EN‘BIENESTAR

ALICIA LOPEZ

PIMENTON
DE LA VERA

Apasionada de su tierra, Extremadura, y de
sus productos tipices, ha dado un giro
radical a la empresa familiar hasta
convertirla en referencia no solo de
excelente calidad sino de disefio.

EMPRENDER
CON ALMA
‘ECO” Y NO
MORIR EN
EL INTENTO
i b o b

para reinvertirlo en el
propio proyectoy en el

conjunto de la sociedad tovei o8

respetando a la vez el
medio ambiente

POR AMAYA GARCIA Y CRISTINA GALAFAYE
FOTOGRAFIAS: SERGIO GONZALEZ | EM

N, ¢

A

a palabra emprendedor
suena bien desde fueray
algo diferente si se vive
€n primera persona. Sacar
adelante un proyecto con tesén
¥ no siempre con el apoyo que
abria esperar requiere de
optimismo. Si a esto se le afade
| compromiso de querer hacer
s cosas pensando en el medio
ambiente. de forma artesanal v
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ISABEL
CARCIA

. AGUARDIENTE
~ ECOLOGICO

Eslaencargadade
rejuvenecer una bebida
asociadaal puroyla
sobremesa. «Ahora
S0mos mds sanos, por
8s0 hemos hecho
licores naturalesy
menos dulzones. El
préximo paso esla
cocteleria».

MARIA
MARTINEZ

MENORQUINAS
HECHAS A MANO
Su idea pasa por
modemizar un calzado

‘tradicional y hacerlo de -

manera sostenible.
«Trabajamos sélo con
zapateros artesanos.
Las suelas las hacen
con neumaticos
reciclados.

ASIFR

otro reto al que se enfrentaba
era que en un mundo
tradicionalmente masculino se
escuchara su voz: es la inica
mujer en su consejo regulador.
La marca que en origen era Los
Extremenos la rebautizé como
Las Hermanas cuando entré en
la Denominacién de Origen
(DO). «Habiamos cogido las
riendas mi hermana y yo, y era
una manera de diferenciarnos
del resto», explica Alicia.
Cambi6 el rojo que tifie las latas
de pimentén por el naranja, el
azul y el verde y un disefio més
moderno.

La esencia del pimentén de la
Vera estd en el secado, «que se
hace sélo con lefia de roble o
encina. El proceso es artesanal
y lo controlan de principio a fin.
«Nosotros entregamos las
semillas -la DO sélo admite
cuatro- a los agricultores y
cuando llega el pimiento en saco
hacemos un muestreo para ver
su estado. Una vez triturado, se
muele en molinos tradicionales
de piedra. Se pasa hasta siete
veces por las ruedas».

Orgullosa del producto que
elabora, agradece a cocineros
como Jamie Oliver o Jose Andrés
sus piropos al piment6n de la Vera.
«Es muy importante explicar cémo
y con qué productos se puede
usar... Va muy bien con ensaladas,
con unos huevos fritos... En Japén
les gusta empleatlo con el pescado
crudo...». Licenciada en
Econémicas, presume de que Las
Hermanas se exporta ya a Reiho
Unido, Alemania, México, Puerto
Rico, EEUU y Nicaragua, entre
otros paises. Y creciendo.

—¢Cémo ha vivido su padre tanto
cambio?

-Al prinicipio, era reticente;
ahora esta encantado.

ISABEL GARCIA GOMEZ
AGUARDIENTE JUSTINA DE LIEBANA

Ni lleva'un pariuelo al cuello ni.
arrea a las vacas por el prado.
Isabel Garcia G6mez, orujera en
un mundo de hombres~«ng
conozco aninguna otray,
confiesa-, es la viva imagen de la
mujer rural del siglo XXI. «Soy
economista y vivo en una ciudad,
pero desarrollo mi actividad
profesional en la maravillosa
tierra del Valle de Liébana -
[Cantabria]; en 1a que hepasado
gran parte de mi infancia». Ese
gen emprendedor se debe a su
progenifora, quien hace 30 afios,
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Cuando el ‘made

. in Spain’ tiene el

valor anadido del
mimo y el carino:
aguardiente y
vinos elaborados
sin pesticidas,
calzado sostenible
y pimenton

tocd ser la orujera. «Pensé ihorror!,
pero ha cambiado mi vida. Con la
perspectiva que dan estos cuatro
afios, los disgustos y las alegrias,
creo que mi padre no pudo
hacerme un regalo mejor».

Pese a recibir una empresa
saneada, tenia claro que queria
hacer un proyecto personal.
Justina de Liébana, una linea de
productos ecologicos, también
elaborados de forma tradicional,
fue su particular homenaje a esas
féminas lebaniegas fuertes e
invencibles, como su abuela Justi,
que solfa decir: «El buen orujo se
hace con 1% de talento y 99% de
carifio». De ella recuerda que era
la mujer mas ecofriendly que
jamas haya conocido, sin saberlo.
«Mi hija Marina, de 10 afios, nacié
con muchos problemas genéticos y
esto me obligé a estudiar'y darme
cuenta de lo importante que es la
alimentacién en nuestra vida:
somos lo que comemos... Y
también lo que bébemos. Y por eso
me propuse producir iel primer
aguardiente ecolégico del’
mundol». Utiliza frutas de los
agricultores préximos y destila
hollejos no téxicos, libres de
pesticidas. «Es mi manera de
contribuir a un tipo de produccion
y de agricultura sostenible». Su
aguardiente de orujo elaborado.
€ONn menos azucary en «unos
cacharros de cobre enormes
Ilamados alquitaras» estd en mas
de 20 restaurantes con estrella
Michelin, como Annua, Mugaritz,
Cenador de Amés, Quique Dacosta
y Nerua. «Tenemos una marca con
un disefio modernito, sencillo, y en
el que hemos incluido esas frases
divertidas y ocurrentes que soltaba
mi abuelay. Detrds de todo gran
orujo, hay una gran mujer. Isabel
se ha ganado su apodo Orujito por
méritos propios y recientemente
ha sido condecorada con €l Premio
de Excélencia a la Innovacion.

*MARIA MARTINEZ
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