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A los queseros artesanos del Mediterraneo, que con su esforzado tra-
bajo diario hacen posible que podamos llevar a nuestras mesas unos que-
s0s que aun hoy nos traen a la memoria los antiguos sabores y aromas
del campo, representacion viva del patrimonio cultural y gastronomico de
nuestras regiones y de sus gentes. Afortunadamente para quienes dis-
frutamos en la actualidad con la degustacidn de los quesos artesanos ela-
borados en el mundo rural que nos rodea, estas importantes tradiciones
n?fsgt)lo se resisten a desaparecer, sino que se proyectan con fuerza hacia
el futuro.

A las organizaciones e instituciones colaboradoras con el
Proyecto MIREDAF:
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El objetivo de este libro es el de mostrar, a la mayor cantidad de personas posible, las prin-
cipales caracteristicas de los quesos tradicionales elaborados en el Mediterraneo y que todavia
hoy se hacen de manera artesana como ocurria antiguamente en muchos de nuestros pueblos.

Este es un libro en el que pasado, presente y futuro se dan la mano, ya que en el contenido
del mismo aparecen reflejadas las tradiciones y oficios artesanos que siendo muy antiguos en los
distintos territorios mediterraneos, forman parte al mismo tiempo del paisaje rural actual y lo que
es atin mas importante, que estas actividades constituyen un modelo de vida que no sélo se resis-
te a desaparecer sino que pretendemos desarrollarlo con fuerza en nuestras regiones en los afios
venideros.

La definicién de los sistemas queseros artesanales existentes en el Mediterraneo, incluyen-
do todos los aspectos mas importantes que los caracterizan, como por ejemplo las razas gana-
deras, la alimentacién de los animales, los utiles y lugares de trabajo, las recetas queseras, cons-
tituye una valiosa informacion no sdlo para los propios artesanos en el afan diario de aumentar
nuestros conocimientos sino también para que el publico en general pueda valorar adecuadamente
la calidad de nuestros productos y diferenciarlos de las posibles imitaciones existentes en el mer-
cado.

El libro me trae imagenes de mi infancia, cuando mi padre y anteriormente mi abuelo y asi
otras varias generaciones de mis mayores, mantuvieron viva la tradicion ganadera y quesera en
mi familia, la misma realidad vivida también por otras muchas familias de la zona. Desde el ama-
necer, las sierras y los montes se convertian en paisajes salpicados de cabras con unos contrastes
de colores que atin hoy recuerdo con nitidez. Son imagenes compartidas actualmente con mi padre,
un “cabrero de toda la vida", que provisto de sus siflaeras, hechas con piel de cabra para prote-
gerse de las fatigas del trabajo en el monte, su chivata o bastén de madera, sobre los hombros
el cayao grande del abuelo, y en la mano la honda con alguna piedra como chiffio de aviso a modo
de advertencia para aquellas mas remolonas, conducia cada dia con gran habilidad las cabras
para que comieran en el campo.

En estas largas jornadas de pastoreo o como decimos en la comarca de sacar las cabras a
pastear o carear, mis hermanos y yo, aln nifios, aprendimos de mi padre el oficio tradicional de
cabrero. Aquellas primeras vivencias en el campo, con nuestras cabras pintas en colores negro
o gris, las rubias de capa marrén con tonos claros, las romeras de coloracién negra y blanca, las
jironas marrones o negras con manchas blancas, las mojineras marrones con las orejas negras,
las contizonas de capa y orejas negras o las pintarrajas de colores a franjas, y también algunas
cabras jarropas de pelos largos, marcaron definitivamente mi rumbo y me llevaron a continuar con
la tradicion ganadera de la familia.

Cuando los chivitos recién nacidos terminaban su encalostramiento, se ordefiaban a mano
las cabras y con la leche fresca recogida en la céntara o lechera de hojalata se hacia el queso en
la casa con la receta antigua de mis antepasados. El cuajo se preparaba con los cuajares de los
cabritos jovenes sacrificados en la casa, antes de que “comieran hierba”. El entremijo de made-
ray la pleita 0 empleita de esparto eran los Utiles tradicionales utilizados, respectivamente, como
mesa de trabajo de la cuajada y como moldes para darle la forma al queso recién hecho. Los que-



S0S que no se comian en la casa, se guardaban en el zurrdn transportado a lomos de caballeria
hasta las ferias y mercadillos del pueblo para su venta. De regreso a la casa, era una buena sefial
cuando “el zurrén estaba vacio y el bolsillo lleno”.

Aunque la modernizacion del campo ha cambiado, en general, las estrategias de produccion
de muchas regiones, afortunadamente en nuestra comarca se conservan adn hoy muchas de las
antiguas costumbres y tradiciones de mi infancia. Para que podamos defender nuestro modelo
de vida en un mundo tan cambiante es necesario contar con el apoyo decidido de todas las insti
tuciones y entidades publicas y privadas que permitan, como en el caso de este libro, dar a cono-
cer a la sociedad en su conjunto los resultados de nuestro trabajo diario. En este sentido, el avan-
zar hacia una mayor informacion sobre los quesos artesanos nos permitiria a los productores, por
una parte, competir en un mercado mas transparente donde el precio se fijaria realmente en fun-
cion de la calidad del producto, lo cual redundaria en mejores precios para aquellos que hagan
mejor su trabajo y, por otra, también se beneficiarfan los consumidores al garantizarles la proce-
dencia y autenticidad de los quesos que han comprado.

En este sentido, la Asociacion de Queseros Artesanos de Andalucia, creada en 1998, es una
entidad sin animo de lucro, con &mbito territorial de actuacion en las ocho provincias andaluzas y
cuya principal finalidad es la promocién y defensa de los quesos artesanos elaborados en nues-
tra region. Nuestro compromiso con el desarrollo del sector quesero regional es total y absoluto,
como se ha demostrado con las numerosas actividades realizadas hasta la fecha, sobre todo aque-
llas dirigidas a fomentar y difundir la informacion de nuestros productos entre el piblico en gene-
ral, y las dirigidas al mundo de la gastronomia donde lamentablemente los quesos artesanos atin
no cuentan con una presencia importante. Como Asociacion, nos alegramos de que este libro sea
una realidad y esperamos que tenga una amplia difusion en la sociedad en su conjunto, culminando
asi nuestra participacion en el desarrollo del proyecto MIREDAF. Este proyecto nos ha permitido
conocer otras regiones queseras mediterraneas e intercambiar experiencias con los artesanos
que también luchan cada dia por defender su valioso patrimonio, pues se trata en definitiva de la
supervivencia de un modelo de vida que se resiste a desaparecer. Finalmente, quiero expresar
que todas aquellas iniciativas futuras que persigan estos objetivos contaran siempre con el apoyo
decidido de nuestra Asociacion.

Manuel Pefa Pérraga
Presidente de la Asociacion de Queseros Artesanos de Andalucia
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Este libro, que sintetiza los resultados del proyecto MIREDAF, pone de manifiesto la riqueza
que se deriva de la leche que producen las ovejasy las cabras de la cuenca Mediterranea. Ha sido
un honor para mi, como ciudadano andaluz y como profesor de la Universidad de Sevilla, que se
eligiera a Andalucia como regién participante en el proyecto por parte espariola y a la Universidad
de Sevilla como entidad coordinadora del mismo.

Las misiones principales de los docentes de la Universidad son la docencia y la investigacién,
pero desde mi punto de vista, es importante para desarrollar de modo completo ambas activida-
des, el conocimiento profundo de la realidad productiva de los sectores relacionados con ellas.

Las lineas de investigacion de los profesores participantes de la Universidad de Sevilla se rela-
cionan con el andlisis técnico-econémico de los sistemas de pequefios rumiantes por una parte y
por otra al andlisis de la calidad de los productos obtenidos de estos animales. El desarrollo de
este proyecto nos ha permitido avanzar en la percepcion de los distintos aspectos que configu-
ran la calidad productos lacteos, lo cual beneficiara a nuestra labor de investigacién al darnos mas
elementos para el trabajo de investigacién, principalmente en dos campos: la relacién entre el mane-
jo del rebario y la calidad de la leche y de los quesos obtenidos, teniendo en cuenta por ejemplo
el nivel de uso del pastoreo o el manejo higiénico sanitario, y las posibilidades de aumentar los
margenes econdmicos que obtienen los ganaderos a partir de la mayor valorizacién de los pro-
ductos de calidad.

Por otra parte, es conveniente resaltar el beneficio que el proyecto nos ha aportado a todos
los participantes al permitir establecer lazos profesionales y afectivos entre nosotros, lo cual redun-
daréa en el futuro en una mayor colaboracion en las tareas de investigacion y desarrollo,

Para terminar, deseo agradecer el apoyo y la colaboracién a lo largo del proyecto, por lo que
se refiere a Andalucia, de los profesores participantes en el proyecto, de dos personas también
participantes en el proyecto pero no docentes: Nathalie Chavrier (CITAGRO) y Francisco de Asis
Ruiz (becario del IFAPA), de la Universidad de Sevilla como institucién y de distintos organismos y
numerosas personas integrados en el sector quesero artesano andaluz. No cito los nombres de
estos organismos y personas porque la relacion seria larga y correria ademas el riesgo de olvi-
darme de algunos. Por lo que se refiere a las otras regiones participantes, deseo agradecer todo
el apoyo que hemos recibido, destacando si cupiera a los coordinadores generales, Rocco Sileo
y Giuseppe Ippolito, pero agradeciendo también la muy cordial acogida que todos los participan-
tes de todas las regiones nos han dispensado durante nuestros viajes. Agradecer finalmente, como
no, el buen y paciente trabajo desarrollado por Albert Boulanger como asesor técnico y adminis-
trativo del proyecto.

José M? Castel Genis
Coordinador del proyecto MIREDAF en Andalucia
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Introduccion

1. INTRODUCCION
JEAN PAUL DUBEUF, JOSE LUIS ARES

Cinco regiones europeas, cinco territorios mediterraneos, un solo patrimonio que-
sero, constituyen el alma de una cultura de larga tradicion histérica.

Se ha escrito mucho sobre el Mediterraneo, como tierra de cultivos, soleada, apasionada,
pero también muy diversificada. Se habla mucho de sus productos, los citricos, los vinos, los acer-
tes de oliva. ;Pero asociamos la imagen de estas regiones con los quesos?. Posiblemente, no.

Cuando contemplamos sus amplias superficies de matorrales, sus colinas aridas con perfu-
mes embriagadores, sus sierras inhdspitas, sus fértiles deltas y valles, no podemos dejar de pen-
sar en la imagen borrosa pero cierta de un pastor surgido de lejanos tiempos, rodeado de un reba-
fio multicolor de cabras pastoreando de forma dispersa o de ovejas que, unidas en grupos
homogéneos, estan al fondo del valle y de las vacas y bifalas, mas escasas, que pastorean junto
alos caminos. Entonces, nos acordamos de diversos tipos de quesos, entre otros: las tomes de
cabra de la Provenza francesa, las tortas de oveja espafiolas, y los pecorinos, ricottas y mozza-
rellas italianos, jtodos ellos con sus extraordinarios sabores y aromas peculiares!,

No hay duda de que el Mediterraneo es una region quesera. La tradicion quesera y pastoril
ha contribuido a forjar la historia, los paisajes y a los propios paises mediterraneos. La elabora-
cién de quesos a la que nos referimos no se realiza en las enormes fabricas en las que existen
cadenas automatizadas invadidas por el acero inoxidable, que permiten la elaboracion de miles
de toneladas de productos estandarizados que después son vendidos en los grandes hipermer-
cados del mundo entero. Por el contrario, nuestra imaginacion nos conduce a cuevas centena-
rias, a las “bories”, “casgiles”, o “bodegas” en las que, incluso en verano, cuando las temperatu-
ras son muy elevadas, se podia almacenar la leche antes de cuajarlay dejar que liberase de manera
natural todos sus aromas del campo. Nos referimos a los quesos artesanos mediterraneos y “fer-
miers” franceses (quesos elaborados en la propia explotacion con leche procedente solo de dicha
explotacion), auténticos herederos de esta larga tradicion milenaria, que adin hoy sigue viva y reno-
vada en nuestros territorios. Todo esto evoca al pasado, a los canticos que se intercambian entre
las poblaciones de un lado y otro de los valles y no podemos evitar que nos invada la nostalgia de
un mundo perdido.

Sin embargo, no se trata sélo de eso!. Una tradicion no es una cultura muerta, es un conjun-
to de practicas que se enriquecen, se transforman, se funden con la realidad y la diversidad de
nuestro mundo contemporaneo. Los quesos artesanos, extrayendo su identidad a partir de la his-
toria de los pueblos y de los territorios, constituyen un gran patrimonio de gran riqueza, repleto
de variedad, integrado por la armoniosa conjuncién de los animales, los pastos y la actividad huma-
na. Los quesos valorizan los paisajes mas bellos del Mediterraneo. Las razas animales locales
permiten sacar partido de la riqueza y de la diversidad de los recursos naturales de algunos terri-
torios que durante muchos afios han sido mal aprovechados.
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Quesos artesanos del Mediterraneo

En este sentido, promocionar y valorizar son dos palabras muy adecuadas cuando se emple-
an para defender las producciones de nuestros pueblos y comarcas, con ello va implicito no sélo
la supervivencia de la propia economia empresarial sino también, y no menos importante, nues-
tra idiosincrasia, nuestras costumbres, nuestro acervo cultural, nuestro patrimonio gastronémico,
en definitiva nuestras ricas tradiciones, siempre presentes en nuestras zonas rurales mediterra-
neas.

La defensa de nuestras tradiciones rurales requiere de la existencia de una poblacién per-
manente, activa y dindmica en el campo y en nuestros pueblos y ciudades, con buena formacién
y aptitud para el aprendizaje, con empresarios abiertos a incorporar las innovaciones que trae el
ritmo actual de progreso, pero sin olvidarnos de la presencia de aquellas pequeias empresas arte-
sanales, muy vinculadas al territorio, y cuyas producciones son el resultado no tanto de la tecno-
logia sino del buen hacer de los propios artesanos, hombres y mujeres que realizan su labor dia-
ria con ilusion y entusiasmo apostando por ese modo de vida frente a los modelos de actuacién
de las grandes industrias.

Afortunadamente, en la actualidad las empresas artesanales son una magnffica realidad en muchas
regiones mediterraneas. Para obtener el reconocimiento y la proteccién de este importante patri-
monio quesero y para promocionarlo y desarrollarlo, cinco regiones europeas de la cuenca medi
terranea se han unido en la realizacién de un proyecto comun (MIREDAF); Andalucia, crisol de cul
turas, cantada por poetas, con sus amplios espacios montafiosos y paisajes adehesados, tierra de
verdes olivares donde aun hoy pastan innumerables rebaios de cabras y ovejas; Provenza-Alpes-
Costa Azul, tierra de grandes trashumancias, de cumbres alpinas y colinas perfumadas, en la que
las novelas pastoriles estan siempre presentes, encamadas por autores regionales como Jean Giono;
las regiones meridionales de la Basilicata, antigua Lucania, y de la Campania, con el Parque Nacional
del Cilento y el Valle de Diano, de rica tradicién ganadera, que han mantenido su caracter rural y,
Corcega, con sus montanas surgidas del mar y sus paisajes jalonados de pastores.

Dar a conocer los quesos artesanos del Mediterraneo, como se pretende con este libro, es
necesario no solo para defender estos productos en el presente, sino también para que estas tra-
diciones del pasado puedan asegurar su supervivencia en el futuro. Los consumidores podran cono-
cer la amplia riqueza del patrimonio quesero mediterraneo, haciendo un recorrido a través de las
caracteristicas fisicas, climaticas y socioeconémicas de los distintos territorios hasta llegar a los
temas mas directamente relacionados con la propia actividad quesera, entre ellos los sistemas
productivos, las razas ganaderas, los Utiles y utensilios artesanos, las recetas tradicionales de
quesos, las formas de vender y promocionar los productos.

Para los lectores de esta version del libro en espanol, y especialmente para los consumido-
res andaluces, es justo reconocer la excelente labor desarrollada por la Asociacion de Queseros
Artesanos de Andalucia para la promocion de los quesos tradicionales de la region, productos no
conocidos suficientemente a pesar de su alta calidad. Esta joven asociacion tiene su sede actuai
en Baena, localidad andaluza ubicada al suroeste de la provincia de Cérdoba, en cuya comarca el
sector agrario representa el principal motor de la economia local, y aunque el olivar y el aceite
constituyen hoy por hoy los pilares basicos de la agricultura de la zona, no obstante la tradicion
ganadera, especialmente la caprina, sigue siendo una importante realidad socioeconémica.
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Introduccion

Esta antigua tradicion de criar cabras, muy importante también en otras comarcas andalu-
zas, ha estado en Baena y su comarca, desde siempre, acompafada de la elaboracion del queso
ala manera artesanal, primero en el campo y hoy en las queserias homologadas oficialmente. Las
queserias locales elaboran excelentes quesos artesanales siguiendo las recetas antiguas de la
zona, con rebafios de cabras autéctonas que aln hoy podemos encontrar en régimen de pasto-
reo en los montes y prados, alimentandose de pastos naturales, produciendo una leche de gran
calidad que unido al buen oficio de los artesanos constituyen la base para la elaboracién de pro-
ductos gran calidad que dia a dia alcanzan un mayor reconocimiento dentro y fuera de Andalucia.

Reconocimiento que recientemente se puso de manifiesto publicamente durante el Concurso
de Quesos Artesanos de Andalucia y la Feria Mediterranea del Queso y la Gastronomia, eventos
celebrados por primera vez en Baena, y en los que se conté con la participacion de destacados
especialistas y técnicos nacionales y extranjeros de los sectores ganadero y quesero, y de pres-
tigiosos profesionales de Ia hosteleria, criticos gastronomicos y periodistas de medios de comu-
nicacion especializados. El publico asistente a la feria tuvo la ocasion de disfrutar con la degus-
tacion de los quesos artesanos de las ocho provincias andaluzas y de una amplia muestra de variedades
tradicionales de las regiones italianas y francesas participantes en el proyecto MIREDAF.

- -
e iy
e et
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Cinco regiones, cinco territorios

2. CINCO REGIONES, CINCO TERRITORIOS
2.1. ANDALUCIA
JOSE LUIS ARES, ANA MARIA REY, JOSE MARIA CASTEL

o Sevilla

= ~ Andalucia

Superficie total: 87.597 km?2 Poblacion: 7.606.848 habitantes
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2.1.1. CIFRAS CLAVE DE LA AGRICULTURA, LA GANADERIA Y LA TRANSFOR-
MACION DE LECHE

En la tabla 1 se muestran los principales datos estadisticos correspondientes a estos sec-
tores productivos en la regién de Andalucia (Consejeria de Agricultura y Pesca, 2003).

Tabla 1. Principales datos estadisticos de Andalucia

Activos agrarios totales (en nlimero) 377.000
Superficie de pastos y pastizales (%) 16
Superficie forestal (%) 11
Explotaciones lecheras caprinas, ovinas y bovinas (nimero) 24.435
Explotaciones lecheras caprinas y ovinas (nimero) 7.840
Explotaciones caprinas lecheras (nimero) 6.961
Produccion de leche de vaca (millones de litros/ ano) 640
Produccién de leche de cabra (millones de litros/ ano) 253
Produccion de leche de oveja (millones de litros/ ano) 0,76
Establecimientos de transformacién lactea (nimero) 236

2.1.2. MEDIO GEOGRAFICO

Andalucia es una extensa region del sur de Espana, que ocupa el primer lugar por poblacion
y el segundo por superficie a nivel nacional. Su territorio estd integrado por 8 provincias, 62 comar-
cas y 770 municipios. Esta regién tiene una gran diversidad de paisajes, incluyendo desde las
campinas y llanuras, hasta las zonas montanosas, las costas y areas desérticas. La Sierra Nevada,
cadena montafosa oriental, presenta la mayor altitud de la Espafia continental, predominando los
municipios ubicados en zonas de sierras, montes y serranias en gran parte del territorio andaluz
(400 localidades situadas a una cota superior a los 500 metros de altitud).

2.1.3. SECTORES AGRICOLA, GANADERO Y LACTEO

Aunque el turismo es un sector muy importante para la economia andaluza, la agricultura es
€l segundo sector productivo por nimero de personas empleadas, detras del sector servicios (turis-
mo) y por delante de la industria. Las grandes superficies de olivar, cereales y cultivos industria-
les (algodén, oleaginosas, remolacha) constituyen el motor de la economia agricola por delante
del sector ganadero integrado principalmente por pequefias explotaciones, que sin embargo tie-
nen una gran importancia en cuanto a la vertebracion del territorio y a la fijacion de la poblacion
en el medio rural.
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La produccion de leche de vaca, principalmente de tipo intensivo, se destina al consumo de
leche liquida (UHT) y a la elaboracién de diversos productos lacteos (batidos, yogures, natas, etc.)
y de quesos industriales (fundamentalmente frescos y curados de mezcla con leche de cabra).

Andalucia es la primera regién productora de leche de cabra del mundo. Actualmente, en Espaiia,
la produccién caprina andaluza representa mas del 50% del total nacional. Al contrario de lo que
ocurre con la produccion lechera bovina, las explotaciones caprinas andaluzas se distribuyen por
todo el territorio regional, donde las cabras aprovechan mejor los recursos naturales (pastos, pas-
tizales y matorral) de los diferentes ecosistemas asi como los subproductos de diversos cultivos
(algodon, leguminosas, olivo). Gran parte de la leche de cabra producida en Andalucia se comer-
cializa a granel en mercados de fuera de la region (centro y norte de Espania, Francia, Paises Bajos),
se destina a la elaboracion de quesos de mezcla o se congela en forma de cuajada destinada a
la exportacion.

Séio una pequena parte de la leche de cabra es transformada en la regién por parte de las
pequefias empresas artesanas locales que mantienen asi las antiguas tradiciones queseras anda-
luzas. Aln hoy existen numerosas explotaciones caprinas que aprovechan las superficies de
monte y pastos naturales, si bien la superficie total forestal andaluza representa un porcentaje infe-
rior al de otras regiones europeas.

Finalmente, aunque el censo de explotaciones lecheras ovinas andaluzas es dificil de estimar,
debido a su inclusién en los censos caprinos y a la pequefa produccion de leche de la mayor parte
de estas ganaderias, no obstante se observa un interés creciente en la region por los quesos arte-
sanos elaborados con la leche de esta especie animal.

2.1.4. SECTOR QUESERO ARTESANAL

El desarrollo del sector quesero artesanal de Andalucia puede y debe contribuir a potenciar
y conseguir un mejor aprovechamiento de los recursos locales de las zonas rurales mas desfa-
vorecidas.

Durante los ultimos anos la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia viene
promoviendo diversas campanas de calidad para fomentar la implantacion de sistemas de ges-
tion de calidad certificada en las empresas alimentarias de la region. Actualmente, el listado ofi-
cial de empresas queseras elaborado por la citada Consejeria no incluye aquellos establecimien-
tos que no tienen trabajadores asalariados o cuyo volumen de facturacion anual es inferior a 120.000
euros. En este sentido, se esta realizando una actualizacion de las bases de datos de los regis-
tros publicos para incluir todas las pequefias empresas queseras existentes en la region.

Con objeto de conocer la situacion real del sector quesero artesanal andaluz, la Asociacion
de Queseros Artesanos de Andalucia, joven entidad asociativa creada en 1998, ha realizado una
amplia encuesta en 25 empresas de las ocho provincias de la region. Los principales resultados
obtenidos en ese trabajo muestran que el 56% de los queseros utilizan la leche producida en sus
propias explotaciones, y en el caso de aquellas empresas que compran leche a otros ganaderos
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el 50% de las mismas proviene de explotaciones cercanas ubicadas en la misma comarca que la
queseria encuestada (Rey y Ares, 2004).

La leche mas utilizada en Andalucia para la elaboracion de quesos es la de cabra. Otros datos
de las encuestas ponen de manifiesto la importancia de las empresas queseras de pequeiia pro-
duccion, con sencillas instalaciones y una superficie construida entre 100 y 200 m2. La mayor
parte de las queserias se localizan en las zonas rurales, muchas de las cuales se encuentran den-
tro de las propias explotaciones ganaderas. Las tres cuartas partes de las queserias artesanas
se construyeron entre 1990 y 1995, realizando sus principales inversiones de las instalaciones y
equipamiento con el apoyo econémico de los fondos de la Unién Europea. En relacion con el empleo
generado, el 68 % de estas queserias artesanas cuentan con menos de cinco trabajadores direc-
tos, aunque también generan otros cinco empleos indirectos. Durante los Gltimos anos ha aumen-
tado el nimero de trabajadores en el 60% de las empresas encuestadas, lo cual indica una ten-
dencia creciente de este sector productivo. Actualmente, la Asociacion de Queseros Artesanos
de Andalucia cuenta con unas 40 empresas queseras asociadas, aunque este censo esta creciendo
anualmente.
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2.2. BASILICATA
ROCCO SILEO, GIUSEPPE IPPOLITO, JEAN PAUL DUBEUF

Italia

Superficie total: 9.992 km?2 Poblacion: 596.821 habitantes
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2.2.1. CIFRAS CLAVE DE LA AGRICULTURA, LA GANADERIA Y LA TRANSFOR-
MACION DE LECHE

En la tabia 2 se muestran los principales datos estadisticos correspondientes a estos sec-
tores productivos en la regidn de Basilicata (Agenzia Lucana di Sviluppo e di Innovazione in
Agricoltura, 2003).

Tabla 2. Principales datos estadisticos de Basilicata

Expiotaciones totales (nimero) 81.922
Superficie Agraria Util total (Ha) 538.471
Praderas permanentes y pastos (Ha) 148.000
Expiotaciones ovinas (nimero} 8.118
Censo ovino (nimero de cabezas) 335.757
Explotaciones caprinas (nimero) 4.467
Censo caprino (nimero de cabezas) 97.545
Produccion de leche de oveja y de cabra (miliones de litros/ ano) 24
Expiotaciones bovinas de leche (nimero) 1.100
Produccién de leche de vaca (miliones de litros/ afo) 110
Queserias artesanales autorizadas (niimero) 54
Establecimientos de recogida de leche (nimero) 131
Queserias totales (nimero) 128

2.2.2. MEDIO GEOGRAFICO

La region Basilicata, antigua Lucania, se compone de dos provincias, Matera y Potenza. Es
una region de mediana montana, con 79 de los 131 municipios situados a una altitud de 300 a
700 m y otros 46 a més de 700 m de altitud. Es una region agricola con recursos industriales
limitados. Su potencial natural se basa en la naturalezay la cultura rural. La region cuenta con tres
parques: el Parque Nacional del Pollino, el Parque Regional del Gallipali Cognato y el Parque
Arqueolégico Histdrico y Natural de las Iglesias Rupestres del Materano. En la region se produce
una gran variedad de quesos tradicionales, los cuales son parte de la cultura local viva de los tres
parques mencionados.

2.2.3. SECTORES AGRICOLA, GANADERO Y LACTEO

En Basilicata predomina la agricultura familiar. La leche de vaca se exporta o se destina a la
produccién quesera. A pesar de su cercanfa con la region de la Campania, hay pocas explotacio-
nes de bufalas.

29



Quesos artesanos del Mediterraneo

Las explotaciones de ovejas y cabras son pequefas y poco especializadas (carne y leche).
La leche producida se utiliza para la elaboracion de quesos locales comercializados fuera de los
canales controlados por la Administracién aunque también existen numerosas queserias artesa-
nales oficialmente autorizadas. Tanto las explotaciones productoras de leche como las queserias
son muy tradicionales.

El sistema de expiotacidn ganadero se basa en el pastoreo lo cual permite que se valoricen
grandes superficies de pastos. EI nimero total de explotaciones existentes en la region ha dis-
minuido en un 50% durante los ultimos 20 afios, pero a pesar de ello la disminucion ha sido infe-
rior a la que ha tenido lugar en otras regiones de ltalia, debido a que en Basilicata no existen otras
actividades econémicas sustitutivas.

2.2.4, SECTOR QUESERO ARTESANAL

La produccion de leche de vaca es unas cinco veces superior, en volumen, a la de oveja o
de cabra, pero se destina casi en su totalidad a la industria, siendo por tanto bajo su valor anadi
do, salvo en el caso de la leche de vaca de la raza poddlica (de la que sélo se producen peque-
fias cantidades) y que se usa para elaborar el Caciocavallo Poddlico, que es un queso muy apre-
ciado por los consumidores.

La produccion de leche de oveja y de cabra se destina en su totalidad a la elaboracion de
quesos. La recogida y la transformacion de la leche de ambas especies estéan aun poco organi
zadas por tratarse en su mayoria de establecimientos artesanales. Los datos oficiales de produccion
indican que s6lo se transforman 13 millones de litros anuales en las 38 explotaciones censadas.
Existen numerosas queserias pequefas de tipo fermier que no estan autorizadas.

Del total de los 87 establecimientos artesanales situados en la provincia de Potenza y de los
41 ubicados en la provincia de Matera, 78 queserias estan equipadas segtn lo establecido en la
normativa DPR 54/97 y otras 50 cumplen con la norma DPR 327/80. Aun existen numerosas que-
serias sin autorizacion oficial.

Uno de los objetivos prioritarios de la Agencia Lucana di Sviluppo e di Innovazione in Agricoltura
(ALSIA) es mejorar la calidad de los quesos y su modo de comercializacion, identificar mejor los
quesos para que el consumidor los pueda conocer y diferenciar y mejorar su presentacion. Para
ello se vienen desarrollando diversas actividades de promocion, como la Settimana Bianca, con-
cursos y publicaciones, y acciones de certificacion, como la denominacion de origen (AOP) del
Pecorino di Filiano, que se espera que mejoren a corto plazo la valorizacion de los quesos de la
region. Los precios de venta siguen en general siendo bajos (10 a 12 €/kg, excepto para el Caciocavallo
Poddlico que varia de 40 a 60 €/kg).
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2.3. PARQUE NACIONAL DE CILENTO Y VALLE DE DIANO
RAFFAELE SORIERO, JULIE LE FOL

ltalia

Superficie total: 3.120 km? Poblacién: 271.360 habitantes
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2.3.1. CIFRAS CLAVE DE LA AGRICULTURA, LA GANADERIA Y LA TRANSFOR-
MACION DE LECHE

En la tabla 3 se muestran los principales datos estadisticos correspondientes a estos sec-
tores productivos en la region del Parque Nacional de Cilento y Valle de Diano, mediante encues-
tas realizadas en el territorio (Istat censimento dell'agricoltura 2000, y datos Regione di Campania
sobre el régimen de cuotas lecheras del afio 2002).

Tabla 3. Principales datos estadisticos del Parque Nacional de Cilento y Valle de Diano

Explotaciones agricolas totales (niimero) 43.000
Superficie Agricola Util total (Ha) 227.358
Prados permanentes y pastos (Ha) 55.000
Explotaciones ovinas (nimero) 1.283
Censo ovino (numero de cabezas) 32.000
Explotaciones caprinas (niimero) 2.758
Censo caprino (nimero de cabezas) 17.780
Produccion de leche de oveja y de cabra (millones de litros/ afio) 4
Explotaciones de bovino lechero (nimero) 2.941
Produccién de leche de vaca (millones de litros/ ano) 41
Explotaciones de bufalas (nimero) 197
Produccién de leche de bifala (millones de litros/ ano) 21,5
Establecimientos de recogida de leche (nimero) 44
Queserias artesanales (nimero) 53

2.3.2. MEDIO GEOGRAFICO

El Parque Nacional del Cilento y Valle de Diano se encuentra en la region italiana de Campania
y se extiende desde las costas tirrenas hasta las montafas de los Apeninos situadas entre
Campania y Lucania e incluye gran parte de la zona meridional de la provincia de Salerno.

El Parque ocupa el territorio correspondiente a 95 municipios, de los cuales 80 estan dentro
del perimetro protegido (1.808 km?2) y 15 en la zona periférica (1.390 km2). Es uno de los par-
ques nacionales mas grandes y habitados de Italia.

El territorio del Parque esta constituido sobre todo por montafias y colinas situadas entre la
montania y el mar, en las que se encuentran pueblos y aldeas que disponen de una importante his-
toria y tradicion. Tiene una gran variedad de paisajes, bosque, matorrales, pastos y acantilados.
Los pueblos del Cilento y Valle de Diano se encuentran literalmente colgados en las montanas y
colinas o extendidos en valles a lo largo de rios o en planicies a las orillas del mar Tirreno.
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La historia de este territorio constituye un testimonio permanente que revela a lo largo de los
siglos la identidad de las comunidades que alli residieron: los lucanos, los griegos, los romanos,
los bizantinos, los lombardos, los normandos y los sarracenos, todos dejaron huellas indelebles
de sus civilizaciones, existiendo numerosas muestras de ellas, desde las tumbas de los antiguos
lucanos a los templos ddricos de Paestum, desde las ruinas de Velia, a los pueblos medievales.

2.3.3. SECTORES AGRICOLA, GANADERO Y LACTEO

La actividad agricola del Cilento y Valle de Diano se caracteriza por un cierto dualismo estruc-
tural a lo largo del territorio. Las explotaciones modernas dedicadas a la produccion lechera (de
bovinos, bufalas, ovinos y caprinos) se encuentran en las zonas de planicie (Valle del Diano, Valle
del Alento, llanura de Paestum). En cambio, las explotaciones més tradicionales, con ganaderia
ovina y caprina principalmente, o bovina en régimen de semiestabulacion, se concentran en las
zonas medias, con colinas altas (zonas internas del Cilento); mientras que la mayoria de las explo-
taciones intensivas modernas y especializadas estan situadas en zonas de llanura, dentro de los
espacios periféricos del Parque Nacional.

La leche producida se destina bien al consumo directo o bien a la transformacion quesera en
establecimientos medianos o grandes. Se producen quesos frescos o con un periodo medio de
curacion, tales como la Ricotta, la Mozzarella, el Caciocavallo, la Scamorza, la Provola, el
Canestrato, etc.

Las zonas de colinas y montanas de la parte interior del Cilento y del Valle del Diano, perte-
necen a la zona central protegida y presentan una situacion muy distinta a la de las llanuras. Alli
se encuentran miles de animales (ovinos, caprinos y bovinos) en explotaciones familiares llevadas
de manera tradicional en régimen extensivo, utilizando pastos y con poca o nula estabulacién de
los animales. La transformacidn de la leche es artesanal y se realiza en pequefias queserias. Los
productos obtenidos son quesos frescos o curados: el Canestrato, la Cacioricotta, la Ricotta, el
Caciocavallo Podolico, la Mozzarella nella Mortella, Manteca, etc.

36



Cinco regiones, cinco territorios

2.4. PROVENZA-ALPES-COSTA AZUL
MYLENE MAUREL

ST.Nazaire

Nanies
(o]

OBordeaux

Montpellier_

Superficie total: 31.400 km2 Poblacion: 4.500.000 habitantes
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2.4.1. CIFRAS CLAVE DE LA AGRICULTURA, LA GANADERIA Y LA TRANSFOR-
MACION DE LECHE

En la tabla 4 se muestran los principales datos estadisticos correspondientes a estos sec-

tores productivos en las regiones francesas de Provenza-Alpes-Costa Azul (Frecap, estudio sec-
torial 1998-2005).

Tabla 4. Principales datos estadisticos de Provenza-Alpes-Costa Azul

Explotaciones lecheras totales (nimero) 880
Explotaciones productoras de leche de vaca (niimero) 450
Explotaciones productoras de leche de cabra (nimero) 400
Explotaciones productoras de leche de oveja (ntimero) 30
Produccion de leche de vaca (millones de litros/ afio) 40,7
Produccion de leche de vaca tipo fermiére (millones de litros/ afio) 7,7
Produccion de leche de cabra (millones de litros/ afio) 12
Produccion de leche de cabra tipo fermiére (millones de litros/ ano) 10
Produccion de leche de oveja (millones de litros/ afio) 0,5
Produccién de leche de oveja tipo fermiére (millones de litros/ afio) 0,5
Censo medio caprino por explotacion fermiére (nimero de cabezas) 50
Volumen medio de leche de cabra transformada por explotacién (1) 35.000
Censo medio ovino por explotacion fermiére (nimero de cabezas) 100
Volumen medio de leche de oveja transformada por explotacién (I) 35.000
Establecimientos de recogida de leche de vaca (nimero) 2
Queserias artesanales (niimero) 8
Volumen leche transformada artesanalmente (millones litros/ afno) 7
Queserias tipo fermiére (nimero) 500

2.4.2. MEDIO GEOGRAFICO

La region de Provenza-Alpes-Costa Azul es muy diversa tanto en su actividad como en su geo-
grafia. Es una region extensa y poblada. Cuenta con 6 provincias: Alpes-de-Haute-Provenza, Hautes-
Alpes, Alpes-Maritimos, Bouches du Rhéne, Var y Vaucluse. Tres de estas provincias son de alta
0 mediana montafa. Predominan las actividades con alto valor afiadido como el turismo de lujo
(Costa Azul, deportes de invierno y agroturismo), servicios, industrias punteras (informatica, nucle-
ar, laboratorios farmacéuticos y cosméticos).
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2.4.3. SECTORES AGRICOLA, GANADERO Y LACTEO

Los cultivos hortofruticolas y las producciones de flores y forrajeras (llanura de la Crau) son
los méas importantes del sector agricola de la regién. Actualmente el precio de la tierra es muy
elevado y la disponibilidad de superficies agricolas disminuye debido a la cercania al litoral.

En la actualidad, no obstante, atin se sigue realizando la trashumancia de rebarios ovinos de
carne entre las zonas de llanura (Crau) y las zonas alpinas. Las explotaciones lecheras estan muy
diseminadas excepto un niicleo de produccion de leche de vaca ubicado cerca de Gap, en la pro-
vincia de Hautes-Alpes. Los grandes grupos lacteos como ORLAC y LACTALIS recogen la mayor
parte de la produccion de leche.

2.4.4. SECTORES QUESERO FERMIER Y ARTESANAL

Predomina en la region el sector del queso artesanal (8 empresas) y de granja o fermier (500
productores). Alrededor de 200 queserias disponen actualmente de la correspondiente autoriza-
cion oficial de la Union Europea. Dentro de los quesos tipo fermier predominan los elaborados con
leche de cabra.

