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SORIA

Unreducto de150 vacas genera
1os 70.000 kilos de mantequilla

e El balance de 2023 arroja 1,6 millones de litros de leche disponibles para la produccion de
la Denominacion de Origen de Soria @ El Consejo Regulador pide impulsar las ganaderias

MILAGROS HERVADA SORIA
El aflo 2023 se cerro en la Denomi-
nacion de Origen Protegida, DOP, de
la Mantequilla de Soria con apenas
70.000 Kilos de produccion, el ma-
ximo posible gracias al reducto de
las150 vacas inscritas en el Consejo
Regulador para poder alimentar uno
de los emblemas agroalimentarios
enlaprovincia de Soria. La situacion
no esnadaboyante desde hace unos
afos pero al menos aguanta es-
table dentro del maximo aprovecha-
miento de la materia prima dis-
ponible.

«Para hablar de incremento seria
necesario que aumentara el nime-
ro de animales en produccion o las
explotaciones existentes, lo que por
elmomento no se ha producido. Has-
ta que no dispongamos de mas ma-
teria prima el factor decisivo no se-
rd la demanda del mercado, sino la
disponibilidad de materia prima, co-
mo hasta ahora», sefialan desde el
Consejo Regulador delaDOP, un gra-
do de proteccidon que cumple ahora
20 afios.

Actualmente apenas se mantie-
nen inscritas unas 150 vacas en pro-
duccion —algo menos de las 1978 re-
gistradas para ordefio unos meses
antes—, en dos explotaciones certi-
ficadas, situadas en Ventosa de San
Pedro, comarca de Tierras Altas, y en
Covaleda. De ellas se obtuvieron
casi1,6 millones de litros de leche a
lolargo del afio pasado, aprovecha-
dos al maximo para la Mantequilla
de Soria que esta por lo tanto al to-
pe de su produccién.

Desde 2018 se han mantenido las
mismas explotaciones, alguna de
ellas con distinto propietario, pero
desde la Denominacion de Origen
Protegida insisten en que es ne-
cesario contar con nuevas iniciati-
vas en el sector ganadero o amplia-
cion de las existentes «para poder
incrementar la produccion hasta el
nivel que permita explotar todo el
potencial productivo de laindustria

optimizandolos recursos humanos
y agrondmicos» También para po-
derabarcartodala demanda del mer-
cado, al menos hasta el ambito na-
cional.

Y es que como no es posible au-
mentar la produccidn por las li-
mitaciones que establece lanorma-
tiva de la Denominacion de Origen,
los operadores no tienen capacidad
para sondear otros mercados. «Con
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laleche de las granjas de la provin-
ciade Soria inscritas en1la DOP solo
se puede aspirar a parte del merca-
donacional. Y por supuesto, se ven-
detodala produccion de Mantequi-
lla de Soria con DOP», recalcan des-
de el Consejo Regulador.
Laposibilidad de solicitar un cam-
bio en el grado de proteccion para
poder garantizar una mayor produc-
cidn no se contempla por este orga-

nismo. «La cantidad de productono
es el principal objetivo, sino el man-
tenimiento de la maxima calidad»,
destacan. La obtencion en 2004 de
la Denominacion de Origen Pro-
tegido permite ostentar el maximo
galarddon europeo de calidad de un
producto agroalimentario, «éste es
el principal éxito de la Mantequilla
de Soria», recalcan desde el Conse-
jo. Por eso esta figura es totalmente
estricta en cuanto a procedencia de
las materias primas.

«Hay muy pocas DOP de mante-
quillaenlaUnién Europeay solo dos
en nuestro pais. El reglamento de la
UE no permite ampliar la zona de
produccidn sin renunciar a esta fi-
gura y el cambio a una Indicacion
Geografica Protegida, IGP, noesuna
opcion a dia de hoy para el Consejo
Regulador», insisten, yaque, sibien,
esto supondria poder aumentar la
produccion practicamente sin limi-
tes, «es a costa de descender un es-
caldn en el reconocimiento a nivel
europeon.

La apuesta por tanto esta mas en
conseguir nuevas iniciativas desde
el sector primario para poder man-
tener laDOP. «No es tarea facil y ne-
cesitamos el apoyo de las insti-
tuciones paraimpulsar al sector pri-
mario», reclaman.

En este sentido, recuerdan que la
Diputacidn de Soria aprob6 una li-
nea de ayudas aun por materializar
«pero que podrian suponer el soplo
de aire fresco que necesita la Man-
tequilla de Soria».

Encuanto alasventasregistradas
al cierre del afio, la mantequilla na-
tural sigue siendo la de mayores ven-
tas conun 64% del total, yaque esla
mas conocida y demandada.

A continuacidn, la variedad sala-
da con un 21% y el resto, un 15%, lo
completa la variedad dulce, de con-
sumo mas local y de venta prin-
cipalmente en la provincia, para con-
sumo interno o para llevar por los
turistas cuando visitan la provincia
yacuden a los establecimientos so-
rianos.

El centro de FP La Merced
ensenainclusion a traves
de ‘Cocinar a ciegas’

Siete cocineros invidentes de Logrono
ofrecen un taller formativo al alumnado

SORIA
No hay cuchillo nifuego que seles
resistay tienen destrezas suficien-
tes para elaborar platos tan apete-
cibles como una ensalada liquida
de tomate o un taco de torrezno y
codillo. Siete cocineros invidentes
delaAsociacion‘Cocinar a Ciegas’
de Logrofio participaron ayer en
una actividad en el Centro Integra-
do de Formacion Profesional La
Merced en Soria donde se demos-
tré quelainclusién enlacocinaes
posible.
Liderados por el chef Angel Pa-
lacios, acudieron a primera hora

de la mafiana a las cocinas de es-
te centro para familiarizarse con
los fogones y conocer a sus com-
pafneros de faena que se forman en
elmundo dela cocina. Alumnos de
Cocinay gastronomia, Panaderia,
Reposteria y Confiteria, asi como
los alumnos de Cocinay restaura-
cion.

Palacios, quelidera este proyec-
to sin animo de lucro, sefial6 que
através de la gastronomia sus aso-
ciados pueden tener contacto con
gente joven, que, a Su vez, toman
conciencia acerca de que la dife-
rencia no esta en la capacidad si-

no en las personas. «A través de
otras capacidades se puede llegar
ahacer muchas cosas. Ellos si pue-
den», destacd.

Taller de los cocineros invidentes con los alumnos de La Merced. HDS

La actividad se enmarcé dentro
del programa ‘Aula Empresa’ de la
Junta de Castillay Leon y trata de
trasladar alos empresarios que an-

telas dificultades de mano de obra
en el sector dela hosteleria se pue-
de trabajar con personas con otras
capacidades.

Ladirectora del CIFP La Merced,
Maria Eugenia Lafuente, traslado
quelaactividad esta incluida den-
tro del programa turismo inclusi-
voy trata de hacer ver que perso-
nas con discapacidad pueden tra-
bajar en el sector. Para ello, hoy
trasladaran los resultados de esta
actividad alos empresarios del sec-
tor de la hosteleria de Soria.

Laactividad sirvié de «enrique-
cimiento personal» a profesoresy
alumnosy asaber trabajar en equi-
po con gente que tiene discapaci-
dad. Alumnos y cocineros rio-
janos elaboraron un tartar de gam-
ba sobre oblea de queso soriano
con plancton marino, arroz con
plancton, revuelto esférico, un ta-
co de pato, bacalao sobre callos de
bacalao sobre velo de hongo, taco
de torrezno y codillo, una ensala-
da liquida de tomate y arroz con
leche.



