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QuEso
AIDER GRAN CANARIA

La valorizacién de los quesos artesanos de Gran Canaria

=

La Astcincidn insular para ol Desarrollo Rural do Gran
Canaria (Ader-G.C.), 03 una maclacidn sin dnima de luemo
declaracla de utilidael pdblica en el afio 3003,

Sus fines eslatutarios son diversos, s lsen, giran e e
a L prooweciin y desanollo de ke mpads. nealbes de Gran
Canaria y de sus habitanses, habsendd shdo sebeccionada pod
s Conpperia de Agriculta, Ganadena, Pesca v Alimentacidn
de| Gobbemo die Canarias, coma Grupo de Accln Local
para [o aplicacidn de la Indclatve Comunitaria Leader [ y
Leaders en la hla,

En el crmyplimieenibo dhe esios fimes, ke Asodiecidin desiarmolla
diversas actividace) pua L promeciin del desanollo niral
on |a lika, que inciden especialmente en la difusiin de fos
watlones, serviceod y producciones ke, v en b cualificacicn
dle los recursos humandd.

Ex hien sahidn gue 1a socicdsd percibe fos producios.
agroalimentarios elaboados en peguehios edaldecimienios.
chr capacicad limitada y siguiendo métodos iradicionales,
commm ofeta caracterislica de ks espacios furales. Estn
produciones son capaces de ovocar on el consumidor loda
mmﬁWMmhwhamm

Aprovechando esta oportunidad, Alder-G.C. viene desa-
llanda desde hace alg afios una linea de trabajo en
hmlhm;rhamﬁhﬂmwmm
sl preeluctos & Ly vanguaedia de L gastomomia meghonal,

Tara ello comideramos necesano valor zar 1a produccide,
la mevivicad y & sus preaagoaisas con el fin de incrementar
wers rentas v mejoear sus condiciones de viel v trabajn

La valorizacidn de los quesas artesanos de
Gran Canaria

L puatsices arfisamons ErANCAMNArie e Catachniean por el
elab=orados a partir de la matena prima obdenida en la
eaplotacitn y segdn ol método iradicional leche ouda
coxgulaciin enpimitica; padta prensada, etc.),

Poe tanin, a sus cualiddades alimeraarias y arganalfpelcas
Imirireecas, debe sumarse la exidencla de una dca cultuea
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v iradicidn asocisdas ol mundo del queso v | ganaderia, ¥
el hecho de que numersas famsilias rarales, com escasas
opeiones ahemashas, chalenen s inpresos de e producin

eodecthe de
:Iummnmm

cambio, eac, con el fin de que ideen y epecuten un proyecto
prechuccidn, mnsioeraciide y comencializaciin

Exta dobile vertiente social y eoondmica, s ha Bevad
a aleontar su valorizacion, desde su mnicke e el afio 1498,
AU i PO ) COndini everluc hin b una perspectiva
Integrackona o) varkos aspecios:

= En primer lugar, abarcamos b totalidad del werritarie
nsular, y por tansn, la variada gama de quesos que sa
proufuicen en las diverss comarras.

* Tambitin se actia desde las fases previas a la oblencein
*ﬁmww%nmmm;lm-
midaef.

& En lodo mumento, se repeta o binomio inoevacidn
+ badeCiin™, dhr musnond g e este proceso de modemi-

Zackin, lod quekos no peerdan su singular perionalidad,

Se persiguen mejoras en la organizacidn y gestids de
expotacinnes ganaders iradiclonales orpntadas a la pmo-
daccidn do queso anesann, mfhnduminhammdﬂ
elaboracidn y modificandn alpunas pautes de el i

lal , s ha trabajado con un reducido
nhmtmmd ohjetivo a Lo plazn, o qee
L ol ickand e fom epueesers. ariesanes. producidos en L bl se
Rrermeicion de b neallackes del Programa de Valorsciin,

Finalidad de la publicacion

Gracias a la resistencla matural de s ganaders autdoionom
a las principales enfermeiades. que peden ransmilie al ser
e 2 frareis che L loche, bos canarion goeames o privilegio
e oy dindrutas de yuision elaborados con leche cnasda,
A Alusoran un bougquet particular, uwlumﬂlll accidn

La pubiicacidn que abora ke olrecemas, ha sido conceblda
& mado de cara de presentacidn de £3908 QUELDS ANEIIN0S

prarcanarios, de farma que, tants los pedesinnales eelacio-
ru&nrmﬂm&thrmmWﬂn

e Las mnindey e, e o e exniriburgan al ine

lud.t el pnclu‘ la en rsia el
UM CAEH i ceriern de ki amplia gama de esie

dhe L segurickad y calitlied alementaria,

Toda mﬂﬁ::r;qfdﬂlrmlmﬁlmmi lag
actuales miercado inegularidad del produscs,
valdmenes de produceidn, umumtcuf‘u:nywm-
Idpaicas, eoc.l, y consepulr su fuur puest en el mencado
e forma colectiva, con las mdvimas gammias pan losfas
onersUmidonest.

L partee ik Enpaortards che fiodo eshe proces, e el ratajo
e, y o, howtas producionssss, pan bo cual g0 han puisio
on marcha acciones concretas de dinamizackin en dod
nbvghes:

= Ceneeal: mmm realizacide y devalisckdo
dins, charlas, wir.

tmmﬂddmnwm.mdum

cue s consolida a partic de la mﬂm&huﬂu}:
st mnelacks por AlderGUC, que propomciona RSEOSMIcIn
ele maestra puiese, fnrmaciin especiiiea, visias de imer.

pruchucio g odnece la lala,

P wan lacka, Je beiradarmcs una visiin genonl del producio
¥ enbornd, & vt ded acescamiento a la ganaderia de
orenfaciin quesen i las impresiones de divenio
o citrs, Inscluimans b caracterizacidn de 12 vasiedades de
quesnd ammesanod, producidos ados elles en Gran Canaria.
LLas fichas cosvespordientes poeden ser vaadas, anio para
la eonieccidn de una whia de quesos de la isla, coma para
r:lahlwupillh:‘hs maridajes. enive los OuUIFES Y B
manjans.

Tasnibsivirs hevnces cqueriche ombribmir i L culia gosinomdomica
aasera, pecopilande algunas st que estimadben o sdio
st apeetilo, fing ambsn ruestirs imaginackin a la hora
e chear wsrvass fosmas de desfrutar de nuestros quesias,

oo sentinemos satidlechos 5i de esta foema, logramos que
usted $e corviema en defiensor y consumidar habinual de los
TS5 SRR
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UN ACERCAMIENTO A LA GANADERIA

EN GRAN CANARIA

La sociedad aborigen de Gran Canaria, ademds de
contar con una agricultura capas de producir ke granos
Necesarios para of sustenio de sus poblaciones y organdar
ol admacenanmienio estriigioo dee Ll recuso alimentices,
criabiy g gquee unes pastones muy especializados,
v e exiraclinaria habilickad para mevena: por baranoos
y mantafias, cukdaban. Las priciicas ganaderas de estos
parsiores abaefgenes y [as rutas que seguilan en busca de
P, segin las estaclones del afio, pervivieron al beutal
chodque que supuso la conguisa de la isla,

mmmw&mmh
trajeron el conocimienio de la elabocacidn del queso
comd lo conccenas hoy taungue bos aborigenes tenlan
s proplas bcnicas par L transiomackin y consenacidn
e L lescheh y mstrvas razas de animales, y en ol cuce
i L el bocall s ganedos, sesalio una removanda
profesionalizaciin del pastor de bos sighs posterione: w=
mardenian los i Dp hasta el mﬂurlﬂﬂnral;!vfgrm'g
se obuvieron rras seleccionadas, fruto del cruce de
animales locales e Introducidos; se omanizd b produccidn
de |os ganados introduciends nuevos
wﬁnmahﬁmﬂm queso, lana.

el ug.hmul antropdloge francés René

al pastor de Mogdn “como prototipo

o hos pastones cananios”, en simblosks tetal con ke que

o ser el pasion aborigen, pero vestici Como Cormes-

i 2 ey dgoca, cuatro shghon disgnas de concluida
| conguista e incomporaciin a la Coeona de Castilla:

“Liova siempre consigo bodo s menage. En ha espakda,
wh Zumdn swelo por dos conreas, ¥ en la cintura, un
cuchillo metido en wia vaina o cuero supela 4 una faja
quer fe i vadas veoes [ voella al coepo. B} Furnda
wramdivne uma Sacts die cadia, godio, que, woa sl
ok mardeva y una vielva ol Laper, comcha marima eue e
M&m.ﬁmmhﬂmﬁmhmm
gran palo de ping de cuato metnos o langa, cuidacdinss-
mente pulida, (0 Oe CUY0T EXITEMOS S8 teATING &0 W
punta de hiero provista con una angolla die cuero dest-
nada & servir e paract a fa mano, cuando se doja deslizar
a ko favgo die s bastdn, Con este imitrumento of pasior
salta precipicios de una anchure fcrebie y descrende a
Tonede dhie hes pdsenis peecipicies con wna rapides

o™, (Vierneau, Tinoo afios de estancia en L
Iskas Canarias' )

