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cado. A partr'de l',hion e confunden y los
origenes que se cuentan son de lo mas variopinto. De cual-
quier forma, sea como fuere, los quesos se han convertido en
uno de los manjares mas apreciados por la civilizacion occi-
dental y los paises drabes (otra cuestion son los paises asia-
ticos donde la leche, parece ser que por intolerancia a la lac-
tosa, apenas tiene cabida) y son muchas las mesas y cocinas
que se enorgullecen de su existencia.

n definitiva, la infinita curiosidad del hombre, especialmente de
aquellos dedicados desde tiempos inmemoriales a la cria de animales en cautividad, permitio
que el queso se asimilara como un producto alimentario basico mas a nuestra cultura y evolu-
cionara desde la prehistoria hasta nuestros dias, con una rapida ascension a partir de los afios
80, cuando ya Espafa se preparaba para entrar en la Union Europea, de las queserias artesana-
les y una inversion importante en tecnologia puntera de casi todos los elaboradores de queso,
practica en la que nos llevaban bastantes afios de ventaja franceses, italianos y suizos, tanto
por tradicion como por cultura quesera.

Como ocurre siempre con los productos tipicos alimentarios, clima y paisaje son las dos varia-
bles esenciales que se mezclan a la hora de elaborar queso en Espafia, sin olvidar, eso si, la rai-
gambre histérica del producto. La Espafia verde y hiimeda del Norte, especialmente la Corni-
sa Cantabrica, alberga la mayor variedad quesera de Europa con mas de 30 tipos diferentes
en un entorno marcado por el aislamiento de muchas de las explotaciones, debido sobre todo
a su caracter montafioso y a su dificil orografia, y al predominio de la produccion de leche de
vaca. Estos quesos, en general, son cremosos, tiernos y con un inconfundible aroma a mante-
quilla, elaborados, en algunos casos, con leche procedente de vacas de razas autoctonas co-
mo la tudanca, la casina asturiana o la rubia gallega, pero en su mayoria por razas mas pro-
ductivas como la frisona, la de mayor implantacion en todo el territorio nacional.

La oveja, la segunda reina de los quesos, cuenta con gran predicamento en las dreas de mon-
tafia de Navarra y el Pais Vasco, donde aun perdura una gran cultura del pastoreo en torno a
la oveja latxa, pese a que muchas explotaciones cuentan ya con vacas de forma mayoritaria,
ademads de contar con ovejas y cabras. Pero la oveja, ademas de pulular también por Aragon,
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con la variedad rasa, centra su dominio en
ambas Castillas con la elaboracion de los
quesos Manchego y Zamorano provenientes
de ovejas manchegas y churras, respectiva-
mente, igual que ocurre con la merina vy la
entrefina en Extremadura, donde da lugar a
las famosas tortas.

Las zonas montafosas del centro y sur pe-
ninsular son territorio para las cabras, un
pastoreo que los nuevos tiempos estan qui-
tando de en medio en muchos casos por la
dificil tarea que supone a un joven dedicarse
a un trabajo ingrato, sacrificado y poco re-
munerado.

Las islas, tanto las del archipiélago balear
como del canario, son caso aparte, ya que la

pervivencia de las cabafas lucha contra el
desarrollo masivo del turismo. Pese a ello,
Baleares cuenta con el estandarte del Queso
Mahdn en Menorca, procedente de leche de
vaca; mientras las Canarias conquistan el
corazdn de toda Espafia con sus magnificos
quesos artesanales, generalmente de cabra.

LA ELABORACION

Pero la elaboracion de quesos es tan vario-
pinta, segun la variedad de la que se trate,
que resulta dificil contar todos y cada uno
de los procesos. Si debe tenerse en cuenta
que los quesos artesanos deben elaborarse
con leche refrigerada con antigiiedad no su-
perior a 48 horas para evitar defectos sus-
tanciales, aunque aquellos quesos que va-
yan a consumirse antes de los 60 dias de su
fabricacion deben ser confeccionados con
leche pasteurizada.

