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Junta de Castilla y Le6n
Consejeria de Agricultura y Ganaderia

o PLIEGO DE CONDICIONES

REGLAMENTO (CE) N° 510/2006 DEL CONSEJO sobre la proteccion de las indicaciones
geograéficas y de las denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
"CARNE DE SALAMANCA"

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

El ganado vacuno apto para suministrar carne protegida por esta Indicacién Geografica
Protegida es obtenido de animales de raza morucha, del cruce de vacas madres moruchas
con toros de las razas Charolés y Limosin y de vacas madres con 50% de sangre morucha
con toros de las razas Charolés y Limosin, destetados con una edad minima de 4 meses y
explotados segun las técnicas y usos de aprovechamiento de recursos naturales en régimen
extensivo.

Considerando la edad de los animales antes del sacrificio, se distinguen los siguientes tipos:
- Ternera: Animal que se destina al sacrificio con una edad inferior o igual a doce meses.

- Anojo: Animal que se destina al sacrificio con una edad superior a 12 meses y hasta los
24,

- Novillo: Animal que se destina al sacrificio con una edad superior a 24 meses y hasta los
48.

Las Categorias, en funcion de la edad y del sexo de los animales, seran A, B, Cy E.
La Conformacioén de Canales abarcara las clases U, Ry O.

El grado de Engrasamiento en el exterior de la canal y en la cara interna de la cavidad
toracica sera en todos los casos el 2, correspondiente a Poco Cubierto.

Las caracteristicas de la carne fresca amparada, después del sacrificio y faenado, son:

- Ternera: La carne procedente de estos animales presenta color variable en toda la gama
del rosa hasta el rojo claro, brillante, aspecto ligeramente himedo, con grasa de color
blanco y consistencia firme al tacto.

- Anojo: La carne procedente de estos animales presenta un color entre rojo claro y rojo
purpura, brillante, aspecto ligeramente humedo, con grasa de color variable de blanco a
amarillento y consistencia firme al tacto.

- Novillo: La carne procedente de estos animales presenta color intenso, entre rojo
pdrpura y rojo cereza, brillante, aspecto ligeramente humedo, con grasa de color
amarillento o crema y consistencia firme al tacto.
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ZONA GEOGRAFICA

La zona de produccion esta constituida por la provincia de Salamanca.

ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE LA ZONA

Todos los operadores intervinientes llevaran libros de registros donde se indicard, en
relacion con las materias primas y productos recibidos, las anotaciones sobre el proveedor,
cantidad y destino de los lotes. Asimismo llevaran anotaciones sobre sus clientes, cantidad y
origen de materias primas o productos suministrados. Y por Ultimo, correlaciones entre cada
lote de productos recibidos y cada lote de productos suministrados. De esta forma se
mantiene la trazabilidad en todo el proceso, tanto del producto como del procedimiento
llevado a cabo.

Los animales procederan exclusivamente de explotaciones ganaderas inscritas en los
correspondientes registros, las cuales seran sometidas a control. EI Organo de Control
llevara asimismo un control racial de los reproductores.

Las reses declaradas por una ganaderia inscrita, para la produccién de carne protegida por
la Indicacion Geografica Protegida se identificaran con los crotales oficiales, que se
colocaran uno en cada oreja del animal dentro de los tres primeros meses de vida, cuando
los terneros estén todavia con la madre En caso de pérdida del crotal se debera solicitar un
duplicado por los procedimientos oficialmente establecidos.

Se llevara un control sobre el transporte al objeto de verificar el cumplimiento de la
legislacién vigente en materia de bienestar animal. Asi mismo se controlara el sacrificio y
faenado.

Las canales cuyas piezas van a ser protegidas por la Indicacion Geografica Protegida se
marcaran en la parte externa de las dos medias canales, mediante métodos indelebles o
soportes no reutilizables, que incluird, al menos, el nombre y el logotipo de la Indicacion
Geografica Protegida. Asimismo, se colocaran las etiquetas necesarias para la posterior
identificacion de las piezas donde se establecera la relacion entre el animal de procedencia
y la canal.

El matadero s6lo podra expedir las canales, medias canales o cuartos de canal de animales
protegidos, a operadores inscritos en los registros de la Indicacion Geografica Protegida.

