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9~ 
a la A'IOCl.oén Insular p.ua el 0...arrt>llo Rural de Cran 

canaria (Aide-.C.C.), es una a.<oclad6n sin ~nimo de lucro 
d«landa de uúDdad púb1ito.., el oño 2003. 

Sw fin.es eD&u«tños son~ si bien, gir.1n en eo1no 
a I• pmmodón y de<arr(llln de los es¡l.'ICIQ! rurales de Goo 
Clnarla y de ><AS h¡¡bltantes, Nblc"1do sldu s"4cci:lonadi por 
la <:cniqcr(a do A¡¡•Í<uhur.i, Can>don., i'<s<• y Alim<nt.Oón 
dol GobtEmO de C•nari<S. corro Grupo d• Acoón 1.oal 
para la •pladón de 1• lntcrativ• Comunitaria Lude' 11 y 
lé.xier+ en bi l•la4 

fn el c~imlento d<t ~&ne¡. I~ A$0Clacim deowoll:i 
diversas anMdades ¡:>1ra la piomoclón del desarrollo rural 
"" lo hl•, ""' Inciden c:fP<d•l-nt• en lo d lu•idn de los 
v.lo""' «Mria< y pinduo::.,.,.,. """""'·y en fa <u•lfllt>Oén 
el~ !os r«ursos humanos. 

fs bien sabido que la sociedad pe1cibe los produaos 
agroalim...iañoo eloborados en p<q>eiios esroblecimiett.,. 
de C•pacicf¡d Umitad• y siguíendo métodos tradfd onale<, 
como o'<na carauerf¡;¡lca d<: los espacios rurales. flólas 
producc:fonet: con C3¡>;)CQS de CYOQr e:n el C:Ons\ll"ft;dor tocb 
un mundl>dest'ils.1cion11<, en l.Js QUI! la •utenticíd.Ktc:obm 
un P-itf>d n:!cvarl1.c. 

Apr.,_i"1ndo t'!lto Clpórtunid>d, Aid.,,,.G.C. vioic do.· 
rrollJnclo desde héllCC algunos ~ños 1,,1.n~ linc~ de tnbiljo en 
torno a los qUESOS artesanos de la ISia, qU<! pe<Sigue sit!Ja.r .,t.,, procLctm • I• vanguudi• de lo gastronoml• qíonol. 

lb1~ c11o CO\tidcrom<» n~ valor~Ar le pnxfucd6n, 
la ialvldod y. sus protagon - oon .. nn dn ln~~nt~r 
SU> rl!fltól$ y mtj<JrU sus <'OMdlclone. d• vl~a y vabajo. 

La valorización de los quesos artesanos de 
Gron Canaria 

1.0< ~"""5 anl!S<Jll(>S grnnc.or\lrioS <11 e<1mrteri1Jn fJClO' l'!IAr 
clabor.odo. • paotlr de la ••ill!lfl<l prlrn,o ob1c1~da en I¡¡ 
uxplot>ción y sogún ol m6todo 1r;1diclo11al (loche crudai 
coogvlación enllmállca; p>sr.i prensad~. l~C) 

l'Or tanto, a sus cualidades alimentarias y O<Eanclérlie<1s 
i11-11ín~, ~ $UITTi'Jr$C la exi5tenc:la de t.mia rica (ullura 

• 
QUESO 
ARTE S A N O 
1·• r.;•~••• .......... 

AIDER GRAN CANARIA 
l a valorización de los quesos artesanos de Gran Canaria 

y tr:idb6n asociadas al mundo dol queso y I• pudoría. y 
el hecho de que numEJosas familias 1urciles, con escasas 
qxÍOne$ •lK'tnativa3', obtic::rKnsus in~de de producW. 

Esta doble ""nient• soc~I y ccon6mK:a, nos ho llev"lo 
.1 ;ironbr w Villnri1.1ci6n. drsd(' (U lnício tn et .1ño 1C>98. 
como un P<OCCSO en coodnui wuluclóri batoun.i pctSp<Ctlv~ 
in~a on v.lnCS ~1pect~ 

• En primer lug.ar~ il.b~ la tol3lidad del tcrr·itorio 
insular. y por LlntO, la varlada gama de quesos que !e 
prodvcen en hu di .. "ef'US COO\.lrt:'-5. 

• Tarnbiéi ~ ac1úa ~ tx ~previas .a. b obt.ención 
de l•s mmerfa1 primas (ledlC~ hos"1 su llcg;ula ¡ l co.-.;u­
mlcbl.>-

• En IOdo momento. se "'5J)('t< el binQ"110 •onnc:w<ción 
• ttMlclón", de manera q.weei:leste p~ ck modcrn; .. 
L>Ci6n, los que<o< no p;etd>n su •ingubr pets0nat.dad. 

Se persiguen mejor~ @n IJ organiz;ici6n y ges.tlón de 
exploQdones ganad<!ru traJ!lcionAles orienadas • lil pro­
duc<ión de quCK> 41rtC3i1nQ, modcrnitündo IOJ ptOCCJO:J de 
<!i;obor.ic16n y rnodill«Jndo alguna1 p•Ulas do cl.lboradón 
m las mlnl~oras, de ITOOo que conlllbuy¡rn al 111cn:rnerno 
de lo !!CgV<id•d y cruid.O oliment•ri•. 

lQdo dio de cara a ada.pl,;lr e5tas pt'Qducciones a las 
actu•les demandas d•I mercado (regulañd.td do! producto. 
voi111rene$ de p1oclucclón, caraaetís<fc¡s !Islas y or¡¡ano­
lópticu. eic.I, y con>eguir su fotum pues~' en al morc•do 
de forma colec".liv•. con ras mixímas ganoncru para IMl•s 
con,..úcbt,,,.i • ., 

la pl.Re mJs hnpounlc de todo~1e proceso. C) d tr•bojc:J 
do. y con, lo.! .. product°""' .. • p.vo lo cu;il se h.>n pu0$l0 
en mardla acciones concrelas de dinamización en dos 

"'""'°'' 
• General; nccloncs bmctivm, rc:•lli::11ci6n y dcYoluclón 
.u.du, ch¡rl.aJ, ett<'uitntto.J, etc. 

• Con>litución d•I SIUP<> emp.....de<Jc.r, grl.p) de trabajo 
qunso <OnSOlida • pattir do la ro•liuci6n do i.:.. ""1.dioo; 
eslá n.celado por Aicfer.(i.C.. que i>'OP')ttiom """"'311ienl0 
de maestra quesera, íorrracl6n especffa, visilas de iNer-

eunbío. ele., con El fin deque lcloon y ejo<u@n un pioy@CIO 
colectM> de prcd.teción. traruformaciát ycomm:lallzaclón 
de q.i..o artesano. 

Al.M"lt¡uc iniei:.Jmcnt~ :K" ha trab4jado con un rcd'ucido 
n.ilnOIO de emprerdPdaros. el ohjNivo • t.wao pi.,to, e1 q<fll 
la r.>Wlidlld tic 106 quesos ~rresiuovs l)(tXlutlclos en la ISIJ se 
bcnálcion de 1.,, """"dos dd Prog'3im de Volori••cld" 

Finalidad de la publicación 
Craci.¡¡ 0t: l11 res,irtenc;O 01t1.1r.il de los ~nildo$ .;.utóetonOi 

a 1 .. principales enltrmedades que pueden nnsmitlr al ~r 
lum•noa 111J\édcl• lcchc. lo.a1"1<Í<l>!,'O""""'el ptlvll<1;io 
dt podCI' disfrutar dt quKO< el>hor.>dof con locho t l\ld>. 
CJ1e •tesotM un bo<JcJ¡e1 paltlcular, rl!$U~larce de la acción 
dela rnicrtiíl(lrd ~iall car•(;2L1'Í)tb, yOOie., que cxhte 
en la leche producic:b pcx nuestros anim~&es. 

t. puhlio;aci6n que .hora le oi""'emo<, ha <ido concebida 
a modo de e<1na de pte101iacl6n de esws quesos Mesanos 
gtnnai""rio" de'°""" que. tonl(J los prcf..;.,,..1c; rclnélo­
N<b ron d 1eo:IO< dc-1• •limon•1'16n y K'<l>l.r.ICIÓI\ como 
toda aquella persona "'1crmdn en est.'I materia, pued.1 
ablcncr un co,~imicmo Claf1ct0 de I• ampl i:a g. m1 da este 
produ<to qu<>ofre« i. tsl.J. 

lbr un lado. le briodamo< una vi<i5n g<!<V!QI del producto 
y su entorno, a u~ del >eercamicnto • la ganaderf• de 
ctittQ:i6n q""""° y i.s imprdion., de dMnm especia&sru. 
Por otro. in<:luil'f'l('M: la Of'3ctt:'fi7n('.! l6n d11 ' ' ,13riNtadct M 
1iue;o; ;r11.-;aous. produd~ todos dlO> '"Gran Cinarl•. 
Lu fü:hu cor<eopondienict puccJc., ser U>.ldu, tonto p•1t1 
la coniecrión de um tabla ck! qu~ de I• k1", como"""' 
esc.i.blecer e~lllbr.ldos maridajes entre los quesos y ouos 
manjares. 

13mbión '1cmos queridoC10nl•ibulr • b cubn 1Pstron6m;co 
qr.oo<era, rec:ripililndo 1lgun.1s rec<~ii< que esrimulrn no sólO 
~·ro •iXJltO, illr>o i.mblén nuestr• lrn•glnacló11 a la l>Ofil 
c» ldo•r riuovos foNn.lS dt dist't"l•r do • .........,. quffOI. 

No oontircmos-s.tt~ si OOot>ta brma. logramos: que 
U51oo scconviota en delcnsor y co.-.;umidorhab1tuar re los 
quesos arlesanos. 

~ ~---·---~ ----·-----·- -- ----·------r ---------------------
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UN ACERCAMIENTO A LA GANADERÍA 
EN GRAN CANARIA 

la sociedad aborigen de Gran Can•ria, ndom>s de 
contar con una i18flcultura capaz de producir los granos 
nca:oruios p.iro d IUSICnto de ""' poblKiclncs y orgonitor 
el almac;Gnomi...,, <Stnt6gico do t•I recurso ollmonticlo, 
criaba ganados que unos pastores muy especializados. 
y de extr•ordln•ña habilidad P""' ~por barrancos 
y montañas, cuidabon. los prácticas ganado-as de estos 
p••l0<1!S aborl~ y las ruta¡ q~ segufan en busca de 
pasio. según las eslaCiOneS de! al'>O. pervMeron al brutal 
cheque que wpuj() I• conqui>la de la isla. 

lm 1-..evoo pobladores, colonos de d......, procedencia, 
tr.ijoron el conocimfonto do lo clabor.ici6n del qyow 
como lo conocemos hoy (aunque los aborigenes tenían 
sus propias li!cric:as para la tr.ulSfoonidcln y rooservación 
de la leche) y nueva> razas de animales, y en el cruce 
con la población loe>I y sus ganados, """116 uru rooovada 
profeslonaliudón del ras1or de los siglos post(lflores Ml 
rnantellf•n los u>OS (y has•• el vooibul•rio) aborfge11e., 
se obtuvieron ra>:as sclocclonados, ítvto del cruce do 
aniniales IOG1!es e intmduc.idos; se apiizó la pioducción 
de los ganados lnlroduclcndo olle\Q; apro\'echamientos 
que se sumaruo •loo ya practicados: que>o, lana. 

llsí, lleg• el siglo XIX y el antropólogo francés Rene! 
Vornonu dosuibe al postor de Mogin 'como prototipo 
dt los p.1store• canarfm", en simbiosis total con lo ~ue 
pudo ser el pintor aboilgen, pero •estklu como corres­
pond'1 o<>qudl.o época, cuotm1ígloo dcspué!dccondulcb 
la conquista e incotp0racl6n a la C0<0na de Castilla: 

'lleva s;ompre consigo todo su men•je En la •sp•lda, 
un zurrón sujeto por dos <:orreas, y en la clniur~. un 
cuchillo melldo en un<1 v•ln• do cue<0 •u/«4 • un• f•Ja 
qua le dJ va1/u \ .«"f:f /a vuoJt~ ~/ cue1po, El 2urrón 
cootfene una ffauta ~ caña, goflo, (/IH!$0. una escvdllf.i 
de mac!era y una ya/1'a de lapa, concha marina que le 
Jirvc de <tJChar .. V. ikmprr! con A> lanu •n I• mono, un 
ET•" p.>lo de pino de cuarro metro$ di> 1•'80· culdadcsa­
menie pulido, mo de cuy<>¡ extremos se 1erm1n,1 en una 
pvnur de hleno provl>t• coo un• otlJOI• de cuero di:stl­
oocl• •""'"''de pondiJ a I• n\1no, cuando se ckp doslii•r 
a lo largo de su bastdn Con esre tnwumenlO el p.isror 
saJra predplttos de una anchura /nctellJ/e y de>c:fty)de al 
Fondo dC" los mismos precipicios con una rapidez 
\1ettlginosa". (V@me.au, ¡Cinco años de estancia en las 
Islas Canañas'.) 

