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AIDER GRAN CANARIA

La valorizacion de los quesos artesanos de Gran Canaria

A el

La Asaciacién Insular para ol Decarrollo Rural de Gran
Canaria (Aider-(i.C.), s una asociacitn sin dnimo de lucro
declaraca de wiilidad publica en el afo 2003.

Sus lines estalutarios son diversos, si bien, giran en tomo
a la promacidn y desarmillo de los espacios rurales de Gran
Canarta v de sus habitantes, hablendo sido seleccionada por
la Conseyeria de Agricultura, Ganadesia, Poesca y Alimentacian
del Gobiérno de Canarias, como Grupo de Accidn Local
para la aplicacidn de la niciativa Comunitaria Leader Il y
Leader+ en Iz kla.

Fn el complimienta de esios fines, la Asociacidn desamalla
diversas activicades para lz promocion del desarrollo rural
en lo Isla, que inciden especialmente en la difusidn de los
valores, wervicios y priodueciones naales, y en la cualificacdn
de los recursos humanos.

Es bien sabido que la sociedad percibe los producios
agroalimentanios elaborados en peguefios establecimientos
de capacidad limitada v siguendo méodos radicicnales,
como olerta caracier(stica de los espacios jurales. Estas
producciones son capaces de evocar en el corsumidor lodo
un mundo de sensacionss, ea s que la autenticidad cobra
un papel eevanic

Aprovechando esta oportunidad, Alder-G.C. viene diesa-
rrollando desde hace algunos afcs una linea de frabajo en
lWorng 3 los quesos artesanos de la Bla, que persigue situar
cstos productns a la vanguardia de la gastronomia regional,

Para ello considerames necesario valorizar la produccidn,
Ia actividad y a sus protagonistas con el fin de incromentar
surs rentas y mejorar sus condiciones de vida y wrabajo.

La valorizacién de los quesos artesanos de
Gran Canaria

Liw quesrs amesants Brancananos s& caracten zan por edar
claborados a partir de la matecla prima obtenida en la
explotacién v segin el método radicional deche cruda;
coagulacitn enzimatica: pasia premsada, etc.).

For tanto, 2 sus cualidades alimentarias v organclépticas
intrinsecas, debe sumarse la existencia de una rica cultura

y tradicitn asociadas al mendo del queso y |2 ganaderda, v
el hecho de que numerosas familias rurales, con escasas
opciones aliemativas, obtienen sus ingresos de este producto.

Esta coble veriente social v econdmica, nos he llevado
A afrontar <o valon zacion, desde <u inicio en @ afn 1998,
COMO U Proceso en continea evolucidn bajo una perspeciiva

INtegracora en vanos aspecios:

« En primer lugar, abarcamos la totalidad de! teritorio
insular, y por tanto, la variada gama de quesos que se
pml;lu:en en las diversas comarcas.

# También se actia deade |2 Empmuias: ka otencidin
de las materias primas (leche), hasia su llegada zl consu-
midoria,

= En wode momento, se respeta el binomio “mnovacicn
+ adbcidn®, de manera que en este proceso de modemi-
zacidn, los quesos no piendan su singular personalidad.

Se persiguen mejoras en la organizacion y gestion de
explotaciones ganaderas tradicionales orientadas a fa pro-
duccidn de queso artesano, modernizando los procesos de
elaboracitn v modificando algunas pautas de elaboraciéin
en las mindgueser(as, de modo que contribuyan al incremenio
e la seguridad y calidad alimentaria.

Todo elle de cara a adaptar estas producciones a las
actuales demandas del mercado (regularidad del producto,
voldmenes de produccion, caracieristicas fisicas y organo-
lépticas, ete.), y conseguir su futum puesta en el mercado
de forma colectiva, con las maximas garantias para los/as
CONSUMECONEas.

La parte mds importante de todo este proceso, e el trabajo
de, y con, los/as productores/as, para lo cual se han puesto
en marcha acciones concretas de dinamizacion en dos
nivehes:

» General; acciones formatives, realizacidn y devolucidn
wstudios, charlas, encusntros, etc.

* Constitucion del grupo emprendedor; grupo de trabajo
que se consolida a partir de la realizacidn de bos estudios;

e<ti iutelado por Aider-0.C.. que propoiciona ASearamienio
de maestia guesea, formacitn especiiica, visites de inter-

cambin, ete., conel fin deogue ieen y ejeouten un proyecio
coiectivo de produccidn, ransformacidn y comercializacion
e queso artesanc.

Aungue inicialmente, se ha trabajado con un reducido
ndmero de emprendedores, el objetivo a largo plaro, e que
la wxalidad de los quesos artesanos producidos en la Isla se
bencficion de los resultacos del Programa de Valorizacidn,

Finalidad de la publicacién

Gracias a la resistencia natural de los ganados auidctonos
a las principales enfernedades que pueden ransmitir al ser
humano a v de la leche, los canarios goeamos o privilegi
de poder disfrutar de quesos elaborados con leche cruda,
quie atesoran un bouguet particular, resultante de la accion
d= La microflora baciesriana caracteristica, y Gnica, que exisie
en la leche producida pors nuestros animales.

La publicacién que shora le ofrecemos, ha sido concebida
a modo de carta de presentacion de esios quesos aresanos

grancanarics, de forma que, tanto los profesionales relacio-
nadoe con ¢l iocior de la alimentacitn y redawracian, como

toda aquella persona inleresada en esta matena, pueda
abiener un conocimiento cortero de la ampla gama de este

producto que ofrece la lela.

Pew wn lade, le brindamns una visidn geneal del products
¥ sU entorno, 2 ravés del acercamienio a la ganaderia de
orientacion quesera y ks impresiones de diversos especialisias,
P o, incluimos la caracterizacion de 12 variedades de
uess ariesanos, prodecidos 1odos ellos en Gran Canarla,
Las fichas correspondientes pueden ser usadas, tanto pam
la condeccion de una tahla de quesos de la kla, como pam
establecer eguilibrados maridajes entre los quesos v otros
AN ares.

También hemos querido contribuir a b culuea gastrondmica
fpiesera, recopilando algunas recetas que esimilen no soko
nuesine apetiio, sino mbién nuestra imaginacion a la hom
de idear nuevas formas de disfrutar de nuesiros quesos.

No sentiremos satsfechos si de esta forma, logramos que
usted se conviera en defensor y consumidor habitual de los
quesss artesanos,
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UN ACERCAMIENTO A LA GANADERIA

EN GRAN CANARIA

La sociedad abongen de Gran Canarnia, ademis de
contar con una agriculwra capaz de producir los granos
necesarios para o sustento de sus poblaciones y organizar
el almacenamiento estratégico de tal recurso alimenticio,
criaba ganados que unos pastores muy especializados,
y de extraordinasia habilidad para moverse por barrancos
¥ montafias, cuidaban, Las pricticas ganaderas de cstos
pastores abarigenes y las nutas que seguian en busca de
pasto, segun [as estaciones del afo, pervivieron al brutal
choque que supuso la conguista de |2 isla.

Los nuevos pobladores, colonos de diversa procedencia,
trajeron ¢ conocimiento de la elaboracion del queso

como o conacemnos hoy (aunque los aborigenes lenian
sus propias Kcnicas para la transformacidn y consenvacion
de la leche) ¥ nuevas razas de animales, ¥ en el cruce
con |a poblaciin local y sus ganados, resulic una renovada
profesionalizacion del pastor de los sighos posteriores: se
mantenian los usos (y hasta el vocabularic) aborigenes,
se obtuvieron razas seleccionadas, fruto del cruce de
animales locales e introducidos; se organizd [a produccidn
de los ganados introduciendo nuevos aprovechamientos
que se sumaron a los ya practicados queso, lana.

Asi, llega el siglo XIX y el antropdiogo francés René
Verneau describe al pasior de Mogdn “como prototipo
de ios pastares canarios”, en simbiosis total con lo que
pudo ser el pastor aborigen, pero vestido como corres-

pondia a aqudla época, cuatro sighos después de condluida
la conquista e incorparacin a [a Corona de Castilla:

“Heva siempre consign todo su menaje. En la espalda,
un zurrdn sujelo por dos correas, v en la cintra, un
cuchilfo metido en una vaina de cuero sujeta a una fafa
que fe da varias veces fa vuelta al cuerpo, El 2urron
conirene und Nauta de cana, gofio. queso, una escudilia
de madera y una valva de lapa, concha marfna que ke
sirve de cuchara. Vs siempre con la lanza en la mano, un
gran palo de pino de cuatro metros de fargo, cuidadosa-
mente pulido, uno de cuyos extrenos se fermina en una
punta de herro provista con una argolla de cuero dest-
nada a servir de parada a fa mano, cvando se deja deslizar
a I fargo de su bastan, Con este instrumento ef pastar
salta precipicios de una anchura increiblke y desclende al
fondo de los mismes precipicios con una rapidez
vertiginosa”, (Merneau, ‘Cinco anos de estancia en las
Islas Canarias'.)