¥ sl ol cuidado del ganado o deld rebafo es tanea
riurrr)ll.lfhir:lrlrlmn]rlﬁirpnrl hoenbine, La elabora-
clin ded quess ha corespondidn a las manos mds culda-
dosas de la mujer. Esta divisidn de mreas no es, sin
embargo, un axioma, un principlo de obiligada cumpli-
mierito: hasts nuestnos dixs ha habida y hay mujenes que
pastinean y hombies que elstmnn of quess, todo depende
e | mejor forma quar cada nicheo Gamillar putds onga-
idzarde jura distrilbusr las Laeas endre bocs,
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Los animales

El pastor de Gran Canasia, cads vex mds conventido
e ganackeio, ya e Crkl caberas que no Shempee pastone,
tabuaj e e Bipe chie aminmabes: cabwas, oejas y vacas,
en una distribiuciin aconde con bos pisos climditicos y
\.rgﬂalm e lies son muds iddinens. Fn los dos primenos
carson, 5 irata e las raras canarlas; en o tercenn, la vaca
de la therra v quedands relegada a su onln sdlo porque
al ganadero le gusia tenerls (va casi no se emplea para
el trabajo v la beche que da e poca, aungue de gran
calidad; la dnica rentabslidad actual o su paticipacidn
o ComCursds y forias, donde ol promios en metilico
 huotess e cownidal, y esbi sierado sustibuicla por ol s
s procucioras de leche,

Lan wabira canaria estd repartada por iois L sl Todes
s rumicipics cuentan, fuera de s deas oianas, si no
CEM [RSir &.mﬂrh-m al menos con .a,p_rk'l.llm T
exian algunos ejemplares por su leche. De ubnes grandes
y muy cargadas, la cabra cuenta con sus principales
rebafios en La franja sureste-suroeste de la Isla, ademds
de las ronas gepte v de cumbie, entre bos climas cilido
de la franja sur y continental ded interior d cumbsne,

La oveja = el amimal dee los pastones die Las medianias
ded noete, [a zona die la sla oon o clima mels freseon v
hiimedo, famnecide por los vienios allsios gque taen las
Hirvias exinchonales v las beumas con su lluvia hosipontal
Freme a los grandes rebafos de cabras del suresse y
suroeste, los ganados de ovejas son mds reducidos vy
caminan mds, Fon animabis que s siguen pastoreandc,
Tanmbelibn esti presente en zonas mds calidas; como o
supesde, donde hay pasions gue lenen lanio calaas coma
vefas para elabosar guesos mesclando sus leches) o
imﬂmmal@n:mwdrﬂlm & la oria de capones de
cordenn (animakes que, despods de capados, engordan y
s apronvecha su carne).

La mnencla de vacas (anies habimal on mochas familias
de lshefios con ganadn v labranea, par realizar trabajos
a la ver que aprovechar su leche y su estidecol), ha
quedads reducida a cienos pasiores, que siguen criando
un par de cabezas para seguir disponienda de leche que
mezclar com la de ovefa fenlre obnos, para el quiso de
flor o de media Nor. Al mangen de elos casos, hay
manchae ganadene especializados s5lo en la cria de
WACURD fira rrlgnrdr con destino al matadenn, pakra
stlifrrnl que necesian ks cultives de exportachin, comao
el plitana, y para In produccitn de leche que demandan
las centrales dedicadas a comercialicar leche fresca y

productod liceos.
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La alimentacién

La alimentaciin es debenente pac cals una che bs rors
wure cria el pastor. Por fortuna para esios profesiosales,
ya no dependen de modo exclusho de oque IemEAn sus
jpersplas cosechas de fomaje y grana, o de que haya pasios
en bog que pastorear, Ahora, gran pane del alimento

ede de raciones preparadas que compra y pond en
o# comedencs o pesabres, Una dieta en la qué haya
equilibrio de raclones preparadas con lormaje, grano ¥
verde oblebdos por el propio pasion, da al ammal los
apmtes mecesion, g s salud y L colidad de L beche,
Ex por e ue la raciin soda en rebaiios estabulados
purde ocasionar un ndmern mayoe de endermedades o
wna elevada monandad ente Las crias en dpocas de
Ao,

La cabra e la que mds reckbe rclones prepamdas
isobee todo de millo y alialfa deshidratads), sunque es
una prictica habiual en Las zonas de cultivo de tomatens
introducir a los rebafios dentro de los imvernadercs tras
la zafra, para comer Las plantas v, si encwentran, inchso
Nommubiss (e apdos pand su comerchalizaciin por m haber
alcanzacho el Lomai, el color o el gk de dearralio

necesarins i los ojos del consumicor,

La crevfa, junto a las raciones (Lambidn s be da millo;
o ejemplal, se alirmenta de apoelio gue el pador asttiva
para ellas imilla enmma o malz verde), reeolecta (hojas
e hdgisera) u odrece en foema die passos (on pastizales de
ganado o tiereas de culthvo que estin en barbecho v se

aprovecha para abenar],
Las vaneas comen formaje v plenso que el

pasmr-ganaden
comipra, pero también complementa L dieta con bo que
siembra 0 recolecta en su bierrak.

— o e B s e
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Trashumancia

Los rebafos de cabeas hace tempo que dejaron de
practicar raslados esacionales en busca de pancs, segin
la prictica que seguian lod aborigenes, yendo de unas
romia a obras de L isla ide costa a cumbre v a la inversal,
Poro of realizan pegquetos traslados en LS cercanias de
sar commalis, para i a luganes prosimos durante el dia o
WIS SPTTLINGDS £ ) wxa un imvernadero o oleo
harrancn didinin al e hahlualmerde caminan, Tambifn
5 prdctica normal separar las cabiras que estin pasiendo
y Bevarias & algin oo lugar o clera distancia del conjunio
del rebafio, donde permanecen con sus crias las primeras
wemanas.

Algo bien distimo ocurre con bos ganados de ovejas.
Exte animal adn peotagoniza la rashumancia, ke que s
passores Haman *las mudadas®, Durante el inverna y
primavera Hempo de lluvias ecasionales o de brumas en
riveliariagd, o pasions Hevan a s ganados de magacda
en majada cada noche, por L fincas y pasticales die un
dre crrrana 2 s viviendas. Fnoverano y oiofio, se misdan
a ln cumbre y a zonas del oesie, para aprovechar los
pasios secos de las zonas mis altas (Tejeda y Anenara)
o bos que nacen con las primeras Tuvias tras &l estio
(Anenaral. Lak cvejas del sur practican una trashumancia
mds limitada, entre la zona de costa y las montafhas
primimas,

La trashumancia so enfrenta a uncs retos dificiles de
sugrerar, que pueden provocar su completa eatinclin
com prictica pastonl y, sobwe odo, sefa de identidad
e adgunce e ks queses mds oniginales v esuisitos gue
s elahoran oon b leche peoducida en estas comdicinones
{por la calidad y varledad def alimento de las ovejas)

El peincipal probloma se nefiere al propio relew gene-
racional, pues no hay muchos profeslonalies jivenes en
el secior y, menos adn, enre bos rashumantes. Pero
sungque hublera pastores dispuestos, las carreteras y la
exparditn urbanistica que afecta a una ila con un dlevado
crecimiento poblacional v reduce v afila las zonas aplas
para ol pastoren, urida a [1 cada veE s sSCass prisencia
che lhuvias (y, por lando, de agua y pasios), son serios
obsticuke para la pervivencia de esta prictica de sighs
LR W POk A Enal'rﬂr_tm A i ellin, los parsioms
deben sumar incomprensionss ¢ impedinentos legales
desde las proplos adminlsiraciones padblicas

. —— e —




El queso

Cabwas, ovejas y vacas, Henen distintos. hotanos y
lrecwencies en el ordeio. Las peimeras, wna vee durande
la mafiana L segundae, uma ves a mediodiag Las dltime,
dos veces, una de mafana muy temprana y ofra por la
tarde, iambitn wmprano, B cedefio mecinioo se praciica
oo cabras y vacas, slendo manual con las ovejas,

La leche se cucla y se traslada en las lecheras, o
directamenie desde In crdefacdorn, hasta donde se elaboen
&l queso, una habitacidn que redne una serie de requisiios
para garatizar la higiene y buen manejo de la materia
prima durante su proceso de translormacidn en cuajada
1L ulura pasta del quesod y suens fen Ll actualidad se
desecha o e da oomo alimento a bes cochinos; anbes se
oomumia guisada con gofio, o inclosn en naiillas, hibioe
alimenticios que estin en vins de desapariciding