Y si el cuidado del s•narlo o del tebai\o es taren 
desarivllaoo 11adlt ion.tl0'1tflle pvr d hombn:, la elalxlra­
ción del quC$0 h;i <On'C$pondido • l.u manos más cuida· 
dosas de la muje.L Esta división de tareas no ~s. sin 
embargo, un axioma, un ptinciplo de obligado cunipll­
miento: hasta nuewos días ha hirbiclo y hay mujeres c¡ue 
p;l>"to""'n y hcmxco que elaboran el <f-l"'O, todo dependo 
de la mejor íorrn• que cada núcleo r.mHiar puede orga­
nizarse p;ira dllll\buir l•s 1ar11as cnlfe IOdos. 

·------------·---------------------
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Los animales 
El pasior de Gran Can~rla. cada vez más mn,m1<b 

en &modelo. )" ....- crfn Cllbci:u cr.ie '"'skrnprc ~., 
lr•b•j• COl1 lrts tipoc do anlmallll: cibru, Ol'oj;s y V>COLS, 
en una d111nbuoón acnrdo con los pisos dim~liros y 
•'t'gei. les que les son más l<klnoos. En io. dos primeros 
QJOS1 $C trata de la razas canarias; en d ICtCC'°1 la v¡a 

ele la tiem v.a queclondo ,.,1~ • su cña sólo porque 
al ganadero~ gllSl<l ienena (ya QSI llO se ~ea para 
el ll•b•jO y I• l«:he que d• "' P«4 •ur>que de l!IW' 
c.illd.d; la IÍric.> tent>biUcfnd atlU>l cs •u !"r1lclp.l0cln 
ffl (OnCUl'SO§ Y ienH. donde obt>MO P'l""IO§ en mec.ilico 
y lott.>s de oorr.idal, y esd siendo susthllda por otras ~as 
m!s prod~ de leche. 

L• cobr• canaria eslA repar1icla por tod1 la isla. Todos 
bs munic.ipioc cuentan, fucrJ do,.,. imu urbanas, si no 
ron pa<I~ o~ al mmos ron 11g11Cull()l"l!S que 
uf.in •'8un<1> "~""por "" i«Jie. Oc libro gr.onde> 
y muy c.irgodu lo C4b1a cucnt> con s<.u principoles 
...t>.lllo< en b f\an,• sure<tP.<uroe.I• cle la isla, además 
de las roras oesteydecunilre. enire los d 1m.1S cáL<b 
de I• ínsnj• svr y morinenial del intmor de cumbre. 

-

LA Ollt¡a es ~ animal de kx po1S10'ts dt! las medianías 
del none, la zon¡ de la lsl.l con el c lJN mis fresco r 
húmedo, (~por los YiC'1tOO olÍJÍOS que tmen 1a$ 
lluvbs eslaeion.oles y l.s brum<l< con iu lluvi• horbonW. 
f renie a los grandes rebalios de cbas del sur~e y 
>UfQClllc, loo K..,.dos de º"'I•• ~· m6• reducidos y 
c.>mln~n rms. Son •nímolos que to llj¡ucn pMIOrCGndo. 
lambh!n e11~ presente en lona< m.1< c•lldas, como el 
sureste, donde ti.) ~res que tienen tanto c<rbras como 
ovcjos para elaborar quC$0$ me:dandc> sus leches; o 
incluso, cn~gún aso, sedediQ ~ b cría de c:iponesde 
<Xlldero (anima~ que. después de c.ipados engo<dan y 
se •JlfO\cri;ha su ~i. 

l.d tcra.oncw do: "..c.lS (ama lwbítl.Wl Cl n-...Jias l..,.~as 
de lsl~ C<l<> jp....do y l•branza, para real1t111 tr•bajos 
• la VPl qu• • pmv•dl>r su leche y <u e<tiércol). h• 
quedado rl'duclda a cienos p¡l!tores. que siguen criarm 
un p.1t du cabeias para ,;eguir disponitnJo de l.,.;he que 
mc•clor con la de ov•j• (entro Otr0<, pora el queso do 
flor o llt• media flor). Al margen de l'Slns c•sos, hay 
mllt.l1u; ~anadtro> e;pe;.ldllzadu> Miio en I¡ crla de 
v1euno p11n1 engo<dc? con dcs1ino 11 ll'\1tadero, pira 
"""""'°'que nec .. ibn loe cuhM>o do~i6n. corno 
el plil.lno. y p.>ra b producción di' ~ q.e d em.uldin 
1 .. c:.enU•lo dcdiOld0$ • comcn:i•I a r lo:.;hct fteoa y 
prcQ¡<to; Lkl-. 

---·---- -·--------
INTRODUCCIÓN 

La alimentación 
l• alimentaci6n es diforentc P"ª ~una de l•1 r.u:is 

que cría el pastD< fl>r lonun.1 p.ira ~ pll)(esionales, 
y• no deperden dt modo exdu$1-o de que 1eng•n '"" 
ptq)ios cosocll.is do '°"•io y grono, Ode<fJC hay> pHtos 
l'n los qui' pasiort"' Ahora, gran p•ne del allm~nlo 
procede de rac!QMs ¡npa•oou que a>11>fa y pone en 
los comede.os o pcsd><ei.. Una ditta en I• que h~ 
equilibrio d. r.ac.one< p<eporod ... con iona¡e. grano y 
\.'!!<de obtenrdos pot el p<(lp!O p>s«ir, da al animal las 
apones necesañoi 11"" IU >alud y i. ""1idad de la lecllle. 
Es por <SO qUI' la ración solo en ,,,¡,.,;os e>t>bulados 
pued<> ocn<íon.v un n<imr•m m•)IO• de e<1lermedac1M o 
una elevada mon.Jndad cnirc las crl.u en l!pocas de 
portos. 

la <abra e> I• 'f'C má> redlx: ""'"'"''" prepar•d.,. 
úobm todo d. mollo ~ •lblfa doshl<huda), aunque os 
..,.. pra<llc3 lubiwl en 1,.. lona< de n*M> de 10m.1t""l< 

lntroci>ch a los r~ dentro dt leo. í~ trdS 
1. wra, f>il'I car ... I• pi..ntas y, s i mcuttCr.Jn, incluso 
"""" .. no ;pcoc p.>ro •u comtlfebl zx16n pot no h:lb« 
alcanza<to el t:i'Tlill\o, et color o el gr.ido de desartnlln 
~rios a 10> ojo. del co1.,u1nldo< 

la oveja. junio a lu raciones !también se le da millo, 
pot ejemplo), se alin'IQnlA de •quoUo Cl'JCel pa$l<>r cuhiv:i 
P'"' ellas (millo en rima o maíz \'<!<del, <eeolecta (hoj"' 
de higueral u ofrece en forma <le pa>tOs len pastizales el: 
&1••do o tiena• de cultivo que oLln en blr1>ccho y se 
~· P'" obo<>ar) 

w v.icas <X>nDI iotn¡o y piQnso .... ft P"'l'l'il"'"'bo 
CDfl1l'3, pero rarrbén C'Ol11>1Ementa la dieta con lo q.ie 
sie 1 rb a o recolecu en >US tlemtS. 

·----------------·-- -----
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Trashumancia 
los rob.1ñns de c>bra• hace tiempo que d~)•ron d<t 

ptdC!lwr ira.llidos t>lildonak,; t:O bu.e.. de pa>IOS, •l'!!ún 
la pnictrco que ~fan lo> aborlg<l'ICj, )<:•do de una. 
:ron .. a otras de l. isb (de costa • cumb<e y• la inv~rsa). 
Pero sí realiz.an pequeños 1raslados en las cerc.1nías de 
sus corrales, para ir a lugares pró>hnos (durante el día o 
varias sem~nas o meses), ya sea un invernadero u otro 
barr.rnco dí;tinto al que habi111almen• caninan. También 
es prácrlca notmal SEparar las cabras que esliln pariendo 
y llov!lll"'ª olgún CMrO lugar• cierta dilWIClo del conjunro 
do! rcb.'>ilo, donde permanecen con••• cñas las prlmor.>S 
semanas. 

Algo bíen drstinro ocurre con los ganados de ovejas. 
Este animal aún protagoniza la lraShlllllancia, lo que los 
p.>Olol'C$ llaman •!;u mud•<los". Q\Jl¡intc d invierno y lo 
prim¡ivera (tiempo de llwias oca<ionales o de brumas en 
mooianlas), los pas!Ores llevan a sus gilrlildos de majada 
en m•iuda cod.J noche, por la> 011c.i> y posU;wles de un 
~""' ccrcJna a •us ~ •. En vomno y otoño, "'mudon 
a la cumbre y • zona• del oe<1e, para aprOllochar los 
pastos secos de las zonas más altas (Tejeda y Artenara) 
o los que nacen con las primera.s lluvias iras el estío 
(A11enara). w <M'ju del sur pmcUc•n una tr.>Shumanda 
m~~ Hmllnd•, en1re la 1nnA d~ cosia y l~s mnn1a~<K 
1xdxlrnns. 

La uashumarn:ld se enfrcnia • unos relO> dlffctles de 
s\lperoJr, que pueden provocar su completa e>Ctinci6n 
como práctica p<>S1oril y, sobre todo, seti• de identidad 
de algunos de los quesos más orlgmales y exquisitos que 
>< d~boran con I• leche producida m <>l.a> c:ondicionC> 
(por lo colid•d y >'oriod;id del ollrncnto de l•s 0"'1jos). 

El principal ptObll'mo S< rollcrc al propio rclo"° gen.,. 
racional, pues no hay muchos profesionales jóvenes en 
el sector y, menos iilún, entre IQs trashumantes. Pero 
aunque hubiera paskll'es dispues:os, Lu carreteras y la 
e><pansi6n urbm'stica que ~fe<:t> • """ isla con un elevado 
creclmlen10 pot¡l¿donal y reduce y aisla las zonas apras 
p;ira el pailoreo, ...ido a la <ada vez más e:sc¡sa 1>rescncla 
de lluvias (y, por Minio, de aguo y p•Slos), son serios 
obukulos p>rn la pervivencla de esa. pr.ktica de •islas 
que"' remonta a kli aborfgenes. A todo ello, los pasiores 
deben sun1ar incomprensiones e impedmentos legales 
desdo las propias administraciones públicas. 

·------------·------------ -- - -



El queso 
Cabras, oveja$ y vacas, llenen distintos horarios y 

lrecuencl.u en el ord.r.o. las prlnlCB>, un• ver. durante 
l:i mi~ana; las segundas, una vez a mediodía.; las últfm~, 
dos veces, una de mañana niuy temprano y otra por la 
larde, ra mbién tt!mprdllO. El ordeño rnECán i co se praclic.a 
con cobr>s y - siendo manu•I con 1.., ovcj•s. 

Lo leche •• cucl• y se tro$1Ad• en las lechcru, o 
dl1ect.1n1on1e d8do la Otdeñadora, halla dondo sci elabora 
el queso. una habíudón que reúne una serie de reqU1Sltos 
pura garantiar I• higiene y buc11 manejo de la materia 
primo dwante su proceso de tr~nslonnoción en cuajad..J 
Oa fu tura pasla del t¡ueso) y suero (en la actualidad se 
desedla o sed¡ como alimento a los cochinos; antes se 
consumía gulsadi c:ai gofio, o induso en n.aa.illaSi hábitos 
olimonticios qui>mlin en ví,. de do<oporici6n). 