Y sl el cuidado del ganado o del rebano es tarea
desarnollada tradicionalmente por el hombre, la elabora-
cidn del queso ha comespondido a las manos mdés cuida-
docas de la mujer. Ecta division de tareas no es, sin
embargo, un axioma, un principio de obligado cumpli-
miento: hasta nuesiros dias ha habido v hay mujeres que
pastorean y hombees que elaboran el gueso, todo depende
de la mejor forma que cada nucleo familiar puede orga-
nizarse para distribuir las tareas entre odos.
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Los animales

El pastor de Gran Canarla, cada vez mds convertido
en ganadeno, ya que cria cabezas que no siempre pastonea,
trabraja con tres tipos de animales: cabras, ovejas y vacas,
en una distribucion acorde con los pisos climiticos y
vegelales que les son mis iddneos. En los dos primeros
casos, s¢ trata de les razas canarias; en o terceo, b vaca
de la tierra va quedando relegada a su cria sblo porque
3l ganadero le gusta enerla (va casl no se emplea paa
el trabajo v la leche que da e poca. surgue de gran
calidad; la Gnica rentabilidad actual es su participacién
&N concursos v fenias, donde nbbene premios on metilico
y lotes de comidal, v estd siendo sustindda por otras razas
mis productoras de leche,

La cabra canaria estd repartida por toda la isla, Todos
bos municipios cuentan, fuera de ws Smeas urbanas, si no
con pastores o ganadenos, al menos con agniculionss que
orian algunos eemplanes por su leche, De ubres grandes
y muy cargadas, la cabra cuenta con sus principales
whafios on la frania curedecumase de ba ida, ademds
de las zonas oeste y de cumbre, eatre los climas cilido
de la franja sur y continental del interar de cumbre.

— e L s — . — = — ]

La owveja o4 ¢l anmmal de ok pasiores oe las medianias
del none, la zona de la la con el clima mds fresco v
himedo, favorecido por los vientos alinios que traen las
lluvias estacionales y las brumas con s lhavia horizontal
Frente a los grandes rebanos de cabras del sureste v
suroeste, los ganados de ovejas son mds reducidos v
caminan mds, Son animales quo se siguen pastorcando.
lambifn estd presente en zonas mas calidag, como el
sureste, donde hay pasiores que tenen anto cabras como
owejas para claborar quesos mezclando sus leches; o
incluso, en alglin caso, se dedics 3 b ¢ia de capones de
cordero (animales que. después de capados. engordan v

se aprovechs su camel,

La terwencia de vacas Lantes habitual en muchas lamilas
de islefios con ganado y labranza, pars realizar trabajos
a la vz que aprovechar su leche vy <u sstidreal), ha
quedado reducida a ciemos pastores, que siguen criando
un par de cabezas para seguir disponiendo de leche que
mazclar con la de oveja (entre otres, para ol queso de
Hor o de media flor). Al margen de estos casos, hay
muchos ganaderos especlalizados sdlo en la cifa de
vacuno para engorde con destino al matadero, para
estubronl que necesitan los cultivos de exportacion, como
e plitanc, v para la produccion de ieche que demandan
las centrales dedicadas a comercializar leche fresca v
productos kicteos

INTRODUCCION

La alimentacion

La alimentacion es diferente para cada una de las razas
que cria el pastor Por fortuna para esios profesionales,
ya no dependen de modo exclusivo de que tengan sus
propias cosechas do fomaje v grane, o de que haya pastos
en los que pastorear. Ahora, gran pane del alimento
procede de raciones preparadss que comgra v pone en
los comederos o pesebres. Una dieta en la que heya
equilibrio de raciones preparadas con forraje. grano y
verde oblenidns por el propio pastor, da al animal los
aportes necesaron para su salud v la calidad de la leche.
Es por eso que la racidn sola en rebafos estabulados
puede ocasionar un NaGMPeM maynr de enfermedades o
una elevada morandad enire 1as crias en épocas de
jaartus,

La cabra es la que mis recibe raciones preperadas
(sobre todo de milio y alialfa deshidratadal, aunque s
una prachica habital e bk zonas de cultao de nmatens
introdhucin a los rebalos dentro de ios imvemaderos ras
le zafra, para comer las plantas v, si encuentran, incluso
tomates no apios para su comercial zaciéa por no haber
alcanzado el amafo, o color o ¢l grado de desarralin
ecesanos a los ojos del comnsumidos

La oveja, junto a las raclones (también se le da millo,
por ejemplo), se alimenta de aquello que & pastor cultiva
para ellas (millo en rama o mai'z verds), recolecta (hojas
de higuera) u ofrece en forma de pastos fen pastizales de
ganado o tierras de cullivo que estin en barbecho y se
apwovecha para abonar)

Las vacas comen lormaje v pienso que ol pagtor ganadero
compia. pero famhién complementa iz dista con o que
siembra o recolecta en ws tiemas.
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Trashumancia

Los rebafins de eabras hace liempo que dejaron de
praciicar raslados estacionales en busca de pastos, segdn
la practica que seguian los aborigenes, yenda de unas
zonas a ofras de la kla (de costa a cumbre v a la inversal.
Pem si realizan pequenos traslados en las cercanias de
sus corrales, para ir 2 lugares proximos (durante el dia o
varias semanas o meses), ya sea un invemadero u otro
bamanco distinto 21 que habitualmente caminan. Tambien
e practica normal separar las cabras que esidn pariendo
y Hevarlas a algdn oo lugar a ciea dislancia del conjunto
del rebafio, donde permanecen con sus crias las primeras
SEMMANAS.

Algo hien distinto ocurre con los ganados de ovejas.
Este animal adn protagoniza la rashumancia, lo que los
pastores llaman “las mudadas®, Durante el invierno y la
primavera (tiempo de lluvias ocasionales o de brumas en
medianias), los pasiores llevan a sus ganados de majada
en majada cada noche, por las fincas y pastizales de un
dnca cercana a sus viviendas. En verano v otofic, se mudan
a la cumbre y a zonas del oeste, para aprovechar los
pastos secos de las zanas mds altas (Tejeda y Artenara)
o los que nacen con las primeras lluvias tras el estio
{Artenara). Las ovejas del sur practican una trashumancia
mas limitacla, entre la zona de costa y las montanas
prixinmas.

La trashumancia se enfremta a unos retws diffciles de
superar, que pueden provocar su completa extincidn
como practica pastoril v, sobre todo, sefa de identidad
de algunos de los quesos mas originakes y exquisitos que
se elaboran con la leche producida en estas condiciones
{per la calidad y variedad del alimento de las ovejas),

El principal problema se refiere al propio releve gene-
racional, pues no hay muchos profesionales jdvenes en
el sector y, menos adn, entre los trashumantes. Pero
aunque hubiera pastores dispuestos, las carreleras y la
expansién urbanistica que afecta a una isla con un elevado
crecimiento poblacional y reduce y aisla las zonas aplas
para e pastoren, unido a la cada vez mds escasa presencia
de lluvios [y, por tanto, de agua y pastos), son scrios
obstaculos para |z pervivencla de esta practica de siglos
gue se remonta a los aborigenes. A todo ello, los pastores
deben sumar incomprensiones e impedimentos legales
desde las propias administraciones pdblicas.
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El queso

Cabras, ovejas v vacas, lienen distintos horarios y
frecuenclas en el ordefio, Las primeras, una vez duranie
la mafana; las segundas, una vez a mediodia; las Gltimas,
dos veces, una de manana muy lemprano y otra por |a
tarde, también temprano. El ordefio mecinico se practica
con cabras y vacas, siendo manual con las ovejas,

La leche se cuela y se traslada en las lecheras, o
directamente desde |a ordefiadora, hasta donde se elabora
el quesn, una habatacion que redne una sene de requsitos
para garantizar la higiene y buen manejo de la materia
prima durante su proceso de transformacion en cuajada
{la futura pasta del queso) y suero {en la actualidad se
desecha o se da como alimento a los cochinos; antes se
consumia guisada con gofio, o incluso en natillas, hibitos
alimenticios que estin en vias de desaparnicion).

Los quesos pueden ser sdlo de cabra (lodo el sur y
zonas del oeste y de cumbres, de modo preferente); sblo
de oveja (medianfas del none); de mezda con oveja y
cabra (sureste y noroeste), o con oveja y vaca (norte y
noroestel; o sélo de vaca (centro-norte, excepcionalmente
y cuando ovejas v cabras estin secas). Los de cabra
pueden ser irescos 0 curados, en este Gltimo caso recu-
biertos con aceite, pimentdn o gofio; los de oveja, semi
curados o curados; los de mezcla, también semicurados
0 curados v con cuajo vegetal sl son de flor o media flor;
los de vaca, frescos v curados,
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QUE ENTENDEMOS
POR ARTESANO

En Canarias, se enfiende por queso artesano el que ha sido elaborado con leche cruda en la
propia explotacion familiar del ganadero que lo produce. La leche cruda no ha sido sometida
a calor por encima de los 40° C, asi que conserva lodas sus caracleristicas originales al no
destruirse la microflora bacteriana caracleristica, que dotard al queso de un bouguet peculiar,

De esta forma la leche cruda proporciona el mdximo sabor y mayor calidad; permite elaborar
el queso inmediatamente después del ordeno o, en caso de ser refrigerada, antes de las siguientes
48 horas; da un quese con sabor caracleristico, asi como aromas y matices excelentes.




