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Legumbres

La familia de las leguminosas estd formada por unas 14.000
especies, que se aprovechan tanto para la alimentacién huma-
na como animal. Hay veces en los que la frontera entre legu-
minosas para alimentacién humana y leguminosas para ali-
mentacién animal no estd clara. De entre todas las especies de
leguminosas existentes, unas 150 son las legumbres.
Algunas leguminosas se consumen en verde (leguminosas de
verdeo) aprovechdndose no sélo el grano tierno, sino la parte
tierna de la vaina (habas, bisaltos, judias verdes).

Otras se secan, se desprenden de la vaina (desgranan) y se
guardan al abrigo de la humedad, como alimento de reserva
hasta que se consumen una vez rehidratadas (las legumbres).
Los granos de las leguminosas son ricos en protefnas y contie-
nen practicamente todos los aminodcidos esenciales para el
hombre y los animales. Por ello se emplean en ambas alimen-
taciones, con la peculiaridad de que aportan mds protefnas
que la carne y el pescado, a igualdad de pesos.

En la alimentacién humana se emplean como legumbres: gar-

banzos, lentejas, judfas (alubias), guisantes y habas, asf como

algunas legumbres locales, propias de cada pafs.

La leguminosa m4s utilizada en el mundo es la soja, tanto pa-
ra alimentacién humana (pafses orientales principalmente)
como de manera més generalizada en la alimentacién animal.
Las leguminosas pienso (habas, haboncillos, vezas, yeros, gui-
santes, almortas y altramuces) se utilizan a veces para la ali-
mentacién humana. Tal es el caso de las almortas o los altra-
muces.

En sentido contrario, las legumbres de inferior calidad (como
ocurre con los garbanzos muy duros) pasan a la alimentacién
animal.

La soja no es exactamente una legumbre, aunque tenga una
importancia enorme en las alimentaciones humana y animal.
Es una leguminosa de origen chino que fue aclimatada en Es-
tados Unidos a principios del siglo pasado, desde donde su
cultivo se ha extendido por paises como Brasil, Argentinay la
propia UE, incluida Espafia.

En los pafses orientales se consumen los tallos de soja germi-
nados; asimismo, mediante molturacién y maceracién en agua
del haba de soja se obtiene un liquido blanco denominado “le-

che de soja”, similar a laleche de vaca.

FUENTE DE PROTEINAS

Las legumbres son capaces de proporcionar proteinas de for-
ma mds concentrada que otros vegetales. El hombre y los ani-
males realizan una labor de concentracién de protefnas a lo
largo de toda su vida tomdndolas de vegetales (los herbivoros)
o de otros animales (los carnivoros).

El hombre precisa una cantidad minima diaria de aminoéci-
dos esenciales que puede ser aportada bien por la came, bien
por los vegetales. Pero la ingesta de carne, sobre todo la inges-
ta excesiva, puede dar origen a enfermedades metabdlicas
porque las protefnas pueden acabar formando un exceso de
dcido drico y sus derivados.

Los nutricionistas recomiendan equilibrar, en la medida de lo
posible, las proteinas animales con las vegetales.

Las leguminosas pueden aportar -directa o indirectamente- to-
dos los aminodcidos esenciales para el hombre, aunque suelen
tener bajas cantidades de algunos aminodcidos azufrados (me-
tionina y cistefna), pero ello no constituye un obstdculo insu-
perable.

Elprincipal problema que presentan las leguminosas es su ba-
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jo contenido en lipidos (grasas), excepto en el caso menciona-

do de la soja.

Lariqueza en aminodcidos de las leguminosas en general, y de
las legumbres en particular, proviene de su capacidad para
llegar a una simbiosis con diversas bacterias radiculares que
son capaces de absorber el nitrégeno inerte del aire y transfor-
marlo en nitrégeno orgénico (que es el que existe en los ami-
noécidos).

Estas bacterias se nutren alo largo de sus vidas de los hidratos
de carbono que llevan los jugos (savia) de algunas plantas co-
mo las leguminosas. A cambio, cuando mueren, ceden al te-
rreno el nitrégeno orgdnico previamente sintetizado.

Gracias a este mecanismo, las leguminosas necesitan pocos
abonos nitrogenados y dejan enriquecido el terreno para cul-
tivos posteriores. Curiosamente, la alfalfa y el trébol son dos
leguminosas (no legumbres) que extraen mayores cantidades
de nitrégeno por hectdrea que cualquier otro cultivo, inclu-
yendo las legumbres.

Si las legumbres resultan convenientes para el hombre, ja qué
obedece la disminucién del consumo observada en los paises
occidentales?

En primer lugar est4 el proceso de hidratacién previa y la coc-
cién posterior, que exigen tiempo y que ademas no todo el
mundo realiza correctamente. Precisamente el defecto de la
flatulencia, del que se les acusa, obedece a impaciencias a la
hora de realizar la hidratacién previa y coccién.