Los quesos pucd•n "" sólo de cabr:i (todo ol 1ur y 
2on•s del oeste y de cumbres, de mccb preferente); "6lo 
de oveja (medlanfa) del 11011e); de mezda con oveJa y 
cabre1 (surate y oorocstc), o con OYeja y vaca (norte y 
nóroe<le~ O ;ólo 00 ""C• (~e, excepcionaimEnte 
y cuando ovejas y cabras están seas>. Los de c~bra 
puede11 ser frescos o curados, en este último caso recu· 
bicnos Qon acc~tt, p1mcnt·6n o ~o; k» de O\ICja, oomf .. 
c:urado1 o curados; los de me2da, iamhlm semlcurados 
o curados y con cuajo\lt!getal si son de Roro media ftcr; 
los dé vttea, frescos y cutados. 
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QUÉ ENTENDEMOS 
POR ARTESANO 

En canarias, "' entiende por queso artesano el que ha sido elaborado con leche cruda en la 
propia explotación familiar del ganadero que lo produce. La le<he cruda no ha sido sometida 

a calor por encima de los 40" C, aJÍ que conxrva todas sus carac1eo-ísticas o riginales al no 
destruirse la rnicroílora bacteriana caracterlstica. que dotará al ~ de un bouquel peculiar. 

De esta lorma la leche cruda proporciona el máximo sabor y mayor caUdad; permile elaborar 
el queso inmediatamente después del ordeño o, en caso de ser refrigerada, antes de las siguientes 

48 horas; da un queso con sabor ca racterístico, así como aromas y matices e>cceJentes. 

------------·------------------------------------------·----------------------



La materia prima 
Los quesos artesanos en Gran Canana se elaboran, pues. O)n leche crud• 

provllnlt:ntt: de I• p1opid explOldcl6n. SU> in¡¡rcdlcr~e. >On: k'<fle, cu•Jo, wl 
y, en olgunoo cuot, lcrmcnto• (sólo porn lo• dcstin>dos • rMduror). 

El uso ele leche crudo ofrece el disfrute de un queso con aromas y robores 
propios y acenlUados, a I> Vl!I que exige una total calidad higiénica a la han 
de la extracción de la leche y de su innslormaclón. 

OVEI" 
C1'1RA 

VACA 

lOMl'U\lt.IÚN VOKl l"I U~,\l IJE LA 1 l(HI 1•, .. 1 

5,5-10 

.t-6,S 

3.l-S 

3.9'5 
3,5~3,9 

-3,2-3,!I 

•• 
<.J.S 

+5 
.C,.5-5 

.-\1INll&A.ll"i 

0,9·1 

0,7·0,-9 

0,,.0,1 

Leche cruda y pasteurizada en 
el queso 

1.a diferencio ene~ ~t•s do!' lecll~ conlislo on quo In< quf'SOs elaborndos 
con leche clUlb no sufren muam!emos u!rmlcos maiores al nooesarlo para su 
congulocí6n (m~ximo: 40 gr•d05). Oc esta manero, ,. c;o,,..rvan todu las 
propiedades de l. lecho. En el coso ele la leche pastcuri:rad>, duranlc el proceso 
$ mico se pie<derl muchas baoenas lácticas neces;¡ñ;as para la elaboración, 
lo que obliga a la adición de fermenos. 
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Pautas en la elaboración del queso 

O rdeño, rec~pción de la ledlc 

En élle apartado se debe rnantere 
•I máximo de cuidados higiénicos 
para evitar que Ja materia prima Sé 

contamine. 

8 
Coagulación (cuajado) 

En Gran Can•ña lo< queso•son de 
coagulación enzimática. Los cuajos 
má' utiliza.dos .son de origen animal 
(u"' mozdo doquimosin> y pcp.;nal 
y los de '"'')'O' cald,d, In~ obtenidos 
de ruíl~ontcs laaanies (cord~ros, tul· 
los, terneros)1 con un c;ontenido en 
quimosina (enzrna ro.>gulanl<!) m•)Of 
al 75%. A esta;cwja; se les denomill4 
extracto de cua¡o. Cuando estos ani­
mlles empiezan a ingerir <Mr0$ a limen­
•~, incremettan l.J pep;ina (otra en­
zlm.' co;igulante) y van perdiendo 
ulldod. 

P•r• c.rar q..-. es impol'l<!nli:: que 
la c¡uimosíno p<edomin<>, y.> que 1;...,_ 
iec:e la creación de aromas y sabores; 
por el contrario, la pepsina puede 
ongl11ar sabores •moig09. 

En lo CXtr4<a6n de cu•Jo tomblén 
w uOllza <!I esl6rn.igo ele oll'O• anímo­
les con alto contenido en pepsina, o 
de origen microbiino, pero no se 
~conso¡an para quesos dQStinados ~ 
curar, p~ suelen p-oduclr :tm.argor 

Los c1Jnfo• ele origen veg~l•I (tn 
Gran Canaria, la ftor de c.irdo), din 
una CX>njj~cncla blando y un amarp 
•ccnluado • los quero< quo lo em, 
ple¡¡n, o.iw madir.td6o no suelewrar 
m~s de uno o 005 meses. 

EKtracción de la cuajada 

Un~ vez el cuajo termina de actuar, se a llta la cua1ada y se elimina el 
rra.<irno de suero, separando la pane sóUda. 

• ----------·------------ ---------



o 
Moldeado 

11ey infinidad de lc:wm•tos, to<los 
d lfndrico,, con d!Smotros mayorcis 
que la altura 

e 
Prensado I Desuerado 

En el J><enS.l~ lanlD a mílM Como 
en prensa, se le da coneza al queso 
o lo VC< q~ >C >ig~ dimlnndo JUC'O. 

Salado 

Hay lf.lrias formu de .. 1or d queso: 
por lrotaci6n con ni dirocto en la 
superficie, o en Sillmucra mediante 
un• cuncenl!a~l6n de agua y sal. En 
csi. faro, "' <ndun!Cc I• corlozo, d.ln­
dole ¡:>rotección al queso y íavor!!Ci@n. 
do el sabor. 

• Madora.ción 

Los quesos Íres<O> (menos de l 
Rm•OO) o los 6.,,,,.,. (mú de 7 dfosL 
¡,, consumen ~ida y se cons<'•· 
v.in a bafa 1empen111ra. En el caso de 
quesos dcstin3Cb1 a tnildur.>r, es ne. 
eesario controla.rc)erta.s varl:i.ntes ~ta 
ob1ener un allnado ópbmo: tempera. 
turo, humedad. aireai;ióo-. 

---- ·---------- ------------- -
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Clasificación 
• Actualmei1e, en Gran C.naria eicis­
ten más de 100 queserlas arte1anales 
con regimo sonitnrio y tQClo, sus que­
'°'son do pasta prcn~ y coagul•· 
ción enzlm~uca. A:>r et,.,,, de lectie. 
se el!Uiílt.an según ledn du vc1ca, Cd· 

brn, oveja o mezi:b de varias de d ios. 
Por el ti¡:>O de mogijación, según se• 
enzlmádca del ruajo o ron eXl!aCIOS 
vegetalts (en Gran Canari•, Oor de 
cardo). 

• T>mbión <e distinguon por su con 
tMICb en hu.m«hd y por~I contenido 
en materia grasa. Conviene 1aberque 
la materia gr.ua (MQ .e expresa sobre 
el e.~racto seco(ESf, es decir¡ que la 
materia gras.1 real del quer.o la s.1h<e­
mos conociendo el porcentaje de 
materia s611d.l y. por lo t• nto, do su 
contenido en hurned.ld. 

• Otra< clasificaclone< te establocen 
según la ESlrua,,,. y consistencia de 
la pas1a y por la maduración. 

ClASlrtCACtÓ" StGÚN 
.\IA lfRJ,\ t:ltA~.\ V 

CONl["llJO [" l tLMlDAO 

+ "°"' 45-60.,. 

2S_.S.,. 

·2S'li> 

CLA5111CACIÓN SEGÚ1' 
\IMJUNACIO~ Ml\JtMA fN OIAS 

TlflNO 7dt .. 

SIMICURAOO lS diirt l~dlL• 

CURADO 165 diat •!i d'8 
v1ao llOd¡,, IOll dm 

°"QEJO nodils 

-- -
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Consejos para 
el consumidor 

El consumidot de queso artesano 
puede OO>erm le:.. >iguicnlacuo"'*" 
cuilndo vay; 1 tdq.lirir uno. Pva em­
pPzar, lodo"""° debe tener su<»­
trMpOfldlcn:e ellquw con l~ nombrt 
ckl l!"•'lftckro q<ie lo eloboró. MetÑ>, 
dWo Incluir IJ IC)'Ond.> •ebJ>or>do a 
"""'de ~he CrllCla de •.. (y Mpecifi· 
car w il: v•c.l. ubr•, oveja ••• )• y. 
dentro de un circulo ovillado, su 
•úmero de ~ a _nitario. 

En1re M i"8'..S.nlot sólo debe<> 
ftgi.rar I~ aud¡ cua,o. $ill y en 
oc .. lon•s. ftrmenlO> "ctico>. Po< 
úhlmo, IJ cd~ d<bo QJ<P"'''" •n 
~r 111<1blt l.l ftcho de tbbonción 
y el tipo dt quao. 11 es c...acb, fresco. 
e-re_ 

En el comercio dtbe comprob.115<! 
que el queso 011i gu•rdodo on lu!?' 
•d1-cu11rl(1, fl't'S<o o rt•lrlg1·r~t10, y afc. 
jd~u do •~ur e> fuerte> o fucnle> de 
ailor. 

En casa 
P>r.1 un bu<ri ""'-on ti c;o.,.umo 

ycoll5efV>ción a:rment' <cgulr ~I~ 
nu recornencLKlooes: 

• ConseNar e! queso en el m inlmo 
númc<0 de trozoo poro ""º 6stc no so 
rt'S<l<¡ll(l. 

• Cuarctaf loe 'l"MOC I~ pn r('C't­
plenies sellados y a tcmpormur• de 4 
grados. 

• los quesos~du>O<ur.00., 
cono<!IV>rlo<. 12-1~ gr.><b. (Y\ • ..,.,. 

ÍrMC>I CtlfM l"U4'VJ< o bod<'g.1<. En 
Q)() <k no d )!>Ol't'r <k un luK•r con 
C111><Xlndici.,..... ~en I• ~ 
monos fr(¡ de I• -.-. y lap.lr a><> 
un apó1i10 mojado en agu• y .. 1. 
T.unbién ;epuedEn~"' unt~ 
dolos en •ce te y g<>ÍIO o pimentón. 

Consumo 
Para el consumo, el qut'!IO se debe 

""""' dcl frlo una o dos horas ontcs y 
en la cantidad~ vayam0< o g .. tar. 

A5I iomo IJ u:r11ptr•t•t1 ~nlb.:nlt! 
(20.22") y n:c...,... ws CJOraclCr(:idcu 
~léphc:as. 

En Gran Cana.U ..Jsto infonid.id do 
variedades de queso< con las que se 
puede p1eparar una tabla con una 
xleccidft de elle». 

Es1a varkdild proa.-dt: dd dl>1in10 
o<lgon de lo leche y tr0do de clobo 
rod6n y curado, pero tambl~n hoy 
variaciones debidas• la zona de pro­
<iJcción y a su cfimo, al tipo de ex· 
plotAción, . la ~lo de lo pro­
cl.u:ci6n. P:ua ;ic:0tnpar\>r un• ~1bb 
dPquoso<. hoy infr.i.ldt pkXlunc>< 
<Jlt a-¡ud;ir.ln a combl...uta: las m.1n­
zanas ayudan a rehswr el p•l•ddr, 
ideal tras degvslilt queos fu<11e>; 1 .. 
was. las "'°"" y ocrx írutK sima,... 
rulzan el color de I¡ labia. /\llen.1s, 
I• COlllbi nación con lf'l!ml(.~ .idJ> d.Wl 
un toque de clcpnc:"' y. a su vez, 
conlr.lSICI oltllC1Í\OI. l..11 frut•s dese 
c.>das <orejon~ h•pl vlrnon muy 
bien con codo 11po de queso1 y los 
frutos secos (pislach0$, almendra;, 
etc.) se prestan pora quesos cur•dos. 

