


E.1. Hallazgos clave

• Los gustos individuales / el sabor del producto.
• La versatilidad en la preparación.
• El precio / las ofertas

Los principales 
criterios de 

elección entre los 
diferentes tipos de • El precio / las ofertas.

• Las propiedades saludables de la carne
diferentes tipos de 

carne son los 
siguientes:

• Principalmente el sabor del producto.
• Los consumidores del producto destacan claramente el sabor diferencial del

cordero y del cabrito respecto a l sabor de otras carnes como el principal
ti dmotivo de consumo.

• Pero también hay otras razones, surgen evocaciones más emocionales relacionadas
con:

El di f t i f ti id d

Los aceleradores 
de consumo de la 

• El disfrute: ocio y festividad.
• El producto “premium”.
• Con una organolepsia destacada.
• De gran calidad.

carne del cordero y 
cabrito son los 

siguientes:

• Completo / nutritivo.
• El grupo/ el compartir.
• La naturalidad / poco procesado.
• El origen.
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E.1. Hallazgos clave

• Principalmente:
• El precio, son carnes más caras que otras.
• El sabor, no gusta a todo el mundo.
• Falta de hábito / costumbre / tradición de consumo de cordero / cabrito.
• Insuficiencia facilidad para adquirir cordero y/o cabrito en los establecimientos

de compra habitual; disponibilidad limitada.

Los frenos de • En menor medida:
• El nivel de desconocimiento (aún más marcado en el caso del cabrito).
• Los “rumores” negativos hacia este tipo de carne.
• Escasa variabilidad de cortes / preparados.

Los frenos de 
consumo de la 

carne del 
cordero y 

cabrito son:
• Escaso conocimiento de distintas formas de prepararlo / cocinarlo (aún más

marcado en el caso del cabrito).
• Con hábitos de preparación poco coherentes con el modo de vida actual.
• Sin olvidar de los hábitos de consumo de productos cárnicos de los nuevos

id d f ió d l jó t ti dconsumidores: desafección de los jóvenes a estos tipos de carne.

• El 41% del mercado no ha consumido cordero durante el último año.
El 8 % d l d h id b i d l úl i• El 85% del mercado no ha consumido cabrito durante el último año.

• El mercado se muestra dispuesto a incrementar su consumo de cordero y/o cabrito
en caso de que esté más disponible en los establecimientos de compra habitual y en

Existe posibilidad 
de crecimiento en 

el consumo
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caso de que se ofreciesen más formas de presentación.



SITUACIÓN DEL CORDERO Y DEL CABRITO EN ESPAÑA

E.1. Hallazgos clave

SITUACIÓN DEL CORDERO Y DEL CABRITO EN ESPAÑA
- CUADRO DE MANDOS -

NOVIEMBRE 2013

Cordero 
lechal

Cordero 
no lechal

Total 
cordero Cabrito

Ha consumido en el último año 48% 23% 59% 15%

NOVIEMBRE 2013

Ha consumido en el último año 48% 23% 59% 15%

Ha consumido en los tres último meses 29% 16% 39% 6%

Nivel de fidelización del consumidor 61% 70% 67% 41%

CONSUMO
(Base: Mercado 

general)

Adquieren habitualmente al corte 82% 75% --- ---

Consumen generalmente en fin de semana / festivo 55% 40% --- 55%

HÁBITOS DE 
CONSUMO

(Base: 
Consumidores en 

Número medio de formas de preparación 1,6 1,7 1,7 1,5

Consideran carne sana y saludable 71% 55% --- 52%

C id t fá il t l t bl i i t 61% 60% 25%

el último año)

IMAGEN Consideran que se encuentra fácilmente en los establecimientos 61% 60% --- 25%

Consideran que es una carne de fácil preparación 74% 64% --- 50%

Consideran qu es una carte de alta calidad / premium 73% 55% --- 50%

IMAGEN
(Base: Mercado 

general)

154 PERCEPCIONES DEL CONSUMIDOR Y DEL PRESCRIPTOR RESPECTO 
DE LA CARNE DE CORDERO Y CABRITO - INFORME GENERAL -



E 2 SUGERENCIAS DE ACTUACIÓNE.2. SUGERENCIAS DE ACTUACIÓN
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E.2. Sugerencias de actuación