Ensegundo lugar porque muchos consumidores optan por pro-
tefnas animales, que, aunque son més caras, son més faciles de
preparary de digerir. La posibilidad de que algunas proteinas
animales (o fragmentos de ellas) atraviesen la “barrera de la
especie” y transmitan enfermedades “priénicas” ha dado un

cierto auge al consumo de protefnas vegetales, donde la de-

gradacién correcta hasta aminodcidos y la sintesis de protei-
nas propias a partir de ellos parece estar asegurada.

El consumo de legumbres como fuentes de proteinas y bajo
contenido graso se traduce, ademds, en menores producciones
de dcido tdrico y de colesterol.

Las alubias o judias (frfjoles en Sudamérica) son muy popula-
res en Espafia y se diversifican en numerosas especies y va-
riedades.

A nivel mundial, la especie mds cultivada es la denominada
Phaseolus vulgaris, conocida comtinmente como judfa, cuyas
variedades reciben miiltiples nombres dependiendo de las
formas, caracteristicas y colores que presentan o su origen.
Asi, en Espafia se pueden encontrar variedades como la blan-
caderifiién, lablancaredonda, la plancheta, troncén, ganchet,
pinet, pinta, canela, canellini, negrita, morada, del Barco, de
La Baiieza, etc.

Las judfas pochas son las que han sido recogidas sin secar. El
judién de La Granja (que recibe su nombre por ser una pro-
duccién de La Granja de San [ldefonso, en Segovia) es otra es-
pecie (P. muliiflora) al igual que la carilla (Vigna sinensis) y la
judia de Lima (Phaseolus lunatus).

Las judias espafiolas, aunque dada su multiplicidad varietal
se comercializan en cantidades relativamente pequefias, han
alcanzado fama no sélo en sus localidades de origen, sino en
toda Espafia y en otros paises europeos y americanos.

Sin embargo no son las judfas sino los garbanzos las legumbres
mds consumidas en Espaiia. Todas las variedades de garban-
z0s que se cultivan en nuestro pafs pertenecen a la especie Ci-
cer arietinum. Las principales son: blanco lechoso, castellano,
venoso andaluz, chato madrilefio, pedrosillano y de Fuente
satico (Zamora).

Por su lado, las lentejas son también muy apreciadas, ya que
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en general presentan menos problemas de meteorismo que
alubias y garbanzos. Todas las lentejas que se consumen en
nuestro pafs pertenecen a la especie Lens esculenta.

Las principales variedades producidas en Espafia son: rubia
castellana, rubia de La Armufia (Zamora), pardina y verdina.
La calidad de las lentejas estd basada en que
realicen su coccidn sin abrirse, en la falta de pa-
rdsitos y en la ausencia de pequefias piedras.
En 2008, la superficie sembrada de garbanzos
fue de 21.200 hectdreas y la de lentejas de
17.500; entre ambas totalizan 38.700 hect4-
reas, con un descenso de unas 10.000 hectéreas
respecto al afio anterior. Debido a la caida de la
superficie sembrada, todas las producciones
fueron inferiores a las del afio precedente, espe-
cialmente la de garbanzos, que fue un 25% me-
nor.

La produccién nacional de estas tres especies
resulta insuficiente para atender la demanda in-
terior, por lo que hay que recurrir a importacio-
nes. Asf, nos llegan garbanzos mexicanos; alu-
bias canadienses, norteamericanas y argenti-
nas, y lentejas marroquies, turcas, canadienses

y norteamericanas.

OTRAS LEGUMINOSAS DE CONSUMO HUMANO

Los guisantes secos ocupan la mayor superficie dedicada a le-
guminosas grano en Espaiia y también son la principal pro-
duccién. En la campaiia 2008 se recogieron 144.200 tonela-
das, un 11% menos.

Estas leguminosas se rehidratan y recuperan su tersura. El
95% de los guisantes secos comercializados en Espafia se des-
tina a la alimentacién animal.

Por su parte, las almortas y los yeros se utilizan en pequenias
cantidades parala preparacion de tortas, gachas y hasta panes.
El altramuz se utiliza en Andalucfa y Extremadura como ape-
ritivo, eliminando la lupotoxina, una sustancia que le da su
amargor caracteristico.

Respecto a Europa, el cultivo de leguminosas tiene una gran
tradicién debido a las rotaciones con los cereales. Respecto a
las legumbres, la tradicién de su consumo se mantiene todavia
muy viva en los paises de la cuenca mediterrdnea.

Al tener un gran déficit de proteinas vegetales (debe importar
cantidades ingentes de soja, torta de soja y tortas de otras olea-
ginosas), la UE no ha promovido el cultivo de leguminosas de
consumo humano y de leguminosas pienso, cuyas superficies
se encuentran reglamentariamente limitadas.

