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ADVANCE OF THE EFFECTIVE PUBLICATIONS OF THE SALDICOMM PROJECT.

MAGAZINE/WEB ~ TRINTED/  pateg PUBLICATION TITLE AL AUTHOR
WEB Free of charge
SEMANA Printed 19/04/2017 Seafood Norway consumer factsheet. After Payment Rodrigo Glez_& Seafood
Norway (Tactics).
LECTURAS (2 . 19/04/2017 & Rodrigo Glez & Seafood
oublications) Printed 26/04/2017 Seafood Norway consumer factsheet. After Payment Norway (Tactics).
INDUSTRIAS Printed & Rodrigo Gonzalez & Carlos
; ?
PESQUERAS Web 30/03/2017 ¢ Desalado o a punto de sal? Free of charge Ruiz
COMEPESCADO Web 26/03/2017 Bacalao desalado.y bacalao al punto de sal; Free of charge qungo Gonzalez & Carlos
excelentes pero diferentes Ruiz
El proyecto SALDICOMM promueve la
ANFACO WEB. Web 241032017 mformac_mn aI_ consumidor sobre las Free of charge qungo Gonzalez & Carlos
diferencias existentes entre el bacalao Ruiz
desalado y el bacalao al punto de sal
CADENA SER (HOY . Rodrigo Gonzalez & Carlos
POR HOY) Web 16/05/2017 Bacalao en salazén y desalado Free of charge Ruiz
COLUMNA CERO Web 26/03/2017 Bacalao desalado.y bacalao al punto de sal; Free of charge qungo Gonzélez & Carlos
excelentes pero diferentes Ruiz
EFEAGRO Web 12/0412017 Cinco da?os clave sobre el bacalao, pescado Free of charge qungo Gonzalez & Carlos
protagonista de la Semana Santa Ruiz
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FARO DE VIGO Printed & 30/03/2017 Anfaco lidera un proyecto para diferenciar Free of charge qurlgo Gonzélez & Carlos
Web bacalao desalado y al punto de sal Ruiz
) ANFACO desarrolla un proyecto de Rodriao Gonzalez & Carlos
ECONOMIA EN GALICIA  Web 29/03/2017 informacion al consumidor sobre diferentes  Free of charge Ruiz g
tipos de bacalao
, El proyecto SALDICOMM en favor de una , .
INDUSTRIA Printed & . . Rodrigo Gonzalez & Carlos
CONSERVERA Web 15/05/2017 compra consciente por parte del consumidor  Free of charge Ruiz
del bacalao.
ANFABASA WEB Web 09/03/2017 B.acalao_desalado y al punto de sal: como Free of charge qungo Gonzélez & Carlos
diferenciarlos Ruiz
ALIMARKET Web 31/05/2017 A.nfabasla promueve una campafia para Free of charge qurigo Gonzélez & Carlos
diferenciar los tipos de bacalao Ruiz
CONSUMERISMO Web 02/06/2017 ¢ Qué bacalao de todos los bacalaos es tu Free of charge Rodrigo Gonzalez & Carlos

(FACUA)

bacalao?

Ruiz




4

ANFACO
Clencia y Tecnologia Marina
y Alimentaria - CYTMA
MAGAZINE / WEB URL

SEMANA -

LECTURAS (2 publications) -

INDUSTRIAS PESQUERAS http://www.industriaspesqueras.com/noticias/ultima_hora/54847/desalado o _a punto de sal .html

COMEPESCADO http://www.comepescado.com/noticia/bacalao-desalado-y-bacalao-al-punto-de-sal-excelentes-pero-diferentes/

ANFACO WEB. http://www.anfaco.es/es/cateqgorias.php?var1=Noticias&var2=Noticias&var3=&nar1=0&nar2=718&nar3=1670

CADENA SER (HOY POR HOY)  http://cadenaser.com/programa/2017/03/31/hoy_por_hoy/1490952985_126860.html

COLUMNA CERO https://columnacero.com/espana/2164/bacalao-desalado-y-bacalao-al-punto-de-sal-excelentes-pero-diferentes/

EFEAGRO http://www.efeagro.com/noticia/bacalao/

FARO DE VIGO http://www.farodevigo.es/mar/2017/03/30/anfaco-lidera-proyecto-diferenciar-bacalao/1651161.html

: http://www.economiaengalicia.com/content/print/anfaco-desarrolla-proyecto-informacion-consumidor-diferentes-

HLODOL b B L fipos-bacalao/201703291840233246

INDUSTRIA CONSERVERA https://issuu.com/anfacocecopesca/docs/conservera 122

ANFABASA WEB http://anfabasa.com/bacalao-desalado-y-al-punto-de-sal-como-diferenciarlos/

ALIMARKET https://lwww.alimarket.es/alimentacion/noticia/242656/anfabasa-promueve-una-campana-para-diferenciar-los-

tipos-de-bacalao

CONSUMERISMO (FACUA) https://www.facua.org/es/noticia.php?ld=11588
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REVISTA LECTURAS.
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Litnbre pot ba galud de
1, Manuala da Grasia,
& JOSDATEN Eranguikos,
358 mids de una sema-
esada en el hospital, la
fia, fiie nacit al pass-
le febrer, ha recibido
fdescansa en casa con
ihia, queno ge ha sepa-
= alls 1l in momanis
Wnas un mes de vida,
laingresd en el haspi-
cipe de Asturias en Al-
Henares eon un cua-
ve do vimitas que sa
6 can infeccidn da ori-

Bl recibir asta

ol alta
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na. Al notener fisbre, sahizo
dificil averiguar en 1as pri.
meras horas de dénde pro-
vaniz el problema. Tras ha
cetle varias priosbas. entre
edlas una revision de log ri-
Aomes, ks madioos han po-
dide disgnesticar qus ka pe-
quedia es Intolerante a la pro-
taina de la leche, [a tactosa.
Migue! Angel fusa TRCOGET
al haspital a su hijayals
cantante scompafsdo de los
abueios roatemas v 3 abye
Ia pztarna, Sorava ha confi-
miado en sus redss que Ma-
TR EFta [Eeor Surgqus to-
devia tiane refliiog vEigue
vamitande un poguite des-
pués da comer. 0

Por EvaBissna Forigs: Glres /Eups

BACALAO
NORUEGO

SABER DIFERENCIARLO
PARA PODER DISFRUTARLO.