P l ll l i i t / l á t b jParece claro con ello, que los siguientes pasos / las áreas a trabajar son:

Establecer pautas de alimentación 
saludables, en las que el cordero y 

cabrito estén recogidas
Mayor publicidad / dar a 

conocer estos tipos de carnes cabrito estén recogidas

Utilizando mensajes potentes y 
atractivos del producto

Mayor variedad / modos de 
prepararlos

Seguir algunos ejemplos de éxito en 
este tipo de carnes

Elaborar estudios médicos que 
aclaren los efectos reales de este este tipo de carnes
tipo de carne sobre el organismo
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E.2. Sugerencias de actuación

Elaborar estudios médicos que aclaren los efectos reales de 
este tipo de carne sobre el organismo

Estudios fiables, adaptados a la realidad española, en lo que se refiere a:
Consumidores: consumo , alimentación, hábitos de vida, …

Producto nacional: razas alimentación modos de crianza etcProducto nacional: razas, alimentación, modos de crianza, etc.

Establecer pautas de alimentación saludables, en lasEstablecer pautas de alimentación saludables, en las 
que el cordero y cabrito estén recogidas

Trabajar el concepto de diversificación en el consumo de carne.
Enseñar al consumidor ciertos aprendizajes basados en buenas prácticas, fijándonos en:

La calidad de la carne.
L i id “ ” “ á l d bl ”Las piezas consumidas: “con menos grasa” “más saludables”.
Junto a modos de preparación “más saludables”.
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E.2. Sugerencias de actuación

Mayor publicidad / dar a conocer estos tipos de carnes

Tanto para las figuras prescriptoras:
Cursos de formación para minoristas.

Como para el consumidor:
Acciones en medios de comunicación masivos.
Uso de prescriptores conocidos (cocineros) siempre desde la idea de la facilidad, rapidez y comodidad en suUso de prescriptores conocidos (cocineros) siempre desde la idea de la facilidad, rapidez y comodidad en su
elaboración, para desmontar los mitos de su preparación.
Jornadas de concienciación en comedores escolares.
Mayor presencia en los lineales de grandes superficies.

Utilizando mensajes potentes y atractivos 

Trabajar ideas como:
Producto placentero /”premium” / de capricho y disfrute.
Enfocado a momentos de ocio /celebración /festividad, etc.
Origen nacional: Desde la idea de la mayor calidad en el producto nacional vs. internacional.
Origen natural: Un producto cárnico “menos procesado”, “menos hormonado”, con unos estándares de
alimentación y modos de crianza naturales.
Producto sano vs. Saludable.
Producto tradicional: Consumo histórico.
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E.2. Sugerencias de actuación

Mayor variedad / modos de prepararlos

Trabajar ideas como:

Nuevas presentaciones.p
Nuevas formas de conservación.
Productos elaborados.
Nuevas fórmulas de despiece.
Etc.

Adaptándose a esas nuevas tendencias que existen en relación a la alimentaciónAdaptándose a esas nuevas tendencias que existen en relación a la alimentación.
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E.2. Sugerencias de actuación

Seguir algunos ejemplos de éxito en este tipo de carnes

Nos hemos encontrado como en otros países se han reali ado con é ito campañas relacionadas con este tipo deNos hemos encontrado como en otros países se han realizado con éxito campañas relacionadas con este tipo de
carnes:

En el mercado australiano*:

Mas allá de la presencia publicitaria de estos productos a través de campañas impactantes.

Se han introducido nuevos cortes / preparados:

Pierna

Pierna con hueso con cuadril.
Pi h i d il

Lomo

Costillar sin hueso de espinazo.
C till l f

Cuarto delantero

Chambarete delantero.
E ldill h tPierna con hueso sin cuadril.

Pierna deshuesada con cuadril.
Pierna deshuesada corte mariposa.
Cuadril sin hueso.
Cortes de pierna sin grasa.

Costillar a la francesa.
Costillar a la francesa y sin grasa.
Lomo corto con falda y costillar.
Chuletas de lomo corto.
Centro de lomo corto.

Espaldilla con hueso, corte
cuadrado.
Espaldilla.
Chuletas de espaldilla con hueso.
Chuletas de paletilla con hueso.

Chambarete trasero. Filete despuntado. Espaldilla sin hueso, corte
cuadrado.
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*Fuente externa analizada: Australian Meat & Livestock 