Desde el afio 2006, las leguminosas se han integrado en el de-
nominado Pago Unico. Se cobra una ayuda histérica desaco-
plada, lo que no implica la necesidad de cultivar leguminosas

grano para percibir 181 euros por hectérea.
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47% corresponde a las ventas de lentejas y otras legumbres.
En el caso de las legumbres cocidas, las principales ventas se
registran en el caso de los garbanzos, con el 44,8% del total. A
continuacién se sitdan las alubias (42,4%) y las lentejas
(11,4%). Mucha menos importancia tienen las ventas de habas
y combinados de legumbres (1,1%) y los judiones (0,3%).

Las fuertes subidas de los precios de la materia prima confi-
guran un panorama complicado para este mercado. Se consi-
dera que durante el dltimo afio se ha registrado un incremento
superior al 25% en el conjunto de las legumbres, lo que afec-
ta a un mercado maduro, caracterizado por una dura compe-
tenciay por una clara tendencia alabaja. Asi, las ventas de le-
gumbres secas destinadas alos consumos hogarefios se han re-
ducido en un 10% durante los tltimos cuatro afios, mientras
que las de cocidas han tenido un comportamiento m4s positi-

vo, aumentando sus demandas en torno aun 4,7%. @

PRODUCCIONES DE ALUBIAS EN EL MUNDO,
(MILES DE TONELADAS)

EN LA UE Y EN ESPANA

2006 2007 2008+
Durante el tltimo ejercicio computado, la produccién de le- MUNDO 19.560  18.600  18.000
gumbres en nuestro pafs se ha situado en torno a las 45.000 to- UE 151 130 128
neladas, lo que supone una reduccién interanual del 20%. ESPANA 18 12 10
Hay que recordar que en 2002 y 2004 se alcanzaron produc-
* Estimacion. FUENTES: FAO, EUROSTAT y MARM.

ciones récord de 112.000 y 104.000 toneladas, respectiva-
mente. El consumo aparente se sitda, por su parte, en unas

200.000 toneladas, lo que explica, sin lugar a dudas, la im- _
PRODUCCIONES ESPANOLAS DE ALUBIAS POR

(MILES DE TONELADAS)

portancia que tienen las importaciones para la supervivencia

COMUNIDADES AUTONOMAS

del sector. Dentro de las ventas de legumbres secas en la dis-

tribucién moderna, el primer lugar es ocupado por las alubias

y garbanzos, con el 53% del total, mientras que el restante CCAR 2007 20083
ANDALUCIA 0,2 0,2
PRODUCCIONES ESPANOLAS DE LEGUMBRES PARA ASTURIAS 08 Ll
CONSUMO HUMANO (MILES DE TONELADAS) CASTILLA-LA MANCHA 0,4 0,4
CASTILLAY LEON 55 51
PRODUCTO 2005 2006 2007 2008* COMUNIDAD VALENCIANA 0,1 0,1
ALUBIAS 18 18 12 10,4 GALICIA 2,6 2,3
LENTEJAS 6 16 15 12,8 PAIS VASCO 0,7 0,4
GARBANZOS 18 27 30 22,3 OTRAS CC AA 1,3 1,5
GUISANTES SECOS 124 207 162 144,0 TOTAL ESPANA 11,6 10,3
* Estimacion. FUENTE: Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino. * Estimacion. FUENTE: Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino.
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ESTRUCTURA EMPRESARIAL

La reduccion generalizada de los consumos de legumbres en
nuestro pais, con una incidencia muy directa en el caso de las
legumbres secas, unida a los fuertes aumentos de los precios
de la materia prima han creado una situacion muy dificil para
las empresas del sector que se ven abocadas a una fuerte gue-
rra de precios y a la preponderancia de las marcas de distribu-
cion. En cada ejercicio se registran cierres de operadores y fu-
siones que tienden a limitar el nimero de empresas.

Las marcas blancas representan el 64,1% de todas las ventas
de legumbres secas en Espafia, lo que supone un incremento
interanual del 5,7%, mientras que el primer fabricante con mar-
cas propias acapara una cuota de mercado del 17%. A bas-
tante distancia aparecen otros operadores con porcentajes del
6,1% y del 5,9%, respectivamente. Por lo que hace referencia
a las legumbres cocidas, el inico segmento que presenta sig-
nos de dinamismo en el sector, las marcas de distribucion aca-
paran un abrumador 73,7% de todo el mercado, dos puntos
por encima del afio anterior. La primera ensefia marquista al-
canza una cuota del 5,9%, mientras que la segunda llega al
5,2%. En un nivel inferior se situan otras dos empresas con
porcentajes del 3,8% y del 3,7%, respectivamente, mientras
que el quinto operador se queda en el 3,3%.