·---------·------ ---- -- -- -
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LA CATA 

P.tra cab1 un queso se sigue Ull<l serie de pasos en los que 
participan la vista, el olfato, el tacto y el gu¡lo 

AROMA 3. OLFATO·GUSTATIVO AROMA Y SABOR 

------------·------------------------~------------------------------------
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Observación y sentidos 
lo primero, •ntd dt: conienzar la 

c.ia propi>monto dicha, os toner ol 
queso a un• 1emperatura adecuada 
(etl tomo a 2~22• C), habiéndolo 
sacado de la nevera por lo menos 
media hora anll!S del consumo. 

En la cata dP <¡uP•Ol1 ~ v.>lor•n 
varios parSme11os: aspecro ex1emo e 
klle<fl01 klXlUr• (c.>tac:tt!<Í>licaS nro­
nicas y geométricas~ scilsncloncs ol· 
faito-gu~t.ativas: (oto~ aroma .. s.abqr .. 
gusto r.,,;idual y pe11i!l#J,tla). 

Aspecto externo 
Con I• vista f'('rcibimos 1., ca<>c­

terfstlcas ffslcas del queso: 

• Cole<: am.in1i.,,. bli1Jl(X>$, rojos (pi­
mentón), grisáceo. !gofio). V•ñaró 
dep<¡ndiendr> <i!l t4)0 de maduración. 
de la leche urlhzadi. del salado recl· 
bldo, etc. 
• Formelo: altura, di&m<lrO. 
• Corteza: limpia, ron mr:tio, ce~. 
Pueden existir dbujc» de los mol~ 
t.>nto en laterales como en la• bases 
del mismo. 
• Prt5P.nt:iei6ft~ 

• Auctncla da ¡riotaJ fun Ql(CC!SO de 
éslas indica mal prensado. mala con­
strvadón ... ). 

Aspecto interno, 
aspecto del corte 

El colo1 debct.i sor unlfom1e, n><I> 
accnttJado en el c:erco próximo a 1-a 
corteza. Esie varía dependiendo del 
tipo de leche, los de cabra suelen "" 
b~ncos, con la rno:aduración tienden 
a tonos beige En losdeooej•, el color 
es blanco-hueso, o marlll, y depen­
dic.-ndo del grado dt madur•clón va­
ríon o amarillos ~jiro.lo& de v3Ca 
pr ...... tlln colM!s rrm inlmso. desdo 
el anJ<~lllo pajizo hasJa tonol anaran­
jados. 

los ojos íonmn p.vte de los flilíá· 
m(!4ms de cextura, aún así, en MU 
rase mmbién podl'Jm< vale>r.it si exls. 
tui dcll\JlldÚOS (•n caw de o)O> re­
dondos y en exceso, mola clobota­
eióo), o si. ?'>'el contrario1 son ojos 
aceptables, en pequena cantidad y 
repartidos por la ITh\lia, 

Textura 
A b hor3 de v•IO<ar, h•)' que hoccr 

illO de vdrios _senfjdD; p.arct cada uno 
de los parameuos. En primer lugar se 
valoran caracteri5ticas visuales, tenn~ 
narido en la m.uticación p~r.t descri­
birla con~ otro p>rámetro. 

tn la sup«ficit y a simple vista: 
goii¡¡i~, a,bef1uf11), ~nulos, ojos, c1l>­
tal0>. los agujeroo del queso (conoci­
dos como ojosl pueden se< pequ('ños, 
en poca o mucha centldad, pero lo 
icl6neo es que ><: presenten de pe­
qucilo tamoilo y"" c:.mdod 1nodcr.i­
d~. Un qui)<() con o¡os demaslad0< 
grandes y numuosos, puede Indicar 
una mala c.illd.td hlgi&lica E11 d Cü:> 
dé las grielas, .si son demasiado mar­
cadas es señal de una mala elabora­
ción. 

• láctileo: si :;e Jlil"' el dedo por el 
queso so puede v•lor.ir >u rugosicbd 
y humP.dad $0.lpE<Íicbl, lo que indic• 
la edad del queso. 

• Mtcánic•s: al molder el queso se 
detect.i la ela:sticidad, que es la capa-

------------- -

c1dad de un cue<po para recupcy,ir su 
forma Inicial . l.d fiml!!la •-ll clcv•d.I 
en los quesos O.ros y muy débiles en 
lol fr<!seo<. Un queso que tiene <IEfor· 
mabllldad se dellomina gomoso, lo 
que no oairre con los quesos duros, 
que simplemente so dcsmcnuun. 

Lo frfahlll<bd °' cwndo so reducen 
a ''°'º' fácilm«Ve desde que se em· 
pfeui a ma;Uc.wto.. u •dltt<rencla es 
la capacidad que tiene d<l pega1>e en 
la boca. 

I 

0.-"""""""" • Goomélria .1: granos, cristales., es 
d«lr. mmaño y fonN de las pmtrcui.u 
•I rna¡Uca1. PiH.'den sor J•eilUSOS (co­
molo 8'-'ll<t• o el pol-.ol\\n), horlnOdOS 
(Como la harin• wealil1• y alubías), 
paslosos (como la mezcla de agua y 
harin•). 

LA< siguienle< escalassír\'l!n de gufa 
para dete<mlnar el gr.ido de cada uno 
de C5105 pilrámctros: 

-• • • • 7 

.AfJtltud do ot1 <U<f'JIO ~r;i, toe~r '" Conn.i lnlC'lil dwpu& do l,¡i apfC:ación do 
•N f""--rell <kf~ ~~' r:l,:Kl(QI. 

""° ..... ,_.. ·-
1 ' -- 5 • 7 

fl~U"LA. 

~~que Pf(,'\eltJ la~ a U!la deít~ciOn dldl. 

"""' -' ............... 
rlffOll\\A.Dlt lllhl > 

• • 

--
º"""" 

7 
,,....,¡,¡.. 

Fadfkb~d. la ,.........,. boc> ,1 monlfrP""delorm•nco""r.."'...,...de""'1'<ne 

""'° ..... - • ..,,... 
J • 

1 

• ••wG• 

• --
'ftf\11111)411 

• 

5 

C•""""""" dfl l)tl>duclO • -.C... M llOZOI O o ri..n....z.,... 
_., ~ nX'lllo elt'\~ 

l • • • " , •. t. 
7 -

QUJS C<l••ctcr!stlcas son"" w lubl· 
lidod (quesos fundentes en bocQ) y 
hum<!dad (c:ip•cid.id de sentir la hu· 
medad del queso). A ellas se anaden 
di:s~nt05 de.o-iplOreS !fundente, phi .. 

UOU, n1J1<l>ó, recl-oan!e, UU)ICnlC) y 
lo impresión glob.11: ccmdo, gomoeo 
(cq>e>s .t.. •vena dem.siado cocidos), 
pastoso (como agu¡ y harina jumosl, 
grumoso, tic. 
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Sensaciones olfato-gustativas 

L• primer.> v.olorxldn será I• dol 
olor, ac-.cdfldo cl queso a I~ nlYit. 
De esl<l loona se pEJdbsl ~dones 
oon inlen•idad modi• dcpcodiendo 
de I• cur.id6n <MI quO<O. En quesos 
cur<rt>i lm •ronu~ esGlr.ln m~~ acen· 
1uados. E11 ol olu1 hay c¡uu l<11ur •n 
cucntri: lntcnsid4d. callcbd, prln1<.'r.I 
itrpr~16n, lomib de olor<!S (\'C.'S(UI.., 
l.1ctlcos, afNlildos. florales, especias. 
a11irnales, IO<rÚ.Jdl:&. olol'e> agrt>i><Jol 

• El aromo a la proplcditd orxano­
léptl<:.'I pciccptib!c pot vb rotJON5"11 
durani. la <k!gu<taclón. h rk'<lr ~ 
cklie ma11lc.lr u muen y uf putlblr 
aroma:s de mis o menos intcnsidid 
q1Je, al igual CfA.., el olor, dop<nclon 
del grado de auduru y se d~5ifocan 
dm1ro de 1.,. ml""'1S filmllid> 

• lu c..ardCtrmtiw:> ~, o dedt,. 
•I sabo" se """'IFl"" ""de!<:ripb 
res ~1-..i 18 sa >do, !ocldo, d*" 
margo. alcalro. melilllco y umim1 
~lwcepoc:a. ... ~ ~ 
con el guolD de b orno y csp.ilT>p) 

- -

Dentro del .. 1.m, sodd>c l<'n<l< m 
cuenta la unilamid.td, si"" homogé­
neo. si est~ en su puntoS o si es escaso 
o exceslYo. En 1marg°" se valorar¡ 
;u ln11in1ldad; on la ac:idoi, ,¡¡ es eo­
rrN:ta, etr. Adem~~ ~ detien tener 
~'fl ~ucru,1 lü> sm>aebles tr1gl'fl~nates 
lscn,.clone> lnit>nt., y ogre>ivos pct· 
clbid•s m la boa y ltnguo, por ej~ 
plo. picor, a11rlngencla, ardor). No 

ronfundir I• ¡¡cjdc. dcl>id• o largos 
maclur.tdong con la sensación pic;an. 
te. 

fn PI regusto, de<pllf'1 de h~btr 
Ingerido el qucw. se notardn scns.t· 
ciorie. de "º""'' y S<lbo1es dclJl~u 
o su pcrmon•ndn en boa. Lo ponl>-
tencia .. r.1 l"'&" • p;irtir de 30 "'8~•· 
áK. 

Rueda de familias de 
olores y aromas 

• 
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La cata 
Antes de comc:nz.;r 3 c.l~t, convi010 te:ncr ~n cvoob lu ClfO.lctcríistlc.as del 

qucro, yo que no <e ev.tlú•n igu~l. l\:Jr ejemplo, ~n d •<pecto nt(!l'nO. un qu'lSO 
curado p<esenrali cerco, mlen1ras que en un queso fresco, no debe detectarse 
con facilidad. 

En el caso de los queso> de Gran Canaria, el lector puede guiarse con las 
fich•s do car.x:lllrizaci6n de csla guía. 

El voc•bul•rio utiliz•do por:i lo~ es ol sigulcnto: 

VOCABULARIO CATA 

• ANÁLISIS SENSOll,._L, Cxamcn de l1H propie­
dadol< org•noléptlc .. cf<l uri producto• i.mvi!s 
de 105 sau1dos. 

• ORGl\NOÚl'llCO. Adjeiivo~calijlca una 
propiedad de un producto perceplible por los 
6rganos de los _,idos. 

• ÁOOO.Nfjch'o""° c:rllílcad sobo<alomcnt:1I 
p1nvocado por <0lucion~~ •e~< diluid•1 dP 
la mayor p.irte de los cuerpos ~dos. (¡)Or 
ejemplo, ácido cJlrico). 

• "5'TRINGENTE. Colifica ~, ..,,,..c;i6o <>orrpleja 
que resulb de l;r contr:icci6n do la superliclc 
de las mucosas de la lioca, producida, por 
ejemplo, por bs ian1nosclel caqui de la endrlna. 

• SÁPIDO, Oellre a un p1oducw que IJcoe .abor. 

• INSÍPIDO. Es un produao que no tiene sabor. 

• l\ROIENTI:, rrC...NTE. Adjetivos que deiinen 
un producto que provo~ un:s scnsaáón de 
recillentami@nio en la cavidad bucal y nasal 
(ejemplo, la plmle111a1. 

• INRllANn, l'ICANlf f N NAIUZ.Queprovoca 
>om.,;l<ln d.. lmldol6n de 1.,. rnu<;O>oi> ~uc•t y 
nasol (ejemplo: vinogré). 

, 
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Opinión de expertos 

lil> c:•rac tcr(sli( M m4.s 
clesbcadu. 
Sí algo""' ha sorprendido 
de los <f.Je>OS que he visto 
en Cfiln CiriDria tm sido 
(!Je 11.>y..,. gran vnried,'ld 
d:: romus y sal){)J'<'S. fn "" 
territorio pequeño h ~y 
muchos mlcuxllm•s y ti­
pos de quesos: de oveja, 
cabri., VKa y so.s mezclas, 
con dfferente. tipos de 
cuajo. tiempo1 de madu· 
roción t:tc. r.mblén las 

00t102•• ~n di-..s: lavodos, ol gofio, ol plmont6n ... y 
h" \listo quesos ¡¡rancie$, fl'!qldellos y medi;inos. 