La materia prima

Los quescs artesanos en Gran Canana se elaboran, pues, con leche cruda
proveniente de la propla explotackdn. Sus ingredientes son: leche, cuajo, sal
y, en algunes casos, fermentos (sélo para los destinados a madurar),

El usa de leche cruda ofrece el disfrute de un 1”4.'50 con aromas y sabores
propios y acentuados, a la ver que exige una total calidad higiénica a la hora
de la extraccidn de la leche y de su ransiormacidn.

COMPOMCION PORCENTURAL DE LA LECHE (%)

| AavivaL AGUA | GRasa | rROTENA | tacTosA | mintRALLS
OVEIA 82-84 5,5-10 3,9:5 435 0,9-1
CABEA 588 465 3.5.3,9 45 0,7-0,9
VACA BE_BA 1,25 21239 455 0,6-0,8

Leche cruda y pasteurizada en
el queso

La diferencia entre estas dos leches consiste an que los quesos elaborados
con leche cruda no sufren ratamienios Wrmicos mayores al necesario para su
coagulacion iméximo: 40 grados). De esta manera, se conservan todas las
propiedades de la leche. En el caso de la leche pasteurizada, duranie el proceso
wrmico se pierden muchas bacterias lacticas necesarias para la elaboracion
o que obliga a la adicidn de fermentos.

UESO
ARTESAND
b Copane & amania ]

Pautas en la elaboracion del queso

LY
Ordeiio, recepcion de la leche

En este apartado se debe mantenes
el méximo de cuidados higiénicos
para evitar que |a materia prima ze
contamine,

. . _
Coagulacién (cuajado)

En Ciran Canaria los quesos son de
coagulacion enzimdtica. LOS Cuajos
mis utilizades son de origen animal
iuna mezcla do guimosina y pepsinal
v los de mayor calidad, los obtenidos
de rumiantes lactantes (corderos, bai-
ios, terneros), con un contenido en
quimosina {enzima coagulante] mayor
al 75%. A estos cuajes se les denomina
extracto de cuajo. Cuando eslos ani-
males empiezan a ingerir otras alimen
105, incrementan la pepsina (otra en-
zima coagulante) y van perdiendo
calidad.

Para curar quesos es importanie que
la guimosina predomine, ya que favo-
rece la creacion de aromas y sabores;
por el conirario, la pepsina puede
originar sabores amarngos.

En la extraccidn de cuajo también
se utiliza el estémago de otros anima.
les con alio contenido en pepsina. ¢
de origen microbiano, pero no se
aconsgjan para quesos destinados 2
curar, pues suelen producic amargor

Los cuajos de origen vegetal (en
Gran Canaria, la flor de cardo), dan
una congistencia blanda y un amargos
acentuado a los guesos que lo em.
plean, cuya maduracion no suele durar
mids de uno o dos meses.

3
Extraccion de la cuajada

Lina vez el cuajo termina de actuar, se corta la cuajada y se elimina el
mdximo de suero, separando la parte sdlida.
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O
Moldeado

Hay infinided de formatos, todos
cilindricos, con diimetros mayores
que la altura.

— o | el i
Frtm;"_ﬂmcradu

En el prensado, tanio a mano como
en prensa, se le da coneza al queso
a la ver que se sigue eliminado suero.

O
Salado

Hay varias formas de salar el queso:
por frotacidn con sal directa en la
superficie, 0 en salmuera mediante
una concentracion de agua y sal. En
osla fase, so endurece la corteza, dén-
dole proteceitn al gueso y lavorecien-
do el sabor.

ity e rasehRcian i ik,
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et

Los quesos frescos (menos de |
semana) o los tiermos (mis de 7 dias),
P CONSLmEn Ew.lldn’-l ¥ S OISR
van a baja wemperatura. En el caso de
quesos destinados a madurar, &3 ne-
cesario confrolar ciertas variantes para
oblener un afinado Gplima: tempera-
tura, humedad, aireacidn...

Clasificacion

* Achuaimente, en Gran Canaria exis-
ten mids de 100 queserias anesanales
con registro sanitario y todos sus que-
sos gon de pasta prencada v coagula-
citn enzimdtica. For &l tipo de leche,
se clasifican segdn sean de vaca, ca-
bra, oveja o mezcla de varias de ellas.
For el tipo de coagulacicn, segun sea
enzimdtica del cuajo o con extracios
vegetales (en Gran Canaria, flor de
carda).

« También se distinguen por tu con-
tenicks en humedad v por el conlenido
en maleria grasa. Conviene saber que
la materia grasa (MC) se expresa sobre
el extracto seco (ES), es decir, que la
materia grasa real del queso la sabwe-
mas conociendo el porcenlaje de
materia sélida y. por lo tanto, de su
contenido en humedad,

¢ (tras clasificaciones se sdablecen
sepdn |a estruciura y consistencia de
la pasta y por la maduracidn.

CLASIFICACION SEGUN
MATERIA CREASA Y
CONTESNIDOD BN HUMEDAD

LIENOMINATION "'“' T“‘-"'- CIRASA

0
EXTRAGRASO + 0%
GRASO 45-50%
SEMIGRASO 2545%
DESNATADO <25%

CLASIFICACION SEGUN
MADURACION SUNIMA EM DIAS
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Consejos para
el consumidor

El consumidor de queso aresano
puttle observar los siguienites consejos
cuando vays a adquirie uno. Para em-
pezat, foddo quesn debe lener su on-
mesponchenie etigueta con el nombre
del ganadero que lo elabord, Adermis,
debe incluir la leyenda *elaborado a
hase de leche oruda de.... (y especifi-
car cudl vaca, cabra, oveja..)” v
dentro de un circulo ovalado, su
numero de registro sanitario.

Entre s ingredientes <blo dober

figurar leche cruda, cualo. sal vy en
ocasiones, fermenion liclicos. Por
ulimo, la etiqueta debe oxprosar en
migar visshle by fecha de elaboracion
v ¢ tipo de quesa, sl es curado, fresco,
elc.

En ¢l comercio debe comprobarse
que el queso esti guardaco en lugar
adecuadn, fresco o méngenado, v ale-
jado de olores fuertes o fuentes de
calor,

En casa

Para un buon didrute on el consume
¥ COnSenacion conviene segulr algu-
nas recomendaciones:

= Consérvar ¢! queso en e minimo
MUMETD o [Fro2os pan que 6sle No se

resequUe.

» Cuardar los quesos fmseos on rck
pienies sellados v a temperatura de 4
grados.

* Los quesos semcurados o curados,
conservarios a 1214 grados, on zonas
irescas como cuevas o bodegas. Fn
casy e no dispore de an lugar con
estas condiciones, gaardar en la parte
menos iria de la nevera y tapar con
un apositn mo@pdo en agua y sal
Tambidn se pueden comservar untdn-

dolos en aceite v gofio o pimentsn.

Consumo

Para el comnsumao, @ queso s debe
sacar del frio una o dos horas aniies y
en [a cantidad que vayamos 3 gastar,

Asl oma la temperatura ambienee
(20-227) y recupen sus camcicristicas
organolépticas.

En Gran Carania existe infinidad do
varnedades de quesos con las que se
puede preparar una tabla con una
seleccidn de ellos.

Esta variedad procede del distinie
origen de la leche y modo de elabo
racién y curado, pero tambidn hay
vanaciones debidas 2 a zona de pro-
duccion y a su clima, al tipo de ex-
plotacidn, a la metodologia de la pro-
duccion. Para acompafiar una tabla
e quesns, hay infinidad de productos
gue ayudardn a combinarka Las man-
Zanas ayudan a refrescar o palada,
ideal tras degustar quesos fueries; las
wvas las moras v otras frutas similares
realzan el color de 13 abla. Ademds,
la combinacion con menmeladas dan
un loque de elegancia y, a su vez,
contrastes atractivos, Las frutas dose
cadas (orejones, hgog) viennsn muy
bien con odo tipo de quesos v los
frutos secos (pistachos, almendras,
cic.) se prestan para quesos curados,
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CAPITULO

LA CATA

Para catar un gueso se sigue una serie de pasos en los que
participan la vista, el olfato, el tacto y el gusto

1. VISTA ASPECTO EXTERNO, ASPECTO DEL CORTE 3. OLFATO-GUSTATIVO AROMA Y SABOR
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Observacion y sentidos

Lo primero, antes de comenzar la
cata propiamente dicha, es tener el
queso a una lemperatura adecuada
{en torno a 20-22° €), habiéndolo
sacado de la nevera por lo menos
media hora antes del consumo,

En la cata de quesos se valoran
YArios parametnns; aspeco exlenno €
NN, exiura (Caracieyisticas mecd-
NICas y QEOMENNcas], sensaciones ol-
fato-gustativas (obor, aroma, sabar,
gusto residual y persistencia).