DESALADO :

—

E= el AUTENTICO BACALAD NORUEGO TRADICIONAL
que ha side sometido al procesg de madurada an sal

¥ 45U pestenor desalada. Esto permite que este listo para cocinar
Filate siempre an |a etigueta, ya que &l calor ne as

concluyents,

S0lo asr sabrés gue es un autentico bacslso desalado

Es el BACALAD NORUEGD NO MADURADO EM SAL

al zual 58 le ha aftadide una discrata cantlded de sal
iendonn sabor mas suave, que &5 1o gue o heca diferants
diBacalan Tradicional. Liste para preparar bus recetas.
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BACALAG
; NORUEGO

SABER DIFERENCIARLO
| PARA PODER DISFRUTARLO.

Wauricln declard: “He decidido volvar 8 Ser madre pargue
'a expariencia de tener a Blanca, mi primera hija. fue tan
astupends que me planted: 2y 5f puado tenar mas?"

aunicia Ibdfiee, In bor-
M galesa de 64 afos mea
COTsS P e s e
barszacia en Extacke: Tnides
U alrneterse A un tatamder-
inde rocundacidn, ha vualts
1sar ndticis. Tras alumbrars
Marfa de b Onag v Giatris, sus
nalmos, nacidos en perfecty
ancicidn fisica, la Junta de
Zastila y Ledn ke ha retirada [
‘Ustodia de los pequefios por
onsidarar que se encontrabian
#n situacitn de desampara”
wesla primess e Ciuwe My -
it P por este tance. En
004 tarnbién le quitaran ta tu-
il de su primera hija, Blan-
8, por considerar qua suftis
lislamients” v fua residia
nuns casa “ain las condi-
ores higleémicas mindmasg®

VHISTORLA 5E REPITE
BUTICIE DRSS U s e el
epital donde din & |z par
28188 a4 sus tnellizos ol 14
tebrere. Dehido & s an-
wdentos, firmd con log ser-
ins sociales un acyerdo que
omprometis & contar con
 peErsana de apoyo las 24
ras del dia para atesder-
Tras pasar solaelioz diasg
SU camaanretids & un sa-
miento intensivo, b dun-
la encontrada “indicios de
iproteccidn® v los nificg
gido puestos en marnos
uns famitia de acoida,

Con 58 afine, Maurici corgl-
Ul tenar 8 &4 primern hijs,
Biancs, también por feminds-
o esstida yen Extaces | -
deg, pero pardis I custodia
cuando la nifa teréa 2 afins
Hoy Blanca vive s Canacli,
dondereaiden tres horman e
de Mauricia, con una sohriss
cle enta, Mauricia salg purede
Fablar con =i hija por internet,
¥ que thane wa orden de ale-
Jamients, Mauricia habia de-
clarado Ciue egte separaciin
e caumdtang DA Lbe e
BO Volver & Sar maida,

SIN APOYD DE SUFA MILLN
Exfimeionarna del Ministeria
cloAsuritn Extetineea v oo re-
Cumamsermniimicos, Mauricla
tue prejubilada por un trastor-
e paranoide. En 2000 una de
=45 hermanas, Pilar, intensd
que fuars decasds moapae
tads leaimenta cos o A da
uE b retiraran el pasaporte y
que no pudbers viajar al extran-
[mro para seguir un tratamien-
o de fertilidad, E jucg oone-
derd que “su estado mantal
ne Je impide eleroer farsio-
e matermales” Liossevicing
sociales, porsegunda e o
CRinan o misme. S abogads
declars que s sients desals-
da: "8l primera veg, ouan-
oo ke quitaron a gy hija; fue
duro; dhora e mucho e
I"Hh'_':.}?'lq rl:|x--E-;ll1!'ﬂ.1;'El.H|'-|:"|‘-|l"-

Fs el AUTENTICO BACALAD NORUEGD TRADICIOMAL
aue ha side sometidg al proceso de madurado en sal
¥ 85U posterior desalade, Ezto permite Gue gste listo para cocinar,
Fijate siempre an |2 atiquats, va gqua el codar no ex conciuvende
Salo 2=l sabras que &5 uyn autantico bacalac desalpdg,

Es gl BACALAD HORUEGO NO MADURADD EN SAL,
al cual se |& ha afadido una dlscreta eantidad do sal
iBndoun sabor mas 5iave, gue o5’ 1e Gie lo hace diferenta
dlas Tradicional. Lista para BFeparar tus recetas
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BACALAO
NORUEGO

SABER DIFERENCIARLO
PARA PODER DISFRUTARLO.

DESALADO

E= el AUTENTICO BACALAO NORUEGOD TRADICIONAL
due ha sido somatids al process do madurado en zal
¥.3 5U pestenior desalado. Esta permite gue esté listo

para cocinar

FHate siempra &n 13 etiguota, ¥a g al color no as concluyenta,
Siika asd sabras que es un aubdntico bacalso desalady

Ez ol BACALAD NORUEGD NO MADURADD EN SAL

al cual 20 I8 ha afadido una discreta cantidad die sal
abtaniendoun sabar mas suave, que azla que lockace diferents
glel Bacalao Tradicional, Listo PEra praparar s recatad

e LT ey
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Anfaco colabora con Norge en el proyecto Saldicoom

¢, Desalado o a punto de sal?

P - 30 gemarzg os 2017

60 s

; Qe diferenciss existes en el bacslao

A A

desalado y el bacalao 8l punto d= sal?
ilas conoce el consumidor? Son algunas
de las preguntas de partida del proyecto
Saldicomm, sobre la informacicon al
consumidor de estas dos variedades de
unc de los productos del mar con mayor
demanda. Financisdo por el Fondo
Moruego para la Investigacicn Pesguera v
Acuicole, el proyecto esta siendo
desamcllade por anfaco-cecopesca, en colaboracicn con el Consejo de
Productos del Mar de Moruega. Una inicisitva que busca caracterizar ambos
preductos porgue, aunque en apariencia son iguales, presentan “diferencias
notables en cuante a su proceso de elaboracion, aroma, sabor, textura,
compesicion y comportamiento en cocina, lo gue muestra los beneficios de
realizar una compra consciente por parte del consumidor de bacalao”,
explica Anfaco.