La coagulacion de los quesos puede realizar-
se mediante el uso de mucho cuajo, denomi-
nada enzimatica, que dura alrededor de me-
dia hora, o con escasa cantidad de cuajo, co-
nocida como dcida o lactica, que se situa en
alrededor de un dia. La primera cuaja muy
rapidamente y se forma un cuerpo solido
que absorbe el suero. La eliminacion de éste
se hace de manera rapida y sencilla median-
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te un trabajo mecanico que facilita el pren-
sado. La segunda consigue una cuajada mas
firme y es mas tipica de los quesos elabora-
dos con leche cruda en la que se produce
una gran actividad de las bacterias o de los
fermentos. Existe también una coagulacion
mixta, mezcla de ambas técnicas, muy utili-
zada en quesos de pasta blanda en los que se
aplican mohos en su afinado final.

El moldeado del queso, en el que éste ad-
quiere su forma, es de moldes agujereados
para los quesos de pasta blanda por el que
debe perder el suero sin prensar tras la coa-
gulacion lactica, mientras las pastas de tipo
enzimatico se introducen en moldes con ta-
pa y son prensados con fuerza para eliminar
restos de suero y soldar el granulado. Mien-
tras los primeros pierden el suero mediante
escurrido, los sequndos se someten a un tra-
tamiento especifico que puede ser por bati-
do, calentamiento o prensado. En el caso
mixto se utiliza un prensado muy suave. La
adicion de sal es a mano en el caso de los
quesos de pastas blandas y tamafio peque-
fio, mientras los de pastas duras y prensadas
se mantienen un tiempo en salmuera. El to-
que final o afinado, responsabilidad del
maestro quesero, es uno de los pasos mas
importantes del arte de elaborar, ya que su
aportacion permite ganar presencia, textura,
aroma y sabor al producto final.

QUESOS DE ESPANA

El queso mas consumido en Espafa es el ela-
borado con leche de vaca, que supone el
43,5% del total, sequido del fabricado con
mezcla de leches, que alcanza el 38,9%; el de
oveja, con el 12,2%, y el de cabra, con el
5,4%, segun datos facilitados por la Federa-
cion Nacional de Industrias Lacteas (FENIL).
Pero el crecimiento anual en el consumo de
queso en Espafa, que en 2008 llego a las
286.000 toneladas, con un aumento de casi
el 3%, no oculta que somos el noveno pais
consumidor de la UE, por detras incluso de
Portugal, pese a contar con 46 denominacio-
nes de calidad, 26 de ellas denominaciones
de origen e indicaciones geograficas protegi-
das, y mas de 150 variedades, segun datos
del anuario Alimentacion en Espafia 2009 de



Alimentacion en Espafia

Los quesos artesanos deben elaborarse con leche refrigerada
con antigiiedad no superior a 48 horas para evitar defectos
sustanciales, aunque aquellos quesos que vayan a consumirse
antes de los 60 dias de su fabricacion deben ser confeccionados

Mercasa, cifras que solo superan Francia e
Italia. De la produccion total, solo el 7,7%, al-
rededor de 22.000 toneladas, se hayan am-
paradas por denominaciones de calidad.

Los consumidores espafioles valoran, sobre

todo, el queso Manchego, sequido del Ma-
hon, Tetilla e Idiazabal, segun Consumer
Eroski, aunque hay algunos otros que cuen-
tan con gran tradicion y pujanza en el mer-
cado interior, ya que en las ventas externas
es también el Manchego el que las lidera,
muy por delante del Queso y el Queso al Vino
de Murcia, Mahon o la Torta del Casar. Mien-
tras, los espafioles importamos, sobre todo,
Edam, Gouda, Cheddar y Emmental.