Las queserias artesanales se localizan principalmente en Hautes-Alpes y Alpes-de-Haute-
Provence: queseria de Col Bayard (0,8 millones de litros), queseria Ebrard (0,6 MI), SICA de
Montbardon (0,7 Ml de leche de vaca y de cabra), queseria de la Durance (1,2 MI), cooperativa
lechera de Barcelonnette (1,2 M), queseria de Laragne (0,7 M), y queseria de Banon (1,2 MI de
leche de cabra). La empresa “Les Capitelles” se instalara proximamente en la region para la acti-
vidad de maduracion de quesos.
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2.5. CORCEGA
MAGALI ORTICONI

Francia

Coércega

oL lle-Rousse

Superficie total: 8.680 km?2 Poblacion: 273.060 habitantes
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MACION DE LECHE

2.5.1. CIFRAS CLAVE DE LA AGRICULTURA, LA GANADERIA Y LA TRANSFOR-

En la tabla 5 se muestran los principales datos estadisticos correspondientes a estos sec-

Tabla 5. Principales datos estadisticos de Corcega

Explotaciones agricolas totales (nimero)

Explotaciones ganaderas totales (nimero)

Explotaciones lecheras totales (nimero)

Superficie Agricola Util total (km?2)

Personas activas agricolas (nimero)

Censo ovino total (nimero de cabezas)

Produccién de leche de oveja (millones de litros/ ano)

Censo caprino total (nimero de cabezas)

Produccién de leche de cabra (millones de litros/ ano)
Produccién total de leche (millones de litros/ afio)

Volumen total de leche recogida (millones de litros/ ano)
Produccién quesera total (tm/ afio)

Queserias industriales totales (nimero)

Produccién de quesos de oveja (tmy/ afio)

Produccion de quesos de cabra (tm/ aiio)

Produccién de Brocciu (tm/ ano)

Queserias tipo fermier de oveja (nimero)

Volumen transformado de leche de oveja (millones de litros/ afio)
Produccion de quesos de oveja excluido Brocciu (tm/ aiio)
Queserias tipo fermier de cabra (nimero)

Volumen transformado de leche de cabra (miliones de litros/ afio)
Produccién de quesos de cabra excluido Brocciu (tm/ afio)
Queserias mixtas tipo fermier de oveja y de cabra (nimero)
Volumen transformado de feche mixta (millones de litros/ afo)
Produccion fermiére de Brocciu (tm/ afio)
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tores productivos en la isla de Cércega (Insee-agrestecasgiu casanu-loce, 2003).
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2.5.2. MEDIO GEOGRAFICO

Cércega se divide administrativamente en dos provincias: Haute-Corse y Corse du Sud. La
isla cuenta con 360 municipios y presenta una gran diversidad territorial y paisajistica. Existe un
fuerte contraste entre los municipios del litoral con alta densidad de poblacion, buenos equipa-
mientos e infraestructuras y los municipios del interior rural, en vias de desertificacion.

Es una region insular montafiosa con una altitud media de 570 m, con territorios aislados.
Corcega es la region menos industrial de Francia y la mas dedicada al sector terciario, con una
densidad de poblacion tres veces inferior a la media nacional (30 habitantes por km?2). El turismo
y el comercio producen mas de la mitad de la riqueza regional. El sector agricola se concentra en
las zonas de llanuras litorales (viticultura, citricos, hortofruticultura, forrajes), excepto la ganade-
ria que ocupa mayoritariamente los territorios interiores de la isla.

2.5.3. SECTORES AGRICOLA, GANADERO Y LACTEO

El sector agricola representa una parte minima de fa actividad econémica de la isla y ocupa
tan sélo el 5,6% de la poblacion activa total. Predomina una agricultura tradicional y extensiva, con
actividades ganaderas (cerdos, bovinos de carne, ovinos, caprinos para la produccion quesera y
apicultura) y cultivo de castafios; mientras que la agricultura méas especializada, moderna e inten-
siva se ocupa de la fruticultura, en particular de la produccién de mandarinas clementinas y de la
vid. Las explotaciones ovinas y caprinas lecheras representan hoy sélo un 25% de la actividad
agraria de la isla, predominando dentro del sector ganadero los bovinos de carne.

Los productos locales son el reflejo de la cultura de la isla: charcuteria, quesos, mieles con
denominacién de origen, vinos procedentes de cepas locales con denominacion de origen, hari-
na de castanias, galletas, etc. Todos ellos se valorizan muy bien a nivel local por constituir un ele-
mento adicional para atraer al turismo.

La instalacion de jovenes agricultores se ve dificuttada por diversos problemas, entre otros,
el acceso a la titularidad de la tierra, la falta de estructuracion del sector y el aislamiento de las
explotaciones. Ademas se observa un envejecimiento de la poblacion agricola a pesar de la exis-
tencia de algunas iniciativas para solucionar este problema durante estos ultimos afios.

En Corcega, la totalidad de la produccion lechera se destina a la transformacion quesera.
Existen tres empresas lacteas que recogen mas de un millén de litros cada una y quince queseri-
as artesanales, con un volumen que oscila entre los 100.000 y 500.000 litros. El queso tipo fer-
mier representa un 35% de la produccién quesera total.

Cércega tiene una sola denominacion de origen, el Brocciu, que es un queso elaborado a par-
tir del lactosuero, muy bien valorado incluso fuera de la isla. El patrimonio quesero es importan-
te, y tanto la Asociacion Interprofesional Lechera como la Asaciacion de Productores fermiers tie-
nen como objetivo mejorar la identificacion y la valorizacién de las producciones queseras de la
isla. En los tres ultimos afios, se ha observado un aumento de la demanda de quesos y un estan-
camiento de la produccidn, registrandose un fuerte aumento del precio de la leche hasta alcanzar
un precio de 1,15 €1y 0,80 €/ en las leches de oveja y cabra, respectivamente.
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3. LAS RAZAS GANADERAS: ;RAZAS LOCALES O RAZAS
MEJORADAS FORANEAS?

JEAN PAUL DUBEUF, JOSE LUIS ARES

El origen de las razas animales suele ser muy antiguo y esta intimamente ligado a la historia
del pastoreo, a su evolucién y los intercambios que éste conllevaba entre unas zonas y otras. Las
razas ganaderas de la cuenca mediterranea han sido seleccionadas por su aptitud para andar (raza
ovina Merina y sus derivadas, y la raza bovina Podélica), por su doble aptitud carne/ lana (raza
Merina), por su aptitud lechera (razas caprinas locales) y por su rusticidad, que se refleja funda-
mentalmente en el modo de aprovechamiento de pastos de baja calidad, la facilidad para aguan-
tar variaciones estacionales de la dieta alimenticia y de las condiciones climaticas y en la gran
resistencia a las enfermedades.

Las caracteristicas genéticas de estas razas locales permiten que los animales aprovechen
mejor los recursos naturales existentes en sus territorios de origen. Estas son cualidades espe-
cificas que no suelen presentan las razas foraneas. Por ello, estas razas deben mantenerse e inte-
grarse en los sistemas de produccién ganadera. La mejora genética no debe permitir que se pier-
dan las cualidades originales de los animales autéctonos.

¢Cuél es la importancia de las razas «foraneas»?. Desde hace 50 afios, los sistemas produc-
tivos son cada vez mas intensivos. Los ganaderos se orientan cada vez mas hacia animales mas
productivos. Actualmente esta tendencia esta muy marcada en las regiones mediterraneas y seria
poco realista pensar que se puede volver atras, habria que evitar la pérdida del patrimonio gené-
tico de las razas locales mediante estrategias de valorizacion de la calidad diferenciada de sus
producciones.

Desde hace muchos afios vienen siendo numerosas las incorporaciones en unas regiones de
animales de razas mas productivas procedentes de otras regiones, tal como ha ocurrido en el
ganado ovino con la raza Lacaune introducido en Provenza-Alpes-Costa Azul, Assaf y Awassi en
Espafa, Sarda en toda la cuenca mediterranea, o la raza local Comisana de Sicilia. En cuanto al
caprino, las razas lecheras dominantes en Francia son la Alpina, muy extendida en Provenza-Alpes-
Costa Azul, y también la Saanen, en otros paises.

En las regiones italianas de Basilicata y Campania, la principal raza importada es la cabra
Maltesa, pero gracias a numerosos cruces con pablaciones locales se ha adaptado muy bien a
los sistemas productivos lecheros extensivos de ambas zonas. En cuanto a las razas bovinas, las
razas Pie Rougey Pie Noire son las predominantes en Francia pero, en general, estan poco adap-
tadas y se utilizan poco para la produccion de queso artesanal.

En Espaa la Federacion Espafiola de Asociaciones de Ganado Selecto (FEAGAS), organiza-
cion sin animo de lucro constituida el 15 de Mayo de 1982 por catorce Asociaciones de Ganado
de Raza Pura, entidades colaboradoras del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPYA),
estan oficialmente reconocidas para la gestidn de los libros genealdgicos de sus razas. FEAGAS
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fue reconocida oficialmente por el MAPYA como representante de las organizaciones de razas gana-
deras puras ante los organismos oficiales (Resolucion de 29 de octubre de 1992 de la Secretaria
General de Producciones y Mercados Agrarios).

En la actualidad FEAGAS esta integrada por 42 Asociaciones de Raza Pura, lo que supone el
95% de las organizaciones totales de razas puras reconocidas oficialmente por el MAPYA, agru-
pando en su seno a 53 razas puras de la cabafia ganadera espafola, entre ellas 17, 12y 7 de
las especies bovina, ovina y caprina, respectivamente.

Andalucia cuenta con varias asociaciones de criadores de razas autéctonas de las especies
ovina (Merina, Merina de Grazalema, Segurefia) y caprina (Malaguena, Murciano-Granadina, Florida,
Payoya, Blanca Andaluza).

En relacidn con su aptitud para la produccion de leche, las razas caprinas tienen mayor impor-
tancia que las ovinas en Andalucia en la valorizacién de los derivados lacteos, si bien aln coexis-
ten en la region diferentes sistemas productivos, predominando los rebaios de razas locales de
carne o de sus cruces en las explotaciones en régimen extensivo frente a los de razas lecheras
seleccionadas de mayor productividad en las explotaciones semiintensivas o intensivas. En el pri-
mer caso, las razas caprinas mas frecuentes son la Blanca Andaluza junto con las distintas agru-
paciones serranas y costefias; mientras que en el segundo caso predominan los rebafios de las
razas Malaguefia, Murciano-Granadina, Florida y Payoya, si bien existen algunas zonas donde atn
se pueden encontrar animales de estas Ultimas razas de aptitud lechera en explotaciones exten-
sivas y semiextensivas aunque tienden a desaparecer progresivamente.

Las principales razas caprinas andaluzas, tanto por nimero de animales como por aptitud
lechera, son la Murciano-Granadina (153.000 cabezas) con una produccion lechera media de 497
litros, presente sobre todo en Granada y Almeria, pero también en otras provincias como Jaén y
Coérdoba; y la Malaguefia (137.000 cabezas) con una produccion lechera media anual de 481 litros,
principalmente en la provincia de Malaga, pero también al oeste de la provincia de Granada y en
las provincias de Cérdoba y Sevilla.

Finalmente cabe plantearse: ;Reforzar o no la importancia de las razas locales?. Si, sin duda,
ya que a pesar de las tendencias descritas anteriormente, las razas autdctonas tienen actualmente
una importante presencia en las cinco regiones del proyecto MIREDAF, existiendo una estrecha
relacion entre la calidad diferenciada de los quesos artesanos locales y la implantacion de éstas
en los respectivos territorios mediterraneos.
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3.1. ANDALUCIA
JOSE LUIS ARES, JOSE MARIA CASTEL

3.1.1. OVINO

En la parte occidental de Andalucia las principales razas ovinas locales son la Merina, tanto
como raza pura en la comarca de Los Pedroches (norte de la provincia de Cérdoba) como la Merina
de Grazalema, variedad més difundida en las zonas de sierra (serranias de la provincia de Cadiz).
En la parte oriental, se encuentran numerosos rebafios ovinos de la raza Segurefa (provincias de
Almeria, Granada y Jaén). Aunque estas tres razas ovinas autdctonas de Andalucia son funda-
mentalmente de aptitud carnica, sin embargo después del destete de los corderos las ovejas se
ordefian durante 3 a 5 meses destinandose la leche obtenida a la elaboracién de quesos artesa-
nos de gran calidad (variedades de quesos de Grazalema, La Calahorra 'y Los Pedroches).

RAZAS OVINAS
Merina

El origen de la raza Merina, de gran rusticidad y
capacidad de adaptacion a distintos medios, se remon-
ta hasta tiempos remotos, llegando ya a representar
hace muchos siglos un capitulo muy importante en
la historia socioeconomica de Espaiia, principalmen-
te por su alta especializacion para la produccion de
lana, cuya excelente calidad de vellon la convirtio en
una raza muy apreciada a nivel mundial. En la actua-
lidad sigue siendo la raza ovina mas difundida en el
mundo, con un censo superior a los 220 millones de
cabezas, que representa mas del 20% del total mun-
dial, cifra que supera el 30% si se consideran las razas
derivadas del tronco merino, entre ellas las Corriedale,
lle de France, Polwart, Columbia, Targnee, Panama,

- . Merilin, Ideal, etc. (web Asociacion de Criadores de
Figura 1. Oveja Merina. Ganado Merino, 2006).

En Espafia, la Asociacion Nacional de Criadores de Ganado Merino que es la entidad encar-
gada de velar por la pureza y seleccion de esta raza y de promover su expansion, fue constituida
el 6 de diciembre de 1975, y tras la reforma de sus estatutos (23 de junio de 1977) fue recono-
cida oficialmente por el MAPYA como entidad colaboradora para la gestién del control del Libro
Genealogico en todo el territorio nacional.
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Las principales caracteristicas raciales de estos animales es que tienen una cabeza ancha y
corta, una linea fronto-nasal con ligera depresion y drbitas poco salientes. Su cuello es corto, el
tronco de longitud media, la espalda redondeada y bien proporcionada y las extremidades vigo-
rosas con articulaciones amplias y pezufias fuertes.

De una orientacion originaria casi exclusivamente a la produccién de lana, la aptitud cérnica
ha pasado a tener gran importancia tanto por los bajos precios de la lana en el mercado mundial
como por las propias cualidades fisiologicas y productivas de la raza Merina, capaz de dar dos
partos anuales o incluso tres cada dos afios. Sin embargo, en algunas zonas del sur de Espafia,
como ocurre en Andalucia y Extremadura, la produccién lactea de esta raza va cobrando cada
vez mas importancia, debido principalmente a la excelente aptitud quesera de la leche obtenida
en estos rebafios ovinos. En Andalucia, los rebafios de raza Merina predominan en la parte occi-
dental de la region, especialmente en la provincia de Cérdoba y, en menor medida en Huelva y
Sevilla, donde abundan las explotaciones extensivas que ordefian las ovejas estacionalmente. En
la comarca de Los Pedroches, al norte de Cdrdoba, se elabora un queso madurado de oveja Merina
(0 Merina de los Pedroches) de gran calidad muy demandado actualmente por los consumidores.

Merina de Grazalema

Figura 2. Oveja Merina de Grazalema.
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Se trata de un animal de perfil subconvexo, de proporciones longilineas y un peso aproxima-
do de 45-55 kg en las hembras y entre 75 y 85 kg en los machos. El principal sistema de explo-
tacion es el extensivo, aprovechando los recursos naturales de la zona. Suelen ser frecuentes las
explotaciones extensivas en las que aparecen ovejas de esta raza junto con otras especies gana-
deras como el caprino, el porcino {tronco ibérico) y el vacuno. También son frecuentes los reba-
fios con ovejas cruzadas con Merinos Precoces. En el afio 2001 se constituyo la Asociacion de
Criadores de la Raza Ovina Merina de Grazalema, encargada de velar por su pureza y proteccion.

Segurefia

Las ovejas de raza Segurefia, cuyo
nombre se debe ala sierra y rio Segura,
tienen una elevada rusticidad y altos
niveles productivos, y puede vivir en
medios inaccesibles para la especie
ovina, como ocurre en algunas zonas ar
das de Andalucia oriental, con un clima
continental riguroso y extremado y una
escasa y mal distribuida pluviometria
(proxima a los 350 mm), donde a menu-
do subsisten muchos de estos rebafios
con una alimentacion escasa debido a

“@ === que el periodo vegetativo de los pastos

Figura 3. Oveja Segurenia. se reduce a unos pocos meses al afio.

Este medio dificil, que no permite el des-

arrollo de otras actividades ganaderas, unido a los buenos niveles de produccion de esta raza, ha

permitido mantener su pureza hasta la fecha, siendo la Asociacién Nacional de Criadores de Ovino
Segureiio la entidad encargada de su promocion y control (web ANCOS, 2006).

Esta raza que en general se considera de aptitud fundamentalmente cérnica, especializada
en la produccion de corderos de gran calidad, que se suelen sacrificar a pesos que oscilan de 24
a 30 kg y cuyas canales son muy demandadas en los mercados de Catalufia y Levante; sin embar-
go, tiene un potencial lechero nada desdefable como lo demuestran los resuttados obtenidos tras
muchos afios de investigaciones en la Finca Experimental Los Morales en Huéscar (Granada), cor-
trastados con datos de varios rebafios de la zona y de otras localidades andaluzas que ponen de
manifiesto como la produccion estacional de leche para la elaboracion de quesos artesanos
puede suponer unos ingresos importantes de cara a asegurar la futura rentabilidad de estas explo-
taciones ovinas en Andalucia (Cruz y Ares, 1988-1995).
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3.1.2. CAPRINO

Figura 4. Cabras de raza Payoya en pastoreo.

Gran parte de la cabafa caprina de Andalucia esta integrada por razas autéctonas de la pro-
pia region: Malaguena, Murciano-Granadina, Florida, Payoya, Blanca Andaluza. Estas razas y otras
agrupaciones raciales y sus cruces producen anualmente mas del 50% del total de leche de cabra
de Espafia, presentando Andalucia un censo conjunto aproximado de unas 590.000 cabezas de
la especie caprina y una produccién anual de leche que supera los 250 millones de litros (CAP,
2006). Todas estas razas caprinas cuentan con las correspondientes asociaciones de criadores
de animales selectos.

La raza Malaguena, con un censo cercano a las 290.000 cabezas y una produccion anual de
leche de 117 millones de litros, es la mas importante en Andalucia, seguida en orden decrecien-
te por la Murciana-Granadina, con 134.000 y 62 millones de cabezas y litros de leche anuales,
respectivamente. Entre las otras razas caprinas autdctonas de Andalucia, que cuentan con meno-
res censos que las anteriores, destacan la Payoya, Florida, y Blanca Andaluza. La poblacién capri-
na Serrana es una agrupacion racial presente en muchas zonas de la regién desde muchos siglos
atras, existiendo en la actualidad numerosos rebanos en las sierras de la provincia de Huelva y en
el norte de Sevilla.

En relacion con la estructura de las explotaciones caprinas andaluzas, son mayoritarios los
rebafos con animales de una sola raza (55%), principalmente en la provincia de Malaga (el 84%
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de Malaguefa) y en la Sierra de Cédiz (el 72% de Payoya). Asimismo, son mayoritarias las explo-
taciones caprinas con una o dos razas autéctonas en la provincia de Sevilla (principalmente raza
Florida). Por el contrario, la mayor diversidad racial se encuentra en la provincia de Huelva y en la
zona oriental de Andalucia, con un 46% de los rebafios caprinos constituidos por varias razas y
Sus cruces.

RAZAS CAPRINAS

Murciano-Granadina

Figura 5. Cabras Murciano-Granadinas.

Es una raza altamente especializada en la produccion lechera, cuyo nombre compuesto se
debe a las provincias espafiolas de procedencia, Murcia y Granada. Aunque la mayoria de las explo-
taciones de esta raza se localizan en los sistemas semiextensivos e intensivos del sur de Espaiia,
principalmente en Andalucia, también se encuentran numerosos rebafios en el resto del territorio
espafiol, asi como en diferentes paises de América, Africa y Oriente Medio, gracias a sus exce-
lentes cualidades lecheras y a su buena adaptacion a las condiciones climaticas adversas (Fuentes
Garcia y col., 2000; ACRIMUR, 2002).

Los animales de esta raza se caracterizan por su perfil subconcavo, proporciones de tama-
fio medio y una morfologia longilinea. Presentan una capa uniforme, de color negro o caoba con
mucosas oscuras o sonrosadas, respectivamente.
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Dentro de sus mejores aptitudes y cualidades destaca su gran capacidad de adaptacién a
diferentes condiciones climaticas (humedad y temperatura) y sistemas de explotacion. Tiene un
gran potencial productivo, alcanzando las cabras en control lechero valores medios de 537 litros
de leche en 210 dias de lactacién, con un contenido de 5,31% de grasa, 3,60% de proteina y
14,27% de extracto seco total. Asimismo, tienen una alta calidad otras producciones de esta raza
de gran demanda en el mercado, como la carne de cabrito lechal amamantado con leche exclu-
sivamente (alcanzando un peso de 8 a 10 kg en 25 a 30 dias), los productos lacteos (quesos,
cuajadas yogures) y las pieles y cueros.

Malaguena

Aunque es una raza autdctona
andaluza originaria de la provincia de
Malaga a la que debe su nombre, sus
rebanos también se extienden por las
regiones de Andalucia oriental (Almeria
y Jaén) y occidental (Cadiz, Cordoba,
Huelva y Sevilla), asi como en el norte
de Africa. Si bien hace afios era fre-
cuente encontrar rebafos de esta raza
en numerosas explotaciones semiex-
tensivas e incluso extensivas de
Andalucia, en cambio actualmente
abundan los sistemas semiintensivos
con una tendencia creciente alainten-
sificacion. La Asociacion Espafiola de
Criadores de la Cabra Malaguena es
la entidad encargada de velar por la
pureza de esta raza (Fuentes Garciay
col., 2000).

Figura 6. Cabra Malaguefia.

Esta raza se caracteriza por animales de perfil subconvexo, porte longilineo y gran tamano
(60 a 75 kg en los machos y 45 a 60 kg en las hembras); su cabeza es triangular y su capa es
de color marrén de intensidad variable, desde el rubio muy claro al retinto.

Es una raza muy lechera, con producciones medias de 450 litros por lactacion e incluso supe-
riores en animales seleccionados. Las mayores parideras se concentran en los meses de otofio
e invierno, con unos indices de prolificidad de 1,8 a 2 cabritos por cabra. Las cabras tienen una
alta precocidad sexual. Entre sus principales producciones destacan la carne de cabrito lechal
amamantado con leche exclusivamente (peso de 6 a 12 kg entre los 20 y 60 dias), y de anima-
les adultos (20 a 25 kg), asi como la leche para la elaboracion de quesos artesanos y otros deri-
vados lacteos (cuajadas, yogures, postres).
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Florida

Figura 7. Cabras de raza Florida.

Esta raza autéctona, de proteccion especial, tiene su origen en la década de los afios veinte
del siglo pasado, cuando se introdujeron en algunas poblaciones caprinas de tipo alpino pirenai-
co situadas en el valle del rio Guadalquivir animales seleccionados para la produccién lechera (san-
gre anglo-nubiana). Aunque la mayor parte de los rebafios se localizan en la provincia de Sevilla,
actualmente también se encuentran explotaciones de esta raza en las provincias de Cérdoba y
Huelva. En la zona geogréfica de origen predominan los rebafios con animales mas homogéneos,
mientras que en las otras zonas son abundantes los rebafios de cabras cruzadas con otras razas
de aptitud lechera. Durante los dltimos afos, se ha incrementado el censo de esta raza, existien-
do en la actualidad unas 50.000 cabras reproductoras. La entidad encargada de la proteccién de
esta raza es la Asociacion Nacional de Criadores de Ganado Caprino de Raza Florida (ACRIFLOR,
2002).

Si bien predominan las explotaciones semiextensivas con diversos grados de tecnificacion,
actualmente se aprecia una cierta tendencia a la estabulacion de estos animales, debido princi-
palmente a la mayor intensificacion de los cultivos y a la limitacién de su capacidad de movimiento
por los nuevos usos del suelo.

La raza se caracteriza por animales de perfil convexo, de proporciones longilineas y cabeza

proporcionada bien insertada en el cuello. En los machos la cabeza es mas voluminosa, arquea-
da y menos estilizada que en las hembras. Generalmente, tienen un pelo corto y fino, con una
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capa florida caracteristica moteada en blanco sobre fondo rojo (salinera) o moteada en rojo sobre
fondo blanco con variaciones desde el rojo claro al caoba; en ocasiones puede aparecer un mote-
ado en negro (estorninos) o incluso ser la capa totalmente roja.

Respecto a algunos de sus caracteres reproductivos hay que destacar que las tasas de fecun-
didad oscilan bastante entre las cubriciones de marzo (60-70%) y las de octubre (superior al 90%),
la prolificidad de las cabras multiparas varia de 1,6 a 2,0 cabritos y la duracion media de la ges-
tacion es de unos 150 dias (Pefia Blanco y col., 1999; Fuentes Garcia y col., 2000).

Las producciones de esta raza varian bastante segtn los sistemas de produccién, oscilando
desde los 554 litros de los sistemas semiextensivos medidos en 280 dias de lactacién, (incluidas
las cabras primiparas) hasta los 750 litros en estabulacién durante 300 dias de lactacién (inclui-
das también las cabras primiparas), con un solo ordefio en ambos sistemas. La composicién media
de la leche alcanza porcentajes de 5,21% de grasa y 3,22% de proteina. El peso medio de los
cabritos al nacimiento es de unos 3,5 kg (hembras y machos). La leche de las cabras de estaraza
se destina fundamentalmente a la elaboracion de quesos y otros derivados lacteos artesanos.

Payoya

Figura 8. Cabras de raza Payoya.

Esta raza autdctona andaluza, también conocida como Montejaquena, esta actualmente cata-
logada en peligro de extincién. Aunque tradicionalmente los rebarios se han localizado en las zonas
de los parques naturales, Sierra de Grazalema (provincia de Cadiz) y Serrania de Ronda (provin-
cia de Malaga), principalmente en sistemas de produccién extensiva, también se han extendido
por los municipios montafiosos de la denominada Ruta de los Pueblos Blancos (provincias de Cédiz,
Malaga y Sevilla). Existen actualmente unos 6.800 animales censados, predominando el régimen
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de explotacion semiextensivo, con un aprovechamiento importante en la dieta de los recursos natu-
rales de la zona de produccion. En 1995 se constituyd la Asociacién de Criadores de Ganado de
la Raza Caprina Payoya, con los objetivos de conservar, mejorar y fomentar esta raza (Fuentes
Garcia y col., 2000; ACAPA, 2002; Gonzalez Casquet y col., 2002).

Los animales tienen un perfil variable de subconvexo a recto, con proporciones longilineas y
unos pesos que oscilan entre 70y 75 kg en las hembras, y de 90 a 100 kg en los machos. Tienen
una cabeza de tamafo medio y forma troncopiramidal; su tronco es de gran longitud y presenta
fuertes extremidades. Generalmente, los animales tienen una capa policromada rica en tonalida-
des y matices (floridas, nevadas, cardenas, berrendas, coloradas, negras, rubias, blancas, etc.),
predominando las capas tricolores seguidas de las bicolores y, muy raramente, las monocolores.
La piel es fina y pigmentada, de pelo corto y fino en las hembras y mas vasto en los machos.

Respecto a las producciones de esta raza hay que destacar que la cantidad media de leche
obtenida por cabra y afio es de 414 litros, registrandose cifras mas altas en primavera que en
invierno, con porcentajes del 75 y 25% de las explotaciones, respectivamente, debido a la influen-
cia negativa de la climatologia invernal en su ambito geografico y a que las parideras se concen
tran fundamentalmente en otofio (a partir de octubre), consumiéndose la leche por los cabritos (el
primer mes) y por los animales para recria (dos meses siguientes). La edad media de las cabras
al primer parto es de 13,7 meses y la primera cubricién de los machos se sittia alrededor de los
6 meses. Los indices reproductivos de los rebafios arrojan unas cifras medias de 1,58 y del 95%
para la prolificidad y fertilidad, respectivamente.

Blanca Andaluza

Es una raza autéctona considerada
en peligro de extincion, que actualmente se
encuentra en franca regresion. Aunque las
explotaciones se localizan mayoritaria-
mente en el territorio de Andalucia, princ
palmente en las provincias de Huelva,
Sevilla, Cordoba, Jaén y Granada, esta
raza también se extiende a las regiones de
CastillaLa Mancha (Albacete y Ciudad Real)
y Extremadura (Badajoz). Dada la aptitud
carnica de esta raza predominan las explo-
taciones en régimen extensivo, donde los
animales permanecen en el campo gran
parte del afio. Esta raza ha tenido distin-
tas asociaciones provinciales en Andalucia
que constituyeron hace unos afos la
Asociacién Nacional, entidad encargada
actualimente del Libro Genealégico (Fuentes
Garcia y col., 2000).

Figura 9. Cabra Blanca Andaluza
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Los animales presentan un perfil convexo, con proporciones longilineas y pesos variables entre
85y 100 kg en los machos y 60 a 65 kg en las hembras. La capa es uniforme de color blanco o
blanco-cremoso, de pelo corto y fuerte en los machos. Tienen una cabeza robusta, y el cuello es
corto y potente en los machos y alargado en las hembras; su tronco esta bien desarrollado y las
extremidades son fuertes y largas.

Aunque al igual que ocurre con los rebafios caprinos de la Agrupacion Serrana, la produccién
mas importante de la raza Blanca Andaluza es la carne, obteniéndose chivos que pueden alcan-
zar los 25-35 kg de peso (alos 5 meses); sin embargo, existen algunas zonas de Andalucia (Huelva,
Cdrdoba y Sevilla) donde con la leche del ordeiio estacional (3 a 5 meses) de estas cabras se ela-
boran quesos tradicionales de alta calidad. En Archidona, provincia de Malaga, existe actualmen-
te una queseria artesanal que elabora quesos de gran calidad con la leche de su propio rebafio
de la raza Blanca Andaluza.
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3.2. BASILICATA Y PARQUE NACIONAL DE CILENTO Y VALLE DE DIANO
ROCCO SILEO, GIUSEPPE IPPOLITO, RAFFAELE SORIERO, JULIE LE FOL

En las regiones italianas de Basilicata y el Parque Nacional del Cilento y Valle de Diano, tienen
gran importancia las razas locales ovinas (Gentile de la Puglia y Basilicata, Leccese, Altamurana)
y sobre todo las caprinas (Garganica, Jonica, Cabra Cilentana). En cuanto a la especie bovina, las
razas locales son minoritarias y son fundamentalmente la Poddlica y la Pezzata rossa; también
hay rebafos de bufalas, cuya leche se destina a la elaboracion de las famosas mozzarellas.

3.2.1. OVINO
RAZAS OVINAS

Gentile de la Puglia y de la Basilicata

Esta oveja es de tamaiio medio con un
peso de los adultos de alrededor de 70 Kg
en el caso de los machos y 4045 Kg en el
de las hembras. Tiene el velldn blanco con
lana fina que cubre totalmente el tronco (inclu-
do el vientre), la cabeza y los miembros ante-
riores hasta la rodilla y los posteriores hasta
el corvejon. La cabeza tiene el perfil rectili-
neo o ligeramente convexo con cuernos
duros en espiral los machos y cuernos de per-
fil recto las hembras.

La aptitud principal de esta raza es la pro-
duccion de lana y la leche obtenida después
del destete del cordero cuando tiene 30-35
kg y la produccién de la carme que suminis-
tra el cordero del tipo agnello que pesa unos
10-11 kg cuando tiene un mes y unos 20-22
kg cuando tiene 90 dias; la proporcion de
gemelos en las parideras alcanza el 15%. La lana de estos animales que, antes de la crisis de los
ditimos afios, se consideraba de las mejores entre los merinos extranjeros, se obtiene a partir de
un esquilado anual alcanzando producciones maximas de 6-7 kg en los machos y de 3-3,5 kg (con
maximos de 4,5-5 kg) en las hembras. Esta raza de ovejas se explota en la campifia, zonas de
colinas y de montafia, en estado semisalvaje permanente y con trashumancia sobre todo en los
rebafios medianos y grandes. El censo actual alcanza las 300.000 cabezas. La orientacién gene-
ral es la mejora de su aptitud para la produccion de came intentando conservar la calidad de la
lana.

ST e AR
Figura 10. Oveja Gentile
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La Cabra Cilentana

En el Parque Nacional del Cilento habita una
poblacion caprina criada con frecuencia con
métodos todavia tradicionales: la Cabra Cilentana.
El registro genealdgico de esta poblacion se ins-
tituyé hace algunos afios y cuenta con unos
5.000 ejemplares distribuidos en unas 90 explo-
taciones, clasificables en tres diferentes tipos
genéticos: negra, leonada y gris.

La potencialidad productiva y el aspecto
fenotipico de estos animales son distintos entre
las tres variantes que caracterizan esta poblacion
racial: la leonada y la gris, con ubres mas des-
arrolladas, evidencian una mayor aptitud para la
produccidn lechera y ademas estan mejor adaptadas a la utilizacion de pastos con presencia de
zarzasy arbustos espinosos. La negra, por el contrario, presenta ubres mas reducidas y esta adap-
tada fundamentalmente a la utilizacion del matorral mediterraneo y de los pastos pobres y tiene
ademas una mayor aptitud para la produccién de carne.

Figura 14. Cabra Cilentana.

Las variantes leonada y gris se encuentran principalmente en las zonas de colinas bajas, carac-
terizadas por pastos mas productivos y mas faciimente accesibles, mientras la negra esta pre-
sente por doquier y sobre todo en las zonas de alta colina y de montafa en las areas con mato-
rral mediterraneo cuyos pastos son de mas dificil acceso y menos productivos. A menudo, en la
misma explotacion, se crian simultineamente animales de los diferentes subgrupos que con fre-
cuencia estan cruzados entre si.

Tradicionalmente la Cabra Cilentana se explota en pastoreo durante todo el afio y recibe en
los apriscos, en funcion de la situacién climatica, heno polifito. Solamente durante la lactacién es
usual suministrar una mezcla de materias primas (cereales y leguminosas) casi siempre produci-
das en la propia explotacion, Las caracteristicas productivas de las cabras cilentanas en compa-
racion con los ejemplares de las razas seleccionadas, resultan bastante inferiores; pero sin embar-
go tienen a su favor una marcada adaptabilidad al medio incluso en contextos edafoclimaticos
desfavorables, caracterizados sobre todo por unos escasisimos recursos alimentarios en el
campo.
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3.2.3. BOVINO
RAZAS BOVINAS

Podolica

Figura 15. Vaca Poddlica.

Es una opinién ya aceptada que el bovino de raza Poddlica desciende del Bos primigenius o
Uro, el primer bovino del que tenemos referencias histéricas, de gran tamafio corporal, y cuya
domesticacidn se cree que tuvo lugar en Medio Oriente hace unos seis milenios. Existen teorias
contradictorias sobre la difusion de esta especie; seglin una de ellas habria sido introducida en
Italia tras las invasiones barbaras y més precisamente hacia el afio 452 dC tras la llegada de los
Hunos que, provenientes de Mongolia y Manchuria, atravesaron la estepa ucraniana, la que podria
considerarse como la cuna del origen de la raza Poddlica. Por el contrario, segun otra teoria, en
Roma habrian existido bovinos procedentes de Creta desde el siglo | aC, donde ya en la época
minoica se conocia bovinos identificables como los Bos primigenius.

La raza Poddlica presenta las siguientes caracteristicas morfoldgicas: capa: de color gris,
con tendencia al gris oscuro en el cuello, en los muslos, en la orla del ojo y de la oreja en el macho;
mas claro, hacia el blanco, en la hembra. Su cabeza es bastante ligera, de perfil rectilineo y fren-
te larga; los cuernos tienen forma de media luna en el macho y de lira en la hembra; el cuello es
corto y musculoso, con papada abundante; las espaldas bien adheridas al tronco; la cruz cerra-
da, inclinada hacia el dorso, particularmente musculoso en el macho. El térax es profundo y largo,
con costillas no muy arqueadas; lomos largos, bien insertados y bastante robustos; la linea dorso
lumbar tiende a ser rectilinea; la grupa es inclinada y suficientemente musculosa; generalmente
con espina dorsal ligeramente sobreelevada; las extremidades son generalmente largas, delga-
das y con buenos aplomos; los corvejones son largos y robustos; y las pezufias bien desarrolla-
das y resistentes,
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Las explotaciones de la raza Poddlica se concentran principalmente en las dreas interiores
de la ltalia meridional peninsular: Abruzzo, Basilicata, Calabria, Campania, Molise y Puglia. Su censo
actual se cifra en torno a las 130.000 cabezas, incluyendo sus variantes derivadas, de las que
32.000 estan inscritas en el Libro Genealdgico instituido recientemente.

Las principales caracteristicas de esta raza son su excepcional capacidad de adaptacion a
ambientes dificiles aprovechando casi cualquier recurso alimentario que no podria tener ningln
otro uso ganadero. De hecho estos animales logran aprovechar pastos con matas, rastrojos, mato-
rrales, etc., utilizando el follaje de los arbustos, los rebrotes y la produccién herbacea del soto-
bosque.

Originariamente este ganado se criaba sobre todo para el trabajo en el campo y secunda-
riamente para la obtencion de leche que, si bien producida en pequena cantidad, presenta no obs-
tante caracteristicas particulares que dan lugar a las elaboraciones tradicionales del famoso
queso Caciocavallo. Con la llegada de la mecanizacion agraria, se reduce enormemente la impor-
tancia del trabajo animal en el campo, lo cual origina un cambio en la orientacion productiva de
esta raza.

En lo que respecta al aspecto reproductivo, la raza Poddlica, a pesar de que la edad al pri-
mer parto es bastante avanzada, en torno a tres afos, se caracteriza por una buena fecundidad
y por una larga vida reproductiva. La mayor parte de las vacas permanecen en produccién hasta
mas de 12 anos, consecuentemente registra un elevado niimero de nacidos por hembra a lo largo
de su vida dtil. El intervalo interparto medio es de unos 15 meses. Los incidentes en el parto cons-
tituyen una rareza y las hembras no necesitan de ninguna ayuda por parte del ganadero. Presenta
una concentracién de partos en primavera que comporta para los terneros, en la fase mas criti-
ca del desarrollo, es decir a los 4-5 meses, una ralentizacién del crecimiento, debido a que, alcan-
zada la estacion estival, disminuye la disponibilidad de alimentos. El problema podria resolverse
concentrando y anticipando los partos para que tuvieran lugar en febrero-marzo, pudiendo de este
modo disponer de cantidades crecientes de forraje conforme avanza la primavera. Partiendo de
la base de que existen variaciones mas o menos amplias, por término medio, alrededor del 60
por ciento de los terneros se destina al matadero, con un predominio neto de machos con res-
pecto a las hembras. Las notables diferencias observadas entre los valores minimos y méximos
del peso vivo alcanzado por los animales en el momento del sacrificio son debidas, principalmente,
a la diversa disponibilidad de alimentos, diversa edad y diversas zonas de produccién. Las hem-
bras, generalmente, se venden en torno a los 15-16 meses de edad con un peso vivo medio lige-
ramente superior a los 300 kg, no faltando casos en los que la venta se anticipa (unos 12 meses)
o se retrasa (unos 24 meses). Los machos, normalmente, se venden a la misma edad que las
hembras con un peso vivo medio de 340 kg, con valores extremos que van desde los 310 (12
meses) a los 500 kg (24 meses). Por las caracteristicas organolépticas de la carne, la Poddlica
ha merecido la marca de origen controlada «5R», junto a los otros cuatro tipos genéticos (Chianina,
Marchigiana, Maremmana y Romagnola), por la calidad de los productos obtenidos y por el enor-
me aprecio que éstos tienen tanto en Italia como en el extranjero.
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3.2.4. BUFALA
RAZAS BUFALINAS

E!l bafalo mediterraneo italiano

Figura 16. Bufala.

E! Bafalo doméstico (Bubalus bubalus) es un mamifero rumiante que pertenece a la familia de
los Bovidos; la capa es de un color gris oscuro uniforme, los cuernos son aplastados y curvados
hacia dentro.

Se han formulado diversas hipGtesis sobre la introduccion del bifalo en italia. La mas acred-
tada nos lleva a la época Lombarda y a las invasiones del siglo VI, aunque probablemente debid
venir a Europa y a Italia en el curso de las migraciones que ocurrieron en las eras prehistoricas,
encontrando facil adaptacion en zonas templadas y con abundancia de aguas estancadas. Yaen la
época griega se conocia el bifalo y en la romana también se criaba para el aprovechamiento de
terrenos pantanosos e insanos. El consumo de quesos de leche de bifala se remonta al siglo X,

El bifalo se ha difundido desde entonces sobre todo en la Italia meridional, una zona que les
ofrecia, con sus numerosas reas marginales y pantanosas, condiciones ambientales 6ptimas para
su desarrollo. Las técnicas de produccion de la bufala han experimentado en el tiempo notables
transformaciones, tanto estructurales como organizativas, que han conducido a su racionalizacion
actual.
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En ltalia, este ganado se cria actualmente para obtener sobre todo leche y productos lacteos.

