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La empresa acaba de invertir 50 millones en mejorar sus procedimientos

La Peral de lllas inicia una nueva
etapa produciendo queso de nata

La Peral (Illas),
Mario ANTUNA

La empresa productora de los
quesos artesanos de La Peral
inaugurd ayer su nueva fabrica,
instalada en el pueblo que le da
el nombre. La inversion realiza-
da supera los cincuenta millones
de pesetas y cuenta con ayudas
del Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion (MAPA)
y de la Comunidad Europea
(CE) a través del Fondo Eu-
ropeo de Orientacion y Garantia
Agricola (FEOGA).

La nueva fabrica permitira
aumentar la produccion si fuese
necesario, y fabricar un nuevo
tipo de queso de nata. Esta em-
presa familiar lleva produciendo
estos quesos desde hace 66 afios.
Al acto de inauguracion asistid
el asturiano Fernando Méndez
de Andés, director general de In-
dustrias Agroalimentarias del
MAPA, y Jesus Cadavieco, con-
sejero de Agricultura. Cadavieco
sefiald que se necesitan cincuen-
la fabricas como ésta en Astu-
rias para potenciar los quesos

artesanos. En la actualidad re-
gentan la fabrica de La Peral
José Luis Lopez Leon, nieto del
legendario Antonio Ledn Alva-
rez, y su mujer, Maria Esther
Alvarez. Esta Ultima manifestod
que «hemos invertido mas de
cincuenta millones de pesetas.
aunque el presupuesto inicial era
de unos cuarenta y ocho millo-
nes de pesetas. Las ayudas que
recibimos del FEOGA fueron de
ocho millones v del Ministerio
de Agricultura unos 3,5 millones
de pesetas. Esta nueva fabrica la
construimos porque la otra nos
quedaba pequenay.

La empresa tiene tres trabaja-
dores y las nuevas instalaciones
permitiran poder aumentar la
produccion actual de estos que-
sos artesanos. «Si fuese necesa-
rio, podriamos superar los nueve
mil kilos que hacemos mensual-
mente gastando unos tres mil k-
tros de leche al dia. También te-
nemos previsto producir un nue-
vo tipo de queso ademas del de
La Peral. Se trata de un nuevo
queso de nata que vamos a ¢o-
mercializar», manifesté Maria

Esther Alvarez. Tras sus 66 afios
de historia, el queso de La Peral
inicia una nueva etapa. Su co-
mercializacién se concentra
principalmente en nuestra re-
gidn, aungque también se vende a
Madrid, Barcelona y Galicia,
entre otros lugares. La tradicion
familiar de su elaboracion lleva
ya tres generaciones y podria
continuar. «El mayor de nues-
tros hijos tiene 15 afios y nos
gustaria que estudiase una carre-
ra relacionada con la fabrica.
Pero eso es algo que tiene que
decidir él y todavia es pronto».

El popular queso de La Peral
es del tipo azul, estilo Roque-
fort, y pudo ser degustado por
las decenas de personas que asis-
tieron ayer a la inauguracion de
la nueva fabrica.

El consejero de Agricultura y
Pesca, Jesus Cadavieco, que es-
taba acompanado por el direc-
tor regional de Agricultura, Mi-
guel Gonzalez Hevia, y varios
alcaldes de la comarca, manifes-
t0 que «seria importante que
mas instalaciones de este tipo se
creasen en Asturias para quesos

artesanos. Hay otras instalacio-
nes de este tipo en el Oriente,
pero son mas pequefias. De estas
caracteristicas hay muy pocas.
Necesitariamos contar con cin-
cuen:a fabricas como ésta para
apoyar y potenciar los quesos
artesanos de la region. Asi aca-

Aspecto geeral de las nuevas msaaclones de La Peral.

bariamos con muchos probie-
mas de produccion de leche.
Ademas supone una iniciativa
privada de tipo familiar y artesa-
no que nos hace mucha falta».
La nueva fabrica esta instalada
en el pueblo de La Peral, en el
municipio de Illas. Cuenta con

un edificio de nueva construc-
ci6n que alberga modernas ins-
talaciones. Tiene una depurado-
ra, varias bodegas, una cimara
frigorifica, cubas de almacenaje |-
de leche, sala de pasteurizacion, |-
otra de carga de camiones y la
administracion.

Dionisio Lopez Arias, actual patriarca de La Peral, entre José Luis Lopez y Maria Esther Alvarez.

El suegro del actual patriarca inici6 en 1923 la historia de este producto

De Antonio Leon a Dionisio Lopez,
66 aios dando buen trato a la leche

La Peral (Illas), M. ANTUNA

La historia del queso de La Pe-
ral se remonta al ario 1923, cuan-
do comenzd a comercializarlo ¢l
legendario Antonio Leon Alva-
rez, que fallecié no hace mucho,
cuando tenia 106 afios. Desde en-
tonces han pasado 66 afios de his-
toria que recuerda Dionisio Lo-
pez Arias, yerno del anterior y
que ha dado el relevo en la fabri-
ca a su hijo José Luis y a la mujer
de este, Maria Esther.

