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A. Ficha técnica - Fase cuantitativa Il'll.a:'

Ti o
esl?[S doilg = Cuantitativo.
Técnica = Entrevista Telefénica a partir de un cuestionario estructurado y de entono a 11-13 minutos de duracion.
empleada = Las entrevistas se han desarrollado a través del sistema CATI (Asistidas por ordenador).
Unlvglr_sc_) de Personas responsables de compra de hogares consumidores o potenciales consumidores de queso (se
analisis . N . . :
han desestimado aquellos hogares en los que por prescripcion facultativa, o por otro tipo de cuestiones, no
se contempla el consumo de este tipo de producto
Detalle de = Se han realizado 801 entrevistas lo que genera un e=+3,5% para el conjunto de la muestra y para un nivel

planteamiento

metodoldgico y
justificacion
estadistica

de confianza del 95,5%, 2c.
= Las entrevistas se han distribuido de la siguiente forma:

| PESO | MUESTA | ERROR*

AREA I: Noreste 7,8% n=101 e=1+10,0%
AREA II: Levante 13,7% n=105 e=19,8%
AREA IlI: Sur 22,9% n=99 e=110,1%
AREA IV: Centro 8,2% n=100 e=110,0%
AREA V: Noroeste 11,5% n=100 e=110,0%
AREA VI: Norte-Centro 10,3% n=102 e=19,9%
AREA VII: Madrid Metropolitano 13,2% n=98 e=%10,1%
AREA VIII: Barcelona Metropolitano 12,4% n=96 e=110,2%

TOTAL 100,0% n=801 e=+3,5%
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Detalle_de = En la distribuciéon de la muestra se ha tenido en cuenta la variable “Tamafio de habitat” puede reflejar
planteamiento también importantes diferencias de percepcion y por lo tanto se ha tenido en cuenta en la distribucion

metodoldgico y .
L . muestral esta variable:
justificacion

LR | PESO | MUESTA | ERROR* |
18,6%  n=135  e=t8,6%
27,6%  n=198  e=7,1%
12,9%  n=108  e=t9,6%
24,4%  n=208  e=#69%
16,5%  n=154  e=t8,1%
1000%  n=801  e=3,5%

= Para obtener un dato conjunto tanto global los datos se han ponderado en funcion de criterios
sociodemograficos en funcion de la zona geografica.

Trabajo de campo = El trabajo de campo se ha llevado a cabo el 19 de Mayo al 2 de Junio de 2015.
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A. Ficha técnica - Fase cuadlitativa

INLIC’

DRAGANIZACKIN INTERPROFESIONAL LACTEA

LOS PRESCRIPTORES

Tipo de
estudio

Técnica
empleada

Universo de
andalisis

Detalle de
planteamiento
metodologico

Trabajo de
campo

IKERFEL

Cualitativo.

Entrevista Abierta en Profundidad con guion semi-estructurado para su desarrollo a consensuar con Vds.
Las entrevistas tendran una duracion aproximada de 30-45 minutos.

En principio contemplamos los siguientes targets:
A.- Prescriptores minoristas (carnicero, charcutero).
B.- Distribucién.
C.- Hosteleria.
D.- Médicos y dietistas.

Se han realizado 19 Entrevistas Abiertas en Profundidad previstas y que se distribuyen de la siguiente
manera entre los 4 colectivos mencionados:

A.- PRESCRIPTORES D.- MEDICOS Y
MINORISTAS B.- DISTRIBUCION C- HOSTELERIA DIETISTAS

6 E.A.P. 3 E.AP. 6 E.A.P. 4 E.AP.

Adicionalmente se realizaron 3 Entrevistas Abiertas en Profundidad a contactos facilitados por Inlac.

El trabajo de campo ha tenido lugar entre los meses de Abril y Mayo de 2015.
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A. Ficha técnica - Fase Cualitativa Inlﬂ:'

DRAGANIZACKIN INTERPROFESIONAL LACTEA

EL CONSUMIDOR FINAL

Tipo de

) Cualitativo.
estudio

L. Dinami r n guién semi-estr r r rroll nsen njuntamen n Vds.
Técnica empleada amica de Grupo con guién semi-estructurado para su desarrollo y consensuado conjuntamente con Vds

Las dindmicas han estaran integradas por entre 8 y 9 participantes y han tenido una duraciéon de 1% a 2 horas.

Universo de Responsables de la compra de hogares consumidores y potenciales consumidores de queso de entre 26 y 65
analisis afos de edad, descartando aquellos hogares en los que no se consuma el producto por prescripcion facultativa.

Se ha realizado 3 Dinamicas de Grupo que se han llevado a cabo en:

Detalle.de Madrid (1 D.G).
planteamiento

o Gijon (1 D.G.), como ciudad representativa de una Comunidad Autbnoma con alto consumo de queso.
metodologico

Bilbao (1 D.G.), como ciudad representativa de una Comunidad Autébnoma con bajo consumo de queso.

Trabajo de

ST El trabajo de campo ha tenido lugar los dias 26 de Marzo y 8 y 9 de Abril de 2015.
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B. — RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

B.0. Aspectos previos
B.1. Notoriedad de los diferentes tipos de quesos
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B.3. Habitos en el consumo de queso
B.4. Habitos de compra de queso
B.5. El origen del queso
B.6. Modos y momentos del consumo de queso
B.7. Evolucion en el consumo de queso de origen espanol
B.8. Evolucion futura en el consumo de queso
B.9. Imagen del queso de origen espainol
B.10. La promocion del queso de origen espanol
B.11 El queso y la salud
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B.0. ASPECTOS PREVIOS
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= Para comenzar recogeremos un dato procedente de los contactos fallidos del cuestionario de la fase cuantitativa dirigida a hogares,
en la que se determinard el porcentaje de hogares en alguna medida consume queso.

HOGARES CONSUMIDORES DE QUESO
Base: Total de personas contactadas

Consumidores
89,2%

No
consumidores
11,8%
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Consumo hogares % Variacion
; respecto a 2013

Volumen (miles de Tm) 347.764,4 -4,7%
Valor (miles de euros) 2.592.940,8 -1,0%
Consumo per capita (kg) 7,76 -3,9%
Precio medio kilogramo 7,46 3,9%
Gasto per capita 57,84 0,1%

PESO EN VOLUMEN DE LOS CANALES DE DISTRIBICION EN LA COMPRA DE QUESO

mHipermercado = Supermercado  ®Tiendas descuento = Tienda tradicional  ® Resto canales

100% -
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60% -

40% -

20% -

0% -
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m Cuestionados los consumidores por los criterios para clasificar un queso aparece una “clasificacion “espontanea que condiciona en

buena medida la percepcién que tienen del producto queso:

Es el queso entero o la cufia de queso.

Con un minimo procesamiento: es mas artesanal,
mas natural.

Protagonista del “plato”: es el elemento central del
consumo, bien sea como elemento “Unico”, como
“picoteo” 0 como entrante o postre de una comida.

Generalmente asociado a una variedad especifica o
a una Denominacién de Origen o0 procedencia
geografica concreta o a un nombre especifico de
queso.

“Reconocible”: asociado a lo anterior es un producto
reconocible por su forma, color y tipo de corteza, color y

consistencia de la pasta...Tienen su propia identidad.

Mayor precio.

Con un importante nivel de procesamiento: queso en
lonchas, queso para gratinar, queso en polvo,...

Dificultad para asignar un origen o procedencia: no
se conoce la procedencia del queso, el productor puede
tener una ubicacion geogréfica, pero el queso puede ser

de otra.

Se tiende a percibir mas como un ingrediente: forma
parte de un plato (pasta, pizza, ensaladas, postres,...).

No son reconocibles mas alla de la marca comercial.

Precio méas econémico.
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B.0. Aspectos previos - Fase cualitativa II'II.H:'

A partir de aqui los criterios de clasificacion de los quesos hacen referencia fundamentalmente al queso “natural”

CRITERIOS DE CLASIFICACION DEL QUESO

/ B Los consumidores distinguen claramente entre queso fresco, semicurado, curado y\

afejo. Aspecto al que se tiende a asociar el sabor y el olor del queso, a mayor

GRADO DE CURACION 3 ] , -
curacion sabor y olor mas fuertes, y al contenido en grasa, a mayor curacion mayor

contenido graso.

TIPO DE LECHE EMPLEADA ® Los consumidores mencionan quesos de leche de vaca, oveja y cabra, y de mezcla
EN SU ELABORACION de varias de estas leches,.

\ PRINCIPALES CRITERIOS DE CLASIFICACION /

CONSISTENCIA DE LA PASTA B Quesos mas cremosos o de pasta mas dura.

B La variedad del queso (Torta del Casar, Tetilla, Edam, Gouda, ...), el estar bajo una
Denominacion de Origen, una Denominacion de Origen Calificada, la marca

“IDENTIDAD DEL QUESO” comercial (Flor de Esgueva,...), cualquiera de las tres asociadas a la forma del
queso, y/o el color de la corteza, y otras caracteristicas “fisicas” facilita identificar el

origen de los quesos, si son quesos esparioles 0 queso de origen extranjero.

Consumidores
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CRITERIOS DE CLASIFICACION DEL QUESO
B En relacion con este criterio surgen la consideracion de quesos mas artesanales,
con menor nivel de procesamiento, y asociados a una mayor calidad, y quesos mas
“‘industriales” con mayor nivel de procesamiento, y con menor grado de calidad,
aunque con todas las garantias de seguridad alimentaria.

B Puede ser quesos de origen espafiol o de origen extranjero. Ante esta distinciéon
algunos de los participantes en las reuniones buscan consumir queso de origen
esparfiol como forma de fomentar el queso de origen nacional.

B Solo, como parte de un plato, como ingrediente de una ensalada. Cuando se va a
tomar solo se tienden a consumir quesos semicurados o curados.

Ce Ce
Tienes quesos de leche de vaca, de leche de oveja, de Lo primero que me viene a la cabeza es queso curado,
leche de cabra, con mezcla de leches semicurado, tierno, fresco, ...y viejo

> >
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B.1. NOTORIEDAD DE LOS DIFERENTES TIPOS
DE QUESO
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¢QUE TIPOS DE QUESO CONOCE EN FUNCION DEL GRADO DE CURACION? (P.1A)*
Base: Total de personas entrevistadas (n=801)

0% 100%
Semicurado 1"_/9,}

Curado "‘78%}

Fresco

_ N° medio de citas
Tierno 36%
2,5
Afejo

N
m Los quesos semicurados y los quesos curados son los tipos

de quesos mas conocidos en funcién del grado de curacion.

Citan tipos no relacionados con el grado de curacion

Otros = En segundo término se sitdan los quesos frescos y tiernos.
® Los consumidores de queso tienden a citar una media de entre 2y 3
Ns/nc 6% tipos de queso en funcién de su grado de curacion.
.

* Pregunta abierta. No se sugeria ninguna respuesta al entrevistado. Las respuestas pueden sumar mas del 100%.
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¢Y DE QUE TIPOS DE LECHE CONOCE VD. QUE SE ELABOREN QUESOS? (P.1B)*
Base: Total de personas entrevistadas (n=801)

0% 100%

Cabra

Vaca

Oveja

Mezcla N° medio de citas

2,5
Bufala

( )

® La cita espontédnea de la leche con la que se elaboran los quesos
referidos recoge menciones similares en relacion con la leche de

Otras .
cabra, vaca y oveja.

= Llama la atencién el nivel de cita de la leche de cabra, quiza por la
tendencia del mercado a una cada vez mayor consumo de queso

procedente de este tipo de leche.

Ns/nc

* Pregunta abierta. No se sugeria ninguna respuesta al entrevistado. Las respuestas pueden sumar mas del 100%.
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B.2. MOTIVADORES DEL CONSUMO DE QUESO
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¢POR QUE MOTIVOS SE CONSUME QUESO EN SU HOGAR? (P.2)*
Base: Total de personas entrevistadas (n=801)

0% _100%

Porque nos gusta

Siempre se ha comido queso en casa, por costumbre

Es un producto sano 12% N° medio de motivos citados
Es un producto muy nutritivo 1,5
Es un producto natural
Es un producto basico para los nifios/hijos
4 N\

Aporta calcio = Hay un motivo basico para el consumo de queso, el ser un

producto que gusta. Ne{e] 18] V(eX =W Ne/=\§y==16)

= Muy secundariamente aparecen la costumbre y el que es un
producto sano como motivos de consumo de dicho producto.

Es un producto que te saca de un apuro

Es un producto facil de preparar

Se puede utilizar en muchos platos/preparaciones
Me lo ha recomendado el médico

Me lo piden en casa . . L.
= El resto de motivos referidos no llegan al 5% de mencién, salvo el

argumento de que el queso es un producto muy nutritivo.
- J

Una forma de consumir lacteos

Otras

Ns/nc

* Pregunta abierta. No se sugeria ninguna respuesta al entrevistado. Las respuestas pueden sumar mas del 100%.
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HOGARES CON BAJA FRECUENCIA
DE CONSUMO DE QUESO ¢POR QUE MOTIVOS NO SE CONSUME QUESO EN SU HOGAR CON MAYOR FRECUENCIA? (P.3)*
Base: Hogares con baja frecuencia de consumo de queso

0% 50%

0% 100%

Total (n=801) 6%
No gusta a todas las personas del hogar

Tiene mucha grasa, mucho colesterol

No nos gusta el sabor

No tenemos costumbre de comer queso

Otras

= Los motivos de un no consumo mas frecuente de queso en el hogar son principalmente el que no gusta, bien sea porque
no gusta a todas las personas del hogar o no gusta su sabor, por cuestiones de salud asociadas al colesterol, y la falta de
costumbre de consumir este producto.

