
A)  Nombre del  producto  

Denominación  de Origen “Queso  de la  Serena”

B)  D e s c r i p c i ó n  d e l  p r o d u c t o  

Queso  de  pasta  blanda  a  semidura  elaborado  con  leche  de  oveja  de

la  raza Merina.

La  leche  se rá  e l  p roduc to  na tu ra l  ín t egro  obt en ido  de l  o rdeño  de

ove jas  sa na s ,  l i mp ia  s i n  i mp ur ez as ,  ex en ta  d e  ca l os t r os ,  p r od uc t os

me d ic a me nt os os  conservantes,  que  puedan  influir  negativamente  en  la

elaboración,  maduración  y  conservación  del  queso,  as í  como  en  las

condiciones  higiénicas  y  sani tar ias  del  mismo.

Las  caracte r í s t i cas  ana l í t i cas  de  la  leche  son:

Proteínas:……………………….. .Mínimo 5  %.

Mater ia  grasa :……………………Mínimo 7  %.

Ext rac to  seco  to ta l :……………..Mínimo 18  %.

El  “Queso  de  la  Serena”  es  un  queso  graso  o  extragraso  con  una

curación mínima de 20 días.

Las  caracter ís t i cas  f í s icas  del  queso  al  té rmino  de  su  madurac ión

son las  siguientes:

1



       F o r m a : … … … . . Di sco ida l  con  ca ra s  sens ib l emente  p l anas  y  superf ic ie

per imet ra l  convexa .

       A l t u r a : … … … . . De  4  a  8  cm.

         Diámetro:……...De  10 a 24 cm.

        P e s o :  … … … … . D e  7 5 0  g r a m o s  a  2  k g .

         Corteza:………….Se mi d u r a ,  d e  c o l o r  a ma r i l l o  c é r e o  a  o c re  caras  lisas

y superficie perimetral  l isa o con la impronta de la pleita o molde.

       Pasta:…………...De  b landa  a  semidura ,  de  color  b lanco  marfil  a

amarillo céreo, puede presentar ojos pequeños desigualmente  repartidos.

         Aroma  y  sabor  carac t e r í s t i cos

Las  caracte r í s t i cas  f í s ico  químicas  son:

         Grasa :……………………………….. .Mínima  de l  50  % sobre  e l  Ext rac to  

seco.

         Extracto  seco:…………………….. . .Mínimo  50  %.

         pH ent re:……………………………..5 ,2  a  5,9 .

         Prote ína  tota l  sobre  extracto  seco: .Mínimo 35  %.

C)  Zona geográfica  

La  zona  de  e laboración  maduración  y  producción  del  “Queso  de  la

Serena”  esta  const i tuida  por  21  términos  municipales  de  la  provincia  de

Badajoz  (La  Haba,  Magacela,  La  Coronada,  Campanar io,  Esparragosa  de

Lares,  Valle  de  la  Serena,  Zalamea  de  la  Serena,  Higuera  de  la  Serena,

Quintana  de la  Serena,  Malpart ida  de  la  Serena,  Esparragosa  de la  Serena,

Castuera,  Cabeza  del  Buey,  Santi-Spiri tus,  Risco,  Garl i tos,  Peñalsordo,

Zarzacapil la,  Capil la,  Monterrubio  de  la  serena,  Benquerencia  de  la

Serena) .
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D)  El e me n t o s  q ue  pr ue ba n  qu e  e l  pr o d uc t o  e s  o r i g i na r i o  de

l a  zo na

Los  e l ementos  que  prueban  que  e l  producto  es  or ig inar io

de  la  zona  son:  

a )  C a r a c t e r í s t i c a s  d e l  p r o d u c t o

El  queso  presenta  unas  caracter ís t icas  organolépt icas ,  f ís icas  y

químicas ,  menc ionadas  en  e l  apar tado  cor r espondiente  a  l a  descr ipc ión

de l  producto ,  y  que  le  re lac ionan  con  su  medio  natura l ,  producción  y

e laboración .

