 ESTIMACIÓN DE VUESTRO CONSUMO DE LÁCTEOS 


Aún tiene que llegar el invierno que viene pero ya estamos haciendo cuentas de litros, transporte, gastos, ingresos, trabajo, etc, así que ahí va algo de información y también un cuestionario para que nos contéis.


Ordeñaremos a mano cabras y ovejas, filtrando la leche en el momento para transportarla rápidamente a la quesería, donde la guardaremos en un tanque de frío hasta su elaboración. Para la elaboración de los yogures herviremos la leche, pero para los quesos usaremos leche cruda (al pasteurizar se pierde una parte de los nutrientes y bacterias).


La quesería la construiremos en un antiguo local del pueblo, adonde abriremos también un pequeño despacho para hacer venta local. Vamos a hacerla cumpliendo los requisitos necesarios para que nos den los registros sanitarios procedentes.


El viaje a Madrid lo haríamos conservando fríos los tarros en un cajón isotermo dentro de la furgoneta y os los llevaríamos a vuestros locales. Una limitación sería que no hubiera frigorífico en ellos. 


El destino va a ser la red de grupos de “El Puchero” junto con otros grupos de consumo de la zona, la venta local directa y quizá la venta en pequeños comercios de la zona.


Antes de meternos en todo esto hicimos un año de prueba, a menor escala y con menos medios, y el resultado fue muy bueno.


Algunos detalles sobre yogures y quesos:

· Yogures: en tarros de unos 700 cl. , se conservan dos semanas (o más) en la nevera, los elaboraremos con fermentos lácticos. La leche de oveja tiene un porcentaje de grasa y proteína mucho más alto que la de cabra (8 % frente al 3,4%), lo que explica la menor producción de leche de una oveja frente a una cabra y también la diferencia de precio. Os pronemos repartos quincenales desde navidad hasta abril, de cabra, y desde marzo hasta junio, de oveja. Sobre los tarros no tenemos nuevas soluciones, así que os proponemos hacer lo mismo que con las botellas del vino: incluiríamos el coste del tarro en el precio. Pero si os animáis a ir guardando tarros y luego devolvérnoslos, estupendo.

·  Quesos: en general los haremos de 1 kg más o menos, de oveja, cabra y mezcla. Con 2 meses de curación, aunque los haremos también de varios kilos y más tiempo. A experimentar. Se necesitan unos 5 litros de leche de oveja por kilo de queso curado y 7 litros en el caso de la cabra. Los primeros de cabra saldrían para abril y los de oveja para agosto, e intentaríamos que hubiera queso hasta octubre. El reparto se haría quincenal o mensualmente, ya veremos.

· Sobre el compromiso de consumo y su estabilidad, necesitaríamos conocerlo para organizar todo esto como os podéis imaginar.

LÁCTEOS
Precio orientativo, por confirmar
¿Qué nos encargaríais como grupo de consumo y con que periodicidad?

YOGUR DE CABRA
3,30 € el tarro de 700 cl


YOGUR DE OVEJA
4,30 € el tarro de 700 cl


QUESO DE CABRA 
18 € el kilo


QUESO DE OVEJA
20 € el kilo


¿TENÉIS ALGUNA SUGERENCIA QUE NOS QUERÁIS COMENTAR?

