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En el valle pirenaico francés de Aspe, remontando el rio Labadie, se encuentran
pequenios vallecillos rodeados por altas cumbres que vierten las aguas a Franca
y Espaia. En los meses estivales estas cabeceras de valle se convierten en un lugar

ideal para pastar el ganado.

n estos fondos de valle, la exce-
lente calidad de los pastos de
altura y el aire puro, son decisi-
vos para que la alimentacién
del ganado sea sana, abundante
y nutritiva. Y todo ésto, lo sabe
muy bien Henri Rachou-Lan-
glatte, ganadero de Lescun que, a princi-
pios del verano, subié hasta la cabafia de
Bonaris con sus rebafios de vacas y ove-
jas, la burra y todos los aparejos para la
elaboracion del queso.

Como todos los dias, hoy se ha levan-
tado a las seis y media de la mafana. Tras
un ligero desayuno ha limpiado y prepara-
do los cubos y las lecheras. Antes de que
los rayos del sol calienten los fondos del
valle y sean molestos para trabajar, Henri
ha salido a ordefiar las vacas.

Cada vez que ordefia una vaca, Henri
recoge la leche en las lecheras filtrdndola
previamente con una gasa para separar
todas las materias s6lidas que hubieran
podido caer en el cubo.

La operacién de ordefiar una vaca
comienza con la excitacion de la ubre esti-
rando suavemente los pezones. Luego
Henri exprime la leche con fuerza y
cuando ya no puede sacarla mediante la
presion, golpea suavemente las mamas con
el pufio, imitando los golpes que da el ter-
nero con la cabeza.

El pastor debe guardar la leche durante
unas horas antes de cuajarla. Para que no
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fermenten las bacterias con el calor, la
enfria con agua corriente y fresca junto a
la cabana.

Para elaborar el queso, Henri calienta
en el interior de la cabaiia la leche ordeia-
da el dia anterior. Todos los componentes
(manteca, caseina, azicar y sales) permane-
cen integros al calentar la leche. Para cua-
jarla, Henri debe subir la temperatura entre
28 y 30 °C, lo que le obliga a mantener
un minucioso control con el termémetro.

Cuando alcanza la temperatura ideal,
llega el momento de cuajar la leche es-
pontdneamente por la adicién de los ex-
tractos que para coagular se venden el co-
mercio. Este proceso de la coagulacion
consiste en hacer pasar la caseina del esta-
do soluble en que se encuentra al insolu-
ble; asi se aglomera en grumos que arras-
tran toda la manteca y que por su mayor
densidad se separan facilmente de un
liquido llamado suero.

Y después... las ovejas

Durante la hora u hora y media que
tarda en cuajar la leche, nuestro amigo el
pastor aprovecha para ordenar las ovejas
que todavia permanecen en el redil.

El trabajo de ordefiar a las ovejas es
mds sacrificado ya que la cantidad de
leche que se obtiene de cada animal es
inferior a la de las vacas. Sin embargo, su
calidad es cuatro veces superior.

En este tiempo que Henri ha invertido
para ordefar las ovejas, la leche ya se
habra cuajado en la cabafia. Pero antes
debe soltar el ganado y dejarlo a pastar
solo por la amplitud del valle.

Al igual que hizo con la leche de vaca,
nuestro amigo el pastor enfria con agua
corriente la obteruda de las ovejas, para
mantenerla en perfectas condiciones higié-
nicas hasta su transformacién.

La leche ya ha cuajado, y el pastor
somete el codgulo obtenido a una serie de
manipulaciones que tienen por objeto
separarlo del suero y darle la consistencia
necesaria.

Manteniendo la temperatura templada,
el pastor revuelve el liquido con sus
manos a la vez que va deshaciendo la
caseina en grumos.

Llega el momento de dejar reposar los
grumos disueltos en el suero durante unos
minutos, para comenzar después el pro-
ceso de elaboracion del queso.

Henri aprisiona con sus manos los gru-
mos contra la pared del caldero y le va
dando la forma redondeada al queso den-
tro del suero. Este es un proceso lento y
paciente, pero no hay problema porque el
pastor tiene el resto del dia para reali-
zarlo.

El artesano ya ha dado la forma al
queso con todos los grumos de caseina
que habia en el caldero. Pero todavia
queda suero en su interior. Con unas agu-
jas de acero clavadas uniformemente,
Henn extrae por los agujeros que se for-
man una gran parte de ese suero.

Cuando ha hecho este trabajo de cla-
var las agujas dos veces por toda la super-
ficie, llega el momento de darle la forma
definitiva al queso.

El queso elaborado por Henri durante
el verano en la montana estd hecho con
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Con unos moldes de madera, el artesano podra mantener la forma
del queso hasta que esté compacto. Los quesos elaborados en la

montana reposaran unos meses en las estanterias de la oscura

bodega de la granja.

la mezcla de leche de oveja y de vaca. Sin
embargo, el que hace en el otono, cuando
las ovejas estdn prefadas, solamente lo
fabrica con leche de vaca. A partir de
diciembre, cuando nazcan los corderillos y
las ovejas vuelvan a dar leche, el pastor
fabricard Gnicamente queso puro de oveja.

Con unos moldes de madera, el arte-
sano podrd mantener la forma del queso
durante unas horas hasta que quede total-
mente compacto.

Cuando los quesos ya estdn compactos,
el artesano los debe conservar en un lugar
fresco y oscuro. Cerca de la cabafa tiene
una pequefia cueva que reune las condi-
ciones necesarias para mantenerlos en per-
fecto estado durante el proceso de fer-
mentacion.

Pero antes de dejarlos reposar en las
cajas oscuras de la cueva, cubre su super-
ficie con sal comin para que sea absor-
bida lentamente.

Cada semana, cuando baje al pueblo a
comprar alimentos, Henri ird bajando en
la caballeria los quesos que lleven mds
tiempo elaborados para guardarlos en su
granja.

Los quesos elaborados en la montana
en un ambiente de aire puro, verdes pas-
tos y unas excelentes condiciones para su
buena fermentacion, pasardn ahora a
reposar durante unos meses en las estdn-
terias de la oscura bodega que el artesano
tiene preparada en su granja del pueblo

La operacion de secado y curacion de
los quesos es la mds importante de la

fabricacién. A causa de la fermentacion el
queso adquiere sus propiedades especiales
y caracteristicas que le da el peculiar sabor
que distingue a cada artesano quesero.

En la bodega de la granja, el artesano
quesero repite otra vez el proceso de sala-
z6n una vez limpia con agua la superficie
de los quesos.

Tanto la venta directa de los quesos en
su propia granja como su adquisicion en
las tiendas del entorno y las grandes
superficies comerciales, reportaran a nues-
tro amigo Henri los beneficios de su sacri-
ficado trabajo de muchas horas, dias y
meses en la montafa, elaborando unos
quesos artesanos de calidad que sélo con
su experiencia, dedicacién y canfo se pue-
den conseguir. B
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