El 6rgano de control garantizara y vigilara la identificacién y procedencia de las piezas.

Las piezas de carne protegida se expediran por las salas de despiece provistas de una
etiqueta numerada que asegure la trazabilidad.

El 6rgano de control vigilara que los envases que contengan porciones, fileteados, troceados
o picados, que hagan referencia a Carne de Salamanca vayan provistos de la
correspondiente etiqueta numerada, que debera ser colocada, en la sala de despiece o
punto de venta, antes de su expedicion, de forma que no permita una segunda utilizacion.
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METODO DE OBTENCION

En la alimentacion suplementaria de las reses destinadas al sacrificio se utilizaran
exclusivamente recursos autorizados por 6rgano de control, quien dispondra de una lista
positiva de materias primas que podran utilizarse en los piensos, que sera de caracter
publico.

Los mataderos y salas de despiece deberan reunir las condiciones técnico sanitarias
vigentes.

El sacrificio y faenado de sus canales se realizara de acuerdo con la legislacién vigente y no
podra ser simultdneo al de otros animales no inscritos. En todo momento se debera
relacionar la canal con el animal del que procede.

El almacenamiento de las canales protegidas se realizara de forma que no induzca a
confusién con otras canales no protegidas.

A las 24 horas del sacrificio, el pH de la carne, medido en el masculo dorsal largo de la
canal, debera ser igual o inferior a 6.

El periodo minimo de maduracion de la carne, a contar desde el dia de sacrificio, serd de 2
dias para la carne de ternera, de 4 dias para la de afojo y de 6 dias para la de novillo.

El reparto y distribucién de las piezas de Carne de Salamanca, cumplira con la normativa
vigente.

VINCULO CON EL MEDIO
1.- Histérico

En la Revista de Genealogia, Nobleza y Armas (Hidalguia, Revista de Genealogia, Nobleza
y Armas, n® 9, Marzo-abril. Madrid, 1955. Pag.199) el historiador espariol, Juan de Olozaga,
cuando habla de la Casa Fuensaldafa, hoy condes de Fuensaldafa, relata como se
utilizaba el vino y la carne de salamanca como objeto de pago de rentas sefioriales
“Privilegio de Enrique 1V en Segovia a 8 de julio de 1458 de un juro a favor de Juan Pérez de
Vivero sobre Alcabalas de vino y carne de Salamanca’.

En el libro “Las alcabalas y la hacienda real en Castilla siglo XVI” de la historiadora Pilar
Zabala Aguirre (Universidad de Cantabria, 2000. Pag. 296), en el capitulo VI sobre Limites a
la politica y administracién local, en el apartado sobre el abastecimiento de la carne
menciona que “En Salamanca, por ejemplo, el arrendador de la carne cobraba alcabala a
los abastecedores y obligados, a la carniceria de la ciudad y a la de la Iglesia”.

El cronista Francisco Zarandieta, en su articulo “Armendralejo, 1709” explica que en el 15 de
octubre 1573 Felipe Il habia desmembrado la encomienda de Almendralejo a la orden de
Santiago y la habia incorporado a la Corona, para, a los pocos meses, venderla por via de
empefio a la ciudad de Sevilla y cuenta que “A partir de ese momento los titulados
Comendadores de Almendralejo no disfrutaran de renta alguna en esta villa. Sus bienes
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serian el citado juro; otro juro concedido en 1590 al comendador Pedro Zuriga por un
importe de 15.840 mrs de renta, situado sobre las alcabalas de la carne de la ciudad de
Salamanca; y un censo de 12.500 mrs de renta, desde 1610, tomado contra Diego Lopez
de Salcedo, Caballero de Santiago del Consejo de las Ordenes, y su mujer Juana Calderon’
(http://almendralejo.cronista.zarandieta.com/index.php/cronicacent/228-almendralejo-1709 ).

En el libro “Los charros: etnografia e identidad cultural” del escritor Luciano Hernandez
Marcos (Editorial Bubok Publishing, S.L., 2009) destaca que “La produccion agropecuaria
salmantina aportaba el 89,5 por 100 de la renta provincial en el siglo XVIlI, que equivalia al
3,65 por 100 de la renta nacional. La produccion ganadera de la provincia de Salamanca en
la misma época significa el 6,7 por 100 de la renta nacional, prueba evidente del gran peso
de esta produccion como consecuencia del latifundismo salmantino” 'y poniendo de
manifiesto que el ganado vacuno es que producia la mayor parte de la renta proveniente de
sector ganadero.