Low mqueessers proesfen ser slo de cabra (iodo of sary
eonas del oese v de cembnes, de modo preferenie]; sdlio
e owefa (medianfas del norel; de mezcla con ovela y
caben (sLreste ¥ ROPOCSIC), © CON CVEj Y VOCA (ROTRe Y
nonoestel; o sk de vaca (Centro-none, excepoionalmente
y cuando ovejas v cabras estin secas), Lo de cabra
priesdin for frefcos o Curads, en oste QMo Caso reou-
Irberton Con aceile, pimentdn o gofeo; los die evega, semi-
curados o curades; los de meecla, tarmbetn sermscirados
o cuados v con cuajo vegedal si son die for o mesfia Qlorg
Ios el v, fresons y curados
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CAPITULO

QUE ENTENDEMOS
POR ARTESANO

En Canarias, s¢ entiende por queso artesano el que ha sido elaborade con leche cruda en la
prapia explotacidn Exmiliar del ganadern que lo produce, La leche cruda no ha sido somelida
a calor por encima de los 40° C, asi que conserva todas sus caracteristicas originales al no
destruirse la microflora bacteriana caracieristica, que dotard al queso de un bouquet peculiar.
De esta forma la leche cruda proporciona el mdximo sabor v mayor calidad; permite elaborar
&l queso inmediatamente después del ordefio o, en caso de ser refrigerada, antes de las siguientes
48 horas; da un queso con sabor caracteristicn, asi como aromas y matices excelentes.




La materia prima

Los quesos artesanos en Gran Canaria se elaboran, pues, con leche cruda
proweniente de la peopla explotacidn, Sus ingredientes son: leche, cuajo, sal
¥. o algunos casos, fermendos (sdlo para bos destinados a madurar)

El wso de leche cruda ofrece ¢ distrute de un queso con aromas y sabones
propios ¥ acentuados, a ln ver que exige una total calidad higiénica a la hora
de La extraceikdn de la leche y de su transiormackin,

COMPOSICION PORCENTLURAL DE LA LECHE (%)

[ st acua | omash | PROTHNA | LACTOSA | MaRERALES

OAERA 184 55-10 1,5 435 of-p
CAHRA B5-p8 b5 1,519 a5 o7-0.%
WACA -fih 125 3219 455 LLseh

Leche cruda y pasteurizada en
el queso

La diferencia entre esias dos leches consiste en gue los quesos elaborados
con beche cruda no sufren tratamientos sérmicos mayones al necesaio para su
coagulaciin (miximo: 40 grados), De esta manera, s conservan bdas las
propledades de [a keche. En el caso de la beche pasteurizacda, duranie el prooeso
wrmion se pierden muchas bacterias Licticas pecesarias pam la elabosacidn,
o que obiliga a La adicidn de femensos.

— e W
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Ordefio, recepcitn de la leche

En este apartado se debe manteners
el mibximao de cuidados higitnicos
para evilar que L materia prima se
contamine,

. 8
_ Coagulacidn (cuajado)

En Gran Canaria los quesos son de
coagulacidn enzimdtica. Los cuajos
s wtilizacios son de origen animal
funa mezcla de quimosina y pepsinal
v los de mayor calidad, los obtenidos
dhe rumiartes lactantes {condercs, bal-
fod, bernerad), con un condenida én
quimosing (enzima u'n@.ll.:.mr{- LT
al 75%. A ostos cuajos s les denoména
exiracho de cuajo. Cuando estos anl-
rrales enpiezan o ingens ot alimen-
tos, incrementan La pepsina (otra én-
Zima C‘Dlﬂ,l.lhﬂf('! y van perdiendo
calidl

Para curar gquissos €3 imporianse que
La quimncesina peedomine, ya que fno-
reve lo creackin de aromas y sabores;
par el contrario, la pepsina puede
:u'igirur sabones AMArRs,

En la extraccidn de cuajo también
s utiliza el estdmago de otros anima-
les con alko copdenido on pepsina, o
de origen microbiano, pero po se
Sconsejan par quesos destinados a
curar, pues suelen producir amargos,

Los cuajos de origen vegetal fen
Gran Canaria, la flor de cardal, dan
una comsistencia blanda ¥ un amangoe
acentuado a los quesos que lo em-
plean, cuya maduraciin no suele durar
ks die uno o dos meses.

Drs U, e T o ' R il
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Una ver el cusjo erming de actuar, se cora la cuajada y e eliming el
miximo de suerm, separando la parte sdlida,
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Hay infimdad de fommabos, odos
cilindricos, con didmebos mayones
que la altura.

)
Preniado / Desuerado

Er el prreereiaando, Lanbon o mosno oo
BN e, s lex ok cowtieza al guesn
a la ver que s sigue eliminado suem.

o
Salerlo

Hary varias formas de salar of queso.
por frotacidn con sal directa en La
sugrerficie, o en salmuers awediante
una ooncentracion de ageaa y sl En
rda fosa, s enchurece La cortera, ddine
el perseccldn al epaso v fnomcien-
e e sahar,

Lod quesos frescos (mends de 1
semanal o hos Hermos imbs de 7 dlasi,

Clasificacion

*= Actualmenie, en Gran Cananks exis-
e e e 100 cparserias anesanales
ey regsinn sanigario y oo sus guie-
505 500 de pasta pressada y coagula-
ciin enximitica, Por of tipo de leche,
s cladifican segon sean de vaca, ca-
bra, cvefa o mezcha de varias de oflas,
P e Hipd de coagulaciin, segin sea
enzimdlica del cuajo o con exiiacios
wegetales (en Gran Canaria, flor de
carcal.

= Tamibritn se distinguen por s oon
temides en humeedad y por el conienido
en mairria grasa, Comdene saber que
la aterin grasa (MG 32 mpeesa soben
o esaracta seco (C5), o3 decin que la
materia grasa real del queso la sabre-
mas onociondo o porcentape do

CLASIFICALIC
MATFLIRACHIN Ml

S Consarmen enseguica y se conser- materia silida v, por lo tanto, desu TIERR

vain a baja tevnpesatura, En el ciso de comtenida en humedad, SEMBCLIRADRD

rpueses destinados a madurar, e ne- CURADD 163 dias. 45 dim

ceario conemilar cleras varlantes para = Oitras clasdicaciones s estaldecen e e 00 i

ohiener un aftnaco dprimo: empera- s L esdrisciiana y covristincia de

tura, humedsd, aireacida,_ la pasta y por L maduracidn, Ao T diae
. L [ . R e Y o — RS N S W SR W e e e m S mme L Few s mew
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Consejos para
el consumidor

El consumidor de quiso artdsano
praehe clrervar bis siguienies consejos
etk vy & adkpairie uno. Fara e
pezar, odo guesa debe fener suon-
rrespondienie efigueta con el anmbre
del ganadern que ko elabord, Ademibs,
debe incluir la leyenda “elabarado a
base de leche cruda de... ty erpecifi-
car cudl; vaca, cabra, oveja...® v,
dentee de un circulo ovalade, s
niameno die regiibro sanitario,

Enlre s ingredientes sido deben
Figurar beche cruda, cuajo, sal y en
orasiones, ermenios Bcticos, Por
dildima, la quuﬂa debe expresar m
lugar visible |a fecha de elabomciin
v &l tipo de quesa, 51 o5 cumdo, feson,
[ =8

En &l comercio debe compeobarse
que ¢l queso estd guardado en lugar
adecuade, fresco o refigerado, v ale-
jado de olores fuertes o fuentes de
calor,

En casa

Faxa s buens elisfiutie on ol corsinm
¥ CEONTSETVICHN COrmviere sesur algu-
mas recorenhaciones:

= Cortervar of queso en el minimo
i o tnoces e e dsbe oo e
S,

= Cuanter hn quesos inscoe en e
pleries seflados v o temperatora de 4
pracios.

= s quesos semicurados o curadns,
consenvarios & 12-14 grados, en ronas
frescas coma cuevas o hacdegas. En
caso de no disponer de un lugar con
estas condicionet, guardar en La pane
muenod frla de la nevera y tapar con
un apdsilo mojado en agua y sal.
Tambitr we puedin consenvar unbin-
dodos e aorite y golio o pimentin

Consumo

Fara e consumi, of queso se didse
sawar el frio una o dhe horas andes y
en ka cantidad que vayamos 3 gastar

Asl ioma la pemperauea amblense
(202271 y reCupera sul Caracherisica
organikplicas,

En Giran Canaria et indingdad de
warberdarkes de uessos oon las gue s
puede preparar una hia con una
seleccion de ellos.