Dentro del segmento de las legumbres secas existen dos em-
presas que presentan cifras de produccion en torno a las
31.000 toneladas anuales, de las que aproximadamente el
98% se comercializa envasado y el restante 2% a granel. Por lo
que hace referencia a las legumbres cocidas, el principal ope-
rador llega a las 36.500 toneladas, mientras que el segundo se
situa en torno a las 19.100 toneladas y el tercero se queda en
las 16.100 toneladas. A bastante distancia aparece el cuarto
fabricante, con unas 8.200 toneladas. O

PRODUCCIONES DE LENTEJAS EN EL MUNDO,
(MILES DE TONELADAS)

EN LA UE Y EN ESPANA

2006 2007 2008*
MUNDO 3.456 3.000 3.300
UE 36 35 33
ESPANA 16 15 13
* Estimacion. FUENTES: FAO, EUROSTAT y MARM.

PRODUCCIONES ESPANOLAS DE LENTEJAS POR
(MILES DE TONELADAS)

COMUNIDADES AUTONOMAS

CCAA 2007 2008*
CASTILLA-LA MANCHA 9,7 10,3
CASTILLA Y LEON 2,7 2,4
OTRAS CC AA 0,7 0,1
TOTAL ESPANA 15,4 12,8
* Estimacion. FUENTE: Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino.

PRODUCCIONES DE GARBANZOS EN EL MUNDO,
(MILES DE TONELADAS)

EN LA UE Y EN ESPANA

2006 2007 2008*
MUNDO 9.305 8.240 9.686
UE 40 37 43
ESPANA 28 24 22,2
* Estimacion. FUENTES: FAO, EUROSTAT y MAPA.

PRODUCCIONES ESPANOLAS DE GARBANZOS POR
(MILES DE TONELADAS)

COMUNIDADES AUTONOMAS

CCAA 2007 2008*
ANDALUCIA 16,3 14,7
CASTILLA-LA MANCHA 2,0 1,7
CASTILLA Y LEON 4,3 3,3
EXTREMADURA 0,2 1,5
OTRAS CC AA 0,9 1,0
TOTAL ESPANA 24,0 222
* Estimacion. FUENTE: Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino.

PRODUCCIONES DE GUISANTES SECOS EN EL MUNDO,
(MILES DE TONELADAS)

EN LA UE Y EN ESPANA

2006 2007 2008*
MUNDO 11.700  10.564 9.260
UE 2.600 2.149 1.460
ESPANA 206 197 144

* Estimacion. FUENTES: FAO, EUROSTAT y MARM.
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COMERCIO EXTERIOR

Las importaciones de legumbres constituyen un recurso im-
prescindible para la supervivencia del mercado espafiol de le-
gumbres, ya que la produccién nacional es incapaz de cubrir
las demandas internas. Durante el dltimo ejercicio se impor-
taron algo menos de 174.000 toneladas, lo que supone alrede-
dor del 90% de todas las legumbres consumidas en nuestro
pafs. Esta cifra tan importante supuso una reduccién intera-
nual del 3,2%. Las importaciones mds numerosas son las de
alubias, en torno a las 60.000 toneladas, provenientes mayori-
tariamente de Argentina (63,7% del total). A mucha distancia
aparecen otros proveedores, como Canad4 (8,2), China (7,6%)
y Egipto (6,8%). En segundo lugar se sitian las importaciones
de garbanzos, con algo més de 55.000 toneladas. En este caso,
nuestro principal proveedor es México, con el 60,2% del total,

seguido a bastante distancia por Estados Unidos (15,2%), Por-

PRODUCCIONES ESPANOLAS DE GUISANTES SECOS POR
(MILES DE TONELADAS)

COMUNIDADES AUTONOMAS

CCAA 2007 2008*
ANDALUCIA 15,5 11,2
ARAGON 7,6 13,8
CASTILLA-LA MANCHA 22,1 19,2
CASTILLA Y LEON 115,7 76,3
EXTREMADURA 13,6 8,6
OTRAS CC AA 23,0 15,0
TOTAL ESPANA 197,0 144,1

* Estimacion. FUENTE: Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino.

IMPORTACIONES ESPANOLAS DE LEGUMBRES

(MILES DE TONELADAS)

PRODUCTO 2005 2006 2007 2008
ALUBIAS 60 62 56 66
LENTEJAS 45 50 b8 60
GARBANZOS 65 62 63 63
GUISANTES SECOS 1.040 666 70 21

FUENTE: Departamento de Aduanas.

tugal (8,4), Canada (7,2%) e India (4,9%). Cierran esta rela-
cién las importaciones de lentejas, con unas 54.000 toneladas.
Estados Unidos ocupa el primer lugar en este comercio exte-
rior, con el 50,1% del total, seguido por Canad4 (46,8%) y Chi-
na (1,9%).