Pero  es t as  carac t e r í s t i ca s  no  son  suf ic i ent es  para  garant i zar  su

or igen ,  ya  que  tan  sólo  los  consumidores  de  la  zona  o  los  más

habi tuados  a  su  consumo  lo  ident i f i car ían  con  el  mismo,  por  e l lo ,  e l

or igen  debe  i r  ava lado.

b)  Controles  y  Cert i f icac ión

Son  requis i tos  fundamenta l es  que  ava lan  e l  or igen  de l  producto .

1. La  leche  procederá  exclusivamente  de  oveja  de  raza

merina de ganaderías i ns c r i t a s ,  s i t uad as  en  l a  zo na  d e  p r od uc c ió n .

2. El  ordeño,  enfriamiento,  conservación,  recogida  y

transporte de la leche es ta rán  cont ro lados  por  e l  Conse jo  Regulador .

3 . E l  q u e s o  s e  e l a b o r a  e n  q u e s e r í a s  i n s c r i t a s  d e n t r o

d e  l a  z o n a  d e  e laboración ,  cont roladas  por  e l  Conse jo  Regulador .

4. La  maduración  y  conservac ión  se  real iza  igualmente

en locales  inscr i tos  y  contro lados  por  e l  Conse jo  Regulador .
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5.  El  producto  final,  se  somete  a  los  análisis  físico-químicos  y

organolépticos co r r e s po nd i en t e s  p a ra  po de r  ga ra n t i z a r  s u  ca l i da d .

6. Finalizados  todos  los  controles  citados  anteriormente,  el

producto  sale  al  mercado  con  la  garantía  de  su  origen ; mater ia l izada  en  la

contraet iqueta  numerada  del  Consejo Regulador .

E) Obtención de l  producto

La  leche  des t inada  a  la  e laboración  de l  “Queso  de  l a  Serena”

procede  de  ganade r ía s  i nsc r i t a s  y  con  la s  condic iones  que  se  i ndi can  en

e l  apa r t ado  B) .

L a  c o a g u l a c i ó n  d e  l a  l e c h e  s e  e f e c t ú a  c o n  c o a g u l a n t e  v e g e t a l

n a t u r a l  p ro ve n ie n t e  de  l a s  f l o re s  des eca da s  de l  Cyn ar a  Ca rd un cu l us

( ye r ba cu a j o ) .

Pa ra  e l  p r oc eso  de  cua j ad o  l a  l ech e  h a  de  pe r ma ne ce r  en t r e  2 5  y

3 2º  C  durante  un  período  de  50  a  75  minutos,  a  continuación  se  somete  a

cortes  sucesivos  has ta  consegui r  granos  de  t amaño  de  10  a  20  mi l íme t ros

de  d i áme t ro .

E l  moldeado  se  rea l iza  in t roduc i endo  la  cua jada  en  c inchos  de

ple i t a  de  espar to  o  moldes  ci l índr icos  metál icos  o  de  plás t ico  con  el

tamaño  adecuado,  para  q u e  l o s  q u e s o s  u n a  v e z  ma d u r a d o s ,  p r e s e n t e n  l a

f o r ma ,  d i me n s i o n e s  y  p e s o  peculiares  en los  mismos.

El  salado  será  húmedo  o  seco,  utilizando  cloruro  sódico.  En  caso  de

salazón húmeda,  el t iempo máximo de permanencia será de 24 horas,  en una

solución salina de concentración máxima de 20  %.

F) Vinculo con el medio

1 .  H i s t ó r i c o
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Destacamos  algunas  referencias  bibliográficas  en  las  que  hacen

mención al  “Queso  de  La  Serena”.

