SANTANDER IMPULSA EL AVANCE DEL SECTOR
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Barral, la profesionalizacion
de una queseria familiar
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En Banco Santander contintian con su apuesta
por la visibilizacion de los clientes que, con su
trabajo, profesionalizan de manera notoria el
sector agroganadero. En esta ocasion nos lle-
van a Arzaa para conocer la Queixeria Barral de
mano de dos de los hijos de los fundadores.

Queixeria Barral empez6 siendo una industria familiar que
tiene a sus espaldas una historia de 30 afos como maes-
tros queseros y que, en la actualidad, ya como empresa
industrial, tratan entre 19.000 a 24.000 litros de leche
diarios, con picos que llegan hasta los 28.000 litros al dia.
Estan dedicados a la elaboracién de dos de los quesos con
denominacién de origen de mayor renombre de nuestra
tierra: el Arzta Ulloa y el queso de Tetilla.

“La historia de nuestra familia es muy similar a la de cual-
quier otra familia del rural gallego”, cuenta Carlos Barral,
gerente del negocio. La queseria la comenzaron sus pa-
dres cuando, en los afos setenta, decidieron labrarse un
futuro para ellos y para sus cinco hijos en el rural. “A me-
diados de los 80 ya empezaron a tener clientes estables a
los que les vendian semanalmente y en 1989 montaron
una miniqueseria con una pequena cuba de 300 litros que
ya incorporaba una prensa y que disponia de un sistema
de pasteurizacién que, si bien atn funcionaba con propa-
no, era bastante efectiva”, recuerda Carlos.

Tres décadas después, Queixeria Barralse compone de
un equipo de 17 personas, trabajan con cerca de 700.000
kilos de queso al aio y facturan alrededor de 3 millones de
euros anuales.

En video

Hacen un control interno de contaminacion y también
cuentan con un plan de muestreo. “Ademas, con un la-
boratorio externo analizamos en los lotes de queso los
parametros de seguridad alimentaria: listerias, estafi-
lococos, salmonelas y E. coli. También analizamos las
aguas, las superficies durante la fabricacion y después
de la limpieza, la ropa y las manos de los trabajadores,
las cAmaras, que los ambientes también estén correc-
tos... Queremos tener un producto de calidad, claro,
pero también un producto seguro”, remarcan.

También en esta linea, en la actualidad estan traba-
jando en la implantacion de la IFS, de la que, en el mo-
mento de nuestra visita, ya habian superado la audito-
ria interna y estaban a punto de realizar la auditoria de
certificacion. “Ahi daremos un salto importante, sobre
todo en cuanto a reconocimiento. El trabajo ya esta
hecho, ahora esperamos poder reflejarlo adecuada-
mente en la auditoria”.



“Comprar algo que tenga
una denominacion de
origen supone un aval, una
garantia de que cuenta con
unos controles que no tiene
cualquier producto”

ABASTECIDOS POR DOS CENTENARES

DE GANADEROS

Le compran la leche a dos primeros compradores que cana-
lizan la produccion de casi 200 ganaderos de la zona. “Como
la Tetilla abarca toda la comunidad auténoma, tenemos algo
mas de margen, pero para el Arzlia-Ulloa estamos restringi-
dos a unos ayuntamientos concretos que ya indica el pliego
de condiciones”, sefiala Isabel Barral, directora de calidad y
produccién. Ademas, dentro de las D.O. no pueden trabajar
con leche de cualquier tipo de vaca, sino solo de las razas
rubia gallega, pardo alpina y frisona.

Junto con estas condiciones, ellos establecen la necesidad
de trabajar con unas leches que tengan un 3,7-3,9 % de gra-
say un 3,1-3,3% de proteina. “También somos muy exigen-
tes con el tema bacteriolégico y, aunque al pasteurizar toda
la leche se garantiza que se elimina toda la bacteriologia que
no es buena, nosotros no aceptamos leche que estén por
encima de las 100.000 unidades formadoras de colonias’.

Actualmente, reparten el producto fundamentalmente en-
tre el canal Horeca y la gran distribucion, algo que los ayudé
mucho durante los peores meses de la pandemia, momento
en el que “al trabajar con la distribucién, tuvimos la fortuna
de tener mucho trabajo y estar al pie del caiidn durante toda
esta época, mientras que hubo otra gente que lo pasé muy
mal’, recuerdan.

A pesar de gue su principal zona de trabajo es la comuni-
dad gallega, se van abriendo poco a poco paso en el mer-
cado fuera de este territorio y, como una fuerte via de di-
fusion, sefalan las posibilidades que les brinda el Camino
de Santiago. “Ya tenemos presencia importante en zonas
como Madrid, Cataluia, Pais Vasco y, de manera mas pun-
tual, también mas hacia el sur tenemos clientes, lo que pasa
es que alli es mas complicado porque no hay tanta cultura
de este queso”, cuenta el gerente. Ademas, también hacen
exportaciones puntuales a paises como Francia, Alemania e
Inglaterra.

En la actualidad hablan de la necesidad de seguir mejoran-
do, especialmente en lo que se refiere a la transformacion,
y apuntan hacia la importancia de contar con un técnico es-
pecializado en calidad y produccién para poder seguir pro-
fesionalizando el negocio. “Si comparamos los parametros
que medimos ahora con los que mediamos hace 10 aios
vemos que el cambio es brutal... Ahora sabemos que hay
mas factores que influyen y que tenemos que tener mas o
menos controlados porque, como dice Isabel, «Todo lo que
es medible no es cuestionable»”, recuerda su hermano.