Las exportaciones son mucho menos importantes y se encuen-
tran estabilizadas en torno alas 23.000 toneladas. n general, los
mercados de destino son otros paises de nuestro entorno, entre

los que destacan Portugal y Francia. Algunas empresas espafo-

las se han radicado recientemente en Marruecos y Argelia. O

PRINCIPALES EMPRESAS DEL SECTOR DE LEGUMBRES

EMPRESA VENTAS MILL. EUROS
SOS CUETARA, S.A. (GRUPO) * 1.408,89
EBRO PULEVA (DIVISION ARROZ) 771,13
MAICERIAS ESPANOLAS, S.A. (DACSA) * 256,64
HERMANOS AYALA SOUSA, S.L. * 186,65
GRUPO CIDACOS * 110,00
MARS ESPANA INC. Y CIA. FOOD, SRC * 100,00
GENERAL MILLS IBERICA, S.A. * 95,00
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS DE NAVARRA, S.A. * 89,30
CONSERVAS TERRAMAR, S.A. * 63,00
ALIMENTOS NATURALES, S.A. 45,00

* Sus datos incluyen lineas de negocio en otros sectores.
- Datos de 2007. FUENTE: Informe Anual Alimarket/2008.
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DISTRIBUCION Y CONSUMO

Durante el afio 2008, el consumo total de legumbres ascendio
a cerca de 179,3 millones de kilos y supuso un gasto proximo
a 266,4 millones de euros. Elmayor porcentaje del consumo se
concentro en los hogares (82,5%), mientras que la restaura-
cién comercial supuso el 10,5% y la restauracion social y co-
lectiva, el 7% restante.

En cuanto al gasto, el mayor porcentaje se registrd en los
hogares (83,2%), mientras que la restauracion comercial
supuso el 10,2% y la restauracion social y colectiva, el 6,6%
restante.

Hogares

Durante el afio 2008, los hogares esparioles consumieron cer-

ca de 148 millones de kilos de legumbres y gastaron 221,6 mi-

llones de euros en estos productos. En términos per capita se

llegé a 3,3 kilos de consumo y 4,9 euros de gasto.

El consumo mas notable se asocia a los garbanzos (1,25 kilos

por persona y afio), mientras que las alubias y las lentejas al-

canzan 1,01 kilos por persona. En términos de gasto, los gar-
banzos concentran el 37,1% del gasto, con un total de 1,83 eu-
ros por persona; las alubias el 33,1%, con un total de 1,63 eu-
ros, y las lentejas, con un porcentaje del 28,2% y un total de

1,39 euros por persona al ano.

En términos per cépita, el consumo de legumbres durante el

ano 2008 presenta distintas particularidades:

—-Los hogares de clase baja cuentan con el consumo mas ele-
vado, mientras que los hogares de clase media tienen el con-
sumo mas reducido.

—-Los hogares sin nifios consumen mas cantidad de legum-
bres, mientras que los consumos mas bajos se registran en
los hogares con nifios menores de 6 afos.

-Si la persona encargada de hacer la compra no trabaja, el
consumo de legumbres es superior.

—En los hogares donde compra una persona con mas de 65
arfios, el consumo de legumbres es mas elevado, mientras
que la demanda mas reducida se asocia a los hogares donde
la compra la realiza una persona que tiene menos de 35 anos.

—Los hogares formados por una persona muestran los consu-
mos mas elevados de legumbres, mientras que los indices se
van reduciendo a medida que aumenta el nimero de miem-
bros que componen el nucleo familiar.

—Los consumidores que residen en pequefios nucleos de po-

blacion (menos de 2.000 habitantes) cuentan con mayor con-
sumo per capita de legumbres, mientras que los menores
consumos tienen lugar en los municipios con censos de en-
tre 2.000 y 10.000 habitantes.

—Por tipologia de hogares se observan desviaciones positivas
con respecto al consumo medio en hogares en el caso de
retirados, adultos independientes, parejas adultas sin hijos y
jovenes independientes, mientras que los consumos mds ba-
jos tienen lugar entre las parejas con hijos pequefios, los jo-
venes sin hijos y los hogares monoparentales.

—Finalmente, por comunidades auténomas, Cantabria y Astu-
rias cuentan con los mayores consumos, mientras que, por el
contrario, la demanda mas reducida se asocia a Galicia y Ba-
leares.

En cuanto al lugar de compra, en 2008 los hogares recurrieron

mayoritariamente para realizar sus adquisiciones de legumbres

a los supermercados (53% de cuota de mercado). Los hiper-

mercados alcanzan en estos productos una cuotadel 19% y los

establecimientos especializados llegan al 17%. Los mercadi-
llos representa el 3%, mientras que el autoconsumo supone el

2%. Otras formas comerciales alcanzan una cuota del 6%.

Restauracion, colectividades e instituciones

Durante al ario 2008, los establecimientos de restauracion co-
mercial y restauracion colectiva y social adquirieron 31,3 mi-
llones de kilos de legumbres y gastaron 44,7 millones de euros
en estos productos. En la restauracion comercial, las legum-
bres representan un 59,9% del consumo y un 61% del gasto, y
en la restauracion colectiva y social, un 40,1% del consumo y
un 39% del gasto.

En la restauracion comercial, los restaurantes independientes
concentran el 46% de la demanda de legumbres; los bares y
cafeterias y los hoteles, el 26% para cada caso, y la restaura-
cién organizada, el 2% restante.

