Jovenes y asociados,
Gerardo Sobron y
Pedro Alonso han
unido esfuerzos

para compaginar la
ganaderia y la queseria
repartiéndose trabajo y
beneficio

Gerardo Sobrén (35 afios) habia
visto las cabras en fotos antes de
comprar hace seis afios un rebaiio
de 190 cabezas en Baiios de Rio
Tobia. Pedro Alonso (42 aiios) lleva
17 transitando con ellas los pasti-
zales de los montes de Daroca de
Rioja. Gerardo queria montar una
queseria, Pedro estaba descontento
del precio que le pagaban por la
leche. Se asociaron hace dos afos:
Pedro cuida las cabras en Daroca,
Gerardo ha montado la queseria en
Anguiano. Elabora los quesos con
la leche que compra a buen precio
al ganadero. Ambos han salido be-
neficiados con la unién y han de-
mostrado que ser jovenes y vivir en
el medio rural no es incompatible,
aunque si una excepcion.
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Proceso de salado del queso semicurado.




Gerardo Sobron remueve la leche en su pequefia queseria.

Detras del pequefio puesto que tiene
instalado en el mercadillo de Najera,
Gerardo Sobroén hace gala de tener méas
paciencia que un santo. Dos extranjeras
quieren comprarle el centro de mesa
de piedras pintadas y palos labrados
en el que ha esparcido con cuidado un
pufiado de tarjetas de visita. “Esto no
sevende, sefiora. Aqui sélovendemosel
queso”. Ese tarjetero improvisado guar-
da el recuerdo de sus afios de cabre-
ro amateur, cuando mataba el tiempo
diseccionando con su navaja troncos
pequefios que encontraba por el monte;
y el presente que representa su familia,
numerosa ya, pues han sido sus hijas
las que se han entretenido en decorar
los cantos rodados que esa mafiana de
julio quieren comprarle las turistas y
que Gerardo no venderia ni por todo el
oro del mundo.

Del pasado al presente siempre hay
un camino que recorrer y el trayecto

El rebaiio de cabras, camino del ordefio,
con el ganadero al frente.
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puede ser bueno, malo o regular, o
las tres cosas a la vez, casi siempre.
De la mezcla de sinsabores y alegrias,
Gerardo parece quedarse con los bue-
nos momentos. Han pasado ya seis afios
desde que decidiera dejar la fabrica de
muebles en la que atendia al publico
e iniciar un nuevo camino que debia
concluir como asf lo ha hecho: con una
queseria perfectamente acondicionada
en Anguiano donde elabora queso fres-
coy semicurado de cabra que los jueves
por la mafiana vende en el mercadillo
de Néjera.

Alli, rodeado de su mujer y sus
tres hijas, parece un hombre que ha
cumplido su suefio. Un suefio fragua-
do a contracorriente. Si ya lo es que
un joven se instale en un pueblo, tiene
35 afios y vive en Anguiano, mas aln
que deje un trabajo seguro para aven-
turarse a criar cabras. “Mi idea inicial
era montar una queseria y comprar la
leche, pero nadie me vendia la leche.
Asi que pensé que lo primero que debia
hacer era tener las cabras. Compré un
rebafio que estaba en venta en Bafios
de Rio Tobia y pedi la subvencion por
incorporacion a la actividad ganadera,
con la que pagué el ganado. Me fui de
becario 15 dias a Munilla, con Marisol
y Juan Carlos (La Aulaga), que fueron
los que me ensefiaron a ordefiar y cémo
funcionaba una queseria. Al principio
se reian de mi porque tiraba la teta de
la cabra y de alli no salia nada —ahora
rie él a carcajadas— pero poco a poco fui
cogiéndole el aire”. A través de Ramiro
Palacios, del Ceip, hizo un curso so-
bre elaboracién de quesos en Burgos e
introduciéndose en la materia. La ma-
quinaria se habia puesto en marcha.
Entre tanto llegaba la queseria, habia
que atender el rebafio.

