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El método de
elaboracion que se
utiliza en la queseria es
totalmente artesanal.
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Creacion de una queseria en una explotacion ganadera

TODO QUEDA EN CASA

Célula de Promocién y Animacion.

Luis Antonio Puebla y Ana Isabel Merino
son un matrimonio de La Serna —un pe-
queno pueblo de Palencia que apenas supera
el centenar de habitantes— que siempre se ha
dedicado al ganado ovino. Cuando el padre de
Ana Isabel se jubild, ellos no sdlo continuaron
con el negocio familiar, sino que decidieron
apostar por él. Lo primero que hicieron fue
ampliar el nimero de cabezas de ganado, pasan-
do de un rebafio inicial de 200 ovejas churras
hasta las 450 actuales.

Mis tarde, como ya tenia alguna experien-
cia en la elaboracion de queso para su propio
consumo y para encargos de amistades, Luis
Antonio comenzd a realizar una serie de cur-
sos de maestro quesero, al igual que su esposa,
quien ademas se formo en la elaboracion de
otros productos lacteos.

Fue en 2003 cuando se plantearon seria-
mente poner en marcha una queseria como
una forma de diversificar y optimizar sus in-
gresos, al aprovechar su propia produccion,
transtormandola en origen y vendiendo un pro-
ducto elaborado. Contactaron entonces con
otros productores que habian diversificado sus
explotaciones con la transformacién de la leche
en queso y visitaron diferentes queserias en
Segovia y Burgos. Asimismo, acudieron a la

Los promotores de la Queseria
Artesanal del Rio Carrién han
convertido un negocio familiar
basado en la produccion de
leche en una queseria artesana

que permite diversificar la
produccion y aumentar su valor
anadido. Los buenos resultados
les animan ya a pensar en
otros derivados lacteos.

Estacion Tecnoldgica de la Leche de Palencia
en busca de asesoramiento técnico.

A la hora de poner en marcha el proyecto
se informaron sobre diferentes tipos de ayudas
y contactaron con el grupo LEADER +, lo que
terminé de decidirles. Por ello, constituyeron
una nueva empresa —Sociedad Quesera Artesana
del Rio Carrién, S.L.— vy, una vez realizados
los trimites pertinentes para la solicitud de li-
cencias, se iniciaron las obras de la queseria.
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Para el promotor, la principal
ventaja es el valor anadido
que supone tener
un producto artesanal

Entre sus instalaciones cuenta con una sala de
manipulacion, un secadero, una camara de que-
so fresco, un saladero, una sala de elaboracidn,
un pequeno laboratorio, un area de recepcion
de materias primas y de producto terminado,
un almacén y una sala de expedicion donde se
realiza la venta directa. La inversion total del
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proyecto ascendid a casi 146.000 €, de los que
el 30% se financid con el programa LEADER,
dedicandose a la compra de la maquinaria ne-
cesaria para llevar a cabo la actividad.

La dificultad de empezar

Como suele suceder, los principales incon-
venientes surgidos durante la puesta en mar-
cha del proyecto fueron los derivados de la ob-
tencidn de las licencias y de los tramites admi-
nistrativos. Incluso, contintan pendientes de
obtener el sello artesano que concede la Junta
de Castilla y Le6n.
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La queseria absorbe sélo
una parte de la produccion
de leche

La queseria comenzé a funcionar en junio
del 2005. Por el momento producen queso se-
micurado (entre 2 meses y medio y 5 meses) y
curado (de 6 meses a 1 ano) bajo la marca
“Queso Puebla”. El método de elaboraciéon
que utilizan es totalmente artesanal a partir de
leche cruda:la leche recién ordefiada se calien-
ta, se le echa el cuajo y se mete en el molde
con un trapo y presion. Solo utilizan el suero,
a diferencia de las fibricas grandes que tienen
que afadir otras sustancias para que fermente.
Eso es lo que provoca la diferencia en el sabor.
La tinica leche que emplean proviene de su ga-
nado, por lo que no tienen que recurrir al su-
ministro de otros ganaderos.

“La principal ventaja es el valor afladido que
supone tener un producto artesanal, que lo has
hecho ti como se hacia antes... La gente reco-
noce que tiene un gusto diferente, porque la
leche se cuida con mucho carifio desde que se
empieza a ordeflar para no tener ningin pro-
blema”, explica José Angel.

La actividad de la queseria empezd absor-
biendo s6lo una parte de su produccidén de le-
che, mientras que el resto se continud ven-
diendo al lechero habitual (Garcia Baquero).
Durante su primer afio de funcionamiento,
destinaron unos 85.000 litros de leche a la pro-
duccion de quesos vy, para el proximo, esperan
llegar hasta los 120.000 litros. Lo ideal seria
conseguir que el 100% de su explotacién le-
chera fuese para transformacion.

Junto con los promotores, en el negocio
también participa la hija de ambos, Noelia,
de 19 anos. Asimismo, Luis Antonio sigue
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ejerciendo su labor de pastor y cuenta ade-
mas con la ayuda de un trabajador contra-
tado para que le ayude con las ovejas.

Al tratarse de una empresa pequefa que es-
ta atin despuntando, han centrado sus esfuer-
zos en conseguir un producto de calidad.Y es
que a medida que la gente va probando sus
quesos, lo van conociendo y recomendando a
conocidos. “Puede que sea algo mas caro que
otro normal, por el proceso de elaboracion y la

mayor mano de obra, pero al final muchos nos
comentan que les recuerda al queso que hacia
su abuela, lo que nos anima a seguir adelan-
te...”, reconoce Luis Antonio.

En cuanto a la distribuciéon de sus produc-
tos, en su mayor parte la realizan directamen-
te.Ademas de vender en su tienda, cuentan con
clientes en Madrid y Bilbao, a través de tien-
das delicatessen y de restaurantes con bastante
prestigio. No obstante, tienen prevista su pre-
sencia en Internet para encontrar otra salida
mas a su produccién, en colaboraciéon con la
Diputacion provincial. De momento, la pro-
mocién la estan realizando a través de este or-
ganismo, dandose a conocer en las principales
terias de alimentacién.

Su objetivo por ahora es asentarse en el ne-
gocio del queso, para pasar en los préoximos 2
6 3 aflos a elaborar otros productos comple-
mentarios derivados de la leche, como cuajadas
y yogures con frutas. “En general estoy con-
tento con la evolucion del negocio. Es verdad
que al principio hay que meter mucho dinero
para empezar a fabricar hasta que lo vendes.
Realmente el primer afio ha sido dificil, pero
ahora estamos mas desahogados...”, resume
Luis Antonio. &%
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La inversion total del
proyecto ascendi6 a casi
146.000 €, de los que el
30% se financié con el
programa LEADER.