* Pregunta abierta. No se sugeria ninguna respuesta al entrevistado. Las respuestas pueden sumar mas del 100%.
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MOTIVADORES EN EL CONSUMO DE QUESO

\

B El principal motivo para consumir un queso es el sabor, que guste, de ahi que por este
motivo se puedan consumir unas variedades de queso y no otras. Se come el queso que

gusta, “el queso que se disfruta”.

\. J

B El precio del queso tiene un efecto modulador en el consumo de queso de diferentes
formas:

B Transferencia del consumo de queso “natural” al queso procesado, dado que
el queso “natural” se percibe como mas caro que el queso procesado, o cuando
menos que en el “acto de compra” se gasta mas en el primero que en el segundo.

B Reduccién del consumo del queso “natural”, ya que hay consumidores que no
renuncian al consumo de este tipo de queso, y que ante su precio tienden a reducir
el consumo por cuestiones econdmicas, “si no puedo comprar todas las semanas
compro cada quince dias”.

B Transferencia del consumo de queso de origen espafiol al consumo de origen

J

extranjero, ya que el primero se percibe como mas caro al ser de mas calidad.

-

' Entendida la salud en sentido amplio, este motivador condiciona el consumo de queso en el
sentido de transferir el consumo de quesos curados y semicurados, con mas
contenido graso, al consumo de queso fresco con menor contenido graso o incluso
al no consumo.
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MOTIVADORES EN EL CONSUMO DE QUESO

El queso “solo” es un alimento de facil consumo, que no necesita preparacion.

Es de dominio comun que el queso es una fuente importante de calcio, de ahi que se
considere basico en una dieta equilibrada.

Se considera basico el aporte de calcio para los nifios y adolescentes y para las mujeres en
edad de premenopausia 0 en menopausia y en embarazadas.

J
Es un producto que permite una importante variedad de preparaciones (solo, como\
ingrediente de platos,...).

Es un producto con gran variedad de escenarios de consumo, en una comida como
ingrediente de un plato, como entrante 0 como postre, entre horas, como “picoteo”, como
sustituto de una cena, como merienda,... )

Este motivo afecta mas al tipo de queso o variedad de queso consumido que al\

consumo de queso, ya que en practicamente todos los hogares se consume queso. No es
infrecuente que en los hogares haya diferentes tipos o variedades de queso demandadas
por distintas personas en el hogar. y
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MOTIVADORES EN EL CONSUMO DE QUESO

4 )

B E| consumo de un determinado tipo o tipos de quesos “educa” el paladar, por lo que hay
una tendencia a consumir los quesos que se han consumido habitualmente en el hogar.” Es
el sabor que se recuerda”.

\. J

B Este motivador tiene mas que ver con la variedad de queso consumida, y por extension
también afecta al origen, espafiol o extranjero, del queso.

B Se podrian distinguir dos grandes tipos de recomendaciones:

B La recomendacion de familiares, amigos o del “charcutero” tipo de
recomendacion que lleva a probar quesos que no se consumen.

B Larecomendacion de médicos y dietistas que puede llevar a la sustitucion del
gqueso curado y semicurado por queso fresco , bien sea por problemas de salud
0 porque se quiere seguir una dieta. Muy puntualmente puede tener el efecto de

\ gue un no consumidor de queso se convierta en consumidor. j
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MOTIVADORES EN EL CONSUMO DE QUESO

ﬂ Es este otro motivador que incide mas en la variedad de queso consumido, y p(h
extension también afecta al origen, espafiol o extranjero, del queso.

B Hay variedades de queso que no se consumen debido a que no se encuentran en el
lugar de compra habitual de un determinado consumidor. Curiosamente este hecho
parece afectar mas a los quesos de origen espafiol que a los quesos de origen
extranjero, ya que algunos participantes refieren que en unas vacaciones/viaje han
probado un determinado queso y después no lo han encontrado en su lugar de
residencia.

B Provoca la prueba de algunas variedades de quesos al encontrarse en los lineales de
hipermercados y supermercados, hecho que tiende a afectar mas al queso de origen

k extranjero, la prueba por curiosidad. /

4 )

B Este motivador condiciona el consumo del tipo de queso, es decir, en aquellos hogares

donde hay nifios o0 adolescentes la presencia y el consumo del queso procesado es mayor.

B En hogares con personas con ciertos problemas de salud, por lo general, personas

J

mayores hay una mayor tendencia al consumo de queso fresco.
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B.3. HABITOS EN EL CONSUMO DE QUESO
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¢CON QUE FRECUENCIA SE CONSUME QUESO EN CUALQUIERA DE SUS FORMAS Y VARIEDADES EN SU HOGAR? (P.1C)*
Base: Total de personas entrevistadas (n=801)

0% 100%

A diario

Varias veces a la semana

Una vez cada quince dias

Una vez al mes

Una vez cada tres meses | 0%

Con menor frecuencia 1%

= Como aspecto previo a los motivadores del consumo de queso, recogemos la frecuencia general de consumo de queso en el
hogar. Los hogares espafioles que no “rechazan” el queso presentan una elevada frecuencia de consumo de queso,
el 94% de ellos consumen al menos varias veces a la semana.
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¢CON QUE FRECUENCIA CONSUMEN ESOS TIPOS DE QUESOS EN SU HOGAR? (P.5)
Base: Personas que en su hogar se consume queso solo (al natural, sin cocinado)

TIPO DE QUESO CONSUMIDO

0% 50% 100%

Queso solo
(al natural, sin cocinado)
Queso en lonchas
envasado

0% 100%

. A diario 90%
Queso para cocinar

Queso de untar

. 55%
Varias veces a la semana 51%
49%
Una vez cada quince dias
Una vez al mes
9% m Queso solo (al natural, sin cocinado)
0100/; = Queso en lonchas envasado
0
Una vez cada tres meses 1% = Queso para cocinar
2% = Queso de untar
0%
. 0,
Con menor frecuencia 1?
2%
1%

= El mayor consumo de los distintos tipos de quesos lleva asociada una mayor frecuencia de consumo, salvo en los quesos
para cocinar que presentando una frecuencia de consumo similar a la del queso para untar, su frecuencia de consumo es
menor.
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CONSUMIDORES DE QUESO SOLO,
(AL NATURAL, SIN COCINADO)

EN CUNA O EN OTROS FORMATOS

0% 50% 100%

Total (n=801)

DE LAS VARIEDADES DE QUESO PARA TOMAR SOLO (AL NATURAL, SIN COCINADO), ¢CUAL ES LA
QUE MAS SE CONSUME EN SU HOGAR ? (P.6)
Base: Personas que en su hogar se consume queso solo (al natural, sin cocinado)

0% 100%

)

Queso semicurado

Queso curado

Queso fresco

Queso tierno

segundo nivel el queso curado.

referidos.

= Los hogares consumidores de “queso solo” consumen en mayor medida principalmente queso semicurado, situandose en un

= El consumo de queso fresco y de queso tierno es considerablemente menor que el consumo de los tipos de queso antes

~

J/

- IKERFEL
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“QUESO SOLO” (AL NATURAL, SIN
COCINADO) MAS CONSUMIDO

0% 50% 100%
Queso semicurado 45%
Queso curado 31%
Queso fresco 12%
Queso tierno 11%

= El sabor es un argumento mas
relevante para el consumo de “queso
solo a medida que se incrementa su
grado de curacion.

= Mientras que el componente salud es
mas relevante a medida que se
recuerde el grado de curacion de los
quesos.

= El queso que gusta a los hijos tiene
menos relevancia en el consumo del

¢POR QUE ES ESA LA VARIEDAD DE QUESO QUE MAS SE CONSUME EN SU HOGAR? P.7)*
Base: Personas que en su hogar se consume queso solo al natural, sin cocinado)

queso curado. )

Nos gusta su sabor

Es el que estamos acostumbrados a tomar
Tiene menos grasa, es mas sano

Es el que gusta a los nifios/hijos

Tiene un sabor mas intenso

Nos lo ha recomendado el médico

Tiene un sabor méas suave

Estamos siguiendo una dieta

Es el mas econémico

Por el calcio

2% m Queso curado

Es mas digestivo/sienta bien = Queso semicurado

Porque lo toma en ensaladas §(%’ = Queso tierno
0

- . |
Porque es més tierno | 1% Queso fresco

Otras %gﬁo b

Ns/nc | 1%

* Pregunta abierta. No se sugeria ninguna respuesta al entrevistado. Las respuestas pueden sumar mas del 100%.

> IKERFEL
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CONSUMIDORES DE QUESO SOLO (AL
NATURAL, SIN COCINADO), EN CUNA
O EN OTROS FORMATOS

0% 50% 100%

Total (n=801)

¢Y ESA VARIEDAD DE QUESO QUE MAS CONSUMEN EN SU HOGAR ES DE LECHE DE ...? (P.8)
Base: Personas que en su hogar se consume queso solo (al natural, sin cocinado)

0% 100%

Oveja

Vaca

Mezcla

Cabra

Ns/nc

= El “queso solo” (al natural, sin cocinado) con mayor grado de consumo es el queso de leche de oveja.

= El consumo de queso de leche de vaca y de mezcla se sitlan a continuacion, mientras que el consumo de queso de leche de

cabra es el menor de todos.

> IKERFEL

30 ESTUDIO EN TORNO A LA PERCEPCION DEL PRODUCTO
QUESO DE ORIGEN ESPANOL



“QUESO SOLO” (AL NATURAL, SIN ¢Y ESA VARIEDAD DE QUESO QUE MAS CONSUMEN EN SU HOGAR ES DE LECHE DE ...? (P.8)
COC|NADQ) MAS CONSUMIDO Base: Personas que en su hogar se consume queso solo (al natural, sin cocinado)
0% 50% 100% 0% 100%
Oveja 33% |
Vaca 28%
Mezcla 23% Vaca
Cabra 14% 57%
57%
e ™\ Oveja

m El queso de leche de vaca que se
consume como “queso solo” es en
mayor medida queso tierno.

m El queso de leche de oveja es Cabra
principalmente queso curado.

m El queso mezcla es en mayor medida

semicurado. = Queso curado

= Y el queso de cabra tiende a ser mas Mezcla
tierno que de otros grados de curacion.

= Queso semicurado

= Queso tierno

m Queso fresco

Ns/nc

* Pregunta abierta. No se sugeria ninguna respuesta al entrevistado. Las respuestas pueden sumar mas del 100%.
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m Como ya dejamos entrever en paginas anteriores, en el analisis de los héabitos de consumo y compra del queso hay que distinguir entre
lo que los consumidores califican de queso “natural y queso procesado. Comenzaremos haciendo referencia a los habitos de consumo:

HABITOS EN EL CONSUMO DE QUESO
= comomaswe

= Generalmente solo, acompafiado de “vino y pan”, o m Basicamente se consume como un ingrediente en
jamén y embutidos, como entrante, como picoteo o algun plato.
como postre, con membrillo y/o frutos secos.
m Consumo mas frecuente y en mayor cantidad, dado
= Y por tanto se consume en la comida, en la cena, entre que se utiliza para una gran variedad de elaboraciones
horas, e incluso el queso fresco en el desayuno. (sandwiches, pasta, san jacobos, ...). Consumo casi
diario.
m Puntualmente se utlizan para elaborar salsas, en
ensaladas o como ingrediente en platos cocinados = El consumo se centra en comidas, cenas vy
(cachopo, pasta,...). meriendas.

m Consumo algo menos frecuente y/o menor cantidad,
dado que se asocia ma&s a quesos MAs grasos y por
tanto mas saciantes.

Presente practicamente en todos los hogares

queso “natural” en los hogares _
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B.3. Habitos en el consumo de queso - Fase cualitativa InLﬂ:'

HABITOS EN EL CONSUMO DE QUESO

La composicion del hogar, fundamentalmente si hay o no presencia de hijos y la edad de los mismos, parece jugar un
papel importante en los habitos de consumo de queso

HOGARES SIN HIJOS HOGARES CON HIJOS

m Presentan una tendencia a un menor consumo de m Presentan una tendencia a un mayor consumo de
gueso procesado, es decir de queso mas industrial, qgueso procesado, es decir de queso mas industrial,
con mayor nivel de procesamiento. con mayor nivel de procesamiento. Aunque esto no

quiere decir que el consumo de queso “natural” no exista

m Presentan un consumo “mas gastronémico” del queso, 0 sea menor que en los hogares sin hijos.
con un componente mas placentero, menos “funcional”.

m Mayor consumo de queso en lonchas envasado, queso

de untar, queso para gratinar, queso para pizzas,
‘quesitos”, bajo dos motivaciones:

¢En que medida seria interesante m Facilidad de preparacién, facilidad para
favorecer la transicién del consumo de
queso procesado al queso “natural”
en los hogares con hijos, del consumo
“funcional” al consumo

(13 ~ H th . - .
gastronémico”? = A medida que los hijos se van haciendo mayores hay un
“trasvase” de consumo de queso procesado a queso
“natural”.

“solucionar una comida”.
= Demanda de los hijos.

Consumidores
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m Los consumidores refieren también consumo de queso fuera del hogar:

HABITOS EN EL CONSUMO DE QUESO FUERA DEL HOGAR

m Las situaciones en las que los consumidores declaran consumir queso fuera del hogar se centran:

m Cuando van de vinos o de tapas afirman consumir queso como una modalidad de tapa, bien sea por motivacion propia
solicitando esta tapa o como iniciativa del local hostelero que saca una tapa de queso con la bebida.

m Como ingrediente de plato cocinado o como un plato dentro de un menu, generalmente como entrante 0 como
postre. Sin olvidar el consumo de tablas de queso.

m El consumo de queso fuera del hogar también se asocia a su consumo en los viajes de “ocio”, en los que los
“‘quesos locales” tienen preferencia en el consumo, se busca probar los quesos originarios de la zona visitada. El
consumo de los “quesos locales” como una faceta de la “dimension gastrondmica” del viaje. Incluso puede llevar
asociada compra de queso.