En la guia mercantil de Espafna del afio 1829, editado por el real consulado de Madrid, en lo
referente a Salamanca describe que “se cria mucho ganado vacuno, de cerda y lanar fino
estante y trashumante.”

Luis Carandell en la introduccion de su libro “Vivir en Madrid” (Editorial Kairos, 1967) escribe
“Naci en Barcelona en 1929 y volvi a nacer en Madrid en 1947....... Una ciudad que traia las
hortalizas de Valencia, el pescado de Bilbao, la carne de Salamanca, el vino de la Mancha
y los tejidos de Catalufia”.

Dentro del conjunto de las razas bovinas espafolas, la Morucha constituye una entidad
étnica ambiental de singular importancia en la provincia de Salamanca:

En el libro “Los charros: etnografia e identidad cultural” del escritor Luciano Hernandez
Marcos (Editorial Bubok Publishing, S.L., 2009) nos habla de la fiesta de los toros como el
festejo por excelencia en Salamanca, destacando que desde la antigliedad existié una raza
autoctona, la morucha, que resistié la conquista musulmana, que continué por los montes
salmantinos hasta la repoblacién y que existi6 en los grandes latifundios, durante siglos.
Describe que “Cuando se repueblan los territorios se comienza a explotar esta ganaderia
con dos fines fundamentales, la carne y las pieles, ademas del aprovechamiento festivo del
ganado bravo para las corridas de toros”.

Describe Manuel Moreno Blanco en su libro Cuentos de la Gudina (Graficas Cervantes,
Salamanca, 1977) “era un vivir montaraz el de nuestras puras moruchas. Nacian en los
prados, en los encinares, en las noches gélidas de nuestro invierno. La madre buscaba el
sitio mas abrigado y alli bajo las estrellas, que parecen bolas de hielo, se producia el
alumbramiento. Luego habia que aguantar la lluvia abundante del invierno bajo la capa de
las encinas. Si eran hembras podian tener cierta esperanza de vida. Si eran machos,
terminaban pronto en el matadero, o acaso en una plaza rural que se conforma para sus
fiestas con una moruchada”.

Ignacio Francia en el libro “La raza Morucha” (Editorial Mataderos del Oeste, 1978) refleja
que en el ambito de la raza morucha se ha impuesto un cambio destacado, especialmente
desde los afios cincuenta. El ganado morucho, durante tanto tiempo fuente de cabezas
para el trabajo en el campo, ha pasado a proporcionar carne de consumo. También destaca
que “En los tiempos modernos nos encontramos con la raza Morucha, superada su utilidad
como animal de trabajo y abandonada su aventura como sucedaneo del ganado de lidia,
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totalmente inscrita en el campo de la produccién de carne, para la que ofrece particulares
aptitudes, francamente destacadas en cuanto a calidad gastrondémica y a bajos costos de
produccion”.

Es una raza de inmejorables condiciones morfo-funcionales para el aprovechamiento de las
dehesas de Salamanca por sus condiciones ecolégicas adaptadas.

Durante las Ultimas décadas del siglo XX se ha introducido, tanto en la provincia de
Salamanca como en otras zonas de Espafa, nuevas razas vacunas especializadas en la
produccion carnica mediante el cruzamiento de machos con las hembras autoctonas. El
cruce de vacas madres de raza morucha con toros de las razas Charolés y Limosin es ya
muy frecuente en la zona delimitada pues ha demostrado que su descendencia, si se
mantiene el sistema productivo extensivo, mantiene las caracteristicas sensoriales
esenciales de la carne de la raza autéctona morucha, base de la produccioén en la provincia
de Salamanca, al tiempo que se mejora la seguridad en el manejo de los animales al perder
una parte de su nerviosismo y viveza de movimientos caracteristicos.

Las razas Charolés y Limosin se encuentran inscritas en el Catalogo Espafnol de Razas
Integradas, una vez que han demostrado su perfecta aclimatacién al medio y a los métodos
productivos. La raza Charolés tiene implantada asi la reglamentacién especifica de su libro
genealdgico desde el afo 1977 y la raza Limosin desde 1987.