Esta vanedad proceds dal distinio
origen de [ leche v modo de elalo-
rcidn y curadn, pero también hay
variaciones debidas a la pona de pro-
duccidn v a su clima, al tipo de ox-
phatacicin, a Ly metichahogia de L pro-
clucciding Para ;rnmpafmr wna iahla
e quesos, hay infinidad de peoducos
que ayudarin a combinarla; las man-
ranars ayudan a refrescar el palacdar,
fedeal tras degustar quesos fuenes; b
uvas, Las moras y otras frutas sirmilanes
realzan el color de la tabla. Ademis,
L combinaciin con menmelacdas dan
un toeque do elegancia v, a su ver,
contrasses stractives, Las frtas dese-
caday fodejones, Mgos] vieren muy
bien con lodo tipo de guesas v bos
fnmos secos (plstachos, almendras,
£4C.) 44 [rESLan para quesod curados
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CAFITULD

LA CATA

Fara catar un queso se sigue una serie de pasos en los que
participan [a vista, el olfato, el tacto y el gusto

1. VISTA ASPECTO EXTERM, ASPECTO DEL CORTE 2 OLOR ARDMAA 3. OLFATORGLSTATIVO ARCIMA Y SABOR
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Observacién y sentidos

Lo primnen, andes de comenzan la
cala propiamente dicha, o tener of
fqursn A una emperatuna sdecuada
{em toma a 20-23* C), hahltndobo
sacado de la nevera por lo menos
media hora antes del consumo,

En la cata de quesos se valoran
Vo8 parkmelrcs: aspecto extemo &
DT, Meatura (CARCIEritoas mecd-
nicas ¥ gocambtricasl, sandaciones ol-
[atoe-gustativas folor arema, salor,
usdi risiclual y persstencial

Aspecto externo

Caown |a vista percibimos Las came.
feristicas fisicas del quesa:

* Color: amarillos, blancos, rojos ipé-
menbdnl, grisdceos (gofial. Variard
dhepmddiersdo del tipo de maduraciin,
e L bechee wtibizacda, ched sabsdo reci-
ke, el

= Formato: alwura, didemetro.

= Cortexac limpia, con molw, cerosa,
Pueden existic denajos de los moldes,
Ranio en Laterales oome en s Dusas
del mismn

= Presentacién,

= Auercia de grielas (un oo de
il irnefica mal preneado, mala cone
servaciin... ).

Aspecto interno,
aspecto del corte

El color deberd ser unliorme, mils
acentuado en el cerco peduima a la
conera, Cre varia dependiends dal
tipe dé leche, bos de cabra suelen ser
Earvcos, con la maduracitn terden
a o Bz, [En boss dhe e, o color
= lalanco- e, o mardil, y depen-
wienedn diel grado de maduraciin va-
rlan a amarillos p.'ljlmlrr. el wara
preseninn coloses mds imiensos desde
el amarillo pajizo hasta wooos anamn.
jados,

Los ojos forman pane de los pand.
metrod de teaura, adn asd, en eva
fape Rambaln podemcn valorar &l ot
ton dhimuasiaidos fen ciso die ofos e
dondos y o exceso, mala ol st
wicin], o si, por el conkranio, s ojos
acepiables, en pequefia cantidad y
repastios por la masa

akiderin

Textura

A |a hora de walorar, hay gque hacer
usa dle varkos sentidos para caca ung
de los parimaetros. En peimer lugar se
wvaloran caracieristicas vibuales, termi-
nando en la masticacidn para descri-
brla oo oo pardmetne.

= En la superficie v a simple vista:
gotitas, aberturas, grinulos, ofos, cris-
Raless, Lo agujercs del queesao foomoci-
whs o ojs] puedhen ser pecpuesice,
en poca o mucha cantidad, pero o
Iddinen o5 e S presenhen dr pe-
aquefio mmadio y en cantldad maoders-
da. Un quess con ojos demasiados
grandes y numencscd, puede Indicar
wna mala calidad highénica. En o caso
e las griegas, sh son demasido mar-
cadas o5 sefial de una mala elabaoa-
witin.

= Thctiles: 8 e pasa el dedo por el
ey s puethe valorar s mgreibad
v hmmestlad superficial, o que indica
la el ol epaesn

= Mecinicas: al morder el queso e
detocin b elasticidad, que o5 la capa-

e — e ———— — - — R — ——

LA CATA

o

cidad der um cuerpo para meoaperar s
foerna inicial. La firmeza o5 elevada
en los quesos dueos y mary débiles en
Eos frescos. Uin queso que tiene defor-
mabilidad se denomina gomoso, lo
U RO Coume con ks quascs dunos,
queit smplemente se desmenuzan,

La friaknlidad 8 Cuancho s reducen
a troaos licilmonte desde que se om-
iz moslicake. Ly s e
L capacickel que lieme de pegare: m
L bosca.

C o
[

_ e 3

L
= Geométricas: granos, cristales, es
dhecir, tamaio y forma de |24 panticulas
al masticas, Pueden sor arenosos (co-
o L galbeta o ol polvoednd, harinosos
{cammaey Ly haring oensalists y alatsias),
pashram foomn ka mescla de agua y
harinal

C— i e . T

Las skpuientes escalas sirven de guia

para deserminar ¢ grado de cada uno
de el pardimetios:;
i ham e g
N
1 1 1 ’ ] T

bajm

by Liaps rrmaliny whrmarhy
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1 : | 5 L] L}
¥ s b E T et
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(55 =
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Teahaps neceaarss que hay ue sealear onn b [ n
prshecio dhe Ly caviilad bess mnumﬂ&‘mm
Ak hajr Pineil FlFuiin
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1 3 ¥ ] ] 7
i s b coceia vermg sl s v

Canacterisacan del prodecho & mducies o 1008 0 & desmenutieee

ik [*7Y [ whrasin
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1 3 a b ] 1
Wl sl b oiids Fupldrrg Pl b
Olrars Caraclertsiicas son su solubk oo, filarosa, pechinante, crujente y

liddadd Dgquiesos fundemies en boca) y
sk (capacidael che sendin L b

L bmpresatin global: cerrado, gonsmso
lerapms che e demmasiado oocidos),

meslarl died quesn). A eflas = aftden parsiosn (oomo agua y harina junios),
distindos descripioms (undente, plis-  gromoss, eic
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Rueda de familias de
olores y aromas

Sensaciones olfato-gustativas

La primeera valoracidn sevd la del
olor, aceecandn ol quesn a la mariz
D st i s porciben sensackonss
con intensidad media dependienda
de la curacion del queso. En quesos
curachons ok aroemad estanin mik acen-
tugados, En of odor hay quo tener on
cuenta: imensidad, caldad, primera
irnparesiicin, Eamilia de oo fagpstiolbe,
I tions, afutadios, flomales, mpecias,
anlmales, ioemefacios, olones agershas)

= El aroma rs la propiedad organo-
lifptica perceptible por via retmnasal
duranie la degusincldn, Es dock, se
clohe masticar ln misesara y asl percibie
aromas de mis o menos imensidad
que. al igual que on ¢l olor, dependen
del grado de madurex y se clasifican
dhertro dhe Lis srstsmas faanilus.

* Las caracteristhcas sighdas, es decis,
el sabor, e recogen en s descriplio-
= phemenitales: salawdo, Scido, duloe,
armargn, alcalinn, metilion y umanmi
[cbesruileren hace pocn, s I relaciona
con el gusan de la came y espdrragos)

— = om ommE Emes

Dientro chef saladi, = debe iener en
wiseniga la imifoemiclacl, sl n}uvrmﬂ!u
ey, 54 st em su punaos o shes escaso
o exceivo, En amangor, se vaborard
#u mteniidad; en la acidez, 5 ed co-
mecta, elc. Ademds, se deben tomer
o eyl s sevsaciones Sigeminabe
(serracin=. irilanies y agredvas per
cibiirias e La hoca y Irnﬂ.u, rn-r}rm-
po, picor, asiringencia, ardor), Mo

confundir la acider debida a Largas
maduraciones oon la sensacidn pican-
e

En el regusio, despuis de halser
Ingerido ol quesn, se notasdin sensa-
cioned de aromas y sabores debidas
& s permanencia en boca. La pevsis-
temcia serd Larg a partie de 30 segun-
dos.

Charw e Cala Maronoa ivdend oy oliees
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La cata

Antes de comenzar a caing, conviens ener on cuenta b caracierfsticas del

queso, va que no se evalian igual, Por gemplo, en el aspecto intemo, un queso <
wmmrmuim Cerco, mientras que en un queso fresco, no debe detsctane e
con !

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

El vocabulario utilizado para |a cata ¢ o siguiente:

VOCABULARIO CATA

AMmmd-lumh—
dades onganolipticas di un producto a travis
e him senichs,

& AL, Adjetive e califics o salmor elerental
privucaci por ssluciones, acucsas diluidas de
la mayor parte de los cuerpos Scidos. (por
ejempiln, dcidn ciricol.