Algunos participantes en las reuniones de grupo sefialan que tienen la impresion de que en los locales de
hosteleria la oferta de tablas de quesos o la posibilidad de comer queso “solo” se ha reducido.

Percepcion de reduccion del consumo de queso fuera de casa debido a
que la oferta del queso “solo” en los locales hosteleros se ha reducido,

en favor de diferentes elaboraciones tanto de platos como de postres
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B.3. Habitos en el consumo de queso - Fase cualitativa "“.ﬁ:'

EL CONSUMO DE QUESO

¢, Coémo se percibe el consumo de queso desde la distribucion?

» Especialmente la gran distribucion oferta determinados tipos
de quesos, oferta que va cambiando, introduciendo nuevos

SITUACION “PULL” guesos, con el fin de dinamizar la ventas.
La distribucion oferta “por iniciativa propia » En esta introduccién de nuevas variedades de quesos tiene
“nuevas variedades” de queso, tanto de quesos influencia las propuestas de los propios proveedores y el
de origen espafiol como de origen extranjero. observar qué oferta la competencia.

= Se “pone de moda” un queso, por referencias de programas
de television, revistas o de cocineros conocidos.

cIntroducimos nuevas variedades de quesos en ocasiones
a propuesta del proveedor, también observando lo que
hace la competencia, por las demandas de los clientes y
si se pone de moda algun tipo de queso. 9

El consumidor demanda nuevas variedades de quesos a la

distribucion:

= Por haber probado una variedad de queso en un
establecimiento hostelero en su zona de residencia.

= Por haber probado una variedad de queso cuando ha realizado
un viaje, en la zona originaria del queso.

SITUACION “PUSH”
El consumidor demanda una serie de variedades
de queso.

Distribucion/Minoristas
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B.3. Habitos en el consumo de queso - Fase cualitativa Inlﬂ:'

EL CONSUMO DE QUESO

m Los motivos del consumo de queso son los recogidos en el apartado correspondiente a los consumidores y son validos y afectan
también al consumo de las distintas variedades de queso. En todo caso hay una serie de percepciones en la distribucion que es

obligado tener en cuenta.

La distribucién, tanto mayorista como minorista, considera que en Espafia se consume mas queso de origen nacional
gue queso de origen extranjero, basicamente por dos motivos mayor proximidad al gusto del consumidor espafiol y
mayor accesibilidad a los mismos.

La oferta de quesos de origen extranjero, tanto en cantidad como en variedad, se haincrementado en los Gltimos afios,
y por tanto el consumo de quesos de este origen.

La evolucion percibida por la distribucion en la evolucion en la oferta es diferente en relacién con el queso de origen
espafiol y respecto al queso de origen extranjero, mientras que el queso de origen espafiol se dirige hacia oferta de
mayor variedad y de mayor calidad, en la oferta de queso de origen extranjero aumenta la variedad, pero con una
calidad media-baja en general.

El queso es tanto para consumir en casa como en restauracion, aunque el consumo en restauracion esta mas dirigido a
quesos que habitualmente no se consumen en el hogar, hecho que puede beneficiar tanto a variedades de queso de
origen espafiol como a variedades de queso de origen extranjero.

Distribucion/Minoristas
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EL CONSUMO DE QUESO

m De todos modos de los dos factores que inciden en el consumo de queso en hosteleria:

En la hosteleria hay un consenso bastante amplio respecto a que el consumidor de queso en hosteleria es un
consumidor abierto, un consumidor abierto a probar nuevas variedades de quesos.
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B.4. HABITOS DE COMPRA DE QUESO
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¢.DONDE COMPRAN HABITUALMENTE EL QUESO ....? (P.9)
Base: Personas que en su hogar se consume cada tipo de queso

TIPOS DE QUESO CONSUMIDOS

0% 50% 100%

Queso solo 0% 100%
(al natural, sin cocinado)
Queso en lonchas

envasado

i 74%
Queso para cocinar Hipermercado 0

Queso de untar

72%
76%
70% -

Supermercado

Tienda de barrio

m Queso solo (al natural, sin cocinado)

3%

Charcuteria = Queso en lonchas envasado

3%
3% = Queso para cocinar
7% = Queso de untar

Tienda especializada / delicatessen

= Unicamente el “queso solo” (al natural, sin cocinado) se adquiere de forma resefiable fuera de supermercados e
hipermercados. De hecho es el Unico tipo de queso que se compra en tiendas especializadas/tiendas delicatessen.
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TIPOS DE QUESO CONSUMIDOS

¢CON QUE FRECUENCIA COMPRAN EL QUESO....? (P.10)
Base: Personas que en su hogar se consume cada tipo de queso

0% 50% 100%

Queso solo

(al natural, sin cocinado)

Queso en lonchas
envasado

Queso para cocinar

Queso de untar

Con menor frecuencia

0%

100%

Todas las semanas

Cada quince dias

Una vez al mes

1%

1%
2%
2%

Cada tres meses

0%
1%
2%
2%

52%

m Queso solo (al natural, sin cocinado)
= Queso en lonchas envasado
= Queso para cocinar

= Queso de untar

m La frecuencia de compra de los distintos tipos de queso tienen que ver con la frecuencia de consumo, a mayor frecuencia de

consumo mayor frecuencia de compra.

»! IKERFEL
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m Por lo que hace referencia a la compra de quesos:

HABITOS EN LA COMPRA DE QUESO
= cosomow

m Hipermercados y supermercados como lugares de compra comunes a las dos “variedades” de queso, aprovechando la
compra general para hacer la compra de queso. En ocasiones al corte, en la charcuteria , otras ya envasado.

m Tienen como lugares de compra especificos: Generalmente en estos casos se

adquiere queso de origen espafiol

m Charcuteria, compra en la que el charcutero conoce
los gustos del cliente, y que eventualmente puede A tener en cuenta que...

recomendar un queso concreto. o
Algunos de los participantes en las

m Tiendas especializadas o gourmet, cuando se : .
_ j . , reuniones de grupo consideran que
quiere comprar un queso “especial’, bien por ahora tienen acceso a la compra de
“capricho” o para una ocasion especial, o también para mas variedades de quesos que hace
probar aflos, mas acceso tanto a variedades
m Ferias/mercado. Generalmente los puestos dan a de quesos de origen eSpa'f‘°' como.
de quesos de origen extranjero, quiza
probar quesos y se suelen comprar quesos que no se comparativamente se ha
han probado y/o quesos propios de la zona geogréfica incrementado en mayor medida el

acceso a quesos de origen
extranjero.
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HABITOS EN LA COMPRA DE QUESO

m Entre los consumidores de quesos tiene lugar un hébito de compra bastante extendido.

Ce Ce
Yo sivoy a algun sitio compro algun queso de esa zona. Cada vez que vamos a Jaén nos traemos un queso tipico

En vez de una iman para la nevera me traigo un queso de alli, no sé si tiene Denominacién de Origen o no

"9 "9
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HABITOS EN LA COMPRA DE QUESO

m En todo caso si se produce una asociacion:

oy

Ce

Tengo una tiendita pequefa especializada cerca
de casay cuando quiero algo especial si que lo
compro ahi, pero la compra base en supermercado 9

b4

>
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ACELERADORES EN LA OFERTA DE QUESO

m Hay una serie de motivos comunes a la oferta de quesos de origen espafiol y de origen extranjero.

4 N

= Aceptacion por parte de los consumidores, aceptacion basada en las caracteristicas
organolépticas del producto, sabor (sobre todo), textura, color,... y en el precio.

\ J

4 N

= Si una variedad de queso no es rentable, no deja suficiente margen comercial desaparece de

la oferta.

7
\\

Que desde este sector se decodifica como disponer de un proveedor /es que suministren
regularmente la variedades de queso que ofertan a sus clientes.

Y como “produccion suficiente” para atender a su demanda.

~\
J

= Por parte del fabricante o del mayorista que les suministra.

= Con acciones combinadas por parte del proveedor y la distribucion.
\ J

4 N
* Introduccion en la oferta de nuevas variedades de queso cada cierto tiempo como forma

de dinamizar el consumo. Como forma de generar novedad.

© Busqueda en mayor medida de quesos de produccion artesanal frente a quesos de

produccién industrial, como forma de garantizar como minimo una calidad media-alta.
\ J
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ACELERADORES EN LA OFERTA DE QUESO

m Continuando con esos motivos comunes a la oferta de quesos de origen espafiol y de origen extranjero.

= Como motivo en gran medida condicionado por todos los anteriores, esta el que haya una
demanda “amplia” y sostenida por parte de los clientes de una variedad de queso.

m Enla hosteleria aparecen como aceleradores especificos:

7. Se trata de ofertar productos de una calidad media-alta como minimo. )
= En este sentido las Denominaciones de Origen juegan un papel importante ya que garantizan
una calidad.

* No obstante, también se ofrecen quesos de calidad no amparados bajo una Denominacion
de Origen, basados en los conocimientos de los propios hosteleros. )

N\
Se incorporan variedades de queso que permitan su consumo “solo”, al natural, y que

también permita ser incorporado en platos y a postres.
J

N
Disponer de una oferta lo suficientemente variada, que incluya variedades de quesos

diferentes, quesos tanto de origen espafiol como de origen extranjero.

Por parte de un proveedor y/o profesionales del sector del queso.
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ACELERADORES EN LA OFERTA DE QUESO

m Continuando con esos motivos comunes a la oferta de quesos de origen espafiol y de origen extranjero.

= Como motivo en gran medida condicionado por todos los anteriores, esta el que haya una
demanda “amplia” y sostenida por parte de los clientes de una variedad de queso.

m Habria un motivo ligeramente diferencial para la oferta por parte de la distribucion de queso de origen espafiol y de queso de origen

extranjero:
Dado el habito a consumir algunas variedades de Como forma de dinamizar el consumo de queso, de
queso, en buena medida influenciadas por el &mbito generar expectat“/as respecto al producto_

geografico, hay alguna/s variedad/es de queso que
no puede faltar en la oferta por parte de la

distribucion.
\_ ),

Con mayor incidencia en el queso de origen
extranjero

Con mayor incidencia en el queso de origen
espafol
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B.é. El queso en la distribucién Il'll.a:'

FRENOS EN LA OFERTA DE QUESO

m Como frenos a que la distribucién no oferte quesos de origen espafiol y de origen extranjero aparecen:

4 A
Desde dos puntos de vista:

El precio del queso que ofrece el proveedor, que estreche el posible margen
comercial.

Un precio elevado del precio que dificulte la venta de una determinada variedad de
qgueso, de hecho la gran distribucion refiere un gran sensibilidad al precio por parte de
los consumidores.

PRECIO

J
\
ACCESIBILIDAD/ Dificultad para disponer de una determinada variedad de queso en la cantidad y con la
DISPONIBILIDAD regularidad que necesita un determinado distribuidor.
S
NO ACEPTACION )
POR PARTE DEL No aceptacion principalmente de las caracteristicas organolépticas de una variedad de queso.
CLIENTE /
Ante | iedad en la oferta d i I distribucion ti h
DISPONIBILIDAD DE nte la gran .vglrle ad en la oferta de qyesos en ocasiones en qgran |§tr| ucién tlerllen que
ESPACIO tomar la decision de sacar algunas variedades de quesos para introducir nuevas variedades
en la oferta, con el riesgo que esto puede entrafar.. Propio de la distribucion. )
\
LIMITADA CULTURA Que se refleja en el desconocimiento de determinadas variedades de quesos y se sus

DEL QUESO particularidades.

J
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B.5. EL ORIGEN DEL QUESO
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¢ QUE QUESOS DE ORIGEN ESPANOL CONOCE USTED? (P.11)*
Base: Total de personas entrevistadas (n=801)

0% — 100% 0% 100%
Manchego Payoyo | |
Cabrales Afuega ‘| Pitu
Tetilla De La Serena
Idiazabal Gamonedo
Ventero

Garcia Vaquero
Queixo Do Cebreiro

Cita marca blanca
Entrepinares

Queso de Burgos
Torta Del Casar

Mahoén-Menorca

| N° medio de cita De Nata de Cantabria
9 | 1tas L

Ronca 4% San Simon Da Costa

Flor de Esgueva 3% 2 X0) Picén Bejes - Tresviso

Zamorano 3% De Bola

Majorero 3% De Murcia

Flor De Guia/Guia 2% El Caserio

Gran Capitan I 2% Boffard

Otras marcas 206 Quesuco De Liébana

Queso Arzia-Ulloa 2% De la Peral

Camerano

Quesos de Extremadura 2%
Otras 15%
Queso fresco 2% . ~

No tomamos queso de origen espafol

Rulo de Cabra 1% Ns/nc 13%

* Pregunta abierta, no se sugeria ninguna respuesta al entrevistado/a. Posibilidad de que las respuestas sumen mas del 100%.
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¢ QUE QUESOS DE ORIGEN ESPANOL CONOCE USTED? (P.11)*
- PRINCIPALES QUESOS CITADOS -
Base: Total de personas entrevistadas (n=801)

ZONA

Manchego 52% 66% 48% 65% 41% 46% 67% 65%
Cabrales 22% 18% 23% 33% 34% 27% 42% 19%
Tetilla 11% 22% 10% 24% 35% 15% 17% 20%
\diazabal 12% 13% 6% 6% 8% 50% 17% 13%
Garcia Vaquero 5% 12% 6% 6% 7% 15% 7% 13%
Queso de Burgos 6% 9% 9% 10% 3% 16% 7% 4%
Torta Del Casar 8% 5% 7% 14% 4% 6% 11% 9%
Ns/nc 13% 15% 10% 20% 6% 11% 9% 9% 16%
Otros qgesos con nivel : -Mahon-Menorca (18%) -Majorero (9%) -Arztia-Ulloa(15%)
de cita relevante -Roncal (10%) -Payoyo (6%) -Gamonedo (9%)

-Afuega ‘|l Pitu (8%)
Queso Do Cebreiro (9%)

A\’
-Torta del Casar (14%) -Queso de Burgos (16%)
-Zamorano (12%) -Roncal (14%)
-Queso de Burgos (10%)

* Pregunta abierta. No se sugeria ninguna respuesta al entrevistado. Las respuestas pueden sumar mas del 100%.
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Y DE ESOS QUESOS DE ORIGEN ESPARNOL, ¢CUAL ES EL QUE SE CONSUME MAS EN SU HOGAR? (P.12A)*
Base: Total de personas entrevistadas (n=801)

0% 100%

Manchego

Garcia Vaquero
Queso de Burgos
Cabrales

Idiazabal

Tetilla

Flor de Esgueva
Payoyo

Majorero

Rulo de Cabra
Cita marca blanca
Roncal

Quesos de Extremadura
Mahén-Menorca
Queso fresco
Queso Arzua-Ulloa
Ventero

Zamorano
Entrepinares

Flor De Guia/Guia
Otras

No tomamos queso de origen espafiol
Ns/nc

N\

m El queso de origen espafiol mas consumido con muchisima
diferencia es el queso Manchego,

® Un 18% de los consumidores de queso entrevistados desconoce
cudl es el queso de origen esparfiol que mas consume.