Con 8,3 millones de kilos de produccion, el
Queso Manchego se erige en el rey de los
quesos con denominacion. Se trata de un
queso elaborado en las provincias de Alba-
cete, Ciudad Real, Cuenca y Toledo, con le-
che de oveja manchega, alimentada con
pasto seco. No muy lejos se situan los galle-
gos de Tetilla, elaborado con leche de vaca
de las razas gallega, frisona, parda alpina y

con leche pasteurizada.

A

rubia gallega, de forma conica, cuya elabo-
racion se acerca a los tres millones de kilos,
mientras el Arzua-Ulloa, también de vaca, se
acerca a los 2,5 millones de kilos de produc-
cion.

Muy cerca se situa el Queso de Mahdn, ubi-
cado en la isla de Menorca, con 2,2 millones
de kilos y leche procedente de sus vacas;
mientras el Idiazabal se acerca al millon y
medio de kilos con una elaboracion de leche
de oveja de las razas latxa y carranzana de
Navarra y Pais Vasco. Otros quesos que me-
recen ser destacados son el Cabrales, famoso
por su crianza en cuevas y su elaboracion a
base de leche de vaca con mezcla de ovejay
cabra, que alcanza el medio millon de kilos,
y la Torta del Casar, elaborada con leche de
oveja de las razas merina y entrefina y coa-
gulada con flor de cardo. Su produccion su-
pera los 400.000 kilos.

Igual que ocurre con la gastronomia, Francia
lleva mucho tiempo imponiendo moda con
sus quesos en el mundo que, al contrario
que en Espafia donde se toman como aperi-
tivo, forman parte del postre o del antepos-
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tre, ya que rara es la mesa francesa que no
dispone de varios quesos perfectamente ali-
neados en una bandeja para ofrecer tras la
comida. Entre ellos, el mas conocido es el
Roquefort, elaborado con leche de oveja a la
que se inyecta un hongo para su curacion;
entre los de vaca destacan el Brie, el Em-
mental, el Munster o el Reblochon, mientras
en los de cabra son importantes el Crottin de
Chavignol o el Sainte Maure.

Italia es el pais donde los quesos sirven a la
elaboracion de numerosos platos de cocina 'y
adquieren una gran relevancia en multitud
de recetas. Entre ellos destacan el Gorgon-
zola, la Grana Padano, el Mascarpone, el
Mozzarella (elaborado con leche de bufala),
el Parmesano, el Pecorino Romano o el Pro-
volone.

Otros quesos de gran fama son los suizos Ap-
penzelder, Gruyére o Emmental, los britanicos
Cheddar o Stilton, el aleman Bergader, los ho-
landeses Gouda o Edam o el griego Feta.

Pero los quesos son también herencia de una
enorme tradicion cultural entre los emigran-
tes que fueron a los paises del denominado
Nuevo Mundo. Estados Unidos cuenta con
una gran tradicion quesera y un importante
consumo per capita, igual que ocurre en
Australia o Argentin, donde los italianos han
marcado territorio con su forma de hacer el
queso, o en Uruguay, donde existe una colo-
nia suiza tan importante que han llevado
hasta alli la forma de elaborar quesos de sus
ancestros. M
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DE LA LECHE AL QUESO: TODO UN 3

unque el queso, como cualquier ar-
A te, es la conjuncién de pequefios detalles
y matices que vienen marcados por la zona
geografica, la tradicion, la procedencia de la le-
che y la calidad de ésta, ademas de la destreza
del maestro quesero, un buen queso no es sino
la suma de leche, cuajo y sal como ingredientes
basicos para un producto artesano de leche
cruda. Pero la realidad es que, ademas, suelen
afiadirse algunos fermentos para una mejor
acidificacion, ya que muchas veces se elaboran
con leches pobres en bacterias lacticas como
consecuencia de la refrigeracion. Por otra parte,
los quesos con leche pasteurizada necesitan
fermentos y cloruro calcico para ayudar a su
coagulacion.
Para la elaboracion del queso es fundamental
contar con una buena materia prima si se quie-
re obtener un magnifico producto final. La le-
che, que es en definitiva el alma mater del que-
s0, esta compuesta por una mezcla de protei-
nas, grasas, enzimas, sales minerales y vitami-
nas con un alto contenido en agua, entre el
82% y el 88%. La alimentacion de los animales
es uno de los factores que influyen de manera
mas decisiva en la composicién de la leche, es-

