
 

 

Cedecarne (Confederación Española de Detallistas de la Carne) es una asociación integrada por asociaciones representantes a su vez de las pequeñas y medianas empresas 

de carniceros-charcuteros.  En la actualidad Cedecarne representa a más de 24.000 empresas artesanales de carnicería charcutería que dan empleo a cerca de 60.000 

profesionales en el sector. La cifra de negocio total de este sector se eleva anualmente a más de 4.100 millones de euros. 

Cedecarne además está presente en todos aquellos ámbitos institucionales que tienen competencias relacionadas con nuestro sector, lo cual nos permite disponer del 

conocimiento y las herramientas necesarias para procurar la mejor defensa de los intereses del comercio especializado de la carne. 

 
• La Selección Española de Carniceros (SEC) estuvo presente ayer, domingo 28 de enero, en Fitur, 

invitada por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación. 

 

• Dos miembros de la SEC hicieron una demostración de cortes de carne de vacuno y mostraron la 

versatilidad de estos, en el espacio de Alimentos de España dentro de la feria. 

 

Madrid. 29 de enero de 2024 – La Selección Española de Carniceros (una iniciativa de Cedecarne) continúa 

su ruta por ferias y eventos de España, para dar a conocer al equipo que representará al oficio en el World 
Butchers’ Challenge de París 2025 (el Mundial de la Carnicería). Esta vez, dos de los maestros carniceros que 
forman parte de la Selección, Javier Vaqueiro y José Luis Rodríguez, realizaron ayer, domingo 28 de febrero, 
una demostración de cortes de vacuno en el espacio de Alimentos de España en la prestigiosa feria FITUR, 
invitados por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación. 
 
María Sánchez, Secretaria General de Cedecarne, fue la encargada de dinamizar el acto y, mientras los 
profesionales del oficio realizaban su labor en directo frente al público, ella iba explicando cómo la Organización 
Nacional ha puesto en marcha la primera Selección Española de Carniceros, cuál es su función e importancia. 
Además, aprovechó la ocasión para hablar de las excelentes cualidades de la carne de vacuno y destacar lo bien 
que la trabajan en los comercios cárnicos especializados, en los que se encuentran los profesionales con más 
experiencia, no solo en el corte, sino en la atención y personalización del servicio. 
 
Con una estupenda materia prima cedida por la Interprofesional del Vacuno de Carne, Provacuno, los dos 
integrantes de la SEC que participaron en la exhibición -especialistas en despiece y deshuese-, realizaron el 
despiece de una espaldilla, una pieza poco conocida por el consumidor, pero que goza de una gran calidad 
organoléptica, terneza y versatilidad; así como de algunas piezas que pueden encontrarse en los comercios 
cárnicos especializados como la llana -ideal para guisos-, el nervio o el pez -para plancha y empanados-. Además 
-y aprovechando que el equipo está formado por profesionales de distintos puntos de España-, aprovecharon 
para comentar que, en las distintas regiones del país, estos cortes tienen una denominación u otra. Por ejemplo, 
en Galicia, de donde procede Vaqueiro, la espaldilla se conoce como Cañón. 
 
Y es que la distinta procedencia de los miembros de la SEC es una muestra de la riqueza artesana de España. “La 
posibilidad de juntar a los mejores carniceros del país, para trabajar juntos y en equipo, cada uno aportando 
un punto de vista diferente y una forma de trabajar diferente, es un lujo. Estoy segura de que dejarán el 
pabellón español muy alto en el Mundial de la Carnicería”, resaltó María Sánchez. 
 

 
Click Aquí para visitar la página de la Selección Española de Carniceros 
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