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Queso de la Serena

PRODUCTO DE CALIDAD Y FUTURO
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Un sector muy optimista tras
aprobarse la Denominacion

de Origen

Sus particulares caracteristicas
implican dificultades en la
homogenizacion del producto

INTRODUCCION

El queso de La Serena es un producto
tradicional que se elabora artesanalmente
(en pequenas cantidades y con leche cru-
da), en la comarca de La Serena de la Co-
munidad Autonomica de Extremadura,
siendo obtenido a partir de la leche de
ovejas del tronco merino y utilizandose co-
mo coagulante el lamado cuajo de cardo
(Cynara cardunculus sp.) 6 “yerbacuajo”.

En el pasado era producido durante los
meses de primavera (febrero-abril), a partir
del ordeno residual de los rebainos meri-
nos y se destinaba al autoconsumo de las
explotaciones ganaderas de la zona, asi
como al pago en especies de los ordefia-
dores y elaboradores. Era en consecuen-
cia una produccion marginal, de escaso
volumen y gran estacionalidad, que se
destinaba al consumo como queso duro
durante el afno.

(*) Servicio de Investigacion y Desarrollo Tec-
nolégico. Junta de Extremadura.

(**) Miembro técnico del Consejo Regulador
de la D.O. Queso de La Serena.

El producto y sus caracteristicas de identidad.

Bajo ciertas condiciones climatolégicas
se producian accidentes en la elabora-
cién, que se traducian en la obtencion de
un producto de alta cremosidad, que se
dio en llamar “tortas” debido al atortado o
aplanamiento del queso; dichos produc-
tos “averiados”, que el elaborador no de-
seaba dado el trabajo y atenciones que re-
queria (volteado, vendado, etc.), la fragili-
dad de las mismas y su mala aptitud a la
conservacion, fueron con el tiempo revalo-
rizandose comercialmente gracias a la pe-
culiaridad de sus caracteristicas y a los
cambios producidos en los habitos del
consumidor; este hecho hace que en la
actualidad las preferencias de los elabora-
dores se orienten hacia la produccion de
la “torta”.

EL SECTOR PRODUCTIVO

En el pasado remoto los rebanos meri-
nos de La Serena se explotaban para la
obtencién de lana, en primer lugar, y car-
ne. Con la depreciacion de la lana en el

.mercado se produjo un cambio en el senti-

do came, en primer lugar, y lana. La caida

de los precios del cordero esta originando
que la rentabilidad de la explotacion en
base, en la actualidad, en el aprovecha-
miento came-queso.

La Serena no fue nunca una zona de pro-
duccion de leche de oveja, pues la raza
merina tiene una baja produccién y una
lactacion corta, 45 dias de cria del cordero
y de 1 a 2 meses de ordefio hasta el seca-
do; la leche ordefiada era transformada “in
situ” en queso. Sin embargo en la actuali-
dad se observa una cierta especializacion
en la produccion iechera, bien a partir de
ganaderos que antes no ordefiaban y aho-
ra tratan de incrementar sus ingresos, bien
por parte de algunos ganaderos-queseros
que el pasado ano tuvieron probiemas de
maduracién y prefirieron dejar de elaborar
y entregar la leche. La apertura de una
queseria industrial en la vecina localidad
de Almacén (Ciudad Real) ha facilitado es-
te hecho, siendo la leche proveniente de la
zona entregada a esta industria de unos
500.000 ., en la campana 92-93.

El sector quesero de La Serena no hace
mas de seis anos era completamente ile-
gal, pues las queserias artesanas carecian
del necesario registro sanitario e industrial
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como tales. El producto se vendia sin eti-
queta alguna de marca y los circuitos co-
merciales eran muy reducidos, pues no
era posible que en estas condiciones el
queso se vendiera en comercios y el que
se atrevia a hacerlo cormia el riesgo de ser
multado por los inspectores de consumo.

La situacion a partir de la celebracién de
la | Feria del Queso de Trujillo liegd a ser
critica, pues un elevado porcenaje de los
queseros presentes en ella eran ilegales.
Tras notables esfuerzos y discusiones en-
tre productores, Instituciones y Adminis-
traciones, que seria prolijo relatar aqui, la
Junta de Extremadura promulté una regla-
mentacién sobre los requisitos exigibles a
los productores de quesos artesanos en la
Comunidad Auténoma (Decreto 39/1987
de la Consejeria de Presidencia y Trabajo);
esta normativa abria una posibilidad a la
legalizacion del sector productor y rompia
de alguna manera con la critica situacion
anterior.

El Gltimo capitulo en este breve resumen
histérico lo ha constituido la concesién de
la Denominacién de Origen (D.O.) para el
queso. La Administracién Autondmica, te-
niendo en cuenta las peculiaridades de es-
te producto, su calidad y tipismo, ha con-
siderado que es digno de ser protegido

por una D.O. cuyo Reglamento fue apro-
bado por Orden del 20 de abril del 92. Con
ello el sector dispone de un valioso ele-
mento de control sobre el producto y los
productores, para conservar y mejorar su
calidad, y también un medio de defensa
frente a limitaciones que aprovechen su
renombre para “hacer su agosto”.

