Preferencia de los consumidores de los mercados externos. 

Ing. Agr. Dardo Chiesa.

Ex Presidente IPCVA. 

Representante de CRA en el Consejo de Representantes del IPCVA. 

Entender cómo se percibe un producto desde el consumidor es una de las claves para definir de la mejor manera posible estrategias de marketing fundamentadas en la conceptualización de los principios del posicionamiento estratégico.

A partir de estudios de mercado encarados por el Instituto de Promoción de la Carne Vacuna Argentina, pudo determinarse el significado asociado a la carne argentina en diferentes mercados de la Unión Europea, hoy por hoy el mercado global de más alto valor para nuestras exportaciones de productos cárnicos.

Se presentan a continuación algunas particularidades de los hábitos de Consumo y los significados asociados a la Carne Vacuna en el mercado europeo, el mercado que históricamente ha mostrado mayor trascendencia para la Argentina exportadora de carne, teniendo en cuenta el volumen de negocios que involucra la cuota Hilton y su reconocido prestigio internacional.  

Desde este punto de vista, se han identificado aspectos positivos en la significación entre los que merece citarse la gratificación asociada al consumo del producto, la pertenencia y la valorización de lo propio, los modos de cocción asociados a la modernidad, la vitalidad aportada por la carne y su versatilidad de usos.

Asimismo, entre aquellos aspectos negativos resaltados desde las perspectivas del consumidor europeo, merecen citarse al incumplimiento de determinadas exigencias de calidad, precios, salubridad de la carne, el problema derivado de la crisis de la vaca loca y las dificultades que pueden aparecer en relación a la preparación del producto.

Consultando al consumidor respecto a la carne ideal, surgen algunos aspectos relacionados con una carne proveniente de hacienda alimentada naturalmente, proceso que además se vincula con un paisaje abierto y natural y con la faena de animales relativamente jóvenes.    
Cuando se indaga el significado del origen en el consumidor europeo, este puede remitir a un país, a un paisaje o a una determinada distancia de los centros de producción y los centros de consumo. 

Respecto a los dos primeros ejes de interpretación, los países se asocian al mayor o menor control desde el punto de vista sanitario y el paisaje se asocia a una determinada forma de crianza de los animales. Asimismo, las distancias se asocian indefectiblemente a determinado nivel de frescura de la carne, entendiendo que la carne que se produce más cerca de los centros de consumo, tenderá a ser más fresca. Por estas razones, el consumidor prefiere y cree comer carne de origen nacional, aunque ninguno verifica que sea esa la que realmente consume. 
Desde la visión del retail, se describe a los diferentes segmentos de consumidores con bajo conocimiento/expertisse del mercado. Sin gran manejo de información, los clientes no buscan saber. Si bien contribuye a la generación de su confianza, la existencia de información vinculada a trazabilidad, origen, etc., no llegan a construir una “cultura de la carne”. En este marco, es en definitiva el retailer el que termina influyendo en las decisiones de compra y consumo de la demanda europea.  Complementando el concepto anterior, a nivel del supermercadismo, la clientela busca mayor reaseguro sobre la calidad de la carne, mejor presentación y señalización del cumplimiento de las normas sanitarias. 

Analizando el origen de la carne que se compra en diferentes segmentos del mercado europeo, tal como se muestra en el gráfico 1, aproximadamente la mitad de los hoteles y restaurantes adquieren carne de origen nacional. Entre los hoteles, inclusive, se observa una mayor tendencia a la adquisición de carne exclusivamente de origen extranjera. En un extremo opuesto, el sector de catering es menos proclive o abierto a la recepción de carne extranjera por lo cual la apertura de oportunidades comerciales es en consecuencia más difícil. 

Gráfico 1
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Analizando los canales de distribución y venta, debe señalarse que los restaurantes adquieren la carne en mayor medida a través de distribuidores, en cambio las compras en los hoteles se concentran en carnicerías. Estas diferencias son de vital importancia para entender como se van dando diferentes criterios o parámetros en la calidad exigida al producto.(Gráfico 2)

Gráfico 2
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El estudio de mercado realizado en su momento arrojó luz sobre la importancia de diferentes atributos como factores de elección en la compra de carnes. Así pudo establecerse que la calidad ocupa un lugar preferencial entre los principales aspectos valorados por el consumidor europeo. 

En segundo lugar aparece como factor determinante de la compra la confianza y credibilidad del proveedor. Luego le siguen el precio, el sabor, la frescura y la terneza. (Gráfico 3). 
Si bien nuestro país es capaz de garantizar una calidad acorde a los requerimientos de los mercados más exigentes y a un precio razonablemente competitivo, lamentablemente Argentina ha tenido serias dificultades para consolidarse como un proveedor confiable y creíble, a raíz de los inconvenientes derivados del marco institucional en el que ha venido desenvolviendo el negocio cárnico en estos últimos años. 
A pesar de ello debe remarcarse el trabajo del IPCVA en el ámbito internacional, que ha permitido atenuar estos efectos negativos y que atentan contra la imagen y posicionamiento de nuestras carnes. 

Resulta claro que superar este tipo de limitantes contribuiría a generar mayor competitividad para la cadena de ganados y carnes a nivel internacional y al fortalecimiento integral de toda el sector, lo que le permitiría empezar a recomponerse de la crisis estructural de hacienda que caracteriza al negocio en la actualidad.    
Gráfico 3
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