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    Prólogo


    Prologar un libro del Ing. Pablo Battro es una de las mejores formas de iniciar el que promete ser un intenso año de trabajo. Debo ser franco con los lectores y decirles que tengo un absoluto respeto y admiración cuando lo escucho a Pablo hablando de quesos.


    Battro no es un conocedor del tema “quesos”, es un enamorado del producto en todas sus formas y calidades. Habla con mucho cariño de cada queso, y es de esos que siempre tienen una respuesta acertada y comprensible, por más técnica que haya sido la pregunta.


    Este es un libro para quienes desean saber de quesos de principio a fin. Porque arranca recordando al que fue representante del champagne Pommery en Londres durante buena parte del siglo XX, André Simon, que dijo: “El queso es leche que se ha vuelto adulta”.


    Los argentinos en promedio, y ni que hablar de los porteños en particular, somos grandes ignorantes de las sutilezas de la gastronomía.


    No hay una cultura de llevar a los niños al mercado para familiarizarlos con los productos. Comemos peras, pero no tenemos idea de las distintas peras que van apareciendo en el mercado según el momento del año. Falta explicarles que las buenas variedades de quesos se deben consumir en sus regiones, como la cocina regional.


    Pablo me entusiasma cuando hace una defensa afilada de hacer quesos a partir de leche cruda. Fundamenta la propuesta con garra e información. Nos recuerda que la pasteurización mata a buena parte de la flora bacteriana que hace que el queso al madurar con el tiempo, alcance una plenitud remarcable, a semejanza de lo que sucede con el vino, el gran compañero de un buen queso.


    Explica para conocedores y no tanto el porqué de utilizar leche entera o descremada. Se detiene pacientemente en comunicar el origen de las distintas variedades. Cómo cuentan las regiones. Porqué hay quesos de primavera o de verano.


    Honra la figura del “afinador”, que es quien hace un arte de la maduración del queso, para poder ofrecérselo al cliente en el momento justo para ser consumido. En esto también los argentinos somos renuentes: no le damos tiempo al queso a madurar de forma adecuada. Por ahí lo entendemos para el caso del vino. Pero hay productos como el queso o el jamón crudo que van mutando a ser productos de mucho mejor calidad que cuando están recién hechos.


    Pablo Battro no deja dudas para quien lo lea sobre el porqué de la forma de los quesos, o las diferencias entre los que tienen cáscara o no. Contesta porqué hay quesos que pesan algunos pocos gramos, y otros, como el Gruyère de Beaufort, que pesa 80 kilos.


    Hombre detallista, quiere que sus lectores dispongan de toda la información útil posible, entonces, destina un capítulo a explicar qué es lo que hay que tener en cuenta a la hora de comprar un queso. Quizás coincida con el pensamiento del príncipe Curnonsky: “La buena cocina es aquella en que las cosas saben a lo que son…”.


    Sus antecedentes son impresionantes. Primero se lo ve como un constante colaborador del INTA, como lo fue del CONICET. Luego como un viajero incansable, recorriendo una imaginaria Ruta del Queso, que especialmente se desenvuelve en Europa, lugar por lugar, región por región, donde se elaboran los tipos de quesos precisos que desea que le entreguen todos sus secretos.


    Sus pasos comienzan buscando el cómo de un buen queso de oveja en Extremadura, en el ya algo alejado año 1994. Merodea por Uruguay y vuelve a aterrizar en 1997 en Holanda. En el 2000, se da una vuelta por Inglaterra y recorre Devon y Wedmore, para averiguar sobre quesos azules o el afamado Caerphilly. En el 2001, llega la hora de los quesos blandos, y se va a Francia para encontrar respuesta en la Provence o en Normandía. De allí vuelve a Inglaterra, siguiendo sus investigaciones y aprendizajes en Kent, Hampshire y Devon.


    Y como quien anda por el barrio y camina un par de cuadras más, Pablo se cruza a Irlanda, husmeando en Tipperary y Cork.


    En el 2002, se va a Escocia, más concretamente a las islas Hébridas, a ver qué tenían para decirle sobre un buen queso del tipo Cheddar del que había oído hablar. Luego aparece en las Highlands con inquietudes parecidas y por supuesto sus peregrinaciones incluyeron Suiza e Italia.