La leche de bufala tiene sabor dulce y color blanco opaco debido a la ausencia de carote-
noides; las principales diferencias de naturaleza quimica y fisicoquimica entre los dos tipos de leche
(vaca y bufala) radican en el distinto contenido en grasa y en proteinas, componentes fundamen-
tales en los rendimientos queseros. La grasa y la proteina se encuentran, por término medio, res-
pectivamente en un 7,5% y 4,4% en la leche de bufalay en un 3,3%y 2,7% en la leche de vaca.

Otro aspecto que confiere tipicidad a la leche de bufala esta estrechamente ligado a su natu-
raleza microbiolégica. En condiciones normales, de hecho, en la leche de bufala estan presentes
algunas cepas de Lactobacillus en concentraciones superiores a las contenidas en la leche de
vaca. La actividad metabdlica de estas bacterias seria responsable, en gran medida, de la tipici
dad del sabor y del aroma del queso de leche de bdfala, a través de la produccion de determina-
dos compuestos, que influirian notablemente en el fenémeno de acidificacion de la cuajada duran-
te la trasformacion quesera. Estos diferentes valores contribuyen sin duda a la tipicidad del
producto, influyendo decisivamente en la consistencia final de la pasta del queso y, también en el
rendimiento quesero, que podria alcanzar valores medios de 24,6% en el caso del uso de leche
fresca de bifala con 8,3% de materia grasa y 4,3% de proteinas.
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3.3. PROVENZA-ALPES-COSTA AZUL
MYLENE MAUREL

La raza caprina Alpine Charmoisée es mayoritaria en esta region francesa, pero las dos razas
autdctonas: Rove y Comun Provenzal estan tomando un cierto interés en la actualidad.

La Rove es unaraza caprina mixta, adaptada para el aprovechamiento de los matorrales. Aunque
auin es una raza minoritaria su censo tiende a aumentar paulatinamente. La leche de las cabras
del municipio de Rove, cerca de Marsella, se usa para la elaboracion de un producto muy apre-
ciado: la Brousse du Rove.

La cabra Comdn Provenzal es una poblacion tradicional procedente de las colinas de Provenza.
Hoy es la cabra emblematica para la fabricacion de los quesos con denominacion de origen Banon.

Respecto a las razas ovinas autoctonas de esta region, como la Préalpes, practicamente ha

desaparecido su explotacion como raza lechera, ya que hoy dia se destina sélo a la produccion
de carne.
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3.3.1. CAPRINO
RAZAS CAPRINAS

Le Rove es un pueblo de la sierra del
Estaque, cerca de Marsella, de donde pro-
cede esta raza de cabras que tienen una
buena estética y son risticas. Al desapa-
recer la trashumancia tradicional la caba-
fia disminuyo considerablemente, pero esta
aumentando Ultimamente, habiendo alcan-
zado ya unas 4.000 cabezas.

Haciendo un poco de historia sobre
esta raza, encontramos dos tipos de gana-
deros, los cabreros del Rove, quienes ela-
boran la famosa Brousse du Rove, queso
fresco muy apreciado en la ciudad de
Marsella y en el resto de la region. Se ven-
dian también los cabritos por su sabrosa
carne muy valorada por los consumidores.
En la actualidad, Le Rove esta totalmente
urbanizado y practicamente no quedan
rebanos de cabras.

Los pastores trashumantes de la
Provenza utilizaban estas cabras para con-
ducir sus rebanos de ovejas. Todavia hoy
los machos “menons” llevan los mayores
cencerros. Se colocan de manera instinti-
va delante del rebafio y se acuerdan de un

afio para otro de los itinerarios. Gufan al rebafio tanto si existen tempestades como en periodos
de mucho calor. La cabra del Rove es normalmente poco agresiva y convive bien con los anima-
les ovinos, siendo incluso utilizada para criar a los corderos gemelos o huérfanos.

Respecto a la descripcion de la cabra de raza Rove, hay que sefialar que tanto la hembra
como el macho tienen los cuernos muy desarrollados, elevados y de seccion aplastada. La cabe-
za es triangular, las cejas salientes, las orejas largas, anchas e inclinadas hacia delante. EI cuer-
po es macizo y musculoso, el pecho ancho y las caderas no son salientes. En cuanto a su porte,
las hembras miden de 0,70 a 0,80 m de alzada, y los machos de 0,90 a 1 m. El pelo suele ser
de color rojo pero también se encuentran animales de capa negra, gris o rubia, aunque nunca del
tipo charmoisée, es decir tipo cabra montesa, ni blanca.
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Dentro de sus principales cualidades y aptitudes, la cabra del Rove es una raza muy ristica;
tiene muy buena resistencia fisica cuando realiza recorridos largos en terrenos accidentados y
sabrevive bien en zonas de pastos pobres, contribuyendo a la proteccion del medio ambiente (man-
tenimiento de los matorrales, lucha contra el fuego). Sus excelentes aptitudes para la produccion
extensiva permiten que los costes de las explotaciones sean muy reducidos.

La cabra del Rove produce una leche muy rica en materias grasas y proteicas E! buen rendi-
miento quesero de la leche induce a que se favorezca el desarrollo en la region de rebafios de
aptitud lechera. Los machos de esta raza se suelen utilizar en cruces con otras razas para mejo-
rar la calidad de la leche y la conformacion de los cabritos.

Comiin Provenzal

La cabra Comdn Provenzal ha sido
reconocida como «raza de rebaiios
pequenos». En 2005, se contaba con
un censo de unas 500 hembras puras
repartidas en unas 10 explotaciones
especializadas. Actualmente, su futu-
ro es muy incierto y fragil. La denomi-
nacién de origen (DOP) Banon podria
permitir el desarrollo de esta raza para
que volviera a tener la importancia de
antafio.

En cuanto a la historia de esta
raza se dan dos aspectos paradéji-
2 - Sl cos. Por una parte, ha sido considerado
Figura 19. Cabra Comun Provenzal. como animal nodriza, esencial para la
economia de las familias de las explo-
taciones provenzales, ya que permitia cubrir sus necesidades proteicas gracias al autoconsumo
de leche y de queso, vendiéndose la produccion restante en los mercados locales proporcionan-
do asi unos ingresos importantes para estas familias. También era un animal “de apoyo” en las
explotaciones ovinas, pues con su leche se alimentaba a los corderos sin madre (gemelos o huér-
fanos). Sin embargo, esta raza también ha sido considerada como animal destructor, o enemigo
del bosque, siendo perseguida durante muchos afios por los servicios publicos por su accion nefas-
ta sobre el medio ambiente y su caracter independiente y caprichoso que no permitia que se la
controlara.

En realidad la cabra Comtin Provenzal, no es realmente una raza sino una poblacion, por no
haber sido nunca estandarizada. El grado de pureza de una cabra provenzal se valora por su his-
toria y por sus origenes. Existe una gran diversidad de fenotipos. Son muy apreciados los ani
males con algunas caracteristicas como el pelo largo en la espalda y los muslos, las orejas lar-
gas, la nariz recta etc.; mientras que son rechazadas otras caracteristicas por considerarse ajenas,
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destacando entre ellas, los cuernos tipo Rove o el pelo charmoisée (tipo cabra Montesa) carac-
teristico de las cabras Alpinas.

Entre sus principales cualidades y aptitudes hay que sefialar su gran adaptabilidad y rustici-
dad gracias a su enorme variabilidad genética. Esta cabra tiene gran potencial lechero, aprove-
cha los escasos recursos naturales mediterrdneos como los pastos, pastizales, matorral, enci-
nas, juncias.

Aligual que ocurre con la mayoria de las cabras de razas rusticas, la cabra Comtn Provenzal,
inicia su actividad reproductiva tarde y durante la primera lactacion no suele expresar bien su poten-
cial productivo. Sin embargo, en condiciones de buena alimentacion, la produccién media de una
cabra adulta puede ser de 550 a 700 litros anuales, con una tasa de materia grasa de 33 a 36
g/ kg y una tasa proteica de 27 a 30 g/ kg.

72



Las razas ganaderas: ;Razas locales o razas mejoradas foraneas?

3.4. CORCEGA
MAGALI ORTICONI

3.4.1. OVINO
RAZAS OVINAS

73

En Cércega, la raza ovina Corsa es
reconocida oficialmente y se beneficia de un
programa de mejora genética desde hace 20
afnos, en el marco de la Unidad de Seleccion
y Promocién de las Razas Animales (UPRA).
Esta unidad es en realidad una Asociacion
de criadores de ganado selecto de esta
raza, que ha obtenido buenos resultados en
cuanto a la mejora de su productividad leche-
ra, manteniendo sin embargo las cualidades
de la raza.

La seleccion dentro de la raza caprina
Corsa es reciente pero, es una raza que se
adapta muy bien al pastoreo de la isla y
actualmente es muy valorada a nivel nacio-
nal por sus estandares bien definidos.

Después de un periodo de transicion,
todas las explotaciones que deseen comer-
cializar el Brocciu, €l inico queso corso que
tiene en la actualidad denominacion de ori-
gen (DOP), deben disponer de animales de
raza Corsa, ya sea ovina o caprina.

Oveja Corsa

La oveja Corsa pertenece a la
familia de las razas jarreuses con
lana mediterraneas. Tiene un origen
muy antiguo, y sus sistemas tradi
cionales de explotacion hanido evo-
lucionando a través de los siglos en
funcion de unas condiciones climé
ticas y de aprovechamiento de los
recursos naturales muy especificas.
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Aungue los rebafos de esta raza se localizan esencialmente en la isla de Corcega, también se
pueden encontrar en la Francia continental donde se valoran sus aptitudes para utilizar los recur-
sos pastorales (Upra Brebis Corse).

Enlos sistemas tradicionales, basados en una oferta de pasto estacional, la produccién media
de leche es aproximadamente de unos 100 litros por oveja y ano. En las explotaciones con al
mentacién mas equilibrada, puede alcanzarse unas producciones variables desde los 140 a 150
litros hasta 360 litros por afio en los rebafios mas seleccionados.

Aunque la oveja Corsa produce menos leche que otras razas mas especializadas (Lacaune,
Sarda), sin embargo, se puede afirmar que presenta una buena aptitud lechera si se considera su
pequefio tamanio (35 kg de media). La produccién es baja en cantidad pero se compensa por una
leche muy rica, (132 g de extracto seco Uil por litro).

Es una oveja muy rdstica, que se desplaza con facilidad en distintas zonas de pastoreo de la
isla y durante la trashumancia, es facil de ordefiar (100 ovejas por persona y hora). Es poco pro-
lifica (115%), pero es muy fértil, como lo demuestran los resultados de fertilidad (67%) obtenidos
en 1997 utilizando inseminaci6n artificial. La capa presenta una gran variabilidad de colores.

La alimentacion tradicional de la oveja Corsa se basa en la utilizacién de los pastos. Los pas-
tores tienen en cuenta la gran capacidad de esta oveja para movilizar las reservas corporales duran-
te el periodo de escasez de pastos e iniciar de nuevo la produccion de leche en primavera. Debido
a la evolucion de la agricultura, especialmente con la desaparicién del cultivo de cereales y de la
vifia, se ha producido una diversificacion de los sistemas de produccion animal durante los ult-
mos afios. Actualmente, los rebafios se extienden tanto en zonas montafiosas como en las cam-
pifias donde aprovechan los cultivos forrajeros existentes. De esta manera, los ganaderos apro-
vechan la aptitud de esta oveja para producir leche fuera de la temporada habitual, para asi cubrir
mejor la demanda del mercado.

La época de los partos suele empezar en septiembre y se suelen agrupar en octubre en el
caso de aquellos ganaderos que venden la leche o se desplazan hasta el mes de noviembre en
los productores de quesos fermiers (los ganaderos que también producen quesos, pero solo a
partir de la leche de su propia explotacion). El periodo de ordefio habitualmente termina en junio-
julio, especialmente en el caso de los ganaderos que venden la leche que producen, pero los fer-
miers, a veces contintan produciendo quesos en verano practicando para ello la trashumancia.
El tamario medio del rebafio es de 200 ovejas de ordefio, existiendo gran variabilidad, por ejem-
plo se pueden encontrar desde rebafios pequefios con sélo 80 ovejas hasta otros de 1.000 cabe-
zas en las zonas de llanura.
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3.4.2. CAPRINO
RAZAS CAPRINAS

Cabra Corsa

L T -
Figura 22. Cabras de raza Corsa.

No se conoce realmente el origen de la
cabra Corsa. Se estima que fue introducida
en laisla de Corcega con la llegada de las
primeras oleadas de poblacion. Es una raza
ligada a las poblaciones caprinas tradicionales
de la cuenca mediterranea. Su presencia
se remonta a tiempos muy antiguos, habién-
dose encontrado vestigios del siglo VI aC.

El censo caprino actual de Corcega
esta representado mayoritariamente por ani-
males autéctonos de la raza Corsa (90%).
Las hembras tienen un tamaio medio de 45
kg de peso y 63 cm de alzada. Los cuernos
(98% de la poblacion) son de tipo ibex, las
orejas son de tamanio normal y levantadas.
Casi todos los animales tienen perilla. Tienen
el pelo largo, de color muy variado. La lon-
gitud del pelo, la perilla y la tonalidad de las
orejas son caracteristicas fijas de laraza insu-
lar que presenta un polimorfismo destaca-
ble enlo que se refiere al color del pelo. Este
polimorfismo, ademas de presentar un inte-
rés genético indudable, da idea de que estas
poblaciones caprinas han evolucionado poco
desde sus origenes, lo cual es tipico de los
rebafnos extensivos (INRA LRDE Corte).

El ciclo reproductivo empieza en otofio debido a que las cabras no tienen un anestro estacio-
nal excesivamente marcado. Su actividad ovérica es muy alta en los meses de enero, febrero, junio,
julio, septiembre y octubre. La cabra de raza Corsa produce una media de 180 kg de leche en una
lactacion de 210 dias, con unas tasas butirica y proteica del 4,8% y 3,5% respectivamente.
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3.5. A MODO DE RESUMEN

En las cinco regiones mediterraneas del proyecto MIREDAF existen razas ganaderas autdc-
tonas productoras de leche que permiten el desarrollo de una importante actividad quesera arte-
sanal y el asentamiento de poblacion permanente en estos territorios rurales.

Coexisten pequenas queserias que utilizan solo la leche producida por sus propios rebafios
con otras de mayor dimension que recogen leche de otras explotaciones ganaderas proximas, ya
sea para complementar la produccion propia ya sea por no tener actividad ganadera.

Unicamente en las regiones francesas de Provenza, Alpes y Costa Azuly en la isla de Cércega,
existe el reconocimiento por parte de los consumidores de las singulares caracteristicas del queso
fermier (fabricado sélo con leche de la propia explotacion). Este tipo de queserias dispone de un
ndmero de registro oficial que les permite realizar la venta directa de sus productos artesanos en
el propio establecimiento o bien de una autorizacién sanitaria para vender fuera dentro de un radio
o perimetro determinado.

Al contrario de lo que ocurre en las regiones espafiolas e italianas, donde actualmente no
existen estas autorizaciones oficiales, En Andalucia, utilizan actualmente leche de sus propios reba-
fios alrededor del 50% de los queseros artesanos de la regién. Sin embargo, si se contase con
una legislacion especifica como la aplicable a los productores franceses del queso fermier, se
podrian reducir enormemente los costes de inversién de los establecimientos queseros lo cual
permitiria crear numerosas empresas de transformacién, valorizando las materias primas y razas
ganaderas locales.
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4.L0S %l\JESOS ARTESANALES: UN RICO PATRIMONIO A
VALORI

EL PASTOREO Y LA TRASHUMANCIA, EL ORIGEN DE LA DIVERSIDAD
DEL PATRIMONIO QUESERO

JEAN-PAUL DUBEUF, JOSE LUIS ARES

El pastoreo y la utilizacion de los recursos naturales autdctonos constituyen los fundamentos
de la identidad de los sistemas de produccion de las regiones del proyecto MIREDAF.

La trashumancia, en mayor o menor medida, adn hoy esta presente en estas cinco regiones
mediterraneas, bien como trashumancia horizontal con desplazamiento a grandes distancias de
los animales en el caso de Espaia e Italia, bien como trashumancia vertical entre las campifias y
la montafa de cada una de las regiones.

En Espafia, la organizacion de los movimientos de los rebafios era gestionada por la Mesta,
un sistema juridico complejo que regulaba el funcionamiento de una enorme red de pistas e itine-
rarios para las ovejas merinas hasta el siglo XIX. EI denominado Honrado Concejo de la Mesta
estuvo, desde su origen, ligado al comercio de la lana de oveja merina en Castilla. Su actividad
que se extendio a lo largo de varios siglos, desde 1273 hasta 1836, constituyd un importante
apoyo para el poder de la Monarquia, ya que permitia el control del comercio de la lana, que en
aquellos tiempos era estratégico en la economia mundial. Esta organizacion modélica garantiza-
ba la seguridad de los rebafios y pastores a cambio del pago de tasas. Debido a las duras con-
diciones climéticas de las mesetas del centro de Espaiia, la trashumancia horizontal se organiza-
ba en torno a una red de distintos tipos de caminos rurales (cafiadas, cordeles, etc.) por los que
circulaban los rebarios (Klein, 1970).

En ltalia, hacia el afio 111 dC, ya existia un pastoreo colectivo en los montes Abruzzos. El rey
Alfonso | de Aragén export6 la organizacion de la Mesta a ltalia, creando la Regia Dogana delle
Pecore en el siglo Xlll en el sur del pais. La Regia dirigia el aprovechamiento de las tierras de domi-
nio real y hacia pagar los derechos de pastoreo a los pastores, los locati. Todos los pastores que
tenian mas de 20 ovejas podian adherirse a esta organizacion y los animales tenian acceso a las
zonas bajas, las mas peligrosas, durante un periodo determinado (desde el 29 de septiembre al
8 de marzo). En esa época es cuando surge la raza ovina Gentile de la Puglia, que proviene del
cruzamiento entre las razas locales y los merinos espafioles. El periodo mas préspero para el gana-
do ovino se situa bajo el reinado del Papa Benito XIV, entre 1536 y 1615, en el que se cuadripli
c6 el nimero de ovejas. Desde el principio del siglo XIX, la trashumancia se consideré nefasta por
razones sanitarias y después de un pequefio resurgimiento durante la Restauracion de los Borbones,
este sistema tradicional decrecid irremediablemente. Entre los afios 1950 y 1970 la trashuman-
ciarealizada a pie se limitaba a distancias cortas y mas adelante, los transportes realizados median-
te el tren o los camiones, reemplazaron progresivamente a los desplazamientos a pie.
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Los desplazamientos conferian a los sistemas de produccion una orientacion mixta, tenien-
do el ordefio un papel secundario, aunque al mismo tiempo ha sido el origen de numerosas prac-
ticas y recetas queseras (caciocavallo poddlico, cacioricotta, etc.).

En los Alpes del sur de Francia, en Provenza, la trashumancia se practicaba, y ain hoy se
practica Gnicamente con ovejas de aptitud carnica, como las originarias de la llanura de la Crau,
que pasan el verano en pastos de elevada altitud.

En estos sistemas tradicionales, el ganado caprino no solia realizar grandes desplazamien-
tos sino que desde siempre, de forma general, se ha asociado basicamente a esta especie gana-
dera al pastoreo en los lugares mas dificiles, o en todo caso acompafiando a los rebafios ovinos.
Durante mucho tiempo la cabra se ha considerado, de forma errénea, como perjudicial para la
conservacion de los bosques, pero actualmente se admite que ello no es asi y se ha integrado en
el manejo de los sistemas agro-silvo-pastorales.

Estudios realizados por Bellon y col. (1998) admiten como referencia de modelo de explota-
cion sostenible para la regién francesa de Provenza un rebafio de 50 cabras productivas (600
litros por lactacién) que disponen de 50 ha de pastos con encinas y unas 10 ha de pastos culti
vados.

En Andalucia, el sistema de produccion tradicional de las cabras en las areas de sierra y de
media montafa se realiza en muchos casos en zonas de dehesa con pastos y encinares. Las cabras
autoctonas de las razas Murciano-Granadina, Malaguefia y Florida, y sobre todo la Payoya, Blanca
Andaluza, y Serranas, se encuentran especialmente bien adaptadas a este tipo de ecosistemas.
Estas cabras en pastoreo se caracterizan por producir una leche con un elevado extracto seco,
especialmente gran riqueza de materia grasa, que transmite los sabores tipicos de los pastos
naturales a los quesos artesanos elaborados con esta peculiar materia prima (Aracena, Cédiz,
Mélaga, Sierra Morena).

En el sur de ltalia, aunque casi ha desaparecido la trashumancia de grandes recorridos, no
obstante aln hoy siguen practicandose movimientos de animales entre las zonas elevadas y las
mas bajas dentro de un mismo municipio 0 comarca (transtermitancia).

En Cércega, la muntagnera es una frashumancia vertical, que actualmente constituye un sis-
tema tradicional de pastoreo bien definido, tanto para las ovejas como para las cabras dentro de
cada comarca o pieve, entre las zonas litorales bajas durante el invierno y las zonas de elevada
altitud durante el verano. Hace afios, las zonas bajas eran mas insalubres durante el verano, por
lo que la poblacion local se desplazaba en esta época a las zonas altas, junto con el ganado. El
queso de montafia o muntanacciu, sigue siendo muy apreciado en la actualidad, ya que proviene
de la leche del final de la lactacion, producida por animales que consumen pastos muy aromati
cos, presentando por tanto una mayor riqueza sensorial aunque se obtiene en menor cantidad;
este queso se cura en bodegas de piedra conocidas como casgiles situadas en las zonas eleva-
das. No obstante, la produccion de este queso esta actualmente en declive.
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4.1. ANDALUCIA
JOSE LUIS ARES, ANA MARIA REY

En Espafia existen 24 variedades de quesos con denominaciones de origen (DOP) distribui-
das por las diferentes regiones. Aunque Andalucia no cuenta actualmente con ninguna DOP, ya se
han dado los primeros pasos para conseguir este tipo de proteccion cualitativa para algunos que-
sos autdctonos elaborados en la regidn (provincias Cadiz y Malaga).

Si bien el sector quesero andaluz no tiene
gran importancia econémica frente a otros sec-
tores productivos de la region, lo que ha motivado
un cierto desinterés por parte de las adminis-
traciones publicas que no lo han apoyado suf
cientemente; sin embargo, el censo de pequefias
empresas queseras artesanales ha experimen-
tado un crecimiento notable durante los dltimos
anos, con un amplio reparto territorial por las ocho
provincias andaluzas. Estas empresas artesa-
nales, a través de la Asociacion de Queseros
Artesanos de Andalucia, son las que actualmen-
te estan haciendo un mayor esfuerzo por dar a
conocer los quesos autéctonos y el importante
patrimonio quesero andaluz.

En general, los quesos andaluces se distin-
guen por su alta calidad artesanal y fuerte per-
sonalidad. Se suelen consumir solos, preferen-
temente como aperitivos y entremeses, o
acompafando algunos de los platos en las comidas principales, armonizando muy bien con vinos
autoctonos, entre ellos los denominados “finos”, “manzanillas” y “olorosos”. Los quesos artesa-
nos andaluces mas difundidos son los elaborados con leche de cabra, destacando también algu-
nas variedades de oveja elaboradas en algunas zonas, mientras que los quesos de vaca tienen
una escasa presencia en las queserias artesanas de la region. Recientemente tres queserias arte-
sanas se han incorporado a una denominacion de calidad de ambito regional bajo la marca “Parque
Natural de Andalucia”.

Los quesos artesanos andaluces se pueden clasificar principalmente segtn su zona de pro-
duccion (provincia, comarca), la clase de leche empleada en su elaboracion (cabra, oveja, vaca o
mezcla) y los tipos de productos finales segun su presentacion en el mercado (fresco, semicura-
do y curado). Dado el disefio de este libro, a continuacion se incluyen algunas de las principales
variedades de quesos fradicionales elaboradas en Andalucia, eligiendo s6lo una variedad por cada
una de las ocho provincias andaluzas.
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QUESOS DE LA PROVINCIA DE ALMERIA

En esta provincia oriental de Andalucia se elaboran quesos frescos y madurados de leche de
cabra y quesos madurados de leche de oveja. Entre las variedades tradicionales hay que desta-
car el Fresco de Almeria, elaborado con leche de cabray el queso Sierra de Maria, elaborado con
leche de oveja.

Fresco de Almeria

Es un queso fresco de cabra de coagulacion
enzimatica, y de pasta prensada no cocida; semi-
graso a graso. Se elabora con leche de cabra de
razas autoctonas andaluzas. Tradicionalmente se
elaboraba por los cabreros de la provincia, emple-
ando leche cruda de sus propias explotaciones,
formando parte importante de la dieta de las fami
lias ganaderas.

Tiene una presentacion de forma cilindrica,
con las caras planas marcadas y el lateral grabado
con el dibujo del molde. Supesovariade1al,5
Kg, aunque también puede haber piezas de menor
tamano.

Figura 23. Queso fresco de Almeria

En el proceso de elaboracion actual se pasteriza la leche entera proveniente de las cabras
recién ordefadas. Una vez finalizada la pasterizacion de la leche, se disminuye la temperatura a
unos 30 °C, anadiéndole el cuajo animal, generalmente de cabrito lechal, se remueve durante 2-
3 minutos y se deja reposar hasta su cuajado. La coagulacion suele tardar unos 30 minutos apro-
ximadamente. La cuajada se corta con unas liras hasta conseguir el tamafio final de haba o ave-
llana. Se elimina parte del suero y se deja reposar la masa en la cuba durante unos minutos; a
continuacion se introduce la cuajada en los moldes de plastico dispuestos sobre la mesa de acero
inoxidable, antiguamente se usaban el entremijo o entremiso de madera y los cinchos de espar-
to, donde se trabaja suavemente compactandola ligeramente. Los moldes se prensan ligeramente
para completar el desuerado de la masa, y una vez desmoldados se procede al salado, general-
mente en salmuera, aunque algunos artesanos lo hacen con sal seca. Finalizado el salado, los
quesos pueden consumirse inmediatamente o almacenarse a bajas temperaturas. En todo caso,
siempre se recomienda su consumo antes de los 15 dias.

Las principales caracteristicas organolépticas del queso Fresco de Almeria son: corteza de
color blanco brillante, bien formada y con dibujo caracteristico; la masa es también blanca, con
un corte firme o semiblando, cerrado, a veces con algunos ojos de forma irregular. El sabory el
aroma son los caracteristicos de un queso fresco de cabra: lactico, algo dulzén y a veces ligera-
mente salado; bastante himedo, y mantecoso al paladar.
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QUESOS DE LA PROVINCIA DE CADIZ

En esta provincia, situada al suroeste de Andalucia, se elaboran quesos frescos y madura-
dos de leche de cabra y de mezcla de cabra y de vaca; y también los quesos madurados de leche
de oveja y de mezcla de cabra y oveja. Estos quesos tienen una presentacion de corteza natural,
recubiertos con pimentén, manteca de cerdo o salvado de trigo, o sumergidos en aceite de oliva.
Las variedades tradicionales mas conocidas son el queso Sierra de C4diz, elaborado con leche
de cabray el queso Grazalema o Sierra de Grazalema, elaborado con leche de oveja.

Sierra de Grazalema

Es un queso madurado, semicurado o curado, ela-
borado con leche de oveja, pura 0 a veces mezclada
con leche de cabra en pequefia proporcion; su coagu-
lacion es enzimética de pasta prensada y no cocida; graso
a extragraso. Esta variedad, tipica de varias localidades
de la Sierra de Grazalema, a la que debe su nombre,
se elaboraba tradicionalmente sélo durante las estaciones
de primavera y verano empleando exclusivamente leche
cruda de oveja de la raza autictona Merina de Grazalema,
destinandose principalmente al consumo de la poblacién
local a partir de los dos meses de maduracién. La gran
altitud de la Sierra de Grazalema y su elevada pluviosi-
dad producen unos excelentes pastos, que le confieren
a este queso unas caracteristicas peculiares.

Figura 24. Queso de Grazalema.

Presenta una forma cilindrica aplanada, de caras ligeramente abombadas o convexas gra-
badas en espigay el lateral marcado por el molde, que a veces tienen impresas en una o en ambas
caras las iniciales o signos propios del artesano. La presencia de dibujos muy arcaicos y poco
evolucionados en los entremisos de madera da idea de su antigiiedad. El peso del queso suele
oscilar entre 1,5 y 3 Kg.

Entre las principales caracteristicas técnicas del proceso de elaboracion hay que destacar
que se elabora de manera artesanal exclusivamente con leche entera y cruda de ovejas de raza
Merina de Grazalema, recién ordefiadas. Se utiliza cuajo de cordero o de cabrito lechales, y se
cuaja en unos 60 minutos a una temperatura de 30-32°C. A continuacion, se bate intensamente
la cuajada hasta desmenuzarla completamente y se deja reposar unos minutos. La cuajada ain
himeda se deposita en los moldes de plastico o en los cinchos de esparto, donde se trabajainten-
samente amasandola y exprimiéndola hasta dejarla bien desuerada y compacta. Seguidamente,
sin retirar la masa de los moldes, se procede a su salado, espolvoreando con sal seca la cara
superior durante 12 horas, haciendo lo mismo al dia siguiente con la otra cara. La maduracion se
realizaba tradicionalmente depositando los quesos sobre unos entramados de cafia o zarzos dis-
puestos en bodegas naturales o lugares frescos, humedos y ventilados. En las elaboraciones arte-
sanas, el periodo de maduracion tiene una duracion muy variable dependiendo de las condiciones
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de temperatura y humedad ambientales, pero siempre es superior a los dos meses. Durante su
maduracion los quesos suelen voltearse y embadurnarse con aceite de oliva o manteca, de forma
periddica, para prolongar su conservacion.

Las principales caracteristicas organolépticas del queso Sierra de Grazalema son: corteza
firme y bien formada, aunque algo untuosa y grasa, a veces ligeramente enmohecida y de color
variable de amarillento a ocre anaranjado; la masa tiene color blanco amarillento mas o menos
oscuro segun su tiempo de curacion, de corte semiduro y compacto, normalmente con ojos peque-
fios distribuidos de manera irregular por toda la masa. El aroma y sabor, de fuerte intensidad y
bastante picantes en los quesos mas curados, resultan agradables. En ocasiones, los quesos pue-
den resultar algo salados y mantecosos al paladar, y con un cierto retrogusto butirico en los pro-
ductos madurados en manteca.

QUESOS DE LA PROVINCIA DE CORDOBA

En la provincia de Cdrdoba, situada al noroeste de Andalucia, se elaboran quesos frescos sin
prensar y de pasta prensada de leche de cabra y de mezcla de cabra y de vaca. También se pro-
ducen quesos de pasta prensada madurados de cabra, de oveja, y de mezclas de éstas con leche
de vaca. Entre los de pasta blanda hay que destacar las tortas de oveja de la raza Merina, y entre
los de coagulacion lactica los elaborados con leche de cabra en las sierras Subbéticas, origina-
riamente en una explotacion caprina ubicada en Dofia Mencia. Aungue predominan los quesos de
corteza natural, también hay otros tipos de presentaciones como los productos recubiertos con
especias, hierbas aromaticas y cenizas vegetales, y los untados o sumergidos en aceite de oliva.
Las variedades tradicionales son el queso de cabra La Tiflosa o Las Sierras Subbéticas y el de
oveja Los Pedroches o Valle de los Pedroches.

Los Pedroches

Es un queso madurado, de semicurado a curado, elaborado con
leche de oveja; de coagulacién enzimatica con cuajo vegetal, y pasta
prensada no cocida; graso a extragraso. La comarca de Los Pedroches,
localizada al norte de la provincia de Cordoba, junto con las comarcas
de Alcudia (CastillaLa Mancha) y La Serena {Extremadura)} conforman
una unidad geografica que es el origen de la famosa oveja de raza Merina.
Tradicionalmente, los rebafos ovinos trashumantes aprovechaban estas
zonas de dehesa pastoreando durante el invierno y la primavera, época
Figura 25. Queso de Los  en |a que se ordefiaban las ovejas y se elaboraba el queso. En la zona

Pedroches mas occidental de la comarca de Los Pedroches, més seca y rocosa,

predominan actualmente los espacios adehesados mas abiertos con

menor densidad de encinas y mas superficie cultivada de cereales donde los rebafios merinos en

régimen extensivo aprovechan los rastrojos de las cosechas al final del verano, complementando
asi la alimentacién de pastos y pastizales naturales de los paramos, barbechos y monte bajo.
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Presenta un formato cilindrico con las caras planas o ligeramente convexas, y los bordes redon
deados, predominando los quesos con dibujos grabados en las caras y laterales, tipicos de los
cinchos de esparto. El peso varia entre 900 gramos y 1,5 Kg, aunque también se pueden encon-
trar piezas de 2 Kg.

Con el nombre de Los Pedroches se identifican dos tipos de quesos: los de pasta firme y las
de pasta blanda. En el proceso de elaboracién se emplea leche entera y cruda de ovejas recién
ordefiadas de raza Merina en ambos productos. La coagulacién de la leche se hace con cuajo
vegetal denominado hierbacuajo preparado de manera natural utilizando los pistilos de la flor del
cardo Cynara cardunculus. Una vez afiadido el cuajo a la leche, a una temperatura de 2830 °C,
se remueve durante unos minutos y se deja reposar durante un tiempo de 60 a 90 minutos. En el
queso de pasta firme, la cuajada se corta intensamente hasta conseguir un grano del tamafio de
una lenteja; luego se introduce la masa en los moldes de pléstico o cinchos de esparto, donde se
procede a un largo trabajo de exprimido, presionando con ambas manos para eliminar el suero.
Después de este exprimido manual se procede al prensado, que antiguamente se hacia dispo-
niendo los quesos bajo unas tablas de madera sobre las que se colocaban piedras de diferentes
tamafios dejandolas durante unas 10 a 12 horas. A diferencia de los quesos elaborados en la comar-
ca de La Serena, este queso se compacta mas mediante un prensado de la masa mas intenso.
Por el contrario, en las tortas, la cuajada se corta muy poco y se introduce en los moldes conte-
niendo mucho suero; casi no se exprime y el prensado es poco intenso. En ambos tipos de queso,
la salazon tradicional se hacia con sal seca, una vez retirados los cinchos. Las maduraciones natu-
rales, mas cortas en las tortas, tienen lugar en locales frescos y bien ventilados, durante dos meses
como minimo. Durante las primeras semanas se voltean los quesos con frecuencia para evitar su
deterioro, lo cual segin la época de elaboracion y las condiciones ambientales se sigue realizan-
do hasta finalizar la maduracion, que a veces puede prolongarse hasta los 4 o incluso 6 meses.

Las caracteristicas organolépticas mas destacadas del queso de pasta firme son: corteza
firme y bien formada, a veces ligeramente estriada, de color amarillo pajizo mas o menos brillan-
te y, en ocasiones, algo grasa o aceitosa en los quesos madurados con aceite de oliva. La masa
es compacta, tiene color blanco marfil o amarillento, con un corte de semiblando a semiduro segin
el tiempo de curacion, con ojos pequefios y abundantes distribuidos irregularmente por toda la
pasta. El aromay sabor es intenso, ligeramente 4cido, algo picante, mantecoso al paladar y con
un regusto amargo propio del cuajo de cardo. En el caso de las tortas se caracterizan por tener
una corteza firme, que tiende a agrietarse con facilidad y cuya cara superior suele eliminarse como
una pieza entera en el momento de consumir el queso; su coloracion es amarillenta de tonalidad
mas oscura que los quesos de pasta firme. La masa, de color amarillo palido, es muy blanda, casi
fluida, apropiada para untar, y con un sabor y aroma caracteristicos muy apreciados por los con-
sumidores.

QUESOS DE LA PROVINCIA DE GRANADA

En la provincia de Granada, zona suroriental de Andalucia, se elaboran mayoritariamente que-
sos frescos y madurados de leche de cabra y de mezcla de cabra y vaca. Los quesos frescos
son siempre de corteza natural y entre los madurados ademds de esta presentacion existe la tra-
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dicion de sumergirlos en aceite de oliva. También hay una pequefia produccion de requesén de
cabra. La raza caprina predominante es la Granadina, autéctona de esta provincia. En la comar-
ca de Las Alpujarras, se localizan extensas zonas montafiosas donde se elabora una gran varie-
dad de quesos de leche de cabra, tanto en la provincia de Granada como de Almeria: quesos fres-
cos y madurados de pasta prensada, de consistencia blanda, semidura y dura, de formato
cilindrico, conocidos genéricamente como quesos de Las Alpujarras. Asimismo, en las zonas mor-
tafiosas de la Contraviesa y Sierra Nevada existen numerosos rebafios extensivos de cabras de
raza Blanca Andaluza en régimen de pastoreo y trashumancia durante una parte del afio. Este tipo
de alimentacién permite producir una leche muy apreciada por los artesanos debido principalmente
a su elevado contenido graso, aromas intensos propios de las especies vegetales de cada zona,
y una muy buena aptitud quesera, que constituyen las bases de los quesos de cabra de Sierra
Nevada elaborados tradicionalmente desde el invierno hasta el final del verano. Entre sus princi-
pales caracteristicas destacan el sabor y aroma intensos, a veces con un fondo lactico, ligera-
mente salado y picante, cremoso en la boca y un aroma final a frutos secos. La corteza es natu-
ral, a veces grasa, de coloracion amarillo palido, grabada en ambas caras. Se elaboran quesos
de cabra, frescos y madurados, de pasta prensada y firme, a veces presentan pequefios ojos de
origen mecanico, textura no elastica, y pasta de color blanco marfil, caracteristicas propias de la
leche de cabra de procedencia.

Las variedades tradicionales son los quesos serranos de cabra Alhama de Granada y Las
Alpujarras, y el de oveja La Calahorra.

La Calahorra

Es un queso madurado, de semicurado a curado, elaborado prin-
cipalmente con leche de oveja aunque algunos artesanos suelen mez-
clarla con una pequeiia proporcién de leche de cabra; de coagulacion
enziméatica y pasta prensada no cocida; graso. En las comarcas de El
Sened, y Guadix, de gran tradicién caprina, existen numerosos reba-
fios de ovejas de raza Segurefia, y Montesina en menor medida, cuyo
ordefio estacional da lugar a una actividad quesera artesanal que aun-
que es poco importante en volumen en comparacion con las cabras,
i 42 sin embargo permite obtener quesos de gran calidad. El queso de La
Figura 26. QuesodeLa  (ajanorra adopta su nombre de la localidad granadina homonima.
Calahorra. Posiblemente su origen se deba a los colonos castellanos que repo-

blaron esta zona en el siglo XV.

Presenta un formato cilindrico, con las caras planas y el lateral grabados segun los entremi-
sos y cinchos tradicionales de la zona. Peso de 1,5 a 2,5 Kg.

Entre las principales caracteristicas técnicas del proceso de elaboracion destacan el empleo
de leche cruda entera y recién ordefiada. Tradicionalmente se cuajaba la leche con cuajo de cor-
deros lechales sacrificados en la propia explotacion ganadera. El cuajado tiene lugar en unos 60
minutos a una temperatura de 32-34 °C. A continuacién, se corta la cuajada con una vara y se
bate hasta lograr granos del tamafio del arroz. Se introduce la cuajada en los moldes de plastico
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0 en los cinchos de esparto, exprimiéndola y prensandola al mismo tiempo con ambas manos,
durante unos 20 minutos. El salado tradicional se realiza mediante espolvoreo con sal seca por
la cara superior, dejando la masa 24 horas dentro de los moldes, que luego se voltean y se salan
por la otra cara de idéntica forma. La maduracion natural se realiza disponiendo los quesos sobre
zarzos de cafia, colocados en lugares frescos y ventilados, durante 60-90 dias. Durante las pri
meras semanas se voitean frecuentemente. Frecuentemente, se suelen conservar los quesos en
aceite de oliva durante largo tiempo (1 afio 0 més).