Podría dest¡¡c,ar que el quesc> de c.oo es un qll'ISO que 
madura con ba.<1>D1e rapldei, qulZ<ls poi las condiciones 
dimálicos do la isla. Los somicurados que lic probado, 
tien4!n tJn s.ei.bor no <TtJY íuerte par.:a lo que se suele esperar 
de un queso de cabra pero de telClun y sabor muy agra­
doblcs, 

El otro queso quc quiero dost•cor C$ <I que adquirí en un;) 
queserla ~l\~nal. Er.> un queso de abt;I de muy boni'3 
presentación con eorteza rojlui, al pimentiln, de unóS dos 
in.... de madmoción. De pasta muy blanc.l, en oontr.lsle 

cm1 la <:orle.u, el corte crd rnuy vi)(OJO. De lextura rcl~U­
v.iménte bbnda y oigo el;\stic• y modianamenlé Moblo. 
B flavor e<a láclico con ciertos toques a frutos secos. En 
conjunto un queso fl'K.IY logrddo. 

RelOJ. 
Quizds serio inlCl'C>antC difundir con uNI visl.S.1 clora y 
di> conjunlo la gDn vorlnbllldod de los qu1SOs conorla.< 
ya que su clasifbción rcsulra diffcll. El aspecto ex1cmo 
tan vurioblc puede h"""r quo ~I con.umidur k: ró>ultc 
dificil Identificar el qu .. o ca11ario. 

Probabilid~ M t-f merado axttti«. 
Yo entiendo qu~ un producto díf•ren<iado y de buena 
canda<~ corno por cjmtplo el queso semkLr.ldo ele c¡¡b'a, 
es perfcctllmentc coCMrclollzoblc en el mcrcndo oxtcrl0< 
en b>se • un buen sistom• de cfirlribud6n. pm> ~" 0•b.>rgo 
me pr~nlO si el propio rner<:ado =•río no es 1uficlente 
pa.1a el queso que se produce. lf.5 necesario salir fueta? 
¿No e' quizis más conveniente vender M el mercado 
o nario1 

Por 01ro p~rte. se debe mantener un panel de cata que 
a>«gu•c o ccrdflqu~ I• <•lluad de leo tp..O> can•rlo>. 
Oobe habor una pMO•• dedicad:.. •llRQU•..,. •tiempo 
parcial, al an~li1is sensorial. Yo he visto un bu<'!> plantel 
de catadoíe$,. pero Í'ilta una person¡¡ que mantenga I• 
dirección del panel. 

--- -----------·-----·-----

JOSE LUIS MARTÍN . ,.,...~ . ..,~ ... ,,_,,,, ~ ....... - .... •~·"'" .. ' .-. ~· "'"' 
·-· ---- - ------ - -------~ --- ---- - -------- - -- -- ------- ------ --

Comparadtln. 

Carad ·trfdicas mí• de5· 
tacad.u. 
A mi juicio, )On L."t jhl8u· 
larldad de las dlf•rentes 
ronas donde se fabrican. 
Quid doti:.1CC1rju la l QJla 

norte ,.,..,.."°"" en donde 
10< ~nim~lrs 11,icen ¡i.ist<>­
reo que luego se ve rene­
J•clo en d produdo. 
la abr.a, al Sér un animal 
muy~. produce l.llOS 
<¡UC;5()!5 cxqutsitos <:vanclo 
.. tán biM elabor•d<>< y 
madurados. 

Son muy ""''"''"'les ddtac.rrclo su 1eXW1a algo·~•. pete 
wn intonSCK ;arom;as c;.pñn05, 
En los quesos de metcla, los quesos ~ñOles suelen set 
industriales, por lo que aquí posiblemente podría ser un 
tigno diferenciodor b leche cruda, que darfa oron1>S mú 
persistentes y de mejor calidad, pue< la vacas en la is!> 
es4.ln en $Cfl1le•tcnsl\<o. 

e <!"""' m.iJ d-a do qu• ha probado. 
Fue el de ovej~ de leche cruda y de p;uto, elaborado Po• 
IM1' l)<l>IO<a y que p<Ob.imo> en Id <:.llól. 
8 putOl'eo ímptime un c:.aticteor único al queso, peto es 
tan im¡JOAAnleel sahEr elabor~r y madurar como la materia 
pr-in)a. 

Retos. 
P.ison por un:> moyor prof0$lonolizocl6n dol coctol y un• 
mejora <kll CltV<Uado y e1iqll<!1acto, con <!llCJJeras renclllns 
pero originales yem-a>es •1J<01>lados, lrat.u!cb de l"""'lrdlr 
en lo posible del plu.ico y u"1r papel dcuio olimcniorio, 
<pe pmtege meJOr el cp!!SO y da 1.11a Imagen de calidad 

Probabilidadel en ti mercado et terior. 
El mercado exteriOr ~ dlffcll, sobre IO<lo en cuamo a I• 
cslllclonnli1lod, pero""'° que .. mm impo<10n1C '• regu­
laridad dol prodoer:I No 1<• lrnt• clc h.1Cf< q¡....,. •ciooloo<'. 
sino de evitar fuertes cambios en la texltn y sabor. 

Otros comentaños sobre el secmr. 
A k> mejOf' se obsesiona uno tanto con ef meradoextetior 
que no sabe que lo time e<rca. Cll'O que hoy que potcncfar 
la cultura g¡istronómica, involucra~ con las alOCiaciones 
de sumiTieres, eweW de hol<eleria y tiendas C>f)eciallzod.!s 
p>r~ dor ' conoc« ol producto. 

LUCIEN MONTAUT . .. :.....,,'),, ...... .,,.,\.,, ... ~,.,,11r,, ......... "1 .... ,, ... ,,. •r_ .. .....,..., .... .,..,..,,1, ''·111'·"""··r·N.>1.--

C.r>clt ri•licas mM destacodas 
L• mayoría de lo <¡ut' h@ vl<10 en mi rt'<'orrido pcit Gr•n 
C. na ria es de cabra; de oveja y de mezda he visto poco. 
He c""clo por 1._. i;onas norte y •u""'"• y oigo en el c<r>tro. 
Me ha impresionado b manera de hacer queso. 

Com~radón 

Dentro do I• propia l•b, los qu....,. dol >Ur «>n m~s ''""" 
y rur.1dos; los <Id none son m.~1 su»e<, 

El qutso nlM ~do que ha probado. 

El de oveja de ""'>da con e>l;lra. Era muy-muy b'"'"º · El 
mejor que he em:onuado en la isla fue el de CotTalillos 
(/lgüimes}, 

¡Qué le fa lta al qllffO dt Cr>n 
Can.,lal. 
Le falm un poco de curación. 
/\algunos les íallll clmaras de 
m;duraci6n con ul\ íuncíona­
m1enlo correctD para que el 
..,,,,O>< c;ur,, de modo corn:<to. 

Otrot comtnt•rios .t<>brt ti 
Ador. 
Ho visto qu• iram¡an j6\/Cnos 
y m•)O•e<, Y <!50 es hll•no P""' el reliM> seneraclonal de 
los padies. Es un set'tor muy importarlle para el mundD 
rvral que permilcgonarsc la vida. 

• ------~---·-------------- -- ------
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C.Al'llULO 

GRAN CANARIA, 
QUESO A QUESO 

Caracterización de 12 quesos 
Para la caracterización de los queso' de Gran Canaria, y, a su vu, la edición de esta gula, se 

han celebrado unas jornadas de cala que contaron con la partidp.td6n de técnicos involucrados 
en el sector, y, además, con conocimientos específicos de la rultura quesera de Gran Canaria. 
En estas jornadas, que tuvieron una duración de dos días, se cataron 24 quesos representativos 

de 12 tipos difere.ntcs, con la que se confeccionaron 12 fichas de cata: 

Cabra semicurado 

cabra curado 

1 Oveja semicurado 

Vaca semicu rado 

Vaca·c~bra semicurado (50-50%) 

Vaca-cabra se·micur .. do (predominio vaca) 

"' Vaca-cabra curado 

Cabra.oveja semicumdo (50·50%) 

Cabra-oveja 5emicur.1do (prWominio cabra) 

Va o-oveja 

1 Queso de flor 

11 Fresco 

--- ----~----·----------~-----------------~-------------------·-------------·--------------
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Cabra semicurado 1 

ASPECTO fXTElllOll 
• OHndrlco. dlámeuo del doble al cufdruplo en 

reloción • w •"-· 
• Cortexa da color blanco manlt 

ASPECTO l!IITT'RIOR 
•Color bl•nco, ~ ........ 
• ( efCO poco proru11<1ado. 
• Pres<inc l~ de ojos meQ<llcos y redondos. •milos muy 
pé<¡U<'~OS y en po<• con1,dod. 

• Pueden e•i!tir qlJeSOS degos. 

OlOR 
• LA<1k:o y animo) de in1on&ld•d b.ijA. 

lEXTUKI\ 
• Ce baji\ ela<1ocldld y ~dho1enr. I• . 

• Cefil'mela, debm;bllldad y frlabllldad "''''"ª· 
• Ce corocteristica harinosa y gr>nulosid.ld boja. 
•Solubrndooe irnp<e<óón de humedodoo¡.. 

AROMA 
• Ucilco, onlmol de lntcnslclod boj1. 
• f\)qu<iftos 1...,.. nora1 ... 

SABOR 
• Dulce, solado y o lrvtos sec05. 
•Algo pkonll> y ..uingont•. 

POSGUSTO 
• A ln.i1os SECOS y pcqudla 1ensacl6n de~ muy su U l. 

PERSISTENCIA EN BOCA 
• ea¡.. 

---------------------------------------·----------------------
CRAN CANARIA. QUESO " Queso 
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Cabra curado 11 

ASPECTO EXTtlllOR 
• Cilln<f1ICO¡ dlhndn> del doblt ti c:u.lcl1'4)loen relaeJ6n 
a su altura. 

•Coíloza de color blanco mañll 

ASPECTO 1/llTHUOR 
• Color hueso. con p«ttJeños anoiacioner. grisicea,\ cerco 

mil; d<ls!i><;idu. 
• O,,, PC!CfJ""°' o¡.. rodondi;>s y •n poca ..,,,¡cbd, llogondo 
a ser 1oialrrente <Ir enura cert:lda. Quelos ciegos. 

• ~tNtturi.'1 l•.mirMr, peset1cfa de crl,u.les.. 

OLOR 
• Uctlc;o, 10.....r..cn y e<p«iad<>. nlat • anin\21 ((UI!«)~ 

Intensidad media. 

TEXTURA 
• De elev.d.'l lriab.lkbd y con adhErolela bojo 
•Queso granulo!O modio, algo glOS<.'ro y oon presencia 
méd~ de.c-1íst.'3l"'-

• 1mpresl~n de humedad muy baja.~ ... ser secos y a 
veees con-5eMiiclón de aspereza en boca. 

AROMA 
• Uctlco, con ContlOIJ(;fones •nlm.ales y IO!Ttfacio. 
• 11ronia; 1oswlkl>. 

SABOR 
• Coa dulzor,} aocEz medio. 
• Uge10 pla>r y ,.,,....c;ón •rdleole. 

POSGUSTO 
• /\Cklei. amar¡¡o. 

PERSISTENCIA EN BOCA 
• MEdi~. 
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Oveja semicurado 111 

Queso de oveja curado 
El queso cur¡do de CMlja es uno de lo< quesos más 

~•quhllot d• 111 bl1. En ti prCM:nc> el< ><mlcu1~do • 
curoado de fft« 41UCtf.O su• ojos litnt'kttt a dtuparecor. 
1Je$1aQSU ti'J<twa n1art1ecosa, algo Rm tiablt y klmla· 
ción de pcq:ucños cri5lillcf en algu:noJ casos. Sabo,. y 
olor más, intlff'KOC, 

ASPECTO EXmUOR 
•De(, a$ cenri~ de ; hura, itip~candosu djámetro. 
• L• coMet;l es de color ama1illo P3iizo. con p<esencia de 
moho on tos >ur<.os d<I dih.ijo:> s61o en 1lg•noo cosos. 

ASPECIO INTI:lllOR 
•Color amarillo p.ll.do. 
•Con ojo> redondos y mednicos d~ pe<1Jdlo a mediado 
1=ailo y"" poca c.antid•d, ~n alguno< cawis puede 
teoef un mayor número, nunca de fumia devada. 

• Cctco fino. 