    Y las historias de viajes parecen no terminar nunca. Pero la cosecha sobreviene, porque los quesos que salieron de sus manos recogen sin cesar premios de todo tipo en los principales concursos queseros. También viaja constantemente a atender las queserías que asesora en la Argentina y en el exterior.


    Como buen paisano que es, rehúye la exposición pública. Este libro, con su éxito, seguramente terminará con esto. Como terminará con la ignorancia sobre el queso: ahora el que no sepa, es porque no quiso aprender… ¡Gracias, Pablo!


    Alejandro Maglione


    Presidente de la Asociación de Periodistas


    Gastronómicos de Latinoamérica (APEGLA).

  


  
    Introducción
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    Este libro pretende hacer conocer al amante del queso los orígenes de los más interesantes quesos, sus características, sus anécdotas y su historia.


    Veremos cómo se hicieron los primeros quesos hace milenios y también los últimos creados.


    Recorreremos todas las familias de quesos, conoceremos cuáles son los detalles que las definen y en cada una de ellas invitamos a participar a los mejores exponentes del mercado.


    La Argentina es un país copiador de quesos, no un país quesero, lo cual posiblemente se justificó en sus orígenes, pero hoy, con capacidad técnica y una de las mejores leches del mundo, leche a pasto todo el año, debería ser un creador de quesos y un líder respetado en todo el mundo.


    Esperemos que ese momento llegue pronto.

  


  
    


    CAPÍTULO 1


    Historia del queso
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    Solo hay que imaginarse la vida de los humanos hace muchos milenios: pequeños grupos nómades sin asentamiento, cazadores o recolectores, o ambas cosas a la vez, sociedades itinerantes moviéndose en función de conseguir alimento, con épocas o estaciones favorables y otras dificultosas. Alimentarse y subsistir eran, sin duda, sus preocupaciones principales.


    Alrededor del año 9.000 a. C., comenzó la domesticación de las plantas en la medialuna de las tierras fértiles —lo que hoy es Egipto, Israel, Palestina, Siria, Jordania, El Líbano, Chipre, sur de Turquía, Irán, Irak, parte de Arabia Saudita y Kuwait—, que permitió de alguna forma tener más seguridad en la obtención del alimento. Se sembraba y si se daban las condiciones propicias, se cosechaba; de esta manera, mejoraron las condiciones de vida, pero aún persistía el problema de cómo guardar ese alimento.


    Luego de la domesticación de las plantas, que posibilitó la recolección, su siembra y la cosecha posterior, las tribus se asentaron y comenzaron a tener tiempo para dedicarse a otros menesteres, dando origen al nacimiento de muchas civilizaciones y culturas.


    Aproximadamente en la misma época, se domesticaron la cabra y la oveja, animales gregarios estos últimos, poco a poco habituados a la presencia del hombre y fáciles de manejar por su tamaño.


    Al principio, estos animales eran aprovechados por su carne y su cuero, pero más tarde se comenzó a usar la lana de la oveja y el pelo de la cabra. Un poco después, se utilizó la leche y en paralelo vino la selección de los animales más lecheros y mansos, y el ordeñe.


    Estos animales seleccionados debían tener capacidad de producir más leche que la necesaria para sus crías y este surplus que se obtenía era destinado a los niños lactantes. Para esto también fue necesario en forma paralela el desarrollo de la tecnología de los recipientes, potes y vasijas, donde se pudiera contener y conservar este líquido hasta su uso. Glóbulos grasos encontrados en recipientes cerámicos del año 6.500 a. C. confirman este hecho.


    También se encontraron glóbulos grasos en unos curiosos potes agujereados hallados en excavaciones en las fértiles llanuras de Polonia.
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    Friso de la lechería en la ciudad de Ur, a orillas del río Éufrates, en la Mesopotamia asiática.


    Otro interesante testimonio de la lechería antigua es el friso del tercer milenio antes de Cristo del templo sumerio en Ur, ciudad ubicada en la desembocadura del río Éufrates en lo que hoy es Irak. En él se ve a una persona ordeñando un vacuno al lado de lo que parece un establo, otra agitando la leche para producir algún tipo de solidificación (¿queso o manteca?) y a dos individuos vertiéndola en un recipiente a través de una especie de embudo o colador como para recoger la parte sólida.