2.- Natural:
a) Orografia:

La zona de produccion implicada en la denominacion abarca la provincia de Salamanca. El
paisaje de la zona es muy diverso y de grandes contrastes, debido a la gran extension de la
correspondiente zona de produccion y a la diversidad de comarcas de la provincia.

b) Suelos:

Los suelos de las zonas donde se asientan la mayor parte de las dehesas de encinar, se
han formado sobre materiales siliceos, destacando principalmente rocas graniticas y
grandes extensiones de pizarras y areniscas. Son suelos poco profundos y pedregosos,
obteniéndose mejores producciones con bajas pluviometrias, ya que las precipitaciones
encharcan el suelo estropeando las cosechas.

c¢) Clima:

El clima es continental, de inviernos largos y frios, con un periodo de heladas amplio; los
veranos son secos, calurosos y con fuertes oscilaciones térmicas.

En cuanto al régimen pluviométrico, las lluvias se presentan estacionalmente coincidiendo
con el otofo e invierno, siendo esta zona este, muy seca.

Estas condiciones de humedad y temperatura son las idéneas para la produccién del pasto
caracteristico de las dehesas.
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d) Hidrografia:
Los principales rios de la provincia (zona de produccién) son el Tormes y sus afluentes.
e) Flora:

La dehesa forma una comunidad rica en especies, con encinas de hojas perennes y
coriaceas y un sotobosque de arbustos y Lianas. Las especies mas destacadas son Agrostis
medicago, Hispia, Bromas y Asphodelus albus

3. Sistemas de Produccion y elaboracion:
a) Produccion

La raza Morucha es una raza pura en cuya formacién no ha intervenido ningln otro grupo
étnico. Se trata de una raza Morena, de tamano variable, cuello corto y papada recogida, de
gran armonia corporal y viveza de movimientos, su térax es profundo; de pecho ancho y
espalda amplia y musculosa.

Es una raza autéctona que siempre se ha explotado en régimen extensivo, actualmente su
asentamiento coincide con la zona de implantacion del bosque mediterraneo, con arboledas
de encinas y alcornoques, formando el ecosistema de la dehesa.

Las reses incluidas en la denominacién llevan a cabo con la maxima eficacia el
aprovechamiento de los recursos naturales proporcionados por la dehesa, alimentandose de
la hierba o pasto, rastrojos y aprovechamiento de espigaderas.

b) Elaboracion

La elaboracion comprende las operaciones de sacrificio, faenado y despiece previo a la
expedicion de "Carne de Salamanca".

ESTRUCTURA DE CONTROL

Instituto Tecnoldgico Agrario de Castillay Le6n
Ctra. de Burgos Km 119. Finca Zamaduefias
47071 Valladolid (E)

Telf.: +34 983 412 034

Fax: + 34 983 412 040

Mail: controloficial@itacyl.es

El Instituto Tecnoldgico Agrario de Castilla y Le6n, a través de la Subdireccién de Calidad y
Promocién Alimentaria, es la autoridad competente que ejerce las funciones de verificacién
del cumplimiento del pliego de condiciones, asi como la aplicacién del régimen sancionador
recogido en el Titulo Il de la Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vina y del Vino.
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ETIQUETADO

El marcaje de canales en matadero se realizard, mediante métodos indelebles o soportes no
reutilizables, en la parte externa de las dos medias canales, y de forma que los cuatro
cuartos de la canal queden perfectamente identificados después de su separacion.

Las piezas de carne protegida, asi como los envases que contengan porciones, fileteados,
troceados o picados, se expediran provistas de una etiqueta numerada que contendran, al
menos, las menciones asociadas “Indicacion Geogréafica Protegida” y “Carne de
Salamanca”.

Cuando el producto sea el obtenido exclusivamente de animales de raza morucha podra
incorporarse ademas la mencién «Raza Morucha».

REQUISITOS LEGISLATIVOS NACIONALES:

- Ley 25/70 de 2 diciembre, "Estatuto de la Vifa, del Vino y de los Alcoholes".

- Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio, por el que se regula el procedimiento para la
tramitacién de las solicitudes de inscripcién en el Registro Comunitario de las
denominaciones de origen protegidas y de las indicaciones geograficas protegidas y la
oposicion a ellas.



