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Premiado en Londres el “Monte enebro”,
en un Certamen Internacional de quesos

Nuevo reconocimiento al mérito de la queseria artesanal adradense

Javier Fernandez
LA ADRADA

Hace unos dias dimos la grata no-
ticia de la concesion de la medalla
de oroy diploma a la variedad de
queso denominada “Monte ene-
bro”, en el Certamen Internacio-
nal “The London International
Chesee Competition™. Hoy he-
mos hecho una visita al lugar,
para profundizar en algunos de-
talles que, debido ala premura de
tiempo y la importancia de la no-
ticia, no habiamos dado y cree-
mos que merece la pena, que es
realmente noticia saber que en
esta villa del Tiétar se trabaja ar-
tesanalmente el queso, y su bon-
dad y su fama traspasa las fronte-
ras y hace patria chica.

En la zona conocida como “La
Piedra del Caballo™ y cubierto
por la Sierra de Gredos, se en-
cuentra esta queseria. No es fa-
brica de quesos, es una industria,
simplemente una queseria al mas
puro estilo tradicional, pero utili-
zando la mds avanzada técnica, y
con todo el rigor cientifico, inves-
tigadory, por supuesto sanitario
que exigen los tiempos actuales.
El cerebro creador de la queseria
ha sido Rafael Baez, un extreme-
no afincado en Madrid y asiduo
visitante de la zona del alto Tiétar
durante 35 anos al que, desde
hace anos, le rondaba por la cabe-
za hacer algo, como si buscase un
pretexto para “sentar sus reales”,
afincarse y empadronarse defini-
tivamente en la zona.

No tenia antecedentes quese-
ros, pero si la intuicién de que, en
esa rama, podria encontrar pre-
texto. Empezé por donde suelen
hacer aquellos que quieren ha-
cerlo bien, aprendiendo todo lo
relativo a la elaboracion artesanal
del queso. La primera experien-
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Diferentes quesos abulenses.

cia con ovejas resulté un fracaso.
Poseia su rebano propio, pero ya
agregaba algo mas a lo que es
simplemente la elaboracion del
queso, los animales que habia que
cuidar y alimentar. No dio el re-
sultado que se esperaba y, sin ol-
vidarse del queso, simplemente
cambid de animal y se olvidé de
ser al mismo tiempo pastor.

La leche de cabra tenia mas ali-
cientes va que no es el queso de
cabra tan conocido ni tan popu-
lar, l6gicamente, y le proporcio-
naba un reto anadido a la aventu-
ra de comenzar. Ya sin ganaderia
y libre de menesteres, comienza
la produccion, primero muy mo-
destamente, despacio y con paso
firme. Abundan los buenos reba-
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fos en la zona del Tiétar y la cali-
dad es de primera; las primeras
pruebas que va haciendo confir-
man las expectativas que tenia y,
poco a poco, con paso muy firme,
se va afianzando en el arte de la
elaboracion artesanal. Se suce-
den los experimentos hasta que
da con la férmula ideal y, a partir
de ella, comienza la expansion
con nuevos tipos de queso, gustos
distintos o pasta fresca. Paralela-
mente se dota a esta queseria del
mais moderno equipamiento y co-
mienza la produccion y la apertu-
ra de mercados.

La progresion en 9 anos ha
sido espectacular. Hoy, esta mo-
derna queseria da trabajo a 5 per-
sonas, bajo la direccion de Rafael
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Béez, con la colaboracién de una
hija. Ademas, se ha conocido la
variedad de quesos: Cabra del
Tiétar, fresco: Cabra del Tiétar
Finas Hierbas; Semi-curado y el
galardonado internacionalmente
Monte enebro. Ademas la pasta
fresca con finas hierbas y, final-
mente, lo que fue el origen, el
queso de oveja Rio Tiétar, si bien
que éste se encuentra en fase de
prueba. La proyeccién interna-
cional es el premio ganado a pul-
so por este hombre con enorme
tesén y convencimiento de lo que
hacia. El queso elaborado en La
Adrada hoy se vende en merca-
dos tan dificiles como Francia.
Bélgica, Alemania, Inglaterra,
Holanda y en Estados Unidos.