Saldicemm *surge como una necesidad de reforzar la comunicacion de
resultados del proyecto Sadicod a los consumidores, autoridades, industria
y distribucion™, inidca Anfaco. Uno de las metes del proyecto es la necesidad
de gue se incorpore a la denominacion comercial del producto la mencicn
aclaratoria "Al punto de sal o desaladc”, & fin de facilitar una compra
consciente por parte del consumidor

Esto surge tras haberse constatado que el consumidor medio no salo
desconoce las diferencias entre estos productes, sino que seria incapaz de
diferenciarlos en el momento de compra si no se aporta la informacion
adecuada. 5in embargo; cuande el producto ha sido cocinado, &l mismo
consumidor es perffectamente consciente de |as diferencias en sabor, aroma y
textura entre embos tipos de becalao

Este proyecto, a traves de |z elaboracion y difusion de materiales tecnico-
divulgativos y publicitarios pretende hacer llegar al consumidor las
diferencias entre estos productos de una manera adecuada. Anface recomisnda
fijarse en |z etiguets, ya gue el color -mas amarillente cuanto mas madurado-
no &s concluyente. En ambos casos |a cantidsd de sal suele ser similar, paro el
“spuntz de sal” contiene mas agus, algo percetible en =l momento de |a
coccign. Sin embargeo, el sabor si es diferente: el bacalac desalado tisne uns
texturs mas firme y un aroms y sabor més intensos, mientras que =l bacalso sl
punto de sal es mas susve.
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COMEPESCADO

¥y 0 wE
BLOG

CONTACTO

COME PESCADO; ShLADE A

¥ MAR ESCD?\ info@romepescado.com

PESCADERIAS CAMAL RECETAS MUY SALUDABLE FICHALDS ,_E.Q.EiAE QLIE? PARTICIPA

” Violver a BLOG

BACALAQO DESALADO Y BACALAO AL PUNTO DE SAL;

EXCELENTES PERO DIFERENTES.

>
COME PESCADOq

Invertimos en la pesea sostenible

P - BT
anfabasa Eﬁh e vy

En |la actualided el mercado del bacalac en Espana ofrece una gran variedad de productos v procedencias asi como
en multiples despieces v calidades. Desde el désico producto tradicional de BACALAC EN SALATON gue puedes
desalar en casa de manera sencilla siguiendoc simplemente las instrucciones del fabricante, pasando por las
presentacicnes en congelado, hasta elaborados en conserva, shumados, bacslao fresco, shrei, eto

Al igual que pera otras gamas de productos alimentarios, han aparecido formatos sdaptados a los nuevos habitos de
vids; comeo es el caso del bacalao desalado y el BACALAC AL PUNTD DE 5AL. Estas dos denominaciones hacen
referencia a dos productos gue, aungue en apariencia puedan similares, presentan diferencias notables en cuanto a
su proceso de elaboracidn, su aroma, sabaor, texturs, composicion v comportamiento en cocins.

+« BACALAO DESALADD: Es el tipe de bacslas gue hemes venide apreciando generacicn tras generacion, el cual
ha sido sometido al proceso de medurade en sal y a su posterior desalado. Es un preducto listo para cocinar que
conserva |las caracteristicas de textura firme, aroma v sabor intensos tipicos del bacalao tradicional.
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= BACALAO AL PUNTO DE SAL: Es un bacalac no madurado en sal al cual se le ha afadido una disoeta cantidad
de sal obteniendo un sabor mas suave. [gualmente se trata de un producto listo para su cocinado, v es perfecto
para platos que no busguen las caracteristicas tipicas del bacalac tradicional.

El BACALAD DESALADO es,por lo general mas caro, fruto de un procesoc de elaboracion mas largo v unos costes de
produccion mas elevados.

Estudios llevados 8 cabo durante el proyecte SALDICOD (finenciado por el Fondo Noruege pars |a Investigecion
Pesquera y Aculcocla (www.fhf.no)) han puestc de manifiestc que el consumidor medio, no solo desconoce las
diferencias entre estos productos, sino que es incapaz de diferenciar wvisualmente estos productos durante el
proceso de compra. S5in embargo; cuando el producto ha side cocinade, el mismo consumidor es perfectamente
consciente de las diferencias en sabor, sroma y textura entre embos tipos de bacalao.

Esto pone de manifiesto la encrme impeortancia de gue la mencion AL PUNTO DE SALc DESALADD scompsane sl
nombre comercial v sea claramente visible, facilitands una compra consciente por parte del consumidor.

Hay 5 sencillas claves gue facilitaran |la eleccicn de aguella gue mas se adapte al gusto v necesidades de cada
consumidor.

FiJATE EN LA ETIGUETA.

Es probable gue no los puedss reconocer 8 simple vista. Fijate en el nombre del producto sobre |a etigueta, donde se
especificars si se trata de BACALAC DESALADD o AL PUNTO DE SAL.

EL COLOR NO ES CONCLUYENTE.

El color predominante es el blance. En ccasiones los tonos amarillentos asociados al bacelac madurade pueden no
ser claramente visibles.

POR LA CANTIDAD DE SAL NO LOS RECONOCERAS.
Los niveles de sal son muy similares en ambos tipos de bacalac, v este dato no te servira para diferenciarlos.
CONTENIDD EM AGUA Y PROTEINAS.

El bacalao al punto de sal contiene mas aguas v menos proteinas que el bacalac desslade, sdemas cuando lo
cocinas, tiende 8 socltar mas agus.

EL GUSTC TIEME MUCHO QUE DECIR.