    En época de lluvias y buenas temperaturas, la producción de forraje era alta y como consecuencia aumentaba la producción de leche. En cambio, en la época de escasez de forraje la producción de leche era prácticamente inexistente, por lo que los pueblos no contaban con ese precioso alimento. Estos dos hechos motivaron la búsqueda, creación o descubrimiento del queso, para posibilitar un alimento lácteo cuando faltaba leche, muchas veces durante los inviernos, momento en que realmente más se necesitaba.


    En los países de clima templado-cálido o templado-frío, las pariciones, o sea el comienzo de la lactancia y de la producción de leche, ocurrían naturalmente a fines del invierno o a comienzos de la primavera. Esta producción terminaba con el fin de la lactancia de las crías unos meses más tarde.


    Con variaciones según el lugar, debido a la climatología, cuando había alimento, pasto o arbustos, había leche, y el resto del año desaparecía este magnífico alimento. Con la trashumancia se alargaba de alguna manera la época de pastos, ya que se llevaban los animales hacia donde hubiera forraje.


    Unos dos mil años después de la domesticación de la oveja y la cabra, se domesticó el vacuno, cuya leche tiene diferencias notables y su lactancia es más larga.
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    Típico aspecto de una corteza de queso en la Antigüedad.


    La leche obtenida de cualquiera de estas especies era utilizada para la alimentación de los niños que, como todo mamífero lactante, tienen la enzima lactasa capaz de digerir la lactosa de la leche. Si bien originariamente esta capacidad declinaba en el destete y prácticamente desaparecía en la persona adulta, se cree que desde unos 5.000 años a. C. el hombre fue adquiriendo paulatinamente la capacidad de seguir produciendo lactasa en la adultez y poder consumir leche, ya que en caso contrario se producirían serios trastornos digestivos. La causa de esta adaptación fue provocada por una mutación genética y el desarrollo de esta capacidad se esparció por el mundo con las migraciones, en especial en el oeste de África, en el cercano Oriente, y en el centro y norte de Europa.


    * * *


    La trashumancia


    Trashumar es cambiar periódicamente de lugar. “Bordeando la cañada, donde no crece una flor ni trashuma un pastor”, cantaba Serrat en su genial “Pueblo blanco”.


    Las reinas de la trashumancia son las ovejas merinas, habitantes de Extremadura, en el sur de España, cerca de Portugal y Andalucía. Se cree que el nombre “merinas” es por los benimerines, una dinastía del norte de África. En la Argentina las llamamos “merino”, habitan en nuestro sur y proporcionan la mejor y más fina lana del mundo.
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    Moderna trashumancia en ocasión de una protesta de ganaderos.


    Con la leche de estas ovejas se hace el queso de La Serena. Al comienzo del verano, siempre muy seco y sin forraje, partían para el Norte, a Soria y León, donde en mayo ya se había retirado la nieve y los pastos estaban disponibles durante la primavera y el verano.


    Luego en octubre, cuando comenzaba el frío, regresaban al sur de España. Sobre este regreso cantaba María Elena Walsh:


    “Ya se van los ganados, a la Extremadura /


    Ya se queda la sierra triste y oscura / Ya se van los pastores, ya se van marchando /


    Más de cuatro zagalas quedan llorando”.
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    Moldes hechos con pleita, en Extremadura, España.


    En otra escala y en otro lugar, como en los Alpes, donde en invierno las vacas están en los establos y en primavera suben a las montañas, también trashumaban las ovejas manchegas, con cuya leche se hace el queso Manchego, de pasta dura, el más conocido queso de oveja después del Roquefort.


    Sobre todo ese movimiento de ovejas merinas del Sur al Norte y su regreso se trata la trashumancia. Tres millones de ovejas en toda la Península Ibérica trashumaban 20 km por día. Los arreos, por ejemplo de 10 mil ovejas, estaban conducidos por un mayoral, al que acompañaban pastores y mancebos, jóvenes ayudantes en la tarea. Y con varios enormes mastines para protegerse de los lobos. Sus calles eran las “cañadas (las de Serrat), cordeles y veredas” por donde circulaban, y había una autoridad, el Honrado Concejo de la Mesta, una poderosa corporación ganadera creada en el siglo XIII por Alfonso el Sabio, que regía lo que se podía hacer y lo que no. Por ejemplo, no se podía circular ni entrar en sembrados, dehesas (praderas con encinas), viñedos y huertos. Y los trashumantes pagaban sus derechos por circular, derechos de montazgo, portazgo y asadura.


