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De las frisonas en intensivo
a las Jersey en pastoreo

Tras décadas viviendo de las altas producciones vinculadas al sistema
intensivo, en la ganaderia Outeiro explotan ahora un rebafio mixto de vacas
frisonas y Jersey en extensivo, con el propésito de vivir inicamente de los
quesos que elaboran en su propia queseria, Airas Moniz.

Localizacién:

0 Outeiro, San Salvador de Asma (Chantada)
Propietarios:

Ricardo Gémez Rodriguez y Ana Vézquez Vézquez
N.° de animales: 82

Vacas en ordeiio: 54 (38 Jersey y 16 frisonas)
Media de ordeiio: 22 litros vaca/dia
Porcentaje grasa:

4,70 % (leche vendida a la industria)
Porcentaje proteina:

3,70 % (leche vendida a la industria)

RCS: 150.000 cél./ml

Precio de la leche que venden a la industria:

0,31 €/kg (precio base)
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espués de un cuarto de siglo
Dtrabajando con frisonas de alta

genética en un sistema de pro-
duccion intensiva, hace tres afios que
Ricardo y su mujer, Ana, decidieron
revolucionar su modelo de negocio y
apostar por el pastoreo en la bisqueda
de mejorar su calidad de vida, reducir
costes y sintonizar mejor con el medio
que los rodea. Ya en 2011 habian in-
troducido las primeras vacas Jersey y
tenian en mente la idea de transfor-
mar la leche en una queseria propia,
la cual se hizo realidad a comienzos
del afio pasado.

En 2012 elaboran el primer plan de
cambio de modelo: "Era un proyecto
intermedio entre el sistema productivo
que teniamos antes y el que tenemos
ahora, pero yo aun no estaba lo sufi-
cientemente maduro como ganadero

Ricardo Gomez, al pie de su rebaiio

para enfrentarme a €I [...]. En ese mo-
mento la financiaciéon de la queseria
se puso ardua y decidimos retardar
un poco el tema", rememora Ricardo.
No obstante, durante ese intervalo tu-
vieron tiempo para seguir afianzando
la idea y para viajar. "Vi que por Eu-
ropa habia gente que con 150.000 y
200.000 litros era capaz de vivir per-
fectamente del queso y ver eso me dio
un poco de seguridad, ver que se pue-
de trabajar con producciones muy ba-
jas por vaca y dia", y aflade: “Ademas,
aun le fbamos a dar un valor afiadido
mas al producto, no solo con el cambio
de raza, sino sacando los ensilados de
la dieta de los animales por el tema de
los butiricos, y por todo ello me decidi
a apostar por este modelo”.

La introduccion de las Jersey estuvo
motivada por el afan de darle al queso
un caracter distinto, a pesar de que en
un principio la idea era quedarse con
un rebafio mixto. Sin embargo, el ma-
nejo se hace mas complicado al traba-
jar con dos razas —las separan para el
ordefo, ya que para la queseria solo
emplean la leche de las Jersey—, y en
la actualidad estdn eliminando poco a
poco las frisonas que atn tienen.



Una controladora de Africor Lugo toma muestras de leche del rebaiio

» "MI FILOSOFIA ES ESA: NO
QUIERO MUCHOS ANIMALES NI
MUCHA PRODUCCION, LO QUE
QUIERO ES RENTABILIDAD"

CARACTERISTICAS DE LA RAZA JERSEY
"La frisona es la vaca que mas capaci-
dad tiene para transformar la materia
seca en litros de leche y la Jersey es
la vaca que mas capacidad tiene para
transformar la leche en sélidos". Esta
definicion de Ricardo sintetiza muy
bien la principal diferencia entre es-
tas dos razas lecheras. Ademas agre-
ga: “La Jersey es espectacular para el
pastoreo, parece que naci6 para esto,
tiene buenas patas, es una vaca 4gil,
pequena, con menos peso que la friso-
nay se desplaza sin ningtin problema a
distancias medias". Asimismo, asegura
que son "muy comedoras” y "mas rus-
ticas" y que sienten las épocas criticas
menos que las frisonas.

