DEL MONTE DE TABUYO

Abrir un negocio en el medio rural no es nada facil, Aun asi, Luci

Abajo. Encarna Ares, Carmen Ares, Visi Ares y Marisa Rodriguez
han conseguido consolidar |2 empresa de platos precocinadas
que crearon en Ledn en 2007, gue incluye un restaurante con
ments ecologicos. Lainversion inicial fue de 500,000 euros.
(Mas inf.: ELFINAR S YO DEL MONTE, LEGN. TEL I:
WWW.DELMONTED A INFOEDELMONTEDET )
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Setas silvestres y cultivos ecologicos son la base de esta innovadora propuesta gastronomica.

abuyo del Monte es un pueblo de Leén con la riqueza forestal que

dan 6.000 hectareas de pinares y lomas, de donde se extraia madera,

carbon, resing, pifiones. .. Los usos han cambiado, y ya no somos com-

petitivos en esas explotaciones, pero tenemos otra riqueza: las setas.

Cuando cuatro de nosotras perdimos nuestro trabajo, cosiendo sujeta-
dores en casa para una marca de lenceria, Marisa, que es la alcaldesa y enfermera del
pueblo, nos animé a montar un negocio con este producto. No era facil para cinco
mujeres levantar una empresa en el medio rural. Finalmente, creamos una cooperati-
va y una sociedad limitada, y nos dedicamos a transformar las setas silvestres de
nuestro monte. Los Ultimos dos afios han sido fatales, porgue ha llovido muy poco,
pero nos han servido para animarnos a complementar su cultivo,

sas, ruibarbo... Tedo ello para envasar nuestras recstas vy surtir

ta de coordinacion entre las administraciones te
puede llevar a instalar una rejilla que exige Sani-
dad, para gue luego Industria te la haga cambiar
de sitio. Una vez empezamos, todo el mundo se
ha sentido orgulloso de gue, en Tabuyo del
Monte, estas cinco locas nos hayamos liado la
manta a la cabeza. Hemos ido a contar nuestra
experiencia a varios sitios, para gue otras muje-
res vean gue es posible. Abrimos hace dos anos
y estamos contentas con los resultados. Las

conservas llegan a muchas provin-

restaurante es un complemento

natural y ecologico, con el de puerros, espamragos, peras, frambue- r cias gracias a la venta on line, v el
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nuestro restaurante, donde ofrecemos un menu degustacion ecolo-

gue proporciona ingresos rapidos

gico. No comercializamos el producto al natural, sino elaborado: «El nuestro es un proyecto de para hacer frente a los créditos.
mermelada de frambuesa al cacao, puenros en escabeche de fram- _desarmllointegraly sostenible.  Cuatro somos auténomas, y Marisa
buesa y eneldo... Eso es lo que nos diferencia. Los principios fueron  1enemosunacalderadebiomasa »1ini4a como funcionaria, porque

complicados; tuvimos que investigar hasta en las hijuelas para poder

para el agua caliente dela
industriay el restaurante,

su noémina actud como aval. Que-

escriturar las fincas que compramos. Por suerte, nos dieron una que alimentamos con restos remos crecer en funcion de la de-
ayuda de 100.000 euros de los fondos Leader de la UE para el de- forestales y semillas y huesos manda, pero sin perder la filosofia

sarrollo rural, pero antes tuvimos que pagar las facturas y presentar- que Cll:;adsﬂﬂ al e’abomtfa qgue nos ha ayudado a llegar don-
las. Y vivimos situaciones machistas cuando en los bancos nos pre- Lo] s*em’ 'ﬁ'['guas !o¥ mc't'ezasc;gzs ;r de estamos, con una produccion
guntaban a donde ibamos y qué opinaban nuestros maridos. Las excremento de ovefay los limitada y ligada a un territorio.»

cuestiones burocraticas, a veces, se dilatan excesivamente, y la fal- usamos comoabano. _porJuan Ramon Gomez
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