En  el  l ibro  Viaje  a  La  Serena  de  1791  de  D.  Antonio  Agúndez

Fernández,  s o b r e  l a  c o ma r c a  d e  L a  S e r e n a ,  s a c a d a  d e  u n o s

ma n u s c r i t o s  d e l  M a g i s t r a d o  Cu b e le s ,  e n  e l  q u e  e n t r e  o t r a s  f i g u ra  l a

s i g u i e n t e  a l u s i ó n :  “Fa mo s o  p o r  e l  s a b o r  y  buena  hechura  es  e l  queso

que  se  hace  con  l a  l eche  de  sus  ove ja s ,  cu ya  a r roba  se  vende  a  60

rea l e s” .

En  las  ordenanzas  del  siglo  XVI  y  XVII  para  Cabeza  del  Buey,  se

habla  del  d i ez mo  de l  queso  y  de  l a  p r i mic i a  a  l a  Ig le s i a  Pa r roquia l ,  ya

que  e l  dueño  de l  ganado,  l a  pr imera  vez  que  ordeñaba  para  hacer  queso ,

todos  los  que  h icie ran  de  ese  ordeño,  los  debían  de  pr imicia ,  l levar  a  los

curas  a  la  Igles ia  Parroquial  de  la  villa.

Esta  Denominación  fue  reconocida  con  carácter  provis ional  por  la

Orden de 25  de  abr i l  de  1991 de  la  Conse jer ía  de  Agricul tura ,  Indus t r ia  y

Comerc io  de  la  Junta  de Extremadura.

2.  Natural

a)  Orografía

En  la  provincia  de  Badajoz  predominan  los  re l i eves  suaves  y  su

configurac ión ,  en  l íneas  gene ra l e s ,  co r r esponde  a  una  peni l l anura .  La

zona  de  l a  Co marca  de  la  Serena,  es ta  s i tuada  en  e l  ext remo  suror iental

de  la  provincia  predominando  t ierras  de pastos  de excelente  cal idad,  sobre

suelos  esquelét icos  de  pizarras  y  de  grani to ;  la  a l t i tud  media  es  de  430

met ros .

b) Suelos

La  e s t r u c t u r a  g e o l ó g i c a  d e  l a  p r o v i n c i a  de  Ba d a j o z  c o r r e s p o n de

a  u na  penillanura  paleozoica  con  algunos  recubrimientos  posteriores  y

numerosos asomos eruptivos.
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E n c o n t r a m o s  t e r r e n o s  c á m b r i c o s ,  s i l ú r i c o s  y  g r a n í t i c o s ,  s o n

p o c o  profundos ,  con  a f lorac iones  mu y  f recuente s  de  l a  roca  madre  y

medianamente  p e r me a b l e s .  L a  p e n d i e n t e  e s  d é b i l ,  l a  t o p o g r a f í a

s u a v e me n t e  o n d u l a d a  y  l a  orientación  sur.  Generalmente  son  suelos

ácidos  con un  pH de  5  a  5,5  y  con  niveles  de  fósforo  ba jo.  El  a rbolado  es

escaso  o  nulo  en  a lgunas  ocas iones .

c) Clima

En  esta  zona ,  los  invie rnos  son  generalmente  benignos  aunque

exis te  un  periodo  de  heladas  que  va  desde  el  1  de  noviembre  al  10  de

marzo  y  veranos  cál idos  y  secos,  s iendo  la  ar idez  la  tónica  general  de  la

zona  la  precipi tación media  anual  es de 498 mm.

d)  Hidrogra f í a

La  Comarca  de  la  Serena  es ta  bañada  por  los  r íos  Guadiana  Menor

y  Zújar  que la atraviesan .

e )  F lo ra   

Entre  las  especies  botánicas  de la  zona destacan:  

  Vu lp i a  c i l i a ta ,  B ro mu s  mol i s  y  Ag ro s t i s  de n t ro  de  l a s  Gra mi ne as .

  Tr i f o l i u m  ( a r v e n s e ,  c a mp e s t r e  y  g l o m e r a t u m ) .

•  O r n i t o p u s  c o m p r e s u s  e n  l e g u m i n o s a s ;  H e l i a n t e m u s ,

E r o d i u m ,  Plan tago ,  Car l ina  y  Hipochaer i s .