» ASTRINGENTE, Callfica |a semeacin eomplefa
e resulta dee la contraccidn de la superficle
de las mucosas de la boca, ucida, por
Mpﬂhmmmld&hm

= SAPIDRO. Ciefine o un proclisomn gue ters sabor.
* [WSIPIDCY, Es um producin gque na tlene sahor.

* ARDIENTE, PICANTE. Adjetivos que definen
un producto qiss provsca una seasackin de
recalentamients en la cavidad bucal y nasal
lejernplo, la pimiental.

® IRRITANTE, PICANTE EN MARIE. CQue provocs

sensacidn de irritacion de las mucosss bucal v
nasal tejemploc vinagre).
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Opinion de expertos

Las caracteristicas mis
destacadas,

51 algr e ha sorpeeradido
the o s quie hee wirsio
en Uran Canaria ha sido
ey ana gran variedad
e s, v sabsones, Enun
lerritorio. pequeio. hay
muichos micnsclinas y b
pos de quesos: de oveja,
rabiea, vaca y sus meechas,
con diferentes tipos de
cuajo, tiempos de madu-
racitin ote. También las
correras son diversas: Livadas, al gofin, al pimenidn. .. y

b ekt rquesaos: grandes, peouefios y medianos.

Prndria destacar quee el gueso de cabea o un guesao gue
madura con bestamie rapides, quizis por las comdiciones
climdticas de la isla, Lis semiosmados que be probado,
lienen um sabaor no iy foente para b gue s saee epear
e un quesa die cabra pero e exiaras y sabor may agra-
LELY

'y

El catro equstsian epuais puiienty chestacar es o duoe adkquind on una
rquesieeiia artesuanal, Era i gqueso de cabira de muay bonita
e ac it Con Corlers nojiea, al pinenidn, de une dos
mirses ghe maduraciin. De pasta imy blanca, en contrste

e RS R R . D B R

iy L cowtera, o Conter era tiy visboso, D betura relati-
varmenhe bamda v algo elistica y medanamente friable.
El il eva Lictioo con cienios logues a fiulos secos, En
oo e g ey logreda,

Rrfos.

Duizds werla interesante difundir con ema visidn clara y
e eonjumin Ea gran variabilidad de los quesos canarios
ya que su clasificaciin eesalta dificdl, Fl aspecin cxtemn
tan variahle puede hacer que al consumidor le resulie
difici] kdentificar ol quesn canarin

Probahilidades en el mercado exvterior,

Yo entlendo que un products diferenciado v de buena
calidad, come por ejemplo el queso semicurado de cabra,
L mente comerclalizable en el mercads exterior
en base a un buen sasema de distribucidn, pero sin embago
e pregunt 8 &l proplo mencado canano nd e suficiente
para ol queto que se produce. (B necesario salir fueral
1N o quizds mibs conveniente vender en o mercado
canariof

Por otra parte, s& debe mantenet un panel de cata que
asegure o cenifique la calidad de los quesos canarios,
Diehe haber una persona dedicada, aunque sea & Bompo
parcial, al andlisis sensorial, ¥o he visto un buen plantel
de catadores, pero falta una persana que mantenga la
direccidn del paned,

S —— B W i Rl
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Caracteristicas mis des-
tacadas.

A ik fubcia, somn la singu-
laridad de Las diferentes
zonas donde se falwecan,
Quizd destacaria la 2ona
e prorilafioss, en dorde
hers. wnienaldes hacen pasto-
e g e s ve nedle-
jancha en el prosducio,

La calwa, al ser un amimal
ey verslil, prosfoce e
quesr exguisitie. cuando
estin bien elaborados ¥
madurade.

Commaparaciian.,

Son iy personales distacando su lexiura algo seca, perd
O inlensons Aronmas caprin,

o b paiesins chee rvirrca, b qqurissins isipaiboles suehen se
inlusiriales, por o gque aqui posildemente podia e wn
sigra difevenciadot La leche crada, gue daria arenmes mis
persisienbes v de mojor calidl, poes L vacas en la jsla

e=lin en sevnsexlesh.

LUCIEN MONTAUT.

B queso mds destacado que ha probade,

Fue el de ovirja de leche cruda v de pasto, elalmndo por
una pasiona y quir probamos en la cata,

Bl pasboeed imprinme wn Cardcter Gneco al quisd, pono o
L3 frorCanrier of sabe elaberas v madurar como B materia
fprima,

Retos.

Pasan por una mayor profesionalizacién del sector ¥ una
mesora del ervasado ¥ etiquetado, con etiquetas sencilla
poicroriginales y ermases aprogiacos, iratanck de prescindie
o lo posdre del plistico v usar papel di uso alimentaria,
quer peotege mejor of queso y da una imagen de calkdad,

Probabilidsdes en el mercado exterior.

£l mencatho extedor es dificil, sobee tado en cuants a la
extachonalidad, pero creo que es mds importanse |2 regu-
Raricad del producio, Mo se trata de hacer quesos “cldnicos”,
win de evitar Fuertes cambios en La bedura y sabor,

Citren comentarios soabre el secior,

A le msjor se ohsesiona una anio con el mencado saorlor
pue oo ke cquee B thenee cerca, Croo que hay que potenciar
La cultura gastrondmica, imvolucrane con las mociaciones
de sumilleres, escuelas de hostelen v tendas especializadas
para dar a conocer el producio,

Caracteristicas mis destaradas

La mayoria de ko que he vista en mi reconnide por Gran
Canaris et de cabra; do ovefa v de mexcla he visto poco,
He estado por Las zonas nome y sureste, i algo en ¢l centro,
Me ha imgresionado la manera o hacer queso.

Comparacitn
Darng che la progia il los quesos del sur son mds secos
v curmdos; bos dol novte son mds suaves.

Bl queso mds destacado que ha probado,

1B e v che ecila con calsa. Exa mouy-miy buien El
wnstjior quar b enconisado en la isla fee el de Comalillos
Agiiimnes),

e R S m =

et e Takia al queso de Gran
Camarfal.

Le fakta un poco de curacion,
A algunos les falta cimaras de
maduracidn con un funciona-
mignto codrecto para que o
ques i e de vk Comecio.

Oiires comentariod sobre el
#echor.
He visto que rabajan jdvemes
¥ e, i e s D para o nebivo peneracional de
los padies. B un sector muy impoane para el mundo
rural gime pemide ganarse la vida,

— o e B s e
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Panel de Cata
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CAPITLILDY

GRAN CANARIA,
QUESO A QUESO

Caracterizacion de 12 quesos

Para la caracterizacidn de los quesos de Gran Canaria, y, a su ver, la edicidn de esta guia, se
han celebrado unas jornadas de cata que contaron con la participacion de técnicos involucrados
en el seclor, y, ademds, con conocimicntos especificos de la cultura quesera de Gran Canaria,
En estas jornadas, que tuvieron una duracidn de dos dias, se cataron 24 quesos representativos

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

I Cabra semicurado

i Cabra curado

i Cweja semicurado

w Vaca semicurado

v Vaca-cabra semicurado (50-50%)

¥ Vaca-cabra semicurado (predominio vaca)
Wi Vaca-cabra curado

s Cabra-oveja semicurado (S0-50%)

1 Cabra-oveja semicurado (predominio cabra)
[ \l‘lwil

0 Chueso de for

W Fresco

e it e e = — o e B s i
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Cabra semicurado !

Amummm
-mwm#mnﬁwm
relacicn & wu shura.
* Cofiza de color banca marfil

ASPECTO INTERIOR

-m pronunciada.

L] m

-Hmuqiﬁmmluﬁmhuﬁnsm
prrsdics y en pova cantitad,

ihﬂh]dﬂ,kml:h:n.

*Mj@ﬁwm

TEXTURA

elaticidad y adherencia
smmmmmmmm
* Dha Caractiriatica harinosa v granubosidad baja.
« Sl ubiiliclaid v imjresiin dhe ek baji.

AROMA
mmﬁmm
= Pt bogquis floralis

SABOR
* Dulce, salado y a fnalos secos,
= Algo picanio y astringense,

= A inatos seoos y porpanfia sensacion de amasgoe may sl

CRAN CAMARLA, QUESD A QUESCH
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Cabra curado

ASPECTO EXTERIOR

-ﬁm«mmalmnwgm
a s altura,

+ Con penurdion oj edondes cansidar, leganda
& sor totalmenite dé lextura %ﬂ%
= Estruciura laminat, presencia de cristabed.

DLOR

» Lilerlon, aneredacin y especladn, nioe o animal (ouenol,
Mmﬁv

TEXTURA

= Db el friadrificladd y con adberencia baja

-q_ur:mm gy grovue y Con presencia

Iﬂpruidndghmad.ld rrn.rfhljl_ﬁlehnwmfl
WIS o Sendaciin the spera e

ARDMA

= Lilction, con connotaciones. animahs, y oemdacio,
= Mg inndardos.