Atwrmparar af guasn

Corie v witloraciies dlel aipects o

Aspecto externo

Con la vista pertihimus las carac-
teristicas fisicas del queso:

* Color: amarillos, blancos, rojos (pi-
mentdn), grisaceos (gofio), Variara
dependiendn del tpo de maduracion,
de la leche uillizada, del salado reci-
bido, ete.

* Formato: altura, didmetro,

» Corteza: limpia, con moho, cemsa.
Pueden existir dibujos de los moldes,
tanto en laterales como en las bases
del mismo.

» Presentacion.

» Ausencia de grietas (un exceso de
aatas indica mal prensado, mala con-
SErVacian...).

Aspecto interno,
aspecto del corte

El color debetd ser uniforme, mds
acentuado en el cerco préximo a la
corteza. Fste varia dependiendo del
tipo de leche, los de cabra suelen ser
blancos, con la maduracion tienden
atonos beige. En los de ouveja, el eolor
es blanco-hueso, o marfil, v depen-
diendo del grado de maduracion va-
rian a amarilles pajizo.Los de vaca
presentan colores mas inlensos desde
el amarillo pajizo hasia wonos anardn-

jados.

Los ojos forman parte de los pard-
metros de textura, ain asi, en esta
tase ambién podemos valorar s exis-
ten demasiados (en caso de 0jos e
dondos y en exceso, mala elabora-
cidn), o si, por el contrario, son Djos
aceptables, en pequefia cantidad v
repartidos por la masa.
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Lakaracidin

Textura

A la hora de valorar, hay que hacer
wén de vartos senbicos para cada uno
de los pardmetros. En primer |ugar se
valoran caracteristicas visuales, termi-
nando en la masticacidn para descri-
hirla coma ofro pardametro.

« kn la superficie y a simple vista:
golitas, aberturas, grdnulos, ojos, Cris-
tales, Los agujeros de! queso (conoci
dos como ojos) pueden sar pequenos,
en poca o mucha cantidad, pero lo
wddneo e que se presenten de pe-
quefio tamaio y en cantidad modera-
da. Un quesn con ojos demasiados
grandes y numerosos, puede indicar
una mala calidad higiénica. En el caso
de las grietas, si son demasiado mar-
cadas es sefal de una mala elabora-
cidn,

« Tactiles; si se pasa el dedo por el
queso se puede valomar su rugosidad
y humedac superficial, lo que indica
la edad del queso.

» Mecinicas: 2l morder el queso se
detecta la elasticidad, que es la cape-

- o — - - - -

cidad de un cuerpo para recuperar su
forma inlcial. La firmeza e¢s elevada
en los queses duros y muy ditbiles en
los frescos. Un quesa que tiene defor-
mabilidad se denomina gomoso, lo
que no ocurre con los quesos duros,
que simplemaente se desmenuzan.

La friabilidad o cuando se reducen
a trozos facilmente desde que se em-
pleza a masticarios. La adherencla es
la capacidad que tiene de pegarse en
la boca.

M Py et

» Ceométricas: granos, cristales, e«
decir, tamano y forma de las particulas
al masticar, Pueden ser arenosos (co-
mo la galleta o el polvortn), harinosos
tcomo la harina cerealista y alubias),
pasiosos (como la mezcla de agua y
harina).
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Las sipuientss escalas sirven de puia
para determinar el grado de cada uno

de estos pardmetros:

ESLALAS

ELASTHCIDAD

Aptitud do un cuerpa para recuperir su forma iniclal despuds do la aplicacidn de
una fuerza delommadoss (plistico, elistfool,

i iy rreiin v
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Facilidad de b muecra en boca Al morder para delomane o estiarses ane 08 momperne
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Trabajo necesario que ha

ralizar con la lengua para desoegar un

productg de la cavidad bucal durante & degusiachin (pegaposo-viscosa)

] (=1 e el
| 2 i ] L] F
lars obe Priniesty oiwrirls e el i banwfidin

Caracteratcss oel producto 3 mducine &n roaod O & desmenuzine

T buajo rrohig el
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Ohras caractersticas son su solubi-
lided (quesos fundentes en boea) v
humedad (capacidad de sertir la hu-
medad del queso). A ellas se afiaden
distintos descriplones (fundente, plds-

tico, fbrosa, rechinante, crujlente) y
la impresidn global: cerrado, gomoso
{copos de avena demasiado cocidos),
pastoso (Ccomo agua v harina juntos),
Rrumoso, elc,
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Sensaciones olfato-gustativas

La primera valoracidn serd la del
elor, acercando & queso a la nanz
De esia forma se perciben sersacionss
con intensidad media dependiendo
de la curacidn del queso. En cquesos
curack Ins aromas estarin mis acen-
tuados. En el olor hay que lener en
cuenta: intersidad, calidad, primera
impreasitn, familia de olores (vegetales,
kicticos, afrutados, florales, especias,
animales, tomefacios, olores agresivos)

= El aroma 3 la propiedad organo-
Iéptica perceptible por via rotronasal
durante [a deguetacidn, k4 decii
debe masticar la muesira y asl percibin
aromas de mds o menos intemsidad
que, al ipual que en el olor, dependen
del grado de madurez y se clasifican
dentro de las mismas familias

* Las caracteriaica sdpidan, o5 dedis,
el sabor, se recogen en s descripto
s plementales walade, Ao, culos,
amargo, alcalina, metilico ¥y umam
idescubierto hace poco, se le relacions
con ¢ gusto de La came y esplragos)

— - L e e

Dontre del salado. se dobe tener on
cuenta la unilormidad, <i es homogé-
nen, Siestd en S punios o 5 83 escaso
o excesivo, En amargor, se valorard
s intensidad; en la acidez, si es co-
rrecta, ol Ademis, se dehen tener
£ CLENL Las sermsaciones tpeminahes
sensaciones irrtantes y agresivas per
cibidas en la boca y lengua, por ejem-
plo. picor, astringencia, ardor). No

confundir la acidez debida a largas
maduraciones con la sensacion pican-
{8

En el regusto, después de haber
ingerido el queso, se notarin sensa-
ciones de aromas ¥ sabores debldas
a'su permanencia en boca, La persis
tencia serd larga a partir de 30 cegun-
dos.

Cirses e cate Socorencrnanabn der alives

Rueda de familias de
olores y aromas

X
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La cata

Antes de comenzar a catar, conviene tener en cuenta las caracteristicas del

queso, ya que no se evaliian igual. Por ejempln, en el aspecto intema, un queso
mnguqr{hmdd cerco, mientras que en un queso fresco, no debe detectarse
con facilidad.

En el caso de los quesos de Gran Canaria, el lector puede guiarse con las
fichas de caracterizacion de esta guia.

El vocabulario wilizade para [a cata es el siguionte:

ASPECTO EXTERWOR

VOCABULARIO CATA
* ANALISIS SENSORIAL. Examen de las propie-
dades organolépticas de un producto a travis
de los sentidos.
* ORGANOLEPTICO. Adjetivo que califica una
propiedad de un producto perceptible por los - — e =
Ggance e cs st o oo o0 2 022 | mre— me—
= ACIDO. Adjetivo que califica ol sabor dlemental QosMchiCos: D2 W U D WO AL i g
provecado por soluciones acucsas diluidas de AL A TR A T J 3 | ohEshas 3 00
la mayor parte de los cuerpos acidos. (por BV e T L A I [ J J | ncanm 2 0.Q
ejemplo, dcido citrico). ATRUTADD J ‘3 [ASmeoENE O 0 D
WEGETAL T L | AEOHNTE J
 ASTRINGENTE. Califica la sensacién compleja FiORAL a0 O [ma : _,._':
que resulta de la contraccidn de la superficie Tkt SN s ToREIACTO o ) | Memluco > 00
de las mucosas de la boca, producida, por m'“:'“ it EwECWO )
ejemplo, por los aninos del caqui de la endrina, rinim gt Qs S G {| e ——— ]
* SAPIDO. Define a un producto que tiene sabor, VIGHTA 3 2 o T —
Fomal O _NINEOAD
* INSIPIDO. £s un producio que no tiene sabor. OMERID U U U = o |
ESECIADO 3 3 0 = -
= ARDIENTE, PICANTE. Adjetivos que definen oms 3.0 O SALADD: e L T
un producto que provoca una sensacidn de AMUESRARN & i J 0 0 cmy e o
mlmmmhmi&a&h{:}ynml St = _J | Ao 4 O jwca s 99
iejemplo, la pimiental, :
-lmmmmmm
sensacidn o imitacion de las mucosas bucal y
nasal (ejemplo: vinagre).
4 e




Opinion de expertos

PALOMA TORRES.