OLOR 
• uc1ieo m~lio. mrrdaoo sutil y ~lgo e>peciado. 
• Olll aromas ~le$. sobre iodo •n qirt>OS p<Qllffilet..,, 
de z.on,1t- ele!: ~toieo.. 

• TOques a cava y • lru1os secos. 

TEXTURA 
• Do ol0$tlcid>d y fr~bnid:id b.ijo. Ctin ""' •dho1cncl• 
rneci.i y dclotm3b lldad slmtlar. 

• Cr•ouk»id•d clél>¡ ílno y SCn$.\Clón harincm débil. 
• Soi<Jbllid;id ....,...., e iml>""ión do humocbd b>j>. 

AROMA 
•Al Igual que en d ob. se repitén los aromas 1~<1k:o$ 
mediot, tor,ofano wt1I y algo ospaci:ido 

•Con a(Om.l! ''e&fC•les. 
• ToqliO ~ (i}W'¡ y • ""'\)) OCCQ>. 

SABOR 
• Dulce al inicio y 118""' acidez dtl lrun<id>d baja_ 
• T•m.biéf) con now Clllilf'8W· 

• Llgoro picor muy ogr'1Cbblo. 

POSGUSTO 
•Amargor. acidez agrad<lble. 

PERSISTENCIA EN BOCA 
• Medi.-, 
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Vaca semicurado 1v 

Queso curado de vaca 
En el Qut$0 nndo de vu~ t i 35p«10 Interno del 

color ."f d ce.reo 1e oc:c.ntú.t~ la textgra s:uírc t lguno' 
cambios, J41 firmez;a es m~s ~bnirh; prese•t;ia de 
alpolos <rlslala &! su sabor y illUl1lil daucan laadda. 

ASPECTO OOl:RIOR 
· Oc 5 o()º"'· dea•u.., su diómcboc> tru~ n¡oycr. 
• Su c or\C!Z.1 .. anwlll... ccn posibifld.ld de qoo O>Clston 

P"'!UC:il0> moncoo de moh<>. 

ASPECTO INTERIOR 
• De colo< •morillo""'""• inten<n. Homogt!nec>. 
• Oc <XltCO iJOCO pronunciado. 
• C.on ojos n><ánlcos y r•dondm de pc:quci1o uimollo, d• 
poca o medí• c:inbd>d, y reporticbs horr<igéneamente. 

OLOR 
• A 1$.ctlOO. rn"®mdos, '""ntcquill.>. 
· A humedad, c-.s 

TEXTURA 
• Oc dusUdddd y aclhl:1<:n<I• boj•; Orllle!.U media. 
•Con &ronul0$ichd débil, pcrwp<i6'! m<dio de lC>1turo 
harinosa. 

• lmp..,,ión de humodad y :iolubifiditd medio. 

AROMA. 
• UclioM, ¡f,.•lldo< y "'8'1~1e< d<l b>J• 1t11m<ldnd. 

SABOR 
• i... primaa ~.,.dulce. kicben P""" in1ensidad. 
Puede ll<s>f<i ..,, .,.. un.i oeguncla ..,,,...;.s,,, llg<•t;unontc 
amargo. 

• l\lgo picontc. 

POSGUSTO 
• llmaf80r. pb11te 

PERSISTENOA EN BOCA 
• Oe medio • bojo 



, 

CRAN CANARll'I. QUESO " Queso 

' 
QUESO 
ARTESANO 
f\~ .- >~•.•A ......... 

Vaca-cabra semicurado v 
(50°/o-SOo/o) 

ASPECTO EXTEIUO R 
•Cilíndrico. 1rf"' ~su ('bá~ Pn rrllcl6n .1 fiU :tlrun, 
é>t• últhn• d• 6 4 8 C<:111Íll'IC~O .. 

• CortiltU liff1>b o m.;¡nchad;i con mcho. 
•Colores de amañllos a pequeñas ~ gñ<áce.u. 
• Bo1dc> muy poco 1bo11bad05. 

ASPECTO 1"1TEIUOR 

• º" blonco nurfll • •Morillo .,,bl, """" po<t> 
pronunclddo. 

• P,.,,.,,cl~ do ofoo redondos y mooSl!icot •21m'f) on poco 
canti(f~d. 

O LOR 
• LIC\jco, dulce y Jlrwdo, lnten!ldad boja, iruy •gradable. 
•Al!!""" notu ""S"hlo<. 
· Olores a cavas, t'Ut!\'dS y frutos ~. 

n:xTURA 
• EIMtlcldld y r,,.,.,,,. bajo. all"4.~mcla modla. 
•Con granulosid>d dObil. hadno<O bajo. 
• Solu5illdad bala-media. M.lntecoso. 

AROMA 
• Uctito, of.,,t>do oin 8"fnd .. oproci•ciOftC<, ""IJ(lfol • "°'"' y dul< ... Muy equilibrado. 

SABOR 
• Primem ~ dedilzor agndable. debido al tiempo; "°"" • •mar¡o. 
• Plante agnd.lble debido• su ocido:i. 

POSGUSTO 
• Ligero amao¡¡or. 

PERSISTENCIA EN BOCA 
• Medi•·bojo. 



• 

• 
• 

' 
QUESO 
ARTESANO 
f\~ .- >~•.•A ......... 

Vaca-cabra semicurado v1 
(Predominio de vaca) 

ASPECTO EXnlltOR 
• Olfndrico, •u d:lmorro ,,... voc:., m.>¡Or en f1>L,c16n • su 

illlura , 
• T•n>•i\o v•ri.iblo:. L,11u•lb aoomti.•00.. 
•Cortou •m>r~lo ..:.....,, (l()Opr<.'SC1<4 dcmoho>tvloclo. 

ASPECTO INialOR 
• Amarillocoo in...-1 variabl-0, en función de la mezcla: 

cuánlo mós °'rddoddc v>c¡¡, m;ls Jnt....., .. cl omorlllo, 
pudiendo ser an•nn¡ado. 

· OJO>' redor.00. y mcc.lntcos c11 l)OOI a rclood y de 
t>m•flo P"l"•íla. 

· Cerco tenue y '5U'tdlo. 

OLOR 
• Udi<;o de ínien<idad medi•, ligl!fO< ""!""' • alrut>clo 

y especlado. 
•Olor~ c,'lv.,, $u<ro, y huincdod. Cunaclo en cuev>•. 
• llgor.im~n1e &cido, m>ntoqolll•. 

TEXTURI\ 
·flasl/cktad wJa·medl• y notable achtreM.la de sr.ido 

"""''° •Solubilidad mecra 

AROMI\ 
• Ualco, ufniudo y cspcclndo d• lnk"ll>id.ld b•J• . 

Sl\BOR 
• Ugeramentf ~dcbydulce al Inicio. a,., llét!s piG!ntes 
dé lnt61sidad baja. 

• M.1nloquilla ct.lbil • 

POSOUSTO 
• Ll!ll'IO all\lrgo< 

PERSISTENCIA EN BOCA 
• Media-. 

---------------------------------------·----------------------
CRAN CANARll'I. QUESO " Queso 



CRAN CANARll'I. QUESO /\ Queso 

' 
Q UESO 
ARTESAN O 
f \~ .- > ~ •.•A ......... 

Vaca-cabra curado v11 

ASPECTO f.XT'EllOR 
• CIHndrloo, m•tl'M _..,,, <)t~. 
• Ttlpllc• su dlimetro e~ 1eloclón a su iltin. 

ASPECTO l lllT'ERIOR 
·Laminar, con prcsenckt de crisrt1lcs. 
• C.Olor hl~nco m.11fi, hu~. En ot:ólsionl$, con pr~i.1 
de o~ mL-Qni.:o. on peque~• ...,,¡cfad y pequcll<>~ 
tambiln pu<'M "1"'1'«'< •lguno r.ooMo. 

•Cerco algo rn<li destlGldo. 

OLOR 
• Anim.al, totrefac:to, 15ctico de intcn~dad media . 
• ~llP.ños toqJM a caramelo, dulces. 

TEXTURA 
• En curados"' rq>hc uno 1<»t1u11> lomloor. Oe boj:> a 11ub 
elas11c1dld, coo en• ftrme:a y muy fri~. 

• C.on letlth:tlC"i.i d: defoJmat5e en OC(l)iono, dc:bido a so 
grado de c..-adt>. J\Cl\e<ente de lntemidadmedl•. 

• PrEseooi una t-.ira hárinosa dt'bil y gianul"'1dad baja, 
con ~de P"'l'""°' crista lo<; de sol<bl&dad n1C<lt3' 

AROMA 
• /11,Uür'Q, vegtGllc>, !Oque> dt t01rcÍ•clu y esp.....l.K.lo, 

ligoro o frutr:K -. 

SABOR 
• Relación dulce, salado y acidez muy equitabrada, coo 

líg•ra teruación pcanre. 

POS GUSTO 
• /\ frutO> ka», Jcldo •ltwintu. Dulce<*: la;h<!. 

PERSISTI:NCIA EN BOCA 

• Etev:tda. 



CRAN CANARll'I. QUESO" Queso 

' 
Q UESO 
ARTESAN O 
f\~ .- >~•,•A ......... 

Cabra-oveja semicurado VIII 

Queso curado cabra-oveja 
Curados Ci.hn-Ol't:ja; colo' mú intenta, AITT.trlll09 

l•nu• .. poji>00, ««0t tnSs p,..n..,cl.adoo. Sigue titndo 
un queso con ltttura adherente. sdubillchd inettla, en 
vc.,k.>1¡q a, telbmt ~o Rr t.T1t...-, Mto en t"tUW « 
muy ovr:>dot. Aromo< "'l!"llll.,, doslacaJ>do lot .,.,,..,. 
afNladOS debido ¡ W lermeniadooes. 

(50°/o-SOo/o) 

ASPECTO ooatlOR 
• 01índfico, aJiura de 6--7 cen1f1netros, trlpl~ diimet(o. 
• ür.u laicrnlcs algo >borrb>dns. 
• I • r.or1<'.'1n ""e:!\> col0< M\"lllo p•jizo. ~n•a. 

p<escnlu dlbujOJ de la qut"'1il y pr.....aa de nmnchn1 
de moko, (!!Jle(Lllincnte co lo11utCOS del dibujo. 

ASPECTO INTERIOR 
· Color blonco n:M'J..irurillC<110. 
• Cor. c~rco estrECho, m:ás. oscuro~ la pam~ 
•Con presencia de peq11enos ojos moolnlcos y redondos 
~n poca c11ntiebd. 

Ol OR 
• Uctlco, vege1al y iorrelacto 1uavc. 
·También se percibe ti olor • la humeddd de las cuevas 
ylo cám•ras. 

TEXTURA 
• Ele>tlcldad, r ........ y dcfonnabllidod d&ff, de>tocando 

<u c~111ctrrlctin •d""'""''' ron ln1on<ld>d mNll•. 
• Pr"""1•a una iv.inulO>lddd Ana, Ugor......,11: ha1ln1i.o. 
•Con dc:ilncoble JOlubilldod Gmcrl>ld«I mcdlo)e imp.,,;6n 
de hum«lad boj•. 

AROMA 
• Ucdco sutil, con ioques •nlmal .. y -egctJ>I .. , ckbldo 
a P.'ltore<l$. 

• T111r1btén <:11 CBK6 lf)dl'~en ar-.>11l.as dt c.,.¡~ 1l1c lo y 
•fn1~c~ (lo<,_.cionoi) 

SABOR 
·Primera Impresión ele dulzor, dejando paso • !Oques 
sulill!s d<> •in.uso. pudiencb 1ene1 loq""' picante<. 

POSGUSTO 
· Plano. 

PERSISTENO A EN BOCA 
• Boja. 



' 
QUESO 
ARTESAN O 
f \~ .- > ~ •.•A ......... 

Cabra-oveja semicurado rx 
~---------..... (Predominio de cabra) 

ASPECTO ECTEJUOR 
• CiHndric:o, •llur.a ,,,_ q11P c&:lmetto. 
• Altura vMlable IM cm). 
• ulctJb 1boni>ado.. 
•Color •morillo""'""' pojl>o; con llM'S .......i..u do moho.. 
Color unlfom-e.éi~de los molclesylo de la ~mpleltl; 
e!'I ocasiones tartbién tfSl los latel'aJes.. 