    Como los arreos comenzaban a principios de la primavera, había partos durante la travesía, y por lo tanto leche; y la única manera de conservarla era haciendo queso. Al no llevar todo el equipamiento para esto, los moldes se fabricaban cortando esparto, que se trenzaba y utilizaba como molde. Se cuajaba, luego se ponía en el molde, se colocaba una tabla por encima y se prensaba con una piedra. Al día siguiente, cuando continuaba el arreo, los quesos se levantaban hasta el siguiente puesto.


    Este molde se llama “pleita”, o en realidad se hacía con una pleita (la trenza de esparto), y los quesos quedaban con una textura especial en la corteza, que también vemos en el queso Manchego, imitación hoy hecha con una banda de plástico grabada en el molde con las huellas de la pleita.


    Tanto el queso de La Serena como el de Casar de Cáceres se cuajan con cuajo vegetal o “hierba cuajo”, que es en realidad el cardo cynara cardunculs. Luego se corta esta cuajada a tamaño muy pequeño, se agita para extraerle parte del suero, se moldea y se prensa. Una vez maduros, algunos de estos quesos se convierten en “tortas” o “atortados”, ablandándose sobremanera y adquiriendo ese sabor especial que los caracteriza y los hace tan codiciados.
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    El molde plástico simula la marca de la pleita en un queso de oveja elaborado en una quesería ya desaparecida en nuestro país.


    * * *


    EL DESCUBRIMIENTO DEL QUESO


    Existen muchas teorías al respecto, leyendas y mitos que provienen de diferentes partes del mundo, lo que hace pensar que no fue el descubrimiento de alguien en particular, sino de muchas sociedades en forma más o menos simultánea. Además, por el aislamiento de las tribus y el largo tiempo que era necesario para viajar de un lado a otro, no resultaba fácil que un conocimiento se difundiera.


    Sin embargo, la leyenda más conocida sobre el origen del queso es la de un mercader árabe que inició un largo viaje y como alimento llevaba leche. Llenó con ella varios odres hechos de estómagos de cordero, los puso en su apero y partió en su largo viaje.


    Con el calor del desierto y el movimiento del camello (o del caballo en otras versiones) la leche cuajó dentro de los odres y separó el suero de la cuajada. Sorprendido, al abrir los odres, el mercader vio partículas sólidas nadando en un líquido casi transparente, probó esa masa blanca y le gustó. Podríamos decir que había nacido el primer queso.


    De todas maneras, pensamos que era poco probable que el mercader llevara leche para su alimentación dada la falta de lactasa en los adultos, como ya mencionáramos, salvo que en ese viaje también lo hubieran acompañado sus hijos pequeños o que el propio mercader ya hubiera adquirido la capacidad de tolerar la lactosa. Solo aceptemos la leyenda, que partió en su largo viaje atravesando el desierto.


    Cuando se guardaba la leche en los potes en esas cálidas latitudes de Asia o África, ocurría que la leche cuajaba naturalmente, esto se explica porque las bacterias que contiene la leche después de ordeñada van consumiendo su lactosa y convirtiéndola en ácido láctico, de manera que la leche se va acidificando hasta que coagula, separándose la cuajada (parte sólida) del suero (parte líquida). Esta cuajada, además, era mucho más tolerada por el hombre, ya que contenía muy poca lactosa, convertida ya en ácido láctico. Un queso Feta griego o un Cheddar inglés tienen mucho menos lactosa que la leche, y en un Parmesano el contenido de lactosa es casi nulo.
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    Elaboración de queso en el siglo XIV (Biblioteca Casanatense, Roma, Italia). Se ve la tina con su fuego para calentar la leche, los moldes perforados y a una persona llevando un queso sobre un lecho de paja.
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    Cámara de maduración del Bleu de Gex, queso francés con denominación de origen.


    En este queso primitivo, para eliminar el suero líquido y conservar la sólida cuajada, se utilizaban potes con pequeñas perforaciones en su base y a los costados, y lo que quedaba en este pote varias horas después que drenara el suero a través de ellas era el queso.


