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criterios de * Los gustos individuales / el sabor del producto.

eleccidén entre los e La versatilidad en la preparacion.
diferentes tipos de « El precio / las ofertas.

carne son los « Las propiedades saludables de la carne
siguientes:

* Principalmente el sabor del producto.

e Los consumidores del producto destacan claramente el sabor diferencial del
cordero y del cabrito respecto a | sabor de otras carnes como el principal
motivo de consumo.

Los aceleradores * Pero también hay otras razones, surgen evocaciones mas emocionales relacionadas

de consumo de la con- _ _ .
carne del cordero y  El disfrute: ocio y festividad.
cabrito son los e El producto “premium”.
siguientes: » Con una organolepsia destacada.

* De gran calidad.

* Completo / nutritivo.

* El grupo/ el compartir.

e La naturalidad / poco procesado.
 El origen.
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B+ Principalmente:

 El precio, son carnes mas caras que otras.
» El sabor, no gusta atodo el mundo.
* Falta de habito / costumbre / tradicion de consumo de cordero / cabrito.

* Insuficiencia facilidad para adquirir cordero y/o cabrito en los establecimientos
de compra habitual; disponibilidad limitada.

Los frenos de

Corclzzl;rrlr:eodi(le la  El nivel de desconocimiento (aln méas marcado en el caso del cabrito).

cordero y * Los rumor.es' .negatlvos hacia este tipo de carne.
cabrito son: » Escasa variabilidad de cortes / preparados.

» Escaso conocimiento de distintas formas de prepararlo / cocinarlo (aln mas
marcado en el caso del cabrito).

» Con hébitos de preparacion poco coherentes con el modo de vida actual.

» Sin olvidar de los habitos de consumo de productos carnicos de los nuevos
consumidores: desafeccién de los jovenes a estos tipos de carne.

* En menor medida:

* El 41% del mercado no ha consumido cordero durante el ultimo afno.
» El 85% del mercado no ha consumido cabrito durante el tltimo afo.

Existe posibilidad
de crecimiento en

= GEIFEL TG » El mercado se muestra dispuesto a incrementar su consumo de cordero y/o cabrito
en caso de que esté mas disponible en los establecimientos de compra habitual y en
caso de que se ofreciesen mas formas de presentacion.
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Cordero
lechal

Ha consumido en el Gltimo afio

Nivel de fidelizacién del consumidor

Adquieren habitualmente al corte

Numero medio de formas de preparacion

Consideran que se encuentra facilmente en los establecimientos

Consideran qu es una carte de alta calidad / premium
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= Parece ciaro con eiio, que ios siguientes pasos / ias areas a trabajar son:

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

Mayor publicidad / dar a
conocer estos tipos de carnes

Mayor variedad / modos de Utilizando mensajes potentes y
prepararlos atractivos del producto

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

Seqguir algunos ejemplos de éxito en
este tipo de carnes
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Elaborar estudios médicos que aclaren los efectos reales de
este tipo de carne sobre el organismo

m Estudios fiables, adaptados a la realidad espafiola, en lo que se refiere a:
= Consumidores: consumo , alimentacion, habitos de vida, ...
= Producto nacional: razas, alimentacién, modos de crianza, etc.

Establecer pautas de alimentacion saludables, en las

gue el cordero y cabrito estén recogidas

= Trabajar el concepto de diversificacion en el consumo de carne.

= Ensefar al consumidor ciertos aprendizajes basados en buenas practicas, fijandonos en:
= Lacalidad de la carne.
= Las piezas consumidas: “con menos grasa” “mas saludables”.
= Junto a modos de preparacion “mas saludables”.
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Mayor publicidad / dar a conocer estos tipos de carnes

m Tanto para las figuras prescriptoras:
m Cursos de formacion para minoristas.
= Como para el consumidor:
= Acciones en medios de comunicacion masivos.

m Uso de prescriptores conocidos (cocineros) siempre desde la idea de la facilidad, rapidez y comodidad en su
elaboracion, para desmontar los mitos de su preparacion.

= Jornadas de concienciacién 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.
m Enfocado a momentos de ocio /celebracion /festividad, etc.
= Origen nacional: Desde laidea de la mayor calidad en el producto nacional vs. internacional.

= Origen natural: Un producto carnico “menos procesado”, “menos hormonado”, con unos estandares de
alimentacién y modos de crianza naturales.

m Producto sano vs. Saludable.
m Producto tradicional: Consumo histoérico.
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Mayor variedad / modos de prepararlos

= Trabajar ideas como:

= Nuevas presentaciones.

= Nuevas formas de conservacion.
®m Productos elaborados.

= Nuevas formulas de despiece.

= Etc.

= Adaptandose a esas nuevas tendencias que existen en relacion a la alimentacion.
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Seguir algunos ejemplos de éxito en este tipo de carnes

= Nos hemos encontrado como en otros paises se han realizado con éxito campafias relacionadas con este tipo de
carnes:

= En el mercado australiano*:
= Mas alla de la presencia publicitaria de estos productos a través de campafias impactantes.
= Se han introducido nuevos cortes / preparados:

Pierna con hueso con cuadril.
Pierna con hueso sin cuadril.
Pierna deshuesada con cuadril.
Pierna deshuesada corte mariposa.
Cuadril sin hueso.

Cortes de pierna sin grasa.
Chambarete trasero.

Costillar sin hueso de espinazo. = Chambarete delantero.

Costillar a la francesa. Espaldilla  con hueso, corte
Costillar ala francesay sin grasa. cuadrado.

Lomo corto con falday costillar. Espaldilla.

Chuletas de lomo corto. Chuletas de espaldilla con hueso.
Centro de lomo corto. Chuletas de paletilla con hueso.
Filete despuntado. Espaldilla  sin hueso, corte
cuadrado.

*Fuente externa analizada: Australian Meat & Livestock
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