El bacalac desalado tiene una textura mas firme y un aroma y sabor mas intensos, mientras que el bacalac al punts
de zal &3 mas suave.
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SEIl2

Programas Emisoras PlaySER Cepartes

Videos Ulimes noticlas

Hoy por Hoy

Gemma Nierga y Pepa Bueno Lunes a viemes de 06:00 8 12:20h

Secclones v  OUIEMES SOMOS  UILTIMOS PROGRAMAS  RSS fYy 204

CONTENIDD PATROCINADO

Bacalao en salazon y desalado

Podemos prepararlo sin pasar por el fuego, slempre gue su consistencia sea firme, su olor, agradable y su color, uniforme

Unes lzscas de baoaloo cunian en cuslguier receta. / Manica Escudero

Aunque sea dificil reconocerlos por su aspecto, hay gue remarcar que & bacalas
desalado y &l bacalac al punte de sal no son &l misme preducto._ El primero es el
gue parte del producto en salazon, y €l segundeo es un bacalao no madurado al que
g2 ha anadido una discreta cantidad ce sal. Ambos estan listos para cocinar, pero el
desalado tiene un sabor y aroma mas acentuados, ademas de una textura mas firme

¥ Menos agua —y, por lo tanto, mas proteinas—.
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COLUMNA CERO

ESPANA |RESULTADOS DEL PROYECTO SALDICOD

Bacalao desalado y bacalao al punto de sal,
excelentes pero diferentes

El consumidor medio ignora las particularidades de cado uno de estos dos alimentos y los considera similares a simple
pista.

Estudios llevados a cabo durante el Proyecto
Saldicod han puesto de manifiesto que el

! consumidor medio desconoce las

diferencias entre el bacalao al punto de sal y

2 el bacalao desalado v es incapaz de .
diferenciar visualmente estos productos

durante el proceso de compra.

Sin embargo, cuando el producto ha sido
cocinado, el mismo consumidor es
perfectamente consciente de las diferencias en sabor, aroma y textura entre
ambos tipos de bacalao. Esto pone de manifiesto la enorme importancia de que
la mencion “al punto de sal” o “desalado” acomparie al nombre comercial y sea

claramente visible, facilitando una compra consciente por parte del
consumidor.

Una pieza de bacaino.

Tanto el Consejo de Productos del Mar de Noruega como la
Ni el colornila Asociacion Nacional de Fabricantes de Bacalao v Salazones
. ANFABASA) promueven que el consumider conozca estas
cantidad desal |
diferencias v defienden las buenas practicas de etiquetado para una

Sirven para facil distincién entre estas dos variedades, Para ello, sefialan algunas
diferenciar ambos claves come que ni el color ni la cantidad de sal son factores
concluyentes.
platos TAMBIEN EN:

FARO DE VIGO

farodevigo.es » Max

Anfaco lidera un proyecto para
diferenciar bacalao desalado y al
punto de sal

Redaocign | Vigo | 30.03.2017 | D212

La patronal Anfaco-Cecopesca y el Consejo de Productos del Mar de Noruega han puesto en marcha
una campafia para informar al consumidor sobre las diferencias entre el "bacalao desalado’ y el
“bacalao al punto de sal”.

Bajo el nombre Saldicomm, el objetivo es dar a conocer las "diferencias notables” de ambas
denominaciones, en cuanto a su elaboracion, aroma, sabor, textura y comportamiento culinario.
Ademas, quieren impulsar gue el consumidor haga una seleccion "consciente”, ya gue en la actualidad
el mercado de bacalao en Espalia ofrece una gran variedad de productos, procedencias, despiecesy
calidades.

Por eso, recomiendan al comprador fijarse en la etigueta, en la que se especifica si se trata de "bacalao
desalado’ o "al punte de sal”, y reivindican gue junto al nombre comercial se indigue esas menciones
aclaratorias en la venta al pdblico.




ANFACO-WEB

Noticias

El proyecto saldicomm promueve la informacion al consumidor sobre
las diferencias exisientes entre el bacalao desalado y el bacalao al
punio de sal

E| proyesto, financiado por &l fordo nonuego pasa |a Imvestigacion pesquera ¥ aculcola; esta siendo desamoliada
por ANFACO-CECOPESCA en colaboracion con & consejo de productos del mar oe noruege.

Slendo productos en apanencla similares, el bacalas desalado y &l bacalao & punto de sal presemtan diferencias
notebles en cuanto A sU proceso de elaboraclon. arome, Sabof, textura, composiclon ¥y comporamiento en
cocing, o que muesira ks beneficlos de realizar une COMpIA ConSCEnte por parte del consumidor oe Dacalad.

Eni I8 aoiualided & mercado oel bacalad en Espefia oirece und gran vansdad o8 poducios ¥ procedencias asi
COMO e mutpies gespleces y calldades. Desoe & CAsico producto tradicional de BACALAD EN SALAZON que
puEdes desalar en CASA 08 Manera sencila sigulendo simplements 183 Instucciones del fabrcante, pasando par
ias presersacionss en congelado. heste elaborados en cONsSenda, ahumados, bacalan fresco, skiel, sto._

Al lgual que para otras gemas de productos alimentarios, han aparecido formatos adaMados & uevos los habitos
de vida; como es 8l caso del BACALAD DESALADO y el BACALAD AL PUNTO DE SAL. EstBs dos
denominaciones hacen referencia a 005 productos que, BUNGUE BN Bpanencii puedan SIMESrES, preseman
diferencias nolehies en cuanto & Su fOocesn de elsboracion, su Aroma. sabor, tevturs, composician y
COMPOrAMIEniD en cocina.

El proyecto SALDICOM(ep:ihw s noljprosjieloetaljer?projeciNumber=001300) financiado por el Fondo
NOruego para ia Ivestigaclon Pesquera v ACUICOIa; OBSEMTO#AND por ANFACO-CECOPESCA, &n

colaboracion con el Conselo de Productos del Mar de Noruega, swige COma una necesidad de reforzar ia
comunicacion e resufiades o2l proyecio SALDICOD & los consurnidores, auioridades, Indusina y oisirEbucion.
Uno OE 105 OD|ENVOS prncipales 3 poner 08 MEnfesto (@ NECesioad e QuE =& INCOMPOre A |& denaminacion
comercia del producto 1a mencion aclarstona AL PUNTO DE SAL O DESALADO. & fin de faclier una compra
Consclems por pare del consumior,

Esto .surge ras haberse constatado que el consumidor medio, no s0éo desconoce las dierencias entre estos
producing, sing gue serla incapaz oe diferenclancs en el mMomerto o comgra sl no se aporta 18 Informacian
adecuada Sin embargo; cuando ei peoducto ha sido cocinado. & mismo consumidor es perfectaments
conscieme de ias diferenclas en sabor, aroma Y Texiire entre ambos ipos de bacalan.