Por areas geogréficas, la restauracion comercial demanda el
mayor volumen de legumbres en Catalufia, Aragon y Baleares.
La restauracion comercial utiliza al mayorista como principal
fuente de aprovisionamiento de legumbres (alcanza una cuota
del 70%), seguido del cash & carry, con una cuota del 20%. El
libreservicio (hipermercado y supermercado) alcanza una cuo-
ta del 5% y el fabricante, el 2%. El resto de canales de compra
son menos significativos. O
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CONSUMO (MILLONES DE KiL0S) Y GASTO (MILLONES DE EUR0S) EN LEGUMBRES EN ESPANA

RESTAURACION RESTAURACION
HOGARES COMERCIAL COLECTIVAY SOCIAL TOTAL
Consumo Gasto Consumo Gasto Consumo Gasto Consumo Gasto
TOTAL LEGUMBRES 148,04 221,64 18,74 27,28 12,53 17,47 179,31 266,39

PARTICIPACION EN EL GASTO Y EN EL CONSUMO DE LEGUMBRES

PORCENTAJE

83,2 10,2 6,6
axsto .
82,5 10,5 7,0
CONSUMO .
Hogares B r ion ial R ion colectiva y social

CONSUMO (MILLONES DE KILOS/KILOS) Y GASTO (MILLONES DE EUROS/EUROS)
EN LEGUMBRES DE LOS HOGARES

CUOTA DE MERCADO EN
LA COMERCIALIZACION DE LEGUMBRES
POR FORMATOS PARA HOGARES

CONSUMO GASTO PORCENTAJE 2008
TOTAL PER CAPITA TOTAL PER CAPITA
TOTAL LEGUMBRES 148,04 3,29 221,64 4,93
OTRAS FORMAS COMERCIALES
LEGUMBRES SECAS 87,44 1,94 152,73 3,40 -
17 ESTABLECIMIENTOS
LEGUMBRES COCIDAS 60,60 1,35 68,01 1,53 AUTOCONSUMO 2 cr
GARBANZOS 56,02 1,25 82,21 1,83 MERCADILLCS'S
ALUBIAS 45,25 1,01 73,27 1,63
LENTEJAS 45,36 1,01 62,72 1,39 L -
LENTEJAS SECAS 37,20 0,83 52,03 1,16 53 SUPERMERCADOS
LENTEJAS COCIDAS 8,16 0,18 10,70 0,24
OTRAS LEGUMBRES 1,41 0,03 3,44 0,08

CONSUMO (MILLONES DE KILOS) Y GASTO (MILLONES DE EUR0S) EN LEGUMBRES DE LA RESTAURACION
COMERCIAL, COLECTIVA CIAL 2008

RESTAURACION RESTAURACION TOTAL
COMERCIAL COLECTIVAYY SOCIAL RESTAURACION
CONSUMO GASTO CONSUMO GASTO CONSUMO GASTO
TOTAL LEGUMBRES 18,74 27,28 12,53 17,47 31,27 44,74

FUENTE: Elaboracion propia con datos del Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino.
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DESVIACIONES EN EL CONSUMO DE LEGUMBRES EN LOS HOGARES CON RESPECTO A LA MEDIA NACIONAL*
PORCENTAJE

RETIRADOS 56,52
ADULTOS INDEPENDIENTES 54,55
PAREJAS ADULTAS SIN HIJOS 50,87
HOGARES MONOPARENTALES 21,24

PAREJAS CON HIJOS MAYORES 11,56

PAREJAS CON HIJOS PEQUENOS -34,33

PAREJAS JOVENES SIN HIJOS 26,36

JOVENES INDEPENDIENTES 15,14

> 500.000 HABITANTES 3,33

100.001 A 500.000 HABITANTES 4,91

10.001 A 100.000 HABITANTES 348

2.000 A 10.000 HABITANTES 6,20

< 2,000 HABITANTES 10,32

5Y MAS PERSONAS 21,16

4 PERSONAS -19,83

3 PERSONAS 3,75

2 PERSONAS 30,80

1 PERSONA 53,25
> 65 ANOS 43,83

50 A 64 ANOS 23,09

> 50 ANOS 32,46

35 A 49 ANOS -19,06

< 35 ANOS -38,17

NO ACTIVA 17,24

ACTIVA -19,73

NINOS 6 A 15 ANOS -20,51

NINOS < 6 ANOS -34,35

SIN NINOS 26,10

BAJA 3,81

MEDIA BAJA 3,20

MEDIA 6,97

ALTA Y MEDIA ALTA 0,51

* Media nacional = 3,3 kilos por persona.