Dionisio Lopez tiene 74 anos y
de 'a historia del queso recuerda
que «mi suegro trabajaba con su

hermano en Oviedo, en la fabri-
cacion de estos productos. Los
dos volvieron a La Peral y des-
pués se separaron. Fue cuando
Antonio Leon puso la vieja fabri-
ca que ahora dejamos por esta
nueva. Los comienzos, como en
todo, nunca son faciles. Pero con-
seguimos salir adelante y abrirnos
paso en el mercado, y se va ven-
diendo bien. Al principio solo lo
vendiamos aqui, en la region,
pero después hemos ampliado el
mercado y lo sacamos a varias re-
giones como Madrid, Barcelona
o Galicia; aungue nuestro princi-
pal mercado es éster.
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Para é€l, el secreto de este queso:
estd «en una buena maduracion:
en bodegas adecuadas y en con-:
tar con leche bien tratada y sin_
aditivos». Las nuevas instalacio-
nes, producto de las gestiones de .
la tercera generacion familiar, le -
parecen «formidables; la verdad,”
no lo esperaba, pero han queda-:
do muy bien. Ya ves, hay que darg
paso a la juventud, que tiemes
otras iniciativas». E

El queso de La Peral es unode
los productos asturianos que estds
incluido en la campafia de pro-3
mocién que lanzara proximamen -
te la Consejeria de Agricultura. <

Hasta ayer se habian vendido unos seiscientos kilos

Pravia,
Francisco L. JIMENEZ

Las Jornadas gastronomicas
del salmon de Pravia vuelven
a resultar un exito completo

rio» participan veintidos esta-
blecimientos, divididos en fun-

Las 1V Jornadas gastronomi-
cas del salmon de Pravia, que
comenzaron ¢l pasado viernes y
terminan hoy, domingo, estan
registrando una notable presen-
cia de publico pero, a diferencia
de otros afios, no se llegan a
producir colas en los restauran-
tes ni se nota en las calles una
masificacion por las visitas.

El ritmo de ventas de salmoén
sigue los cauces previstos por la
organizaicon, es decir: el viernes
fue una especic de ensayo gene-
ral; ayer, sabado, se empez6 a
vender «en serio», y hoy, domin-
go, puede ser el dia de mayor
venta.

Recordar que en estas Jorna-
das gastronomicas del «rey del

cion del tipo de mentt que ofre-
cen en tres categorias: desde el
canapé de salmon con cava, que
se ofrece a doscientas pesetas, al
menl completo compuesto por
caldereta, salmon a la plancha y
tociniilo, vendido a mil cuatro-
cientas pesetas, y el menii medio
con rodaja de salmon a la plan-
cha, por el que se pagan ocho-
cientas pesetas.

Sin lugar a dudas, la mayor

aceptacion, al menos asi lo de- N

claran los hosteleros. la esta te-
niendo ¢l ment mas caro y tam-
bién mas completo.

Las ventas en kilos rondan al
comenzar la jornada hoy, do-
mingo, los seiscientos kilos, y to-
davia tendrin que trabajar mu-
cho las cocinas de los restauran-
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Las areas de
montaiia de la
GE, a debate
en Govadonga

Representantes de regiones ¥

¥

areas de montafia de la Comuni

El salmén, auténtico protagonista de esta fiesta gastronomica.

tes para llegar a vender el total
de dos mil kilos de salmon ad-
quiridos durante la semana por

la hosteleria.

Todas las opiniones de los en-
trevistados apuntan a que serd
hoy el dia elegido por miles de
asturianos, y preferentemente en

el horario de comidas, para
acercarse a degustar el salmon.
La experiencia de pasados anos
asi lo confirma.

dad Europea (CE) se reuniran lo;
proximos 28, 29 y 30 de abril ef
Covadonga para estudiar y analij
zar la situacion que atraviesan es
tos espacios naturales. Los divers
sos colectivos ecologistas y m

tafieros de Asturias, Castillsd
Leon y Cantabria entregaran &
uno de los eurodiputados partice
pantes en las jornadas un informé
detallado de la situacion de dete-
rioro y amenaza que pesa sob!é
los Picos de Europa. Por ot
parte, grupos ecologistas y con
servacionistas de las tres autonos
mias con terrenos en los Picos d¢
Europa se reunieron ayer ¢4
Oviedo para analizar la situaciog
que originan las agresiones qug
sufre esta comarca montafiosk
Teleféricos, minicentrales y cang
teras vuelven a ser criticados. 3
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