Volvemos a cuestionarnos, ¢en qué medida se hace referencia al

gueso manchego y en qué medida es una denominacion
“genérica” del queso de oveja de origen espanol?

18%

* Pregunta abierta, no se sugeria ninguna respuesta al entrevistado/a. Posibilidad de que las respuestas sumen mas del 100%.
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¢Y POR QUE ESE ES EL QUESO DE ORIGEN ESPANOL QUE MAS CONSUMEN? (P.12B)*

Base: Total de personas entrevistadas (n=801)

Nos gusta su sabor

Es el que estamos acostumbrados a tomar
Es un queso de la zona

Tiene buen precio

Tiene mejor relacion calidad precio

0% 100%

Ve

~

Es facil de encontrar 2% . L . .
= El motivo principal para consumir en mayor medida un queso
Nos lo han recomendado de origen espafiol es el gusto por su sabor.
Sabor suave ® Mucho mas secundariamente aparecen como motivadores de dicho
consumo:
Menos grasa/ menos colesterol
= La costumbre.
Por la calidad
= El serun queso de la zona.
Por la dieta que estamos siguiendo ~ )
Queso conocido
Otras 5%
Ns/nc 2%
* Pregunta abierta, no se sugeria ninguna respuesta al entrevistado/a. Posibilidad de que las respuestas sumen mas del 100%.
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¢ QUE QUESOS DE ORIGEN EXTRANJERO CONOCE USTED? (P.13A)*
Base: Total de personas entrevistadas (n=801)

0% 100%

\
Roquefort e N
Camembert m Mas de la mitad de los entrevistados (57%) no cita ningun
Emmental qgueso de origen extranjero, bien porque afirman no consumir
Gouda guesos de origen extranjero, 0 porque no saben citar ninguno.
Mozzarella . . .
= Destacan en la cita de quesos de origen extranjero:
Parmesano
Brie = Roquefort,
Cheddar = Camembert,
Edam
= Emmental,
Gruyere
Gorgonzola = Gouda,
Queso azul m Mozzarella,
Havarti = Parmesano.
De bola \ J
Mascarpone 1%
President | 1% N° medio de citas
Feta 1%
Provolone 1,3
Otras

No tomamos queso de origen extranjero
Ns/nc

40%

* Pregunta abierta, no se sugeria ninguna respuesta al entrevistado/a. Posibilidad de que las respuestas sumen mas del 100%.
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Y DE ESOS QUESOS DE ORIGEN EXTRANJERO, ¢ CUAL ES EL QUE SE CONSUME MAS EN SU HOGAR? (P.13B)*
Base: Total de personas entrevistadas (n=801)

0% 100%
Emmental N\
c bert = El 61% de las personas entrevistadas no cita ningin queso de
amember . . ; .
origen extranjero como el mas consumido, ya que al 40% de no
Parmesano consumidores de queso de este origen se suma un 21% de Ns/nc.
Gouda = Por destacar algunos quesos como los quesos de origen extranjero
Roquefort mas consumidos:
= Emmental,
Mozzarella
= Camembert.
Brie
= Parmesano.
Edam = Gouda.
Cheddar = Roquefort.
Havarti = Dentro de unos niveles de cita limitados.
/
Gruyere
Otras

No tomamos queso de origen extranjero 40%

1%
Ns/nc S

* Pregunta abierta, no se sugeria ninguna respuesta al entrevistado/a. Posibilidad de que las respuestas sumen mas del 100%.
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¢Y POR QUE ESE ES EL QUESO DE ORIGEN EXTRANJERO QUE MAS CONSUMEN? (P.13C)*
Base: Total de personas entrevistadas (n=801)

0% 100%

p—
Nos gusta su sabor 8%
Lo utilizamos mucho para cocinar

Es el que estamos acostumbrados a tomar

Es facil de encontrar 4% - N
_ _ = El motivo basico para consumir en mayor medida un queso de
Tiene buen precio 3% . . .,
origen extranjero es también el gusto por su sabor.
Es un sabor diferente = Mucho mas secundariamente aparecen como motivadores de dicho

- . . consumo:
Lo utilizan para preparar bocadillos/sandwich

m La utilizacibn para cocinar, motivador diferencial de
Tiene un sabor suave preferencia de un queso de origen extranjero.

m La costumbre.

Es sano

Lo utilizan en las ensaladas
Otras 6%

Ns/nc

* Pregunta abierta, no se sugeria ninguna respuesta al entrevistado/a. Posibilidad de que las respuestas sumen mas del 100%.
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¢COMO SABEN SI UN QUESO ES DE ORIGEN ESPANOL O DE ORIGEN EXTRANJERO? (P.14)*
Base: Total de personas entrevistadas (n=801)

0% 100%

Por la etiqueta 7"/914-)
Porque tiene Denominacion de Origen

Por la variedad del queso

Por la forma del queso

N

® La etiqueta es el principal elemento para que los consumidores

Por la marca/el nombre L. ) -
de queso distingan un queso de origen espafol de un queso
Por el sabor de origen extranjero.
Por el tipo y color de la corteza
= El que el queso esté amparado bajo una Denominacion de Origen
Me informan en la tienda/me lo indica el charcutero es un aspecto Segundario en dicha distincion.

\_ J

Por el olor

Por el cadigo de barras
Otras

Ns/nc

18%

* Pregunta abierta, no se sugeria ninguna respuesta al entrevistado/a. Posibilidad de que las respuestas sumen mas del 100%.
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DE LOS TIPOS DE QUESO QUE CONSUMEN EN SU HOGAR, USTED DIRIA QUE SON QUESOS... (P.15)
Base: Personas consumidoras de cada uno de lo tipos de queso

TIPOS DE QUESO CONSUMIDOS

0% 50% 100%

Queso solo 0% 100%
(al natural, sin cocinado)

Queso en lonchas

0,
envasado 77%

. . . 70%

Queso para cocinar Solo de origen espafiol
Queso de untar

69%

Solo de origen extranjero
De ambos origenes . .
2204 ® Queso solo (al natural, sin cocinado)

= Queso en lonchas envasado
= Queso para cocinar

= Queso de untar

No lo tengo claro (No leer)

= Los consumidores de los diferentes tipos de quesos sefialan mayoritariamente que el queso que consumen es solo de origen
espafiol, circunstancia que es mas acusada para el “queso solo” (al natural, sin cocinado) y lo es menos para el queso para
cocinar.
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DIRIA VD. QUE EN SU HOGAR SE CONSUME ... (P.16)
Base: Total de personas entrevistadas (n=801)

0% 100%

Sélo de queso de origen nacional 51%

Maés queso de origen nacional

Queso de origen nacional y queso de origen extranjero por igual

Mas queso de origen extranjero

Solo queso de origen extranjero

Ns/nc

= Entre los consumidores de queso entrevistados existe la percepcion de que en su hogar se consume en mucha mayor
medida queso espafiol que queso extranjero, de hecho la mitad de ellos piensa que solo consumen queso de origen nacional.
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RECONOCIMIENTO DEL ORIGEN DE LOS QUESOS COMERCIALIZADOS

¢ Y cdmo saben si el queso ofertado es de origen esparfiol o extranjero?

m La distribucién tanto mayorista como minorista tiene claro el origen del queso que ofertan, y los elementos que
permiten conocer con exactitud este origen son:

m La existencia de algun tipo de Denominacion de Origen o procedencia, que va a determinar si ese queso es de
origen espaiiol o extranjero.

m La variedad del queso. Hay variedades de queso que estan asociadas a una zona geogréfica definida y concreta,
sea esta una region o un pais.

m Ladocumentacion/etiquetado de los quesos. La “ficha técnica” de los quesos.

m El proveedor al que se adquieren los quesos. Que en el caso de los quesos de origen espafiol se suele acudir
mas al productor, y en caso de los quesos a un proveedor que concentra los quesos procedentes de un determinado
pais/paises. Es mas se menciona que en los Ultimos afios una parte de los fabricantes de queso de origen espafiol
han creado su propia red de distribucion, por lo que queda muy claro el origen de los quesos que distribuyen.

m Lainquietud del hostelero que le lleva a informarse sobre diferentes variedades de quesos con el fin de variar
su oferta cada cierto tiempo.

Por lo que la distribucién /hosteleria tienen muy claro el origen de los quesos que ofrecen, si estos son de origen

espafnol o de origen extranjero.
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IMAGEN DEL QUESO DE ORIGEN ESPANOL EN CUANTO A PRODUCTO

®m Muy asociada al queso de origen espafiol aparecen las menciones a las Denominaciones de Origen.

¢, Qué opinidn tiene la distribucién de las Denominaciones de Origen?
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B.6. MODOS Y MOMENTOS DEL CONSUMO DE QUESO
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¢EN QUE MOMENTOS CONSUMEN HABITUALMENTE QUESO EN SU HOGAR? (P.17)
Base: Total de personas entrevistadas (n=801)

0% 100%

En el desayuno

Entre comidas

Como entrante

Como picoteo

N° medio de citas

En la comida

2,3
Como postre

Como merienda

Cena

®m Los dos momentos principales del consumo de queso es la cena y como picoteo, aunque el consumo de queso presenta una
notable variedad de momentos.
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¢Y COMO LO TOMAN HABITUALMENTE? (P.18)
Base: Total de personas entrevistadas (n=801)

0% 100%

Al natural

Cocinado

Untado

= El consumo habitual de queso es principalmente al natural, sin preparacién, casi la totalidad de las personas entrevistadas
consumen queso de esta forma.
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CONSUMIDORES HABITUALES
DE QUESO AL NATURAL

0% 50% 100%

Total (n=801)

ME HA COMENTADO QUE HABITUALMENTE TOMAN QUESO SOLO, AL NATURAL (SIN PREPARACION),

¢CON QUE LO SUELEN ACOMPANAR? (P.19)*
Base: Personas que en su hogar se consume habitualmente queso al natural

= Los consumidores habituales del
gueso al natural declaran en su gran
mayoria que lo acompafian con pan.

= Otros elementos destacados con los
que acompaiian al queso al natural
son:

= Nada.
= Vino.

Jamon.

Memobrillo.

Chorizo.

- J

0%

100%

Con pan

Con nada/solo
Con vino

Con jamon

Con membirillo
Con chorizo
Con ensalada
Con nueces
Con mermelada
Con tomate
Con aceite

Con miel

Con picos

Con cerveza
Con fruta (sin especificar)
Con aceitunas
Con uvas

Con anchoas
Con pechuga de pavo
Otras

Ns/nc

N° medio de citas

2,0

%

* Pregunta abierta, no se sugeria ninguna respuesta a los entrevistados.. Posibilidad de que las respuestas sumen mas del 100%.
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CONSUMIDORES HABITUALES

DE QUESO AL NATURAL

0% 50%

100%

Total (n=801)

RESPECTO AL QUESO SOLO, AL NATURAL QUE CONSUMEN EN SU HOGAR, TOMAN... (P.20A)
Base: Personas que en su hogar se consume habitualmente queso al natural

0% 100%

Solo queso de origen nacional 62%

Mas queso de origen nacional

Queso de origen nacional y queso de origen
extranjero por igual

Mas queso de origen extranjero | 1%

|

Solo queso de origen extranjero | 0%

Ns/nc 2%

m Los consumidores habituales de queso al natural declaran consumir en su gran mayoria solo queso de origen nacional o
mayoritariamente queso de este origen, es mas casi dos de cada tres indican que solo consumen queso de origen nacional.
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ME HA COMENTADO QUE EN SU HOGAR TOMAN QUESO COCINADO,¢EN QUE TIPOS DE
PREPARACIONES O PLATOS LO TOMAN? (P.20B)*
Base: Personas que en su hogar consumen habitualmente queso cocinado

CONSUMIDORES HABITUALES
DE QUESO COCINADO

0% 50% 100%

0% 100%

Total (n=801) 14% En platos de pasta

Como ingrediente de las pizzas

Para gratinados

En sandwiches

En ensaladas

Para elaborar salsas

Como ingredientes en postres
Para fondue

Para purés

Otras

= Los consumidores habituales de queso cocinado lo consumen principalmente en platos de pasta, como ingrediente para las
pizzas y para gratinados. En menor medida, pero de forma relevante lo toman en sandwiches y en ensaladas.