A dia de hoy estdn ordefiando 38
Jersey y 16 frisonas. La idea de este ga-
nadero chantadino es reducir la tasa de
recria, ya que, al no tener que cubrir las
bajas de las frisonas, se quedard con
cuatro o cinco animales por afio, que es
lo que calcula que va a tener de reposi-
cion. "Mi filosofia es esa: no quiero mu-
chos animales ni mucha produccion, lo
que quiero es rentabilidad".

El control lechero les resulta funda-
mental, ya que en la queseria trabajan
con leche cruda y tener un muestreo
mensual, sobre todo de recuento celu-
lar, es imprescindible. Una controlado-
ra de Africor Lugo acude mensualmen-
te a la granja para tomar las muestras
y luego el Ligal hace las analiticas co-
rrespondientes, tanto de células como
de grasa y proteina. Otro servicio que
les presta Africor es la medicion de
beta-hidroxibutirato para conocer la
incidencia de cetosis en el rebafio.

La media de produccion actual estd en
torno a los 22 litros, con un 4,70 % de
grasay un 3,70 % de proteina. La reduc-
cion de litros fue drastica si se compara
con los que obtenian cuando estaban en
intensivo: 40 en el caso de las frisonas y
cerca de 30 en el de las Jersey.

A la industria le venden la leche de
las dos razas mezclada y las medias
se refieren a cuando la totalidad va
para fuera, por ejemplo, la del fin de
semana. El resto de los dias una parte
de la de las Jersey se destina a la que-
seria, con lo cual se reducen sensible-
mente las calidades medias de la que
venden. La leche de las Jersey suele
superar el 5 % de grasa y se aproxima
al 4 % de proteina.

El recuento celular no presenta mu-
chas variaciones en funcion de la raza,
pero Ricardo seflala que "si se nota
diferencia cuando hay poco pasto y el
tema se pone cruel”, ya que, aunque
las complementan en el establo, las
fuerzan a que pasten lo que hay por el
tema del queso y "ahi si que se percibe
una subida de las células somaticas,
porque los mismos glébulos blancos
en menos leche dan lugar a una mayor
concentracion”.

ALIMENTACION DE BAJO COSTE

El copropietario de Outeiro SC reco-
noce que el pastoreo les dio un poco
de miedo al principio, ya que la fac-
turacion se reduce considerablemente
con este sistema: “Cuando recibimos
la primera némina Ana se asust6 y
dijo: ';Vamos a vivir con esto?’. Pues
si”, si que se puede. Pasamos a cobrar
la mitad, incluso algo menos, pero los
gastos se reducen de una manera des-
comunal, con lo cual, la peor de las
gestiones que hicimos desde que es-
tamos en pastoreo es tan buena como
la mejor en intensivo. Los margenes
de explotacién no son menores, puedo
asegurarlo. Noto el bolsillo mas lleno,
es tan simple como eso”. »
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Alo largo de estos tres afios vivieron
un proceso de reaprendizaje, en el que
jugé un papel fundamental el asesor
Xan Pouliquen, que les ech6 una mano
en cuanto al conocimiento de las pra-
deras, qué variedades sembrar y cémo
hacerlas més rentables.

Cuando el pasto abunda, las vacas
de leche pastorean dia y noche. En
esta época solo entran al establo para
los ordefios y para comer el pienso
—tres kilos como maximo segun la fase
de lactacion en la que se encuentran-—,
que les suministran en la sala median-
te un dispensador para agilizar el pro-
ceso y reducir al minimo el tiempo que
estdn dentro.

En las épocas en las que escasea la
hierba —-desde finales de julio hasta
finales de septiembre— las alimentan
en el establo. “Cuando es asi hay que
comprar comida o gastar ensilados.
Cada vez ensilo menos al no ddrselo a
las vacas que producen para la quese-
ria, aunque las que no dan leche para
nuestras elaboraciones lo siguen co-
miendo”, aclara Ricardo.

