Jesus Calabuig Lopez

«Mi carrera ha sido la del trabajo
y entrega por el negocio»

Natural y vecino de Barxeta
(Valencia), Jests Calabuig Lopez
ha tenido ‘la suerte” de nacer y
viviren el campo, en el seno de
una familia laboralmente vinculada
aurante varias generaciones a
los oficios de pastor y artesano
quesero.

A'sus 28 afios, junto a su hermano Mi-

~ guel Angel, da continuidad a la Granja El
Parral, que con rebafio propio para la cria
y venta al por mayor de corderos, tiene
también como menester la elaboracion
artesanal de quesos frescos, semicurados
y requesén. “Juntos hemos ido incremen-
tando la produccion y mejorando en todos
los ambitos posibles, haciendo que este
negocio sea viable, toda vez que damos
continuidad a la empresa que inicio nues-
tro padre y cuyo oficio trasciende ya de
nuestros abuelos y bisabuelos”.
“Ya desde nifio —recuerda— ayudaba a mis
padres en las tareas propias del oficio; no
eran pocas las tardes que salia del colegio,
cogia la merienda y acudia a la granja a
ayudar a ordefiar las ovejas, poner paque-
tes de paja o amamantar los corderos”.
Apenas cumplidos los 16 afios “mi padre
me requiri6 para que le ayudara a sacar
adelante el negocio familiar: ante la pérdi-
da de rentabilidad que en esos momentos
ya empezaba a afectar duramente al sector
ganadero. Decidimos incentivar la labor
quesera con intencion asi de revalorizar la
produccién lechera de nuestras ovejas a
través de la elaboracion de quesos”™.

Jesus Calabuig Lopez.

Con el tiempo ha ido adquiriendo forma-
cion relacionada tanto con la ganaderia
como con la elaboracion de quesos. Para
él, “como dice mi amigo Manu no es tan
importante tener carrera como inquietu-
des”. “Mi carrera, que ha sido también la
de toda mi familia, ha sido la del trabajo y

la entrega por el negocio. Esta carrera no
consta en un titulo académico que pueda
colgar en la pared con un marco, pero si
esta reconocida por nuestros clientes, la
gente que nos conoce y ahora también
gracias al premio que nos ha otorgado
CEPYME”. Calabuig fue reconocido
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como Auténomo del Afio 2014 en lal
edicion de los Premios CEPYME.

Para Jesus Calabuig ser emprendedor “es
tener ilusion de hacer algo trascendente
mas alla de lograr tener tu propio empleo.
Trabajas con el animo de ver tu marca
reconocida, al tiempo que estas realizan-
do una labor de servicio social consistente
en incrementar la oferta de productos que
disfruta la ciudadania, generas trabajo,
mueves la economia y por tanto produces
riqueza para el conjunto de la nacidén”.

La Granja el Parral es una explotacion
familiar, tradicional, con un vinculo de cuatro
generaciones que cierra todo el ciclo produc-
tivo desde la gestion del ganado, la obtencion
de la leche, su transformacion en quesos y su
posterior venta directa al publico.

El camino entiendo que no es facil, que
para sacar adelante tu propio negocio se
requiere mucho esfuerzo y trabajo diario.
¢ Qué es lo mejor de ser tu propio jefe?
Para bien o para mal eres t mismo quien
decides como hacer las cosas.

Y lo peor?

Lo peor es no tener un horario estipulado
que te permita desconectar. Un empleado
de fabrica puede permitirse desconectar de
su trabajo una vez que termina su horario y
sale por la puerta de la fibrica, mientras que
el autdbnomo/empresario esta las 24 horas.
ocupado en el propio trabajo manual o inge-
niandoselas para organizar la faena, cumplir
con los pagos, gestionar papeleos y tramites
burocraticos o buscar y pensar alternativas
para mejorar y ser competitivo.

Si de verdad estés implicado en tu negocio,
estas siempre pensando en él y atendiendo a
quien sea a la hora que haga falta.

Cualidades para poner en marcha un
negocio...

Voluntad y perseverancia. No todo el mundo
sirve. Hay quien es un excelente operario e
incluso trabaja mucho mejor que su propio
jefe, sin embargo puede carecer de capacidad
de decision y/o de organizacion para gestio-
nar la empresa.

Puesto en marcha el negocio, ;qué se nece-

sita para que el barco no se hunda?
Evidentemente mucho sacrificio, pero

sobretodo hay que saber adaptarse a las
circunstancias de cada momento, tratando
siempre de predecir y adelantarse a los acon-
tecimientos. En la modernidad el tiempo esta
sobre-acelerado, tienes que estar constante-
mente tomando el pulso a tu sector, buscando
y analizando diferentes alternativas. De lo
contrario, estas muerto.

Qué valores de su modelo de negocio, que
cierra todo un ciclo productivo, le han
llevado a ser distinguido con el Premio
CEPYME al Auténomo del afio.
Nuestros principios se fundamentan en los

conceptos de tradicion, artesania, comercio
local y desarrollo sostenible. Un factor muy
positivo es el hecho de que cerramos todo

el ciclo productivo, desde el manejo de la
explotacion ganadera de ovino, seguida-
mente de la obtencion de una leche fresca de
primera calidad, la posterior elaboracion de
quesos, y finalizando con la venta directa al
consumidor de nuestros productos

¢Cree que en una época de crisis hay que
trabajar mas este aspecto?

Al menos para los pequeflos productores,
que trabajamos en el escalon primario,
es la mejor manera de defender nuestros
productos.

Su negocio es familiar y tradicional, ;con
procesos modernos?