Este proyecto, & Taves de la slaboracion v dfusion de materales teonico-divulgativos y publicianos pretende
hﬂmﬂagﬂrnﬂmmmrmsmmm wm:mnemmmmaaﬂemﬂm

Un efemplo de esto Son |as 5 claves senciilas para ia diferenciacion y seleccion consciente el tipo de bacalao
QUE MEs 52 anaME &l gUSID el COonsumisor

FLIATE EN LA ETIQUETA

Es probable que no 10s pUBdAS ECONDCEr & Simpe VISt FEEie en el nombre del producto S00re 18 etgquets,
donde se especificara 5| se als 08 BACALAD DESALADO o AL PUNTO DE SAL.

EL COLOR NO ES CONCLUYENTE

El color pregominante 25 el blanco. En ocasiones oS tanos amanlientos asoclados al bacalan magurade pueden
no sef claremente visiolies.

POR LA CANTIDAD DE SAL NO LOS RECONOCERAS
L0S niveles oe =5 Son muy SIMIETES en Bmbos 1p0s d8 DECAED, ¥ este 0atD No 18 SeNvira pars oferencianos.
CONTENIDD EN AGUA Y PROTEIMAS

El bacalao &l pumto oe Sal COMMIENE MAS AOUA ¥ Menos MoiEiNas que & DacHian oesalado, RISMAS CUENDD i0
cocinas, Tende & SOar Mas agua.

EL GUSTD TIENE MUCHO QUE DECIR

El bacaleo desalado tiene una textura mas firme y un aroma y sabor mas iMensos, mentras gque el bacaien al
puMto e Sal BS MAS SUAVE.
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BACALAO DESALADO Y AL PUNTO DE SAL: COMO DIFERENCIARLOS

par Anfabzay | Mar 9, 2077 | Noticies | © Comentarios

Hay quersmos mostrars bo f&cll gue s diferenciar entre un bacalao &l punto de a2l ¥ uno desalsdo. De enirads

detir gue no 4on o fmismo, yque cads wnn de sllss 4= Slspis s un tipo de paladar y de recetas

La diferenchs princigal entre armbad presantacionss es qué =l Bacalsd desalado potte und texXtura mas firme y su
aroma y sabor son m&s intensos, va que (odanis cofserve ol adleristicas propias de Su turacion, que Lendeén a

intensificar susg avribulos. T bacabao &l pune de sai lene una carme mis blanda y su sabor &3 mas suave.
Oirterva |2 siguisnies claves para recontcerias en &l punto de vents.
FIJATE EM LA ETIQUETA

Parece obwin, pero el nambre ded producto sobre o eliquets especlficend si se trats de GACALAD DESALADD o AL PUNTO
DL SAL

<EL COLOR MO ES CONCLUYENTE

El colar predaminant= o4 &l blanco, pero &n &l bacslso desalado encontrasds mad fones amariléniss, producta de la

ELF AN

< POR LA CANTIDAD DE SAL NO LOS RECOMOCERAS

Los nhveles dé-sal 2on Moy Simdleres en ambos lpod de bacalan, y i0= datd no e Serdrd para diférenciaros.
< CONTEMIDO EN ASUA ¥ PROTEINAS

El bacatag af punto de sal contiens mas agua y manos proteinags que el bacalas desafada, adermds cuando o ootines,

lignde & Soltar mas apua,

Aai puae, ffjate Uempre en &l etguetada. Desde ANFARASA nos ssforiamos para que eamo cofsurmidor o consumidos
conozcas |a% pariularidsdes que caracledizan a un buen batalan y defendemos su correcto etiquetado para distenguir
SuUE wariedaded
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EFEAGRO

SAMADERIA PESCA  ALIMENTACION EMPRESAS INNOVACION SASTRONOMIS  DESARROLLO SOSTEN

Portada 1 Gastronomia: 1 Cinco detos dlaye sobee < baaiao, pescedo protagonisa de la Semana Santa

BURENTA SU CONSUMED EN ESTAS FECHAS (w |

Cinco datos clave sobre el bacalao, pescado
protagonista de la Semana Santa
El bacalac gana protagonismo estos dias en la mesa como ingrediente de los platos

mas tradicionales. Durante el afio, es el cuarto pescado preferido de los espanioles.
La industria ha iniciado una campafia para ayudar a distinguir sus variedades.

17 ABRIL 2047 ENVLAR =M COMENTARIOS L

M.5. EFEAGROD

EBacalao desalado. Foto: Rodrigo Gonzdle: Reboredo: Cedids por Anfaco.

En el mercado espanol hay una gran variedad de productos del bacalao, pero el dudadano
desconoce las diferencias, segiin las industrias espafniolas, integradas en la patronal Anfzro-
Cacopescs que han puesto en marcha una campana precisamente para informar sobre dichas
distinciones.

Estos son algunos datos para CoONDCEr MEejor su pesca y CoOnsumo:

t.Cuarto pescado favorito de Jos espaficles

Dentro de los pescados mas consumidos, el bacalao ocupa e cuarto lugar, detras de la
meriuza (1}, la sardina (2] y el salman (3), segin datos del Observatorio del Mercado de la
Pesca de la Comision Europea.

Dentro de la UE, Espafia es el tercer pais cuyos hogares gastan mas en bacalao, por detras del
Reino Unido v Frandia.




Pese a ser un pescade muy tradicional en |a cocing nacional, actualmente muy pocos barcos
con bandera espafiola se dedican a extraerio como especie principal. Segun el Oidmo censo,
publicado este afio, cuatro buques espanoles tienen cucta (de las asodaciones Agarba y
Arhac). Faenan en caladeros del Artico, del Atlantico norte (NAFO) u otras aguas
imternacionales.

Por el contrario, e bacalao es una de ias
especies de mayor valor comercial para la
fiota comunitaria del Atlantico de otros
paises.