    En Polonia central se encontraron unos misteriosos potes, probablemente de 5.000 años a. C., que al ser agujereados, no se prestaban para lo que se suponía: contener líquidos. En 2011, a través de ciertos análisis se hallaron residuos de glóbulos grasos que indicaban que tal vez se utilizaban para drenar suero de leche en la elaboración del queso. Para esta eliminación del suero también se usaban bolsas de género que dejaban escurrir el líquido conservando la cuajada.
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    LA HISTORIA MÁS RECIENTE


    Entre el primer y segundo milenio antes de Cristo ya había en Europa unos veinte quesos diferentes. Marcus Catone, el censor, en el año 200 a. C., los agrupaba en quesos secos (caseus aridus) y blandos (caseus mollis), la primera clasificación en familias conocida. Mucho más simple que las clasificaciones actuales pero una clasificación al fin.


    Varro, en su De Agri Cultura, unos cien años después, explicaba cómo hacer queso; y en su Rerum Rusticarum ya hablaba sobre que la calidad del queso depende de la calidad de la leche, lo que simplemente es decir que el queso muestra su terroir.


    También Varro separaba el queso blando y nuevo, y el queso viejo y seco, pero aparentemente el segundo es la versión madurada del primero, no un queso distinto. En algunos países de Latinoamérica ocurre lo mismo: existen quesos frescos y quesos madurados, que son la versión estacionada de los frescos.


    Varro también menciona que los más agradables al gusto, pero los más difíciles de digerir, son los quesos de vaca y pone a los de cabra como los menos agradables en sabor pero los más digestibles. Y afirma que la leche de oveja es “el más nutritivo de todos los líquidos que bebemos”.


    Por su parte, Columella, en su famoso Res Rustica, a comienzos de nuestra era, hace minuciosas descripciones de la elaboración de quesos y los cuidados que se deben tener.


    A fines de la Edad Media, el queso se había difundido por toda Europa, y en esa época nacieron varios de los quesos franceses hoy conocidos, como el Livarot, Pont L’Evêque y el Neufchatel, todos de Normandía; el Brie, cercano a París; los quesitos de cabra Crottin y Saint Maure de Touraine, y muchos otros.


    Como ocurrió con los licores, los monjes fueron los depositarios del conocimiento quesero y los creadores de muchos de estos, como el Port du Salut, Epoisses, Munster, Pierre qui Vire, Citeaux. Prácticamente donde había un monasterio, había un queso.


    “Ora et labora” era el lema de Benedicto en el siglo XII, y los monjes de entonces tenían un organizado cronograma de trabajo diario que, además de sus actividades religiosas, siempre incluía ordeñar y hacer queso.


    Hoy en día la gran mayoría de los quesos son de leche de vaca pero muchos de estos, que hoy los conocemos como quesos de leche de vaca, eran entonces de leche de oveja, incluso algunos famosos quesos de vaca actuales, como el azul italiano Gorgonzola o el típico queso inglés Wensleydale.


    * * *


    El origen del término


    En Occidente, hay dos orígenes de la palabra que designa al queso: caseus y forma.


    Caseus es la voz latina que nombra a la caseína de la leche y a los derivados de ella.


    Muchos idiomas tienen esta base:


    
      
        
          	
            Español

          

          	
            queso

          
        


        
          	
            Inglés

          

          	
            chesse

          
        


        
          	
            Portugués

          

          	
            queijo

          
        


        
          	
            Gallego

          

          	
            queixo

          
        


        
          	
            Alemán

          

          	
            käse

          
        


        
          	
            Holandés

          

          	
            kaas

          
        


        
          	
            Irlandés

          

          	
            cais

          
        


        
          	
            Galés

          

          	
            caws

          
        

      
    


    En cambio, forma designa el molde en el que se hace el queso, dando lugar en Italia al formaggio y en Francia al fromage. Los catalanes lo llaman formatge. Y además los italianos, según la región, utilizan también formadeut, formaggella, formadzo, formai; e incluso cacio, como en el Cacciocavallo, derivado no de forma sino de caseus.


    En Francia, a algunos quesos se los denomina con el nombre fourme (forma), por ejemplo el Fourme D’Ambert, queso azul del macizo central.


    Y también en Francia, Suiza e Italia existe el o la Tomme, Tome o Toma. Son quesos de forma generalmente plana, como discos o ruedas, chicos, y de corteza natural.


    Los vascos tienen gasna, o gazna, para designar el queso; ardi gasna para los de oveja; behi gasna para los de vaca y ahuntz gasna para los de cabra.