SITUACION ACTUAL Y
PERSPECTIVAS

En el momento actual predomina el opti-
mismo. Los ganaderos se estan especiali-
zando en la produccion lechera y quesera;
se estan montando equipos de ordeno
mecanico, haciéndose queserias adecua-
das a las exigencias técnico-sanitarias de
la reglamentacién, adquiriendo equipos
modemnos de queseria y camaras de ma-
duracion; cada cual en funcién de sus po-
sibilidades. En este proceso no se puede
dejar de citar el apoyo financiero de la
Junta de Extremadura y del Centro de De-
sarrollo Regional (CEDER) de la Serena.

En la campana del 93 ya se han puesto
en mercado los primeros quesos con D.O.
y, aunque aun resta mucho camino por
andar, ciertamente ya esta iniciado. Por
otro lado, la D.O. va a ser reconocida a ni-

Se necesitan importantes mejoras en la
tecnologia para enfrentarse al Mercado Unico

El ganado merino base de la produccion del queso.

vel de la C.E., con lo cual el campo de pro-
teccion del producto se amplia a este am-
bito.

Los problemas, por otra parte no estan
ausentes, pues la Directiva 92/46 va a
plantear, a partir de enero del 94, una nor-
ma microbioldgica para la leche cruda y
los productos con ella elaborados de dificil
cumplimiento, que obligara sin duda a ser
mas cuidadosos en este tema en respeto
a la seguridad sanitaria de los consumido-
res, si se quiere acceder a mercados am-
plios.

La tecnologia empleada en la elabora-
cién debera ser uniformizada y mejorada
para obtener productos de calidad mas
homogénea y mayor rendimiento en la
transformacién.

El empleo del cuajo de cardo es una po-
tencial fuente de falta de homogeneidad
en el producto, asi como de contamina-
cién microbiana. La falta de un coagulante
de titulo y caracteristicas definidas no fa-
vorece la calidad y sera un aspecto a estu-
diar.

La maduracién bajo condiciones contro-
ladas es un elemento primordial en la ob-
tencion de un queso de calidad homogé-
nea. En la actualidad existe poca capaci-
dad de maduracion en condiciones con-
troladas en la zona y debera incrementar-
se de cara al desarrollo previsible de la
produccion.

La busqueda de nuevos mercados, que
valoren la calidad, la promocion comercial,
la organizacion de los productores de ca-
da a un segmento de consumo de alta ca-
pacidad econémica con aspectos funda-
mentales para rentabilizar el esfuerzo pro-
ductivo, que es a fin de cuentas el objeti-
vo.

Una ultima consideracion respecto a las
perspectivas de futuro de este queso se
referiria a que no hay que olvidar el origen
del mismo y sus limitaciones. Es decir que
estamos hablando de rebanos de merino,
cuya produccion lechera es baja; que ha-
blamos de una alimentacion en base al
pastoreo de tierras poco productivas; que
se habla en definitiva de un producto natu-
ral basado en la explotacion extensiva y
que los margenes econémicos no permi-
ten aventuras de rentabilidad y amortiza-
cion dudosa; en definitiva que no olvide-
mos la realidad.

INVESTIGACION Y DESARROLLO EN
EL QUESO DE LA SERENA

Aunque se han realizado algunos estu-
dios sobre este queso, fundamentalmente
referidos a su caracterizacion fisico-quimi-
ca y microbiolégica, por diferentes equi-
pos (Dpto. de Bioquimica y Microbiologia
del INIA, Madrid; Dpto. de Tecnologiay
Bioquimica de los Alimentos, Fac. Veteri-
naria, Univ. de Cérdoba; Dpto. de Tecno-
logia Agroalimentaria del Servicio de In-
vestigacion y Desarrollo Tecnologico de
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Extremadura), existe un notable déficit que
debera ser subsanado para centrar aspec-
tos concretos, cuyo conocimiento es aun
insuficiente.

En este campo el sector debe actuar de
demandante de informacién y a la vez de
promotor de estudios que permitan solu-
ciones o aportar conocimiento sobre los
problemas que le afectan; de lo contrario
la investigacion y las necesidades del sec-
tor seguiran caminando divergentes y pro-
bablemente los resultados de aquella no
interesen a éste. Se impone por tanto una
mecanica de trabajo mas realista y una
adecuada coordinacion para detectar los
temas de trabajo, disenar los estudios,
aportar los medios y aprovechar el fruto
obtenido.

Desde nuestra 6ptica existen aspectos
que deberian ser abordados sin demora,
tales como el estado en que se encuentra
la calidad microbiolégica de la leche, que
nos tememos es bastante deficiente con
relacion a la Directiva 92/46, y las técnicas
de mejora de la misma; la idoneidad de los
equipos de ordefio mecanico para la oveja
merina y los problemas que puedan pre-
sentarse; los aspectos relativos a la nutri-
cién para la produccién lactea; la obten-

La flor de cynara requisito para la coagulacion.

cién de un coagulante comercial de Cyna-
ra; la mejora de las tecnologias de elabo-
racién y madurado; la garantia sanitaria
del producto final, etc.

Si seguimos elaborando el queso con la

misma tecnologia e informacion que nues-
tros abuelos, no podremos afrontar el de-
safio de sacarlo del oscurantismo ances-
tral y lograr introducirlo dignamente en el
Mercado Unico que le espera.
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