Las principales caracteristicas organolépticas son: corteza firme, dura pero algo pringosa,
de color marr6n parduzco, con dibujos bien grabados. La masa es mas 0 menos compacta segun
el grado de maduracion, de coloracion amarillenta, firme al corte aunque algo blanda y elastica,
con numerosos 0jos regulares e irregulares, repartidos por toda la pasta. El aroma y el sabor tie-
nen fuerte intensidad, algo picante, muy cremoso, con un ligero retrogusto a oveja y un poco pro-
teolizado, aspectos muy apreciados por los consumidores de este queso.

QUESOS DE LA PROVINCIA DE HUELVA

En la provincia de Huelva, al oeste de Andalucia, se elaboran principalmente quesos de leche
de cabra, aunque también existen pequefias producciones de quesos de oveja; en ambos casos
predominan las variedades de pasta prensada maduradas. Otros tipos de quesos elaborados en
la provincia son los frescos de leche de cabra y los de mezcla de cabra y vaca. Entre los de cor-
teza natural existen quesos de cabra con mohos superficiales que se desarrollan a lo largo de la
maduracion y le confieren un aspecto caracteristico muy apreciado por los consumidores. También
se elaboran con leche de cabra pequefias cantidades de quesos de pasta blanda y en aceite de
oliva. Las variedades tradicionales son el queso de cabra Aracena o Sierra de Aracena, muy pican-
te cuando es de larga maduracion, y el queso de oveja Los Montes de San Benito o El Andévalo,
de corteza dura de color amarillo parduzco.

Sierra de Aracena

Queso madurado, de semicurado a afiejo, elaborado con leche
de cabra; de coagulacion enzimatica y pasta prensada no coci
da; graso a extragraso. Este queso adopta el nombre de la
comarca de produccion; también se conoce por otros nombres
geograficos, como queso de la Sierra de Huelva 0 queso de cabra
del Andévalo, y por algunas caracteristicas descriptivas, entre
ellas, “sudado”, “picon” o queso “anejo” de cabra. El drea de pro-
duccidn esta constituida por los municipios de las serranias de
Aracena y Picos de Aroche, al norte de la provincia de Huelva,
donde actualmente se continta elaborando de forma artesanal
en los “cortijos” ganaderos. La mayoria de los rebafios son de
cabras serranas de aptitud camica en régimen extensivo, aun-
que también se ordenan estacionalmente, sobre todo en la época
de pastos (invieno y primavera). Entre los sistemas de produccion

Figura 27. Queso de Aracena.
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extensiva de la provincia tiene particular interés el manejo de las cabras de raza Blanca Andaluza,
actualmente en peligro de extincion, basado en el pastoreo diario en la dehesa aprovechando la
gran diversidad de recursos alimenticios existentes en el sotobosque de alcornoques y encinas,
lo que da lugar a la obtencion de leche grasa y aromatica, muy apropiada para la elaboracion de
quesos de gran calidad.

Este queso tiene una presentacion de formato cilindrico de superficie lisa, con los bordes algo
irregulares. El peso varia de 0,8y 1,3 Kg.

En el proceso de elaboracion de este queso se parte de la leche cruda y entera proveniente
de las cabras recién ordefiadas. A la leche se le afiade el cuajo animal de cabrito lechal, origina-
riamente de animales sacrificados en la propia explotacion ganadera. La coagulacion de la leche
tiene lugar en unas dos horas a unos 30-34 °C de temperatura. A continuacion, se desmenuza la
cuajada hasta obtener granos del tamafio de arroz. Se deja reposar de 10 a 15 minutos, y se
introduce la masa en los moldes de plastico o en los tradicionales aros de hojalata, exprimiéndo-
la y prensandola con las manos durante 20 a 30 minutos. Tradicionalmente, se salan los quesos
dentro de los aros espolvoreando sal seca por la cara superior dejando transcurrir 24 horas, vol
teandolos seguidamente y procediendo al salado de la otra cara, sacando finalmente los quesos
de los aros a las 48 horas. La maduracién natural tiene lugar en lugares frescos y himedos duran-
te al menos unos 60 dias. A lo largo de la maduracion los quesos dispuestos sobre las tablas de
madera se voltean con frecuencia “sobandolos” con las manos para que “suden” hasta conseguir
su aspecto caracteristico. Para prolongar su conservacion se sumergen en aceite de oliva, donde
pueden estar de 1 a 2 afios.

Las principales caracteristicas organolépticas son: corteza pegajosa y himeda, con una capa
mucilaginosa denominada morga que se forma durante la maduracion, de color ocre anaranjado.
La masa es mas o menos blanda segtn el grado de maduracion, de color amarillo palido, con un
corte poco firme y numerosos ojos distribuidos por toda la pasta. El aroma y el sabor son poten-
tes, de mayor intensidad en los quesos afiejos, con predominio del picante y salado, y con una
sensacion grasa al paladar, que a veces aparecen enmascarados por una proteolisis muy acen-
tuada.

QUESOS DE LA PROVINCIA DE JAEN

En la provincia de Jaén, zona nororiental de Andalucia, se elaboran actualmente quesos fres-
cos y madurados de leche de cabra y de mezcla de cabra y vaca. Su presentacion habitual es la
corteza natural, tanto con recubrimientos de hierbas y especias o sumergidos en aceite de oliva.
También se elaboran yogures con leche de cabra y algunos postres lacteos como la cuajada o el
tocino de cielo. Las variedades tradicionales son los quesos de cabra de Las Serranias de Jaén
o Sierra de Cazorla, y Sierra Morena cuya éarea de produccion también comprende parte de los
territorios de las provincias de Cordoba, Huelva y Sevilla.
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Las Serranias de Jaén

Se trata de una variedad de queso
madurado, de semicurado a curado, ela-
borado con leche de cabra; de coagulacion
enzimatica y pasta prensada no cocida;
graso. La provincia de Jaén es rica en espa-
cios naturales, donde atin existen numero-
s0s rebafios de cabras autéctonas en régi-
men extensivo que mediante el pastoreo
aprovechan los recursos alimentarios de
estas zonas, produciendo leche de gran
calidad para la elaboracién de quesos arte-
sanos. La Sierra de Cazorla forma parte de
un Parque Natural muy rico en especies
vegetales aromaticas, algunas de las cua-
les como el tomillo y el romero, se utilizan
frecuentemente como recubrimiento en la
corteza del queso elaborado en la zona.

T .

Figura 28. Queso de las Serranias de Jaén.

Este queso tiene un formato cilindrico aplastado, de superficie lisa o recubierta con tomillo o
romero, y bordes ligeramente redondeados. Aunque pueden encontrarse piezas de mayor tama-
fio, normalmente su peso es inferior a 1 Kg, oscilando entre 700 y 800 gramos.

En la elaboracion tradicional de este queso se emplea leche cruda y entera proveniente de
cabras recién ordefiadas. Actualmente, existen queseros que lo elaboran con leche pasterizada,
principalmente los quesos semicurados o de corta maduracidn. Antiguamente se empleaba el cuajo
de cabrito obtenido en la propia explotacién ganadera. La coagulacion de la leche, tiene lugar en
un tiempo de unos 60 minutos, a una temperatura entre 30 y 32 °C, aproximadamente. Coexisten
las practicas tradicionales de salado con sal seca y la inmersién de los quesos en salmueras. En
la maduracion natural se aprovechan los lugares frescos, himedos y ventilados de muchas zonas,
incluso cuevas y sotanos, permaneciendo los quesos sobre tablas de madera durante 2 0 3 meses
hasta conseguir su aspecto caracteristico. Cuando la maduracion se realiza bajo condiciones con
troladas de temperatura (10-14 °C) y humedad relativa (85-95%), puede prolongarse hasta los 3 o
5 meses e incluso mas tiempo. Los quesos en aceite de oliva suelen conservarse mas de un afio.

Entre las principales caracteristicas organolépticas destacan las siguientes: corteza natural,
de color amarillo pajizo a parduzco los quesos de corteza lisa, o con el aspecto tipico de las plan-
tas aromaticas de la zona los recubiertos con tomillo o romero. La masa es mas o0 menos com-
pacta, de semiblanda a semidura dependiendo del grado de maduracion, de color blanco marfil
a amarillo palido, con un corte firme, cerrado o con pocos ojos de tamafo muy pequeio. Este
queso se caracteriza por tener una gran intensidad aromatica con un tenue olor a cabra y una
presencia acusada de las hierbas naturales de la corteza. El sabor es intenso, algo lactico y bien
equilibrado, que a veces puede resultar desde ligeramente dulce hasta astringente con un toque
que recuerda a los frutos secos; presenta una gran cremosidad en la boca.
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QUESOS DE LA PROVINCIA DE MALAGA

La provincia de Malaga, zona suroriental de Andalucia, es la primera por volumen de produccién
de leche de cabra en Espafa. Cuenta con una amplia variedad de quesos elaborados con leche
de cabra, tanto frescos como madurados. Aunque en menor cantidad, también se elaboran que-
sos de mezcla de leches de cabra y de vaca y requesones de cabra. A las presentaciones tradi-
cionales de corteza natural se suman los quesos con recubrimientos de distintas especias y plan-
tas aromaticas y los sumergidos en aceite de oliva. Origen de la raza caprina homénima, la Malaguefia,
los cada vez menos frecuentes rebafios en régimen de pastoreo se circunscriben a las zonas mas
aisladas, generalmente sierras y montes, mientras que se va incrementando el nimero de explo-
taciones semiintensivas e intensivas en el resto de la provincia. Las variedades tradicionales son
los quesos de cabra Ronda y Los Montes de Malaga o Serranias de Malaga.

Los Montes de Malaga

Se reconocen por este nombre los quesos frescos, tier-
nos, semicurados y curados, elaborados con leche de cabra;
de coagulacidn enzimatica y pasta prensada no cocida; semi-
graso a graso. Los rebafos extensivos de cabras de raza
T b R Malaguefia aprovechan los pastos y pastizales de las dehe-
i ¥ s sas en las sierras y los montes, con un pastoreo que en afios
lluviosos puede llegar a prolongarse hasta finales de verano.
Desde muy antiguo este queso se ha elaborado en los “cor-
tijos” ganaderos usando diversos utensilios tradicionales,
como la orza de barro, el entremijo de madera tallada y decorada para darle la presentacion pro-
pia de cada artesano, el cincho de esparto, y las tablas y los cafizos para el oreado y la madu-
racion. Actualmente, existen pequefias queserias que elaboran estos productos en otras instala-
ciones mas modernas, abasteciéndose de leche proveniente de las explotaciones ganaderas de
la zona.

Figura 29. Queso de los Montes de
Malaga.

La presentacion del queso es de formato cilindrico algo aplanado, con las caras y el lateral
grabados con los dibujos del entremijo y cincho tipicos de la zona. El peso del queso tradicional
varia de 2 a 3 Kg, aunque en la actualidad son mas frecuentes las piezas de menor tamanio, entre
ly2Kg.

En el proceso de elaboracion tradicional se emplea leche cruda y entera proveniente de cabras
recién ordefadas. En la actualidad, los quesos frescos se elaboran exclusivamente con leche pas-
terizada. El cuajo de cabrito lechal obtenido en la propia explotacion ganadera utilizado tradicio-
nalmente esté siendo sustituido por cuajos adquiridos en el comercio. La coagulacién de la leche
se realiza a una temperatura de 28-32 °C, en un tiempo variable entre 20-25 y 60 minutos, en las
variedades frescas y curadas, respectivamente. Tradicionalmente, se cortaba la cuajada con una
vara de encina o de higuera, hasta obtener un grano del tamafio de maiz en los quesos frescos o
de arroz en los curados. A continuacion, se agita durante unos minutos y se deja reposar para fack
litar el desuerado de la masa. Una vez finalizada esta operacion, se introduce la masa en los mok
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des, exprimiendo la cuajada con las manos para compactarla, mas intensamente en los quesos
curados que en los frescos. En las elaboraciones tradicionales la masa permanece dentro de los
cinchos durante 24 horas hasta completar su desuerado; seguidamente se saca de los moldes y
se sala por ambas caras con sal seca, prolongandose el salado 24 horas mas. Los quesos fres-
cos se pueden consumir inmediatamente, mientras que los productos tiernos, semicurados y cura-
dos deben dejarse madurar en lugares apropiados durante un tiempo variable, normalmente entre
15y 90 dias. En ocasiones, se realiza un oreado previo de 24-36 horas a temperatura ambiente.

Las principales caracteristicas organolépticas son: corteza natural bien formada, y grabada;
de color blanco en los quesos frescos y blanco amarillento a amarillo intenso en los madurados.
La masa es mas o menos compacta y consistente, de semiblanda a semidura dependiendo del
grado de maduracion, de color blanco marfil a amarillo palido o intenso en los curados, con un
corte firme y cerrado o con algunos ojos irregulares muy pequefios. Este queso se caracteriza
por tener un aroma y sabor de intensidad media o alta, variables segtin hayan intervenido o no en
su elaboracion, entre otros, los siguientes aspectos: cabras alimentadas en régimen de pastoreo,
utilizacion de leche cruda, grado de maduracion. En general, el sabor es poco salado, ligeramente
acido y dulzén al mismo tiempo; los quesos frescos, de gran cremosidad al paladar, recuerdan a
la leche de cabra; mientras que en los madurados se puede percibir una amplia gama de matices
en la boca.

QUESOS DE LA PROVINCIA DE SEVILLA

Esta provincia occidental de Andalucia es la segunda productora de leche de cabra de Espafia.
Se elaboran quesos frescos y madurados, tanto de leche de cabra como de mezcla de cabra y
vaca. Predominan los quesos de corteza natural y hay también una pequefia produccion de que-
sos en aceite de oliva. En la zona norte de la provincia, con un paisaje principalmente de sierray
monte, abundan actualmente los rebafios de cabras autdctonas, como la raza Florida, que cuan-
do se alimentan de los pastos y otros recursos naturales, producen leche de gran calidad para la
elaboracion de quesos artesanos conacidos tradicionalmente como quesos de la Sierra Norte o
Sierra Norte de Sevilla. Este queso se conoce desde hace muchos afios, cuando se elaboraba
practicamente en todos los “cortijos” ganaderos de las zonas de sierra para el consumo de la
poblacion local, tanto en fresco como curado o conservado en aceite de oliva. Actualmente, este
tipo de produccion se encuentra en regresion, transformandose una parte de la leche de cabra
de la sierra en pequeiias queserias locales, y el resto en industrias queseras ubicadas en las zonas
de vegas y campiiias.

La variedad tradicional del queso de cabra de Sierra Morena se elabora también con este
mismo nombre en otras localidades serranas de las provincias de Cérdoba, Huelva y Jaén.
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Sierra Morena

Se trata de una variedad de queso madurado, de
semicurado a curado, elaborado con leche de cabra; de
coagulacion enzimatica y pasta prensada no cocida; graso
y muy raramente, extragraso, en los quesos muy curados.

Tiene un formato cilindrico ligeramente aplanado, con
las caras generalmente grabadas o rayadas con el dibu-
jo propio del entremiso tipico de la zona y el lateral liso,
aunque en algunas localidades los quesos pueden presentar
caras lisas y lateral grabado. El peso varia entre 800 gra-
mos y 1,5 Kg, siendo mas frecuentes las piezas de alre-
dedor de 1 Kg.

Entre las principales caracteristicas técnicas del pro-
ceso de elaboracion destacan el empleo de leche cruda
entera y recién ordefiada. Tradicionalmente, se afadia
cuajo de cabrito lechal proveniente de animales sacrifica-

Figura 30. Queso de Sierra Morena. dos en las propias explotaciones ganaderas. El cuajo se
afiade cuando la temperatura de la leche se encuentra alre-
dedor de los 30 °C y, a continuacion, se remueve enérgi-

camente durante unos minutos dejando reposar hasta el cuajado de la misma, que no suele pro-
ducirse antes de 60 minutos. Antiguamente, se cortaba la cuajada con una cafia o vara de higuera,
desmenuzandola progresivamente hasta obtener un grano de tamafio similar al haba, y tras un
breve reposo se procedia a exprimirla y compactarla con las manos para lograr su desuerado.
Segn las zonas, el moldeado de la cuajada se realizaba empleando utensilios risticos como el
entremiso de madera y los aros de hojalata o los cinchos de esparto. La masa de cuajada per-
manece dentro de los moldes durante 24 horas y, una vez desmoldada, se procede al salado con
sal seca por ambas caras. La maduracion natural se realiza en lugares frescos y ventilados, fre-
cuentemente con un oreado previo a temperatura ambiente durante dos dias.

Entre las principales caracteristicas organolépticas destacan las siguientes: corteza natural
bien formada; de color blanco amarillento a amarillo pajizo en los madurados y blanca en los que-
s0s frescos. La masa es mas o menos compacta, de consistencia semidura en los quesos semi-
curados menos prensados a dura en los mas curados, de color blanco marfil a amarillo palido,
con un corte firme y cerrado o con algunos ojos de forma irregular distribuidos por toda la pasta.
El aroma y el sabor son limpios, ligeramente lacticos, de intensidad media aunque recuerdan ala
leche de cabra, con un toque algo salado en los quesos mas curados.
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4.2. BASILICATA
GIUSEPPE IPPOLITO, ROCCO SILEO

La region italiana de Basilicata, antigua Lucania, ha sido desde siempre un pais de pastoreo
y de agricultura de montafia. Durante mucho tiempo, la pobreza de recursos de la regién ha pro-
vocado una fuerte emigracion de la poblacion hacia otras partes del mundo. Pero la tradicion gana-
dera y el saber hacer local se han mantenido hasta ahora. La toma de conciencia por parte de
algunos pioneros mas dindmicos, ha contribuido a revitalizar y a dar a conocer mejor el patrimo-
nio quesero artesanal de la regién. Muchos quesos son reconocidos hoy dia como quesos tipicos
0 estan en curso de certificacion para obtener una Denominacion de Origen Protegida (DOP).

Caciocavallo Silano

Este queso se elabora en 22 y 30 municipios de las pro-
vincias de Matera y Potenza, respectivamente; produciéndose
igualmente en Calabria, Campania, Molise y Puglia. El primer autor
que describe la técnica usada por los griegos en la preparacion
del queso es Hipdcrates en el 500 aC. Después, diversos auto-
res latinos, entre ellos Columella y Plinio, han tratado de los que-
SOS en sus propias obras. En particular, Plinio exalta cualidades
del butirro, precursor del actual Caciocavallo, definido como “ali-
mento delicadisimo”. El Caciocavallo Silano (una DOP) es uno
de los més antiguos y tipicos quesos de Italia meridional, es un
queso semiduro de pasta hilada producido exclusivamente con
L leche entera de vaca, que se puede higienizar elevando la tem-

Figura 31. Caciocavallo Silano ~ Peratura hasta los 58 °C.

La leche se coagula a la temperatura de 36-38 °C, usando cuajo en pasta procedente de ter-
nero o de cabrito. Esta admitido el empleo de suero natural preparado en el mismo ambiente de
transformacion de la leche. Cuando la cuajada ha alcanzado la consistencia deseada, tras algu-
nos minutos, se procede a la rotura de la misma hasta que los grumos hayan alcanzado las dimen-
siones de una avellana. Comienza entonces la fase de premaduracion de la cuajada, que consis-
te en una enérgica fermentacion lactica cuya duracion varia por término medio entre 4 y 10 horas
y puede alargarse dependiendo de la acidez de la leche, de la temperatura, de la masa o de otros
factores. La maduracion de la pasta se completa cuando la misma esté4 en condiciones de ser
hilada y el control de los tiempos de maduracion se realiza mediante extracciones, a intervalos
cortos, de pequeiias partes de pasta que se sumergen en agua casi hirviendo para probar si se
alarga obteniendo fibras elasticas, brillantes, continuas y resistentes, es decir, como se suele expre-
sar viendo si “hila”. A continuacion, sigue una operacion consistente en la formacion de una espe-
cie de cordén dnico que se moldea hasta alcanzar la forma deseada. EI modelado de la pieza se
logra con movimientos enérgicos de las manos con los que la pasta se comprime de manera que
la superficie externa quede lisa, sin deshilachar y sin pliegues y la parte interna sin huecos. Se pro-
cede después a cerrar la pasta de cada pedazo, sumergiendo velozmente la pieza en agua hir-
viendo a la temperatura de 80-85° C y completando la operacién a mano. Finalmente, se da a la
pasta la forma oportuna y, en el caso en que esté previsto, se procede a la formacion de la futu-
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ra cabeza. Las formas asi modeladas se sumergen primero en agua para enfriarlas y después en
salmuera. La salazon se realiza por inmersion durante un periodo variable segun el peso, pero en
cualquier caso no inferior a 6 horas. Sacadas de la salmuera, las piezas se atan por parejas con
cintas adecuadas y se suspenden con unas varas con el fin de lograr la maduracion. La duracion
minima del periodo de maduracion es de 30 dias, pero puede prolongarse mas.

La forma es oval o troncocénica, con cabeza o sin ella, segin las costumbres locales, con
presencia de entalladuras que dependen de la posicion de las ligaduras; el peso varia entre 1 y
2,5 Kg, la corteza es delgada, lisa, de marcado color pajizo, la superficie puede presentar lige-
ras entalladuras en funcion de la modalidad de ligadura, el sabor es aromatico, agradable, fun-
dente en la boca, siendo normalmente delicado y con tendencia a ser dulce cuando el queso es
joven, hasta transformarse en picante conforme avanza la curacion.

Fior di Latte de los Apeninos Meridionales

Actualmente se elabora sobre todo en la provincia de Potenza, sin
embargo originariamente la produccion tipica era la obtenida en la
region de la Campania, trabajando la leche de vaca segtn la tecnologia
de la mozzarella. Su nombre, cuya traduccion es “Flor de Leche” sur-
gi6 para diferenciar la mozzarella obtenida a partir de leche de bifala
o de leche mixta, vaca y bufala, de la obtenida con leche de vaca en
cualquier parte.

Actualmente las diferencias entre la Fior di Latte que esta obteniendo
el reconocimiento de la DOP bajo el nombre de Fior di Latte Apeno
Meridional se distingue de la Mozzarella porque se utiliza suero natural,
cuajo de ternero y leche cruda sin pasterizar.

Figura 32. Fior di Latte.

Es un queso fresco de pasta hilada, blando, de fermentacion lactica, obtenido con leche ente-
ra de vaca proveniente de uno o mas ordefios consecutivos realizados en el intervalo de 16 horas.
Esta leche se entrega cruda a la queseria, antes de que hayan transcurrido 24 horas desde el
ordeno.

El proceso de elaboracién es el mismo que normalmente se utiliza para hacer la mozzarella
de vaca, de la cual se diferencia por la forma y consistencia de la pasta. Las principales fases de
la elaboracion son: el calentamiento de la leche, la coagulacion mediante la adicion de cuajo de
ternero, la adicion durante la coagulacion del suero obtenido en la elaboracién precedente, la rotu-
ra de la cuajada y posterior reposo de la misma, el hilado de la pasta afadiendo agua casi hir-
viendo durante la formacion de los hilos, el moldeo manual o mecanico, el enfriamiento de la masa
en agua, la salazon y, finalmente la preparacion definitiva de las piezas de queso. Como para todos
los quesos de pasta hilada, es necesario establecer el momento mas adecuado para el comien-
zo de la fase de hilado, que requiere gran experiencia y habilidad por parte del quesero. La sala-
zOn puede realizarse también en fase de hilado. La forma de las piezas de queso es variable, redon-
deada aunque también puede tener cabeza, nudos, trenzas y paralelepipedos, segun la zona de
procedencia. Se presenta sin corteza, de color blanco lechoso con matices pajizos, con piel de
consistencia tierna y una superficie lisa, brillante y homogénea. La pasta es de color blanco lecho-
s, de estructura fibrosa, con hojas delgadas, de consistencia suave y con ligera elasticidad, mas
acentuada al principio. Al corte y por compresion ligera, suelta un liquido lechoso, homogéneo.
Tiene un sabor caracteristico: fresco y a leche ligeramente acidulada.
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Pecorino de Filiano

La zona de proteccién del Pecorino de Filiano compren-
de 30 municipios de la provincia de Potenza. Se ha acorda-
do una proteccion transitoria a nivel nacional; se ha tramita-
do la demanda a la Union Europea para la inscripcion como
DOP (Decreto de 01,/04/2004, n° 62235).

Es un queso de pasta dura obtenido con leche entera de

oveja de las razas Gentile de la Pugliay de la Lucania, Leccese,

- Comisana, Sarday de sus cruces con las ovejas de los reba-

Figura 33. Pecorino de Filiano. fos situados en la zona de produccidn. La duracion del perio-

do de maduracién es de 180 dias. Su forma es cilindrica con

una cara plana o ligeramente convexa. Una pieza de queso

pesa entre 2,5y 5 kg. Tiene un sabor dulce y delicado que se vuelve ligeramente picante cuando
tienen cierto grado de curacion.

Canestrato de Moliterno

La leche destinada a la produccién del Canestrato de Moliterno
debe provenir necesariamente de ovinos y caprinos de explotacio-
nes situadas en los 51 municipios de la provincia de Potenza, pro-
ximos a Moliterno y en los 16 municipios de la provincia de Matera
en los que este queso se beneficia de una Indicacion Geograéfica
Protegida (IGP).

Es un queso de pasta dura obtenido con leche entera cruda de
de ovejas de raza Gentile de Lucaniay de la Puglia, Leccese, Sarda,
.= ...l Comisanay de sus cruces, asi como de cabras de raza Garganica,

Figura 34. Canestrato de ~ Maltesa, Jonica Camosciatay de sus cruces, admitiéndose sélo los
Moliterno realizados en los rebafios de las explotaciones situadas en la zona
de produccion.

La curacion se debe realizar en un local especializado, con una duracion de 90 a 180 dias.
Las piezas de queso son de forma cilindrica, con cara plana y con un canto mas o menos con-
vexo, su peso puede variar de 2 a 5,5 kg. El sabor es bastante dulce y delicado al principio del
secado, con una evolucion hacia caracteristicas organolépticas mas acentuadas y picantes duran-
te el transcurso de la curacion.

Caciocavallo Podélico Lucano

Se tienen noticias de este queso en diversas actas notariales de
los Ultimos siglos, la mas antigua de las cuales se remonta a 1556.
Ademas, ya en 1477 el estudioso Pantaledn de Confidenza propor-
ciona datos sobre este queso en su Summa Lacticinorum, el tratado
mas antiguo sobre la leche y sus derivados, tras un intento previo de

Figura 35. Caciocavallo Poddlico Lucano.
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definicion por parte de Plinio el Vigjo. El término caciocavallo, derivaria de kascaval, nombre de
un queso tipico de los Balcanes muy similar a la pasta hilada del actual Caciocavallo, mientras
Podalico se refiere al “Bos primigenius”, bovino llegado a ltalia con las invasiones barbaras pro-
cedentes de la Podolia, regién de Ucrania situada entre los rios Dnister y Bug Meridional. EI queso
se caracteriza por un aroma muy agradable, que se hace incluso mas intenso si los animales pas-
torean en zonas de montana. La elaboracién del Caciocavallo Poddlico, incluso actualmente, se
realiza con utensilios antiguos, hechos artesanalmente por el propio ganadero.

El Caciocavallo Poddlico Lucano es un producto estacional. La leche, destinada a la trans-
formacién, proveniente sélo del ordefo de la mafana, suele refrigerarse y trabajarse como méxi-
mo en las primeras 24 horas. La leche entera, filtrada con telas o cedazos adecuados, se calien-
ta con fuego de lena, gas o vapor. La coagulacion tradicionalmente ocurre en la tina, recipiente
de madera, pero también pueden utilizarse recipientes de cobre o acero inoxidable. La tempera-
tura de coagulacién de la leche esta comprendida entre los 35-38 °C. A la leche se le afiade cuajo
en pasta de cordero o de cabrito. Esta permitido el uso de cuajo liquido de ternero. El codgulo
alcanza la consistencia justa en unos 45-50 minutos, se rompe enérgicamente hasta las dimen-
siones de un grano de arroz. La cuajada, asi tratada, se deja reposar con el suero durante algu-
nos minutos, de tal manera que luego se recoge en el fondo de la tina. Tras desuerarla, se vuek
ve a dar una segunda rotura denominada desengrasado. A la pasta asi desengrasada se la recubre
con suero caliente (45-60°C) durante 10-20 minutos, denominéndose esta fase como prima calda
(primer calentamiento). El suero extraido se pone a calentar en el caccavo, para la produccion del
primer requeson, o requeson noble, del que se obtendra la manteca. El producto obtenido tras la
separacion del requeson es la scotta; afadiendo a ésta el suero écido del dia anterior, la cizza, se
produce el segundo requeson. Separado el segundo requeson, queda un liguido verde amarillen-
to que se anade a la pasta presente en la tina hasta cubrirla unos 2-3 cm. Esta scotta favoreceré
la acidificacion de la pasta, fase también denominada seconda calda (segundo calentamiento).

Una vez alcanzada la maduracion, se separan la pasta y el suero y se coloca la masa sobre
un tompagno, o mesa, donde, cortada en trozos grandes, se deja reposar para continuar el des-
uerado. El suero residual se deja en la tina, donde se acidifica posteriormente; y sera el que se
utilice el dia siguiente. Tras el desuerado, el quesero corta la pasta madura en lonchas largas y
delgadas en un balde o cubo denominado giara, o bien en la propia tina destinada al hilado. El hila-
do ocurre en el momento en el que el agua, préxima a la ebullicién, es decir con 90 °C, se vierte
sobre la pasta; el quesero trabaja la pasta ayudandose con un bastén llamado menaturay con las
manos, hasta obtener un corddn largo de pasta lisa (no fibrosa), brillante, sin burbujas ni cavida-
des. El corddn de pasta se envuelve en forma de ovillo de forma que tenga un peso de unos 2,5
kg. El ovillo obtenido se trabaja a mano hasta conseguir una forma semiesférica, cuya parte no
cerrada a menudo se bafa en agua caliente para ablandarla y poder asi trabajar con menos fati-
ga hasta conseguir cerrar el queso y obtener la forma tipica del Caciocavallo: de pera con cabe-
za 0 de pelota (pallone de gravina). Los quesos Caciocavallo formados se bafan en el suero calien-
te y después se dejan enfriar en un recipiente con agua fria para hacer que se endurezcan. El
tiempo de salazon es de unas 12-14 horas por kilogramo de producto. A la fase de salazén sigue
la fase de secado o toma de calor que dura entre 15y 20 dias, y se lleva a cabo a menudo en el
mismo local destinado a la curacion de los quesos. La curacién o maduracion dura un periodo
minimo de tres meses y tiene lugar en locales bien aireados y con suficiente humedad.
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Cacioricotta

El Cacioricotta es un queso de cabra producido tradi-
cionalmente en Basilicata, Calabria, Campaniay Puglia. Como
sugiere el mismo nombre Cacioricotta, incluye en la cuajada
tanto la caseina (cacio) como las sueroproteinas del reque-
son (ricotta). El origen de esta técnica, tnica en su género,
esta probablemente ligado al hecho de que, en el pasado, gran
parte de los rebafios eran mixtos, existiendo en las explota-
ciones de ovejas un cierto nimero de cabras {un 10%). Con
la aproximacion de la estacion calida, las ovejas se secaban
y el ganadero tenia a disposicién solamente leche de cabra.
) o El calor y las precarias condiciones higiénicas desaconseja-

Figura 36. Cacioricotta. ban continuar entonces con la elaboracién tradicional del
Pecorino y de ahi surge la receta del Cacioricotta que permi-
tia obtener, incluso en los meses mas célidos, un queso sin

defectos que servia para alimentar a los pastores. E| Cacioricotta tiene un aspecto similar al reque-
son; puede consumirse fresco, para acompafar a segundos platos y entremeses, o madurado
€como queso para rallar.

La leche se calienta hasta los 90 °C, lo que permite la recuperacién total de las proteinas del
suero. Posteriormente se deja enfriar la leche hasta la temperatura de coagulacion, 3840 °C; y
se afiade cuajo de cabrito o cordero en pasta, aunque frecuentemente también se utiliza cuajo
liquido de ternero. La coagulacion termina tras unos 30-40 minutos y el coagulo se rompe con un
baston de madera denominado ruotolo, hasta que las dimensiones sean las de un grano de arroz.
Tras un breve reposo de la cuajada junto al suero, se recoge y se pone en moldes de junco o de
plastico que se colocan sobre el tompagno (mesa de madera) donde se dejan durante unas 24
horas. A continuacién, se procede al salado en seco. El Cacioricotta se consume fresco como
tapa o entremés y es muy utilizado en las épocas festivas de Navidad y Pascua para elaborar pas-
teles tipicos.

Paddaccio

Este queso se produce en el Parque Nacional del
Pollino, concretamente en los municipios de Rotonda,
Viggianello y Terranova de Pollino. El Paddraccio o
Paddaccio hace tiempo era utilizado por los pasto-
res como mercancia de intercambio, para pagar al
médico en los momentos de necesidad o al aboga-
do por la redaccién de una carta.

Se obtiene de leche mixta de cabra y oveja,

Figura 37. Padaccio. calentada a unos 37-38 °C, temperatura a la que se

anade el cuajo de cabrito o cordero. La coagulacion

ocurre en unos 30 minutos, y a continuacion el coagulo se rompe hasta las dimensiones de un

grano de maiz y se deja reposar en el fondo de la caldera durante algunos minutos. La cuajada,

una vez desuerada, se introduce en los caracteristicos moldes de mimbre donde se prensa y se

le da forma. EI Paddaccio tiene forma esférica con un peso entre 0,3 y 0,5 kg, no se sala y se
consume muy fresco. Su pasta es blanca y blanda, su sabor es dulce y ligeramente acido.
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Casieddu

Los origenes histdricos del Casieddu no son conocidos. Es
una variante de la tradicional Cacioricotta, su produccién se da entre
julio y septiembre, cuando las ovejas se secan y cesa la produc-
cién del Pecorino. En esta época del afo los pastores sélo pue-
den utilizar leche de cabra para la elaboracién de sus quesos. El
area de produccion del Casieddu coincide con el territorio del
municipio de Moliterno y zonas limitrofes (Grumento, Lauria,
Castelsaraceno, Corleto Perticara).

La leche de cabra utilizada procede de dos ordefios, y tras su
fittrado previo con hojas de helecho, se aromatiza durante unos minu-
tos utilizando un saquito que contiene nepeta (Calamintha nepeta),
planta aromética de la familia de las Labiadas que tiene propieda-
des antibacterianas y que le confiere al producto final un caracte-
| ristico sabor a menta. La leche, en un primer momento, se calien-

Figura 38. Casieddu. ta a la temperatura de 90 °C, después se dgja enfria_r y cuandq

alcanza la temperatura de unos 38 °C se le afiade cuajo de cabri-
to en pasta. El coagulo, que se forma en unos 30-40 minutos, se rompe enérgicamente con el
ruotolo, hasta reducirlo a granulos del tamafio de un grano de arroz y se mantiene en agitacion
hasta que se deposita en el fondo de la caldera. A continuacién la pasta se modela con las manos
durante 10-15 minutos hasta obtener una forma esférica de unos 10 cm de diametro. El queso
se prepara envolviéndolo en hojas de helecho trenzadas en la base y ligadas en el extremo con
ramas de retama. Si se destina a la curacién (unos dos meses), se realiza la salazén en seco. El
producto acabado tiene la pasta de color blanco lechoso y es de consistencia compacta, con peque-
fios 0jos.

Casiello

El Casiello se produce en las zonas interiores de la
Basilicata pero el producto mas renombrado es tipico de
los municipios de Corleto Perticara, Guardia Perticara,
Armento, Gallicchio, Missanello, Aliano, Craco, Stigliano,
Gorgoglione, Cirigliano, Accettura, San Mauro Forte,
Ferrandina, Oliveto y Garaguso. El Casiello es una variante
de la Cacioricotta y se produce de julio a septiembre, con
leche entera de cabra, tiene forma esférica y se elabora a
mano.

p

La leche de cabra, procedente del ordefio de la tarde,
se lleva a ebullicién y después se enfria hasta 38-40 °C. La
coagulacion se realiza con cuajo en pasta de cordero o cabrito o cuajo liquido de ternero, dura
unos 45 minutos. La cuajada obtenida se rompe en granulos con dimensiones similares a las de
los granos de arroz y se deja depositar en el fondo de la caldera. La pasta se recoge y modela
con las manos durante unos 10-15 minutos para favorecer la expulsién del suero haciendo que
adopte formas esferoidales. La salazén no se hace si el queso se vende fresco, en cambio si se
venden curados se salan en seco y se dejan madurar durante unos 4 meses en locales frescos y
Secos.

Figura 39. Casiello.
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Manteca

El nombre manteca recuerda en espafiol a la mantequilla. Es un
queso que se elaboraba tradicionalmente con leche de vacas en pas-
toreo.

El proceso de elaboracion y los utensilios son todavia los tra-
dicionales, el suero residual de la elaboracion del Caciocavallo
Poddlico se recalienta en el fuego hasta la temperatura de 82-87 °C
para obtener el afloramiento de la primera ricotta (requeson) que se
recoge con la tipica cucchiara (cuchara) y se pone a escurrir en un
paio durante toda una noche. A la mafana siguiente, el requeson
se elabora en un balde, afadiendo alternativamente agua caliente y
fria para separar la parte grasa de la proteica. La parte grasa se
; recoge y se bate repetidamente con las manos para separar el agua

Figura 40. Manteca. residual de la mantequilla, al final de esta operacion se modela en

forma de pelota y se sumerge en agua fria para su endurecimiento.
La bola de grasa se introduce en una lamina de pasta de Caciocavallo con un espesor de 1 cm,
operacién muy compleja y delicada que no todos los queseros son capaces de realizar. El pro-
ducto acabado es de forma esferoidal con cabeza y con un peso de 300-500 g. La salazén se
realiza en salmuera saturada durante unas 12 horas. La Manteca, segun algunos ganaderos, si
se conserva en lugar fresco y seco dura varios meses. Como el Burrino, este queso presenta doble
estructura, constituida por una parte interna de mantequilla, de color amarillo intenso, consisten-
cia cremosa, sabor dulce y aroma desde floral a herbaceo, y una parte externa tipica del
Caciocavallo Poddlico fresco, siendo por consiguiente elstica, de sabor lactico y ligeramente sabro-
so y de color amarillo paijizo que evoluciona al amarillo intenso conforme avanza la maduracion.

Formaggio dei Zaccuni

Este queso, llamado en espariol Queso
de los Zaccuni, se produce en los municipios
de Guardia Perticara, Corleto Perticara, Aliano,
Gallicchio y Armento. El término zaccuni indi-
ca las estopas, los tallos secos y las corte-
zas de arboles que constituian en algunos
periodos del ano la alimentacién normal de la
cabra rustica de la Basilicata. El queso se
produce exclusivamente en las explotaciones
para su consumo familiar, tiene un sabor inten-
so y pastoso. También se suele consumir
asado a la brasa o empanado y frito.