UN ESFUERZO PREMIADO
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El queso de tetilla de Barral lleva una buena ra-
cha de galardones. Ganaron con él el bronce en
la edicién del 2020 en los World Cheese Awards,
la plata en la cata de Quesos de Galicia y estaban
como finalistas en la Gltima feria Gourmet de Ma-
drid (que se tuvo que cancelar por la COVID-19).
“No es menos el Arzua-Ulloa, que también tiene
sus méritos, pero en el tGltimo afio lo cierto es que
le ha tocado tener un mayor protagonismo a la
Tetilla”, sefala la directora de calidad de Barral.

Sin duda, para esta queseria los reconocimien-
tos son un impulso para seguir mejorando, si bien
también apuntan que “ni ahora que ganamos
premios somos tan buenos, ni antes éramos tan
malos; lo importante es el trabajo del dia a dia,
tener las metas claras... ;Que vienen? Bienveni-
dos sean, pero lo importante es tener regularidad
en el producto y seguir trabajando todos los dias”,
anade Carlos Barral.

EL PROCESO DE ELABORACION

En Barral preparan quesos de Arzia Ulloa de 500, 700
y 900 gramos y de 1 y 3 kilos y quesos de Tetilla de
900 y 600 gramos y, en funcién de los pedidos, plani-
fican las fabricaciones diarias.

“Si la leche esta correcta pasamos a pasteurizarla y
elaboramos la receta del queso en la cuba. Comenza-
mos dejando que se llene con la leche pasteurizada,
controlando, por supuesto, la pasteurizacién, que es
uno de los puntos criticos, junto con la recepcién de la
leche”, cuenta Isabel. Con la cuba llena, cuajan la leche,
extraen el suero y lavan la pasta. “Después anadimos
la sal'y, a partir de ahi, va a una llenadora automatica don-
de tenemos unos moldes con distintas medidas para los
diferentes tipos de quesos, en los que cae la pasta”.

Esto es particularmente importante en el caso del queso
de Tetilla, ya que su forma es una de sus caracteristicas
mas importantes y, sin duda, la mas representativa.



EL RETO: ADAPTARSE A LAS NUEVAS
FORMAS DE CONSUMO
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En Barral estan estudiando la posibilidad de trabajar
con otros formatos, como la barra o la cuna. “Cada
vez se piden mas a nivel europeo unas barras que
normalmente suelen ser tipo sandwich, que dan en
las charcuterias de las grandes distribuciones, y no-
sotros estamos tratando de adaptar el Arztia-Ulloa y
la Tetilla a esto para darles valor afadido”, cuenta Isa-
bel. De este modo, ademas de ayudar a la hosteleria,
que tendria menos merma, también serian capaces
de llevar el producto a las tablas.

“En las ultimas décadas han cambiado las familias
y también la forma de comer, y tenemos que poder
adaptarnos para responder a esos cambios”, sefiala
Carlos. Por este motivo, estan trabajando para ob-
tener la concesion para vender el Arzta-Ulloa y el
Tetilla en porciones. “Ya tenemos proyectos presen-
tados en conjunto con otras queserias para poder
cortarlos. Hoy en dia no a todas las familias les encaja
comprar un queso grande, pero si se lo pudiésemos
presentar en una cuna, o en una tabla de quesos, qui-
zas si se interesarian”, propone la directora de calidad
de la queseria.

Al final, los objetivos de Barral tras estas medidas
estan claros: abrir mas mercado y lograr el recono-
cimiento que estas dos denominaciones de origen
merecen tener dentro y fuera de nuestra comunidad.

“Han cambiado las
familias y también

la forma de comer, y
tenemos que poder
adaptarnos para
responder a esos
cambios”

“La forma de la Tetilla es tnica en el mundo y no puede
hacerse en ningln otro sitio mas que en Galicia; en ese
sentido tenemos un tesoro que debemos tratar de llevar
al mayor numero de sitios posible”, dicen en Barral.

Después de llegar a los moldes, los quesos pasan por una
prensa, en la que se les extrae el suero para que vayan
cogiendo la forma y acidifiquen. El siguiente paso es colo-
carlos en unas jaulas y llevarlos a la cAmara de oreo, donde
pasan la primera noche, atin en el molde para que man-
tengan la forma, y contindan el proceso de acidificacion
hasta que el nivel de pH llegue al 5,2.

Al dia siguiente, se sacan de los moldes, se les aplica la
proteccién antimoho y pasan a la cAmara de maduracion.
“En el caso del Arzta-Ulloa tienen que estar dentro de la
fabrica minimo seis dias, podrian salir el séptimo dia; en el
caso de la Tetilla tienen que estar ocho dias, luego salen
al noveno dia”, cuenta la técnica de Barral. Asi pues, pasa-
do este tiempo, estan listos para pasar a expedicién a los
clientes.

EL FUTURO DE BARRAL

Con unos datos de produccién y facturacién mas que
notables, dicen los propietarios que ahora el futuro
pasa por seguir creciendo de manera sostenida, asi
como por valorizar temas que aun tienen pendientes,
“como el empleo de los sueros para la elaboracién de
derivados”, y continuar aumentando su presencia en el
mercado nacional y también en otros paises.
“Comprar algo que tiene una denominacién de Ori-
gen supone un aval, una garantia de que cuenta con
unos controles que no tiene cualquier producto”, se-
nala Isabel, en relacién con ese valor anadido que alin
es necesario dar a conocer ante muchos usuarios. “A
una fabrica como la nuestra, familiar en origen, lo que
le queda para seguir andando es hacer inversiones y
mejoras continuas”, afade Carlos. “El mundo cambia,
cambia muy rapido, y, al final, hay que adaptarse a lo
que se pide; los que mandan son los consumidores y
quien no lo vea asi creemos que no va a estar muy
acertado...”.