3. Impc-:'f_au-;-uec'

La mayor parte del bacalao consumido en
Espana es importado. Islandia y Noruega
son proveedores importantes, segln
fuentes de |a industria.

Crescifn cuineris com Bacaimn. EFEAGAD 4.Diferencias entre “desalado™ o
“al punto de sal”

E= &l centro de Ia campafia del proyecto
Saldicomm, impulsada por la Asodacion de Fabricantes de Bacalao y Salazones {Anfabasa),
a=ociada a Anfaco, v por el Consejo de Productos del Mar de NMoruega.
Desde el drea de Tecnologia de Anfaco, Rodrigo Gonzdler Reboredo, explica a Efeagro gue es
habitual un “mal etiguetado” del bacalao, lo que lleva a no distinguir estos dos términes, algo
que para el sector 25 como confundir 21 “jamon curado™ con &l “no curado™.

Eacmiac & punin o= oa. Fotn: Rodren Ganmbe: Reocreso:
Cedids por Anfam.

El “bacalao desalado”™ conccide desde hace generaciones, ha sido sometido al proceso de
madurado en sal y desalado posteriormente. Es un producto listo para codinar que conserva
la textura firme, aroma y sabor intensos tpicos de este pescado.

Al “bacalao al punto de sal”, no madurado, s le ha afiadido
una cantidad discreta de sal y tiene un sabor mas suave; mas  5& oL
2gua ¥ menos proteinas. También esta listo para su guisoy es  confundir &f bocaloo

in la industriag,

adecuado para platos que no busguen las caracteristicas del “desalado” y "al punto de
tradicional. sal” ez vomo hobiar de
“Mo decimos gue uno sea mejor que otro, solo defendemos jamidn curado o sin curar.

que el comprador haga una eleccion consciente”, segan
Gonzalez Reboredo.

Sefiala gue aquellos gue quieran 13 opcién mas tradicional, preferiran el “desalado”, mientras
que el sepundo corresponde @ otros gustos y a nuevos habitos.

La industria insiste en la necesidad de normas técnicas sobre el etiguetado, pues no es facil
distinguirlos por el color.

En &l mercado también esta la oferta de skrei, bacalao fresco de Noruega.

5. 4Cuanto sube su CONSHmD 8f Semana Santa?

El bacalao estaba asociado a |a cocina de vigilia, a la Cuaresma v a la tradicion catolica de no
COIMIEr Carme.

Desde hace varios afios, el consumo de pescado en los hogares espanioles experimenta una
tendencia a la baja, por lo que cualguier ocasion es importante para reflotar las ventas.
Algunas empresas coinciden en la importancia de marzo y abril para las ventas bacaladeras.
Copeso-Sefrisa senala que un 23 % de su comerdializacion de bacalao se efectua en Semana

Santa.

La firma de congelados La Sirena sefiala que los dias previos a esta semana aumentan un 70

% las venitas respecto al resto def afio.
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PROYECTO SALDICOMM

ECONOMIA EN GALICIA.

ANFACO desarrolla un proyecto de
informacion al consumidor sobre diferentes
tipos de bacalao

En |z actualidad el mercado del bacalso ofrece una gran variedad de productos y procedencias

asi comeo multiples despieces y calidades. Para ayudar a diferenciar entre el bacalao desalado
y &l bacalao al punto de sal, ANFACO-CECOPESCA esta desarrollando el proyvecto SALDICOMM.

Redaccion Econamla en Saiicia 29 de Marzo de 2007 (100 k)

VECES Compartida

ot ¥

COMMIparor

+ MOTICIAS

& La industria
transformadora de
conservas de pescados
¥ marizcos de la
Peninsula se alia para
paotenciaria
competitividad del
SECior

@ Jornada sobre i3
gestondela
propiedad industrial en
ANFACO-CECOPESCA

® Anfaco evalda las
posibilidade= de la
biotecnologia azul

EW‘ o m- A consawnidon de ks difarendias entre bacalso desalad
bacalao & punbs de 54l

El proyecto, financiado por el Fondo Noruego para la Investigacion
Pesquera y Acuicola, esta siendo desarrollado por ANFACO-CECOPESCA
en colaboracion con el Consejo de Productos del Mar de Moruega. Esta
iniciativa surge come una necesidad de reforzar la comunicacion de
resultados del proyecto SALDICOD a consumidores, sutoridades, industria
y diszribucion.

Uno de los objetivos principales ez poner de manifiesto |a necesidad de
gue se incorpore a la denominacion comercial del producta la
mencion aclaratoria "al punto de sal” o "desalade”, a fin de facilitar una
compra consciente por parte del consumidor. Estas dos denominaciones
hacen referencia a dos producios gue, aungue en apariencia puedan
similares, presentan diferencias notables en cuanto a2 su proceso de
elaboracion, su aroma, sabor, textura, composicion y comporiamiento en

oocina.

& través de la elaboracion y difusion de materiales técnico-divulgativos
y publicitarios, =l proyecto pretende hacer llegar al consumidor las
diferencias entre estos productos de una manera adecuada, con claves
para ayudar a la diferenciacion: 1a etiqueta; un contenido Mayor en aguay
menor en proteinas del bacalao al punto de sal; el gusto (Mas suave en 2l
bacalado al punto de saly aroma v sabor mas intensos en el desalado)
mientras que el color o la cantidad de sal no serviran para diferenciarios.
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Investigacidn

/4

El proyecto SALDICOMM en favor de una compra
consciente por parte del consumidor de bacalao

=

anfabasc

El proyecto SALOICOMM financiado por el Fonda Moruego para la Investigacidn Pesquera y Acuicola; Y en el
qgue participa ANFACO-CECOPESCA en colaboracidn con el Consejo de Productos del Mar de Naruega, surpe

como una necesidad de reforzar la comunicacidn de resuhados del proyecto SALDICOD a los consumidores,

autoridades, industna y distribucidn.