Figura 41. Paisaje tipico de la zona de prduccién

del los Z i
el queso de los Zaccuni La leche, calentada a 3840 °C, coagu-

la con la adicion de cuajo de cabrito y/o cordero o cuajo liquido de ternero. La coagulacién ocu-
rre en unos 40 minutos. La cuajada, una vez rota con las manos, hoy con el scuopolo (bastén de
madera) se deja reposar durante algunos minutos sumergida en el suero. A continuacion se tras-
vasa a moldes de junco o plastico y se prensa con las manos, para favorecer la expulsion del suero.
Las piezas asi obtenidas, son recalentadas en suero caliente para favorecer la formacion de la
corteza. La salazén se realiza en seco y el consumo puede realizarse cuando han transcurrido
unos 15-20 dias.
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Scamorza

El nombre de Scamorza deriva casi segura-
mente del verbo scamozzare que significa desmochar
0 decapitar. La forma de este queso, por consi-
guiente, es similar a la de una pera, con un leve
estrangulamiento en la parte superior que forma una
protuberancia denominada cabeza de la cual a su vez
salen dos o0 mas protuberancias, llamadas orejas. Es
un queso de peso reducido, oscilando entre los 300
y 500 gramos. La Scamorza tiene pasta blanca,
compacta, similar a la mantequilla, sin ojos, mucho
mas blanda que la del Provolone y del Caciocavallo
pero sin alcanzar la terneza de la Mozzarella. El sabor
es delicado y fresco o, en el caso de la Scamorza
ahumada mas marcado, con aroma y sabor levemente
acre y acidulado.

Figura 42. Scamorza.

La técnica utilizada es similar a la de la obtencion del Provolone, tendiendo sin embargo a ela-
borar en este caso un producto méas dulce, con pasta mas tierna. Para la preparacion del
Caciocavallo y de la Scamorza, se recurre normalmente a leche entera, cruda, raramente paste-
rizada, a la que se anade suero en dosis menores que para el Provolone. La leche se coagula a
unos 35° C en 20-30 minutos empleando una dosis de cuajo liquido de 20-25 ml por hectolitro de
leche. La cuajada se rompe, usando primero la spannarola (desnatadora) para mover las gruesas
ldminas superficiales y después con el rodillo hasta reducir la masa a granulos con las dimensio-
nes de una avellana. Terminada la rotura se deja reposar los coagulos durante algunos minutos,
procediendo entonces a la extraccién de una parte del suero.

La coccién se produce anadiendo suero caliente, a temperatura y en cantidad tal que con-
fiera a la masa una temperatura final no superior a los 4042 °C. En el caso de la Scamorza se
omite a veces la coccidn, limitandose a que la cuajada en maduracién mantenga una temperatu-
ra en torno a los 35°C, durante el tiempo necesario. Terminada la coccién, la cuajada se extrae
de la caldera, se amasa y se deja madurar en local caliente durante un periodo de tiempo varia-
ble, de 3 a 8 horas, hasta que la pasta se puede hilar, realizando pruebas afadiendo agua calien-
te a 8090 °C. El hilado se produce de! modo que es habitual para las ofras pastas hiladas, mien-
tras que la preparacion se realiza por parte de operarios expertos que modelan la pasta con las
manos, haciendo presion con los pulgares para darle una forma esférica. Finalmente el operario
strozza (estrangula) la masa en la parte superior para obtener el collo (cuello) de la pieza. La por-
cién terminal se cierra, modelando con el pulgar y el indice de la mano, dos o mas orejillas, o bien
una pequefa cabeza superior. Las piezas modeladas se enfrian en agua durante al menos media
hora, después se introducen en salmuera concentrada y fria durante un periodo variable de tiem-
po de 1 a mas horas, seglin las dimensiones de los quesos. Una vez secos se amarran, para su
presentacién final, de dos en dos piezas, mediante hojas de junco (Junctus acutus L.), rafia u otro
material y, tras una breve maduracién, ya pueden ser consumidos.
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4.3. PARQUE NACIONAL DE CILENTO Y VALLE DE DIANO
RAFFAELE SORIERO

La tradicién quesera de la region es muy antigua y ofrece una riquisima gama de quesos,
desde la Mozzarella de bufala a la Scamorza, desde la Manteca al Cacioricotta, desde el Caciocavallo
al Pecorino. En esta zona coexisten queserias industriales que utilizan leche proveniente de explo-
taciones intensivas, con pequenios productores de quesos artesanos tradicionales a partir de leche
proveniente de animales criados en pastoreo. Hoy, aparte de la Mozzarella de Bifala de Campania
y el Caciocavallo Silano que gozan del reconocimiento de una Denominacion de Origen Protegida,
los quesos artesanos de la regién son poco conocidos, porque dificilmente son localizables en los
mercados tradicionales, estando “penalizados” por estructuras de transformacion que no siem-
pre cuentan con las necesarias autorizaciones sanitarias, porque se elaboran a menudo en loca-
les rudimentarios cuando no al aire libre.

Cuando estos quesos permanecen durante un tiempo en los locales de maduracion de las
explotaciones familiares o en la despensa de alguna casa rural, se pueden apreciar formas y sabo-
res distintos, a pesar de que las recetas queseras son siempre las mismas. Esta gran diversidad,
debida a multiples factores, entre ellos los pastos, las técnicas queseras, las razas autéctonas,
los locales de maduracion, etc., hacen que estos productos sean tnicos y dificilmente reproduck
bles en otros lugares. Son quesos de fuerte personalidad, elaborados en un territorio duro v diff-
cil, habitado por gente y rebafios fuertemente ligados a la propia tierra, de la que reciben sus-
tento, teniendo los artesanos cuidado de que se conserve y proteja el medio en el que se obtienen
estas producciones.

Canestrato (o Pecorino)

Es un queso de pasta cruda o semicocida, elaborado gene-
ralmente con leche cruda de oveja o a veces, también con un 5-
20 % de leche de cabra.

La coagulacién se consigue utilizando cuajo animal (cabri-
to o cordero); la cuajada se recoge y se prensa manualmente
en las fuscelles (moldes) de mimbre o pléstico, siendo después
sometida a calentamiento y salada en seco. La maduracion del
queso tiene lugar en locales frescos y ventilados (cueva o bode-
ga), con temperatura entre 12 y 15°C y humedad entre el 75 y
80%, y tiene una duracién de 2 a 6 meses, y a veces incluso 1
ao.

Figura 43. Canestrato.

La forma del Canestrato es cilindrica, de 20-25 cm de diametro, y 10 cm de espesor; pre-
senta una corteza dura y rugosa de color amarillo oro, y la pasta es compacta y blanda con ojos
de pequefio didmetro y color amarillo pajizo; el peso varia de 1,5 a 3 Kg.

Se consume fresco o curado, a menudo acompanado de embutidos; también se utiliza ralla-
do para condimentar los primeros platos, entre ellos la tradicional pasta casera de grano duro.
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Ricotta

La Ricotta o requeson, no se considera desde el punto
de vista técnico un queso en sentido estricto, sino un deri-
vado lacteo obtenido mediante el calentamiento del suero resi-
dual que queda tras la el desuerado de la cuajada. El nom-
bre deriva, precisamente, del doble tratamiento térmico
experimentado primero por la leche (35-37°C) y después por
el suero (90°C). A esta temperatura se produce el afloramiento
a la superficie de los copos de requeson que son recogidos
y desuerados en moldes adecuados de forma troncoconica.

Es un producto de pasta tierna de color blanco perlado,
Figura 44. Ricotta. olor intenso a leche cocida y gusto delicado, ligeramente dulce.
Forma parte de la tradicion quesera del Parque Nacional del
Cilento y Valle de Diano, y puede ser de oveja, de cabra, de
vaca o de bufala seglin la leche utilizada.

La Ricotta se consume fresca, como producto de mesa o para rellenar un tipo concreto de
pasta como ocurre con los famosos raviolis, o incluso en pasteleria como ingrediente de dulces
tradicionales como la pastiera (tarta napolitana) o la sfogliatella (empanadilla de hojaldre). A veces
se sala en seco y se deja madurar para utilizarla rallada como condimento en los primeros platos
(pasta de grano duro hecha en casa).

Cacioricotta Caprina del Cilento

Es el queso tipico del Parque; producido con leche de
cabra, aunque a veces se utilizan proporciones minimas de
leche de oveja, debe su nombre a la singular receta emplea-
da en su elaboracién que tiene dos particularidades: el pro-
ceso térmico, seguln el cual se realiza primero un calentamiento
{hasta la temperatura de 85-90 °C} y después un enfriamien-
to (hasta 35-37°C), y el tipo de cuajo utilizado (de origen ani-
mal). Este queso esta ligado a las méas antiguas tradiciones
q : queseras del Cilento y representa un simbolo del territorio.

P Se produce incluso hoy dia en pequenas explotaciones de modo
Figura 45. Cacioricotta Caprina del  artesanal a partir de leche de cabra de raza Cilentana (pobla-
Cilento. cién autéctona).

La técnica empleada en su elaboracion permite también incorporar a la cuajada las proteinas
del suero presentes en el requeson. Posteriormente, se extrae la cuajada obtenida y se prensa
manualmente en moldes de mimbre o plastico, sometiéndose la masa a continuacion a calenta-
miento y salado en seco.

La forma es cilindrica o cilindro-cénica de altura y su didmetro es variable, en funcion de las
tradiciones del quesero; alcanza pesos de 0,5-1 kg; la pasta es muy compacta de color blanco
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sin 0jos u ojos pequefios, de consistencia granulosa; la corteza es muy delgada, pudiendo no exis-
tir en el queso fresco; el olor es intenso a veces recuerda a la hierba o paja; el sabor es delicado,
con un justo equilibrio entre dulce y salado.

Generalmente se prefiere consumirlo fresco, recién desuerado, como queso fresco de mesa
{con miel o aceite de oliva); en algunos casos se madura en lugares frescos (bodegas o cuevas)
untando las piezas de queso externamente con aceite de oliva (cada 25 dias, aproximadamente)
durante unos 2-3 meses, obteniendo asi un dptimo producto para rallar.

Mozzarella en la Mortedda

La presencia de la mortedda o mortella,
denominacion dialectal del arrayan o mirto,
arbusto muy difundido en el matorral medite-
rraneo, caracteriza a este queso fresco hecho
de pasta hilada.

Se obtiene de la transformacion exclusk
va de leche de vaca, y la técnica es la clasica
de las pastas hiladas, si bien en este caso la
maduracién de la cuajada se produce en ausen-
cia, o casi ausencia, de suero. Con las ope-
raciones de hilado y moldeado, se confiere una
forma alargada, elipsoidal, plana o aplastada
Figura 46. Mozarella en la mortedda. e irregular, con un peso que varia desde 100-
150, hasta 500 g.

El resultado es un queso seco y compacto, con una pasta de consistencia firme, casi gomo-
sa, nunca estropajosa, de color blanco marfil; revestida de una pelicula externa (corteza) lisa y lus-
trosa que se desprende (“deshilacha”) facilmente.

Hoy dia se elabora en pequefios recipientes, junto con ramitas de arrayéan, pero en el pasa-
do se envolvia completamente en haces de arrayan ligados con brotes de retama; tal costumbre
estaba unida, probablemente, a la necesidad de conservacion durante el transporte desde los pas-
tos de montafia, donde se elaboraba, hasta el pueblo, donde se vendia o se consumia por parte
de la familia. Las hojas de arrayan conferian al producto un aroma almizclado inimitable y un sabor
muy herbaceo con notas arométicas evidentes que recuerdan un poco al limén o al cedro. Respecto
a las Mozzarellas comunes, en boca la acidez es ligeramente mas pronunciada, siendo més apre-
ciadas por los consumidores las producidas con leche de vaca Poddlica.
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Manteca

El término deriva del espafiol mantequilla, dado que
es un queso particular constituido por una doble estruc-
tura: un “corazén” de mantequilla envuelto por un estra-
to externo de “pasta hilada”. Su forma se parece a la de
un Caciocavallo, si bien en miniatura puesto que los pesos
van de 250 a 500 g.

Su elaboracion requiere varias fases distintas: la pri-
mera es la tradicional para la produccién de las pastas
hiladas y del requesén; sigue después la fase de la pro-
duccién de la crema {mantequilla), a partir del requesén
del dia anterior, que se sumerge primero en agua calien-
te, para permitir la separacion de las proteinas del suero de la parte grasa (futura manteca). La
grasa se trabaja manualmente, con la adicién de agua muy fria para permitir la agregacion de los
globulos grasos, hasta obtener un panecillo de mantequilla de forma esférica; finalmente este pane-
cillo de mantequilla se “encierra” dentro de la pasta hilada y se coloca en los moldes tradicionales.
El producto se mete en salmuera durante unas 9-10 horas y luego se seca dispuesto sobre una
viga 0 una barra. Se consume tras una breve maduracion o curacién (15-30 dias), generalmente
como producto de mesa; raramente se usa (la mantequilla) como condimento en la cocina.

Figura 47. Manteca.

Tradicionalmente, este queso se producia para “reciclar” el requesén no consumido que, sien-
do perecedero y no existiendo manera de conservarlo (al haberse elaborado en las zonas de pas-
tos de montafa, a menudo aislados y alejados de los centros habitados), era transformado pri-
mero en mantequilla y después era envuelto en la pasta hilada, lo que facilitaba la conservacién
incluso durante periodos muy largos (hasta de un afio).

Sus peculiaridades estan, por tanto, ligadas a la técnica de elaboracién y a la materia prima
utilizada: leche de vacas poddlicas alimentadas exclusivamente de pastos. Aunque sea un pro-
ducto muy apreciado, es dificil de encontrar en los mercados tradicionales, dado que su produc-
cion es limitada por dos motivos: por un lado, la carencia de leche debido principalmente a que
el periodo de ordefio de las vacas poddlicas se restringe a la primavera y, por otro, al exiguo nime-
ro de ganaderos-queseros dispuestos a producir la Manteca.

Caciocavallo Podélico

En el Parque Nacional de Cilento y Valle de Diano, el
Caciocavallo tradicional es el poddlico; éste representa el sim-
bolo del arte quesero artesanal de todo el territorio. Se pro-
duce con leche cruda de las vacas poddlicas, criadas en los
pastos de montafia de los macizos de los Alburni y del Cervati.

Figura 48. Caciocavallo Poddlico.
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Los bovinos poddlicos, raza autéctona tipica de la ltalia meridional, segin algunos expertos,
descenderian del Bos primigenius o Uro, el primer bovino domesticado. Originariamente el bovi-
no Pododlico, gracias a su robusta morfologia, se explotaba sobre todo para el trabajo; hoy dia se
explota, gracias a sus notables capacidades de adaptacién a la dificil condicion de los pastos de
montafia, no sélo como animales de carne, sino también de leche, si bien el periodo de ordefio
se limita a la primavera {mayo-junio).

La tipicidad del queso Caciocavallo Poddlico reside, ademas de en la particularidad del pro-
ceso de elaboracion, en las cualidades organolépticas de la leche de partida, derivadas de la ali-
mentacion de las vacas a base de pastos de montafia, ricos en esencias aromaticas. El origen
del nombre Caciocavallo es todavia hoy objeto de discusion: segtin algunos derivaria de kashca-
val, término con el cual los pueblos eslavos llamaban a un queso similar; para otros el origen se
remontaria a la costumbre de colgarlos, para su secado, amarrados por parejas, a caballo, de
una barra o una viga.

Se obtiene a partir de leche recién ordefiada que se introduce en un recipiente denominado
caccavo, hecho de cobre o de acero y se calienta a temperatura de 37-40 °C; después se afiade
el cuajo, generalmente de cabrito, y se deja coagular durante 40-60 minutos hasta la formacion
de la cuajada; ésta se “rompe” mediante un ruocciolo, bastén de madera o acero, hasta obtener
unos grumos de! tamano de un grano de maiz, después se quita el suero y se recoge la cuajada
(pasta) en una cuba de madera.

La maduracion de la pasta se produce en un tiempo variable, desde 2 hasta 12-24 horas,
dependiendo de la temperatura ambiental y de la acidez de la pasta; una vez que ha finalizado la
maduracion, lo cual se sabe que ha ocurrido cuando, tras realizar repetidas pruebas, se demues-
tra que la pasta “hila” bien, ésta se corta en rebanadas y, en la misma cuba, se afiade agua hir-
viendo hasta que se obtiene el hilado de toda la pasta; sucesivamente se retira una cantidad de
pasta hilada (que varia en funcién del peso que se desea obtener) que es asi modelada con la
forma caracteristica (de “pera” con una pequefa cabeza). Los quesos obtenidos se sumergen en
agua fria, donde permanecen durante unas 812 horas; sucesivamente se efectia la salazén en
salmuera durante unas 48-72 horas, y después se atan por parejas y se dejan secar “a caballo”
de una barra. La maduracién puede durar desde 30-60 dias hasta uno o mas afios.

Los Caciocavallo presentan las siguientes caracteristicas: forma “de pera” con una ligera cabe-
za; peso variable entre 1,5 y 2 kg; corteza delgada de color amarillo ambar, mas oscuro que la
pasta que tiene una estructura foliar (tipica de las pastas hiladas) muy compacta y sin ojos; olor
de intensidad variable en base a los aromas presentes en los pastos que consumen los animales,
pudiendo ser de hierba fresca, de paja, afrutado, de mantequilla etc.; sabor intenso, generalmente
tiende al picante en funcién del grado de curacion.

Este producto es uno de los quesos mas deseados por los entendidos. Eso se debe al sis-
tema de explotacion de las vacas que proporcionan la leche empleada para su elaboracion, que
consumen pasto exclusivamente, de forma que el queso conserva olores floralés o, algunas
veces, de frutos secos, y posee ademas un retrogusto dulce. El régimen de pastoreo tradicional
de las explotaciones bovinas del Parque, tiene notable importancia en la elaboracion del Caciocavallo
Podalico al permitir obtener leche con una adecuada proporcién entre los acidos grasos satura-
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dos y los insaturados, una buena concentracion de proteinas de elevado valor biolégico y una impor-
tante presencia de sustancias antioxidantes, caracteristicas todas ellas muy deseables desde el
punto de vista dietético-nutricional.

Mozzarella de Bufala
Queso fresco de pasta hilada, obtenido de la transformacion de leche cruda entera de bufala.

Su denominacién deriva del término mozzare (cor-
tar), acto con el que se separaba una porcién {unos 500
g) de la pasta hilada (manualmente) al cual se daba la
caracteristica forma esferoidal. Hoy dia esta operacion,
por lo demas, se efectia mecénicamente y general
mente tenemos unos pesos que varian desde 50 g en
el caso de los bocconcini (bocaditos) hasta 250-500 g.

Es un queso de pasta blanda y eléstica, de color blan-
co perlado con una imperceptible nota verdosa, que al
corte chorrea un suero blancuzco. Se consume fresca
(en 2-3 dias) y se conserva a temperatura ambiente en
el mismo liquido que lo acompahna. El sabor es dulce,
ligeramente &cido e intenso debido a los aromas particulares que le confiere la leche de bifala.
Se caracteriza por una relacion grasa/proteinas muy elevada.

Figura 49. Mozzarella de biifala.

La llanura costera noroccidental del territorio del Parque {Llanura del Sele) representa el drea
de origen de este particular queso, cuya fama ya ha traspasado tanto los confines nacionales como
los continentales, gracias a los cada vez mas veloces medios de comunicacion que les permiten
alcanzar también las mesas del otro lado del océano en un corto periodo de tiempo, de forma que
puede ser degustado todavia fresco y conservado exclusivamente en el liquido que lo acompaiia.
Su origen esta ligado a la introduccion de la bufala en los territorios pantanosos y cenagosos de
la Llanura del Sele, que algunas teorias remontan hasta la época lombarda, mientras otras sos-
tienen nada menos que este animal fue ya conocido en la época griega y explotado desde tiem-
pos de los romanos. Es un animal esencialmente de trabajo que ha sido redescubierto como pro-
ductor de leche solo tras el advenimiento de la mecanizacién agraria; cuando comenzo la seleccion
propiamente dicha que ha conducido a lograr unas producciones lecheras muy altas.

La Mozzarella tiene el reconocimiento de la denominacion de origen controlada a nivel nacio-
nal desde 1993. Después ha obtenido (en 1996) el reconocimiento de la denominacion de origen
protegida a nivel comunitario: Mozzarella de Bufala de la Campania.

Su principal produccion se realiza en queserias de tamafio medio o grande, completamente
mecanizadas y, sobre todo, con leche proveniente de explotaciones intensivas de elevada espe-
cializacion productiva, que no obstante procuran mantener intactas las caracteristicas organolépticas
propias de los quesos artesanos tradicionales. Por ello, su inclusién en este libro se debe a que
este producto es un simbolo de un territorio y a que sélo se elabora en pocos lugares (Caserta,
Latina, etc.).
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4.4. PROVENZA-ALPES-COSTA AZUL
VINCENT ENJALBERT

La industria lechera se ha desarrollado poco en la regién de Provenza-Alpes-Costa Azul; his-
téricamente las granjas estaban poco especializadas, con pequefios rebafios de vacas, ovejas o
cabras. La leche se usaba fundamentalmente para el consumo familiar y para la elaboracion de
distintos tipos de quesos.

Si bien este mundo rural tradicional practicamente ha desaparecido, sin embargo existe
actualmente una nueva generacién de fermiers, ganaderos que elaboran los quesos usando tni-
camente la leche de la propia explotacion. Muchos de estos ganaderos proceden de otras regio-
nes, pero trabajan activamente en el renacimiento y el desarrollo del patrimonio quesero local, cui-
dando especialmente de la diversidad y de la calidad. EI reconocimiento del queso Banon como
Denominacion de Origen Controlada: «Appellation d'Origine Contrdlée» (A.0.C.) da idea del citado
renacimiento y del dinamismo existente actualmente en esta regién.

Este queso se produce en la regién de Banon, pueblo
de los Alpes-de-AltaProvenza. El 23 de julio de 2003 se acep-
t6 la DOP del queso Banon, para lo cual debe cumplirse una
normativa muy estricta, que permite mantener en la region
una ganaderia extensiva, respetuosa con el medio ambien-
te. La zona de protegida por la Denominacién cuenta con
31 cantones y 179 municipios en 4 departamentos (Alpes-
de-Alta-Provenza, Altos-Alpes, Vaucluse y Dréme). Tanto la
- produccion de leche como la elaboracién y curacion de los
Figura 50. Queso Banon. quesos se efectiian exclusivamente en la region de
Denominacién.

Actualmente es la DOP de quesos més pequefia de Francia en cuanto a volumen. La produccién
de Banon tiene la siguiente estructura: 16 productores fermiers, 2 artesanos y 1 establecimien-
to que realiza sélo la curacion, con una produccion total de unas 50 toneladas de queso por afio
(70% artesano e industrial y 30% “fermier”). Una veintena de ganaderos entregan la leche que pro-
ducen a las tres empresas no “fermier” de la region.

Haciendo un poco de historia sobre el Banon, hay que mencionar la leyenda de que ya el pro-
pio Emperador romano Antonio Pio (86-161 dC), consumia gran cantidad de estos quesos. Con
mayor base histérica, existen diferentes relatos que dan autenticidad a la presencia de quesos de
cabra en esta region desde la Edad Media. Mas recientemente, en 1840 se puede leer en un dic-
cionario la descripcion del queso de Banon. Otros testimonios célebres son los de Julio Verne (1879)
y Federica Mistral (1878-1886) y también diversos testimonios anénimos que han jalonado la his-
toria del Banon y han acrecentado su fama.
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El Banon es un queso elaborado exclusivamente con leche cruda y entera de cabra que tiene
la particularidad de que se envuelve con hojas marrones de castafio que se amarran con una cuer-
da de rafia natural compuesta de 6 a 12 hilos. Tiene la forma de un bloque de 8 cm de diametro
y de 2 a 3 cm de altura, con un peso de unos 100 g. Su origen se asocia con la finalidad de pro-
porcionar proteinas para las familias ganaderas durante los meses del invierno. Los ganaderos
de la Alta Provenza envolvian los quesos (Toumo en provenzal) en las hojas de castafio para man-
tenerlos enmohecidos y permitir asi su consumo durante el invierno, época en que las cabras esta-
ban secas.

Los ganaderos de la Alta Provenza han transmitido de generacion en generacion la receta del
Banon, basada en una coagulacion dulce rapida (cuajada lactica con suero dulce), que es la Unica
técnica adecuada para que la leche de cabra se transforme en queso dulce y tierno en un clima
seco y cdlido. Los quesos antes de ser envueltos se maduran durante 5 o 10 dias, pudiendo rea-
lizarse su fermentacion en el orujo de uva. Después el queso se envuelve en hojas de castao sin
contacto con el aire, teniendo lugar una fermentacién durante al menos 10 dias. Los aromas espe-
cificos del Banon se desarrollan como consecuencia de la accion de la fermentacion dulce y de
la migracion de los taninos de la hoja de castafio hacia el queso. La corteza tiene un color marron
y presenta una pasta untuosa que en su interior ofrece al paladar todos los sabores “escondidos”
en los pastos y el sotobosque de la Alta Provenza.

Pébre d’Ai

Es un gran clasico entre los quesos provenzales, el Pébre
d’ai'es un queso elaborado con leche de cabra o de oveja.
Sélo con el simple nombre puesto en la etiqueta se garan
tiza al consumidor la calidad fermiére del queso, ya que Pébre
d’Ai'es una marca inscrita por la Asociacion de Ganaderos
de los Alpes Provenza. Esta inscripcion da derecho unica-
mente a los queseros fermiers para utilizar esta denomi-
nacién tradicional en sus productos.

El Pébre d'ai o Poivre d'ane toma su nombre de la deno-
minacion provenzal de la hierba que sirve para aromatizarlo,
la sarriette, como asi lo ha escrito Mistral en su dicciona-
rio: «PEBRE D'Al: queso con pébre d'ase, perfumado con
sarriette». No seria de extranar que se encontraran virtudes medicinales especificas como resul-
tado de la union tan extraordinaria entre la sarriette y el queso. Algunos expertos en plantas orna-
mentales afirman que la sarriette tiene propiedades afrodisiacas.

Figura 51. Queso Pebre d'Ai.

Este queso tiene una forma circular de 3 cm de espesor. En la elaboracién del producto el
quesero afade en la pasta una o dos briznas de sarriette.

106



Los quesos artesanales: Un rico patrimonio a valorizar

Tome d’Arles y Gardian

Figura 52. Queso Tome d'Arles.

La Tome d'Arles es sin duda uno de los quesos mas
antiguos de la Provenza meridional. En primavera, acudian
a la Camarga multitud de rebafios trashumantes. Los pas-
tores ordefaban a las ovejas para hacer queso. La Tome
d'Arles se elaboraba en todas las explotaciones ganaderas
de la Camarga para alimentar a la familia y a los obreros
que trabajaban en las granjas.

La Tome d'Arles es un queso redondo de 6 cm de di&
metroy de 1,5 cm de espesor. La cuajada se rompe direc-
tamente con un cucharén de forma redondeada, si bien actual
mente conserva esta forma, a veces suelen encontrarse
también quesos de formato cuadrado debido principal-
mente a su disposicion en los locales de maduracion, con
piezas colocadas muy juntas y apretadas.

Es un queso de pasta prensada elaborado con leche de cabra, de oveja o con ambas mez-
cladas en proporciones variables. En la boca es una pasta blanda, cremosa, con un gusto nota-
blemente fino y sutil, con perfumes elegantes.

Le Gardian es un queso muy apreciado en Camarga y en realidad es una Torne d'Arles fres-
ca, que suele consumirse antes de su curacién. Se presenta sin corteza, envuelto en una hoja de
laurel y con semillas de hincjo. Tiene un gusto poco intenso y se consume fresco con un poco de

aceite de oliva.

La Brousse du Rove

Figura 53. Brousse du Rove.

La Brousse du Rove obtiene su nombre
del municipio de Rove, situado en la cadena
montafiosa situada entre fEstaque y Martigues,
lugar donde los pastores criaban una raza
caprina muy rustica, la cabra del Rove. Este
queso se ha convertido en el postre favorito
de los marselleses de todas las condiciones
sociales, de forma que los clientes habitua-
les de los restaurantes del Puerto Viejo de
Marsella, reservan su brousses al sentarse a
la mesa antes incluso de encargar su comi-
da para no quedarse sin degustar este queso.

La Brousse du Rove es un queso muy fresco, de forma que la escasa consistencia de la pasta
obliga a que se venda introducido en un molde desechable para mantener su formato. Antes se
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elaboraban piezas de diversos tamarios, hasta de 500 g o de 1 kg, pero hoy dia la Brousse du
Rove mas corriente que se encuentra en el mercado es un molde cilindrico de 12 ¢cm de altura,
con un didmetro de 3 cmy que contiene de 40 a 50 g de queso fresco.

Se elabora exclusivamente con leche de cabra siguiendo una receta que se mantiene celo-
samente en secreto por parte de los Ultimos tres o cuatro productores fermiers, practicamente
sin grandes cambios durante al menos las lltimas siete generaciones de queseros. En este sen-
tido, la forma de venta de la Brousse du Rove era tan tipica como su receta. Cada productor dis-
ponia de un grupo de vendedores, llamados broussiers, dentro de su zona de venta, que estaba
cuidadosamente delimitada. Los vendedores recorrian las calles de Marsella con un cesto bajo el
brazo que contenia quesos en sus moldes individuales. En la otra mano llevaban una trompetita
cuyo sonido caracteristico anunciaba su paso. Muchas veces los vendedores quitaban los moldes,
de hierro estafiado o de mimbre trenzado, depositando los quesos en el propio plato del cliente.

El proceso de elaboracién de este queso comienza, inmediatamente después del ordefio, con
el calentamiento de la leche de cabra entera hasta alcanzar unos 82-85°C. A continuacion se afnade
vinagre blanco o acido acético como acidificante. La leche empieza a flocular, de forma que los
copos, cada vez mas grandes, suben a la superficie como si se tratara de una nevada invertida.
La brousse se recoge en el mismo caldero con una espumadera y se moldea directamente en
moldes conicos con fondo plano. Seguidamente se filtra la leche y los copos que quedan reteni-
dos en el tamiz sirven para recubrir a los restantes Brousses que han empezado ya a desuerar y
a compactarse dentro de los moldes.

La Brousse du Rove se funde en la boca y la impregna de un sabor vivo, ligeramente acido.
Los amantes de la Brousse la prefieren natural, pero se le puede afadir también sal o finas hier-
bas e incluso se puede consumir en forma de omelette de varios sabores.

Carbricime, Cabrichon, Cabriclette

Estos tres tipos de quesos, elaborados sélo con leche entera y cruda de cabra, son produ-
cidos por queseros fermiers socios de la cooperativa CAPR'ALP, que tiene su sede en el depar-
tamento de los Altos Alpes e incluye una comarca limftrofe, la del LauzetUbaye (Alpes-de-AltaProvenza).

Le Cabricime es un queso de montafia, suave y perfuma-
do, curado lentamente en bodega. Es de pasta prensada no coci
da que se presenta en dos formatos: 8-10 y 17-18 cm de di&
metro, 34y 7-8 cm de altura, y 0,25 a 1,7 kg de peso.

Figura 54. Queso Cabricine.
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Le Cabrichon es un queso de pasta blanda de fuerte inten-
sidad, siendo al mismo tiempo untuoso y blando. Las piezas se
presentan con un diametro de 9,5 cm, una altura de 2,5 cmy
un peso de 0,25 kg. La maduracion es de al menos 30 dias.

Figura 55. Queso Cabrichon.

Le Cabriclette, queso de pasta prensada no cocida, puede
consumirse natural o fundido sobre un lecho de patatas. Es un
queso de mayor formato, con 25 cm de diametro, 7 cm de altu-
ra, y 3.5 kg de peso. Se madura al menos durante dos meses.

Figura 56. Queso Cabriclette.

OTROS QUESOS Y PREPARADOS A BASE DE QUESO

Cachaille

Es un preparado quesero fermentado en cuya elaboracién se aprovechan los restos de que-
sos demasiado secos. Se juntan los diferentes trozos de queso dentro de una vasija de arcilla
junto a otros ingredientes que varian segiin la zona de produccion: sal, pimienta, ajo, cebolla, aguar-
diente, nueces o pasas. Este preparado se deja fermentar durante un tiempo desarrollando aro-
mas fuertes y un gusto que a veces puede resultar agresivo al paladar.

La cachaille tiene aroma y gusto robustos, apropiados para aquellos consumidores avidos de
emociones fuertes. Antes se comia en el desayuno sobre una gran rebanada de pan, pero el mayor

placer consistia en comerlo con higos secos en invierno y frescos en verano, con el fin de que el
dulzor de los frutos y el sabor agresivo del queso se combinaran en boca.

Cabrigan

Le Cabrigan surge al principio de los afios 90. Es un queso de fermentacion lactica elabora-
do por queseros fermiers de la region de Provenza-Alpes-Costa Azul. Los productores locales con-
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servan escrupulosamente la tradicion quesera de la leche cruda al mismo tiempo que poseen una
actitud innovadora frente a la evolucion de la opinién de los consumidores respecto al gustoy a
la presentacion de los quesos, con el fin de promocionar sus productos elaborados en la propia
explotacion ganadera (fermiére).

Le cabrigan es un bloque de queso que destaca en primer lugar por su forma triangular carac-
teristica. Se elabora exclusivamente con leche cruda de cabra y puede consumirse tanto fresco
como curado. En la boca, el Cabrigan fresco se funde y es un poco acido con una textura fina y
suave. Cuando esta mas seco, su gusto es mas fuerte y su textura se desmorona ligeramente.

Tome de la Brigue

La Tome de la Brigue se elabora a partir de leche de oveja de las razas Brigascas que viven
en el limite entre los Alpes-Maritimos e Italia. La zona de produccion principal es el valle de la Roya
en los municipios de la Brigue y de Tende, proximos a las fronteras italiana y francesa {referén-
dum de 1947).

Tradicionalmente este queso se producia desde mitad de noviembre hasta final de julio utili
zando la leche de cada ordefio y se vendia muy fresco, principalmente en el mercado de Menton.
Actualmente sélo es elaborado por un reducido grupo de ganaderos de los Alpes-Maritimos,
empleando una receta “secreta”.

Se presenta con un formato cuadrado de 20 cm de lado y 5 cm de alto, siendo su peso apro-
ximado de 1,5 kg. Esta forma cuadrada caracteristica se obtiene después del desuerado de la
cuajada en una tela de lino, la réiola. El queso se corta en cuatro partes para favorecer el seca-
do de las mismas de forma independiente.
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4.5. CORCEGA
MAGALI ORTICONI

La historia quesera de Cércega va ligada al hecho de ser una isla montafiosa, ubicada en el
Mediterraneo occidental. Desde hace milenios, los pastores vienen aprovechando los diferentes
recursos naturales de la isla incluso aquellos ecosistemas de topografia mas accidentada, gra-
cias al pastoreo de los rebarios de cabras y ovejas, que normalmente estan constituidos por razas
autdctonas bajo sistemas de explotacion extensiva.

Los pastores de Cdrcega han practicado la trashumancia desde muy antiguo, permanecien-
do con sus rebafios en invierno en la campifia, subiendo a los pueblos en primavera y partiendo
en verano a los puertos de montafia (a muntagnera), para descender a los pueblos al inicio del
otofio, momento en que tenian lugar las parideras. Después continuaban hacia los pastos del lito-
ral (a piaghja). Estas practicas migratorias permitian a los pastores seguir el crecimiento de Ia hier-
ba a lo largo del afio para asegurar la alimentacion de sus rebafios. Asi se aprovechaban mas
racionalmente los espacios de altay media montafia, disponiendo cada pueblo de una asignacion
de zonas de trashumancia delimitadas. La tradicion histérica, unida al aislamiento relativo de estas
zonas, ha dado lugar a la gran diversidad quesera actual de Cércega.

Si Corcega presenta actualmente una produccién quesera rica y diversificada, se debe en
gran medida a la actividad de los productores fermiers, quienes constituyen la principal garantia
de continuidad de estas tradiciones ancestrales. Este tipo de produccién aparece regulada ofi-
cialmente, de manera que el término fermier solo se reserva para el queso elaborado segun los
métodos tradicionales en una explotacion que obtiene y utiliza sélo la leche proveniente del orde-
fo de sus propios animales (Decreto n° 88-1206 del 30/12/1988).

En el productor fermier se integra toda la cadena lactea, desde la produccién de la leche hasta
la venta de los quesos. Los productos, de este modo, son totalmente tipicos del territorio en el
que el pastor explota su rebafio, manteniéndose viva la tradicion quesera local.

En Cércega, la mitad de la produccion quesera se obtiene en las propias explotaciones (fer-
miére). La mayoria son pequefias queserias familiares que transforman volimenes de leche redu-
cidos. Los quesos fermiers son productos naturales elaborados sin aditivos quimicos, utilizando
solo sal y cuajo. Si bien actualmente existen en la isla pocos productores fermiers con autoriza-
cion comunitaria, bajo el control de los servicios veterinarios oficiales, se cuenta con el apoyo de
los laboratorios privados para analizar la calidad microbiolégica de sus productos. Por otra parte,
existe en Cdrcega una Asociacion de Queseros Casgiu Casanu, que asesora técnicamente a los
productores fermiers de la isla.
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Quesos corsos

Una de las frases empleadas frecuente-
mente para definir la diversidad quesera de un
pais o region es valorando su rico patrimonio
de quesos tradicionales, de creciente presti-
gio entre los actuales consumidores.

Para la Asociacion de Queseros de
Corcega (Casgiu Casanu, 2005), “Degustando
los quesos corsos, desde los que son dulces
como los Bastelicacciay Venachese pasando
por el Niolincu con aromas fuertes y hasta lle-
gar al Calinzana que es picante, jlas papilas gus-
tativas de los consumidores estaran encanta-
das!. Los que prefieran los quesos de pasta
mas firme, pueden elegir el Sartinese, de pasta
prensada no cocida, que se produce en el sur
de laisla y es dulce con un ligero aroma de
frutos secos. Ademas de estos productos muy
conocidos, se pueden citar también otros que- Figura 57. Quesos de Cércega.
sos como el Ascu, el Alesani, el Ostricon o el
Taravu...”.

Todos los quesos corsos se elaboran con leche, principalmente cruda, de ovejay/o de cabra,
presentando elevados valores de materia grasa elevados (45-55%). Existe en la isla una gran gama
de productos, mayoritariamente quesos de coagulacion enzimética por adicion de cuajo, que tra-
dicionalmente provenia de los cuajares de cabritos sacrificados y preparados por los queseros en
las propias explotaciones ganaderas, y que actualmente, se ha sustituido en gran parte por los
cuajos comerciales (INRA LRDE, Corte).

Los quesos de pasta prensada no cocida son los productos tradicionales de Corcega, que
segtin el proceso de elaboracion se clasifican en dos categorias distintas: los semiduros y los blan-
dos. Entre los primeros, aparecen los quesos prensados levemente a mano, predominando entre
los segundos los quesos de corteza natural, lavada, o florida, con un periodo de maduracion mas
o menos prolongado. Actualmente en esta isla, se producen también quesos frescos, cuyo con-
sumo se hace directamente como producto fresco o bien formando parte de platos o de prepa-
rados culinarios tipicos de la gastronomia local. Mas recientemente, con objeto de diversificar su
oferta quesera algunos productores han comenzado a elaborar quesos de coagulacion lactica.

Los quesos corsos presentan gran diversidad de formatos y coloraciones de la pasta varia-
bles desde el blanco al amarillo pélida o grisaceo. La textura puede ser muy diversa: fina y fragil,
compacta pero suave, compacta y friable, firme, untuosa y homogénea, etc. El sabor varia del
duice al picante segun la clase de leche empleada en su elaboracion (oveja o cabra) y el grado de
maduracién. El peso oscila entre 300 g a 2 kg.
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En general, los quesos corsos se consumen de forma directa, aunque esta aumentando el
hébito de emplearlos en la cocina islefia 0 en pasteleria. Se suelen consumir muy frescos (recién
elaborados), tiernos (con dos o tres semanas de maduracion), curados (fattu, con seis a ocho
semanas) 0 viejos (vecchju, con tres a cuatro meses o mas).