ASPECTO INTERIOR 
• CC>lor bl3nCQ R'.arf l. 
• Céico nws pron"'1ciadu 0t1 l0> wn .. 1.in1ed11>. 
•Presencio de ojo> lálondos y n¡~i<los do poquc~o 
tamafto y en muy poca cantrdad. 

OLOR 
• LÁc;tCos, vegeta~ fermentaciones, en ocasiqne$ con 
toques a lrut05 ~ 

TECTURi\ 
• Aunqoo"" q""'°'""' proqomlnio do Cilbro I• te><turo 

Se.'! algo mils aspera, <ctualmcnie las tendencia$ son de 
quesos mis Q'Clrf"OWS, con tc>cturas hattnOQS muy íl n.ar, 
de mayor solubll dad. siendo esie llltrro el mSs 
dem•ndodo. 

AROMA 
• UtUcus, ;nln14l0>. de lnwn:.ldid b.lj¡, y con ioquco 

vuge>!oles (sobr• IOdo °" s•n•d«r .. ~ P<•dlq.Jan 
pastoreo) y afrwdo. 

SABOR 
• Oulco, lig<nm<nle >delo; muy ~ltibr>do. Algo pitonte. 

POSCUSTO 
•Toque a heno. 

PERSISTENCIA EN BOCA 
•Media. 

---------------------------------------·----------------------
CRAN CANARll'I. QUESO¡\ Queso 



CRAN CANARll'I. QUESO" Queso 

' 
QUESO 
ARTESANO 
f\~ .- >~ •. •A .. . ...... 

Vaca-oveja x 

ASPECTO EXT'E.RIOR 
• Altul'll do S • 8 ccntím<>troo, y dlSmetro do 3 • 4 \'OC05 

'11l11'<1' que ~a. 
• L<» lotoro.le> ..,.-.1~1mentellbombodo>. 
• Colore5 v11ru, de bb~C05 gri~Clt'OS ~ .J~r•llos. 
• Pueden tener e! dibujo de la quesera en la< bases. 

ASPECTO INTERIOR 
•Color dc I• pom. omorillo póliclo ~ 00!1 CCIC:O 
poco pronunc;iildo. 

· Con o)Qs 011.'(.1nia» y ,.,,¡ondo>.., poc.1 c.in11d.td y 
peqooilos (2 mlri. 

OLOR 
• Uclloo medio) le.ea animal. alguno& a>q1.e ''Cl:Clllles 
y a hume<fod. Como cjompl<», "'lmón, suoro, lano de 
oveja !Impla ... 

TEXTURA 
• El;o11lcidad y r,,.,,.,.. o.¡., co~ ;idlc,.,,.,. yclc/otm•bi· 
lld'd rncdl;i. 

• Cr•nvlo.~ad d&I, hañno«> fino a rncdQ. 
•Solubilidad é Í"'f""'Íón de humedad de b•j• • medio. 

AROMA 

• UG~oo; •nln111I d: 11w..,..1ldoo baja, o:l<l ooqu.s vtg;:lille> 
•heno. paja ttc. 

Si\BOR 
• Recoge el wlce de la leche y con toc¡ues .leído< 
agrodoblc<, llg«o am•r¡¡Of. 

POSO U STO 
• LIJ¡ero ~11\'1'80' 

PERSISTENOA EN BOCA 
• Media. 



• 

CRAN CANl\Rll'I. QUESO ¡\ Queso 

' 
Q UESO 
ARTESAN O 
f\~ .- >~•.•A ......... 

Queso de flor x1 

__)___ 

Queso de media flor 
Cllh~ ilffl• CJr que lamblM PJi<ltn qu~ de m!ldi> 

flor, qut s~~ coo:ieiv.- • lgunu carKterfsdcaJ del 
qu .. o de Oor. Entre • llaJ, su .00..r """'ll"• fl"'O mucho 
meoos intmso que en ltl primero. Su IHtrJg es ae""°"' 
y, si .. curado, t~ • ..,, de rorni5tencio muy duro. 

ASPECTO EXTER IOR 
•Quesos cllíndricosdl! no mi1de6 cent meros de nllura. 
• Su I""" Vdffn de 2 a 5 kll0>. 
•Cortezo b..mnicfm, de eolorblonco-moñol •p•g•doy 
formas con tendEncia a tona. Con la tmpreSidn de la 
q1.1eser11 en bs caros_.. p.>diendo apó\teeer d dibujo de una 
f10< en el centro. 

ASPECTO INTEJllOR 
• Pueden •p.irocerq0< poquoAQf y t~ rq>:>rtldot 
de rorm• uollo1mc en L• masa. 

• ll<illo..._ d<O wb ~""· m.irfli <00 "°"""muy 
estrecho y dmni6o. 

OLOR 
•So c.lfilc:tCfizil pc:w oSot.:. frutos SC('OC y Licti«Jl con 

lcXIUl'S \'C&l'f2[(S. 

TEXTURI\ 
• P.olln """"°"' óe<ion•i,;terl<lo bloocb, CO!r!j>OClll ol <Orte. 
• Untuoso, llJfldero!. 
• Adherencia atea. 

AROMI\ 
• fdem alor, oon ''"""'ld•d modí•.ala . 

SABOR 
• /\margo, ligero <l!lzo< •l iniCIO en boca. 
•Intensidad """"e 
• Acid!!l 1x1¡ .. m<ei'I, ...,,...,¡6n ~.., ... 

POSO U STO 
• i\mar¡,o0r llgeta111C11te ¡>enlswme. 11ctdez. 

PERSISTENCIA EN BOCA 
• Medi•-alta. 



' 
Q UESO 
ARTESAN O 
f\~ .- >~•.•A ......... 

Queso fresco x11 

ASPECTO EXJ'EIUOR 
• Formo poco te¡¡ulor y heterogéneo. Mootiene la fonno 
cilirt~rica, en su ma)'llfia la relac.ión ala.ira cliametro es 
Iros l·ec .. moywcp> la altur.i. Vorfort dcSOO gromos • 
2·J kilos. 

• M4'n!l~oe I• "''red de•~ n1olde. 

ASPECTO INTUllOR 
• Blanco, sin ce<m. Con P""""<i• de 8f'l3S y ojos 
mecioioos 1llUY pequeños yjen C.5CGSi u rodad. 

• En mio> <¡UO<OS oo deben •fWC«' op. rodond0<. 
• P.lsta co~•cta. 

OLOR 
• Uctico>. /\ lccllc. 

TEXTURA 
• Elasticidad y deiomlilhilidad !)aja. De """"23 mcdi• ; 
grMulooldnd con lnicnlidod mcdi.>. 

• Solublliclad • '""""ión del homednd lá<i.,.... .. cklectabl .. 

AROMA 
• Ut!lcos, ICGl>e lre>ca. A hlJflt<l<l•d. 

SABOR 
• Dula¡, sal>do. GoJIO ..!ino, l:lctico. 

POSGUSTO 
• S..llno. 

PERSISTENCIA EN BOCA 
• S.j•, o muy b;J¡"-

---------------------------------------·----------------------
CRAN CANARll'I. QUESO" Queso 
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' 
QUESO 
ARTESAN O 
f\~ .- >~•.•A ......... 

4 
C,\PlrULO 

, 
GASTRONOMIA 

Recetas 

~ocheb de queso semicurado de cabra con dátiles y ~l$a agridulce 
de plátano 

Milhojas de be~jena rellena de ,.,1a5 y hongos con gratinado de 
queso al pimentón 

Atún y calabacines con crujiente de queso ahumado 

Rollito de s.11m y queso de media Oor gratlnado al hinojo ~on crujiente 
de papa y batata de medianfas 

Montado de chune con queso, :iguac:ite y tomate especiado 

Lomo dulce confitado de cochino negro y albóndigas de queso liemo 
y millo con wlsa de accituna.s •erdcs 

caramelos de qut!iO fresco cubiettm: de mango y rreu 

1 Bombón de queso de flor de Guía relleno de puré de fresas y pan de oro 

Oados de gelatina de queso Sl!micut3do ron galleta de pislactsn y 
helado de tuno Indio 

111 Almntsavana con salsa de miel de calla 

1 Trufas de queso 

• 
~ I 



' 
Q UESO 
ARTESANO 
,,.,,- ·~··· ....... .. 

Brocheta de queso semicurado de cabra 1 

con dátiles y salsa agridulce de plátano 

INCREDIU-"TU: 

• 1 (JO gr. do queso .....,;curado de cobra 
• 40 8'· de diri! .. 
• 50 gr. de pi~ 
• 1 O mi. vln•¡ve de man .. rm 
• 1 O gr. de Ol~Qlr 
• 10 mi. d<»a>IU>deolíV:l virg.,, de 

Temfsas 

CLAB011.ACl0N: 

• CortlJ1>0$ el queso en difcrenles tacos (cwdrados, triangubres) y colocamos 
en la broclu1ta tres lta7,o~. intercilando doo dá~le< y l"BMf>mos . 

• Poro lo saJ,.., hooem0< una rcducci6n de •zúcar mo,.,no y vinngre (que 
rc$0rvamos). 

• PclM"IOS un plálano ele n"l<lduret rnedl1 que untllmos de rnan1cqulllD y 
homeom<>< 15 minutos a 1900C, ~ñ•dimo• la re<klcción y lr~u,..mos. 

• r....,mos la brod1Cla pot la parrilla y decoíilrYWS con un coulis de sal.a o 
nopam~ d«Olando con frutos secos o was. 

·--a---------- ---·---a~---- ---------
GASTRO"IOMIA 



2 Milhojas de berenjena rel lena de setas y hongos 
con gratinado de queso al pimentón 

INCREDllNTES: 

• Queso $Cmiduro al pimentón 
• 50/) gr. dé b«MjM>• 
• 300 B•· s.ctas comures 
• 300 gr. de hongos 
• 1 cebolb 
• 3 díct11os di> •jo 
• 1 ram1 de. apio 
• 100 gr. de jamóo """"º 
• 200 gr. bicon •"'-"•do 

EU80RA00N• 

• Cortamos la bereiijem en rodajas grandes de 1 cm. de grue!O, bs pasamos por 
h•rin.' y lreímo< <in dorar, rt>«r\13r. H"°"""" una forsa con la cebolla, •jo, opio. 
hongos. las setas y •I bacon. De esa coc:x:Jón saldrá 11na s.ilsa que ligaremos 
oon un poco de malienJ. 

• MOnlilmos un.J milhojas de oipasdebe<enjen.-i Ol y falSil y en la üllima ponet'IOS 
ona loncha de jarrón se-rano. Flnalmenre, el que;o y plnencln sua'-e IXlf encima. 

• Introducimos en el bomo a gratinar y servimos a continuac.i6n. 

INGR.tOILNTU: 
• 800 gr. de aiún lttico 
• 5 el. de sa Isa de soja 
• 200 ll'· de Cilibacines 
• 100 gr. do queso •h"'"'1do 
• 20 el. do n>t> 
• Orégano, perejil y cili>nlro 

' 
Q UESO 
ARTESANO 
,,.,,- ·~··· ....... .. 

Atún y calabacines con crujiente 
de queso ahumado 

UAllONACl0N: 

3 

• /\dobamoc el peKado con l•s hierl¡as y la salS;J de soj• 5 minlllOs •nte< de cocln3'. 
Marcamos en la plancha a fuego fuene <X>n un poco de arelte y retiramos cuando 
e51é do.-.do vcr las clos <Ma>, Hacemos lo mismo con los calabacines. en f()(Jaja> 
de 1 cm. de grosor. 

Ctu/11:ntc U. que>O. 
Corumos, muy finas, cu•1t0 1odaJ•• del que.o ahuma<lo y 1 .. inll'Oducimos en el 
homo entre dos • ílfl'll • 170 grod0$ centígr.>dos durante dos minuto<. Con el rosto, 
nacemos un~ reducoón ju1110 con la nala y re<:t.ifoc:.1mos de sal. 

• Pre.ent;im<¡0 en abanico, >alse•ndo y deconndo con el crujiente al final. 

·----------- -- ---·----~---- -- -----
GASTRO'-IOMIA 



4 Rollito de sama de queso de media flor gratinado 
al hinojo con cruj iente de papa 
y batata de median ías 

t'ICREOIEP..'IU: 

• 1 SO gr. do """" roquor> 
• 80 gr.,,....., mocfi• ílor 
• 25 ¡¡r. de ceboll• 
• 3 gr. dcaju 
• 2 ro.n111S de hinojo 
• 10 mi. d<1 vino bl;nco tn:1lvui3 
• 25 gr. de papa 
• 2S gr. de batn1 
· ! gr. de hacln;, 
• S el. de "'"""' de !<cho 
• l d. de OC<1ite do ollv.i 
• 1 gr. de sil r ... 