Para secar a las vacas las meten
dentro con una racion a base de paja
hasta que recogen la ubre. Luego vuel-
ven afuera hasta unos dias antes de
parir, que ingresan en un lote de pre-
parto dentro de la nave.

En los ultimos meses empezaron
a hacer secado selectivo. “Estamos
dejando atrds los antibidticos que
no proceden"”, afirma. Para llevarlo a
cabo miran el histérico de cada vaca,
si tuvo mamitis, en qué pezén... “In-
cluso a alguna le ponemos una cdanula
en un cuarto y a otras no”. El pasto-
reo acarrea alguna desventaja por la
cuestion de las moscas: "Sabes que
vas a perder algin pezén de vez en
cuando, pero es un tema con el que
hay que convivir".
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» “LA PEOR DE LAS GESTIONES QUE HICIMOS DESDE QUE ESTAMOS
EN PASTOREO ES TAN BUENA COMO LA MEJOR EN INTENSIVO”

La leche de las Jersey suele superar el 5 % de grasa y se aproxima al 4 % de proteina

En esta época las vacas pastan diay noche

MANEJO DE LA RECRIA

Hasta el destete, que se lo hacen alre-
dedor de los 60 dias, las terneras per-
manecen en boxes individuales; luego
las agrupan en lotes dentro del establo
y pasan a comer concentrado y hierba
seca ad libitum hasta los cinco meses
y medio. Desde esa edad les racionan
el pienso y contintian con hierba seca,
hasta que con diez meses las echan
para fuera. A partir de ahi el manejo es
muy similar al de las vacas de produc-
cién; si hay pasto estan todo el tiempo
fuera y, si coincide en época estival, son
alimentadas en el establo. Eso si, suelen
meterlas en la nave unos 15 dias para
hacerles la inseminacion y desde que
son diagnosticadas no vuelven a entrar
hasta unos dias antes del parto.

SUPERFICIE AGRICOLA

En Outeiro SC trabajan treinta hecta-
reas. Veinte son pastoreables, aunque
ocho de ellas estdn mas lejos y solo las
apacentan en las épocas criticas. "En
la primavera esas parcelas las dejamos
para ensilar y para hacer hierba seca
porque ahora el crecimiento vegetativo
es grande. Después, a lo mejor a finales
del verano, les damos un turno de pas-
toreo porque no merece la pena segar-
las, o en otofo, cuando aqui empieza
a escasear la hierba, subimos a hacer-
las”, explica el chantadino. Las otras
diez hectdreas estdn bastante mas ale-
jadas —"nunca me muevo con las vacas
en lactacion mas de dos kilometros de
ida y dos de vuelta” —, por lo que Gni-
camente las emplean para hierba seca
o ensilado. »



EN LA GRANJA

La recria esta dentro hasta los diez meses

El uso de maquinaria agricola es mi-
nimo: “Tengo dos tractores que solo
utilizo para triturar alguna parcela que
tiene hierba mala y para mover las cis-
ternas del agua”, comenta Ricardo. Por
eso estd pensando en vender alguno de
los aperos que empleaba en su etapa
anterior, ya que incluso la campana de
ensilado de la hierba la tienen externa-
lizada. “Hoy la tinica maquina a la que
le sacaria algo de partido seria un auto-
cargador rotativo para, cuando aprieta
muchisimo el calor, traerles hierba ver-
de a las vacas para el turno de dia y
tenerlas dentro”, dice.

Los servicios agricolas se los suele
prestar la cooperativa Aira, de la que
son socios. Asi mismo, hasta hace poco
estaban integrados en una CUMA que
solo tenia carro mezclador, pero en di-
ciembre se dieron de baja. "No tenia
sentido pagar la mensualidad, ya que
practicamente un 70-80 % del afio no
hago mezcla", argumenta.