En B achaalidad o mercaso do bacakso o Espaia ofece wa (ran wariedad
e producins y poledendiss 2ai como o miliples deapieces ¥ calidades,
Dese il clfsios productn tradicions de BACALAD Y SALAZON que pustes
feceler B G363 CB mansa sencilla squisndo Smplements BE PeTuCtnes
el \shiicants, pasands por las presenlasiones en congalans, has slabo-
rafog & clngena, ahumades, bacalag resee, gired, 2. ..

A il que par clras gamss de pducos Simentaios, han e
furmztns adeptadis 3 Nuses s hibiis o vida; ol &2 8 cash da BACA-
LAD DESALADA  &f BACALAD AL PUNTO DESAL, Esias (s denorminiconss
hacen referencis & dea prodscios Que, Sngue en afarenel pusdan Smis-
mmmmmmmammmmm
o, Eahor, TN, COMPOSCIN ¥ COMpONEmientD & Cotha.

El propecto SALDICOMM [Am e iV nadwsisiddersin Tormisciim
bers1 209 Tranciado por 6 Fando Noruego para b investigacion Pesguers
v Aouicola; Y en & que particira ANFADD-CECOPESCA en colshoracin con
&l Corgein de Profucies del Mer de MMUEg3, SUlge COMe una necesicad de
reforzer | comimicaiin de recultedog del peoyeci SALDICOD 3 los ponsuimi-
dores, Bdndidades, industria y ferbudion

S han iicians ComerSaciones Con L& Agencia Esnalil de Mormalizatin
(AENOR) y b Secretria Gral de Posca perenecionte 8 MAPAMA, pars b
puesta en marcha de Una nonmatha donica o8 comescislizarion del acalan
o0 Espatlii; Gue enlie oirgs 1aciorss, comd |as dferndes formas de presents-
citin, cabdaces, gic.., defiende b encime FRpOnanc o8 g ke mencin AL
PLITO) DE SAL o DESALADD acompsae & nombire comerdsl y 4es clarsmans
visible, Tacdiand LNG COMErE CINECENE FOr parts o8l Consumide.

Egt Grge tag habers: constalacn gue ol clneamicor medD, no s
desconoes les cilerencias ente ecies producis, sino que sers incapar
e cilsrenciaios en & momen e cOmprs B o &2 apona B informaciin
adeuata.  Sin embangn; cusndo el producty Pa sido cocinada, o misme

B2 indwins Corasran

CONSLMIAN &2 periaciaments consdiene de ke dferancias o sabol, &noma
i ealra ening ambos lpds de becslao,

i proyechn, & raves o [ slsboracion y dfsifn e malertes denic-
dhilgavas y publiciarios pretende hacer legar al Consumidor s dierentiss
enfre estog productos de une manens. adecusta. Lin ejsmpe &8 esto son |
5 Elaves sencilas fara [ dPeranciacion | selonin conssens tal fipo de
bacatan que més e staps al Qetn tel consmidor,

FLIATE EN LA ETRIUETA.

£2 probable que ne los puatas recorocer 3 simple vish. Fiee en o
nomine del productn sabre b slguets, donde se especiican si g2 irals de
BACALAD DESALADD o AL PUNTO DE SAL.

[EL COLDA ND ES CONCLUYENTE
B coior predominanie &8 & Dancl. En ohasionss He onds amerflanie
aencising 4l baraian maiuradd pussien no ser deraments visitles.

POR LA CANTIDAD DE SAL MO LOS RECONDCERAS.
Loz niveles de sl Bon muy similares & BMiNG Gpos de bacalsn, y este
3k ro 18 RNk para diterenciaris.

CONTENIDD BN AGUA ¥ PROTEINAS.
B bacabio al punto g8 g3l Conteng Mis A § MEn0s (roteinas e &l
bacalan dessladn, adems cuands lo cocinas, fiende o sobar mas agus.

EL GUSTO THENE MUCHD OUE DECER.
B eacadan cisaiado ene una teeliek mas Sme y un S y s mas
Inienens, misniras gue & Bacaan al mnio 08 23l B MiS sewe

e PeDyectn prelends, ya £ und egunds 1aes, confinusy eeta dilusin en
Halia meiants | acsptacin o bos masriskes desarmilanns en Fepefta a5 per-
thcuibricante el prarean Tarsalping. Fars esta labor contar con |3 oolsaorcion
e b cebagacain en ese pais o Coresio de Preductos del Mar de Nenega y
Expering COMUNCONRES Como 25 ol e o profesr Anonclo Paparlla,

Junio-Julio /17)
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Alimarket.es » Alimentacidn » Moticias » Anfabasa promueve... ﬂ m E
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Anfabasa promueve una campaia para
diferenciar los tipos de bacalao

ALIMARKET ALIMENTACION 37/0572017 Conservas de Pescado

La asocizddn nadonal de fabricanies de bacalao y salazones Anfabasa, en
colzboracidn con el Consejo de Productos del Mar de Noruega, ha puesto en
marcha el proyecto Saldicomm, orientado a dar a conocer 3 los consumidores
fas diferencdias existentes entre el bacalao desalado y aguel presentado al punto
de sal. Ademds, buscard promover una norma relativa a la incorporacion en el
etiquetado comercial de los productos de bacalao una mencion aclaratoria
sobre si el producto estd al punto de sal {y, por lo tanto, no ha sido madurado en
sal, sino que se Ie ha affadido posteriorments], o bien, ha sido madurado en sal y
posteriormente desalado, a fin de fadilitar una compra consciente por parte del

consumidor.