Después de un determinado tiempo de curacion, el queso presenta una corteza caracteristi-
ca que contribuye a mantener su formato y proteger la pasta, que generalmente ha sufrido una
fuerte transformacion llegando incluso a evolucionar hasta la aparicion de un estado de descom-
posicién avanzado (casgiu merzu), muy apreciado, sin embargo, por los consumidores mas enten-
didos.

El Brocciu

El Brocciu es considerado como «el queso nacional corso», cuya par-
ticularidad es que se elabora empleando el suero de queseria. Se con-
sume principalmente dentro de la isla, tanto fresco como formando parte
de numerosos preparados culinarios (pastas, pasteles, etc.). Aunque adn
es un producto poco conocido fuera de Cércega, cada vez son mas los
consumidores foraneos que lo descubren durante sus estancias turisti-
cas en laisla (INRA LRDE, Corte, E. Prost, Association Cucina Corsa).

Figura 58. Queso Brocciu

En la actualidad es el tnico queso corso que tiene Denominacion de Origen {(AOC aprobada
en 1983). A través de esta denominacion de origen, también estan protegidos todos los prepa-
rados a base de Brocciu. La finalidad principal del Sindicato Interprofesional de Defensa de la DOP
es velar por mantener este patrimonio quesero tradicional, y contribuir a la valorizacién de la zona
productora y a la actividad econémica de los elaboradores del queso Brocciu, promocionando este
producto entre los de alta gama (Syndicat AOC Brocciu).

Dentro del area geogréfica protegida por la DOP del Brocciu, Alta-Corcega y Sur de Corcega,
coexisten queserias que transforman la leche de su propia explotacion (fermiers) con cooperati-
vas lecheras e industriales de mayor dimension productiva. En general, la produccion de Brocciu
es estacional, limitAndose a la época de produccion de leche de los rebafios de cabras y ovejas,
que suele prolongarse hasta el principio del verano. Se estima una produccion total de unas 650
toneladas anuales.

Ef proceso de elaboracion del Brocciu da comienzo después de hacer el queso, recuperan-
do el suero obtenido tras el moldeado y prensado del queso. Tradicionalmente, el suero fresco se
vertia en un caldero de cobre, calenténdolo al fuego de lefia. Cuando la temperatura del suero
alcanza alrededor de los 40°C, se afiade una cantidad de leche entera fresca {puricciu) en una
proporcion maxima del 35% del total de suero utilizado, y una cantidad de sal entre 5y 10 g/1. A
veces se suele afiadir cierta cantidad de agua para obtener un Brocciu mas suave o ligero. A con-
tinuacion se calienta esta mezcla lentamente, eliminandose la espuma formada, hasta alcanzar
los 80-85°C, temperatura de floculacién de las proteinas lacteas. En este momento, los grumos
floculados suben a la superficie del recipiente donde se unen formando un bloque de masa frégil
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que tiende a girar sobre si mismo. Inmediatamente, se apaga el fuego, se elimina la espuma por
Ultima vez y se recupera cuidadosamente la masa del floculado mediante una espumadera (mes-
cula). La masa obtenida se coloca en capas sucesivas dentro de un molde troncocénico, que antes
se hacia artesanalmente con juncos trenzados y que hoy dia suele ser de material plastico.

Una vez elaborado el Brocciu, se puede consumir fresco después de un escurrimiento varia-
ble seguin su uso. El suero acido sobrante (ciabba, biscotta, seru) se puede aprovechar en la ali-
mentacion de cerdos o en la limpieza de la lecheria. Para el producto que se consume madurado
(passu), se procede al salado en seco de la parte exterior tras un escurrido previo de 24 horas,
transportandose a continuacién a una sala fresca en la que va a permanecer desde un minimo de
15 dias hasta varios meses antes de su consumo.

Este producto, hecho exclusivamente con lactosuero de queseria, tiene un formato tronco-
conico caracteristico, con un peso variable entre 0,5 y 1,5 kg. Las piezas frescas no tienen cor-
teza, se reconocen por la pasta de color blanco, y la textura suave y esponjosa. Normalmente,
su composicion debe tener como minimo un 40% de materia grasa y un extracto seco no inferior
al 20%.

La venta del producto fresco se realiza fundamentalmente en el mercado interior de la isla,
en especial en los puntos mas cercanos a los establecimientos de produccién. La fecha limite de
consumo, 5 dias desde la elaboracion del producto, es un obstaculo importante para su comer-
cializacion fuera de la isla.

En Corcega se acostumbra a consumir el Brocciu, tanto fresco como curado (salado o seco),
bien directamente o formando parte de preparados de cocina o de pasteleria tradicionales. En el
caso de los productos salados que se van a utilizar en cocina o en pasteleria, se procede previa-
mente a su desalado. Este producto se utiliza frecuentemente en la preparacién de las especiali-
dades tipicas de la cocina corsa, entre ellas el omelette, acompanado de menta silvestre, de alca-
chofas, calabacines o tomates rellenos y, en pasteleria (imbrucciata, fritella, fiadone, etc.).
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5. INICIATIVAS DE VALORIZACION

5.1. ESTRATEGIAS Y MODELOS DE VALORIZACION
5.1.1. UNA LARGA HISTORIA
ROBERTO RUBINO

La globalizacion ha sumido en una grave crisis no sélo a los antiguos sistemas productivos
sino también, y sobre todo, a los modelos de desarrollo relacionados con ellos. La liberalizacién
de los mercados, a pesar de ser parcial y estar plagada de obstaculos de todo tipo, casi ha anu-
lado los reductos de seguridad que se derivaban del aislamiento de un determinado territorio, gene-
rando incertidumbre en relacion a las salidas comerciales de las producciones correspondientes
a ciertos sistemas productivos que hasta ahora nunca habian conocido problematicas ligadas al
mercado. Aunque es probable que lo que haya ocurrido es que se ha acentuado y dado visibilidad
a un fenémeno que ya existia con dimensiones y proporciones distintas.

Es conocido que desde tiempos muy remotos los Estados han tratado de proteger las pro-
ducciones nacionales realizando intervenciones de diversa naturaleza y que los productores siem-
pre han tenido problemas en hacer llegar las mercancias a los posibles compradores. El empe-
rador Diocleciano hizo arrancar todas las vifias de la Galia porque el vino francés, ya en aquel tiempo,
perjudicaba a los productores del Imperio Romano. El queso Mimolette debe su nacimiento a Colbert
quien, en 1670, para perjudicar a los holandeses, vetd la importacion de los quesos de este pais,
siendo entonces facil para los productores del nordeste de Francia producir y vender quesos de
tipo holandés.

Tombucti y Samarcanda han sido durante siglos lugares miticos por su posicion estratégica
en la ruta de la seda, del oro y de las especias y probablemente debamos la invencion de la rueda
precisamente a la necesidad de hacer llegar los productos agricolas en breve tiempo a estos leja-
nos mercados. Y en los lugares en que la rueda no existia, como en el caso del imperio Inca, de
todas formas se ponian a punto sistemas rapidos para hacer llegar el pescado fresco a la mesa
del emperador que residia en la capital Cuzco, que distaba 700 km del mar.

5.1.2. LA PRESENTACION DE LOS QUESOS

Los productores se han preocupado siempre de disponer los diferentes tipos de quesos en
embalajes y presentaciones muy diversos de forma que permitieran que sus productos llegaran a
los mercados en las mejores condiciones de conservacion posibles. En las montafias de Centro
Europa, en las que abundan las grandes extensiones de pastos y una cabafia bovina que, en el
pasado, producia grandes cantidades de leche destinada a la elaboracion de quesos con una tipo-
logia que respondia sobre todo a las exigencias en cuanto a su conservacion y su transporte, ya
que los nacleos de poblacion que los iban a consumir estaban a gran distancia. He aqui la expli
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Figura 59. La presentacién del queso.

cacion tanto del tamafio de las piezas de esos quesos, a menudo enormes, como del tipo de pasta,
prensada y dura, que permitia su consumo durante largo tiempo (hasta el invierno). En primavera,
tras la venta de los terneros, las vacas ubicadas en los valles se reunian en rebafios de 50-80
cabezas para subir a las montafias durante el estiaje. Este nimero de cabezas era el minimo indis-
pensable para permitir la produccion de piezas de queso de grandes dimensiones, ya que en los
Alpes franceses los quesos eran de gran formato como el Comté, el Beauforty el Emmental. La
elaboracion de piezas que oscilaban de 30 a 80 kg, pudiendo llegar en algunos casos incluso hasta
100 kg, requiere una gran cantidad de leche —sobre todo en el caso del Emmental-y s6lo la agru-
pacion de rebafios en uno comiin o la reunién de la leche de varios rebanos permitia obtener los
300, 500y, a veces, incluso hasta los 1.000 litros necesarios diariamente.

En algunos casos excepcionales, se producian quesos blandos de pequefio tamafio debido
a que las condiciones de los pastos de montafia permitian descender a los valles periddicamen-
te. Este es el caso de las montafias de los Vosgos, en las que se produce el Munster, un queso
de corteza lavada con un peso de 0,5-1 kg, que se consume al cabo de pocos meses.

En el Sur de Europa, donde las elevadas temperaturas estivales hacen que la duracién del
pastoreo sea méas corta que en Europa Central y que resulte bastante dificil la conservacion de
los quesos, la menor disponibilidad de leche ha favorecido la produccion de quesos de pequefias
dimensiones (2-3 kg) y que estos sean fundamentalmente de pasta dura.
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Los quesos duros pueden ser trasportados y vendidos sin tener que disponer de una espe-
cial proteccion, mientras los frescos y los de pasta blanda necesitan ser acondicionados ade-
cuadamente. El famoso queso griego Feta, que tenia un papel decisivo en la alimentacion de los
marineros y debia por tanto soportar largos periodos en los barcos, sometido a elevadas tempe-
raturas, se conservaba en salmuera introducido en pequefios toneles de madera. Hoy dia son muchos
los tipos de quesos que se ofrecen al consumidor recubiertos por materiales vegetales: el Banon
por hojas de castafio, el Casieddu de Moliterno y la Felciata calabresa por helechos, la Mozzarella
nella Mortella del Cilento por ramitas de mirto.

También es muy curiosa la técnica usada en el sur de ltalia para conservar la mantequilla.
Tradicionalmente en los paises del centro y norte de Europa, al no disponer de aceite para coci-
nar, sustituian este elemento culinario por la mantequilla, que es el primer producto que se obtie-
ne de la leche. El proceso de elaboracién comenzaba, después del ordefio de la tarde, con el des-
natado espontaneo de la leche recogiendo la grasa de la superficie del recipiente, y a continuacion
se anadia esta leche desnatada a la proveniente del ordefio de la mafiana -que alin conserva la
grasa- y finalmente se procedia a su transformacion en queso.

En los paises del sur de Europa productores de aceite, la mantequilla se considera como si
fuera un subproducto de la leche, actualmente de menor consumo que en los paises europeos
del centro y norte, pero que podia ser utilizado en las frituras para “ahorrar” aceite. El proceso de
elaboracion consiste en la transformacion inmediata de la leche después del ordefio, obtenién-
dose una pasta hilada. Con objeto de aprovechar, ademas de las seroproteinas, la importante can-
tidad de grasa presente en el suero de queseria resultante, se procede al “recocido” del mismo
para producir el requeson. Sin embargo, este requesdn producido en las zonas de montafa, con
frecuencia aisladas y alejadas de los nlicleos de poblacion, es un producto muy perecedero, de
facil agriado por su falta de acidez y que tiende a endurecerse rapidamente, lo que dificulta su
comercializacion en buenas condiciones de conservacién. En la Italia meridional, los ganaderos
elaboran la mantequilla denominada Manteca a partir del requesén. La técnica empleada consis-
tia en utilizar, al dia siguiente de su produccion, el requesdn que no se habia podido vender, intro-
duciéndolo en un recipiente con agua caliente para provocar la separacion de la grasa y las sero-
proteinas. A continuacion, se anadia agua fria para facilitar la agregacion de los globulos de grasa,
la fase més delicada del proceso es cuando el quesero manipula manualmente la grasa sapara-
da hasta obtener una bola de unos 10 centimetros que utilizaba, en el caso del Caciocavallo, intro-
duciéndola en el interior del queso y recubriéndola cuidadosamente con la pasta del mismo tenien-
do la precaucion de expulsar todo el aire y el agua encerrados; la Manteca, asi producida, podia
ser facilmente conservada, colgada de una barra como un pequefio caciocavallo y curada duran
te mas de un afo.

5.1.3. ANTIGUOS OFICIOS ARTESANOS

En el pasado, igual que ahora, los quesos se vendian antes o inmediatamente después de la
salazon, o bien se curaban para comercializarse en las ferias. En los sistemas trashumantes, sobre
todo en los rebafos ovinos del sur de Europa, las condiciones tradicionales no permitian la cura-
cion de los quesos in situ. En el Reino de Napoles, donde la trashumancia estaba regulada por la
Aduana de la Trashumancia (Dogana de la Mena), existia la figura del quaratino, una especie de
comerciante-curador que adquiria el queso fresco, lo salaba y después lo curaba. En suma los
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quaratini eran los “curadores de quesos” en las zonas de trashumancia. Los pastores se despla-
zaban continuamente con los rebafnos y los pastos no se asignaban cada afio al mismo pastor.
Los locales donde se alojaban eran pequefios y precarios. Se trataba generalmente del casone,
refugio de mamposteria de forma rectangular y constituido por varias estancias o del procoio, una
cabaniia baja de forma cuadrangular, construida con piedras apiladas. No habia espacio para con-
servar el queso: “por esto los pastores siempre han acostumbrado a venderlo fresco a los comer-
ciantes, que se toman el trabajo de curarlo, y acabarlo con sal, para después comercializarlo, y
que estan repartidos por varios lugares del Real Tavoliere, y son conocidos con €l nombre de Quaratin/
(Estado Politico y Econdémico de la Aduana, 1781).

Sin embargo, en el caso de los quesos caciocavallo era el pastor quien hacia la salazdn: “los
pastores deben ser muy diligentes en elaborar con la mayor solicitud los caciocavallo dentro del
mismo agua caliente, para introducirlos rapidamente dentro de otra mas fria; para que el calor no
disuelva la mantequilla, que da el mayor valor a aquel queso, y después de que se hayan enfriado
se pasan a otra cuba de agua salada, donde permanecen mas dias, para que la sal penetre, inclu-
so después de pasar a manos de los Quaratini” (Estado Politico y Econdmico de la Aduana, 1781).

Antes incluso de la “division del trabajo” formulada por Taylor, el sistema pastoril habia sepa-
rado netamente las funciones de los operarios: “el pastor” estaba encargado de la conduccion del
rebafio, “el granjero” se preocupaba de transformar la leche, el “quaratino” estaba especializado
en la curacion. Hoy dia la figura del quaratino ha practicamente desaparecido, siendo la conse-
cuencia evidente de ello la precaria calidad que, en general, tienen los quesos curados. Pero dado
que los quesos se curaban en locales especificos y naturales, los guaratini concentraron su acti-
vidad en municipios localizados en zonas cuyas caracteristicas de suelo y subsuelo favorecian las
condiciones ideales para la curacion. Pueblos enteros se especializaron y se hicieron muy pronto
famosos por la calidad y la cantidad de quesos que curaban y exportaban. Entre éstos recorda-
mos Minervino Murge, en Puglia y Moliterno, en Basilicata. Igualmente famosas por los mismos
motivos son las cuevas del Roquefort en Francia y las del Cabrales en Espafia.

Pero el acto final y mas importante del proceso productivo era y sigue siendo la venta del
queso, que puede tener como interlocutor el consumidor final, si la localizacion de la empresa es
tal que favorece una relacion directa, o bien un comerciante intermediario. En cualquier caso, en
el pasado los lugares de intercambio comercial por excelencia eran las ferias.

5.1.4. LAS FERIAS

Las ferias son sobre todo un fendmeno medieval y desde siempre han representado no sélo
una valiosa vélvula de escape para la venta de productos de origen animal como la lana, la carne
y los quesos, sino también el motor del desarrollo de la sociedad de aquella época.

La méas famosa era la feria de Champagne (Francia) que era el punto de encuentro entre las
civilizaciones del norte y del sur de Europa y donde los intercambios que se realizaban se consti-
tuyeron en los elementos cardinales de la economia del mundo occidental. Los comerciantes reca-
laban en la Champagne no aisladamente sino reunidos en corporaciones, Nacién por Nacion, bajo
la jurisdiccion de sus respectivos consules, quienes establecian los estatutos en base a su propio
derecho nacional. Los comerciantes, obviamente, regresando a sus respectivos paises de origen,
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llevaban las experiencias adquiridas sobre las
nuevas formas de organizacion y los nuevos
sistemas e instrumentos comerciales. Desde
finales del siglo Xll hasta la mitad del XIIi las
ferias de Champagne fueron el nicleo de la
economia mercantil de entonces; en el ambi-
to de estas ferias, los productos de las pafie-
rias del Norte, que eran los objetos mas caros
y buscados del comercio medieval, pasaban
a manos de comerciantes italianos que pro-
cedian posteriormente a difundirlos en diver-
sos paises del mediterraneo. A partir de la
mitad del siglo XIll, sin embargo, las nego-
ciaciones politicas empezaron a prevalecer
sobre los propios intercambios comerciales,
Champagne fue sometida al poder real, de modo que la fiscalidad de la corona hizo sentir su pre-
sencia, los comerciantes italianos se alejaron de estas ferias y tomo auge la feria de Lyon al mismo
tiempo que iniciaba su declive la de Champagne.

Figura 60. Una feria de quesos.

En ltalia el fenémeno de las ferias data de muy antiguo: ya en los siglos IX y X, con la amplia-
cion de las relaciones mercantiles, particularmente entre ambas orillas del Adriatico, funcionaban
una serie de ferias que, si bien no podian rivalizar con la de la Champagne, eran frecuentadas por
numerosos comerciantes italianos y extranjeros. Entre finales del siglo XIV y comienzos del siglo
XV, la creacion de organizaciones estatales, como los Sefiorios y la aplicacion de los principios
economicos mercantilistas, con lafinalidad de maximizar el poder del Estado, propician la instauracion
de una politica proteccionista que se expresa en la concesion de privilegios y exenciones a diver-
sas localidades. De este modo se favorecieron las ferias. En efecto, esta forma de comercio, que
presupone relaciones pacificas y constantes bajo la égida de un poder central, permitié intentar
llevar a cabo uno de los elementos cardinales de una politica econdmica proteccionista: la for-
macioén de un mercado interno en el cual puedan afluir las materias primas necesarias para las
diversas formas de produccion y en el que puedan encontrar salida las producciones internas.

Las ferias, més alla de la dimension y del volumen de los intercambios, han desempefiado un
papel importante en las economias de todos los paises mediterraneos porque no solo represen
taban los canales mas idéneos para el flujo de las mercancias y de los comerciantes forasteros,
sino que difundian nuevas corrientes de ideas y nuevas formas de cultura.
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5.1.5. A LA BUSQUEDA DE UN MODELO DE DESARROLLO

El final de la trashumancia y el consiguiente asentamiento de las explotaciones ganaderas
estuvieron unidas al desplome del antiguo sistema productivo y a la desaparicion del modelo de
desarrollo existente entonces. Después de la Segunda Guerra Mundial, el boom econémico, la
carrera hacia las producciones intensivas, y la politica econdmica de la Comunidad Economica
Europea que aseguraba un precio minimo garantizado, llevaron a pensar durante algunos dece-
nios que el producto final se comportaba como una variable independiente del mercado y que,
por consiguiente, se podia aumentar el nivel productivo sin que ello tuviese o crease repercusio-
nes sobre la demanda. Sin embargo, la ilusién ha durado sélo algunos decenios, porque el pro-
greso tecnologico ha sido tal que ha generado enseguida excedentes de produccion, excedentes
que han obligado a todos, 0 a una parte de los productores, a replantear las estrategias produc-
tivas. Pero por ejemplo, mientras el sector vitivinicola ha apostado no sélo por las cuotas de pro-
duccion sino también y sobre todo por una reduccion de las producciones unitarias del cultivo, el
sector zootécnico en cambio se ha ocupado exclusivamente de las cuotas de produccion lactea,
ademas teniendo en cuenta solamente la especie bovina.

Sin embargo hay que sehalar que, mientras en Europa se sentaban les bases para una nueva
Politica Agraria Comun (PAC), en el mundo, lenta aunque progresivamente, cambiaba la cultura
gastronomica, en el sentido de que los consumidores, incluso antes de que los productores com-
prendiesen su alcance, demostraban preferir un alimento que tuviese una relacion mas estrecha
con el territorio y un mayor respeto por el medio ambiente y por el bienestar animal. Asi, mientras
tomaba forma y se consolidaba el movimiento Slow Food, movimiento que ha dado una fuerte
sacudida a un mundo netamente productivista siempre orientado hacia lo intensivo, la politica de
las cuotas, paraddjicamente, aumentaba el nivel de la intensificacion, puesto que ahora se pro-
duce més leche con muchas menos vacas.

De este modo, mientras desaparecia el viejo modelo de las ferias y de los precios garanti-
zados, irrumpian en los mercados la globalizacién y los nuevos acuerdos de la Organizacién Mundial
del Comercio (OMCY). Pero el problema no se refiere tanto al actual nivel cualitativo de las produc-
ciones como a la incapacidad del mundo productivo para responder a las nuevas exigencias del
mercado y de los consumidores. Frente a esta problematica de alcance mundial, mientras el sec-
tor industrial (intensivo) reaccionaba reduciendo sucesivamente los costes y orientandose hacia
un modelo siempre mas intensivo, el sector artesanal optaba naturalmente por una recuperacion
de las tradiciones y de los factores de tipicidad. El principal reto para el avance del sector arte-
sanal lo constituye todo lo relativo al mercado y a las estrategias de desarrollo que hay que act
var para favorecer la conexion entre productos de calidad y el consumidor gourmet. En ausencia
de un modelo histérico de referencia, el mundo actual de los productores se ha visto abocado a
inventar nuevos modelos que les permitan hacer llegar su mensaje y sus productos a los merca-
dos, incluso a los alejados de su territorio.
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En este sentido, conviene recordar que el principal objetivo de este libro es hacer un inven-
tario de todo aquello que la fantasia y la cultura de las poblaciones mediterraneas —aungue se
refiere unicamente a las cinco regiones del proyecto, éstas son bastante representativas del con-
texto mediterraneo actual han sabido idear para animar, promover y valorizar las producciones
queseras de las explotaciones ligadas al pastoreo. Se podra observar como, a pesar de que algu-
nas de las actividades presentadas son fruto de una tradicion y una cultura especificas de ciertas
regiones, las raices comunes de la cultura pastoral mediterranea han creado puntos de similitud
en contextos a menudo muy diversos entre si.

5.2. EXPERIENCIAS TERRITORIALES CONCRETAS

A continuacién se presentan las fichas técnicas correspondientes a las experiencias reales
de las actividades de valorizacion desarrolladas en los cinco territorios mediterraneos del proyecto
Miredaf.

En la elaboracion de cada ficha se ha utilizado la informacion facilitada por las propias enti-
dades organizadoras y/o participantes en cada uno de los eventos desarrollados.

Teniendo en cuenta el disefio de la presente publicacion y en funcién del espacio asignado
para los textos y las ilustraciones, sélo se han incluido en este apartado aquellos eventos mas
representativos de cada regién.

Aunque algunas de las actividades incluidas en este capitulo son actualmente experiencias
consolidadas, otras por el contrario son nuevas iniciativas que se han puesto en marcha recien-
temente, pero todas tienen un objetivo comuin valorizar las producciones lacteas y promocionar
el patrimonio quesero de cada territorio mediterraneo. seria deseable que la lista de este tipo de
eventos continuara creciendo en los proximos afios para impulsar el desarrollo del sector arte-
sanal.
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5.2.1. ANDALUCIA

FERIA MEDITERRANEA DEL QUESO Y LA GASTRONOMIA DE BAENA
(CORDOBA)

JOSE LUIS ARES, ANA MARIA REY
Objetivos

El objetivo principal de la feria es reunir a los productores, los profe- J\df\w
sionales de la gastronomia y de la hosteleria y los consumidores en gene- L Andalucia \(
ral, para poner en evidencia la importancia de! patrimonio quesero andaluz, N j
y de otras regiones del Mediterraneo. Este evento pretende que los consu- K \Jff'w-"
midores descubran los distintos tipos de quesos mediterraneos y que los
artesanos encuentren el marco ideal para la promocion y venta de sus pro-
ductos. =

Coémo se desarrolla

Este evento ha tenido lugar por primera vez en octubre de 2005. Se desea organizarlo todos los anos,
ya que Baena y su comarca cuentan con un importante sector agroalimentario.

Durante la feria, que tiene una duracion de tres dias, se realizan distintas actividades, pero hay que
destacar las degustaciones de quesos y sus maridajes con otros productos, entre ellos los vinos, que de
la mano de destacados técnicos, especialistas y profesionales de los sectores de la gastronomia y de la
hosteleria sirven para introducir a los consumidores y publico en general en el dificil arte de disfrutar de la
“buena mesa" en base alos alimentos autéctonos de gran calidad. Las actividades desarrolladas en el marco
de la feria son:

- Jornada técnica sobre los “Alimentos Lacteos de Calidad Diferenciada”: Primer dia
- Jornada para escolares sobre “Aula de! Queso y Taller de Queseria”: Primer dia

- “Maridaje del Vino y el Queso”: Segundo dia

- Curso sobre “Formacion de los profesionales de restaurantes”: Segundo dia

- Mesa redonda sobre “E! queso en la cocina”: Segundo dia

- Entrega de premios del concurso “Mejores quesos andaluces 2005": Segundo dia
- Degustaciones comentadas de quesos: Durante los tres dias

- Mercado tradicional de venta de quesos artesanos: Durante los tres dias

- Muestra de las regiones queseras del Mediterraneo: Durante los tres dias

Protagonistas

- Asociacion de Queseros Artesanos de Andalucia

- Queseros artesanos andaluces con stands individuales de venta: 15 empresas

- Participantes en la Muestra de las regiones queseras italianas y francesas del proyecto MIREDAF con
dos stands colectivos

- Representantes del sector andaluz de hosteleria

- Expertos y criticos en gastronomia nacionales y extranjeros

- Ponentes y asistentes del sector productor en la Jornada Técnica

- Profesionales de los medios de comunicacién

- Piblico asistente: unas 3.000 personas
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Periodo de celebracién

Se pretende que sea anual. Se desarrolla durante tres dias, en el tltimo fin de semana del mes de
octubre

Ambito territorial

Aunque su ubicacién fisica en 2005 ha sido Baena (provincia de Cérdoba), se pretende que en futu-
ras ediciones pueda realizarse también en otras localidades de Andalucia

Materiales divulgativos

T T R TR TEL LT Lttt
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Los materiales producidos han sido carteles y folletos informa-
tivos, un video con los contenidos del curso de formacion y las inter-
venciones de la mesa redonda, invitaciones para las degustaciones
de quesos, presentaciones informaticas de los ponentes, carpetas con
materiales didacticos, diversos reportajes graficos y articulos para los
medios de comunicacion

Observaciones

Hay que destacar el apoyo recibido por parte de las institucio-
nes y entidades locales, principalmente del Ayuntamiento de Baena,
sede actual de la Asociacién de Queseros Artesanos de Andalucia.
Este evento se puede considerar que, a pesar de ser la primera vez
que se realiza, ha tenido un éxito de piblico considerable, ya que
han asistido unas 3.000 personas quienes en su mayoria han adqui-
rido quesos en los 15 stands habilitados en el mercado. Para que en el futuro esta feria se pueda ins-
taurar con caracter anual, sera preciso contar con la correspondiente financiacion con varios meses de
antelacion, incrementando notablemente los esfuerzos econémicos en la publicidad del evento. Se pudo
constatar que el piblico asistente desconocia muchos de los quesos andaluces expuestos en el mer-
cado, mostrando en general gran interés por degustarlos y adquirirlos, lo cual demuestra que en este
sector aun existen carencias importantes en cuanto a distribucién y comercializacion.
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CURSOS DE FORMACION SOBRE “ELABORACION ARTESANAL DE QUESOS”
JOSE LUIS ARES, ANA MARIA REY
Objetivos

Estos cursos de formacién quesera tienen el objetivo fundamental de :
aumentar las posibilidades de incorporacion de la mujer al mundo laboral, Andalucla
generando empleo en aquellas actividades tradicionales en la economia de
muchas zonas rurales andaluzas. Otro objetivo indirecto, no menos impor-
tante, es promover el consumo racional de los quesos artesanos andalu-
ces en las propias zonas productoras. ges

Coémo se desarrolla

La formacion va destinada especialmente a las mujeres del ambito rural de las zonas econémica-
mente mas desfavorecidas. Los cursos, de 60 horas lectivas de duracién, son organizados por las
Oficinas Comarcales Agrarias, con programas “a la carta” adaptados a las necesidades de cada comar-
ca agraria, tanto en contenidos teméaticos como en disponibilidades horarias de las alumnas, que pueden
de este modo compatibilizar la formacion con su vida familiar. Los principales contenidos del curso se
pueden agrupar en los siguientes bloques tematicos: iniciacion en técnicas de queseria, tipos y varieda-
des de quesos, procesos de elaboracion de quesos, gestion y organizacién en las queserias artesanales,
control de calidad, prevencion de riesgos laborales, manipulacion de alimentos. Asimismo, se realizaron
varias visitas a empresas queseras de la zona.

Protagonistas
- Oficinas Comarcales Agrarias de Andalucia
- Delegaciones provinciales de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia
- Instituto Andaluz de la Mujer
- Asociacion de Queseros Artesanos de Andalucia

- Instituto de Investigacion y Formacion Agraria y Pesquera (IFAPA Cérdoba)
- Alumnas de la comarca en un nimero maximo de 40 personas

Periodo de celebracién
Anos 2004 y 2005
Ambito territorial
Todo el territorio regional, a nivel comarcal.

Se han impartido las primeras ediciones de cursos en los municipios de Paymogo y El Cerro del Andévalo,
provincia de Huelva
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Materiales divulgativos

El material difundido han sido carteles y folle-
tos con los programas de los cursos y a las alum-
nas se les entregd el material didactico corres-
pondiente (apuntes, libro y otros documentos).

Observaciones

Los tres primeros cursos se han impartido en la provincia de Huelva durante los afios 2004 y 2005,
contando con la participacion de unas 40 alumnas. Dentro de los programas formativos desarrollados se
visitaron cuatro queserfas de distintas zonas rurales de la provincia. Tras la realizacién de estos cursos se
han producido diversas incorporaciones de mujeres en la actividad ganadera, al tiempo que han surgido
varias iniciativas de asociacionismo empresarial entre ellas. Dado el enorme interés de estos cursos, los
organizadores ven aconsejable su futura realizacion con caracter anual.

125




Quesos artesanos del Mediterraneo

CONCURSO DE QUESOS ARTESANOS DE ANDALUCIA
JOSE LUIS ARES, ANA MARIA REY
Objetivos

La Asociacion de Queseros Artesanos de Andalucia organiza un con-

curso de quesos pionero en el ambito regional, con el objetivo de favo- TS
recer la recuperacion de las recetas tradicionales de Andalucia y conservar

- . . v ! Andalucia
un valioso patrimonio cultural y gastronémico, premiando asi la labor de — ;
aquellos artesanos que elaboran los quesos de mejor calidad. De esta (4 e '
manera se pretende fomentar que las tradiciones queseras sean trans- r:Tj
mitidas de padres a hijos, estimulando a los productores para que orien-
ten sus producciones hacia la calidad, y mejorar el conocimiento y la reva- L

lorizaci6n de los quesos autdctonos andaluces entre el piblico en general.

Coémo se desarrolla

El evento consiste en un concurso abierto a la participacion de los artesanos de toda la region. El
jurado de evaluacién de los quesos, mediante la técnica de cata ciega, estd compuesto por doce exper-
tos de los sectores quesero y ganadero, técnicos del mundo rural, docentes, y por diversas personali-
dades del ambito de la gastronomia (cocineros, criticos y periodistas especializados, etc.). En las bases
del concurso se establecen los requisitos necesarios para la participacion de los queseros y las dife-
rentes categorias de los productos admitidos en este evento. Asimismo, se valoran especialmente los
quesos elaborados con leche cruda empleando sélo ingredientes naturales.
Protagonistas

- Asociacién de Queseros Artesanos de Andalucia
- IFAPA-Cé6rdoba Centro Alameda del Obispo

Periodo de celebracién
Anos 1998, 2000 y 2005
Ambito territorial

Toda la region andaluza, cada edicién en una localidad distinta
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Materiales divulgativos
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El material producido para la divulgacién del evento consisti6 en la distribucién de cartas de invita-
cién con las bases para la participacion de los queseros, carteles, notas de prensa y cunas informativas
para la radio. Para la evaluacién de los quesos por parte del jurado se disefaron las correspondientes
fichas técnicas de cata.

Observaciones

Hay que destacar que este concurso de quesos artesanos es el primero que se celebrd en Andalucia,
incluso su nombre original ha sido imitado por otros eventos similares que surgieron posteriormente en
el ambito nacional. Las dos primeras ediciones se celebraron en Antequera (1998) y Teba (2000), loca-
lidades ambas de la provincia de Malaga, y la tiltima tuvo lugar en Baena (2005), en la provincia de Cérdoba,
En cada edicion se ha incrementado el nimero de empresas participantes y de las categorias de que-
sos a concurso. Se pretende que las préximas ediciones tengan caracter bianual y sean rotativas por
las diferentes provincias andaluzas.
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GUIA DE QUESOS ARTESANOS DE ANDALUCIA
JOSE LUIS ARES, ANA MARIA REY
Objetivos

Después de varios anos de trabajo con los productores de la regién,
la Asociacion de Queseros Artesanos de Andalucia ha visto la necesidad
de publicar una guia de los principales quesos artesanos de Andalucia con
el objetivo de promacionar los productos de mejor calidad creando una herra- R
mienta que permita la localizacién de las empresas queseras y su publici-
dad, y dando a conocer los aspectos técnicos necesarios para que el pbli-
co en general pueda diferenciar estos quesos de otras posibles imitaciones
existentes en el mercado actual.

Andalucfa

Coémo se desarrolla

La guia, actualmente enimprenta, sera publicada proximamente. El libro estd estructurado en varios
capitulos sobre diversos aspectos relacionados con la definicion y el origen del queso, la tradicion que-
sera, la artesania y una serie de recomendaciones y consejos practicos para los consumidores. En el
apartado correspondiente a las queserias artesanales de Andalucia se presenta un amplio directorio de
las pequenias empresas de las ocho provincias de la regién, incluyendo un total de 35 fichas técnicas,
una por cada empresa, donde aparecen una breve descripcion de la misma, las principales producciones
y los tipos de presentaciones comerciales de los productos elaborados en cada queseria. El texto de
cada ficha va acompanado por diversas ilustraciones: mapa de ubicacién de la queseria, fotografia de
las instalaciones, del proceso de elaboracion o del producto final, y una reproduccion de la etiqueta comer-
cial de la empresa.

Protagonistas
- Asociacion de Queseros Artesanos de Andalucia (organizacién, logistica, ejecucion técnica y publi-
cacion del material)
- IFAPA-Cérdoba Centro Alameda del Obispo (redaccién y revision final del texto)
- Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia (apoyo financiero)
Periodo de celebracién
Anos 2004 y 2005 (trabajos de campo) y 2006 (redaccion y publicacién)

Ambito territorial

Todo el territorio de Andalucia
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Materiales divulgativos

Observaciones

Esta guia, donde se recopilan por primera vez las principa-
les queserias artesanales y sus productos, constituye un primer
paso para potenciar la difusién y promocién de los quesos arte-
sanos de Andalucia tanto en la regién como en el exterior. Las
Unicas publicaciones existentes actualmente son los carteles y
folletos realizados de forma individual por algunas de las empre-
sas queseras de la region. Seria deseable que esta guia pueda
actualizarse en nuevas ediciones incorporando aquellas empre-
sas y productos que surjan en el futuro, lo cual confirmaria la pujan-
za de este sector en Andalucia.
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Iniciativas de valorizacion

Asociacion de Queseros
Artesanos de Andalucia

Ademas de la guia que
se editara en formato de libro
préximamente, también se
dispone, gracias al trabajo
realizado en cada empresa,
de un amplio reportaje foto-
grafico que se utilizara como
soporte informativo para los
medios de comunicacién.




Quesos artesanos del Mediterraneo

SEMINARIO DE “INICIACION A LA CATA DE QUESOS”
JOSE LUIS ARES, ANA MARIA REY
Objetivos

La Asociacion de Queseros Artesanos de Andalucia, en con-
tacto permanente con los queseros y ganaderos de la regién, ha
tenido la idea de realizar estos seminarios con objeto de difundir la
cultura del queso artesano entre el publico en general, destacando
sus principales cualidades sensoriales y estableciendo sus dife-
rencias con los quesos estandarizados de produccién masiva.

Andalucia

Coémo se desarrolla

El seminario est4 dividido en dos sesiones: Una primera sesion informativa donde de forma
participativa se dan a conocer a los asistentes los fundamentos del proceso de elaboracién
de quesos y las principales caracteristicas de las variedades tradicionales andaluzas, y una
segunda sesion practica de degustacién que consiste en una evaluacién sensorial (color, tex-
tura y sabor) de 6-8 variedades de quesos, explicandose de forma sencilla los pasos a seguir
para distinguir las diferencias entre los mismos.

Protagonistas
- Asociacion de Queseros Artesanos de Andalucia
- Diputaciones provinciales
- Ayuntamientos
- Grupos de Desarrollo Rural
- Oficinas Comarcales Agrarias
Periodo de celebracion
Calendario adaptable segun peticiones

Ambito territorial

Todo el territorio de Andalucia
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Materiales divulgativos

Observaciones

Durante las tres ultimas ediciones
realizadas en 2004 y 2005 han partici-
pado un total de 110 personas. Los asis-
tentes proceden de diferentes colecti
vos: ganaderos, queseros, distribuidores,
técnicos, cocineros, amas de casa, etc.
Asimismo, estuvieron presentes diver-
so0s medios de comunicacion lo que ase-
gur6 la publicidad tanto del acto en si
como de los productos degustados.

Con objeto de obtener la mayor difu-
sion posible de la calidad de los quesos
de laregién y de contribuir a la formacion
sensorial de los consumidores, la

Iniciativas de valorizacion

Se han elaborado
carteles divulgativos y car-
tas de invitacién para
difundir el evento, asi
como las fichas técnicas
para ser cumplimentadas
durante la celebracién del
seminario.

SN

Asociacion de Queseros Artesanos de Andalucia pretende desarrollar anualmente este semi-
nario de iniciacion a la cata en todas las provincias de la regién. En el caso de que existieran
personas o colectivos con un mayor nivel de formacion en el andlisis sensorial de quesos, se
podrian programar seminarios de especializacién en técnicas de cata.
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Quesos artesanos del Mediterraneo

MERCADO Y CONCURSO DE QUESOS ARTESANOS DE GUADALTEBA
JOSE LUIS ARES, ANA MARIA REY
Objetivos
Debido a la importancia del sector quesero en Teba y su comarca S
(Malaga), el Grupo de Desarrollo Rural de Guadatteba decidio promocionar Andalucfa
en 2001 los productos autéctonos de la zona, impulsando la creacién de B
un punto de encuentro entre los productores de queso artesanal andaluz y ¥
los consumidores, con el objetivo fundamental de promover el consumo de iy
los quesos tradicionales, en gran medida desconocidos por parte del gran —
publico.
Coémo se desarrolla
El evento consiste en un mercado compuesto por stands individuales habilitados para que los pro-
ductores expongan y vendan directamente a los consumidores sus productos, especialmente los que-

sos artesanos que constituyen los productos centrales de este evento.