REPRODUCCION

Como deciamos antes, la ganaderia
Outeiro se encuentra en un proceso
de reduccién de la recria, ya que con
el sistema en extensivo esperan que
los animales les duren bastantes mas
afios. Las primeras doce Jersey las in-
trodujeron entre 2011 y 2012 en dos
lotes y, de esas, aun tienen diez, tres
prefiadas del séptimo parto y siete del
sexto. "Yo creo que estas vacas van a
hacer por encima de los diez, no to-
das, l6gicamente, pero si las mds lon-
gevas", asevera.
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También asegura que esta raza fun-
ciona muy bien en el dmbito repro-
ductivo, aunque en esta primera etapa
estdin aumentando el intervalo entre
partos debido a otra razén: "Estoy re-
programando a las vacas para que pa-
ran en dos épocas, que es cuando mas
pasto hay, entre finales de agosto y pri-
meros de octubre, y después en febre-
ro. Asi compenso la calidad de la leche
todo el afio”.

A las novillas les practican la primera
inseminacion a los 13 meses y el resto lo
inseminan 45-50 dias después de parir,
dependiendo, eso si, del momento en el
que les interesa que tengan a la cria. E1
caracter fértil de las Jersey les permite
hacer la reproduccién una vez al mes.
"La que no prefia anda en celo; no tienes
problemas como con las frisonas, en las
que hay un montén de celos silentes”,
manifiesta el ganadero chantadino.

Trabajan mayoritariamente con se-
men sexado, si bien para las repetidoras
optan por el cruce industrial o por se-
men convencional si consideran que el
animal es muy bueno.

Las crias de Jersey nacen muy vitales

» LAS LINEAS GENETICAS QUE

MAS LES GUSTAN SON LA DANESA
Y LA NEOZELANDESA, YA QUE
"GENERAN UNA VACA CON
MENOS TAMANO, QUE ACEPTA
MEJOR LOS DESPLAZAMIENTOS,
QUE TIENE MEJORES PATAS Y LOS
COMPONENTES DE SALUD MAS
TRABAJADOS"

GENETICA

Las primeras Jersey las trajeron de Di-
namarca, el Gnico pais, cuenta Ricardo,
de donde es viable traer un lote relati-
vamente grande.

Utilizan semen americano y danés.
La genética americana da lugar a ani-
males un poco mas grandes y mas le-
cheros que los daneses, pero con me-
nos calidades. "Digamos que se queda
a medio camino entre la genética da-
nesay la frisona”, aclara. En este caso
lo que mas miran es la capa caseina,
que sea BB, y la beta caseina, que sea
A2A2. "No voy a poner ningin animal
que no tenga eso, sea de donde sea. Lo
de la capa caseina BB es porque nos
diferencia y nos da un mejor rendi-
miento quesero, y el A2A2 es porque
las vacas milenarias tenian esa beta
caseina y entendemos que siempre va
a ser mejor". Pero las lineas genéticas
que mds les gustan son la danesa y la
neozelandesa, ya que "generan una
vaca con menos tamafno, que acepta
mejor los desplazamientos, que tiene
mejores patas y los componentes de
salud mds trabajados, sobre todo los
de salud de la ubre”.

Dice Ricardo que conseguir semen
americano es facil, ya que lo comer-
cializa la mayoria de las casas que se
dedican a eso; el tema cambia con el
danés, donde el mercado es mucho
mas reducido.

De momento en Espafia no hay libro
genealégico de la raza Jersey, por lo
que tampoco existe un sistema de cali-
ficacion de los animales.

VENTA DE LA LECHE

La mayor parte de la leche se la venden
por ahora a la industria —unos 27.000
litros al mes— para su transformacion
en queso. Cobran un precio base de 31
céntimos el kilo mas las calidades, que
suponen entre 8 y 9 céntimos, de forma
que las dltimas néminas superaron los
40 céntimos (impuestos incluidos).



