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¿Cree	que,	además	de	las	actuacio-
nes que se puedan llevar a cabo a nivel 
consumidor	 particular,	 el	 sector	 de	 la	
hostelería debería apoyar y promocio-
nar más esta carne?

Absolutamente. Si vamos a cualquier 
restaurante de Aragón, por ejemplo, se 
ofrece siempre el ternasco, y es muy fre-
cuente que haya información a disposi-
ción de los comensales describiendo el 
producto, la denominación, etc. En nues-
tro caso, la Consejería editó una serie de 
folletos para los restaurantes, pero en rarí-
simas ocasiones lo encontramos en algu-
no. Por ello, creo que el compromiso de 
los restauradores no ha sido lo suficien-
temente serio. Tendríamos que conseguir 
el apoyo incondicional, empezando por 
los grandes hosteleros de la región, y a 
partir de ahí, se ampliaría al resto, poten-
ciando campañas como la que se hizo el 
año pasado con los restauradores de Al-
bacete, la organización de concursos con 
las escuelas de hostelería, con recetas de 
cordero manchego certificado, etc.

¿Cómo podría atenuarse la descom-
pensación en la cadena de valor de la 
carne de cordero? 

Es complicado. En la formación del 
precio final, está claro que hay pasos que 
se pueden obviar o mejorar. El ejemplo 
más claro lo tenemos en los Pastores de 
Aragón, una agrupación que ha racionali-
zado la manera de entregar los corderos 
al matadero. En nuestro caso, si lográse-
mos formar una agrupación, podríamos 
mejorar el suministro, además de dispo-
ner de forma constante de un número 
adecuado de animales para matar, con 

lotes homogéneos, con la trazabilidad in-
dividual realizada correctamente (partes 
de parideras, crotales, etc.).

¿Qué opina acerca de la inclusión 
en el Pliego de Condiciones de la IGP 
Lechazo de Castilla y León de razas no 
autóctonas?

Es una barbaridad. Si estamos de-
fendiendo las razas autóctonas, e intro-
ducimos una foránea en una I.G.P., le 
quitamos todo el sentido. Además, se 
están mezclando carnes absolutamente 
distintas bajo una misma denominación, 
con calidades muy distintas, que se dis-
tinguen perfectamente de forma orga-
noléptica en los sabores, la textura…. es 
sorprendente que se lleve esto acabo. Es 
algo que va en contra del significado de 

una IGP, por lo que creo que la Comisión 
Europea no lo va a permitir.

Como ganadero ¿Qué futuro cree 
que le depara al sector ovino manche-
go? ¿Cuál es la “fórmula de éxito” de la 
ganadería	ovina	hoy	en	día,	y	concreta-
mente del ovino manchego de carne?

Hay dos sectores absolutamente di-
ferenciados. En la parte de la oveja de 
ordeño, su futuro está en el precio de la 
leche y las altas producciones. Se expor-
ta el 50% del queso manchego que se 
produce y los precios se mantienen.

El problema lo tenemos en el corde-
ro de carne. Este ha sido un buen año de 
pastos, pero los años secos, con el precio 
de los cereales, es la ruina. No se puede 
permitir que se pierda este patrimonio, en 
una zona tan extensa como es la mancha, 
de la que se obtiene una calidad de cor-
dero excepcional. Debemos mejorar el 
rendimiento cárnico, quizá empezar a pen-
sar ya en una selección genética dirigida al 
rendimiento y productividad en carne. Es 
necesario también que la administración 
nos apoye con medidas agroambientales, 
con posibilidades de pastos, etc.

Para un ganadero de carne, el futuro 
está en luchar por diferenciar su produc-
to en base a su calidad única, para poder 
venderlo a un buen precio. Si no somos 
capaces de diferenciar nuestro cordero 
y que el consumidor entienda y acepte 
esta diferenciación, las canales que vie-
nen de Chile, de Nueva Zelanda o de Ru-
mania, donde los gastos de explotación 
y la calidad son mucho menores, y por 
tanto el precio también es más bajo, no 
podremos competir.

Simplificar y 

racionalizar 

los procesos 

relacionados con la 

trazabilidad individual 

del cordero para 

certificar las canales 

y revalorizar el 

producto son los dos 

objetivos prioritarios 

de la Fundación
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