Al mismo tiempo, se celebra el Concurso de Queso Artesano “Premio Guadalteba”, en el que se
otorgan premios a las diferentes categorias de quesos seleccionados mediante la técnica de cata.

Protagonistas
- Consorcio Guadalteba (organizacion y apoyo financiero)
- Unicaja (entidad bancaria que aporta material publicitario)
- Ayuntamiento de Teba (apoyo logistico)
- Hotel restaurante Molino de las Pilas (sesion de cata)
Periodo de celebracién
Anual desde 2001, en el mes de octubre

Ambito territorial

Ubicado en la localidad de Teba, con asistencia de publico preferentemente de la ciudad de Malaga
y de otras localidades de la provincia.
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Materiales divulgativos

Observaciones

Este evento ha contado en todas
las ediciones con una buena asistencia de
publico, lo que ha posibilitado un elevado
volumen de ventas de productos en el mer-
cado, que hasta ahora se ha celebrado
durante un solo dia (domingo). En futuras
ediciones los organizadores pretenden
ampliar la duracién del mercado a 2-3
dias completos.

La presencia de medios de comu-
nicacién, tanto de prensa como radio, asi
como la amplia difusién de los carteles
garantizan una gran publicidad para los
queseros participantes en el
mercado.

Iniciativas de valorizacién

El material producido con-
siste en la elaboracién de car-
teles divulgativos y cartas de
invitacién y articulos de prensa
para difundir el evento, asi como
las fichas técnicas para ser cum-
plimentadas durante la cele-
bracién del concurso de que-
S0S.

Respecto al concurso de quesos seria deseable contar, en futuras ediciones, con una mayor pre-
sencia de gastrénomos entre los miembros del jurado con objeto de conseguir una mayor promocion de

este evento de cara a incrementar el nimero de queseros participantes.
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Quesos artesanos del Mediterraneo

FERIA DEL SECTOR CAPRINO Y PRODUCTOS DERIVADOS (FICADE)
JOSE LUIS ARES, ANA MARIA REY
Objetivos

Con este evento la Asociacion Nacional de Criadores de la Raza
Murciano-Granadina pretende, a través de la empresa FERMASA, crear un J
lugar de encuentro en el recinto ferial de Armilla (Granada) en el que los (J\ Andalicia
ganaderos de caprino puedan entrar en contacto con el sector de la indus- F\c, —
tria de transformacion. La feria, al mismo tiempo, persigue darle protago- =
nismo al queso de cabra junto con otros productos derivados de la espe-
cie caprina, con la finalidad de promocionar su consumo entre el publico
en general.

Coémo se desarrolla

Aunque van cambiando segun las diferentes ediciones, las principales actividades desarrolladas a
lo largo de la feria son: exposicién de animales selectos de ganado caprino, concurso morfolégico de
animales de raza Murciano-Granadina, subasta de ganado, exposicién comercial de empresas relacio-
nadas con el sector, organizacién de jornadas técnicas, promocién de productos ganaderos a través de
la venta, y degustacién de carnes, quesos, embutidos, etc.
Protagonistas

- Asociacién Nacional de Criadores de Raza Murciano-Granadina (organizacion y apoyo logistico)

- Diputacion Provincial de Granada (apoyo financiero)

- Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia (apoyo financiero)

- Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién (apoyo financiero)

- La General (entidad bancaria que financia el material pedagégico)

- La Caja Rural de Granada (entidad bancaria que financia el material pedagégico)
Periodo de celebracién

Anual, durante la primavera

Ambito territorial

En la localidad de Armilla (Granada)
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Iniciativas de valorizacion

Materiales divulgativos

El material producido es basi-
camente de tipo informativo, carte-
les y folletos, que se envian a las posk
bles empresas participantes y a los
medios de comunicacion.

Observaciones

Esta feria ha venido cambiando su calen-
dario de celebracién para adaptarse alas mejo-
res fechas tanto para los ganaderos de la espe-
cie caprina como para las empresas de
transformacién, especialmente las queserias, y
también para facilitar una mayor asistencia del
publico en general. En futuras ediciones seria
deseable que se puedan compatibilizar los inte-
reses comerciales de los queseros participan-
tes en este evento con las expectativas del
publico asistente.

Aunque su ambito geografico es de caracter nacional, los asistentes proceden principalmente de
la ciudad de Granada y de otras localidades andaluzas. En las ediciones de 2003 y 2004 se ha consta-
tado una considerable disminucion de asistentes a la feria, tanto en el nimero de queseros artesanos
presentes como de publico en general. Esta evolucién negativa de la participacion deberia hacer replan-
tear a los organizadores, de cara a las préximas ediciones, la adecuacién del modelo de feria desarro-
llado actualmente, si no se quiere poner en peligro su futura continuidad.
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Quesos artesanos del Mediterraneo

FIESTA DEL QUESO “VILLA DE ZUHEROS"
JOSE LUIS ARES, ANA MARIA REY

Objetivos
¢
La organizacién de este evento en la pequena localidad de Zuheros e L
(Cérdoba) persigue el objetivo de servir de punto de encuentro y venta C Apdskicia
directa de los quesos artesanos provenientes de distintos lugares de la L
geografia espanola, favoreciendo su promocién entre el publico en gene-
ral.

Como se desarrolla

El evento consiste en un mercado al aire libre donde los artesanos provenientes de distintas zonas
de Espania exponen y venden sus productos en stands individuales. Paralelamente a la celebracién de la
feria, se organizan diversos talleres en los que puede participar el publico asistente. En algunas ocasio-
nes se realiz6 también una exposicién de ganado caprino.

Los asistentes a la feria pueden degustar todos los quesos expuestos
Protagonistas

- Asociacién de Queseros del Estado Espanol (apoyo logistico)

- Diputacidn provincial de Cérdoba (apoyo financiero)

- Ayuntamiento de Zuheros (apoyo logistico}

- CajaSur (entidad bancaria, apoyo financiero}

- Queseria de la Sierra Subbética, S.L.
Periodo de celebracion

Anual, primer fin de semana del mes de octubre

Ambito territorial

Municipio de Zuheros, en la provincia de Cérdoba
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Iniciativas de valorizacion

Materiales divulgativos

Elaboracién de diversos mate-
riales y soportes divulgativos: car-
teleria, notas de prensa, cunas en
radio y televisién local.

Hay que destacar la gran
cobertura publicitaria del evento,
principalmente en la ciudad de
Cérdoba y las localidades del resto
de la provincia y de las provincias
vecinas.

Observaciones

En las dos ediciones de la feria
celebradas hasta la fecha hubo una
notable asistencia de publico, regis-
trandose un importante volumen de
ventas y de nimero de contactos
entre productores y el publico en
general.

A pesar de dicha situacion favo-
rable, sin embargo, este evento podria
ver limitado su crecimiento en el futu-
ro debido al reducido espacio dispo-
nible para la ubicacién de los stands,
cuyo techo se alcanzo en la Ultima edr
cién (15 empresas).

La participacién de los queseros andaluces es aun
reducida respecto a los de otras regiones espariolas, sien-
do deseable darle un mayor protagonismo en las futuras
ediciones de la feria, para poder contribuir de manera prio-
ritaria a la promocion de los quesos artesanos elabora-
dos en Andalucia, cuyos productores no tienen demasiadas
posibilidades de participar en eventos que se realizan fuera
de la region.

137



Quesos artesanos del Mediterraneo

5.2.2. BASILICATA

QUESERIAS DE “PUERTAS ABIERTAS”

GIUSEPPE IPPOLITO
Objetivos
La iniciativa “Queserias de puertas abiertas” tiene como obje- _,5./
tivo la valorizacion el territorio. Se apoya en las iniciativas de pro- i ~
. ol Basilicata
mocién territorial de los recursos rurales.
ITALIA
!

Como se desarrolla

Representa un modelo de valorizacion de las producciones queseras de la region a la vez que pro-
mociona sus valores histéricos o ambientales. La iniciativa prevé que las queserias repartidas por el con-
junto del territorio “abran sus puertas” a los visitantes para mostrar sus técnicas y lo mejor de su modo
de produccion. Ello siempre va asociado a degustaciones de quesos.
Protagonistas

- Agencia Lucana de Desarrollo y de Innovacién en Agricultura (ALSIA)

- Asociacion para la Promocion Turistica (APT)

- Regi6n de Basilicata
Periodo de celebracion

Tercera semana del mes de septiembre

Ambito territorial

Todo el territorio regional
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Materiales divulgativos

Iniciativas de valorizacion

Se han elaborado folletos y carteles informativos del evento.

CASEIFICI
APERTI

Observaciones

Los eventos “Queserias Abiertas” en
2004 y “Cavas Abiertas” en 2003 repre-
sentaron una nueva aproximacion a la
valorizacion de las producciones tipicas
de la region. De hecho, la produccion de
queso no es mas que uno de los moti-
vos que impulsan a los turistas a des-
plazarse por este territorio. Las estrate-
gias a utilizar para la promocion de quesos
deben estar totalmente concertadas entre
todos los protagonistas de la promocion
del territorio, debiendo cada uno de ellos
tener un objetivo y una funcion concre-
tos. Si se desea que el evento “Queserias
Abiertas”, evolucione favorablemente,
necesariamente debe definirse y pro-
gramarse por adelantado, de forma con-
sensuada con todos y cada uno de sus
protagonistas.
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Quesos artesanos del Mediterraneo

PROYECTO DEL POLLINO
DOMENICO CERBINO, SALVATORE GALA
Objetivos

El “Proyecto Pollino”, financiado integramente por el &
Parque Nacional del Pollino, ha sido confiado a la Agencia f .
Lucana de Desarrollo y de Innovacion en Agricultura (ALSIA) { '
a finales de 2001. La Agencia se ha ocupado de la coordi- . Basilicata
nacion y la ejecucion de la iniciativa en el territorio lucano \ )
apoyandose en la Finca Agricola Experimental Demostrativa (TALIA g
“Pollino” y ha colaborado con la Agencia Regional para el _ / /-'
Desarrollo y para los Servicios en Agricultura (ARSSA) por =
la vertiente calabresa. Roma

El Proyecto, que ha terminado a finales de 2004, tenia
como objetivo tutelar y valorizar las producciones tradicio-
nales del Parque.

Coémo se desarrolla

Las acciones realizadas han previsto: 1) la coordinacion y la promocién del sector; 2) la definicién
y aplicacién de reglamentos técnicos de produccién (DTP); 3) la certificacién de los productos; 4) la comer-
cializacion; 5) diversos servicios al sector.

Para consolidar estas iniciativas, se ha firmado un acuerdo entre los operadores de la transforma-
cion y comercializacion y los agricultores. Han nacido cuatro asociaciones sectoriales con la finalidad de
asistir, tutelar y valorizar las producciones con la Marca “Parque del Pollino”. Las asociaciones sectoria-
les han garantizado también la autodisciplina para la aplicacion de los reglamentos y para el seguimien-
to de la trazabilidad, y han organizado un sistema capaz de relacionarse con los organismos que part-
cipan en el proyecto, promoviendo la adhesién de nuevos socios y ejecutando medidas especificas para
el desarrollo de proyectos comunitarios y regionales.

El hecho de identificar cuatros sectores certificados (embutidos, frutas y hortalizas, quesos y pan)
en el Parque del Pollino, ha permitido implicar a 500 explotaciones agrarias que han trabajado junto a
las empresas agroalimentarias del Parque y que han sido las encargadas de producir y suministrar la
materia prima.

Protagonistas

- Agencia Lucana de Desarrollo y de Innovacién en Agricultura (ALSIA)
- Camara de Comercio

- Universidad de la Basilicata

- Asociacion para la Promocién Turistica (APT)

- Organismo de certificacion (CSQA)
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Iniciativas de valorizacion

Periodo de celebracién

2001-2004
Ambito territorial
Territorio del Parque Nacional del Pollino

Materiales divulgativos

Se han disefiado y distribuido diversos carteles y folletos.

Observaciones

Durante los dos afos de duracion del proyecto, se han certificado numerosos productos tipicos,
habiéndose implicado 37 empresas agroalimentarias. Se ha disefiado una cesta de los productos certi-
ficados y 12 reglamentos técnicos de produccién, con el fin principal de recuperar y tutelar todas las ela-
boraciones tradicionales en peligro de extincion.

Las relaciones entre los distintos protagonistas implicados han sido gestionadas bajo una 6ptica de

“Proyecto Integrado” con el objeto de superar les divisiones existentes entre las explotaciones agricolas
locales y las empresas agroalimentarias situadas en el Parque.
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Quesos artesanos del Mediterraneo

PRODUCTOS TIPICOS DE ALTO AGR!
Proyecto de Valorizacion y Promocion de los Productos Agricolas Tipicos
de la Comunidad Montana Alto Agri

PAOLO CAMPISI, ANTONIO IMPERATRICE
Objetivos
Valorizar, certificar, dar a conocer y crear un sistema de trazabilidad
para los quesos y ofros productos lacteos del territorio de la Comunidad Montana Basillcata
Alto Agri. Ademds, crear una marca de calidad Marchio Ombrello, identificando ol

con un logo de Productos Agricolas Tipicos de Alto Agri aquellos productos
paniere con garantia de tipicidad.

Coémo se desarrolla

Desarrollo de una Convocatoria de Concurso al que se adherian las queserias y productores de leche
de la zona. Se identificé la trazabilidad del recorrido productivo desde el ordefio hasta el producto final.
Todos los participantes tuvieron que cumplir el reglamento técnico de produccién aprobado segiin los
criterios previstos en los Protocolos de la Produccion Integrada de la regién de Basilicata, siendo cert-
ficado todo el proceso por el organismo correspondiente de Napoles (ISMECERT).

Algunos de los quesos y productos lacteos producidos en la Comunidad Montana Alto Agri que han
sido valorizados en el proyecto son: mozzarella, feliciata, casieddu, caciocavallo podolico, ricotta, burri-
no, burrata, canestrato, provola affumicata, scamorza, etc.

Protagonistas

Comunidad Montana “Alto Agri”
Periodo de celebracion

Campanias 2004/2005 y 2005/2006
Ambito territorial

Los doce municipios de la Comunidad Montana Alto Agri: Marsiconuovo, Marsicovetere, Paterno,

Tramutola, Viggiano, Grumento Nova, Spinoso, Sarconi, San Martino d'Agri, San Chirico Raparo, Montemurro
y Moliterno.
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Materiales divulgativos

odotts
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AltoAgri

I prodotti agroalimentori delfAito Agri che presentan il marchic Qmm
certificati do orgonismi autorizzati dal Ministero per le Politiche Agricole e Forestali
(Agroqualitd di Roma per i Fogloll di Sorconi ed IS.ME.CERT, di Nopoli per gli altri
prodotti) garantendo al consumatore:

a) forigine dei prodotti che & esclugiva dei 12 Comuni che ricadono nella Comunitd
Montana Alte Agri e la trocciabilita (n® di lotto di produzione) che consents di risalire
alfagricoitore ¢ elfallevator che ha prodotto ka materia prima;

) la qualitd dei prodatti, ettraverso Il rispetto di disciplinari di produzione ogricola &
basso impotto ambientale ¢ tecniche tradizionali di trasformazione,

Liniziativa, avviata nel 2003, ¢ stata promessa dallo Comunitd Montana Alto Agri ed
attuata dall'Alsia attraverso fAzienda Bosco Galdo di Villa d'Agri che assicura
Passistenza tecnica e lonimaziona. =l tarritorio.

|Tel 0973/631473-631030

A-A5.D. Bosco Gakdo Via Gramentins, 118 Tel 09757352547 Fax 0975352403

Observaciones

Iniciativas de valorizacion

Se han disefiado y distribuido diversos mate-
riales divulgativos: Péster, folletos, CD-ROM, video.

Comunita Montana

Se han obtenido productos certificados y marcados con el logo de los Productos Tipicos del Alto
Valle de Agri. La mayor dificultad ha sido conseguir que los productores registraran diariamente las can-

tidades de leche suministradas.




Quesos artesanos del Mediterraneo

FIESTA DEL CANESTRATO DE MOLITERNO MADURADO EN CUEVAS
PAOLO CAMPISI, ANTONIO IMPERATRICE
Objetivos

Esta Fiesta, tiene como primer objetivo la valorizacion de un producto
que en tiempos antiguos era muy conocido y apreciado incluso fuera de
los confines nacionales y que en la actualidad es imitado por otros pro- 3 N
ductos. Otro objetivo es identificar el producto y asociarlo al territorio donde Basilicata
se elabora; este producto tiene la peculiaridad de ser curado en fonda- TALIA

ci, especie de s6tanos o locales de maduracion semienterrados.

Es también una ocasion para dar a las plazas y calles del pueblo la
funcion de ser espacios destinados a los encuentros y a los actos socia-
les.

Como se desarrolla

En las calles de Moliterno se instalan los stands en los que las empresas elaboradoras de quesos
exponen sus productos y los dan a degustar al piblico, que en verano es numeroso dado que hay muchos
emigrantes que en esta época del ano retornan a sus pueblos de origen. Durante las dos jornadas que
dura la manifestacion, se realizan muchas actividades como por ejemplo el concurso del mejor queso,
degustaciones dirigidas, elaboraciones de queso, exhibiciones de grupos folk, etc.

Protagonistas

- Municipio de Moliterno

- Regién de Basilicata

- Agencia Lucana de Desarrollo y de Innovacién en Agricultura (ALSIA)

Periodo de celebracion
Primera semana del mes de agosto

Ambito territorial

Término municipal de Moliterno
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Iniciativas de valorizacion

Materiales divulgativos

Se han disenado y distribuido posters y folletos.
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6 agosto 2005 X

forum degli Amministraton

per I'avenuto riconoscimenio della proteziane
provvisoria Nazionale all Indicartone Geogralica N
Protelta “Canestralo di Moliterna Slaglonato in J

Fondaco®

INTERVIENE I'Assessore Regionale |
allagricoltura |
Gaetano Fierro

CONCLUDE
VITO DE FILiPPO
Presidente Giunta Aegionale

Observaciones

El evento, que ya es conocido en todo el territorio regional, debe ser conocido también fuera de los .
confines de la Basilicata. Para ello, puede ser Util la publicidad a través de la television, prensa, radio, '
internet, etc.
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Quesos artesanos del Mediterraneo

FIESTA DEL CASIEDDU
GIOVANNI PETROCELLI, ANTONIO IMPERATRICE
Objetivos

Dar a conocer un producto casi desaparecido, ya que hay sélo tres
productores a nivel regional en la actualidad. B
~ Baslllcam-

Consolidar la red actual de pequenos establecimientos queseros y o
mejorar el nivel técnico de los productores con el fin de aumentar los bene-

ficios de sus empresas.

Salvaguardar y mejorar el caracter rural del territorio, la cultura, las
tradiciones, el paisaje agrario y los estilos de vida.

Como se desarrolla

El Casieddu nace de necesidad que tenian los pastores de rebanos mixtos (ovejas y cabras) de ut-
lizar sdlo la leche de cabra para elaborar queso en verano, ya que las ovejas ya se hablan secado en
esta época. El Casieddu es un Cacioricotta.

Se instalan los stands en el bosque de Moliterno, en la localidad de Faggeto. En uno de los stands
se elabora una cuajada con leche caprina de dos ordenos, filtrada con hojas de helecho, que se aroma-
tiza durante pocos minutos con un saquito que contiene la nepeta.

Protagonistas

- Asociaciones ecologistas
- Ayuntamiento de Moliterno

Periodo de celebracion
Agosto-Septiembre
Ambito territorial

El area de produccion del Casieddu que coincide con el territorio del municipio de Moliterno (Barrios:
Maglie, Tempa Conte, Fiumara) y las zonas limitrofes (Grumento, Lauria, Castelsaraceno, Corleto Perticara).

146



Iniciativas de valorizacion

Materiales divulgativos

Se ha disefiado y distribuido un DVD.

Observaciones

Este evento ha tenido mucho éxito popular y el interés ya sobrepasa las fronteras nacionales.

En los anos 2002 y 2003 el Casieddu ha participado en el evento de Slow Food que han tenido
lugar en el marco del Lingote de Oro de Turin.
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Quesos artesanos del Mediterraneo

FIESTA DEL PECORINO DE FILIANO
GIUSEPPE IPPOLITO
Objetivos
Los objetivos de la “fiesta” por un lado persiguen la salvaguardia

del patrimonio y de la identidad cultural del territorio, por otro tratan de ;
valorizar y recuperar las producciones de un queso cuyo perfume exal Basilicata

ta los paladares mas finos. ITALIA
Es una ocasion, ademas, para restituir a las plazas y a las calles - it
del pueblo su antigua funcion de ser espacios destinados a los actos ” G

sociales, en los que las personas se encuentren, intercambien ideas y
realicen debates.

Como se desarrolla

Los historiadores locales afirman que el origen del topénimo Filiano proviene de la abundancia que
habia de lana que se hilaba como consecuencia de la existencia en la zona de muchas explotaciones ovi-
nas.

En 2004, Filiano ha festejado su XXXIl Fiesta que se celebra cada vez con mayor interés y enfu-
siasmo por parte del plblico, evocando tradiciones e historia y desarrollando unas actividades que van
mas alla de la simple actividad turistica.

Durante las dos jornadas del evento, se desarrollan diversas actividades, desde concursos para ele-
gir el mejor queso, a muestras fotograficas, congresos sobre las producciones queseras de la zona, y
degustaciones dirigidas y, desde elaboraciones de queso en la calle hasta la propia venta de productos
previa cata en los stands que los productores tienen en las calles del pueblo.

Protagonistas

- Ayuntamiento de Filiano

- Region de Basilicata

- Agencia Lucana de Desarrollo y de Innovacion en Agricultura (ALSIA)

Periodo de celebracion
Primera semana del mes de septiembre

Ambito territorial

Municipio de Filiano
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Iniciativas de valorizacion

Materiales divulgativos

Se han disenado y distribuido posters y folletos.
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Observaciones

La manifestacion, que desde hace anos representa una cita ya tradicional al final del verano, debe
superar los confines regionales y consolidarse en un &mbito mas amplio, con vocacion de que sea nacio-
nal, a través de una promocion constante en los medios de comunicacién.
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Quesos artesanos del Mediterraneo

SEMANA BLANCA
GIUSEPPE IPPOLITO
Objetivos

La idea de este evento denominado en italiano la Settimana Bianca,
nacié en 2001 con el objetivo de realizar circuitos itinerantes que resuk Basilicata
tasen capaces de focalizar intervenciones de valorizacién del territorio y (Tatia _
de las especialidades gastrondmicas relacionadas con las producciones —
lacteas que tienen lugar en esos mismos territorios. Con este evento se Y e
pretende dar a conocer cada vez mas la gran diversidad del patrimonio ¢
lacteo y zootécnico de la region de Basilicata. '

Coémo se desarrolla

La Semana Blanca es un viaje itinerante a través de aquellos pueblos lucanos gue cuentan con pro-
ducciones queseras de calidad. El programa del evento es muy heterogéneo, comprende concursos que-
seros, jornadas técnicas y encuentros didacticos, espectaculos de folklore, conciertos, mercados y degus-
tacién de productos tipicos.

Aunque el enfoque general de estas actividades no esta sélo ligado a la promocion y valorizacion
del territorio, sin embargo resalta bastante su potencialidad y a través de reflexiones y debates tiene tam-
bién la finalidad de transmitir y conservar las diversas actuaciones que se realizan en el territorio.
Protagonistas

- Asociacion para la Promocién Turistica (APT)

- Ayuntamientos incluidos en la APT

- Agencia Lucana de Desarrollo y de Innovacién en Agricultura (ALSIA)

- Region de Basilicata
Periodo de celebracion

Primera decena del mes de agosto al final del mes de octubre

Ambito territorial

Todo el territorio regional
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Iniciativas de valorizacion

Materiales divulgativos

Se han disenado y distribuido posters y folletos.
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Observaciones

Las experiencias realizadas en los Gltimos anos han posibilitado la definicidn de un modelo de valo-
rizacién y desarrollo que hoy encuentra su expresién concreta en las “Rutas del Gusto Lucano”, un modo
de acercar territorios y hombres que producen “Calidad” y que representan de pleno derecho un peda-
z0 del patrimonio y de la cultura lucana.

Aungue la participacion del publico en este evento ha sido siempre muy satisfactoria, el reto de las

futuras ediciones es el de superar los confines regionales y ubicarse entre las citas anuales, programa-
das y definidas, de caracter nacional.
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Quesos artesanos del Mediterraneo

5.2.3. PARQUE NACIONAL DE CILENTO Y VALLE DE DIANO

INSTITUCION DE LAS SENTINELLES DE SLOW FOOD
RAFFAELE SORIERO
Objetivos

Las “Sentinelles” de la Asociacién Slow Food, son proyectos
para salvaguardar y relanzar un producto alimenticio mediante su pro- ITALIA
mocién ante los consumidores, ya sean aficionados o profesionales.
La Institucion de las “Sentinelles” de la Asociacion Slow Food sobre el
territorio del Parque del Cilento y Valle de Diano, se ocupa de promo-
ver y valorizar quesos y productos lacteos tradicionales en vias de extin-

cidn, entre ellos Cacioricotta de Cabra Cilentana y Mozzarella nella s L I
Mortella, utilizando en esta estrategia el conjunto de instituciones de ' I
Slow Food.

Esta iniciativa tiene también como objetivo promover entre las asociaciones de productores la soli
citud de marcas colectivas para sus productos. Las “Sentinelles” se ocupan de organizar cursos y semi-
narios de formacidn para impulsar una nueva cultura del desarrollo rural y del territorio.

Coémo se desarrolla

En una primera etapa se busca el reconocimiento y la activacion de la “Sentinelle”. Seguidamente
se realiza una encuesta sobre el terreno para tomar los datos necesarios para la redaccién de un regla-
mento de produccién. También se presta un servicio de asistencia y asesoramiento a los productores
interesados, relativo a las adecuaciones higiénico-sanitarias de las estructuras productivas y a la organt-
zacion de la comercializacion. Dentro de las actividades de promocién, esté la participacion en las mani-
festaciones organizadas por Slow Food (“Queso” y “Salén del Gusto”) y la realizacién de materiales pro-
mocionales.

Protagonistas

- Parque Nacional del Cilento y Valle de Diano
- Slow Food ltalia

Periodo de celebracion
Anos 2003-2005
Ambito territorial

Todo el territorio nacional
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Iniciativas de valorizacion

Materiales divulgativos

I

Campania

rJ. 131
Fresiai

il 4 :
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Observaciones
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Quesos artesanos del Mediterraneo

ATLAS DE PRODUCTOS TiPICOS
RAFFAELE SORIERO
Objetivos

El Ministerio de Medio Ambiente ha confiado a Slow Food el encar-
go de realizar el “Atlas de los Productos Tipicos de los Parques” con el
objetivo de dar a conocer a la sociedad italiana la vitalidad de las éreas
protegidas, la riqueza de las tradiciones culturales y los diversos prota-
gonistas que tutelan y valorizan diariamente los territorios, los paisajes

ITALIA

y los productos alimenticios de calidad que, de otra manera, habrian des- + [
aparecido ya. I d

Coémo se desarrolla

En la publicacién estan presentes 475 productos tipicos y tradicionales, 1.585 direcciones de pro-
ductores, 238 de ellos estan distinguidos con un caracol, simbolo de excelencia.

Esta obra contiene una investigacion atenta y apasionada de todo lo bueno, tipico y tradicional rela-
tivo a los 19 Parques Nacionales y 60 Parques Regionales de ltalia.

Protagonistas
- Federparchi
- Legambiente
- Ministerio de Medio Ambiente
- Slow Food
Periodo de celebracion
La publicacion esta disponible desde 2001.

Ambito territorial

La totalidad de las éreas italianas protegidas.
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Iniciativas de valorizacion

Materiales divulgativos

Adane dei prodoti sipia
da paschi staliani

La elaboracion del Atlas de
Productos Tipicos.

Observaciones

El Atlas, ademas de ser una eficaz operacion de marketing territorial, pretende ser la demostracion
concreta de que la propia existencia de los Parques naturales constituye una extraordinaria oportunidad
para quien desee realizar actividades orientadas a garantizar a los consumidores el origen y la calidad
de las producciones tradicionales.
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Quesos artesanos del Mediterraneo

APOYO AL COMITE PROMOTOR DE LA DOP DEL CACIORICOTTA
RAFFAELE SORIERO
Objetivos

Apoyar a la entidad encargada de impulsar el “Comité Promotor” 5
para el reconocimiento de la DOP del Cacioricotta del Parque del Cilento ITALIA 3

y Valle de Diano, segun lo establecido en el Reglamento CEE 2081/92.

Coémo se desarrolla

El Comité, instituido oficialmente en noviembre de 2003, desarro-
llara todas las iniciativas, las acciones y los actos que sean necesarios
para impulsar la DOP, entre ellas la redaccién del Reglamento de elabo-
racion, la cartografia del drea de produccidn, los aspectos técnicos, las investigaciones historicas, etc.
Asi mismo presentara toda la documentacion generada y establecera los contactos convenientes con
los diversos entes y organismos, instituciones publicas, y centros de investigacion implicados en el tema.

Protagonistas

- Ayuntamiento de Casaletto Spartano (Salerno)

- Region de Campania

- SeSIRCA

- STAPA

- CePICA

- Parque Nacional del Cilento y Valle de Diano

- Ganaderos del Parque Nacional del Cilento y Valle de Diano
Periodo de celebracion

Desde noviembre de 2003.

Ambito territorial

Todo el territorio del Parque Nacional del Cilento y Valle de Diano.
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Iniciativas de valorizacion

Materiales divulgativos

Se han disenado y distribui-
do posters y folletos.

Assessorate Agricoltura - ScSIRCA
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Cacioricotta
dl Capra CONVEGNO

“IL CACIORICOTTA DEL CHLENTO
EDEL VALLO DI DIANO™.....

VERSO LA DENCAINAZIONEDN ORIGINE PROTFTTA (101

CASALETTO SPARTANO 154
Scudla Elementare - Vie Nazienale

Lunedi 26 gennaio 2004 - ore 17,00

Observaciones

Este comité, surgido de la iniciativa del
Ayuntamiento de Casaletto Spartano (Salerno),
de la Region de Campania (Concejalia de
Agricuttura), del Parque Nacional del Cilento
y Valle de Diano (PNCVD) y de algunos gana-
deros del PNCVD, se ha fijado una meta muy
ambiciosa, aunque absolutamente necesaria
para salvaguardar un producto amenazado de
extincién. Los mayores obstaculos radican
en la exigua cantidad de producto que se pro-
duce y en la carencia de instalaciones auto-
nizadas para la transformacion de la leche; para
esto el comité se ha impuesto también la
tarea de promover las solicitudes de los pro-
ductores ante los organismos oficiales corres-
pondientes con la finalidad de afrontar y supe-
rar tales problemas.
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Quesos artesanos del Mediterraneo

ACTIVIDADES EN LOS SECTORES OVINO Y CAPRINO DEL PARQUE NACIONAL
RAFFAELE SORIERO

Objetivos

Se trata de un proyecto para impulsar las actividades productivas den- ITALIA
tro de los sectores ovino y caprino en el Parque Nacional del Cilento y Valle
de Diano, con el objetivo de conseguir la valorizacion y la promocion de las
producciones lacteas tradicionales, principalmente las elaboraciones de que- e ,
sos artesanos de cabra. R

Cémo se desarrolla

Se han organizado diversas actividades, entre ellas el Concurso Nacional de Quesos de Cabra deno-
minado “El Ruociolo de Oro”, y varios encuentros con los profesionales del sector de la hosteleria con
degustaciones de quesos artesanos de cabra elaborados en el Parque Nacional del Cilento y Valle de
Diano.
Protagonistas

- Parque Nacional del Cilento y Valle de Diano

- AGROFORVET (Asociacion de Técnicos del sector)

-ISZ (Instituto Experimental de Zootecnia) de Bella (Potenza)
Periodo de celebracion

Ano 2003.
Ambito territorial

Todo el territorio del Parque Nacional del Cilento y Valle de Diano.
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Iniciativas de valorizacion

Materiales divulgativos
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Observaciones

Los productores del
Parque Nacional del Cilento y
Valle de Diano han tenido una
buena participacion en el
Concurso Nacional de quesos
de cabra.

El objetivo de los
Encuentros-degustacion ha
sido dar a conocer los quesos
del territorio a los profesiona-
les de la hosteleria de la zona
del Parque.
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Quesos artesanos del Mediterraneo

PUBLICACIONES REALIZADAS SOBRE LOS SECTORES GANADERO Y QUE-
SERO

RAFFAELE SORIERO
Objetivos
En el 4mbito de dos proyectos financiados por el Parque Nacional del ITALIA

Cilento y Valle de Diano y ejecutados por el Instituto Experimental de
Zootecnia de Bella (Potenza) en 1999, se han realizado dos publicaciones:

“Mejora de la calidad de los quesos historicos del Parque Nacional del N
Cilento y Valle de Diano e introduccién de nuevos tipos de quesos”, y . o
“Salvaguardia y valorizacién de la Cabra Cilentana”. &a‘}:‘;’,

Como se desarrolla

Recientemente se realizd un estudio sobre la situacién ganadera en el Parque y una guia de los que-
sos cilentanos elaborados en la zona, siendo objeto de sendas publicaciones: “La produccion caprina en
el Parque Nacional del Cilento y Valle de Diano” y “Los quesos del Cilento”.
Protagonistas

- Parque Nacional del Cilento y Valle de Diano

- Instituto Experimental de Zootecnia de Bella (Potenza)

- Agroforvet
Periodo de celebracion

2000-2005

Ambito territorial

Parque Nacional del Cilento y Valle de Diano.
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Iniciativas de valorizacion

Materiales divulgativos

ALE FORMAGGI! CAPR Todas las publicacio-
D ! 0 R 0 nes estan disponibles en las
dependencias del Parque

Nacional del Cilento y Valle

de Diano.

IALLEVAMENTO CAPRINO
NEL PARCO NAZIONALL DE]L,

I FORMAGGI] DEL CILENTO
CILENTO E VALLO D] DIANO

Guida alla vicerca ed alla conoscenza
det tesori dei sistemi pastoralt cilentant

ANFOSE

Observaciones

Con estas iniciativas se ha realizado por primera vez un retrato completo del sector zootécnico y
quesero artesanal en el Parque Nacional del Cilento y Valle de Diano; y ha resuttado ser un medio de divuk-
gacion muy Util en el émbito de diversos eventos promocionales que han tenido al Parque como prota-

gonista.
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Quesos artesanos del Mediterraneo

LAS “RUTAS” DE LA LECHE
RAFFAELE SORIERO
Objetivos
Dar a conocer los miiltiples factores de diversidad del patrimonio leche- FrALIA
ro-quesero y zootécnico del territorio del Parque Nacional del Cilento y Valle de

Diano, acercando a los consumidores al mundo de la produccién queseray a " (ol
sus principales protagonistas. :

+ Pty

&ﬁ?‘-"’.

Como se desarrolla

Es un evento promocional que se celebra cada dos anos, contando con la participacion de diver-
sas empresas queseras de la Campania en la actividad de “Queserias de puertas abiertas”, que dedican
tres domingos a acercar el mundo de la produccion quesera a los consumidores, para que descubran
todas las tradiciones queseras. Se ofrece a los consumidores una vision practica del modo de trabajo
de los ganaderos y queseros y del manejo de los rebafos en estado natural.

En el 4mbito de esta manifestacion, la asociacién de los profesionales del sector (AGROFORVET) se
ha ocupado de la coordinacion de las explotaciones ubicadas en el territorio del Parque Nacional del Cilento
y Valle de Diano.

Protagonistas

- Parque Nacional del Cilento y Valle de Diano

- Slow Food Campania

- AGROFORVET
Periodo de celebracion

Cada dos anos, en septiembre-octubre.

Ambito territorial

Parque Nacional del Cilento y Valle de Diano.
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Iniciativas de valorizaciéon

Materiales divulgativos

Slow Food” Campania

( Bre plonnt pen scopring decoli di Dradliplons cadearia

Observaciones

La iniciativa, por un lado, ha ofrecido al consumidor-visitante la posibilidad de hacer una aproxima-
cion directa a los artifices y los protagonistas de un mundo rural en grave riesgo de extincion, una expe-
riencia Gnica para quien ha querido profundizar conocimientos, técnicas y sabores ligados a productos
de otros tiempos, a su historia y a su localizacién geografica; por otro lado, ha ofrecido a los producto-
res la posibilidad de contactar con un publico mucho mas numeroso que el constituido por sus clientes
habituales, ampliando asf su horizonte comercial.
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Quesos artesanos del Mediterraneo

5.2.4. PROVENZA-ALPES-COSTA AZUL

LA “SEMANA" DE LOS AROMAS Y SABORES
VINCENT ENJALBERT
Objetivos

Este evento pretende sensibilizar y movilizar a los habitantes del terr- 3
torio en torno a los aromas y sabores de los productos que alli se pro- ¢

ducen. ', Provenza - Alpes
4 Costa Azul
FRANCIA _

El objetivo es también fomentar la sinergia entre los aromas y sabo- _

res de los productos de los distintos sectores de la alimentacidn, entre .‘?‘“j =
ellos, por una parte, las plantas arométicas para perfumes, carne, vinos, L =
aceite de oliva, etc. y, por otra, los quesos elaborados en la region. e

Cémo se desarrolla

Este evento se desarrolla en varios territorios de Alta Provenza durante 9 dias, desde el sdbado hasta
el domingo siguiente. Durante este tiempo, se organiza una serie de actos como conferencias, mercado
de productores, visitas de empresas, diversos espectaculos, etc. Algunas de estas jornadas son ya emble-
méticas: jornada para el sector profesional, jornada para nifios, jornada de visitas, etc. Un mercado de

aromas y sabores donde se pone de relieve la produccion quesera local, sirve como acto de clausura de
este evento.

Protagonistas
- Organizacion; Provincias de la Alta Provenza
- Socios: numerosas organizaciones agrarias y culturales, municipios, parques regionales, oficinas
de turismo, empresas
- Por parte del sector quesero: FRECAP, Centro Quesero de Carmejane, Sindicato del queso Banon
Periodo de celebracion
Evento anual durante 9 dias en el mes de septiembre.

Ambito territorial

Regién de la Alta Provenza (48 municipios, 60.000 habitantes).
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Iniciativas de valorizacion

Materiales divulgativos

S semnlne it 7
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Valtde dela Dorance

Brre A~ M@

Se han elaborado y distribuido invitaciones, carteles, dos-
sier de prensa y un folleto sobre los productos de calidad de
la region.

Observaciones

Se inici6 el evento en el afio 2004. Se considera que ha sido un éxito en término de asistencia de
publico, pero es necesario profesionalizar el evento. El principal interés es poner en red los distintos
actores del territorio con un tema comtin: “aromas y sabores”. Pueden ser posibles puntos fuertes liga-
dos al territorio la unién implicita existente entre los conceptos “Aromas y sabores” y, puntos débiles,
que la nocién de territorio no es siempre extrapolable, siendo conveniente el disponer de un sector “pilo-
to” para coordinar y estructurar los distintos protagonistas.