Las caracleristicas mis
destacadas.

51 algo me ha sorprendido
de los quesos gque he visio
en Gran Canaria ha sido
e hay una gran variedacd
de formas y sabores, Enun
territoria pequefio hay
muchos micoclimas y ti-
pos de quesos: de oveja,
cabra, vaca y sus mezclas,
con diferentes tipos de
Ccuajo, tempos de madu-
racion etc. También las
cortozas son diversas: lavadas, al gofio, al pimentén. .. y
he visto quesos grandes, pequeios y medianos,

-

Podria destacar que el queso de cabra es un queso que
madura con bastante rapidez, quizds por las condiciones
climaticas de la isla. Los semicurados que he probado,
tienen un sabor no muy fuede para lo que @ suele esperar
de un queso de cabia pero de extua y sabor muy agra-
dables.

El otro queso que quicro destacar es ¢ que adquirl en una
queseria artesanal. Era un queso de cabra de muy bonita
presentacion con coneza rojiza, al pimentdn, de unos dos
meses de maduracion. De pasta muy blanca, en contraste

¥ e - il —— . -

LA CATA

con la comeza, o core era muy vistoso. De textura relati-
vamente blanda y algo elistica v medianamente friable.
El flavor era lGction con ciertos inques a frulos secos. En
conjunto un queso muy logrado.

Relos,

Cruizds seria Interesante difundir con una vislén clara v
de eonjunto la gran variabilidad de lns queses canarios
va que su clasificacion resulta dificll. B aspecto extemo
tan variable puede hacer que al corsumidor le resulte
dificil identificar el queso canario.

Probabilidades en ¢l mercado exterior.

Yo entiendo que un productn diferenciado y de buena
calicad, como por gjemplo el queso semicurado de cabra,
es perfectamente comercializable en el mercado exterior
@n base 3 un buen sisterna de distribucién, peco sin embargo
me pregunto si @ propio mercado canario no es suficiente
para el queso que se produce. JEs necesario salir fueral
IND e quizis mis conveniente vender on el mercado
canarind

Por otra parte, se debe mantener un panel de cala que
asegure o certifique la calidad de los quesos canarios.
Debe haber una persona dedicada, aunque sea a tiempo
parcial, al andlisis sensorial. Yo he visto un buen plantel
de catadores, pero falta una persona que mantenga la

direccidn del panel.

JOSE LUIS MARTIN.,

Caracteristicas mas des-
tacadas.

A mi juicio, son la singu-
laridad de las diferentes
zonas donde se fabrican,
Quizé destacaria la zona
novte montafiosa, en donde
Ins armmales hacen pasti-
reo que luego se ve refle-
jado en el producto.

La cabra, al wor un animal
muy versatil, produce unos
quesos exquisitos cuando
estin bien elaborados v
madurados.

Comparacidn.

Son muy personales destacando su textura algo seca, pero
cOn INtENSos Aromas caprings.

En los quesos de mezcla. los quesos espaioles suelen ser
indusiriales, por lo gue aquil posiblemente podria serun
signo diferenciador la leche cruda, que daria aromas mis
persistentes y de mejor calidad, pues |3 vacas en la isla
estdn en semiextensivo,

LUCIEN MONTAUT. .

Caracteristicas mas destacadas

La mayoria de lo que he visio en mi mcorrido por Gran
Canaria es de cabra; de oveja y de mezcla he visto poco,
He estado por las zonas norle y sureste, y algo en ¢l centro.
Me ha impresionado la manera de hacer queso.

Comparacidn
Dentro de la propia isla, los quesos del sur son mis tecos
y curados; los ded nore son mas suaves.

El queso mds destacado que ha probade.
El de oveja de mezcla con cabra. Era muy-muy buena. El
mejor que he encontrado en la isla fue e de Comalillos

(Agiiimes).

H queso mis destacado que ha probado.
Fue el de oveja de leche cruda y de pasto, elaborade por

una pasiora ¥ que probamos en la cata.
El pastoreo imprme un caricter dnico al queso, pero es

tan importante ef saber elaborar y madurar como la materia
prima.

Retos.

Fasan por una mayor profesionalizacion del sector y una
mejora del envasado y etiquelado, con ebguetas sencillas
pero originales y envases apropiados, tratando de prescindir
en lo posible del plistico y usar papel de uso alimentario,
que protege mepr el gueto y da una imagen de calidad.

Prohahilidades en el mercado exterior,

El mercado exterior es dificil, sobre todo en cuanio a la
estacionalidad, pero creo que es mis importante la regu-
larichad del products. No se trata de hacer quesos *clénicos”,
sino de evitar fuenes cambios en [a texiura y sabor,

Otros comentarios sobre el sector.

A lo mejor se obsesiona uno tante con el mercado exterior
que no sabe que lo bene cerca. Creo que hay que potenciar
la cultura gastrondmica, involucrarse con 1as asociaciones
de sumilleres, escuelas de hosteleria y tiendas especializadas
para dar a conocer el producto.

$0ué le falta al queso de Gran
Canariat,

Le falla un poco de curacion.
A algunos les falta camaras de
maduracitn con un funciona-
miento cormecto para que el
OSSO ¢ Cure e modko cormecto,

Ofros comentarios sobre el
sector,
He visto que trabajan jovenes
y mayores, y eso es buena pars el relevo generacional de
los padres. Es un sector muy importante para el mundo
rural que permite ganarse |z vida,

T ——— N
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Panel de Cata 4

CAPITULO

GRAN CANARIA,
QUESO A QUESO

Caracterizacion de 12 quesos
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Para la caracterizacién de los quesos de Gran Canaria, y, a su vez, la edicién de esta guia, se
han celebrado unas jornadas de cata que contaron con la participacion de técnicos involucrados
en ¢l sector, y, ademas, con conocimientos especificos de la cultura quesera de Gran Canaria.
En estas jornadas, que tuvieron una duracion de dos dias, se calaron 24 quesos representativos

de 12 tipos diferentes, con la que se confeccionaron 12 fichas de cata:

Cabra semicurado
W Cabra curado
il Oveja semicurado
v Vaca semicurado
v Vaca-cabra semicurado (50-50%)

VI s B geraRe AU, iragry | B ol i AT
Ty AlLTrsion e i o i L graran. Agrinin. i werls A0 RIS, [aakira, Pewa T i 5w
Adraeemac i ot et s v Vaca-cabra semicurado (predominio vaca)
'mmwnm-q-mmw o e el Aol
E -
hes Alwymrias W
S hghon Bl T e gt T s g vit Vaca-cabra curado
& AP Db fersisdos Sartines PIS PP ——— LT hm.m' semicurado -50%
Wetwa i e By bl it e Lild | i b e ne S i Damarrd b el it e Ca {Eu ]
At i = - ,
O Uiy Cone s Vs n -
Otk Goomir¥on o Cabra-oveja semicurado (predominio cabra)
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Cabra semicurado

ASPECTO EXTERIOR
* Cilindrico, didmetro del doble al cuddruplo en
relacién a su altura.

*Corteza de olor blanco marfil.

HI'DIH'IEHI

= Color blanco, huesa,
'Enmpnmplmlidn.

* Presencla ﬁmmmym ambos muy
pequedios y en poca cantidad.
Fmdm mﬂimm

OLOR
« Lictico y animal de intensidad baja.

TEXTURA
'Dehahalﬂtthlrwnth.
Suhhhdmilmﬁidnhmﬂﬂhp

AROMA
 Lictico, animal de Intensidad baja.
= Pequeios togues florales.

SABOR
= Dulce, salado y 2 frutos secos.
= Algo picante y astringente.

POSGUSTO
-H.fﬂ.mrm v pequehia sensacion de amargor muy sutll,

PERSISTENCIA EN BOCA
Baja
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Q UESD

ARTESANDO
CEETETETY

Cabra curado "

ASPECTO EXTERIOR

* Cilindrico, didmetro del doble al cuddiupio en redacidn
asu altura.

'Curt_a:adamlnrl:ia'_rm marfiL

ASPECTO INTERIOR

»Color hueso, con pecuefios anolaciones grisiceas, cerco
mis deslacado,

= Con pegqiefios ojos redondas y on d, llegando
Spilrsliniegrspn il b i
» Estructura laminer, presencia de cristales

OLOR

« Lictico, torrefactn y especiadn, olor a animal (cuero),
intersicdad media.

TEXTURA

* De elevada fiabilidad y con adberencia baja,
*Qmmgammnm algo grosero y con presencia

.imP*E'ﬂﬁn e humedad mwh&]a Suelen sorsecnsya
VECES CON Sensacion de aspereza en boca.

AROMA

= Lictico, con connotacionss animales. y womrefacto.
= Arpmas tostados.

SABOR

«Con dulzor, y acidez medio.
= Ligero picor y sensacitn ardiente.

POSGUSTO
= Acides, amargo.