    En Grecia, está tyro o tiro, por ejemplo el Kefalotiri o, como comida, el tiramisú.


    Otros países y otras lenguas utilizan otras denominaciones: los países nórdicos tienen Ost, y Juusto; en la India, Panir o Peynir, y en algunos países del Este, Sir.


    * * *


    LA PRODUCCIÓN EN EL MUNDO


    En los últimos cuarenta años, la producción de queso estuvo en permanente aumento. En la actualidad se produce cinco veces más queso que en 1965, con un total mundial de casi 15 millones de toneladas por año; y el consumo per cápita mundial pasó de 0,9 a más de 3 kg/hab. al año.


    La Argentina tiene una producción variable que ronda entre las 450 mil y 500 mil toneladas anuales, situándose entre el puesto 7º y 10º en el contexto mundial. En números concretos, nuestro país produce unas 250.000 toneladas de quesos blandos, 150.000 de semiduros y 60.000 de duros, la gran mayoría de ellos quesos comunes sin diferenciación.


    Los griegos son los mayores consumidores de queso del mundo, con más de 27 kg por habitante al año, principalmente por el aporte que a este consumo hace el queso Feta. Los países europeos que le siguen en consumo son Francia con 26 kg, y Suiza, Italia, Alemania, los Países Bajos y Austria, con 20 kg.


    Los países escandinavos consumen unos 16 a 17 kg anuales por habitante. Los españoles, 9 kilos de queso por año y los ingleses, 4 kg.


    El consumo argentino es de 11,5 kg por habitante al año, y esto hace que no solo sea un país productor importante a nivel mundial sino también consumidor.


    Existen otros países con menos tradición quesera pero que consumen más que nosotros:


    
      
        
        
      

      
        
          	
            PAÍS

          

          	
            KG POR HABITANTE AL AÑO

          
        


        
          	
            Islandia

          

          	
            25
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    CAPÍTULO 2


    El proceso de ELABORACIÓN
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    Como vimos en el capítulo anterior, la razón para elaborar quesos en la Antigüedad era obtener un producto lácteo de mejor conservación que la leche para así poder utilizarlo fuera de su época de producción, muy restringida.


    Hay que pensar que gran parte de la humanidad sobrevivió gracias a los distintos métodos de conservación, que evitaban la degradación de los alimentos por los microorganismos. Este conjunto de primeras tecnologías que permitían transferir alimento resultaron indispensables para la supervivencia de los pueblos.


    Para obtener mayor durabilidad es necesario producir en la leche importantes cambios físicos, químicos y biológicos. Si hoy tuviéramos el desafío de desarrollar una tecnología para conservar la leche durante varios meses, ¿qué haríamos? Seguramente nos pondríamos a pensar en cómo se conservan otros alimentos y trataríamos de aplicar estas ideas. Pensemos entonces qué alimentos de larga conservación conocemos. Nos acordaríamos del charque, esa carne secada al sol, que se usaba, y se usa aun en varios países, para conservar la carne por meses. También podemos recordar los pickles y el chutney, dos maneras de conservar frutos y frutas en base a su acidez.
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    Chutney, un clásico de la conservación de alimentos.


    Quizá nos vendría a la mente el jamón crudo, que se mantiene por mucho tiempo debido a su salado, o las truchas ahumadas. Estos alimentos no solo son de excelente conservación sino que también nos atraen por su sabor.
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    Queso semiduro de cabra en Pachacamac, Perú, antes y después del ahumado. Nótese la diferencia de color.


    Muchos de estos alimentos utilizan simultáneamente varios métodos de conservación, porque son técnicas que se ayudan unas a otras. Por ejemplo, el jamón puesto a salar se deshidrata también; la trucha para ahumar se pone el día anterior en sal, que la sala y la deshidrata fuertemente.


    Ahora apliquemos estas ideas a la leche, a ver si logramos aumentar sus posibilidades de conservación, y verifiquemos si también estas ideas dan buenos resultados. Para eso, hagamos una prueba.


    UN QUESO ELEMENTAL


    ¿Qué queso le gusta más, Sherlock?


    El Emmental, Watson.


    Si dejamos la leche templada en un recipiente, las bacterias que contiene serán las encargadas de consumir su lactosa convirtiéndola en ácido láctico, acidificándola lentamente.


