
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La ternera producida en la 

comarca gaditana de la Janda, se 

encuentra en pastoreo obedeciendo 

al régimen del sistema en 

extensivo, alimentándose de los 

recursos naturales de la región, y 

embebidas en el clima de la 

misma. La dehesa gaditana aporta 

las condiciones perfectas para la 

cría de estos animales, por su 

vegetación, su clima, y el entorno 

que le permite mantenerse libre, 

condiciones que según estudios 

repercuten positivamente en la 

carne producida. El pastoreo libre 

y el ejercicio influyen en el buen 

infiltrado de grasa en la carne, lo 

que le confiere el sabor 

característico. 

 

 

 

 

 

 

El cebado de los animales respeta 

las condiciones de dicho régimen, 

encontrándose dichos animales sin 

estabular, en corrales con espacio 

exterior en medio de la dehesa 

gaditana, y siendo alimentados 

con piensos de las cooperativas 

cerealistas de la provincia. 

 

Las razas involucradas en los 

cruces permite que la carne sea 

óptima: la raza retinta no solo 

aporta la imagen (una vaca 

delgada de capa rojiza) sino la 

capacidad de transformar la carne 

infiltrando de grasa la misma de 

una forma homogénea; la raza 

limosina confiere una mayor 

capacidad de producir músculo 

(carne), y la Fleckvieh mayor 

producción lechera, con la 

consecuente mejor cría de 

terneros... 

 

 

 



 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

Situada en el extremo más 

meridional de Europa, al sur de 

España, en Andalucía y dentro de la 

provincia de Cádiz, la comarca de La 

Janda incluye varios municipios, 

entre los que encontramos: 

BARBATE, CONIL y VEJER. 

 

En la Comarca de La Janda, se 

identifican varias unidades de 

paisaje, muy diferentes entre sí por 

la singularidad y peculiaridad de 

cada una de ellas. Así, nos 

encontramos con colinas forestales, 

dedicadas al aprovechamiento 

ganadero de pastizales, y campiñas, 

en el que predominan los 

aprovechamientos agropecuarios 

extensivos, y donde la cabaña de 

vacuno retinto, raza autóctona 

andaluza adaptada a los ecosistemas 

de dehesa y monte bajo, constituye 

uno de los recursos más 

importantes, que se suma a su valor 

destacado como componente de la 

actividad primaria, siendo su papel 

identitario en la conformación del 

paisaje característico de La Janda. 

 

 

 
 
 

 
 

 

 

 

La vaca retinta es la raza autóctona 

de estas regiones, de gran rusticidad 

y adaptación a este tipo de 

condiciones agroclimáticas. Pero 

otras razas introducidas se 

adaptaron perfectamente al 

ecosistema. El régimen en 

extensivo, el manejo, la raza, los 

pastos, son factores que determinan 

la calidad del producto final: la carne 

de ternera de la Janda. De la 

integración de otras razas se 

obtuvieron cruces con la raza 

autóctona, la retinta, aportando y 

suministrando un nuevo valor e 

identidad a la carne producida, 

enriqueciéndola:  

 
 



 
La raza retinta dota y aporta 

infiltración grasa extraordinaria a 

la carne (no tanto por la raza en 

sí, sino porque la edad a la que 

suelen sacrificarse animales puros 

de retinto es con el desvieje, y su 

carne presenta una muy buena 

distribución grasa en el músculo, 

sobre todo por las condiciones en 

que han sido criados),  y los 

cruces aumentan la cantidad de 

tejido muscular. Esta carne de 

características organolépticas 

especiales, tiene su éxito 

precisamente en eso: los cruces 

mejoran cualidades de la carne,  y 

las condiciones agroclimáticas 

particulares de nuestra región, su 

manejo y el régimen extensivo, 

hacen el resto. 

 
 

 

 

 

 

 

 

De hecho, estudios demuestran 

que son varios los factores que 

influyen en la calidad y en las 

características organolépticas 

de la carne producida durante 

la cría y el cebo de los terneros, 

más allá de la raza, la genética, 

y la maduración de la carne: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1) Por un lado la suplementación 

con piensos a base de cereales, de  

los animales cebados, aún 

pastando en régimen en 

extensivo, enriquece la carne y la 

infiltración grasa de la misma, de 

tal forma que la carne derivada de 

estos animales exhibe un color 

rosado y la dotan asimismo con 

un adecuado grado de 

engrasamiento, que proporciona a 

la carne un buen sabor. De esta 

forma las hembras sintetizan más 

grasa intramuscular que los 

machos, lo que se traduce en que 

la carne sea más tierna, jugosa y 

sabrosa. 

 

2)   Por otro lado, el hecho de que 

los terneros sean cebados en 

pastoreo, suministrando piensos 

con fórmulas específicas y 

concretas de cereales como las 

que se aportan a los terneros 

criados en la Janda, implica que 

su carne tenga no sólo un 

contenido adecuado en grasa 

intramuscular, sino que además 

sea rica en ácidos grasos 

insaturados de la familia n3, 

beneficiosos para la salud, y en 

vitamina E, un antioxidante 

eficaz. No obstante la carne de las 

hembras tiene más grasa 

intramuscular que la de los 

machos. 

 

 



De hecho, el sistema de acabado, 

bien en estabulación, con pienso y 

paja, bien en pastoreo 

suplementándolos con pienso, no 

afecta a los resultados 

productivos, a la calidad de la 

canal y al color de la carne de los 

animales, pero si influye, y 

mucho, en la composición en 

ácidos grasos y el contenido en 

vitamina E de la grasa de los 

terneros, siendo la de los 

acabados en pastoreo mucho 

más favorable para la salud 

humana que la de los acabados 

en estabulación.                           

 

Es por todo esto por lo que el 

escenario productivo de la dehesa 

y el cebo de hembras en pastoreo 

suplementadas con pienso, 

implican ventajas económicas 

para los productores y una mejora 

de la calidad de la carne para los 

consumidores. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Si además añadimos la influencia 

que la genética de la raza retinta 

aporta en la calidad y el sabor de 

la carne, esta adquiere una 

cualidad sublime. 

 

Queremos dar a conocer con 

nombre y apellidos lo que desde 

hace mucho tiempo viene a 

probar, consumir y demandar 

el turismo. Los terneros 

producidos en nuestras vastas 

extensiones de colinas 

forestales y campiñas llevarán 

consigo un distintivo de 

calidad. Su sabor, es el sabor 

de nuestra tierra, fruto de 

dónde y como allí nacieron y se 

criaron: 

 