ElARORACtO-.¡, 

• Li""!'Í3m<>I loo jjleles de piel y C$plnas, I°' lamlnam°' lo mis fnoque podamoo; 
resllMlmO~ 

• Cor1.1m0< el queso m tiras do 1 cm do gcooor por 5 cm de bc¡p y las coloc~ma& 
<Obre la lámin• de pescado, salpimenando, y ~nvol\femos. Pmemos un poco 
de aceite en una placa de horno y colocamos, s.<pa~ los rolloo. horneando 
5 minutos a l sa"C; resen'amos. 

• Preparamos un pín con ajo y ceboU• en brunolse, anadÍfl\05 aceite y. a fut>gO 
1 ... 10, pod1all10$ sin úcjarwrar, wnip"'1atm> con un durito de nlUlv~sía y 
doj•mos roducir, •ilodk\ndolo hinojo ÍR!<CO pic¡odo. Ug;uno• ccn h:lrlno y 
cuando tu~te •llad~ I• leme ccemo<a. Ella crema 1:1 coloca~ m ronm 
de cordón sobre el rollo de !Mima, dos cordones por rollo con un poco del 
mismo queJO rallado por encima y gTiltinooios. 

• Preseniamos cad.¡ rol lito sobre el crujiente de papa y 
ba1a1a que anteriormente y• habl'em0$ 

l•min>do y lr~o h..u c,..o quede 
cn.;1en1~. ~ornmos con 

hlnofo rresco. 

' 
QUESO 
ARTESANO 
,,.,,- ·~··· ....... .. 

Montado de cherne con queso, 
aguacate y tomate especiado 

INCREOIENTU: 

· 1 lomo de ch<rnc 
• 200 8'· de qu""' 
• 1 aguacate ma<iJro 
• 3 tomaies iroclo.ros 
• 1 monojo de hittbas frc.c.i• 
• 1 di. de acoito do olóva virgen 
• Sal Maldon 
• Pimienta de nriinillo 
• 112 1.cle vln•l!J" balsámico 
• ~ unidodco de pom brick 
• H:arln3 

UA80RAOÓN: 

• Conamos ocho lomos de chErne iguales, 
.,.zonamoo y marcamos de plancha. 

• Cortar el queso y el aguac.ue en 
rect.in~ulO> lgl.lilb y h•<.ec11o; un 
montado con un• l~ln• da chorno, •I 
aguacate, el qut'S() y por llllimo olla 
~mlna de dleme. Introducimos en el 
horno• 180"C dura.nlc 5 mínutoo 
~proximad~te. 

• Esalfam0> lo> tomates y elímln•m0> 1 .. 
pipa• y I• pioL los con..,,,..os en bcunoisc 
y afüldlmos el •ce.te, el vinagre y las 
hierbas frescas conada~ muy ílnammte 
y sazon(l.mos~ 

• Conamos el brid< por ia mitad y 
fonnarnos pirámides con ayuda de la 

harino y el ·~·· 
• Pul'Oltimo, ho<Mamos a 200"CdU"WCe 

3 minlltos y mont•mos ol plnio: 
deposiL"''°' el montado"" el c•ntmdel 
plato y con mucroaJldadolntroduclmos 
las pirámides superpuestas una con la 
otra. S<ilsc•mos coo el tomate cspcáado. 
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6 Lomo dulce confitado de cochino negro 
y albóndigas de queso tierno y 
millo con sa lsa de aceitunas verdes 

IN()R~OlfNTES: 

Parn el axhino cor/iutclo: 
• CQO gr. do lomo do wd>l110 
• 7S mi. dt ..,,...,. do cordo 
• 75 mi. de ilCl!Cecl! o•vi 0,4 
• 00 11'• de: aholl• 
• IJO IV de pi"'"'-~ 
•l!Ogt.cle­
·SOgr. depuono 
• 40 IV· de "!'b 
·Tornillo, lilUcl y p1mie1 .. al gusU> 
• 2 "'"""" de •Jo ,.,. ,a alb6fH!lsa"" ... ~,., 
• 240 gr. de rrilb 
• 20 gr. azO<ar 
• 20 IV· de .,..,.,.,,,111. 
• 200gr. de <11."'0 tierno 

Pd1:t '" n1sa de l'te,unas: 
• 10() gr. de !Kdun•S ftlMlMÍll.t 

s111 hueso 
• 10 rul. Jc ·'~ 
• 1 O IV· de .uk.tr 

El A80RACIÓN: 

p*,, .t rnnlit.:.r PI lomo: 
• S.•lpimen1•.- a¡n ª"ko' y pirnl!n16n rlul~•: r-.v•mo<. CokJC•mo< IO< 

ni.'Clullones en un roclpiellle afio jumo con ni~nteca ele cerdo y uceite cJe 
oliva, aromatizan1oscon cebol~ pimlenkl verde, zanahorW., ajo, puerro, 
apio, tomjllo, lal.ftl y pimienta negra cm grano, coc~ on~ cuatro horas. 

P•r• los •lb6n<S&>s de qu~ lkmo y miflo: 

• Mondamos la mazorca de miRo ticmo y Pº"""'°" """ cu<;hnrada sop<r> de 
a>,úc;ir y n<ra do monlllqllill• por c.:id.' 2SO gr. oo millo, mnl~ml>§ y añ>d~ 
el queso uemo también molido. mezclamos y hacemos bolas. Pasamos por 
horino de ""llo y í1eím0>. 

/'ara la s;i/sa de acehunai: 
• P<lllemos In aceitunas con vinagre de jefe:t y az:úc:at hacemos una red.Jcáón, 

molc.tn0$ y f'CS(!rvamos. 
Monea¡: del p/lfo: 
• l'oncmoo d lomo en medallones grucs(" do"""' J cm. en el conttO del plo10 
con un• bue do jugo clol con!itado, un coull• do I• ...,, .. do ocehun:io y tres 
alb<lndl!IM de qtJeSO. 

JNGRWllNTES1 

Pu• bJ "4r41ne~ 
• lllOgr. do quo«> ''""'° domod""'" •In 0>1 
• llO llJ. '*' •>(I(:• 
• so gr. de lc<l>o 
• 70 ¡¡r. de mqu"<ln 
• R>ll>dln de limón 
• Ron bloo-eo 
P;in Au ac1tt1i'f'l{t3: 

• 100 s< do puro do "''"IP-o """ do rre .. • ,o gr. de •!11<.ow 
• 1 gr de o¡>r.sar (<!<.., g.Lllun1ol 
l'.in O tkcor.JcJ.6n <oinrc> c.v.imelo1: 
• 70 gr. de .,.;,., 
• Cokntte ruj-0 o a:Jk)rare na-..m¡a oo ki11Ci6'1 

de D bcemcK caramelm-de~ Q m:ingn 

QUESO 
ARTESAN O 

Caramelos de queso fresco 
cubiertos de mango y fresa 

tl.ABORACIÓ1' • 

Caramelos: 

7 

• Trliuramos el queso con el azúc¡r, Jeche, limón y IOO, incapor.indD 
de.pué> el m¡ue>6n. rumamos bolas y congelamo. uoos minutos. 

Celarirru: 
• M-Oiclan'KIS los inglWi~n~ y htfvimos t~ mlnut<IS, en1ooci:s 
b.'i~•mos 10> ar~melo' con ayudt de una brochha. 

Decotaclcln como caramelo$: 
• Formamos unos IJlangulllos de canmeto que unimos a las bolitas 
deq~..adando apariencia decaramelosenvuehos. Senimos con 
lioj:is de menta. 

• --- -------·--- ------------ --------
CN>TRONOM!.t. 



QUESO 
ARTE SANO ,. ,-.-~. . ........ .. 

a Bombón de queso de flor de Guía relleno de 
pu ré de fresas y pan de oro 

l'llGKEDIENTIS: 

Para t4 pur6 dP /re-u~ 
• 300 gr. de pir~ de fresas 
• 60 gr. de aiúc:u 

Pm.1 el b<H11bdtl di! queso: 
• 150 gr. de ¡ lmhlr al 50% 
• 1 hUU\'Q 

• 300 gr de""""' de íle>< 
• Esencia de 1 i m6n 
• 8 hojas de gdatm. 
• 500 gr. de nata rnortad• 
Pata al oorro de cltoc:olare: 
• 150 gr. de nata 
• 150 S'· d< cd>crt..-. ol ?O'JC. 
• 20 gr. de m;intequilb 

EJ.AllOKACIÓN: 

Puffl ~ fresas: 
• Hervimos el pur~ y el azúcar y dejamos reducir, molde•rnos en un marco<!<> 1 
an. de alturn. c~•mosy comtmos discos de 2 cm de dl~mroo~ se Introducir.In 
.., el bonlbóro de quoo. 

B<>mbón de quelO: 
• Metdamos el huevo y el almibar y caleniamos a 7íl' e, añadirnos la gelatina 

hidratad•, I• esencia de íimón y el qu<$0. Fundimo• todo el queso y retiramos del 
~Dejamos reposar unos minutos y rM>damo• con la nat> .. A continuación, 
ponemos en moldes de sil leona semlesll!ticos colocar:tdo en el centro uno de los 
di!COS de ¡JI.Iré de fresas, que ya hubremos elaborado. Tt'fmlnar de llenar y congelar. 

8.llto de ch0<o!a1e: 
• Hervimos la nal.1 con la mantequllla y allildlmos el chocol•te fundido. con esta 

mezcla bañaren105 Lu cúpulas de queso congeladas 

Decoración: 
· fresas. f'•n de oro de usom pasreletía (ron un pincel se aplica sobre la cobeftura 
de chO"olate, una vez congelada). Hojas de menta. 

- ---·----··----·-----
Ci\STRONOMÍA 

Dados de gelatina de queso semicurado con 
gal leta de pisctacho y helado de tuno indio 

9 

INCRtDICNltS 

f&a I• gc/Jlku fÑ q"">O wmfcurJrlo: 
• 200 gr. de queoo .cmiaJJodo 
• 150 8'· de loch<> 
• 60 gr. de at<ic.r 
• 70 gr. de ruia moniada y azucarada 
• ~ hojas de gel•llrn 
• Aromo ele v.,;niPa ~I gUS1o. 

f<11• I• ga/kJ14 do plswc/>0: 
• 1008'· de ••úcv 
• 100 gr. dc luriru de •lml!fldr:i 
• 100gr. de mantoqt.111.l 
• ' 00 gr. de ""rin• 
• Pistachos f!1'1'Ulados (ro10s con rodilo) 
fara el hel•áo de tuno Indio: 
• 500 gr. de leche 

• 1 oo gr. de base p¡n hel~dos 
• 500 gr. de pu.O de nino indio 
• 200 gr. de '11úcar 

• 50 'i'I· de glucoso o a:úar in,'Crtido 

UADORACIÓN. 

Celillltta de q~ >e•~CUtildo: 
• Caleni.mos la k>:hc oon d uúc•r y la ••inilla, le •iiadínios la gclalin• 

hidmtada y vol~mos oobre el que.o. /\ oontin..,ción tnturamo. en I• 
balidora, incmporam<>< la nata y 111!11emossobreun molde de 1 011 d" 
altura. Ol•ndo ruaje y se enírfe tonamos en dados. 

G.1lle1a de pilucho: 
• M<>~clamos todos los lnaredientes, ,,,,,.,..rnos y es1ir.1rnoi la m~s• • 

medio cm <k! grosot. ConanlOS con el molde que se prcllera y horneamos 
• 200" e du-•nl• 8 minutos. 

Helado de ttno mdlo: 
• Calenra.mos la led>e a 65° C con los azúcares y mezclamos con la base. 

Cale.it.am<>$ en:onccs hasta 6S• C. Mettlamos el puré de t11nos indios y 
ponerno< • m;it«•r en lo newra dur.onte 12 lior;is. OespuO., batimo. y 
congelolmOS ¡ · UI" C. 

• l'Jr• la dcconci6n u50mos hilos ~ chocola10 y hqj:is de menta, 

--------~--------------·------------
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