PERSISTENCIA EN BOCA
* Media.

. R A ol R e e Tl e T T




Q UESG

ARTESANO
CEETETETY

Oveja semicurado "

ASPECTO EXTERIOR

*De6af cﬂmﬂa altura, triplicando su dijdmetro,
»La rortera es de color amarillo pajizo, con presancia de
moho eh hos surcos del dibujo sélo ea algunos casos,

ASPECTO INTERIOR

'f.ﬂu':mﬂhpﬂﬂ:. @
= Con of mrmdnitmdepeqdmmﬂ

¥ en poca cantidad, en algunos casos puede
mﬂu#nwrw_lﬁm nunca de forra elevada.
Cerco fino

OLOR
* Lactico medio, toredacto sutil y algo especiado,
= Con arpimas vegesales, solie Lo en quesos proverientes

de zonas de pastosen.
= Toques 4 cava  a frutos secos.

TEXTURA

+ D elasticidad y frabilidad baja. Con una adherencia.
media y deformabilidad similar.

= Granulosided débil fina y sensacién harinosa débil.

+ Solubilidad media e improsidn de humadad baja.

. ﬂ| enel e Itnhﬂmﬁlﬂn‘mﬁ
Apmamame
l'EI:II'I'II'tI'I'Il.'Ii'IEIIIﬂH.

= Togues & cava v 4 rulos secos.

Queso de oveja curado

H queso curado de oveja es uno de los quesos mas
exquisitos de la isla. En el proceso de semicurade a
curade de este queso sus ojos lienden a desaparecer.
Destaca su texiura mantecosa, algo mas friable y forma-
cién de pequedios cristales en algunos casos. Sabor y
olor mds intensos

& Dulee al inicio atiduﬂ!'l:ﬂlﬁthd
-Tmﬁiélimr 1:31

= Liger picor muy

POSGUSTO

» Amargor, acidez agradable.

PERSISTENCIA EN BOCA
= Media,

S l— — e T il - e A e T T




Q UESG

ARTESANO
CEETETETY

Vaca semicurado

ASPECTO EXTERIOR

*De 5 a6 e, de allura, su difimetro o ires visces mayor.
«Su conaza es amarilla, con posibilidad de que exstan
mnﬁaimrdmdehdn

ASPECTO INTERIOR :
« D enlor amarillo wenue a intenso. Homaopdéneo,
-mmmmﬂm

pnca:hed:mdd, e w”u‘:.rrr:ehﬁ‘:

OLOR _ _
= A licticos madurados, mantequilla.

TEXTURA

» Die elasticicad y adberencia baja; finmeza media,
M&M débil, percepeién media de textura

=Impresiéin de humedad y solubilidad media.

AROMA
s Licticns, afntados v vegetales de bajs intensidad

Queso curado de vaca

En ¢l queso curado de vaca, el aspecio interno del
color y ¢l cerce se acentiian, la textura sufre

mﬂmhﬁ-ﬂ:uﬂlm?mdﬂ de

algunos cristales. En su sabor y aroma destacan la acidez,

SABOR
* La primera sensacién es dulce, Acido en poca intensiclad,
Fuu:in Ilguuq. & una segunda sersacon, ligeramente

-Aly:- plr:am#-

POSGUSTO
* Amargor, picante.

PERSISTENCIA EN BOCA
= De media a baja.

GRAN CANARIA, QUESD A QUESD
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UESO

ARTESAND
CEETETETY

Vaca-cabra semicurado V
(50%-50%)

ASPECTO EXTERIOR

* Cilincrico, u“mﬂhm“uhcﬂnlmﬂun,
&uﬂltlml:llillmlfmu

*Corteza limpia o manchada con moho.

* Colores de amarillos a pequedias notas grisdceas,
Wmu;pmi:tmhﬂw

ASPECTO INTERIOR _
* De blance marfil a amarillo mate, cesco poco

-mﬂunmmywwﬁm

TEXTURA

= Elasticidad y firmeza baja, adherencia media.
« Con granulesidad débil, harinoso bajo.

« Solubilidad baja-media. Mantecoso.

.m
» Lictico, alrutado sin grandes ﬁchdmﬂgud a
flones v dulces. Muy uqulltn

mn
ﬂﬂhs =}
H‘.
= Picante ag dﬁﬁu#mm

POSGUSTO
* Ligen amangor.

PERSISTENCIA EN BOCA
« Medhia-baja.
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ESO

ARTESANDO
CEETETETY

Vaca-cabra semicurado Vv

(Predominio de vaca)

ASPECTO EXTERIOR

*E]il_fndﬂm,_ su didmetro tres vocos mayor en relacion a su
altura,

* Tamaiio variable. Laterales abombades. .

= Coreza amarillo imenso, con presencia de moho azulade,

m INTERIOR

» Amarillo con intensicad variable, en funcitn de la mezcla:
‘cudnto mds cantidad de vaca, mils intenso es el amarillo,
pudiendo ser anzranjado.

= Ojos redondos y mecdnicos en poca cantidad y de
Lamaiio pecuisio.

* Cerco tenue y esirecho,

OLOR

= Lictico de intensidad media, ligeros toques 2 afrutado
y especiado.

* Olor a cavas, suero, y humedad. Curado en cuevas,

* Ligeramente dcido, mantequilla.

TEXTURA
= Elasticidad baja-media v notable adherencia de grado
mexdio

+ Solubilidad meriia.
AROMA
= Lictico, afrutado y especiado de intensidad baja.

SABOR

» Liperamente Gcido y dulce al inicio. Con notas picantes
de intensided baj

= Mantequilla déoil,

POSGUSTO
* Ligero amarngor.

PERSISTENCIA EN BOCA
= Media,
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Q UESB

ARTESANO
CEETETETY

Vaca-cabra curado v

ASPECTO EXTERIOR
* Cilindrico, mamdn cscurn, ocre.
» Triplica su didmetro en relacion a su aliura,

ASPECTO INTERIOR

* Laminar; con presencia de cristales.

* Color blanco marfil, hueso. En ocasiones, con presencia
de ojoy mecinicos en pequeia cantidad y pequenos,
también puede aparecer alguno redondo.

=Cerco algo mds destacado,

OLOR
= Animal, torrefacto, lictico de intensidad media.
Fuqmﬁmmiamh “dulces,

TEXTURA

« En curados se una textura laminar. De baja a nula
elasticidad, mwﬁ: firmeza y muy friable. ="

= Con tendencia a defonmarse en ocasiones, debido a su
grado de curado. Adherente de intensidad media.

= Presenta una textusa harinosa debil y granulosidad ba
con presencia de pequedios eristalos; de solubilidad m

AROMA
= A cuero, vegetales, wques de torefacto v especiado,
ligero a frutns secos. 4

SABOR
-mnﬁnmmrmmmﬂ:ﬁm
ligera sensacidn picante.

POSGUSTO
* A frutos secos, Scido elegante. Dulce de beche.

PERSISTENCIA EN BOCA
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Q UESD

ARTESANDO
CEETETETY

Cabra-oveja semicurado "

(50%-50%)

ASPECTO EXTERIOR

= Cilindrico, alura de 6-7 centimetros, triple didmetro.
= Caras laterales algo abombadas.

* La cortera es de color amarillo pajizo, homopgénea,

presenta di die la quesera y presencia de manchas
ol rtepa ot i

ASPECTO INTERIOR

= Color blanco marfil-amaril lento.

* Con cerco esirecho, mis oscuro que [a pasta.

= Con presencia de pequenos ojos mecinices y recondos
en poca cantidad.

OLOR

» Lactico, vegetal y womefacto suave.
= También se percibe ¢l olor a la humedad de las cuevas

TEXTURA

= Elasticidad, firmeza y deformabilided débil, destacando
su caracteristica adhemncia con intensicdad moedia,
= Presenta una granulosidad (ina, ligeramenie haringso,

* Con destacable solubilidad Gnlemsidad medial e impresidn
de humedad baja.

AROMA
* Lictico sutil, con toques animales y vegetales, debido
A pastoreos.

= También en casos aparecen aromas de caramelo y
afrutaclos (fermentacionese).

Queso curado cabra-oveja

Curados cabra-oveja; color mis intensa, amarillos
tenues, pajizos, cercos mis pronunciados. Sigue siendo
un queso con textura adherente, solubilidad media, en
ocasiones la Mmlmhﬁnﬂiu casos de
muy curados. Aromas v destacando los aromas
afrutados debido a las fermentaciones.

* Primera impresién de dulzor, dejando paso a toques
sutiles de amargo, pudiendo tener toques picantes.

POSGUSTO
= Planmn.

PERSISTENCIA EN BOCA
.m’F_

L T - R
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UESO

ARTESAND
CEETETETY

Cabra-oveja semicurado "
(Predominio de cabra)

ASPECTO EXTERIOR

= Cilindrico, nhu:mqmﬂi'ml'n.
Nﬂmwuhh[ﬁ-lmi.

= Lateishes abombados.