* Pregunta abierta, no se sugeria ninguna respuesta a los entrevistados.. Posibilidad de que las respuestas sumen mas del 100%.
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CONSUMIDORES HABITUALES RESPECTO AL QUESO COCINADO QUE CONSUMEN EN SU HOGAR, TOMAN... (P.21)
DE QUESO COCINADO Base: Personas que en su hogar consumen habitualmente queso cocinado
0% 50% 100%
| | | 0% 100%

Total (n=801) 14% Solo queso de origen nacional 36%

Més queso de origen nacional

Queso de origen nacional y queso de origen

extranjero por igual 27%

Més queso de origen extranjero

Solo queso de origen extranjero

Ns/nc

= Aungue la mayoria de los consumidores habituales de queso cocinado toman queso de origen espafiol en mayor medida, el
consumo de queso cocinado de origen extranjero es considerable, y notablemente mayor que respecto al consumo de queso
al natural.

>' ml 67 ESTUDIO EN TORNO A LA PERCEPCION DEL PRODUCTO
QUESO DE ORIGEN ESPANOL




B.7. EVOLUCION EN EL CONSUMO DE QUESO
DE ORIGEN ESPANOL
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PENSANDO EN EL QUESO DE ORIGEN ESPANOL, Y RESPECTO A HACE 5 ANOS, DIRIA QUE EN SU HOGAR SE CONSUME...? (P.22)
Base: Total de entrevistados (n=801)

m Mas queso

= Aproximadamente lo mismo

= Menos queso = Ns/nc

0%

100%

Total (n=801)

¢ QUE TIPO DE QUESO SE CONSUME MAS QUE HACE 5 ANOS? (P.23)
Base: Personas que consumen mas queso

Y ESE DESCENSO EN EL CONSUMO DE QUESO RESPECTO A HACE
UNOS ANOS, ¢A QUE TIPO DE QUESO HA AFECTADO? (P.40)
Base: Personas gue consumen menos queso

0% 100% 0% 100%
Curado Curado 63%
Semicurado 37% .
Semicurado
Tierno
Tierno
Fresco
No afecta Fresco
al nivel de duracién
Ns/nc Ns/nc
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CONSUMIDORES QUE HAN
INCREMENTADO EL CONSUMO
DE QUESO DE ORIGEN ESPANOL

0% 50% 100%

Total (n=801) 17%

* Pregunta abierta, no se sugeria ninguna respuesta a los entrevistados.. Posibilidad de que las respuestas sumen mas del 100%.

¢POR QUE SE CONSUME AHORA MAS ESE TIPO DE QUESO? (P.24)*
Base: Personas que han incrementado el consumo de cada tipo de queso

Nos gusta su sabor

Es el que les gusta a los nifios/ hijos

Tiene menos grasa, es mas sano

Somos mas en casa/ ha aumentado la familia
Estamos siguiendo una dieta

Hay mas variedad

Es mas econémico

Tiene un sabor mas suave

Es digestivo/ sienta bien

Es el que estamos acostumbrados a tomar
Es mas natural

Nos lo ha recomendado el médico

Tiene un sabor mas intenso/ fuerte

Otros

Ns/nc

100%

m Curado
= Semicurado
= Tierno

= Fresco
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CONSUMIDORES QUE HAN ¢POR QUE SE CONSUME MENOS QUESO EN EL HOGAR? (P.39)*
REDUCIDO EL CONSUMO Base: Personas que han reducido el consumo de queso de origen espariol

DE QUESO DE ORIGEN ESPANOL

0% 50% 100% 0%

100%

Somos menos personas en el hogar

Total (n=801) 12% Es un producto con muchas calorias/ por
dieta

Por salud

Tiene mucha grasa/ mucho colesterol

Su precio es caro

Le sientan mal los lacteos/ intolerancia a la
lactosa

Por recomendaciéon médica

Otras

Ns/nc

= Los principales motivos para la reduccién de consumo de queso tiene que ver con la reduccion del tamafio del hogar, el alto
contenido calérico del queso y cuestiones relacionadas con la salud, bien de forma genérica o de forma mas especifica
relacionadas con el alto contenido graso o de colesterol.

* Pregunta abierta, no se sugeria ninguna respuesta a los entrevistados. Posibilidad de que las respuestas sumen mas del 100%.
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PENSANDO EN EL QUESO DE ORIGEN ESPANOL, Y RESPECTO A HACE 5 ANOS, DIRIA QUE EN SU HOGAR SE CONSUME...? (P.22)
Base: Total de entrevistados (n=801)

m Mas queso

= Aproximadamente lo mismo

= Menos queso = Ns/nc

0%

100%

Total (n=801)

¢ QUE TIPO DE QUESO SE CONSUME MAS QUE HACE 5 ANOS? (P.23)

¢A QUE TIPO DE QUESO LE HA QUITADO CONSUMO EN SU HOGAR?

—
Base: Personas que consumen mas queso (P.25) )
Base: Personas gue consumen mas queso
0% 100% 0% 100%
Curado Curado
Semicurado 37% Semicurado
Tierno Tierno
Fresco Fresco
No afecta .
al nivel de duracion A ninguno de ellos 51%
Ns/nc Ns/nc 3%
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PENSANDO EN EL QUESO DE ORIGEN ESPANOL, Y RESPECTO A HACE 5 ANOS, DIRIA QUE EN SU HOGAR SE CONSUME...? (P.22)
Base: Total de entrevistados (n=801)

m Més queso

= Aproximadamente lo mismo

= Menos queso = Ns/nc

0%

100%

Total (n=801)

¢Y ESE QUESO QUE SE CONSUME AHORA MAS DE QUE TIPO DE LECHE
ES? (P.26)
Base: Personas que consumen mas queso

¢A QUE QUESO HA AFECTADO, AL DE LECHE DE...? (P.41)
Base: Personas que consumen menos queso

0% 100% 0% 100%
Vaca 32% Vaca
Oveja 24% .
Oveja 52%
Cabra
Cabra
Mezcla
No afecta Mezcla
al tipo de leche
Ns/nc Ns/nc
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CONSUMIDORES QUE HAN ¢POR QUE SE CONSUME AHORA MAS ESE TIPO DE QUESO? (P.27)*
INCREMENTADO EL CONSUMO Base: Personas gque han incrementado el consumo de cada tipo de queso
DE QUESO DE ORIGEN ESPANOL

0% 100%

0% 50% 100%

Nos gusta su sabor

Tiene un sabor mas intenso/ fuerte

Total (n=801) 17%
Es el que les gusta a los nifios/ hijos

Es mas natural

Es el que estamos acostumbrados a tomar

Tiene un sabor mas suave mVaca
o _ = Oveja
Estamos siguiendo una dieta » Cabra
» Mezcla

Es mas econémico

Somos mas en casa/ ha aumentado la familia
Tiene menos grasa, es mas sano

Nos lo ha recomendado el médico

Es digestivo/ sienta bien

Otras

Ns/nc

* Pregunta abierta, no se sugeria ninguna respuesta a los entrevistados. Posibilidad de que las respuestas sumen mas del 100%.
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PENSANDO EN EL QUESO DE ORIGEN ESPANOL, Y RESPECTO A HACE 5 ANOS, DIRIA QUE EN SU HOGAR SE CONSUME...? (P.22)
Base: Total de entrevistados (n=801)

m Més queso

= Aproximadamente lo mismo

= Menos queso = Ns/nc

0%

100%

Total (n=801)

¢Y ESE QUESO QUE SE CONSUME AHORA MAS DE QUE TIPO DE LECHE
ES? (P.26)
Base: Personas que consumen mas queso

0% 100%
Vaca 32%
Oveja 24%
Cabra
Mezcla
No afecta

al tipo de leche

Ns/nc

Y ESTE TIPO DE QUESO QUE AHORA SE CONSUME MAS, ¢A QUE TIPO
DE QUESO LE HA QUITADO CONSUMO EN SU HOGAR, AL QUESO DE
LECHE ...? (P.28)

Base: Personas que consumen mas queso

0% 100%

Vaca
Oveja
Cabra

Mezcla

A ninguno de ellos 61%

Ns/nc 8%
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PENSANDO EN EL QUESO DE ORIGEN ESPANOL, Y RESPECTO A HACE 5 ANOS, DIRIA QUE EN SU HOGAR SE CONSUME...? (P.22)
Base: Total de entrevistados (n=801)

m Més queso = Aproximadamente lo mismo = Menos queso = Ns/nc

0% 100%

Total (n=801)

USTED QUE CONSUME AHORA MAS QUESO DE ORIGEN ESPANOL QUE
HACE 5 ANOS Y DIRIA QUE CONSUME... (P.29)
Base: Personas que han incrementado el consumo de queso de origen espafiol

¢ESE DESCENSO EN EL CONSUMO HA AFECTADO MAS A...? (P.42)
Base: Personas que han reducido el consumo de queso de origen espafiol

0% 100% 0% 100%

Menos queso de origen extranjero

El queso de origen espafiol 73%

Mas o menos la misma cantidad

0 . .
de queso de origen extranjero 48% El queso de origen extranjero

También mas cantidad de origen

extranjero Por igual ambos quesos

Ns/nc Ns/nc
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PERSONAS QUE CONSUMEN
LA MISMA CANTIDAD DE QUESO
DE ORIGEN ESPANOL

ME HA COMENTADO QUE EN SU HOGAR SE CONSUME MAS O MENOS LA MISMA CANTIDAD DE QUESO
QUE HACE UNOS ANOS, ¢HA CAMBIADO EL TIPO DE QUESO CONSUMIDO? (P.30)
Base: Personas que no han cambiado el volumen de consumo de queso de origen espariol

0% 50% 100%

Total (n=801) 70%

No
93%

Un 4,9% sobre

el total de entrevistados

_—

¢QUE TIPO DE QUESO SE CONSUME AHORA MAS EN EL HOGAR? (P.31)
Base: Personas que han cambiado sus habitos en el consumo de queso

—_— (P.32)

¢Y A QUE TIPO DE QUESO LE HA QUITADO CONSUMO EN SU HOGAR?

Base: Personas que han cambiado sus héabitos en el consumo de queso

of‘J/o 109% 0% 100%
Curado 30% Curado 36%
Semicurado 38% Semicurado
Tierno Tierno
Fresco Fresco
Ns/nc Ninguno 23%
>l ml 77 ESTUDIO EN TORNO A LA PERCEPCION DEL PRODUCTO

QUESO DE ORIGEN ESPANOL




PERSONAS QUE CONSUMEN
LA MISMA CANTIDAD DE QUESO
DE ORIGEN ESPANOL

¢Y HA CAMBIADO EL QUESO CONSUMIDO EN FUNCION DEL TIPO DE LECHE DEL QUE ESTA HECHO EL

Base: Personas que no han cambiado el volumen de consumo de queso de origen espariol

QUESO? (P.30)

0% 50% 100%

Total (n=801) 70%

No
97%

Un 2,1% sobre

B —> .
/ el total de entrevistados
¢QUE QUESO SE CONSUME MAS AHORA, EL QUESO DE LECHE DE...? ¢Y A QUE QUESO LE HA QUITADO CONSUMO, AL QUESO DE LECHE
(P.35) —_— DE ...? (P.36)
Base: Personas que han cambiado sus habitos en el consumo de queso Base: Personas que han cambiado sus habitos en el consumo de queso
0% 100% 0% 100%
Vaca 27% Vaca 62%
Oveja
Oveja 9%
Mezcla
Cabra 33%
Ninguno
0
Mezcla 36% Ns/nc
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PERSONAS QUE CONSUMEN
LA MISMA CANTIDAD DE QUESO
DE ORIGEN ESPANOL

¢CUAL DE LAS SIGUIENTES AFIRMACIONES SE ACERCA MAS A LA SITUACION DE SU HOGAR? (P.38)
Base: Personas que no han cambiado el volumen de consumo de queso de origen espariol

0% 50% 100%

Total (n=801) 70%

0%

100%

Hemos aumentado el consumo de queso de
origen espafiol y hemos reducido el consumo
de queso de origen extranjero

Hemos aumentado el consumo de queso de
origen extranjero y hemos reducido el
consumo de queso de origen espafiol

Consumimos la misma cantidad de queso de
origen espafiol y de queso de origen
extranjero que hace unos afios

Ns/nc

> Un 16,1% sot_)re
el total de entrevistados

Un 1,4% sobre
el total de entrevistados

68%

m Los consumidores de queso que no han variado el volumen de queso consumido en su mayoria siguen consumiendo la
misma cantidad de queso de origen espafiol que de origen extranjero, aunque si una tendencia a un mayor consumo de
gueso de origen esparfiol y a un menor consumo de queso de origen extranjero entre estas personas.
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B.7. Evoluciéon en el consumo de queso de origen espanol - Fase cualitativa |nLa:' -

Respecto a la evolucion percibida en el consumo de queso por parte de los consumidores poner de manifiesto que:

Los consumidores en general no han percibido en sus habitos ni un incremento ni un descenso en el consumo de
gueso, consideran que consumen mas 0 menos la misma cantidad de queso que hace unos afos.

Las variaciones percibidas en el consumo de queso se refieren mas a modificaciones en el consumo de tipos de queso y
de variedades de queso.

Algunos participantes en las reuniones sefialan una posible reduccion del consumo de queso en general debido a una
“pérdida de la tradicion” de comer queso entre las personas jévenes.