SABOR

+ Con dulsor, y acider medio,

* Ligents phcor y seniacion ardhente.

POSGUSTO

= Agiter, amargn,

PERSISTEMCIA EN BOHEA

= Melia.

GRAN CAMARLA, QUESD A QUESC
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Oveja semicurado

]

* D & a 8 contimisios che altura, tripdicands s difimetn,

= La conbiees i ce oolor amuilhe pajizn, con preencia de
sk e les suroens ded dibusio siln en algunos cass.

ASPECTO INTERIOR

» Cilest wmarlh pllida,

» Cx redondos y mecinicos de pequedio o mediado
L] carticlml, e algunce casos ponde

mmwm nunca do foema clevarda,

o Ceevrn fimo.

OLOR

-u-:&n-uhlmﬂ.thnﬂ y#uqud.-h
= Con armemas vy ke

do zonas de pastoneo,

« Toques & cava y & frutos secon.

TEXTURA
-mmyrmwmmﬁmmm
modia y defnemabllidad similar.

» Geanulesidac &bl fina y semackin harimnosa dithsl,
- Selubsilidad medin & Enpresidn de husnedad baja,

ARCMA
-Mﬁmuﬂﬁuuwﬁnhmﬂm‘m

= T amomas vegetales.
‘Iq.l::l:.nrqinhm

SARDR
# Dhulee: all Indchs acider de intensiclad
* Tambidn con Th:m o

Queso de oveja curado « Ligero picor may agradatbe,
curado de ovepa &3 uno de los quisos mis :
de 1a isla, En ¢l de vemicurado & paacuan,
curado de este quess sy ofos tienden a desaparecer, A Sl Wyl
Dhestaca wu devchur mantecosa, algs mis fdshle y formss-
cliim de pegqurhios crisales en algunos casos, Sabar y PERSISTENCIA EN BEOCA
olor mds intemsns = Media.

GRAN CAMARLA, QUESD A QUESC
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Vaca semicurado v

ASPECTO EXTERIOR
D 5 a6 o, de altur, su didrmetn o tres veces mayor.

Su cowteza e amarilla, con posibibiskad de endutan
" pequeas manchs de moho, b

ASPECTO INTERIOR

* D color amarillo tenue & intenso, Homagtnes,

= Dhe Corco poxtes pronainciade.

= i o mechnicos y ndancos de podueio timafo, de
poca a media cangidad, y reparides homogineamente.

OLOR
* A lictleos madurados, manieeulils.
= A humedad, cucvas.

TEXTURA
= D elasticidad y adtwrencia baja; fimmeza media.
= Cion gramulceicld debill peecopcitn media de lextura

+ Impeesidn de humedad y solubilidad media,

AROMA

+ Lileticos, afrutadks v vegetales de baja Insensictad.

Queso curade de vaca

En el quesa curado de vara, e aspecio interno del
cubor y el ceroo se acentian, L testura safne algumos
cambios, la frmera es mis destacads; presencia de
albjunos cristabis. En s sabor y anona destecan L acides,

SABOR
= La i sernacicn o duloe. Adido on peca intensidad.
Pursnchir g & s, 0 ard sepanila sevsaciden, [ngevanmnie
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ARTESANG
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Vaca-cabra semicurado v
(50%-50%)

%mhsmmm
* Bordes muy poco abombiars.

ASPECTO INTERIOR
= Dhe bilamcs rriardil o ammaiflo mate. cenco poco.

* Liction, dulce y afnatado, insersidad baja, nuy agradabla,
= Algunan notas vegpetales. :
= CHlowes @ canvas, cuevas y i secos,

TEXTURA
» Elasticicad y firmeza baja, adherencia media.
Solubilictad baja-nedia. Manbecoa.

* Lictico, afnutad sin grandes aps vigetal a
Mpmmm

SARDIR
* Primera servackin e e gpactshie, elebisle al ey
riotas a
* Picante delido 2 s acider.

» Ligewn amsryre,

* Media baja.

CRAN CAMARLA, QUESD A QUESCH
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Vaca-cabra semicurado v

(Predominio de vaca)

ASPECTO EXTERIOR
-Ehhﬁinmﬂﬂuhmmumrd.ﬂham

A
* Cotea amarsllo inbensa, con presencia de moho azulado,

ASPECTO INTERICHE

.m“imﬂhduﬂ:h,mmduhlm
Cudio mis cantidad de vaca, mds insensa es o amarillo,
purdiendo ser anaranjado,

= o eelonidess y mecindoos e poca cantidad y die
EAraRG guenc.

* Crcor Wonan ' dstrecho,

OLOR

= Lictico ch intensidad meedia, ligeros togques @ alutads

¥
# Ciler & cavvas, siseen, y imsodad, Curacln e cuevas.

* Ligetampnte deido, mansequilla,

TEXTURA
» Elasticidad baja-media y notable adherencia de grado

= Solubilidad media.

AROMA
* Lietioo, afnitade y sspreciacks de fndendidad bajga,

SARDR

=L ke v duloe al Inlcio. Con notas
S insensidad bajh. ;
* Marequills débil,

POSGUSTO

o

e mema m— e e e - e meme mp——

GRAN CANARIA, QUESC A QUESD
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Vaca-cabra curado

ASPECTO EXTERIOR
= Cilimeiricn, marrdn oscum, none.
= Triphica su didenetn en relackin g su alm.

ASPECTO INTERIOR
* Laminas, con presencia de cristabes,

* Color blanco marfil, hueso, En ocasionet, con presencia
e infers mecsinions en |

wﬁhuﬂmﬂpmmr' i

= Animal, forelecio, lictico de intenidad media,
» Pinquedsirs bogues 3 casamlo, duloe.

= En Curadon s ropaie una ietur Lamdnar, D baga a mala
Mmemem

m?n harinesa il L’Mm

AROMA
A les, e mrrefacn !
o nn b e

SABDR
= Relackin duloe; salado y acidez mary equibibrada, con
legera sensacicn picante,

POSGUSTO
= A b secos, Scido sleganie, Duloe de leche.

PERSISTENCIA EN BOCA
* Elevaca,

o e B E e e e R - —

GRAN CANARIA, QUESC A QUESD
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Cabra-oveja semicurado "

(50%-50%)

ASPECTO EXTERIOR

* Ciliradrboo, altura de &7 contimetros, tnple didmetre.

* Casa Latorabes algo abombada,

= Lo contera os che codor amanillo pajueo, beenoginea,
presenin dibafios de la quesera 'y presencla de manchas
de maho, epecialmente on los surcod del dibujo,

ASPECTO INTERIOR

= Color blarico marni-amasillengo.

* O oo esdrecho, s cacun gque La pasta,
'[h'lml:hi_ 1 £ ':i_ .1'-'}' 4 1
&n poca cantidad.

OLOR

* Liction, vegetal y borrefacto suinve.
mnbm-:wwdmahh;md-um

TEXTURA
» Elaaticidad, firmeza y deformabilidad débal, destacands
carsieridica adheremia Trnteerisdeacd moedii.

* Licticg sulil, con toques animales v vegatabes, debiido
il pasioeT.

=T by N i Imﬂlt L r
afruzados thermentaciont),

Queso curado cabra-oveja
Curadis cabra-vveja: color mis intenso, amariilos
Teniees, Pajieos, Cercos s pronunciados. slendo
un con textura adherente, media, en
L textura pasa a ser liminar, sblo en casos de
maty cierados. Aramas vegetales, destacandn los aromas
afrutados debido a L fermentaciones,

SARDIR

Prieera Impersidin de dulzor, dejandn
i G . P s o AT

POSGUSTO
= Plane,

PERSISTEMCIA BN BOCA
* Baju

e e T S e e

e e B s
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Cabra-oveja semicurado
(Predominio de cabra)

ASPECTO EXTERIOR

* Cilindricn, altura menor que diimesn,

» Altisra varishde {68 omil.

» Laterales sbombudos,

* Cobor amanilo tenue, papnd; con keves manchas de moha.
wm ﬁimmu- i o dhe la empletic

ASPECTO INTERIOR

= Caler blanea mardll

'Emm;m-dldamlumhﬂzh
tarmafio y en mpﬁuwdh

LR

» Liicticos, ! daciines, e oosime con

mli‘mm

Mxmmmmmhchhm

ucummm.d:mm rm

CRAN CAMARLA, QUESD A QUESCH
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Vaca-oveja *

* Puaden tener 2l dibeijo de Ly guesera en Lis bases.

* Altura do 5 a B cenlimelros, y dibmetio g 32 4 veces
manar e fs.

# Lews laterales sordn ligeramente shoenbusden.

* Coleres vasos, de blancos grisdceos & amarillos.