El libro y el perro
“A las cabras yo las habia visto en fotos,
no sabia nada”. Con la ayuda inicial de
Benito, el cabrero que le vendié el ga-
nado, Gerardo se echaba al monte con
las cabras, los autodefinidos, la radio,
el libro, la navaja... y el perro: “no nos
llegamos a entender bien. Me miraba
como diciendo ‘éste no tiene ni idea’”.
Eso debieron pensar muchos ganaderos
de la zona y tal vez fuera cierto. Lo que
a Gerardo parece tenerle sin cuidado
ahora, con su mercancia vendiéndose a
toda prisa en el mercadillo de Néajera.
“La experiencia fue buenisima. Me
he leido los libros que no me habia
leido en mi vida”. A los dos afios de
comprar las cabras decidié6 montar la
queseria, apoyandose econémicamente
en un plan de mejora. Mantener las dos
cosas fue una pequefia locura: “por la
mafana bajaba a ordefiar a Bafios, subia
a Anguiano con la leche, hacia el que-
so, después de comer volvia a Bafios a
sacar las cabras. En invierno llegaba
a casa pronto, pero en verano ningln
dia antes de las diez y media. No veia
a mis hijas, no acaba de cuidar bien el
ganado, no sacaba la leche que queria
y no atendia bien la queseria. Habia que
buscar unasolucion”, dice Gerardoenel
Gnico momento que parece tensarsele
el semblante. La solucién le llegd de
nuevo de manos de Ramiro Palacios,
quien le puso en contacto con Pedro
Alonso, un ganadero de Daroca, tam-
bién joven (42 afios) y con suficiente
experiencia para que la relacién fuese
fructifera. “Hablamos, él tampoco esta-
ba contento de cémo le pagaban la le-
che. Quedamos en hacer una sociedad
que nos satisficiera a los dos: el llevaba
todo el ganado y yo me quedaba con la
leche y se la pagaba a buen precio”.
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La sociedad se monté hace dos afios
y de la simbiosis de ambos esfuerzos
los dos han salido beneficiados. Pedro
se llevé las cabras que le quedaban a
Gerardo a Darocay se ocupa cuidarlas y
ordefiar y Gerardo cada dos dias acude
a recoger la leche. Gerardo elabora sin
preocuparse de mas horario del que de-
be tener el cuajo en la leche hasta que
ésta espesa y esté lista para preparar
el queso. De la puerta de madera de su
queseria “3 Puentes”, en la carretera
que atraviesa el pueblo camino de Las
Viniegras, cuelga un cartel sin horario
de atencioén al puablico. Sélo pone su
ndmero de mévil y un escueto: “si estoy
cerca, vengo”. “Ayer pasé toda la tarde
con mis hijas, quién puede permitirse
eso hoy en dia”. Gerardo definitivamen-
te parece haber cumplido su suefio.

En Daroca

El menguado rebafio de cabras que
Gerardo traspas6 a Pedro sestea aho-
ra, camuflado entre canales y vallados
de madera, en el corral nuevo que el
ganadero ha construido en las afueras
del pueblo. Una especie de hangar de
450 metros que alberga un rebafio de
unas 200 ovejas y 150 cabras. Bajo
los soportales de la iglesia de Daroca,
en una mafiana refrescada por las tor-
mentas veraniegas, Pedro Alonso tiene
también una historia que contar que,
como la de Gerardo, se ha forjado con el
viento contrario a la moda de abandonar
el pueblo para irse a la ciudad. Pedro
recorri6é los quince kilémetros que se-
paran la casa paterna de Logrofio para
irse a estudiar al seminario y después a
trabajar a una fabrica, y volvié a recorrer
el camino andado cuando entendi6 que

Puesto de queso en el mercadillo de Najera.
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Entrada a la queseria 3 Puentes de Anguiano, en la carretera que atraviesa el municipio camino de Las Viniegras.

esa no era vida para él. Hace 17 afios
regres6 a Daroca, con su compafiera, y
desde entonces su vida ha transcurrido
en los pastizales de la sierra que res-
guarda al pueblo, toméandose la vida con
calma y lidiando con los bajos precios
de corderos y cabritos y los menguados
beneficios que dejaba la venta de leche.
“La sociedad, dice, nos ha beneficiado
a los dos: Gerardo puede dedicarse en
exclusiva a hacer el queso y yo llevo las
cabras y le vendo la leche més cara.
Con ese dinero extra que saco por litro
de leche puedo echarle de comer a una
cabra.” A este joven ganadero también
se le pasé por la cabeza en otro tiempo
montar una queseria, animado por la ex-
periencia de las de Munillay Tondeluna,
que compaginan el manejo del ganado
con la elaboracién de queso, pero no
llevé a cabo el proyecto.

Lagarantiade tener lalechevendida
y vendida a buen precio le permitira a
Pedro en breve trasladar el equipo de
ordefio a la nave nueva y clausurar de-
finitivamente el viejo corral que todavia
conserva en el casco urbano y adonde
ahora lleva las cabras cada mafiana pa-
ra ordefiarlas. Su idea, como él repite
continuamente alentado por las nuevas
expectativas de futuro que le ha abierto
la sociedad, es ir mejorando el rebafio
con buenas razas de leche y deshacerse

poco a poco de las ovejas. “Antes pen-
saba al revés, quitar las cabras y criar
mas ovejas”.

Ahora mismo su cabrada produce
unos 100 litros de leche al dia, una can-
tidad que espera duplicar en el futuro
para que la queseria de Gerardo trabaje
a pleno rendimiento. Con siete litros de
leche de las cabras de Pedro, Gerardo
elabora un kilo de queso semicurado y
necesita tres litros de leche para cada
kilo del fresco. Cada dos dias, Gerardo
se acerca a Daroca a recoger la leche,
nada mas llevarla a la queseria, comien-
za la elaboracion.

En la queseria “3 Puentes” entra,
atenuado ya, el sol del atardecer. Es
una pequefia sala bien organizada e im-
pecable en la que el quesero se mueve
con destreza al ritmo que va marcando
el proceso de elaboracién de queso:
mientras pone sal a las piezas de queso
semicurado hechas hace unos dias, la
leche se va cuajando para elaborar mas.
En el almacén frigorifico esperan ya los
que sacara a la venta el préximo jueves,
cuando a buen seguro otro turista des-
pistado se encapriche de los palitroques
labrados o los cantos rodados. Y mien-
tras, Pedro recorrera de nuevo el camino
sombreado por robres y hayas camino
del viejo corral para ordefiar las cabras
con las ubres cargadas de leche.

Pedro amamanta a un cabrito en la nave que ha construido a las afueras de Daroca.