    Cuando la acidez llega a cierto punto, en Química se dice a un pH=4.6, la leche coagula espontáneamente, separándose en un sólido, la cuajada, que será el queso; y en un líquido, al que llamaremos suero. Algo así como sucedió en la leyenda del mercader.


    Si a esta mezcla de cuajada (el sólido) y suero (el líquido), que comienza lentamente a separase, la colocamos en una bolsa de tela y la colgamos, el suero se escurrirá a través de la tela. En este primer paso, le restamos líquido a lo que fue leche y estamos obteniendo dentro de la bolsa un alimento algo deshidratado. Ya sabemos que los alimentos deshidratados mejoran su conservación, sea por salado, calentamiento o, en este caso, solo por el escurrimiento del líquido a través de la tela.


    Esta coagulación, llamada láctica y provocada por las bacterias lácticas, suele durar de un día para el otro, como en el Petit Suisse o algunos Brie, dando lugar a quesos con un alto contenido de humedad y no demasiada larga conservación, aunque sí mayor que la leche.


    Ya hemos hecho algo en pos de la conservación de la leche. Tenemos un producto más ácido (como los pickles) por la acción de las bacterias, y más seco (como el charque), ya que ha perdido mucho líquido, el suero. Ambos hechos le otorgan una mayor durabilidad. Hemos hecho un queso muy simple.


    Este proceso de coagulado, acidificado y secado es muy lento y da productos que aun tienen alta humedad y por ende corta conservación. Otra contra es que estos quesos no tienen en general una consistencia tal que permita su manipuleo y transporte por lo que su consumo está restringido a un uso local.
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    Drenado del líquido a través de la tela para obtener un producto más deshidratado que la leche. Lo que expele es el suero y en el interior de la tela queda una cuajada del tipo del Petit Suisse, un queso blando.


    Para acelerar este proceso de coagulado podemos agregar algún ácido, por ejemplo vinagre o jugo de limón; o también, además del ácido, se puede calentar esta leche, en cierta manera como se hace con algunos quesos frescos actuales de América Central y del Sur.


    Ahora hemos obtenido un queso simple, pero no suficientemente apto para almacenar y consumir mucho más adelante, digamos varios meses después, y menos para su transporte. Debemos bajarle aún más el contenido de agua, secarlo más.
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    Lo que queda dentro de la tela de la imagen anterior, un queso muy simple aunque de alta humedad.


    Para conseguir un menor contenido de agua se emplean otros métodos. El más importante descubrimiento fue el uso de coagulantes para coagular la leche, no dependiendo entonces solamente de su acidificación.


    Los cuajos o coagulantes son sustancias que aceleran notablemente la coagulación dando además características especiales a los quesos así formados. Los que se usaban inicialmente provenían de vegetales, como la flor del cardo o la savia del higo; estos coagulantes son raros en las técnicas queseras actuales aunque algunos se siguen utilizando para quesos muy tradicionales.


    Más adelante, cuando se sacrificaban mamíferos lactantes para comer o utilizar su cuero, se descubrió que en sus estómagos había leche cuajada y se extrajo ese producto que hacía coagular la leche más rápido que con las bacterias.


    Al agregar este producto la leche cuajaba, endureciéndose, y toda la leche contenida en el recipiente se convertía en un bloque sólido, con la consistencia de un yogur duro. Pero este bloque se deshidrataba muy lentamente, ya que dejaba escapar el suero solo por sus bordes.


    El paso simple de imaginar para aumentar esta superficie de exudación de suero es dividir esa gran masa de cuajada en pequeños trozos para de esa manera aumentar la superficie por donde pudiera liberar el suero, acelerando la “deshidratación” del gel ya formado.


    Pero si dejamos esa masa en reposo, se vuelve a “soldar”, a aglutinar, por lo que la agitamos para que esta cuajada cortada en pequeños trozos quede flotando y moviéndose en el suero y no se aglomere nuevamente. Este agitado, con los cubitos de cuajada chocando entre sí, colabora sensiblemente en el desuerado, la pérdida de agua.
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    La leche ya cuajada, sólida, se separa del borde del recipiente con facilidad, pero como es un gran bloque, desuera, expele líquido, muy lentamente.
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    Al subdividir la cuajada en pequeños trozos desuera más rápido por tener más superficie específica.