- e Ly amailio
pasta, plichs homogénea con cerco

pocn
. mechnicos y redonedos en poca cantielad
annmr 25 4

OLoR
'yammmhmmunmm
crveja limpda, .. '
TEXTURA

lasticidad y firmeza oy deformabi-
Ay 12 bajn, con adherencia y '

» Granuilonidad débil, harincso fine a medio,
* Solubrlictad = impresitin de hurmedad de baja @ media,

s . elis
s il it s, con e el

"mm*hhdwrmw%
ligere amarge.

CRAN CAMARLA, QUESD A QUESCH
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Queso de flor *

* Quuso cillidricos di 1o mds de b centimedion g abura.

-Hp&wﬂ#:.sm :

* Coneza bastanle fina, banco- mardi w]l

frarmas con endencla a s, Con b impeesidn do la
cand, | aparecer

= S cararteriza pur i 4 frstos secie y Liclics con

TEXTURA
= Parita cromona, de consasencia blands, compacta al cone,

Queso de media flor
mﬂn‘nmﬂu‘_ﬁﬂ
Mur, que suelen comservar algunas caracteriicas del
i de flor, Entre ell, s sabor smangs, pero muche
mteros inbénso que en el primeno, Su lexbura o cremoss
¥ ol &5 curad, Bega a ser de comistencia muy dura.

GRAN CANARLA, QUESD A QUESD
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UESO

ARTESANG
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Queso fresco

e e I I S

* Forma rejpalar y haterogined. Mantsendg ks forma
cilli mmmuhh:ﬂuhuhndhmu
ﬁmmmhllmwmamma
= 1

s Mardiene la manca e b malde.

ASPECTO INTERTOR

= Blanco, sin oeren, Con presencia de gos ¢ ofes
MeCEnbCod muy pegquedos i o escass cantidad,

* koSl quesos 1o deben dpanecor ofos nedunidos.

= Pasla Conmgacta.

OLOR
= Licticee. A leche.

TEXTURA

-:mtmrmmm D firmera media;
pranulosidad con indenskdad med
= Soludilinknl ot mﬂhﬁhﬂﬂdwm

ARDMA
= Licthoos, leche fresca. A humedad,

SABOR
* Dulce, salado. Gusto saline, |actico,

POSGUSTO
= Salino.

PERSISTENCIA BN BUHCA
= Baja, a muy baja.

— o e B s e

<3 ]
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GASTRONOMIA

Recetas

1 Brocheta de queso semicurado de cabra con datiles y salea agridulce
de plitano

¥ Milhojas de berenjena rellena de setas v hongos con gratinado de
queso al pimentan

1 Atin y calabacines con crujiente de queso ahumado

s Mimhﬂmr;ﬂu&nﬂhhmmd hinajo con crujiente
de papa y batata de medianias

+ Montado de cherne con queso, aguacate y tomate especiado

& Lomo dulce confitado de cochino negro v albéndigas de queso tierno
y millo con salea de aceilunas verdes

7 Caramelos de gueso fresco cubicrtos de mango y fresa
4 Bombén de queso de flor de Guia relleno de puré de fresas ¥ pan de ore

¥ Dados de ina die queso semicurado con galleta de chio y
hdl&u*ﬁhﬂh L P

10 Almohavana con salsa de miel de cafia
10 Trufas de queso
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Brocheta de queso semicurado de cabra 4
con datiles y salsa agridulce de platano

INGHEDIENTLS: ELANLIALION

= 100 gr. de queso semicurato de cabira * Cortarmus o queso en diferendes, Boos (ouadrados, siangulanes) y oolocames
= dih gy e ldiiles. en ka hrocheta tres togos, intercalando dos déiiles y reservamos.

* 0 gr. de plitance « Para I salsa, hacemos una redisccidn de azdcar momena y vinagre (que
= 10 il vinagre de manzana e ——

= 10 gr. de amlcar

P IH:I d:a-:mﬁdm\dryndh + Pelamaos un pldsano de madurez media que umamaos de manmequilla y
Timbes homeamos 15 minutos a 160° C, afiadimos la reduccitn v eiturameos,

+ Pasamics |a brochets por la parrilla y decoramos con un coulis de salsa o
napames, decorando con frutod $6Co8 o uvas,

B e memes me—

e e B fr ih

GASTRONOMIA
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AATESANOD
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2 Milhojas de berenjena rellena de setas y hongos Atdn y calabacines con crujiente 3
con gratinado de queso al pimentén de queso ahumado

INGHEDIENTES: ELABDIRALTIENN
= Cueso wermidin al pimenidn = Cortarmees la besenjena en nosdajas grandes de 1 o de gnasao, las pasamos por
* 5000 ge. de herenjenas harina y frefmos sin dorr; reservar. Hocemas una farsa con la ceballa, aje, aplo,
+ 300 g, setas COMUnes harges, las setas v of bacon, D esia coccidn saldnl una salsa que ligaremos
= 300 1. dhe hongons con un poco de maizena.
* 1 oeballa

* Micntamos una milhojas de capas de berengena (1) y farsa v en la ditima ponemos

* 3 diernies. de ajo uria lencha d jamdn sermano. Finalmente, ¢ quescs y pimenton suame por encima.

= 1 rama de apsa

100 gy dhe Jarvadin s = Indreducimod en o homo a Bratinar i servinod a comtinuacian,
+ 200 gr. bacon shumada

INGREDIENTES: EABDEACION

+ BiHD gr. de atln feesen = Ardcharmos el pescado con Las hierbas ¢ la salsa de soja 5 minusos ames de cocinar,
+ 5cl, de sabia de soja Marcamos en I plancha a fuego fuene con un poco de aceite v retiramos cuands
* 200 gr. de calabacines et donado por las dos caras, Hacemod |o mismo con los calabacines. en rodajas
« 1040 gr. dhe ey ahusmadn e 1 cm. do grotor,

* 201 de na Crufiente de queso:

* Oindgand, perejil y cilanto

+ Cormmas, muy finas, cuatm mdajas del quesa ahumada y las nroducimes en el
heeno enare dos silpat a 170 grades centigrades durante dos minuics, Con el resto,
hacemas una reduccidn junto con la nata y rectificamos de sal.

* Presenarmos en abanico, salseando v decoranda con el crujiente al final

— e T —— A — T —— i, i i - — PR =
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4 Rollito de sama de queso de media flor gratinado
al hinojo con crujiente de papa
y batata de medianias

INGREDIENTIS: LLABORACION:

= 150 gr. dhe ema rogquera = Limpiamos bos filetes de pled v capinag, los laminamaod o mds fino que podamos;
= B0 gr. quesn media flor TEROTAOE.

* 25 gt de cebolla * Contanmos ol quese en tiras do 1 cm de grosar por 5 ¢m de langa y s colecamas
* 3 g de a0 sobee 1a Limina de pescado, salpimentands, ¥ emvolvenos, Ponemos un poos
= 2 ramues e hinojo e aceibe en wna placa de homo y colocames, sepanados, los rollos, homeando
* 10 mi, de vina blanco mahasia 5 mimstes a 1507 O reservamrs.

:::::zw * Freparamis un gratin con ajo y cebualla en bromomse, sfiadimes aoeile g, o uego

leminy, pochamoes sin dejar dorar, completamo con un chosrito de mabvasia y

= e harina

;5* e dejamos reducis; aftadiéndnole hinojo freson pleado, Ligames con harina y
e cuandn tpesie aflacdimes la leche cremesa. Esta crema La colocanemos en fnema

:.::::nr:.am de canddn sabre el rallo de sama, des cordones por ralla con un poco del

migmea quess rallado por encima y gratinamas.
« Presertamas cada rollite sobee &l orujients de papa y
- batata que anterionmente ya habremos
. laminad y frite hasta que queds
wrujienie, Decommmes con
i frescn.

" -

JUESO

ARTESANO
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Montado de cherne con queso, 5
aguacate y tomate especiado

INGHEDIENTES:

= 1 lomo de cheme

= 0 ir. b oquirsn

* | apuacate maduro

= 3 lomabes muhes

= 1 mannin de hierthas frescas
* 1., de aceite de oliva virgen
= 5al Maldon

= Pimienta de molindllo

= 172 1. de viragre balsdemica
= 4 unidades de pasta beick

= Harina

ELARCRACION:

* Cipmamaos ocha lomos de cheme igsades,
sazonamos v marcamos de plancha.

+ Comar e quesa y el ane en
rectingulos Ipulumamm
mantade con una limina de cheme, el
aguacibe, el quiso y por ditimo otr
Limina dhe cheme., nbrochecimes en ol
homao a 1807 © chaante 5 minuios
aproimatkmende.

* Exralfamos o iomates y eliminamos las
pipas y la pirl, ks oortamos en brenolse
y afadimos el acelse, el vinagee y Las
hierbas irescas comadas muy inamente
¥ sAronamos.

« Cormamos ¢l brick por La métad v
hnmwrimdnomqudaduh
harina y el agus.