También hay una atribucion a la hosteleria y la restauracién de influencia en la reduccién del consumo de queso, ya que
se tiene la idea de que cada vez ofrecen menos queso “solo”.

Algunos participantes en las reuniones si refieren un cierto descenso en el consumo de queso debido a una actitud de
“vigilancia” a medida que se cumplen ainos en relacién con el aporte calérico del queso, el contenido graso y la

cantidad de sal.

Variaciones en la composicion del hogar: en los hogares donde hay hijos hay mas consumo de algunos tipo de queso
gue en aquellos que no hay hijos (como queso en lonchas, queso de untar)

“Periodos de descanso” en el consumo de queso con un sabor fuerte.

Consumidores
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B.3. Habitos en el consumo de queso - Fase cualitativa "“.ﬁ:'

DRAGANIZACKIN INTERPROFESIONAL LACTEA

EVOLUCION EN EL CONSUMO DE QUESO Distribucién/Minoristas

Aparecen tres vectores en la evoluciéon del consumo de queso

Ante la coyuntura de crisis econdmica un traslado de consumo a quesos con un precio mas econémico
Dentro de los quesos de mayor calidad, un consumo de mas variedades diferentes de estos quesos

La incorporacion al consumo de cada vez més variedades de quesos e origen extranjero

T el resees

No obstante, si hay una cierta percepcion de que el consumo de queso se ha incrementado en los ultimos afios,
incremento que se considera que ha “BENEFICIADO” MAS AL QUESO DE ORIGEN ESPANOL DEBIDO A UNA MAYOR
CALIDAD Y VARIEDAD DE LOS QUESOS ESPANOLES.

Y no solo el consumo de queso, sino que también tienen la impresion de que también se ha incrementado “la cultura del
queso”, aunque en este aspecto consideran que todavia queda mucho camino por recorrer. Que ha cambiado la forma
de comer queso.

Los establecimientos hosteleros vuelven a insistir en que los consumidores de queso en restaurantes son
consumidores abiertos no solo a probar nuevas variedades de queso, sino también a tener alguna informacién sobre
esas nuevas variedades de queso.
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B.8. EVOLUCION FUTURA EN EL CONSUMO DE QUESO

>l lmﬁl 82 ESTUDIO EN TORNO A LA PERCEPCION DEL PRODUCTO
QUESO DE ORIGEN ESPAROL



¢EN GENERAL EN EL FUTURO CREE QUE EL CONSUMO DE QUESO...? (P.43)
Base: Total de entrevistados (n=801)

mAumentara mucho = Aumentari algo = Novariard = Sereducirdalgo = Se reducirA mucho  ®Ns/nc

0% 100%

Total (n=801)

¢Y DE ESE INCREMENTO EN EL CONSUMOSE BENEFICIARA MAS...?
(P.43A)
Base: Personas que piensan que se incrementara el consumo de queso

¢Y ESE DESCENSO EN EL CONSUMO AFECTARA MAS A...? (P.43B)
Base: Personas que piensan que se reducira el consumo de queso

0% 100% 0% 100%

El queso de origen espafiol 73% El queso de origen espafiol 50%

El queso de origen extranjero El queso de origen extranjero 3%

Por igual ambos quesos Por igual ambos quesos 44%

Ns/nc Ns/nc 3%
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P

EVOLUCION EN EL CONSUMO DE QUESO

¢Y cdmo ve la distribucion el futuro del consumo de queso?

m Esta consideracion la basan en los siguientes argumentos:

m La oferta por parte de la distribucion de cada vez mas variedades de queso, tanto de origen espafol como de
origen extranjero.

m Por lo que se refiere al queso de origen espaiiol:

= Una tendencia a producir cada vez mas quesos artesanales, de mayor calidad.
m La produccion de “nuevas variedades” de queso de origen espafiol.

La plasmacion real de este incremento en el consumo nos traslada a los generadores de

opinion sobre el queso y a los prescriptores
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B.9. IMAGEN DEL QUESO DE ORIGEN ESPANOL
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= El queso de origen espafiol tiene una imagen realmente positiva en términos generales.

= Dentro de esa imagen favorable del queso de origen espafiol aparecen como:

Aspectos menos destacados Aspectos mas destacados
\ /-Queso de gran calidad. \

m Con muchas variedades diferentes.

Queso con prestigio internacional.

Queso de elaboracion artesanal.

. . . m Producto basico de nuestra gastronomia.
Buena relacion calidad-precio.

)

. m Paraconsumo habitual.
Queso para las personas que quieren

cuidarse m Queso con prestigio nacional.

= Queso para cocinar. = Para comer solo.

K / tPrecio. /
Aspectos en la media

Producto saludable/sano.

Con mucho sabor.

Queso paratodas la personas del hogar.

Queso para ocasiones especiales.

anonom )
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PERFIL DE IMAGEN DEL QUESO DE ORIGEN ESPANOL- QUESO DE ORIGEN EXTRANJERO (P.44/P.45)
Base: Total de entrevistados (n=801)

Diferencial Queso de origen espafiol-

Queso de origen extranjero

Es un queso de gran calidad

Hay muchas variedades diferentes

Precio elevado

Buena relacién calidad-precio

Queso con mucho sabor

Queso de elaboracion artesanal v,

Queso para todas las personas del hogar

. . 6
Queso para las personas que quieren cuidarse o9

Queso para comer solo

Queso para cocinar

Queso para ocasiones especiales

Queso con prestigio nacional

Queso con prestigio internacional

Es un producto saludable/sano

Producto bésico de nuestra gastronomia

Para consumo habitual

=@=Queso de origen espaiol ==4==Queso de origen extranjero

1,5 J J
o5 W
os X

0,6
0,7

12

AN

1,0
0,6

0,9

LA LA ALA L& &

L4
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B.9. Imagen del queso de origen espanol Il'll.a:'

DRAGANIZACKIN INTERPROFESIONAL LACTEA

= Con el fin de definir una “personalidad” del queso de origen espafiol y del queso de origen extranjero se ha calculado el porcentaje
de desviacién de la puntuacién obtenida en cada uno atributos de imagen analizados respecto a la media de todas las puntuaciones
obtenidas en esos atributos.

m Los resultados nos indican:

Queso de origen espafol
Aspectos menos destacados de la personalidad Aspectos mas destacados de la personalidad

4 N )

m Queso para cocinar. m Gran calidad.

m Queso para las personas que quieren m Gran variedad.
cuidarse. m Precio competitivo.

m Buenarelacion calidad-precio. m Prestigio nacional.

\_ . J

Queso de origen extranjero
Aspectos menos destacados de la personalidad Aspectos mas destacados de la personalidad

4 N\ )

= Queso de elaboracién artesanal. = Gran variedad.
= Queso para las personas que quieren = Prestigio internacional.
cuidarse.

m Buenarelacion calidad-precio.
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PERSONALIDAD* DEL QUESO DE ORIGEN ESPANOL- PERSONALIDAD DEL QUESO DE ORIGEN EXTRANJERO
Base: Total de entrevistados (n=801)

Es un queso de gran calidad 9,0%

Hay muchas variedades diferentes 10,2%

Precio elevado -12,0%

Buena relacion calidad-precio
Queso con mucho sabor

ueso de elaboraciéon artesanal
Q -9,1%

. . .
Queso para todas las personas del hogar Queso de origen nacional

-9,6% ® Queso de origen extranjero

Queso para las personas gque quieren cuidarse -91%
1)

Queso para comer solo

Queso para cocinar -12,7%
Queso para ocasiones especiales
Queso con prestigio nacional

Queso con prestigio internacional

Es un producto saludable/sano

* Porcentaje de desviacion de cada caracteristica en relacion a la media de cumplimiento de las diferentes caracteristicas analizadas.
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B.9. Imagen del queso de origen espanol - Fase cualitativa Inl_a:'

DRAGANIZACKIN INTERPROFESIONAL LACTEA

Antes de pasar a presentar la imagen que los consumidores tienen del queso espafol es necesario tener en cuenta:

No existe unaimagen definida del queso de origen espafiol, se tiene la imagen de diferentes quesos espafioles.

La imagen que los consumidores dibujan del queso de origen espanol se produce por “abstraccion”, tratando de
encontrar caracteristicas comunes a los distintos quesos de origen espafiol que conocen.

La imagen del queso de origen espafol hace referencia alo que al comienzo del documento se ha denominado queso
“natural”, ya que es el queso al que se puede atribuir un origen geografico.

Una buena parte de las caracteristicas de imagen con las que los consumidores definen el queso de origen espafiol
tienen alguna excepcion, bien porque hay un queso espanol que “no la cumple” o porque hay algun queso de origen
extranjero que “la cumple”.

Exponemos ahora la imagen que los consumidores tienen del queso de origen espafiol, a dos niveles, primero como producto, y a
continuacion , a nivel de consumidor.

Consumidores
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B.9. Imagen del queso de origen espanol - Fase cualitativa Inl_a:.

DRAGANIZACKIN INTERPROFESIONAL LACTEA

IMAGEN DEL QUESO DE ORIGEN ESPANOL EN CUANTO A PRODUCTO Consumidores ]

® En Espafia hay una gran variedad de quesos, cada zona geografica (incluso de

reducida extensién) tiene “su” o sus” quesos. De hecho en ocasiones los
GRAN VARIEDAD participantes en las reuniones de grupo hacen mencién a “...un queso que probé de

Jaén”, “...a un queso que comi en Cadiz” aunque no sean capaces de identificarlo con
un nombre o denominacion.

B Los quesos de origen espafiol son considerados de alta calidad en términos
ALTA CALIDAD generales, mas que por estar una buena parte de ellos bajo denominaciones
especificas, por la propia experiencia de consumo.

B El precio se considera “caro”, percepcién de precio que estd asociada a la alta
calidad, a un proceso de produccién méas “artesanal”’ y a tipos de leche (oveja, cabra)
con una produccion mas limitada que la leche de vaca.

PRECIO “CARO” B Aungue se efectlian dos matizaciones a esta percepcion:
B Amplia gama de precios, asociada también a la gran variedad de quesos.

B Buena relacién calidad-precio, aunque el precio “no es barato” son de alta
calidad.

B A ‘“igualdad” de queso es mas econdémico que el queso de origen extranjero.
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B.9. Imagen del queso de origen espanol - Fase cualitativa Inl_a:.

DRAGANIZACKIN INTERPROFESIONAL LACTEA

IMAGEN DEL QUESO DE ORIGEN ESPANOL EN CUANTO A PRODUCTO Consumidores ]

CON PRESTIGIO

PRODUCTO BASICO EN LA
GASTRONOMIA

SABOR “FUERTE”

CONSISTENCIA DE LA
PASTA

IKERFEL

B El queso de origen espafiol, especialmente a través de las Denominaciones de

Origen es prestigioso, es muy reconocido a nivel nacional y también internacional,
con premios en concursos internacionales.

Es un producto consumido tradicionalmente en Espafia, y con gran
incardinacion y representacion en la gastronomia. Producto tipico, “cultural”.

Con un sabor muy definido, generado por tipos de leche como la de oveja y cabra y
por procesos de curacion mas largos.

Excepcion: Roquefort,..

Mayor consistencia de la pasta que los quesos de origen extranjero. Los
consumidores tienen la impresion que los quesos de origen extranjero son Mas
cremosos, con la pasta mas blanda, y que los quesos de origen espafiol tienen una
pasta mas dura, consistente.

Excepcion: Torta del Casar, Parmesano,...
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B.9. Imagen del queso de origen espanol - Fase cualitativa Inl_a:.

DRAGANIZACKIN INTERPROFESIONAL LACTEA

IMAGEN DEL QUESO DE ORIGEN ESPANOL EN CUANTO A PRODUCTO Consumidores ]

B El queso de origen espafiol tiende a considerarse mas de elaboracion artesanal,
ARTESANAL gue de elaboracion industrial, aspecto este que influye de forma directa en la calidad
de los quesos.

B El queso de origen espafiol es un queso de confianza, confianza que se basa en
aspectos que ya se han recogido con anterioridad:

DE CONFIANZA m Alta calidad.
B Produccion artesanal.

B Las Denominaciones de Origen de los quesos.

m Desde la Hosteleriay la Distribucion afiaden:

B La distribucion tiende a calificar de “asequible” el precio del queso de origen

BUENA RELACION CALIDAD- espafol, con una buena relacion calidad-precio, aunque se reconoce la existencia

PRECIO de quesos de precio elevado.

B Aigualdad de queso el queso de origen espafiol tiene u precio mas econémico que el

gueso de origen extranjero.

B Es uno de los productos que tradicionalmente ha estado en la dieta de los

“TRADICIONAL” EN LA DIETA 3
espafioles. COMPONENTE AFECTIVO DEL PRODUCTO.
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IMAGEN DEL QUESO DE ORIGEN ESPANOL EN CUANTO A PRODUCTO

m Hasta aqui hemos visto caracteristicas del queso de origen espafiol mas o menos diferenciales del queso de origen extranjero, ahora
recogeremos otras caracteristicas que tienen que ver mas con el “hecho queso” que con el origen.

¢SALUDABLE?

A tener en cuenta que...

El consumidor habitual de queso
no esta dispuesto arenunciar a su

consumo salvo por un problema de
salud relevante.

B Es esta una caracteristica en cierto modo ambivalente.

B Por un lado, se considera un producto nutritivo, basado en el importante aporte de
calcio, mineral basico, especialmente en determinadas etapas de la vida.

B Con un importante contenido en colesterol, tanto mas cuanto mas graso sea el
gueso. De todos modos los consumidores de queso aun conociendo este hecho no
renuncian a su consumo ya que adoptan las siguientes posturas frente a este hecho:

B Despreocupacién si no se padece hipercolesterolemia o no hay antecedentes
familiares en ese sentido.