3.  S i s temas  de  producción  y  e laboración

a )  P roducc ión

La  r aza  me r in a  s e  ca ra c t e r i za  po r  su  g ra n  rus t i c i dad ,

a dap tán do se  a  l a  dureza  del  c l ima  y  del  terreno,  la  pr incipal

caracter ís t i ca  es  la  producción  lanar ,  p e r o  a  p e s a r  d e  e s t a  c i r c u n s t a n c i a

e s t á  d o t a d a  d e  u n a s  a p t i t u d e s  c á r n i c a s  y  lecheras  que  or iginan  una
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rentabi l idad  aceptable  s i  tenemos  en  cuenta  e l  di f íc i l  hábi t a t  donde  e s t án

ub icadas .

Es  un  animal  pequeño,  su  peso  osci la  ent re  40  y  45  kg  en  hembras

y  55-6 5  k g  e n  ma c h o s ;  a n i ma l  d e  l a r g a s  e x t r e mi d a d e s  a d a p t a d a s  a  l o s

l a r g o s  recor r idos  en  busca  de  a l imento;  aunque  ac tua lmente  los

animales  sa len  de  l a  exp lo t ac ión  so lo  en  c i e r t as  épocas  para  ap rovechar

ra s t ro j e ra s  de  ce rea l e s  y  a  veces  restos  de cult ivos  de regadíos,  en  épocas

pasadas realizaban anualmente  la trashumancia.

La  fecundidad  de  e s ta  raza  es  de l  85  % y la  fe r t i l i dad  de  80  %, los

par tos  normalmente  son  de  1  a l  año ,  aunque  se  t iende  a  3  par tos  cada  2

años  .

Los  pastos  de  esta.  zona  son  escasos  en  cuanto  a  cantidad  pero  de  una

buena  calidad  lo  que  le  confieren  a  la  producción.  lechera  unas

característ icas peculiares.

b) Elaboración   

Se  ob t i en e  por  c oag u la c ió n  enz i má t i ca  de  l a  l ec he ,  u t i l i za nd o  un

c ua j o  vege ta l  ( Cynara  Cardunculus ) ,  a  una  tempera tu ra ,  en  genera l

in fe r ior  a  300  C .

Es ta s  dos  c i r cuns t anc i as ,  t empera tura  moderada  y  uso  de  cua jo

con  ba ja  capac idad  coagulante ,  or iginan  t iempos  pro longados  de

coagulac ión  y  cua jadas  bastante  blandas;  como consecuencia  en  este  queso

se  origina  una  mayor  actividad  pro teol í t i ca  or ig inando  un  queso  de

textura  menos  cons i s ten te .

Pasados  20  días  contados  a  partir  del  moldeado,  se  suele  dar  el

fenómeno  de  “a tor tado”  de  los  quesos,  en  los  que  la  pas ta  se  hace  f lu ida

y  la  manipulac ión  de  los  quesos  debe  rea l izarse  con  cuidado,  para  evi ta r

que  se  rompa  la  cor teza  y  se  v i e r t a  en  e l  in t e r ior  de  l a  pas t a .
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G )  E s t r u c t u r a  d e  c o n t r o l

Nombre: AGROCOLOR, S.L.

Dirección: Ctra. de Ronda, n.º 11, Bajo. 04004 Almería (España).

Tel.: 950 28 03 80.

E-mail :  agrocolor@agrocolor.es

H) Etiquetado

Las  etiquetas  comerciales,  propias  de  cada  firma  comercial  inscrita,  debe  ser

aprobadas  por  e l  Conse jo  Regu lador .

Figurará  obl iga tor iamente  en  e l l as  l a  mención:  Denominac ión  de  Or igen

“Queso  de  l a  Serena” .

El  producto  dest inado  al  consumo  irá  provisto  de  contraet iquetas  numeradas

y  expedidas  por  el  Consejo  Regulador ,  que  serán  colocadas  en  la  industr ia

inscr i ta  y  s iempre  que  no  permi ta  una  nueva  u t i l i zación  de  l as  mismas .
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