pecialmente de sus acidos grasos. De ahi, y con

mente en los quesos fermentados o madura-
dos, experimentan una lipdlisis o cambio que
da como resultado un enorme abanico de sa-
bores y aromas, que constituyen en gran medi-
da la esencia del producto, y que estan ligados
también a la alimentacion de la cabafia.

Pero si la leche, en su integridad, es el alma ma-
ter del queso, las proteinas que contiene la le-
che son la auténtica materia prima del produc-
to en cuanto a su rendimiento. De esta forma,
la principal proteina coagulable es la caseina,
pero las no coagulables, como la globulina o la
albtimina, solo precipitan con el calor, lo que
permite un mayor rendimiento a los quesos

Un buen queso no es sino la
suma de leche, cuajo y sal como
ingredientes basicos para un
producto artesano de leche cruda.

pasteurizados que a los elaborados, general-
mente los artesanales, con leche cruda.

La lactosa, que es el azlcar de la leche, tiende a
fermentar con bastante facilidad por la accion
de las bacterias lacticas y a transformar ésta en

te, que contiene proteinas no coagulables, sirve
para elaborar requeson.

El cuajo es un producto natural que se encuen-
tra en el estémago de algunos animales y que
puede definirse como mezcla de las enzimas
pepsina y quimosina. Esta Ultima, conocida
también como renina, predomina en el estéma-
go de los rumiantes de edad lechal y, ademés
de contribuir a la coagulacion de la leche, actia
también en la formacién de sabores y aromas.
Ademés de este producto denominado extracto
de cuajo, se producen otros a partir de estéma-
gos de cerdos o gallinas o de origen vegetal,
muy utilizados en la cuenca mediterranea, co-
mo la flor de cardo o el latex de higuera. Preci-
samente, las tortas extremenas del Casar o La
Serena, elaboradas con leche de oveja, son fer-
mentadas con el cardo silvestre.

Cuando pasteurizamos un queso logramos un
mayor rendimiento y la destruccién de elemen-
tos patégenos, pero también de sustancias be-
neficiosas, que deben ser aportadas mediante
fermentos o cultivos lacticos, que producen no
solo acidificacion sino también aporte de aro-
mas. Asimismo, también se utilizan en la elabo-
racion bacterias, mohos y levaduras que en-
grandecen el resultado final y contribuyen a un

razon, que se dé un plus de calidad a los quesos
elaborados con animales que han consumido
pastos o forrajes naturales frente a aquellos
otros que han comido concentrados proteicos,
hecho que probablemente incide en la mayor
acumulacion de acidos grasos saturados.

Las grasas no son solo importantes desde el
punto de vista nutricional sino que, especial-

acido lactico, hecho que condiciona las cualida-
des de cada tipo de queso. Las enzimas provo-
can reacciones quimicas que tienen una gran
repercusion en el producto final, tanto en aro-
mas como en sabores, mientras las sales mine-
rales, entre las que destacan el calcio, el fosfo-
ro, el sodio o el potasio, contribuyen también a
la transformacion quesera. El suero, por su par-

mejor aroma, aspecto y sabor. Otros aditivos
utilizados en la fabricacién son el cloruro sodi-
co, que refuerza su sabor y ayuda a la madura-
cion, el nitrato sodico o la lisozima (enzima ex-
traida de la clara de huevo) que evitan abulta-
mientos en los quesos o antifungicos que se
emplean para luchar contra las levaduras o los
mohos. M
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