Esta iniciativa surge tras haberse constatado que el consumidor medio, no s6lo desconoce las diferencias entre
estos productos, sino que seria incapaz de diferenciarlos en 2l momento de compra si no s2 aporta la informacidn
adecuada. 5in embargo, cuando el producto ha sido cocinado, ef mismo consumidor es perfectamente consciente de
las diferencias en sabor, aroma y textura entre ambos tipos de bacalao:

Para lograr su objetivo, Anfabasa empleara diferentes materiales técnico-divulgativos y publicitarios para poder
hacer llegar al consumidar |as diferencias entre estos productos, traslzdando cinco claves senciilas que permitirdn ia
diferenciacién de ambas especies, asi como la seleccidn del tipo de bacalao que mds se adapte al gusto del
consumidor. La primera de 2lla es |2 observacion de la etiqueta, donde se especificara si se trata de bacalao desalado
o 2l punto de s3l. En cuanto al color, el predominante es el blanco, ya que, en muchas ocasiones, los tonos
amarillentos asociados al bacalao madurado pueden no ser claramente visibles. Los niveles de sal son muy similares
en ambos tipos de bacalao, por lo que este dato no sirve para diferenciarios. no asi el agua, liquido mas presente n &l
bacalao al punto de sal, que, ademds, tiene menos proteinas que el bacalao desalado vy tiende 3 soltar més agua al
cocinario. En relacidn al gusto, el bacalao desalado tiene una textura mas firme y un aroma Yy sabor intenso, mientras
que el bacalao al punto de sal es mas suave
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El bacalao es uno de los pescados mas consumidos en Espafia y de mayor
arraigo en su tradicion gastronomica, Esto con seguridad responde al
secular idilio de este pescado con |a salazon, |a cual, ademas de aportar al
pescado su especial caracter, permitia preservario en condiciones dptimas
y asi facilitar su distribucidon de manera regular a zonas distantes de la
costa.

La legislacion espaniola reserva la denominacion comercial bacalao para la
especie Gadus morfiua, aungue existan otras especies que puedan
comercializarse en formatos similares y con las gue no debiera
confundirse, como el bacalao del Pacifico o de Alaska, bacalao de
Groenlandia, maruca, abadejo, carbonero o eglefino.

Hoy en dia, no hay region en Espafa que no cuente entre sus recetas
tradicionales elaboraciones a partir de bacalao en salazdn; |as cuales se
han venido ampliando con una gran variedad de nuevas preparaciones gue
parten del bacalao no curado en sal.

En los diferentes puntos de distribucion minorista, el bacalao puede
encontrarse entero, abierto en hojas, fileteado, o despiezado de diferentes
maneras; lomos, centros, alas, cocochas, colas, filetes, migas, etc. Estas
pueden a su vez presentarse como el tradicional bacalao en salazon, el cual
puede desalarse de manera sencilla siguiendo simplemente las
instrucciones del fabricante, o pasando por |as presentaciones en
congelado o en conserva, ahumados, bacalao fresco, skrei, platos
preparados refrigerados, etc.
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Puesto de venta de bacalao. Imagen: flickr.com_wordridden (CC BY 2.0)

Al igual gue para otras gamas de productos alimentarios, han aparecido
formatos adaptados a los nuevos habitos de vida; como es el caso del
bacalao desalado y el bacalac al punto de sal. Estas dos denominaciones
hacen referencia a dos productos gue, aungque en apariencia puedan
parecer similares, presentan diferencias notables en cuanto a su proceso
de elaboracién, su aroma, sabor, textura, composicion y comportamiento
en cocina.

Bacalao desalado: Es el tipo de bacalac gue hemos venido apreciando
generacién tras generacion, el cual ha sido sometido al proceso de
madurado en sal y a su posterior desalado. Es un producto listo para
cocinar, que conserva |as caracteristicas de textura firme, aroma y sabor
intensos tipicos del bacalac tradicional.

Bacalao al punto de sal: Es un bacalao no madurado, al cual se le ha
afadido una discreta cantidad de sal obteniendo un producto listo para su
cocinado. El resultado es un producto mas suave, perfecto para platos que
no busquen las caracteristicas tipicas del bacalao tradicional.

Practicamente en cualguier supermercado o hipermercado pueden
encontrarse estas dos variedades de bacalao tanto en formato congelado,
descongelado como refrigerado. El bacalao desalado es, por lo general,
mas caro, fruto de su particular y prolongado proceso de elaboracion.
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Estudios llevados a cabo durante el proyecto Saldicod, han puesto de
manifiesto gue el consumidor medio, no sole desconoce las diferencias
entre estos productos, sino gue es incapaz de diferenciarlos visualmente
durante el proceso de compra. Sin embargo, cuando el producto ha sido
cocinado, el mismo consumidor es perfectaments consciente de las
diferencias en sabor, aroma vy textura entre ambos tipos de bacalao.

Por consiguiente, la ausencia de la informacion adecuada en el etiquetado
podria llevar al consumidor tradicional a adguirir un producto que no se
corresponde completamente con lo esperado. O, de manera inversa, a no
consumir un producto diferente y mas suave por asociarlo errdneamente
con el perfil sensorial tipico del bacalac madurado en =al.

La Asociacion Nacional de Fabricantes de bacalao y salazones (Anfabasa)
Junto con el Consejo de Productos del Mar de Noruega promueven que el
consumidor conozca estas diferencias y defienden que la mencion "al
punte de sal" o "desalado" acomparie de manera visible al nombre
comercial, facilitando una compra consciente por parte del consumidor. Se
ha contactado igualmente con los principales agentes distribuidores para
recordar la importancia de que el consumidor pueda reconocer claraments
esas diferencias.

Para afrontar tus compras de bacalao, te proponemos § sencillas claves
que facilitaran la eleccion de aguella que mas se adapte a sus gustos y
necesidades.

Fijate en la etiqueta: Es probable que no los puedas reconocer a simple
vista. Fijate en el nombre del producto sobre la etiqueta, donde se
especificara si se trata de bacalao desalade o al punto de sal.

El color no es concluyente: El color predominante es el blanco. En
ocasiones, los tonos amarillentos asociados al bacalao madurado pueden
no ser claramente visibles.

Por la cantidad de sal no los reconoceras: Los niveles de sal son muy
similares en ambos tipos de bacalao, y este dato no te servira para
diferenciarlos.

Contenido en agua y proteinas: El bacalao al punto de sal contiene mas
agua y menos proteinas que el bacalao desalado, ademas cuando lo
cocinas tiende a soltar més agua.

El gusto tiene mucho que decir: El bacalao desalado tiene una textura mas
firme y un aroma y sabor mas intensos, mientras que el bacalao al punto
de sal es mas suave,

Carlos Ruiz Blanco es responsable de la Secretaria Tecnica de Anfabasa
{Asociacion Macional de Fabricantes de Bacalao y Salazones).

*La foto del encabezamiento es de flickr.com/xurde {CC BY-54A 2.0).