Qﬂwnmuﬂnm pajizo; con leves manchas de moho.

Color uniforme. ¢ &hnﬂdﬁynﬁﬂhmplﬂh'
ann&ﬂhm en los

AE'ECIBIHI‘EI:IHI
Cnlu'hlmmnuﬂ

*Ceno mﬂ:muﬂ#mlﬂmmm

= Presencia redondos y mecdnicos de pequefio
tamafo y en ﬁmuﬂfﬂlﬂ.

= Licticos, vegetales, fermentaciones, en ocasiones con
toques 3 frulos secos.

TEXTURA

= Aun mmmpmlnrﬂnhﬂluhnhwnm
sea al "fimm ente las tendencias son de
QeSO cremosos, con tekiuras harinosas muy finas,
de mmmmmﬂuhﬁmdmh

mmummmmymm

les (sobwre todo
mﬂgr en ganaderfas que practiguen

POSGUSTO
mquuhm

| — — — TP L — — e m - T . — T

GRAN CANARIA, QUESO A QUESO




UESO

ARTESAND
CEETETETY

Vaca-oveja *

| ASPECTO EXTERIOR
* Altura de 5 a 8 contimetros, ¢ didmetro de 3 a 4 veces
mayor que ésta.
« Los laterales serdn ligeramente abombados.
= Colores varios, de blancos grisiceos a amarillos.
Hm tener el dibujo de la quesera en las bases.

ASPECTO INTERIOR
ﬂnia‘dwh mmﬂhpﬁldﬁmwﬂm

- mﬁwﬁm?mﬂmﬁmmmmﬂr

OLOR

ﬂjﬂimmz imﬁmﬂﬁﬁ

'IHTHM
-amrmm mnm'fdlhnuhi

ﬁﬁrn.dmﬁiddﬂﬂ,hﬁmﬁmnmﬁm -
» Solubilidad e impresién de humedad de baja 3 media.

-I.inl::m animal dee intensidad baja, con ogues vegitales
aheno, paja ete.

SABOR
* Recoge ol dulce de la leche v con togues dcidos

POSGUSTO
-wm amagor

* Media,

T e — — C— I— L — — W E i — T o= T . — T
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UESO

TESANOD

Queso de flor »

ASPECTO EXTERIOR
*Cuesos. tmmmmmﬁiﬁ;ﬁ.
*Su peso varfa de 2 a 5 kilos. ,

~Corteza bastanye fina, de color blanco- marfil ap

« Puedan mﬂurqmﬁﬂ y redondos repartidos

de forma uniforme en
*Hﬂauﬁm 0

160, mérfil, con cerco muy

-

—
'ﬁﬂndﬂ'hIpurnhli'ﬂmmr lcticos con
mmﬁ

TEXTURA

#M*nmiew blanda, compacta al corte,
'Ul'lﬂﬂ'ﬂg, fundente.

ﬂlﬁ'ﬁ’ﬂ:lﬁiﬁ.

H-nulmmw ensid media-ala.

mm#mdm
r,ﬂnn-ighmhm-ﬂuﬁwm

o RO e B
ﬂﬁmﬂ;ﬁm#ﬂﬁﬂmhﬂﬂ.
Immﬂ-ﬂ

= Acides baja-media, sensacitn ardiente.

POSGUSTO

: ; ",'immmm

-Maeﬂhn.

—— i — W T o -
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QUESO
ARTESAMND
b Copane & amania ]

Queso fresco *

ASPECTO EXTERIOR

= Forma regular y heterogénes. Mantiene la forma
:ilildnﬂrumsu m;u'ia 1a relacion alwra didmetro es
tres veces mayor que la altura. Varian de 500 gramos a
2-3 kilos.

= Mantiene la marca de los moldes.

ASPECTO INTERIOR

= Blanco, sin cerco. Con presencia de potas y ojos
Mecinicos muy pequeios ¥ en escasa cantidad.

= En estos quesos no deoen aparecer njos redondos.

= Pasta compacta.

OLOR
= Licticos. A leche.

TEXTURA

= Elasticidad y deformabilidad baja. De frmeza media;
granulosidad con inensidad media.

» Solubilidad e impeesidn de humedad ticilmente datectable.

AROMA
= Licticos, leche fresca. A humedad.

SABOR
s Dules; salado. Gusto saling, l3ctico.

POSGUSTO
= Salino,

PERSISTENCIA EN BOCA
= Baja, a muy baja.
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ARTESANO
CEETETETY

+

mﬂ

GASTRONOMIA

Recetas

I Brocheta de queso semicurado de cabra con ditiles y salsa agridulce
de plitano

* Milhojas de berenjena rellena de setas y hongos con gratinado de
queso al pimentén

! Atin y calabacines con Crujiente de queso ahumado

1+ Rollito de sama y queso de media flor gratinado al hinojo con crujiente
de papa y batata de medianias

* Montado de cherne con queso, aguacate y tomate especiado

» Lomo dulce confitado de cochino negro v albdndigas de queso tiemo
y millo con salsa de aceitunas verdes

7 Caramelos de queso fresco cubiertos de mango y fresa
4 Bomhdn de queso de flor de Guia relleno de puré de fresas y pan de oro

¥ Dados de gelatina de queso semicurado con galleta de pistacho y
helado de tuno indio

10 Almohavana con salsa de miel de cafia
11 Trufas de queso




e T
e BN
QUESO

ARTESANO
08 G ariCanam]

Brocheta de queso semicurado de cabra
con datiles y salsa agridulce de platano

INGREDIENTES : ELABORACION:

- 100 gr. de queso semicurado de cabea « Cortamos el queso en diferentes tacos (cuadrados, triangulares) y colocamies

+ 40 gr. de ditiles en la brocheta tres trozos, intercalando dos ditiles v reservamos.

* 3081 O pratands - Para la salsa, hacemos una reduccidn de aziicar morena y vinagre (que

* 10 ml, vinagre de manzana resarvamos).

10 gr. de azd

. 10 ﬁl. d:.:rf:; de oliva vingen de « Pelamos un plitapu e madurez n'hr:du que untamos Eitmanluquilll ¥
Terrieas hormeamos 15 minutos a 180" C, afadimos la reduccion v trituramos.

= Fasarmos la brocheta por la parrilla v decoramos con un couls de salsa o
napamos, decorando con frutos secos o uvas.

T TE— - B - i S




2 Milhojas de berenjena rellena de setas y hongos
con gratinado de queso al pimentén

INGREDIEMTES:

« Queso semiduro al pimenton
= 500 gr. de beremgenas

» 300 gr. sefas comunes

* 300 gr. de hongos

« 1 cebolla

= 3 dientes de ajo

= 1 rama de apio

« 100 gr. de jamdn serrano

= 200 gr. bacon ahumacdo

ELABORACION

« Contamnos la berenjena en rodajas grandes de 1 em. de grueso, las pasamos por
harina y freimos sin doar; reservar. Hacemos una farca con la cebolla, ajo, apin,
hongns, las setas y €l bacon. De esta coccidn saldrd una salsa gue ligaremos
con un poco de maizens,

* Montamos ura milhajas de capas de berenjena (3) v farsa y en La Gltiima ponemos
una loncha de jamdn serrano. Finalmente, e queso ¥ pimentdn suave por encima.

« Introducimos en el homo a gratinar y servimes a continuacion.

INGEELDIENTES:

* B0 gr_ de akin fresco

* 5 ¢l de salsa de soja

« 200 gr. de calabacines

- 100 gr. dix queso ahumado
« 70 ¢l. de nata

« (régann, perejil ¥ cilantro

QUESO

ARTESANO
OE SaAMCARARA

Atin y calabacines con crujiente 3
de queso ahumado

ELABORACION:

* Adobamas el pescado con las hierhas y la sal de soja 5 minutos antes de cocinar,
Marcamos en la plancha a fuego fuerte con un poco de aceite y retiramos cuando
esté dorado por |as dos cares, Hacemos lo mismo con los calabacines, en rodajas
de 1 cm. de grosor.

Crufiente de gueso.
* Contamaos, muy finas, cuatro rodajas del queso ahumado y las intreducimos en el

homo entre dos silpat a 170 grados centigrados durante dos minutos, Con el resto,
hacemos una reduccson junto con la nata y rectificamos de sal.

* Presentamos en abanico, salseando y decorando con el crujiente al final.

— - . e - E . — T o - L ol — e L - - - - S - r - - -

CASTRONOMIA



4 Rollito de sama de queso de media flor gratinado
al hinojo con crujiente de papa
y batata de medianias

INCREDIENTES ELARBORACION:

= 150 gr. de sama roguen « Limpamos los filetes de piel v espinas, los laminamos lo mas fino que podamos;

= B0 gr. queso media flor TESETVAMOS.

* 45 yr. de cebolla « Cortamos el queso en tiras de 1 em de grosor por § cm de largo v las colocamos

= 3 gr. e ajo sobre la ldmina de pescado, salpimentando, y envolvemos. Ponemos un poco

* 2 ramas de hinojo de aceite en ura placa de horno y colocamos, separados, los rollos, homeando

* 10 ml. de vino blance malvasia 5 minutos a 150° C; reservamos.