DEMANDA DE LEGUMBRES POR TIPO DE ESTABLECIMIENTO FORMAS DE APROVISIONAMIENTO DE LEGUMBRES
EN LA RESTAURACION COMERCIAL EN LA RESTAURACION COMERCIAL
PORCENTAJE 2008 PORCENTAJE 2008

ESTABLECIMIENTOS  oTROS CANALES
46 RESTAURANTES INDEPENDIENTES ESPECIALIZADOS 1 2
LIBRESERVICIO 2 FABRICANTES
(SUPERMERCADO E HIPERMERCADO)

CASH & CARRY 20

RESTAURACION
2 ORGANIZADA

BARES Y CAFETERIAS 26

26 HOTELES 70 MAYORISTAS

FUENTE: Elaboracion propia con datos del Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino.
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Denominaciones de Origen y de Calidad Diferenciada

DENOMINACIONES DE ORIGEN Y DE CALIDAD DIFERENCIADA EN EL SECTOR DE LEGUMBRES

ASTURIAS

INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

FABA ASTURIANA ©

CASTILLAY LEON

INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

GARBANZO DE FUENTESAUCO ©
JUDIAS DE EL BARCO DE AVILA ©
LENTEJA DE LA ARMURNA ©
ALUBIA DE LA BANEZA-LEON

LENTEJA PARDINA DE TIERRA DE CAMPOS ©

CONSEJOREGULADSY 530 gygpy,
DENOMINACION ES2EC™  Iariow 11

CATALUNA

DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

MONGETA DEL GANXET (JUDIA DEL GANXET)

INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

FABA DE LOURENZA*

MADRID

ALIMENTOS DE CALIDAD DE LA COMUNIDAD DE MADRID

LEGUMBRES SECAS: GARBANZOS Y LENTEJAS DE MADRID

MLlicls 5 ; .

i {5 ".'I':tﬁ-l‘.—..

PAIS VASCO

EUSKO LABEL (LABEL VASCO DE CALIDAD ALIMENTARIA)

ARABAKO BABARRUN PINTOA (ALUBIA PINTA ALAVESA)
GERNIKAKO INDABA (ALUBIA DE GERNIKA)

TOLOSAKO BABARRUNA (ALUBIA DETOLOSA)

* Denominacién en tramitacion ~© Inscrita en el Registro de la UE
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1010 Denominaciones de Origen y de Calidad Diferenciada

Alubia de La Baiieza-Leon
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

‘ ZONA GEOGRAFICA: La zona de pro-

A |

duccion agricola de las alubias prote-
l‘|I_ gidas por la IGP Alubia de La Baneza-
Leoén esta constituida por las comar-

cas agrarias de Astorga, El Paramo,

g PR
BRI ) A gy

Esla-Campos, La Bafieza, La Cabrera
y Tierras de Ledn en la provincia de Ledn, y Benavente y los Va-

lles en la provincia de Zamora.

CARACTERISTICAS: El producto amparado lo constituyen las
variedades locales Canela, Plancheta, Riién Menudo y Pinta,
de alubia o judia. Se comercializan envasadas en origen como

legumbre seca o como plato precocinado.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador figuran inscritas 78
hectareas de cultivo, 100 agricultores y 9 empresas envasado-
ras. Las previsiones de futuro son que en un plazo de cinco anos
se podria alcanzar una superficie de 1.000 hectareas y una pro-

duccién media de 300.000 kilos de alubias protegidas con la IGP.

Garbanzo de Fuentesaiico®
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

Faba Asturiana ®
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La
zona de produccion de las
judias secas amparadas

esta constituida por los te-

rrenos ubicados en el terri-

ESPECIFICA

torio de la Comunidad Au-

m DENOMINACION ) —
FABA ASTURIANA ténoma del Principado de

Asturias. La produccion se

centra en fincas de labor
de unos 3.000 metros cuadrados de superficie mediay de
hasta 80.000 metros cuadrados de superficie maxima, lo-
calizadas en las riberas de los rios 0 zonas llanas donde es
posible la utilizacién de maquinaria de cultivo. La zona de

elaboracion y envasado coincide con la de produccion.

CARACTERISTICAS: La IGP ampara aquellas judias secas,
separadas de la vaina, de la variedad tradicional Granja As-
turiana. El grano es oblongo, largo y aplanado. Las judias
secas amparadas deberan pertenecer a las categorias co-
merciales Extray Primera. Los granos deben estar enteros,

sanos y con un contenido en humedad maximo del 15%.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador estan registra-
dos 213 productores y la superficie de cultivo inscrita su-
pera las 115 hectareas. La produccion media anual es de
unos 210.000 kilos, de los que 170.000 pertenecen a las
categorias Extra y Primera. Las 26 empresas inscritas, 22
de ellas con actividad, comercializan 100.000 kilos al ano
con IGP.

b g ZONA GEOGRAFICA: La zona de produccién de los garbanzos amparados esta constituida por 22 muni-

uentesalco Salamanca.

cipios de la provincia de Zamora, con la poblacién de Fuentesatco como el principal nicleo productor. La
zona de almacenamiento y envasado autorizada se extiende también a 33 municipios de la provincia de