» LOS QUESOS SE COMERCIALIZAN
EN TIENDAS Y CHARCUTERIAS
GOURMET, A DISTRIBUIDORES
ESPECIALIZADOS Y TAMBIEN
DIRECTAMENTE A QUESERIAS,

A RESTAURANTES Y, A VECES,

AL CONSUMIDOR FINAL EN LA
PROPIA QUESERIA

AIRAS MONIZ: QUESOS CON ALMA

La queseria Airas Moniz es un proyecto

empresarial en el que participan Ana,

Ricardo y otro socio, Xestus Mazaira,

que se encarga de la parte comercial.

Estos tres emprendedores chanta-
dinos, a los que ya unia una amistad
previa, empiezan a darle forma a esta
idea alla por el afio 2010 con la inten-
cién de hacer algo diferente, artesa-
no y con alto valor afadido a través
del cuidado de la materia prima y la
atencion a cada detalle del proceso de
principio a fin. Después de varios afios
madurando el proyecto, la queseria
empieza a funcionar en enero de 2017.

Por ahora el volumen de produc-
cién es pequefio. "Empleamos sobre
4.000 litros al mes para nuestras ela-
boraciones porque atin estamos en un
proceso de aprendizaje. Ahora da para
una operaria y para pagar las amorti-
zaciones, y asi vamos tranquilos [...].
Tenemos un proyecto para hacer mas
camaras de maduracion, que no de
ampliacion, ya que el proyecto seria
para trabajar con unas 35-40 vacas”,
cuenta Ricardo.

Los quesos que producen en la ac-
tualidad los estdn sacando alrededor
de las cuatro semanas, pero mas ade-
lante su proposito es hacer quesos de
larga maduracion (de seis meses, de
un aflo...), y para eso necesitan volu-
men de cdmara.

Tres son las variedades que elabo-
ran en Airas Moniz:

e Terra. Pasta blanda de coagulacién
enzimdtica, con una elaboracion
muy parecida a la tradicional ga-
llega —batido y corte manual y sin
prensar—, a la que luego dejan que le
crezcan mohos en la codia. Esta va-
riedad fue premiada el afio pasado
con la medalla de bronce en el Salén
Gourmet de Madrid.

e Cithara. Pasta prensada semicocida.
Se elabora con un proceso en el que,
después de cuajar y cortar, se calien-
ta la cuajada, se sube a unos 40 °Cy
después se moldea y se prensa.

e Savel. Se trata de un queso azul, una
coagulacion mixta, dcido lactica y

enzimatica. Se coagula a unos 26 °C,
el proceso dura dos dias y se hace a
mano. El segundo dia se corta la cua-
jada y se moldea para luego esperar
a que le salga el penicillium roquefor-
ti en la cdmara de maduracién.

Los nombres de los quesos fueron
elegidos en honor a Airas Moniz, un
trovador chantadino del siglo XII que
se supone que vivi6 en la parroquia de
San Salvador de Asma, precisamente
donde esta situada la queseria, a la
que decidieron nombrar como el poeta
que un dia pisé esas tierras y que hoy
inspira sus elaboraciones. Por ejem-
plo, Savel viene de Isabel, el nombre
de la novia del trovador, el cual descu-
bre en uno de sus poemas.
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Ana, Ricardo y Xestis, al pie de la queseria

La sala de maduracién se les estd quedando pequeiia

De izquierda a derecha, las variedades Savel, Cithara y Terra

Los quesos de Airas Moniz se co-
mercializan en tiendas y charcuterias
gourmet, a distribuidores especializa-
dos y también directamente a quese-
rias, a restaurantes y, a veces, al con-
sumidor final en la propia queseria.

Ana es la que estd al frente del pro-
ceso de elaboracion y se muestra satis-
fecha con la buena aceptacion que sus
productos estan teniendo en el merca-
do. "Nuestra filosofia es hacer quesos
que se identifiquen con la zona, con la
Ribeira Sacra, con lo que pastan las va-
cas, un poco como el vino con el terru-
fio, que todo lo que hay alrededor les
confiera un cardcter propio. Queremos
que creen emociones y que se iden-
tifiquen con el medio rural y con una
vuelta a una vida sana y sostenible. Que
tengan alma", concluye. B
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