El proceso de fabricacion en la queseria
sigue las pautas de la elaboracion tradicional,
préacticamente no dista nada del que realizaba
mi abuela, sin conservantes ni colorantes,
pero contando con utensilios y pequefia ma-
quinaria moderna que facilita el trabajo, toda
vez que se garantiza la calidad sanitaria a
través de los diferentes planes de control que
hemos ido desarrollando y que son supervi-
sados por los inspectores de Salud Publica.
En lo tocante a la ganaderia, durante los ulti-
mos tiempos nos hemos esforzado en aplicar
técnicas modernas de reproduccion, como

es el caso de la sincronizacion de celos me-
diante esponjas vaginales. También hemos
invertido tiempo y dinero en adquirir y criar
ovejas de raza lacaune, las cuales resultan ser
de mayor rendimiento lechero.

Como es el dia a dia en la Granja el
Parral?

El proceso empieza con el ordefio de

las ovejas, que obviamente para que
produzcan leche han de parir y estar
bien alimentadas. Estas pastorean en los
campos colindantes. La alimentacion se
complementa en el establo con el aporte
de combinados alimenticios compuestos
de forrajes y mezclas de cereales, a fin de
lograr una leche de buena calidad.

La leche recién ordefiada llega a la que-
seria donde es refrigerada en tanques de
almacenamiento. El proceso de elabora-
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cion comienza con la pasteurizacion de la
leche y el llenado de cubas donde se afia-
de el cuajo. Una vez coagulada la leche
se procede a cortar la cuajada, momento
en que se separa el suero de la parte de
materia seca, el grano de la cuajada, que
es colocado en moldes para darle forma y
obtener asi finalmente los quesos.

Los quesos frescos salen inmediatamente
a la venta una vez refrigerados, en cambio
si se trata de un queso semicurado el
proceso requiere una etapa mas en el pro-
ceso, consistente en el oreo y maduracion
del queso durante unos 50 dias aproxima-
damente.

Disponemos de puestos de venta directa al
consumidor en varios mercados municipales
de diversas poblaciones de la provincia de
Valencia.

;Donde reside la clave de su éxito?
Fundamentalmente en ofrecer calidad a
precio de competencia.

Los tiempos cambian y los negocios se
adaptan a las nuevas necesidades de los
clientes. ;A qué no renunciaria nunca su
empresa?

Por ejemplo a no emplear aditivos en la
elaboracion de los quesos.

+Por qué situacion pasa su sector?

En lo tocante a la ganaderia el panorama es
delicado. El hecho de que en los ultimos 10
afios hayan desaparecido més de 5 millones
de cabezas de ganado ovino, un 20% de la
cabafia nacional, es un indicador mas que
alarmante que refleja la situacion que se esta
atravesando. El sistema masivo e indiscri-
minado de importaciones y libre mercado
esta ahogando al sector de manera que el
desanimo estd muy generalizado.

En este sentido, nosotros sobrevivimos
gracias a que revalorizamos nuestra materia
prima, la leche de nuestras ovejas, procesan-
dola para elaborar nuestros quesos.

En lo que respecta al sector quesero, enfo-
camos el futuro con mas animos. Si bien es
cierto que vivimos en un mundo extra-glo-
balizado y competimos ante grandes cadenas
de produccion y de comercializacion, trata-
mos de abrirnos camino ofteciendo produc-

tos artesanos y naturales que nos diferencien
de la mayoria de quesos que se encuentran
en los lineales de los supermercados.
Tenemos una clientela fiel en nuestros
puestos de venta que nos permite mantener-
los, pero a medio plazo planteamos también
desarrollar otras alternativas de comercializa-
cion y de venta.

;como les repercute el consumo de las
marcas blancas?

Poco o nada tratdndose de que tenemos una
produccion muy limitada y reconocida por
una clientela fiel que valora nuestro trabajo y
nuestros ajustados precios. El hecho de que
nuestros clientes sepan que las mismas per-
sonas que atendemos la venta en los puestos
estamos también trabajando en la granja o en
la queseria aporta una consideracion muy im-
portante hacia nosotros. En verdad nuestros
clientes son como una familia.

En estos momentos parece inevitable ha-
blar de crisis. { Cémo la han sorteado?
Siempre hemos ofrecido calidad a precio
de competencia, esto es lo primero que
reconocen los clientes, y esto es lo que nos
ha permitido mantenernos.

. Cree que es un sector preparado, com-
petitivo?

El sector quesero si esta bastante desarro-
llado y adaptado a las circunstancias. Por el
contrario el sector ganadero, fundamental-
mente el de ovino, se encuentra todavia muy
subdesarrollado.

¢ Qué necesita para mejorar el sector
ganadero?

Simplemente rentabilidad para que las
explotaciones sean viables y por tanto pueda
invertirse en su mejora.

Los autonomos, ;lo tienen muy dificil?
Lo tenemos mucho mas dificil que los
auténomos del resto de paises europeos. Las
cuotas a la seguridad social en Espafia son
abusivas y completamente desproporciona-
das en comparacion con estos.

Para que la situacion mejore, ;qué nece-
sitan?

Rebajar las cuotas a la seguridad social, flexi-
bilizar y facilitar mucho mas la contratacion
de empleados, y en lineas generales, que
dejen de sangrarnos y presionarnos como
hasta ahora.

Ser pequeiio, ;cree que es un handicap
para salir al exterior?

Pienso que hoy en dia aunque seas un
pequeiio productor existen muchos medios
y cadenas de distribucion para poder sacar
la produccion al exterior. Pero no es nuestra
linea. Hemos recibido propuestas orienta-
das a comercializar nuestros quesos en el
exterior, pero hemos creido conveniente
enfocar nuestra politica de ventas a modo de
cumplir con la méxima de los denominados
“productos de proximidad” o “km 0”; es
decir, minimizar la distancia entre productor
y consumidor, logrando mayor sostenibilidad
y fomentando y potenciando el consumo de
productos locales.
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