:Egg'ig:m * Preparamos un gratin con ajo y cebolla en brunoise, afiadimos aceite v, a fuego

! ; EE;JH 5 l:iu lento, pochamos sin dejar dorar, completamos con un chorrito de malvasia y
BF- Sris dejamos reduciy, afadiéndale hinojo fresco picado. Ligamos con harina y

* 5 cl, de crema de leche cuando tueste afiadimos la leche cremosa. Fsta crema la colocaremos en forma
* 2 cl. de aceite de oliva de cordon sobre el rollo de sama, dos cordones por rollo con un poco del
* 1 gr. de sal fina mismo queso rallado por encima y gratinamos.

* Presentamos cada rollito sobre el crujiente de papa y

— batata que anteriormente ya habremos

laminado y irito hasta que queds

crujiente. Decoramos con
hinojo lresco,

Montado de cherne con queso,
aguacate y tomate especiado

INCGREDIENTES :

- 1 lomo de cherne

« 100 gr. de queso

* | aguacate maduro

* 3 1omates maduros

* 1 mancjo de hierbas frescas
* 1 dl. de aceite de oliva virgen
+ Sal Maldon

* Pimienta de molinillo

= 172 |, de vinagre balsdmico
- 4 unidodes de pasta brick

* Harina

ELABORACION:

* Cortlamos ocho lomes de chemne iguales,
sazonamos y marcamos de plancha.

- Cortar el queso y el aguacate en
rectingulos iguales v hacemos un
montado con una Limina de cheme, e
aguacate, &l queso ¥ por Gltimo ofra
limina de cheme. Introducimos en el
horno a 180° C durante 5 minutos
aproximadamente.

« Escalfamos los lomates v eliminamos las
pipasy la piel, los cortamos en brunoise
y anadimos el acede, ef vinagre y las
hierbas frescas contadas muy flinamente
¥ SarGnamos.

* Cortamos el brick por la mitad y
formamos pirémides con ayuda de la
harina y el agua.

* Por Gltimo, hormeamos a 2007 C durante
1 minutes y montamos ¢ plato:
depositamaos ef montado en el centro del
plato y con mucho culdado introducimos
las pirdmides superpuestas una con le
otra. Salscamos con ¢l tomate especiadb.

L SR

QUES!

ARTESANO
08 G ariCanam]
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GASTRONOMIA
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6 Lomo dulce confitado de cochino negro
y albondigas de queso tierno y
millo con salsa de aceitunas verdes

INGREDIENTES:

Fara el coching confitada!

* GO0 gr. de lomo de coching

= 75 ml. te mamtecs de cordo

« 75 ml. de aceite de aliva 0,4

“ 80 gr. de cebodla

« B0 gr de pimiento wde

« B0 gr. de zanahoria

- B0 gr. de puerro

« 40 gr. de apin

* Tomillo, laumel y pimienta al gusto

« 2 chontis de ajo

Fara la albdadiga de milfa:

# 2400 gr. de malky

= 20 gr. azlicar

= 20 gr. de mantequilla

« 200gr. de queso tiemo

Fara la salsa ae aeedunmas;

= 100 gr. de aceitunas manzanilla
sin hueso

= 10 mil, de vinagre

= 10 gr. de andcar

HLABRORACION:

Para confitar af lomo:

* Salpimentamos con ardcar y pimenttn dulee: resenamos. Colocamos los
medallones en un reciplente alto junto con manteca de cerdo v acelwe de
oliva, aromatizamos con cebolla, pimiento verde, zanahoria, ajo, puemo,
apio, tomille, laurel y pimienta negra en grano, cocemos unas cuatro horas,

Para las albdndigas de queso tierno y millo;

* Mondamos la mazorca de mille fierno y ponemos una cucharada sopera de
aziicar y otra de mantequilla por cada 250 gr. de millo; molemos y afadimes
el queso tiemo también molido, mezclamos v hacemos bolas. Pasamos por
harina de millo y frefmos.

Para la salsa de aceliunas:

* Ponemos las aceilunas con vinagre de Jerez y azdcar, hacemos una reduccion,
molemos y reservamos.

Montaje del pletoe;

* Ponemaos ¢ lomo en medallones de unos 3 cm. en el centro del plato

con una base de jugo del confitade, un coulis de la salsa de aceltunas y tres
albindigas de queso,
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Caramelos de queso fresco 7
cubiertos de mango vy fresa

INGREDIENTES:

Para by caiamelos:

* 100 gr. do quown freco de medianiac sin al

= B gr. e anCar

» 50 gr. de leche

* 70 gr. de megquesdn

* Ralladura da limdn

* Ren blanco

Para s polatines:

» 200 g de puré de mangn, o puné de fresa

* 30 gr. de axicar

« 1 gr. de agar agar {es un gelificanie)

Fara bn decoracién como caremelos;

» 70 gr.de anicar

* Coloranie rojo o coforants naranja en kincidn
de & hacemos caramelos de friesa o mango.

FLABORACION:

Caramelos:

= Trituramos el queso con e azdcar, leche, imon y ron, incorporando
después el reguesan. Formameos bolas y congelamos unos minutos.

Celatinas:

= Mezclamos os ingredientes y hervimos tres minuios, entonces
bafamos los caramelos con ayuda de una brochita.

Decoracion como caramefos:

= Formamos unos triangulitos de caramelo que unimos a las bolitas
de queso dando apariencia de caramelos envueltos. Servimos con
hojas de meata.
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g Bombodn de queso de flor de Guia relleno de
puré de fresas y pan de oro

INGREDIENTES:

Para el puré de fresas:

* 300 gr. de puré de fresas

* 60 gr. de azdcar

Fara el bombdn de queso;
* 150 gr. de almibar al 50%
1 huevo

* 300 gr de gueso de flor

= Esencia de limbn

* B hojas de gelatina

« 500 g, de nata montada
Fara el bafio de chocolale:
= 150 gr. de nata

« 150 gr. de cobertura al 707%
= 20 gr. de mantequilla

FABORACION:

Puré de fresas:

* Hervimos el puré y el azicar y dejamos reducir, moldeamaos en un marco de 1
om. de alura, congelamos y cotamos discos de 2 om de didmetro gue se imroducirdn
en ¢l bombon de queso.

Bombon de queso:

* Mezclamos el huevo y el almibar y calentamos a 70° C, ahadimos la gelating
hidratada, la esencia de limdén y ¢l queso. Fundimos todo el queso y retiramos del
fuego. Dejamos reposar unos minutos y mezclamos con la nata. A continuacidn,
ponemos en moldes de silicona semiesféricos colocando en el centro ung de los
discos de purd de fresas, que ya habremos elaborado, Terminar de lienar y congela,

Bano de chocolate:

* Hervimos la nata con la mantequilia y afiadimos el chocolate fundido. Con esia
mezcla banaremos las copulas de queso congeladas

Decoracion:

" Fresas. Pan de oro de uso en pasteleria (con un pincel se aplica sobre la cobertura
de chocolate, una vez congelada). Hojas de menta,
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Dados de gelatina de queso semicurado con 9
galleta de pisctacho y helado de tuno indio

INGREDIENTES

Para fa pelating de gqueso semicurado:
- 200 gr. de queso semicurado

« 150 gr. de leche

« 60 gr. de aznicar

* 70 gr. de naia montada y azucarada
* 4 hojas de gelatina

- Aroma de vainilla al gusio,

Pava fa galies de pistacho:

« 100 g de agucar

* 100 gr. de harina de almendra

« 100 gr. de mantequslia
= 100 gr. de harina
- Pistachos granulados (rotos con rodill)

Fara ¢l hefado ge twno indio:

« 500 g, de leche

« 100 g, de base para helados

* 500 gr. de puré de wuno indio

« 200 gr. de axbear

* 50 gr. de glucosa o azdear invertido

(R e T T

ELABORACION:

Gieslatina de quesso semicuiado,

* Calentarmos la leche con el azdcar y la vainilla, le afadimos la gelatina
hidratada y velcamos sobre el queso. A continuacién trituramos en la
hatidor, incorporamos la nata y vertemos sobre un molde de 1 cm de
altura. Cuando cuaje y se enfrie coriamos en dados.

Calleta de pistacho:

* Mezclamos todos los ingredientes, amasamos y estiramos la masa a
medio cm de grosor, Coramos con el molde que se prefiera y homeamaos
a 200" C durante B minutos,

Helado de wno indio:

« Calentamos la leche a 65° C con los aziicares y mezciamos con la base.
Calentarmos entonces hasta 55" C. Mezclamos el puré de tunos indios y
ponemos a macerar en la nevera durante 12 horas. Después, batimos y
congelamos 2 -18° C.

* Para la decoracién usamos hilos de chocolate y hojas de menta,
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