165



Quesos artesanos del Mediterraneo

LA FERIA DE QUESOS EN BANON

VINCENT ENJALBERT
Objetivos

Se trata de resaltar al pueblo de Banon como un sitio importante para Pl

: o : S !
la produccién quesera. Es a la vez una actividad de promocién del produc- a5 L
to y del territorio. ot S
FRANCIA ¢ .
-

Cémo se desarrolla

La feria agrupa a una veintena de stands de queseros acogidos a la Denominacion de Origen Banon.
La feria va dirigida al publico en general. Tiene lugar un domingo, durante todo el dia. También asisten
como invitados los panaderos y viticultores artesanos de la zona.

Se organizan distintas actividades: venta de quesos, concurso de la DOP Banon, demostraciones
del proceso de elaboracién y del modo de envolver el queso Banon en hojas de castafio.

Protagonistas

- El organizador es el Sindicato de Iniciativas del Pueblo de Banon
- Los socios son el Sindicato Profesional de la DOP Banon y la FRECAP

Periodo de celebracion
Cada tres anos, en el tercer fin de semana del mes de mayo.
Ambito territorial

La zona protegida por la DOP Banon y la regién Provenza-Alpes-Costa Azul.
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Iniciativas de valorizacion

Materiales divulgativos

Todos los materiales divulgativos producidos van dirigidos a promocionar este evento y al pueblo
de Banon en su conjunto.

Observaciones
Es una jornada de convivencia que supone un “escaparate” para todos los quesos de la regién. Es
posible extrapolar esta idea a otro lugar siempre que exista un socio local del pueblo elegido que sea la

cabeza visible del proyecto.

Para mejorar los resultados de esta feria habria que introducir nuevas actividades mas orientadas
a los sectores profesionales, como la organizacion de debates, foros, talleres pedagégicos, etc.
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CARTA REGIONAL DEL QUESO FERMIER

VINCENT ENJALBERT
Objetivos

Dar a conocer al publico en general la produccion quesera fermiére
de Provenza-Alpes-Costa Azul y realizar una referencia escrita (libro) sobre ¢,\\’{ e
las principales caracteristicas de estas producciones de la Provenza y de (P rovonea  Npes A
los Alpes d 2 FRANCIAC__ _
os Alpes del Sur. e

Parls, =

— et

Como se desarrolia

El libro “Quesos fermiers de la Provenza y los Alpes del Sur” de G. Foveau publicado en 1998 por
la editorial Barthélémy, pertenece a una coleccion sobre productos alimentarios de Provenza.

En las 180 paginas y numerosas ilustraciones de esta obra se presenta la ganaderia de la region y
la historia de algunos ganaderos-queseros; asi como los quesos fermiers regionales y sus modos de ela-
boracién. También incluye un apartado gastrondmico con diferentes ments con quesos y recetas ela-
boradas por once conocidos cocineros regionales.

Protagonistas

- Asociacién de ganaderos de Alpes y Provenza (organizador)

- Asociacién de productores queseros fermiers regionales

- Editorial Barthélémy

- FRECAP

- Centro de Formacién Quesera de Carmejane

- Asociaciones de productos, restaurantes y ganaderos
Periodo de celebracion

El libro se editd en 1998.

Ambito territorial

Region de Provenza-Alpes-Costa Azul.

168



Iniciativas de valorizacion

Materiales divulgativos

Edicién del libro
dentro de la coleccién
“gusto y usos”. Se orga- _ :
nizo una jornada de pro- i A% ] Ul
mocién del libro, se ela- ¥ N ' '
boraron dossiers de
prensa para los medios,
y se publicaron nume-
rosos articulos. La difu-
sion del libro se realizé
a nivel nacional.

VenteDirccieala Ferme

T410494709000

Moawue R
JARSAVES 19130

Observaciones

Se vendieron unos 3.000 libros
y se publicaron diversos articulos de
prensa sobre el libro y los productos.

A pesar de haber sido un pro-
yecto de compleja realizacion, se
tardé mas de un ano en ejecutarlo,
su repercusion e interés han sido
muy positivos para los sectores pro-
ductivos de esta region.

169




Quesos artesanos del Mediterraneo

ENCUENTROS SOBRE LOS QUESOS FERMIERS
VINCENT ENJALBERT
Objetivos
La idea de los “Encuentros” nacié en el ano 2000, con el objetivo de ‘,._‘T-
organizar un evento profesional de informacion e intercambio sobre la pro- ~ m:m

duccién de quesos fermiers y sobre las distintas iniciativas desarrolladas / oot
en este ambito. FRANCIA € /

Como se desarrolla

Estos Encuentros se organizan en la localidad de Carmejane cada 2 afos. Se desarrollan en un solo
dia, por la manana tienen lugar diferentes talleres tematicos técnicos, y una comida de confraternizacion
y, por la tarde, se concluye con la celebracién de un foro sobre uno de los temas mas importantes del
sector.

En este evento se invita a todos los actores del sector: ganaderos, queseros, técnicos, institucio-
nes, etc.

Protagonistas
Organizador: FRECAP y el Centro Quesero de Carmejane
Instituto Agricola de Camejane (logistica)
Organismos profesionales locales y regionales (implicacion técnica)
Consejo regional, Consejo General de la provincia y el Estado (financiacién)
Periodo de celebracion
En el mes de octubre, cada dos afos.

Ambito territorial

Region de Provenza-Alpes-Costa Azul.
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Materiales divulgativos

LY 1Csvnes v

du fromage fermier
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Observaciones

Iniciativas de valorizacion

Les 3™ RENCONTRES
DU FROMAGE FERMIER

Provence - Alpes - Céte d’Azur

Le 12 octobre 2004

Centre Fromager
de Carmejane

A partirde 9 h

Echanger

S’informer

Débattre

Rernegrementy
FRECAP - T .04 9287 47 55

Se han elaborado y difundido
invitaciones, carteles, dossier de
prensa, fichas técnicas, etc.

Cada ano aumenta mas el interés por este tipo de evento: en 2004 asistieron 250 personas, con
presencia de delegaciones procedentes de 9 paises. Hoy es un lugar de encuentro bien valorado por los

productores y un escaparate del sector quesero hacia el exterior.

Uno de los puntos débiles de este evento es la enorme dificultad que constituye su organizacion
por el hecho de tener que movilizar a tantos protagonistas, aspecto que puede hacer peligrar su conti-

nuidad en el futuro.
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CARTA REGIONAL DEL QUESO FERMIER

VINCENT ENJALBERT
Objetivos

El objetivo general de la Carta o Charte (en francés) regional del queso oy
fermier es definir y promover la produccion quesera fermiére de la region ,\,\{ :
de Provenza-Alpes-Costa Azul. Se pretende identificar la Carta con un logo- (/ Conatnt T
tipo de calidad y conseguir gue los ganaderos comprendan su importancia FRANCOAC e &
como herramienta de comunicacién con los consumidores y se comprometan oo P i

con su cumplimiento.

Coémo se desarrolla

La Carta es un documento que contiene las especificaciones técnicas que definen las practicas espe-
cificas de la produccion quesera fermiére en general y especialmente en esta region, incluyendo diver-
sos aspectos como el uso de leche cruda, tamano reducido de las explotaciones y del rebafo, alimen-
tacion de calidad, etc. Para acogerse ala Carta, el ganadero-quesero debe previamente definir por escrito
sus précticas productivas y firmar el documento de adhesién a la Asociacion de ganaderos de Alpes Provenza
(EAP) encargada de la gestion de la Charte.

Tras su adhesién puede beneficiarse de las actividades de promocién realizadas por la EAP y del
material para la presentacion, venta y promocién de su producto (papel de envase, folleto, pegatinas,
bolsa de papel, postales, etc.).

Protagonistas

- FRECAP
- Asociacion de ganaderos de los Alpes y Provenza

Periodo de celebracion
La Carta se realizé en el ano 2002.
Ambito territorial

Region de Provenza-Alpes-Costa Azul.
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Iniciativas de valorizacion

Fromages fermiers

T gy Logotipo y material para la presentacion,
/ i '& : venta y promocion de los productos de cabray
de oveja elaborados en la region

Tame de 1a Vesubie

Y
¢

Catrigan

& Chevien b huts ¢ alive
K _,m \\

Pite precser Fromageon aftiné  Brousse du Rowe

Garan Tome de ts Brigue

de Provence Alpes Cote d’Azur

chévre fermier

Observaciones
Actualmente hay 75 productores adheridos a la Charte, es decir 1 de cada 5 ganaderos de la region.

Después de su presentacion en 2002, la Charte experimentd un periodo de dos afios de fuerte
desarrollo, a partir del cual el nimero de nuevas adhesiones de queseros se ha estabilizado.
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5.2.5. CORCEGA

FERIA DE U CASGIU
MAGALI ORTICONI
Objetivos

La asociacion «A Fiera di U Casgiu» del canton de Venaco, se cred en FRANCIA
1996, con los siguientes objetivos: apoyar el pastoreo y la economia que- - " /’
sera rural, promover y valorizar las producciones fermiéres corsas, y dina- = £ Corcega
mizar todas las iniciativas de producciones artesanas en Corcega. En resu- o = /
men, dos son los objetivos que animan a los protagonistas de este evento: =
la defensa de la actividad pastoril y la valorizacién de los quesos fermiers Céroma '+ v\r’\ 5
de Cércega. ~

Coémo se desarrolla

El programa se desarrolla durante dos dias con las actividades siguientes: inauguracién oficial, aper-
tura de los stands de productos agroalimentarios y objetos de artesania, degustacién de quesos, demos-
tracién del proceso de elaboracién del gueso, celebracion de debates entre los actores locales del sec-
tor, imparticién de conferencia por la Oficina de Desarrollo Agricola y Rural de Cércega (ODARC), diversos
actos de animacion (nifios, muisica, concurso de quesos, témbola) y finalmente la divulgacién de los resul-
tados del concurso guesero y de la témbola.

Protagonistas

- Financiacién: Colectividad Territorial de Cércega, Consejo General de Haute-Corse, Ayuntamiento de
Venaco, Ayuntamiento de Riventosa, Comité Regional de Expansion y de Promocién Agricola de Cércega
(CREPAC), Camara de Agricultura de Haute-Corse, Oficina de Turismo de Cércega Central (Corte)

- Apoye técnico y logistico: Comité Regional de Expansion y de Promocion Agricola de Cércega (CRE-
PAC), Instituto Nacional de Investigacion Agrondmica (INRA), Oficina de Desarrollo Agricola y Rural de Cércega
(ODARC), Camaras de Agricultura de Haute-Corse y de Corse-du-Sud, Asociacién de productores fermiers
«Casgiu Casanu»

- Publicidad y difusion: NUSTRALE — Guia de Productos de Corcega
Periodo de celebracion

Primer fin de semana del mes de mayo.

Ambito territorial

Municipio de Venaco (Haute-Corse).
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Iniciativas de valorizacion

o
T2 NI 00T
B okt

l'I_ ot

B ol El material producido consistid en carpetas (5.000

idi i u-caggiu ejemplares) con la informacién de la convocatoria, dis-

f..".i.‘;‘“ 5 tribuidas 15 dias antes del evento en barcos, lineas aére-

as, oficinas de turismo, etc., posters (3.000 ejemplares),

folleto explicativo de la feria distribuido gratuitamente a la entrada al recinto (12.000 entradas en 2005),

inventario de productores, periédico pedagégico dirigido a nifios distribuido en el stand de CREPAC y en

los stand de los pastores; este pequeno periddico permite a los nifios familiarizarse con la fabricacion

de quesos fermiers y con el comercio de los pastores. Reportaje fotografico realizado por un fotégrafo

profesional con publicacién en la revista americana “Saveurs”, diversas presentaciones de diapositivas,
sitio en internet (www.fromages-corse.org).

Observaciones

Alo largo de diez anos de existencia, la Feria de u Casgiu se ha convertido en una verdadera feria
rural con mas de 100 expositores y varios millares de visitantes al ano. Este tipo de manifestacion tiene
una fuerte capacidad de implicar a los productores y organismos del sector relacionados con e! evento
y resulta un escaparate muy eficaz para la promocion de los productos, al tener una importante difusion
mediatica. Para valorizar mejor el queso fermier, la asociacion ha elegido la via de la seriedad y el rigor,
estableciendo para ello una Comisién Técnica que ha puesto en marcha el Concurso Regional de Quesos
Fermiers de Corcega. Pero la Feria de u Casgiu es sobre todo un lugar para los encuentros, los inter-
cambios y la solidaridad y es también una fiesta en la que se mezclan la gastronomia, las canciones y
convivencia.
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CONCURSO REGIONAL DE QUESOS FERMIERS DE CORCEGA
MAGAL! ORTICONI
Objetivos

Aligual que la Feria del Queso, este Concurso Regional pretende con-  crancia I3
tribuir, respetando los usos tradicionales, a la produccidn y definicién de los - ~

quesos fermiers de calidad elaborados en Cércega y a promover Ia inte- s “_"

gracion en este tipo de producciones de los productores nuevos o ya ins- :_ = S
talados. Uno de los objetivos de mayor éxito del concurso, instaurado por ™ /
la Comisién Técnica de la Asociacion «A Fiera di U Casgiu», ha sido la cre- &

acién de un jurado permanente compuesto por productores, miembros de B -i rf
organismos profesionales y técnicos relacionados con el sector. 5 =

Como se desarrolla

El reglamento y organizacién del concurso estan definidos en las bases que deben aceptar previa-
mente todos los participantes en el evento. Se establecen cinco tipos de quesos fermiers definidos por
la Comisién Técnica. Su originalidad radica en dos elementos: por un lado, la composicién del jurado
regional integrado por personas de toda la isla procedentes de diferentes medios profesionales, que tie-
nen en comuin el amor o la pasidn por el queso y la voluntad de promocionar los productos locales tra-
dicionales. Aunque los miembros del jurado suelen conocer inicialmente sélo uno o dos tipos de quesos,
sin embargo, en el transcurso de las sesiones de degustacién, aprenden también a apreciar la calidad
de los restantes tipos. Por otro lado, hay que senalar la relevancia de los galardones concedidos a los
queseros: el premio a la tipicidad como reconocimiento de que el queso concursante posee las carac-
teristicas del tipo definido previamente en las bases del concurso y, el premio a la excelencia cuando
posee unas caracteristicas superiores.

Protagonistas
- Asociacion «A Fiera di U Casgiu»
- Comité Regional de Expansion y de Promocién Agricola de Corcega (CREPAC)
- Instituto Nacional de investigacién Agronémica) (INRA)
- Oficina de Desarrollo Agricola y Rural de Cércega (ODARC)
- Camaras de Agricultura de Haute-Corse y Corse du Sud
- Asociacion de productores fermiers «Casgiu Casanu»

Periodo de celebracion

Meses de mayo y septiembre.
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Iniciativas de valorizacion

Ambito territorial

Municipios de Venaco (en el concurso durante la Feria del Queso), Niolu (durante la Feria de Niolu)
y Ajaccio (en |a entrega de premios durante las Jornadas de los Pastores).

Materiales divulgativos

Observaciones

El éxito del concurso regional es el resultado del rigor impuesto por la Comisién Técnica, que orga-
niza a lo largo de todo el afio degustaciones dirigidas por un jurado preparado para la correcta descrip-
cién mediante fichas donde se definen los criterios especificos de los cinco tipos de quesos a concur-
s0. En estas fichas se establecen las referencias sensoriales de cada tipo de queso, incluyendo criterios
tales como el aspecto, forma, caracteristicas de la pasta, olor, gusto y aromas, permitiendo asimismo
la definicién de distintas variedades dentro de cada tipo.

Los concursos evolucionan en el tiempo adaptandose a los cambios de los gustos de los consu-
midores. Los concursos realizados hasta la fecha han permitido el intercambio de opiniones entre los
productores sobre diferentes aspectos productivos: zonas de produccion, practicas de elaboracién, época
y duracion de la maduracion de los productos, etc.).
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JORNADAS DE LOS PASTORES (FESTIVAL DE LAS MONTANAS)
MAGAL! ORTICONI
Objetivos

El Festival de las Montarias nacié en el afio 2000 y tiene como
principal finalidad la toma de conciencia internacional sobre la impor- -
tancia del papel social, econémico, medioambiental y patrimonial de
los diferentes macizos montafiosos del planeta. Se considera como el -
un signo de desarrollo sostenible y es una buena ocasién para que 2
los protagonistas de las montanas realicen actividades diversas que i " |
reflejen sus producciones especificas y pongan de manifiesto la iden- T > /
tidad de las montanas francesas y de otras partes del mundo. . '

Este festival integra a las «Jornadas de los pastores», donde se
relinen los ganaderos y técnicos relacionados con el pastoreo, con
el doble objetivo de mejorar los intercambios de conocimientos pro-
fesionales y ayudar a valorizar los productos de estas zonas.

Coémo se desarrolla

Se realizan diferentes actividades como la proyeccién de documentales, peliculas, exposiciones,
talleres, debates, etc. Estas jornadas constituyen un auténtico lugar de encuentro y de intercambio de
conocimientos y experiencias en materia de cultura, musica, tradiciones, métodos de trabajo, etc.

Los talleres son una importante herramienta pedagdgica para el mundo de la educacion y del aso-
ciacionismo. También persiguen impulsar la promocion del sector, principalmente entre los jovenes favo-
reciendo el desarrollo de sus propias iniciativas, el espiritu de aventura por descubrir cosas nuevas y el
intercambio de experiencias personales.

En el marco de las Jornadas de los Pastores, se desarrollan entre otras actividades, las siguientes:
la entrega de los premios del Concurso Regional de los Quesos fermiers de Cércega, debates sobre la
actividad del sector en relacion con el mundo agrario, diversas presentaciones relativas al oficio quese-
ro por parte del Sindicato Interprofesional Lechero ovino y caprino de Cércega (ILOCC).

Protagonistas

- Sindicato Interprofesional lechero ovino y caprino de Cércega (ILOCC)

- Comité Regional para la Expansion y Promocion Agraria de Corcega (CREPAC)
- CIRVAL

- Artzain Mundua

- Colectividad Territorial de Cércega

- Consejo General de Cércega Sur

- Diversos medios de comunicacion
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Iniciativas de valorizacion

Periodo de celebracion
Primera semana del mes de octubre.
Ambito territorial

Ajaccio, Corte.

Materiales divulgativos

JOURNEES

JOIURNEES MONTACNES \_lﬂjjuli]:{; NEES

1) AU SARIEDI B OCTOBRE 201

Exposition - Musique
4 au 10 octobre 2004

i/
PROGRAMME

Se ha producido diverso material utilizado
tanto como soporte de las propias actividades del
evento como para la difusién del mismo: peliculas,
documentales, carteles y folletos, etc.

9520 68 64
:2000.fr.fm

Observaciones

Las Jornadas de Montana tienen una importante actividad cultural cinematografica con la proyec-
cion de documentales y peliculas de ficcion y de cine de autor; y la realizacién de distintas actividades
educativas como conferencias y debates dirigidos por los profesores que cuentan con una amplia part-
cipacion de estudiantes, realizadores de cine, sociélogos, periodistas, profesionales del sector quesero,
etc. Se pone de manifiesto la diversidad de la cultura gracias a un cine-club y también la problemética
econdmica de la isla en épocas anteriores. Asimismo se muestra la participacion en el desarrollo de la
isla de diferentes formas artisticas locales: danzas, vestidos, musica, fotografias, artesania, pintura, expo-
siciones, etc.
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RUTAS DE LOS SENTIDOS AUTENTICOS
MAGALI ORTICONI
Objetivos

Las Rutas de los Sentidos Auténticos son iniciativas relativas al con- FRANGIA 7
junto de los productos agricolas de la isla, no sélo al queso. Las ferias y -
las rutas de los sentidos permiten ligar el sector con el territorio de = Céreega
Cércega, con el objetivo de fomentar el desarrollo econémico y humano TN
de los diferentes territorios. )

Como se desarrolla

Las ferias son tematicas y estan dirigidas por el Comité Regional de Expansién y Promocion Agricola
de Corcega (CREPAC). Son escaparates para las producciones locales y la actividad profesional de cada
uno de los sectores implicados. EI CREPAC realiza también actividades de promocién de los productos
agricolas y de las rutas agroturisticas en el extranjero.

La Ruta de los Sentidos Auténticos permite a los visitantes encontrarse con los productores loca-
les para conocer in situ su producto y percibir mejor la calidad final del mismo. Se establece asi una rela-
cién directa que permite la diferenciacién real de los productos, lo cual es imprescindible para su correc-
ta valorizacion. Cada ruta recorre una microrregion de Corcega donde, ademas de los productores y
artesanos locales, los visitantes pueden conocer diversas instalaciones turisticas: granjas-albergues, come-
dores y habitaciones en establecimientos para huéspedes y casas rurales.

Protagonistas

- Instituciones puablicas: Colectividad Territorial de Corcega, Agencia de Turismo de Cércega, Camaras
Consulares, Colectividades locales, Parque Natural Regional de Crcega, Federacion Regional de las Oficinas
de Turismo, Sindicatos de Iniciativas Profesionales, Asociaciones de productores

- Entidades privadas: Companias aéreas, operadores turisticos, empresas de alquiler de vehiculos
Periodo de celebracion

Todo el ano.

Ambito territorial

Existen 8 rutas en Corcega: Valle del Taravu, Alta Rocca-Corcega Sur, Castagniccia, Costa Serena,
Balagna, Cércega Centro, | tré Vaddi, Valincu-Rocca-Sartinesu.
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Materiales divulgativos

Fermes-auberges

| Meublés de tourisme
1] (CHambrEsdhates
f| s Efuestier =
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Se han elaborado carteles y folletos infor-
mativos distribuidos en las oficinas de turismo y
disponibles también en el CREPAC. Asimismo,
se cuenta con un sitio propio en Internet (www.cor-
sicaterroirs.com).

Observaciones

Estas rutas de Corcega estan incluidas en
la Red de los Sentidos Auténticos del Mediterraneo
europeo (RESAMA). La direccién corre a cargo del
CREPAC que cuenta, para valorizar los productos
agricolas y artesanos locales, con el apoyo de
los productores de Cércegay de las regiones ita-
lianas de Livorno y Cerdefia. La red se puso en
marcha gracias al programa europeo Interreg Il
y esta concebida a la vez como producto turisti-
coy herramienta de desarrollo, permitiendo la reu-
nién de todos los protagonistas economicos del
Mediterraneo para promover una imagen positi-
va de estos territorios (Corsica Info 25/05/04).

Iniciativas de valorizacion
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Las acciones de valorizacion

6. LAS ACCIONES DE VALORIZACION
ROBERTO RUBINO

6.1. LAS FERIAS

Las ferias, casi desaparecidas en muchas zonas, representaron durante largo tiempo el sim-
bolo de una época que se deseaba dejar atras porque el avance de la civilizacién no admitia tér-
minos medios. El sistema intensivo, industrial, se centraba en determinadas imagenes y simbo-
los: mostradores fuertemente iluminados, méaxima higiene, compras rapidas y sin contacto con el
personal, que se conciliaban mal con la liturgia mercantil, ruidosa, animada y de trato directo de
las ferias histdricas. Parecia que las ferias no volverian y en cambio poco a poco, cada regién,
casi cada pueblo esté redescubriendo sus antiguas ferias. Los problemas siguen siendo los mis-
mos de siempre, las protestas de los comerciantes no son diferentes de aquellas que, en la Edad
Media, dividian a menudo a comerciantes locales y foraneos.

Sin embargo, el cambio en el modelo actual es visible, esencialmente en cuanto a las moda-
lidades de desarrollo y a la diversidad de los objetivos. En el pasado, habida cuenta de las dis-
tancias y de la dificultad de los desplazamientos, las ferias estaban animadas sobre todo por ricos
comerciantes que se desplazaban de un extremo a otro del mundo entonces conocido para trans-
portar en todas direcciones toda clase de mercancias. El productor raramente podia acceder al
mercado, incluso al local, porque e! cuidado de la explotacidn ganadera y el trabajo inherente al
pastoreo no dejaban hueco para otras actividades. En estos tltimos afios la situacion ha cambia-
do, el productor dispone de mas tiempo, por una parte, y por otra, la legislacién sanitaria obliga
al productor a vender casi exclusivamente al consumidor final. Por ello, las instituciones promo-
toras de desarrollo y las organizaciones profesionales han estimulado el surgimiento y la organi-
zacion de ferias, muestras, fiestas del queso, para favorecer el encuentro directo entre el pro-
ductory el consumidor. En gran medida, los comerciantes tradicionales han desaparecido hoy dia,
y los pocos que alin quedan, son curadores, distribuidores, o compradores por cuenta de gran-
des cadenas de supermercados o de establecimientos de alta gastronomia, quienes reciben las
invitaciones por parte de los organizadores de las ferias para que acudan a ellas.

Aunque todas las ferias se organizan para favorecer la venta de los productos, sin embargo
en cada region presentan sus propias modalidades y tipologias y que, a veces, incluso son dis-
tintas dentro de una misma localidad. El denominador comun de las ferias son los stands de los
productores, con la presencia de los quesos pero también con una decoracion escenogréfica que
recuerda el territorio, las costumbres y la técnica de produccion. Existen diferencias en cuanto a
los actos organizados complementariamente para atraer al piblico y sobre todo a la prensa espe-
cializada. En este Gitimo punto, el esfuerzo de los organizadores debe ser méximo.

En estos ltimos afios, la gastronomia viene ocupando en todos los paises cada vez mas espa-
cio en las paginas de las revistas e incluso de los periodicos. En el sector del vino, los periodis-
tas especializados y los gastrénomos suelen tener gran influencia en las preferencias de los con-
sumidores y sobre todo pueden proponer las directrices cualitativas a valorar en cada producto.
La implicacion de estos especialistas resulta esencial para un sector como el de los quesos arte-
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sanos que, mas que cantidad, puede ofrecer calidad. EI problema consiste en cédmo implicar en
este sector a un colectivo de personas alejadas y, no sélo geogréaficamente, de las explotaciones
ganaderas, de la cultura relativa al pastoreo y de la elaboracion quesera artesanal. De ahi la impor-
tancia que tiene la organizacion de eventos de distinta naturaleza, congresos, concursos, degus-
taciones, fiestas, etc. para llamar la atencion de un mundo que, a toda costa, quiere dar cons-
tancia de su existencia.

Casi siempre la realizacién de estas manifestaciones deja satisfechos a los productores, por-
que las ventas y sobre todo los contactos con posibles compradores y con la prensa permiten
romper, aunque solo sea temporalmente, el aislamiento tradicional de los ganaderos y que tan
mal se concilia con las nuevas exigencias de la produccion y del mercado.

Como problemas habituales de la organizacion de ferias destacan, por una parte, la finan-
ciacion, que resulta cada vez mas dificil y escasa y, por otra, la dificultad que tienen los ganade-
ros para ausentarse de la explotacién durante periodos de tiempo relativamente largos. El resul-
tado es que en las ferias participan casi siempre los mismos productores, que suelen ser los que
tienen una mejor organizacion en sus explotaciones, y se quedan fuera un grupo de productores
que, incluso queriendo participar, o no saben cdmo o no pueden hacerlo.

Queda patente, en todo caso, el hecho de que estas ferias, ademas de acercar el consumi-
dor al productor quesero, permiten a este Gltimo deshacerse de los quesos almacenados a pre-
cios interesantes. Y ademés hacen que el productor se sienta integrado en un sector dinamico y
moderno en el que él tiene un papel activo.
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6.2. LOS CONCURSOS DE QUESOS

Los concursos en si no constituyen ninguna novedad. Desde siempre, los productores de cuak
quier sector han recurrido a la via del concurso como competicion para estimular y animar el encuen-
tro entre profesionales de distintas procedencias, para que tras ese primer evento se puedan pro-
piciar mecanismos de emulacién que conduzcan a una mayor innovacion y desarrollo de sus
producciones.

Con frecuencia, los concursos se organizan coincidiendo con la celebracion de ferias, para
favorecer la participacion de los productores, atraidos por la posibilidad de vender o de exponer
su propia produccion. Los resultados a menudo son satisfactorios para todos, productores y orga-
nizadores, porque de hecho el concurso es uno de los pocos momentos para la transmision de
ideas y conocimientos y también de discusién colectiva sobre la situacion de la artesania quese-
ra, sus principales problemas y las posibles soluciones a los mismos.

Los unicos problemas importantes que tienen los concursos estan asociados a la credibili-
dad de los resultados de los mismos, la falta de la cual en algtin caso determina no poco mal
humor entre los participantes. En efecto, todo ello parece estar ligado a la capacidad de! jurado
para valorar la calidad de los quesos, o mejor, a la posibilidad que tienen los organizadores para
encontrar jurados que sean profesionales competentes. Esta posibilidad aparece estrechamente
ligada al grado de evolucion de la cultura quesera en una determinada zona o territorio y desgra-
ciadamente ésta suele estar inversamente correlacionada con las exigencias del patrimonio que-
sero.

En la practica, cuanto menos evolucionada es la cultura quesera de una zona, mas aleatoria
es la calidad de sus quesos y, por tanto, mayor es la necesidad de tener jueces capaces de detec-
tar sus diferencias, defectos y potencialidades, pero sin embargo son menores las oportunidades
para disponer de jueces capaces. Este es un problema sin solucion, porque natura non facit sal-
tus y todos los cambios que implican fenémenos culturales son lentos. Consuela el hecho de que
la velocidad de recuperacion de la calidad es proporcional al nivel de atraso. Por consiguiente, los
sistemas mas atrasados, incluso no pudiendo contar con modelos organizativos y jueces dinami-
€os, cuando reciben impulsos mediante intervenciones de cualquier tipo, muestran ritmos de cam-
bio interesantes y se obtienen resultados visibles y significativos.
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6.3. LAS GUIAS Y CATALOGOS

Las guias y catalogos de quesos nacen con la llegada del turismo de masas y con la nece-
sidad de proporcionar al viajero informaciones gastronémicas (tiles para disfrutar al maximo de
su estancia en un determinado territorio. Es obligatorio que estas guias contengan informaciones
relativas a los productos historicos presentes en la zona, porque se piensa, con razén, que el turis-
ta rara vez deja pasar la ocasion de llevar a casa fragancias y productos que no sélo le propor-
cionan una idea mas rica de la cultura de aquel territorio, sino que constituyen instrumentos Uti-
les para narrar la emocion del viaje realizado.

En los ultimos afios han proliferado los itinerarios vinico-gastronémicos, con la organizacién
casi exclusivamente de visitas destinadas a ver y disfrutar de cerca las especificidades y la cul-
tura tradicional de un determinado territorio. Con mayor razoén, en este caso, el turista trata pre-
viamente de documentarse y de disponer de las guias y catalogos més diversos, sobre vinos, panes,
mieles, quesos, etc. En uno y otro caso estos pequefios manuales se convierten en preciosas
herramientas para el turista y también, incluso mas, para el productor, que de este modo ve pro-
yectada en otra dimension la exigencia de hacer que sus productos tomen relevancia.

Uno de los principales problemas que suelen presentar estas guias tiene que ver mas con la
calidad de los contenidos, que con la edicion o las ilustraciones y fotografias incluidas en la obra.
Muy a menudo se usa en el texto un lenguaje preciosista, lleno de adjetivos redundantes y de fra-
ses hechas, que pueden ser aplicadas a cualquier producto en cualquier parte del mundo, dejan-
do en los lectores una sensacion de déja vu, de artificioso, de vacuo.

Las ilustraciones incluidas en las guias suelen generalmente referirse a los quesos, alguna
vez al paisaje, pero raramente muestran imagenes de los principales protagonistas del sector que
hacen que determinado queso sea especial: el quesero y su familia, la raza de animales, la flora
natural de los recursos pastables, los utensilios de elaboracién y los locales de maduracién. También
se dedica mucho espacio en las guias y catalogos a describir las técnicas de elaboracién del queso,
profundizando demasiado en los detalles, como si un lector no experto pudiese ser atraido por
cuestiones tan especificas que poco o nada aportan a su conocimiento. En cambio, si es impor-
tante que, como en el caso de las fotografias, el lector reciba informacion clara sobre los facto-
res que hacen que un producto sea Unico, distinto de otro que incluso puede tener el mismo nom-
bre, pero que se produce en otro lugar. También son Utiles las informaciones sobre la historia del
queso o de su drea de produccion, las principales caracteristicas de las razas ganaderas productoras
de la leche destinada a la elaboracion del queso, y las plantas que comen los animales, que en su
conjunto hacen que el queso sea distinto. Del mismo modo, se podrian incluir las caracteristicas
de los utensilios y de su manejo, los tipos de cuajo y los lugares de maduracién, todos ellos ele-
mentos esenciales para la aplicacion de una técnica determinada.

A pesar de estos comentarios generales, estas guias son importantes, utiles y bien acepta-
das por los productores y por los consumidores.
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6.4. LA FORMACION

La formacién es una constante historica en todas las politicas de desarrollo. Seminarios, cur-
S0s, congresos, catas dirigidas, material didactico, han formado siempre parte de la programa-
cion para el desarrollo del sector quesero, al igual que para el del resto de los sectores agrarios.

En estos ultimos anos se esta poniendo mucho énfasis en la formacion tedrico-practica de
los productores y en los encuentros de perfeccionamiento sobre tematicas relativas a la higiene,
materia esta que esta causando no pocos problemas al sector.

También desde hace algunos anos existe un gran interés por parte del mundo de la restau-
racion hacia los productos que ocupan un determinado nicho de mercado, y que estan muy liga-
dos al territorio y a su especificidad. Por esto la Associazione Nazionale Formaggi Sotto il Cielo
(ANFOSC), que es una asociacion sin animo de lucro, ha puesto a punto un modelo formativo diri-
gido exclusivamente a restauradores y profesionales de la hosteleria para ensefiarles a explicar
c6mo son los quesos de su territorio. La novedad de este modelo radica en el uso de dos herra-
mientas: los “quesos didacticos”, producidos ad hoc para los cursos y mediante los cuales se
puede determinar cudles son los factores que determinan la especificidad de los quesos; y la “caja
de los aromas”, que ayuda a conseguir vocabulario apto para hacer frente a la enorme compleji-
dad aromatica de los quesos.

Préximamente, la Agencia Lucana de Desarrollo e Innovacién en Agricultura (ALSIA} al igual
que el Parque Nacional del Cilento y Valle de Diano pondran en marcha estos cursos dentro de
sus Planes de Accién Local para las regiones italianas de Basilicata y Campania, respectivamen-
te. En Andalucia, hara lo propio la Asociacion de Queseros Artesanos de Andalucia, en colabora-
cion con el Instituto de Investigacion y Formacion Agraria y Pesquera (IFAPA) y la Universidad de
Sevilla.

Estas actividades de formacién quesera son muy importantes por ser los restaurantes los

primeros escaparates de las producciones del territorio y porque representan el lugar més apro-
piado para valorizar los productos de calidad.
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6.5. DIVERSOS EVENTOS

Cada region organiza eventos de distinta indole, manifestaciones y jornadas de diversa natu-
raleza y duracion, cuyos objetivos derivan de las propias tradiciones y de la propia cultura de cada
territorio, asi como de las relaciones y experiencias acumuladas por parte de los organismos y
entidades que se ocupan del desarrollo del sector lacteo en la regién.

La Federacion Regional de Productores de Provenza-Alpes-Costa Azul (FRECAP) organiza en
esta region francesa la manifestacion: “la chévre de printemps est de retour”, sobre el modelo del
ya famoso y rodado evento que el Beaujolais ha adoptado para lanzar el vino joven. El objetivo no
es solo llamar la atencién y estimular el deseo de participacion de las personas, sino sobre todo
hacer comprender a los consumidores que los quesos artesanos de cabra son estacionales y que
los productores han renunciado a la desestacionalizacion porque esta técnica no siempre se con-
cilia bien con el bienestar animal y con la calidad de la leche y del queso. He aqui entonces que
un simple evento mediatico se transforma en un valioso mensaje técnico que incrementa la infor-
macién y aproxima el consumidor al productor.

En la region italiana de Basilicata, la Agencia Lucana de Desarrollo e Innovacion en Agricultura
(ALSIA) organiza desde hace algunos afos la “Semana Blanca”, que relne una serie de eventos
que tienen como comun denominador un tema especifico, diferente cada afio, en torno al cual se
organiza un itinerario por todo e! territorio regional. También en este caso la intencion de los orga-
nizadores es la de enviar mensajes concretos al plblico en general relativos a la diversidad de los
quesos artesanos lucanos. La ultima edicion ha estado relacionada con los locales naturales des-
tinados a la curacién del queso, que abundan en la region, y el programa preveia acciones de diver-
sos tipos en todos aquellos pueblos en los que, histéricamente o gracias a iniciativas coordina-
das por el gobiemo regional, disponen de lugares de maduracién que caracterizan el sistema productivo
local y la calidad de los quesos tradicionales.

En Andalucia, ultimamente la Asociaciéon de Queseros Artesanos ha organizado diversas
degustaciones de quesos en las propias zonas productoras, donde ademas de la explicacion téc-
nica correspondiente se cuenta con la participacion directa de los propios queseros que explican
al publico asistente las peculiares caracteristicas de sus productos artesanos. Estas manifesta-
ciones tienen el mérito de activar recursos humanos y financieros locales que, ademas de pro-
porcionar en general buenos resultados, abren perspectivas para establecer en el futuro modelos
mas dinamicos para el desarrollo del territorio y del sector.

En general, las principales limitaciones para la consolidacion definitiva de estos eventos sue-
len estar relacionados con las necesidades financieras, ya que la financiacion normalmente debe
ser renegociada cada vez que se desea repetir el evento. Con frecuencia la imposibilidad de pla-
nificar los eventos a largo plazo limita el alcance y los resultados de los mismos; no obstante, es
evidente que el sector obtiene grandes beneficios de este tipo de eventos.
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6.6. CONCLUSIONES

Hasta aqui hemos expuesto las principales actividades de promocion que se realizan en
las distintas regiones porque pensamos que el conocimiento de las experiencias reciprocas en
materia de ideas, de planificacion y anélisis criticos de las acciones de apoyo hacia las pro-
ducciones tradicionales de zonas del mediterraneo, cuyos sistemas productivos se caracteri-
zan por tener un origen comun: el hecho de estar ligados al pastoreo, hace que los horizontes
de los protagonistas de cada region se amplien y que mejore la eficacia de sus distintas estra-
tegias de promocion.

No se trata tanto de “copiar” o emular ideas y modelos producidos en otro lugar, que siem-
pre resultan dificiles de transferir, como de comprender y compartir los motivos que se encuen-
tran en la base de estos modelos. Sabemos de antemano que el resultado de cualquier inter-
vencion esta ligado esencialmente a la capacidad que se tiene de identificar las limitaciones
que impiden el desarrollo del sector en el cual se quiere operar. Por consiguiente, el conoci-
miento de los proyectos de todas las regiones y de los analisis criticos que corresponden a
cada uno de ellos, permiten alcanzar una aproximacion menos incierta a la planificacion de sus
actividades futuras.

De todos modos, cabe sefialar que ya se ha obtenido un primer resultado concreto duran-
te el desarrollo del proyecto europeo MIREDAF. Los intercambios de informacion entre los miem-
bros del equipo de trabajo durante la fase de preparacion de los Planes de Acci6n Local (PAL),
ha permitido integrar y mejorar algunos Planes adoptando alguna accién de un socio que pare-
cia apropiada dentro del contexto de otro socio.

La activacion del sitio en Internet de MIREDAF, www.miredaf.org ofrece la posibilidad de
dar a conocer mas detalladamente lo expuesto en este libro, que creemos que puede ser muy
atil para todas aquellas zonas y sistemas de produccion con problematicas y potenciales de
desarrollo, dentro del sector quesero, similares a los que tienen las cinco regiones mediterra-
neas que han participado en este proyecto.
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