CARACTERISTICAS: La IGP ampara el garbanzo de la variedad Fuentesalco, de pico curvo y pronunciado,

color crema o apagado mezcla de amarillo, blanco y marrén, piel de rugosidad intermedia y sin manchas. El ecotipo de este garbanzo tiene un pa-

trimonio genético de primer orden, ya que durante generaciones de agricultores se ha ido seleccionando la variedad de mayor finura. Las refe-

rencias histéricas de este producto se remontan al siglo XVI.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador estan inscritos 60 productores y la superficie de cultivo registrada es de 260 hectéreas. La produccion

media anual es de 150.000 kilos. Las 8 empresas envasadoras comercializan garbanzos con IGP, alcanzado una media al afo de 115.000 kilos.
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Denominaciones de Origen y de Calidad Diferenciada

Judias de El Barco de Avila®

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

p— ZONA GEOGRAFICA: La
o
JUdiﬂSm -

e 0 el e L T

produccion protegida esta
ubicada en el conjunto de
municipios que conforman
la comarca de El Barco de
Avila, al suroeste de la provincia de Avila, mas un municipio co-

lindante de la provincia de Salamanca.

CARACTERISTICAS: Las judias se cultivan en las terrazas de
los valles, en lugares protegidos del frio de la meseta y sobre
suelos ligeros. Las industrias envasadoras se encuentran en
la misma zona de produccién y comercializan judias secas de
las categorias Extra y Primera. Se acogen a esta IGP las varie-
dades Blanca Redonda, Blanca Rifién, Morada Larga, Morada
Redonda, Arrocina, Planchada y Judién de El Barco.

DATOS BASICOS: Hay 243 productores inscritos con una su-
perficie de 83 hectareas y una producciéon media anual de
100.000 kilos. Estan registradas 5 industrias envasadoras. La
produccién de Judias de El Barco de Avila comercializadas con
IGP es de unos 70.000 kilos anuales.

Lenteja de La Armuiia ®

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona de
produccién abarca 38 municipios,
AP £ _ con una superficie total de 75.982

LA ARMUNA

provincia de Salamancay pertenecientes en su mayoria a la co-

hectéreas, ubicados al norte de la

marca natural de La Armuna. La zona de elaboracién y envasa-

do coincide con la de produccién.

CARACTERISTICAS: El clima de la zona es continental, con es-
casas precipitaciones, inviernos largos y frios y veranos secos
y calurosos. Los suelos, pobres en materia organica, son los
adecuados para el desarrollo de la variedad Rubia de La Armu-
na, una lenteja de color verde claro, a veces jaspeado, que lle-

ga hasta 9 milimetros de diametro.

DATOS BASICOS: La superficie de cultivo de Lenteja de La Ar-
muha inscrita en el Consejo Regulador supera las 830 hecta-
reas. La producciéon media anual es de unos 350.000 kilos, de
los que 250.000 se comercializan bajo la Indicacion Geografi-
ca Protegida. El nimero de productores inscritos asciende a
150y el de industrias a 9.

Lenteja Pardina de Tierra

de Campos °
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La Indica-
cion ampara la produccién de
esta legumbre en la comarca de

>

de la provincia de Ledn, norte de Valladolid, este de Za-

Campos, que comprende el sur

mora y oeste de Palencia, en Castillay Ledn.

CARACTERISTICAS: El producto amparado es la Pardina,
la variedad principal de Castillay Le6n. El nombre pardina
se asocia a su caracteristico color “pardo marrén o pardo
rojizo”. Su tamano es pequeno-mediano, de entre 4-5 mi-
limetros de diametro, con un peso medio de 0,04 gramos
porunidad. Gracias a la suavidad del hollejo, a su facil coc-
cion —de hecho, se puede cocer sin “remojo” previo-y fi-
no sabor es muy apreciada para la elaboracién de guisos.
DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador figuran inscri-
tas 810 hectareas y 10 empresas comercializadoras que
venden una media anual de 120.000 kilos de lentejas con
IGP.

Mongeta del Ganxet
(Judia del Ganxet)

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: Todos los municipios de las co-
marcas del Vallés Occidental y el Vallés Oriental,
nueve de la comarca del Maresme y cuatro de la co-

marca de La Selva.

CARACTERISTICAS: Con esta DOP se protege la ju-
dia (Phaseolus vulgaris L.) del tipo variedad “Ganxet”,
comercializada como legumbre seca, cocinada y en
conserva. Presenta un grano blanco, ligeramente brillante, aplanado y
fuertemente arrinonada, con un peso medio de 50 g por cada 100 se-
millas. Presenta una humedad inferior al 15% y un contenido de protei-
na en semillay de acidos urénicos en la piel superiores a otras judias si-
milares.

DATOS BASICOS: Actualmente la superficie cultivada de judia grano sus-
ceptible de acogerse a la DOP es de 119 hectareas; la superficie real es
superior debido a la existencia de pequenas explotaciones familiares de
autoconsumo. En el registro del Consejo Regulador estan inscritos 4 al-
macenes y plantas de acondicionamiento y envasado que comercializan
25.000 kilos de judia protegida por la denominacion de origen.
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