B Control. Se procura “no pasarse” en el consumo de queso, no comer mucha
cantidad.

B Compensacién. Se procura “compensar” el consumo de queso con el
consumo de otros productos con menor nivel de colesterol o con un consumo
reducido de otros productos que también contienen alto nivel de colesterol.
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B.9. Imagen del queso de origen espanol - Fase cualitativa Inl_a:.

DRAGANIZACKIN INTERPROFESIONAL LACTEA

IMAGEN DEL QUESO DE ORIGEN ESPANOL A NIVEL DE CONSUMIDOR Consumidores ]

m Si atendemos a la imagen del queso de origen espafiol a nivel de consumidor se caracteriza como un queso:

B La frecuencia de consumo puede venir determinada por:

B El| precio. Hay consumidores que dado el precio “caro "del queso “no se
pueden permitir’ un consumo frecuente del mismo, pero no por ello dejan de

PARA CONSUMO HABITUAL ser consumidores habituales.
B Control en el consumo. Se consume queso a diario 0 casi a diario, pero en

pequefias cantidades, con el fin de “no pasarse” en el consumo pensando en
cuestiones de salud “de forma preventiva”.

B Dada la percepcion de que el queso de origen espafol es un queso “fuerte”,
“con sabor” se piensa en un consumo mas para adultos.

B Aunque hay hogares en los que todas las personas consumen el queso de origen
espaniol.

CONSUMO MAS ADULTO B En los hogares suele haber una “queso de confluencia”, es decir un queso que
gusta a las diferentes personas del hogar, aun cuando, después puede haber
distintos gustos en relacion con el queso en las diferentes personas del hogar.

B Dada la gran variedad de los quesos espafoles es dificil encontrar una persona a la
gue no le guste ningun queso.
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IMAGEN DEL QUESO DE ORIGEN ESPANOL A NIVEL DE CONSIMIDOR

B El consumo de queso de origen espafiol se encuadra dentro de una dieta equilibrada o
dentro de la dieta de una persona que quiere cuidarse.

B La unica restriccion vendria del hecho de estar “contraindicado” por padecer algun
problema de salud en el que el consumo de queso pueda afectar negativamente.
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B.7. El queso en el sector hostelero

IMAGEN DEL QUESO DE ORIGEN ESPANOL A NIVEL DE CONSUMIDOR

m Si atendemos a la imagen del queso de origen espafiol a nivel de consumidor se caracteriza, como ya ocurriera en otros colectivos

anteriormente analizados, como un queso:

BASADA EN LA GRAN VARIEDAD DE QUESOS DE ORIGEN ESPANOL, DADO QUE HAY UNA GRAN VARIEDAD DE

QUESOS, EL QUESO DE ORIGEN ESPANOL

PARA CONSUMO HABITUAL
Disponiendo de quesos mas para el
consumo diario y de quesos para un

consumo mas ocasional.

CONSUMO DENTRO Y FUERA
DEL HOGAR
Hay variedades que por su menor
accesibilidad, tanto por
disponibilidad como por precio, se
tienden a consumir fuera del hogar,
mientras que otras mas accesibles
son mas propias para el consumo
en el hogar.

> IKERFEL

PARA TODOS
Partiendo de esa gran variedad,
practicamente cualquier consumidor
puede encontrar “su queso”.

EL COMPONENTE SALUD
Este es un aspecto que no es tenido
en cuenta en hosteleria ya que el
consumidor de queso en hosteleria
no tiene en cuenta esta dimension.

ESTUDIO EN TORNO A LA PERCEPCION DEL PRODUCTO
QUESO DE ORIGEN ESPANOL




B.10. LA PROMOCION DEL QUESO DE ORIGEN ESPANOL
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¢QUIEN DIRIA QUE INFLUYE MAS EN VD. EN LA OPINION QUE TIENE DEL QUESO? (P.46)
Base: Total de personas entrevistadas (n=801)

0% 100%

Familiares y amigos

El charcutero, quien le vende el queso

La publicidad, los medios de comunicacion

Los profesionales de la salud

Revistas, publicaciones

Cocineros de prestigio

Ns/nc

m Los consumidores de queso consideran que los familiares y amigos, en mayor medida, y el charcutero (quien les vende el
gueso) como las figuras mas influyentes en la opinidn que tienen del queso. A la publicidad y a los profesionales de la salud

se les reconoce menor influencia. FEABEEEET8]]1T6 FEls B{ofe o1 2

= Casi un tercio de las personas entrevistadas no sabe quién les influye mas en la opinion que tienen del queso.

J/

\
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B.10. La promocidn del queso de origen espanol - Fase cualitativa |nLa:' -

¢, Quién genera opinion sobre el queso?

Los consumidores consideran que la opinion que tienen sobre el queso es “propia” y no influenciada por ninguna
figura concreta. Opinion que procede de la costumbre y de la tradicion gastronémica.

No obstante, si se perciben “filtraciones” de determinadas figuras, fundamentalmente desde el ambito médico, de la no
conveniencia de consumir mucho queso con alto contenido graso. De hecho se refieren comportamientos de control, de
no pasarse en el consumo de quesos con alto contenido graso.

Reconocen que una campafia de comunicacién potente podria tener efecto en sus habitos de consumo de queso,
aunque mas como incitadora a la prueba de variedades distintas, ya que el consumo de queso se califica como algo
“cultural”, y con cierta dificultad para modificar sus habitos de consumo.

Habria dos figuras relevantes en esas posibles campafias de comunicacién, el estamento médico, como representante
de la credibilidad y la confianza, y cocineros “famosos” como representantes del ambito mediatico.

Otras “figuras” como familiares o amigos y el “charcutero” mas que influencia en el consumo de queso tienen un papel
en larecomendacion de variedades de queso concretas.

En todo caso, setendréen cuenta el origen de la informacién sobre el queso, la credibilidad que se le atribuya a la
fuente de informacion sobre el queso, de tal forma que una campafa dirigida hacia el consumo de queso en general (no
de marcas concretas) y respaldada por un organismo oficial tendria altos niveles de credibilidad, y por tanto mayores
posibilidades de éxito.

Consumidores
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LOS GENERADORES DE OPINION SOBRE EL QUESO

¢,Como ve la distribucion a si misma como generadora de opinion sobre el queso?
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B.10. La promocidn del queso de origen espanol InLﬂ:'

DRAGANIZACKIN INTERPROFESIONAL LACTEA

¢ QUE ACTUACIONES SE PODRIAN LLEVAR A CABO PARA QUE SE CONSUMIERA MAS QUESO DE ORIGEN ESPANOL? (P.47)*
Base: Total de personas entrevistadas (n=801)

0% 100%

Mayor publicidad de los quesos espafioles

Dar a probar los quesos espafioles en los puntos de venta

Abaratar el precio

Que en los puntos de venta haya mas variedades de queso espaiiol

Organizar ferias del queso, catas,...

~

Mas informacion sobre sus propiedades, beneficios La principal sugerencia para incrementar el consumo

de queso de origen espafnol es llevar a cabo una
campafa de publicidad en relacién con los quesos
espafoles.

Concienciar a la gente para que consuma producto espafiol
Mas promociones/ ofertas

Potenciar el consumo entre los jovenes/ nifios en colegios, escuelas,...
o , o o = Aparecen como sugerencias en un segundo nivel:
Que haya més variedades (sin lactosa, enriquecido con vitaminas,...)

m Las degustaciones en los puntos de venta.
Apoyo de las administraciones a la ganaderia/ a los productores )
= Abaratar el precio.

Mejorar la relacion calidad-precio ) ) 9
= Mayor variedad de quesos de origen espariol en los

Mejorar la calidad
eloraria caiica puntos de venta.

Mejorar la localizacién del producto en los supermercados, tiendas,... \ J
Otras
Ns/nc 23%

* Pregunta abierta. No se sugeria ninguna respuesta al entrevistado. Las respuestas pueden sumar mas del 100%.

IKEREL ESTUDIO EN TORNO A LA PERCEPCION DEL PRODUCTO
QUESO DE ORIGEN ESPANOL



ACTUACIONES PARA POTENCIAR EL CONSUMO DE QUESO DE
ORIGEN ESPANOL

¢, Qué sugieren los consumidores para incrementar el consumo de origen espafiol?

m Campaifa de prestigio para el queso.
m Camparfas de comunicacién en las que se comunicara los beneficios nutricionales del queso.

m Degustaciones de producto en los puntos de venta. Que permitan probar variedades de quesos que habitualmente no
se consuman.

m Oferta de mayor variedad de quesos en los puntos de venta. Visibilizar la existencia de determinadas variedades de
guesos en los puntos de venta.

m |dentificacion clara de los quesos de origen espafiol en el punto de venta, dirigida principalmente a las variedades
menos conocidas (variedades que no tienen por qué ser las mismas en las distintas regiones)

m Campafas con los profesionales de la salud indicando las beneficios del consumo de queso.
m Diferentes formatos de “envases de quesos”, con cufias de menor tamafio con diferentes objetivos:

m Menor precio de la porcion en los quesos de mayor precio, que generalmente son los de mayor curacion.

m Menor cantidad de queso para los hogares unipersonales o con menor consumo de queso.
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ACTUACIONES PARA POTENCIAR EL CONSUMO DE QUESO DE
ORIGEN ESPANOL

¢,Qué sugiere la distribucion para incrementar el consumo de origen espafiol?

m Campafas de comunicacion para incrementar la “cultura del queso” entre los consumidores. Si es una campafia
institucional mejor que mejor.

m Apoyo de los proveedores para realizar acciones promocionales de los quesos de origen espafiol en los puntos de venta,
m Bien reduciendo los precios de algunas variedades de quesos en un periodo concreto.
m Facilitando producto para realizar degustaciones en los puntos de venta.
m Incrementar la visibilidad de variedades de queso de origen espafiol menos conocidas en los puntos de venta,
mediante carteleria y otros elementos promocionales.
m Mayor informacién sobre los quesos en el punto de venta, desde dos perspectivas:
m El etiquetado en la venta directa, que contenga informacion sobre le tipo de leche empleado, no solo de animal de
procedencia, sino si es cruda, pasteurizada,..y otras caracteristicas que incrementen “la cultura del queso”.
m La labor informativa y prescriptiva del vendedor en la venta al corte, sean en la gran distribucién sea en los
minoristas.
m Facilitar al consumidor formas de consumo y/o preparacion de los quesos de origen espafol, incluyendo referencias a
productos con los que se puede “maridar’ més alla de los productos con los que tradicionalmente se toma el queso.

En definitiva, generar una mayor “cultura del queso”
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B.11. EL QUESO Y LA SALUD

>| m 105 ESTUDIO EN TORNO A LA PERCEPCION DEL PRODUCTO
QUESO DE ORIGEN ESPANOL



m En este apartado se recoge la opinidn de los médicos y dietistas entrevistados

EL QUESO Y LA SALUD

¢,Como ven médicos y dietistas el queso en relaciéon con la salud?

En términos generales existe una opinion positiva del queso entre estos profesionales

¢En qué se basa esta opinion?

m El queso como fuente de proteinas y calcio. Es una fuente de proteinas y calcio accesible.
m La proteina del queso es mas facilmente digerible que la proteina de la carne.
m También es un producto con mayor facilidad de masticacion que otros productos proteicos como la carne.

m Es un producto facil de consumir. Se puede consumir crudo, sin preparacion, y por tanto en cualquier momento y en
cualquier lugar.

® Y que su consumo es “placentero”, criterio que aungue no es estrictamente médico es un aspecto al que se le concede
valor.

cho creo que sea malo el consumo de queso. Depende del Ce ; . .
. L . Queso podriamos comer todos los dias, pero también
tipo de queso y de la racion. Es un aporte de calcio y

. . hay que tener en cuenta el tipo de queso. Hay quesos
proteinas. Se puede consumir algo de queso todos los ya P d yq

. muy grasos que no conviene abusar de ellos
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B.11. El queso y la salud - Fase cualitativa II'II.H:'

LOS MEDICOS Y DIETISTAS COMO PRESCRITORES DEL

CONSUMO DE QUESO

¢, COmo se concreta esa recomendacion?

m Ven aconsejable el consumo de una racion de queso al dia, o cuando menos 4 6 5 veces a la semana, distinguiendo
en funcién del grado de curacién del queso, a mayor grado de curacibn menor cantidad de queso, sefialando como 20
gramos diarios la racion adecuada de un queso curado.

m El pablico objetivo de larecomendacion es la poblacion en general. Dados los beneficios que reporta el queso desde el
aporte de proteinas hasta el aporte de calcio, pasando por la vitaminas de los grupos Ay D, y de la gran variedad de quesos
existentes, hace que se recomienda el consumo a la poblacién en general, salvo que se padezca una intolerancia o algun
tipo enfermedad que desaconseje el consumo.

m Los dietistas tienden a ser mas estrictos en la recomendacion en el consumo de queso, decantandose en mayor
medida por el queso fresco que por los quesos curados, recomendacién motivada por un menor contenido en grasa del
gueso fresco en comparacion con el queso curado.

m Y aunque el queso es un alimento recomendable para cualquier persona, si se hace hincapié de su consumo en mujeres
lactantes, en mujeres pre-menopausicas y menopausicas y en personas de la tercera edad.

m Recomendacion del consumo de queso “crudo”, no porque se considere que el queso pierda propiedades por
“cocinarlo”, sino como forma de no afadir mas grasas saturadas a las propias del queso. Incluso algunos médicos sefialan
espontaneamente que prefieren el consumo de queso “cocinado” al no consumo de queso.