= Por Gltieres, homeasos 4 2007 C duante
3 mnubos y montamaos ef plato:
chepmritamion el montad en el cenino del
Fi.ﬂufmm#nnﬂrhhimiﬂrm

Las pirdmides superpuestas una con ka
otra, Salsoamios con ol inmase especiado,




& Lomo dulce confitado de cochino negro
y albéndigas de queso tierno y
millo con salsa de aceitunas verdes

INGREDIENTES:

Para ol coching conilsk;

= D gr, b B b Cochineg:

= 75 mi. de manteca de cendo

= 7% ml de seeite de alha 0,4

= Al gr. de eebolla

= B gr. de plmicean vende

= 00 g she zanatwnia

= B g, e prwere

= 8 g, dhe apio

= Towwillls, lissted  parvimtrita &l ot

# 2 dienire de ajn

Fara la alisecliga de milin:

= 240 gr. che milly

= 20 gt o

= 200 g, e mantequilla

= OOy, dhe pueess B

Para b ralia cle acevts;

= 100} gr. e acritunss manrasila
#in hueso

= 10 mi. de vinagre

o |0 gr. dde awdear

ELADTHEALICN:

Para cewifar o Inemoe

* Salpimentimds oon azdcar v pimenhin dulee; meaessvamos, Colocamos s
meglallones en un recipienie alio junto con maneca de coendo y aceile de
oliva, ammmatizames con cebolla, pimiento verde, ranahoria, ajo, poerm,
aplo, iomilky, laurel y pimients negr en grano, cocemos unas cuabmo homs.

Fara las albsdndigas cr quaeso Barmd y milfo;

* Mondamos La maroeca de millo tierno v una cucharada sopera de
axlcar y otra do mantequilla por cada 250 gr. de mills; molemos y afladimos
o quirko terna tambidn malkso, merclames y hacemeos bolas. Pasamos por
harina de milke y frelmos.

Para la sdsa de acelunas:

* Ponesme, Lis acesiisnas oon vinagre de Jerez y andcarn, haoeme una reducciin,
molEmas ¥ FreEEnami.

Montaje del plato:

* Ponpmos f loma e medallones gruesos die unos 3 em. en &l centrn del plans
con una base de jugo del confitado, un couliiv de |a salsa de aceilunas y tres
albsndigas de queso,

o
ARTEEAND
ENEEETTT

Caramelos de queso fresco 7
cubiertos de mango y fresa

INGREDIENTLS:

P dos cananmios;

= 300 gr. e cpaes fresco dhe medianias 4in aal

= [0 gr. e andcar

= 50 g de leche

* 70 gr. de recueide

* Rallackiey de limdn

= Ron blanco

Pava iy golating

= 200 gr. de purd de mangn, o puné de fresa

= 30 gr. de azbiar

= 1 g, de agar agar (e un gelificame)

Fuard b ChCor i COMT GO

= 710 gr, e andar

= Colonante nogo o Colodants namnja en funcidn
el havermee caranisehos. Je fresa  rangn

L e s

FLARCHRACH S N:

Cararmehas.

« Trisuramos el quesa con ¢l aziicar, leche, limdn v ron, Incorporando
despuds el requesdn, Formamos bolas v congelamot unos minuics.,

Celating;

= Mezclamos los ingredientes y henvimos ires minusos, eniences
hafamas los caramelos con ayuda de una beachi,

Dlecoracidn coma carmmelo:

= Fanmanurs une irianguliics de carameln que wnimes a las bolitas
de nuesa dando apariencia de caramelos emachios. Serdimos con
hojas de menta,

—— o e S B e e e
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g Bombén de queso de flor de Guia relleno de
puré de fresas y pan de oro

INGREDIENTES:

Fara of pord die frese:

+ 300 gr. de purd de fresas
= il g, che aeibar

Para ol bomdsin de queso;
= 150 gr. dee abmibar al 5%
= 1 buevn

« SO0 gr e queso de Mo

= Fnenicia che Bmdn

« & hajas de griating

= 500 gr. de nata mostads
Fara v bafio die chocotaie;
= 150 gr. the mata

= 150 gr, de cobertua o 707%
» 20 g, che rrusniegquitla

FLABORACION:

FPured dhe fresas:

¥ Hl:wlrrmr!pwﬁynl arﬂrzry:ﬁ-{mrmtﬂi.rrit, mnddeamios e un masco de 1
om, e alur, congelames y costamos disoos de 2 om de didmetn gue se immducicdn
en el bombdn de queso,

Brunlwin e qureiar

* Mezclamos of huevo y of almibar y calentamos a 70¢ C, aftadimos La golating
hetlratada, ka esencia di limdn y ol queso. Fendimes odo el queso y retimmes del
(e, Dhejamos, reprosar unos minatos ¢ meeclome, con lonata, A congineascion,
ponemis enmushies. die silicona wemirsdfricos colocandn en o centm un de o
disces de pund de fresas, que va habiemos elaborado. Terminar de llenar v congelar,

Hario ok chocalabe:

* Hervimos ka nata con la mantequilla y afadimos el chocolae fundida, Con esta
mirzcla bafanemas las cipalas de queso congeladas

Decoracicn;

* Frosas. Pan de om de uso en pasicleria (con un pincel s aplica sobre la coheruen
de chocolate, una ver congeladal. Hojas de mena,
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CASTROMNOMIA
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Dados de gelatina de queso semicurado con 9
galleta de pisctacho y helado de tuno indio

INGRLDBLENTES

Fara la gefating de queso semicuradon
= 200 gr. de queso semicueado

= 150 gr. de leche

= b g, e axdcar

= 70 g e nata montals v arwcarada
= & hajos de getatina

= Aromi de vainiils al gusio.

Para by galieia e plstacha;

= 100 gr. de axicar

= 100 gr. de harina de almendia

= 100 gr. de mantegpilla

= 100 gr. de harina

+ Pistachas granulados trotos con rodillal
Para ol hetacin de rume imdio:

= 500 gr. de leche

= 1060 gr. de banar pasa belados

« 5001 gr. de pund de tund indio

= 300 gr. de axbear

= 50 gr, de glucoda O aztcar invertido

o —— e mem E——

ELANORACION

Cielabima ohe gueso semicurads:

* Calentames |a heche con of andcar y la vaindlla, be afadimos |a gelatina
hidrataca y volcamos sobie o quesa, A continuackin tluramos on L
laalidora, incorporamis b nata y veremos sobee un molde de 1 cm de
ablura, Cuamo cuaje y s endrie cofamoes en datios.

Calleta che pchincie

* Mezclamos todos bos ingredientes, amasamos y estiramos ka masa a
i cm do grosor, Cortansos con of molde que se prefiena y homoamos
a 200 C durante B minuios.

Helado de tum indr;

« Calentamos la feche a 65° C con fos azdcares y mezclamed con la base,
Calentamos entonces hasta B5° C. Mezclamos of puré de tuncd indios y
ponemos a macorar en la nevera durante 12 horas. Despuds, batimos y
congiamoes a 18" C.

+ Para Lo decoracin usamos hilos de chocolate v hojas de menta.

T o B R i e



10 Almohavana con salsa de miel de cana

INGREDIENTLS;

+ Canels paln

= Ands on grano o matalahuva

= 3 s grandis (la ralladural
# 1 taern e miel de cafta

Para freir:

= 1 L Aceive de aliva

=1 Jimedin (la clscaral

ELABCHR AN

= Mezclamis bodo en un recipiente y hl‘nﬁu_]aml‘hml.‘n
manos hasta lograr una masa tipo plrza

= Hacemos bolitas v freimot hasta lograr que se dosen; reservar,

* Servimin frias con micl de cafia o dulce de lomate.

e
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GASTRONOMIA

INGREDIENTES

* 172 g dhe s seembcuracio
* 25 gr. de maritoquilla

* 5ilb gr. e piskachos pelados
» 5 gr. e almendeas

« 25 gr. de sésamo

* Hismibars (resicas para decorar

ARTESANG
1 rifam Faiaimai

Trufas de queso 11

ELABGRACICN:

* Pelamos y rallaros el queso con un milader muy fino, afisdimaos n manspaguibla
y mezclamons con de las manos hasta conseguir una pasta homogénga,
Formames mani trufas y resenvamas.

= Tritwramsos los pistachos v kas almendras,

* Despuats, padar las mini trufas do queso por abmendra, pistacho o séamo y la
decoramos con Las hborbas frescas (Conservar en fricl,




QUESO

ARTESANO

DE GRAN CAMNARIA

Tel.: 928 66 07 38 / D26 86 0B 86
Fax: OR6 66 07 08
warw.aidergo.com

Asociacion Insular de Desarrollo Rural de Gran Canaria

www.aidergc.com







	queso artesano de gc(cap1-2)
	queso artesano de gc(cap 3)
	queso artesano de gc (cap4)
	queso artesano de gc (cap5)

