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[mpulsan la primera marca de
queso de oveja de la Vall de Bot

Jordi Farré, de
Casa Tunicade
Barruera, crea el
Serrat de Gelada

'LALIA RIBAGURCA

La queseria
artesana inicié
su actividad este
pasado verano

El productoya
puede adquirirse
en los comercios
del municipio

El proyecto tiene
subvencion del
Parc Nacional
d’Aiguestortes

B BARRUERA

Jordi Farré Sanmarti, de Ca-
sa Tunica de Barruera, en la
Vall de Boi, ha visto por fin
cumplido su suefio. Desde
los 20 afios tenia la ilusién de
elaborar y comercializar sus
propios quesos y ahora a los
41 su suefio se ha hecho rea-
lidad. Ha creado un queso de
leche de oveja semicurado al
que ha bautizado con el nom-
bre de Serrat de Gelada, en
homenaje al puerto de mon-
tafia que abraza su localidad
natal y cuyo aire le ayuda a
secar sus quesos. Jordi com-
pagina desde el pasado ve-
rano, en que puso en marcha
la queseria artesana, su tra-
bajo habitual en la brigada de
mantenimiento del Parc Na-
cional d’Aigliestortes, con el
de artesano alimentario.

Hijo de familia ganadera y
propietario de casi un cente-
nar de cabras a las que ado-
ra, lleva haciendo quesos de
forma esporadica y amateur
desde hace tiempo, pero ha-
ce un afio se lo tomd ya mas
en serio: presentd un proyec-
to para construir una queseria
en Barruera y fue a aprender
con el que es sumentory au-
téntico maestro en esto, Sal-
vador Maura, quesero reco-
nocido y prestigioso del Mas
d'Eroles, en Adrall.

Tarnbién visité varias quese-
rias artesanas del Pirinec de
Gironay solicité una subven-
cion al Parc d’Aiglestortes
para afrontar las obras, que
le fue concedida (el parque le
ha pagado 70.000 euros de
los 120.000 que le ha costa-
do la queserfa).

Ei Ayuntamiento de la Vall
de Bof abono la idea de habi-
Jitar fa queseria en un local del
casco viejo de Barruera pa-
ra revitalizar esta zona aho-
ra poco habitada y Sanitat ie
dié los permisos hace unos
seis meses.

El local donde Jordi ha le-
vantado su fabrica artesana
era antiguamente el horno
de pan de Casa Escola, cu-
yo edificio ahora es propie-
dad de Casa Tunica.El local
alberga una sala de recep-
cién y dos vestidores, la sa-
la de obrador y la cdmara de
maduracion (donde antes ha-
bia el horno y donde ahorare-
posan 0s quesos).

El queso lo elabora con leche

NURIA CASTELLS

Jordi Farré llevaba afios sofiando con elaborar y comercializar sus propios quesos. Este verano ha vendido sus primeras 1.200 piezas

cruda de oveja de una explo~
tacién ganadera de Corron-
cui, a unos 30 kilémetros de
Barruera. Es el propio Jordi
quien transporta la leche en
una cuba 1 vez por semana
en una cantidad de 300 litros
(més adelante tiene previsto ir
dos veces por semana a por
600 litros). De momento cada
siete dias elabora 75 piezas
de medio kilo y aspiraa llegar
alas 150 semanales. También
esta probando elaborar pie-
zas de kiloy 2 kilos.

Los quesos tienen dos me-
ses de curacion y si tuvie-
ra mas espacio en la quese-
tia los tendria de 8 meses a
1 afio, segin dice Jordi, que
este primer verano ha vendi-
do unos 1.200 quesos, entos
comercios de fa Vall de Boi 'y
en la misma queseria. Si el
negocio va bien ya piensa en
ampliar el local, la produccion
y los puntos de venta.