Médicos/dietistas
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EL QUESO Y LA SALUD

El desaconsejar o limitar el consumo de queso por parte de los profesionales de la salud tiene que ver
son situaciones muy concretas:

- Intolerancia a la lactosa.
- Niveles altos de colesterol, en relacion con los quesos de mayor curacion y por tanto de mayor
contenido graso.
- Dietas de adelgazamiento, con restriccion de los quesos de mayor curacién debido a su mayor
aporte caldrico

Ce

¢ Se eliminan los quesos 0 se imita su consumo en casos
muy concretos, intolerancia a la lactosa, si tienes el
colesterol muy alto o si quieres adelgazar, porque los
quesos curados son mucho mas caléricos que los frescos

> D)

Si una persona tiene sobrepeso u obesidad el queso
graso no esté indicado, porque tiene vitaminas y
proteinas, pero también grasas saturadas y colesterol
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B.11. El queso y la salud - Fase cualitativa II'II.H:'

m Avanzando en la percepcion que médicos y dietistas tiene del queso:

EL QUESO
PUNTOS FUERTES PUNTOS DEBILES

Un alimento que contiene una importante cantidad de El contenido de grasas saturadas, mayor cuanto mayor
proteinas, calcio y vitaminas de los grupos Ay D en una sea el grado de curacién del mismo.
pequefia porcién de producto.

“Perfil lipidico” menos saludable que el de otros alimentos,

Alimento accesible de facil consumo, se encuentra :
y por ejemplo, que los pescados azules.

facilmente y se puede consumir crudo.

Méas facilmente digerible que otros productos con un Laintolerancia a este alimento.

contenido proteico equivalente.
No indicado para personas con hipercolesterolemia.

Precisa de menor masticaciéon que otros productos con un
contenido proteico equivalente. La alta cantidad de sal.

Médicos/dietistas
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B.11. El queso y la salud - Fase cualitativa II'II.H:'

®m Avanzando en la percepcion que médicos y dietistas tiene del queso:

EL QUESO FRENTE A OTROS LACTEOS

Mayor concentracion de proteinas, calcio, vitaminas y Mayor contenido de grasas saturadas, mas cuanto mayor
minerales. sea el grado de curacion del queso.

Mayor variedad, mas posibilidades de que cada consumidor

e e e Mayor “carga” calorica”. mas calorias que otros productos
encuentre “su” queso, criterio que no es médico ni dietético.

|acteos.

Muy versatil. Se puede consumir de muchas formas
diferentes, en crudo o cocinado en gran variedad de
preparaciones. Se puede combinar facilmente con la dieta.

Precio mas caro, aunque este no es un criterio médico o
dietético.

Médicos/dietistas
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m La respuesta de médicos y los dietistas a la preguntas sobre sus recomendaciones como profesionales para mejorar la imagen del
qgueso giran en torno a:

“VALOR NUTRITIVO” “FACILIDAD DE CONSUMO”

m Es un producto accesible, que se
puede tomar practicamente en
cualquier momento y lugar, que se

’ digiere y se mastica mas facilmente

gque otros alimentos fuente de

RECOMENDACIONES proteinas.
PROFESIONALES PARA
MEJORAR LA IMAGEN
DEL QUESO

= No solo fuente de calcio, sino también
de proteinas, vitamina y otros
minerales.

sean partidarios de retirar el
m Dada la gran variedad de quesos, toda gueso de la alimentacion
persona puede encontrar un queso que salvo en situaciones muy

concretas y especificas.
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PROPUESTAS EN RELACION CON EL QUESO

¢, Qué actuaciones contribuirian a una mayor recomendacion del queso por parte de los
profesionales de la salud?

m Condicion necesaria. Disponer de informacién basada en estudios clinicos sobre la idoneidad del queso en la
dieta. Aunque como ya se ha sefalado, hay que tener en cuenta que estos datos van a ser filtrados en funcion de los
conocimientos y la experiencia de estos profesionales. Incrementaria la capacidad de ser prescriptores.

m Condicion bésica. Facilitar informacién sobre distintas variedades de queso, informacidén nutricional y de otras
caracteristicas , con el fin de “personalizar la recomendacion”. Esta informacion podria permitiria al profesional acercarse al
concepto de “recetar queso”.

m Otras condiciones que contribuirian, pero que se consideran menos relevantes:
m Incluir de forma generalizada en la etiqueta la informacion nutricional, pero mas como una forma de comunicar
transparencia, y por tanto de aportar confianza hacia el producto.
m Facilitar formas de elaboracion, consumo, como modo de “dar mas oportunidades” de consumo de queso a los
pacientes.
m Formatos de venta mas pequefios, con dos objetivos:
m Facilitar la prueba de variedades de quesos que no se consumen/que se consumen poco actualmente.
m Acercar el formato a la racién recomendada desde el punto de vista médico para cada tipo de queso.

En cualquier caso, la principal demanda es disponer mayor informacion sobre las caracteristicas nutricionales de los

distintos tipos de queso, para “personalizar” la recomendacion del queso.
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C. — CONSIDERACIONES FINALES

113 ESTUDIO EN TORNO A LA PERCEPCION DEL PRODUCTO
QUESO DE ORIGEN ESPANOL




C. Consideraciones finales

Imagen realmente positiva del queso de origen espafiol, basada en
la gran calidad, la gran variedad, el prestigio, producto basico de
nuestra gastronomia, para consumo habitual con buena relacién
calidad-precio.

Los consumidores presentan un consumo frecuente del queso la
gran mayoria lo consume al menos varias veces a la semana.

El motivo principal de consumo es que su consumo resulta
placentero.

El consumo bastante varado de tipos de queso, los consumidores
consumen habitualmente entre 2 y tres tipos de queso.

La gran variedad de momentos de consumo del queso.

El incremento de la penetracion del producto queso en los hogares
espanoles, tras el descenso de 2014.

La actitud de apertura de los consumidores de queso a probar
nuevas variedades de queso.

Potencialidad de incrementar el consumo de queso en diferentes
momentos como, pueden ser la comida o la merienda.

El 40% de los consumidores de queso afirman no consumir queso
de origen extranjero.

Introducir en la cocina més quesos de origen espafiol.

IKERFEL

FORTALEZAS DEBILIDADES

INLIC’

DRAGANIZACKIN INTERPROFESIONAL LACTEA

La existencia de una imagen méas de quesos de origen nacional que
la imagen del queso de origen espariol.

El conocimiento y consumo de los quesos de origen espariol tiene
un componente geogréfico bastante marcado.

Un consumo “basico” del, queso solo (al natural, sin cocinado)
apenas se acompafa de otros alimentos o bebidas.

El todavia limitado consumo de queso en algunos momentos.

Se esta filtrando la idea, adin minoritaria, de que el queso es un
producto poco saludable debido a su alto contenido en grasa,
colesterol y sal, idea mas asociada tanto mas cuanto mayor es su
grado de curacion.

La percepcion de que el consumo de queso se esta incrementando,
cuando los datos objetivos indican que en 2014 cayo el consumo un
4,7% respecto a 2013.

La cada vez mayor oferta de consumo de queso de origen
extranjero.

La circunstancia de que los profesionales de la salud recomienden
la reduccion del consumo de queso.
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C. Consideraciones finales

B La gran mayoria de los consumidores de queso, el 86%, considera
gue consume mas queso de origen espafiol, incluso un 51% afirman
consumir solo queso de origen espafiol.

La compra de queso estd integrada en la compra general de
alimentacion, compra de queso que presenta una frecuencia
considerable, lo que facilita el contacto con el producto.

La percepcion de que la tendencia general es a que cada vez se va
a consumir mas queso (diferencial positivo de un 8% entre quienes
creen que el consumo de queso va a aumentar frente a quienes
piensan que se va a reducir).

Esa tendencia a un consumo cada vez mayor de queso se percibe
gue va a beneficiar mas al queso de origen espafiol que al queso de
origen extranjero.

Apoyarse en los canales de distribucién para generar conocimiento
y visibilidad de los quesos de origen espafiol.

Potenciar el consumo de queso de origen espariol fuera del hogar.
Mejor imagen del queso de origen esparfiol que de origen extranjero.

IKERFEL

FORTALEZAS DEBILIDADES

INLIC’

DRAGANIZACKIN INTERPROFESIONAL LACTEA

B El conocimiento de los quesos de origen espafol se centra
basicamente en el queso Manchego, no existe un gran
conocimiento de otros quesos de origen espafiol, aparte de
Cabrales, Tetilla e Idiazabal.

B La presencia mental de los quesos de origen espafiol con D.O. es
bastante discreta.

B Las D.O. son un elemento poco referido (12%) para determinar si
un queso es de origen extranjero o de origen espaniol.

B La limitada compra de queso en canales donde se puede llevar a
cabo prescripcion y recomendacion.

La notoriedad espontdnea de algunos quesos de origen extranjero,
como pueden ser Roquefort, Camembert, Emmental, Gouda,
Mozzarella y Parmesano, es superior a una buena parte de los
guesos de origen espafiol amparados bajo una D.O.

Cierta dificultad para determinar el origen de un queso si es un
gueso con algun grado de procesamiento.

La limitada visibilidad de los origenes de los quesos de origen
espafiol en la gran distribucion.
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m A partir de aqui se dibujan dos grandes ejes directrices de cara a las actuaciones que se pueden llevar a cabo para potenciar el queso
de origen espaiiol:

NO EXISTE UNA IMAGEN DEFINIDA DEL QUESO DE ORIGEN ESPANOL, EXISTE LA IMAGEN DE DIFERENTES QUESOS
ESPANOLES

EN RELACION CON EL QUESO DE ORIGEN ESPANOL, HAY MAS TRADICION DE CONSUMO DE QUESO QUE CULTURA
EN EL CONSUMO DE QUESO
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¢ QUE ACTUACIONES SE PUEDEN LLEVAR A
CABO PARA POTENCIAR EL QUESO DE
ORIGEN ESPANOL?

m En relacion con el eje directriz:

NO EXISTE UNA IMAGEN DEFINIDA DEL QUESO DE ORIGEN ESPANOL, EXISTE LA IMAGEN DE DIFERENTES QUESOS
ESPANOLES

ENRAIZADO EN
LA TRADICION
COMO
GRAN PRODUCTO,
ALTA CALIDAD e CON PRESTIGIO -
MODERNO EN
CUANTO A
OFERTA
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¢ QUE ACTUACIONES SE PUEDEN LLEVAR A
CABO PARA POTENCIAR EL QUESO DE
ORIGEN ESPANOL?

m En relacion con el eje directriz:

NO EXISTE UNA IMAGEN DEFINIDA DEL QUESO DE ORIGEN ESPANOL, EXISTE LA IMAGEN DE DIFERENTES QUESOS
ESPANOLES

En definitiva, cualquiera puede encontrar “su o sus” quesos dentro del queso de origen espanol
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¢ QUE ACTUACIONES SE PUEDEN LLEVAR A
CABO PARA POTENCIAR EL QUESO DE
ORIGEN ESPANOL?

m Enrelacion con el eje directriz

NO EXISTE UNA IMAGEN DEFINIDA DEL QUESO DE ORIGEN ESPANOL, EXISTE LA IMAGEN DE DIFERENTES QUESOS
ESPANOLES

Para generar estaimagen de queso de origen espafiol tendriamos como colectivos atener en cuenta

- Llevar a cabo campafias de comunicacion, en diversos medios incluidas las redes
sociales, para dar a conocer los distintos quesos de origen espariol, para que se conozcan
mas quesos de origen espafol, con D.O. o I.G.P, de tal forma que se vaya superando el
condicionante geografico en el conocimiento y consumo de los distintos quesos de origen
espaiol.

- Campafias que no se debiera limitar solo a generar mas conocimiento de los quesos de
origen espafiol, sino facilitando también datos de esos quesos, origen tipo de leche con la
gue estan elaborados, algunas peculiaridades organolépticas....

- Potenciar la oferta de quesos de origen espafiol, pero haciendo visibles y reconocibles los
guesos de origen espafiol, que se puedan reconocer como tales.

- Realizar, de acuerdo con fabricantes y mayorista, degustaciones de queso en los puntos
de venta.

- Potenciar los canales de venta que posibilitan un contacto mas directo con el consumidor,
con el fin de que el vendedor pueda facilitar una mayor informacion, y permita una mayor
prescripcion y recomendacion.
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¢ QUE ACTUACIONES SE PUEDEN LLEVAR A
CABO PARA POTENCIAR EL QUESO DE
ORIGEN ESPANOL?

= En relacion con el eje directriz:

EN RELACION CON EL QUESO DE ORIGEN ESPANOL, HAY MAS TRADICION DE CONSUMO DE QUESO QUE CULTURA
EN EL CONSUMO DE QUESO

Para pasar de la tradicion del consumo de queso a la cultura del queso...

- Ademas de la campana de comunicacién “cualificada” que antes hemos comentado.
- Potenciar un consumo mas “complejo” del queso, no tan basico, mediante informacién
sobre formas de consumo, modos de preparacién y maridaje con otros productos.

Para lo cual seria conveniente apoyarse en...

COCINEROS/PROGRAMAS DE
TELEVISION/PUBLICACIONES

- Potenciando através de los fabricantes y - Presentar a través de estos canales las nuevas
proveedores la oferta de quesos en estos formas de consumo, de preparacion, elaboraciony
establecimientos. de maridaje con otros productos.

- ldentificar establecimientos “especialistas” en
guesos y que organicen catas de queso

- Facilitdndoles Informacién para que por un lado, predominen
los aspectos positivos del queso desde el punto de vista
nutricional y de la salud , y por otro para que puedan
“personalizar” las recomendaciones sobre los quesos.
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