    Asimismo, si aumentamos la temperatura de la mezcla de suero y cuajada, aceleraremos la expulsión del suero, forzando el deshidratado. De esta manera, con el lirado (cortado del gel de cuajada en pequeños trozos), el agitado y el calentado aceleramos intensamente el desuerado, el secado de la cuajada.


    Una vez que expulsó suficiente cantidad de suero y estos granos de cuajada están suficientemente secos, los sacamos de la tina o recipiente (solo la cuajada, el suero queda en la tina) y los colocamos en un molde, que al fin y al cabo es un recipiente que puede tener diversas formas y con agujeros por donde puede fluir el poco líquido que aún queda entre los granos de cuajada.


    Para mejorar esta expulsión y darle forma al queso, apretamos la masa dentro del molde; es decir, la prensamos.


    Una vez que ha expelido todo el suero posible con los métodos hasta acá utilizados, ayudamos a una última expulsión salando este queso. Este salado no tiene solamente como objetivo deshidratar sino también realzar el sabor.


    Todos los quesos se salan, llegando a contenidos de sal entre un mínimo de 1% y un máximo de casi 10% en algunos quesos mediterráneos. Con este salado se preserva también el alimento, ya que muchos organismos que podrían contaminarlo no toleran estos niveles de sal.
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    LOS ÚLTIMOS PASOS DE LA ELABORACIÓN


    Una vez que los granos de cuajada están suficientemente deshidratados, secados, se “pescan” con la tela suiza y se colocan en el molde. Estos granos serán el futuro queso.
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    Salado en seco, una de las maneras de salar un queso,frotando sal sobre su superficie.
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    Prensado del queso para darle forma (de ahí viene formaggio) y terminar de eliminar el suero.


    Luego dejamos reposar el queso en la cámara de maduración para que ocurran en él todas las modificaciones físicas y bioquímicas que nos darán la textura, el aroma y el sabor típicos de la variedad que hemos elaborado. Esta maduración puede durar entre algunos pocos días y varios años.


    Así, hemos hecho queso, con una buena conservación. Fue un proceso conceptualmente muy simple.


    En el capítulo 4, veremos cómo pequeños, y no tan pequeños, cambios en la manera en que llevamos adelante este proceso, las diferentes especies y razas, los lugares, etc., derivan en la multitud de quesos diferentes que conocemos.


    * * *


    Coagulantes vegetales


    El típico coagulante es el cuajo animal, que se obtiene de los rumiantes lactantes, pero también se usaban, y en algunos casos aún se hace, los coagulantes vegetales. Hay ciertas plantas como la higuera o el alcaucil que tienen la propiedad de coagular la leche. También es muy utilizado el cardo, cynara cardunculus, con cuyas flores se prepara el coagulante siguiendo una costumbre tradicional. Aun se utiliza para determinados quesos, por ejemplo en la zona de Extremadura, España, para hacer el queso de La Serena, de leche de ovejas merinas, uno de los más caros del mundo.


    Un caso original: Lady’s bedstraw


    Este coagulante (gallium verum) se utilizaba en los tempranos días de la civilización griega, fue muy usado posteriormente en Gran Bretaña y también en Italia en la zona de la Toscana, donde decían que los quesos elaborados con esta planta eran más dulces y suaves.
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    Nuestro conocido cardo, que se utilizaba para cuajar la leche.
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    Lady’s bedstraw.


    Es originaria de las islas Harris y Uist, que forman parte de las Hébridas en el noroeste de Escocia.


    De ella, además de sus propiedades coagulantes, se obtenían dos colorantes: uno rojo extraído de las raíces y uno amarillo de las flores.


    Como coagulante se usaba habitualmente pare el Cheshire, el más antiguo de los quesos británicos, también para el Gloucester y algunos quesos escoceses.


    En Francia, lo llamaban caillelait commune (cuaja leche común) o caille-lait jaune (cuaja leche amarillo). En el reinado de Enrique VII, en el siglo XV, las damas de la Corte teñían su pelo de rubio con este pigmento. Y esas mismas plantas, secadas, se usaban para rellenar colchones porque contenían cumarina, que actuaba como veneno para las pulgas. No le faltaban propiedades, cuajaba la leche, le daba distintos colores al queso, teñía el pelo de las mujeres y además espantaba las pulgas.


    * * *
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    Quesos Coolea irlandeses en su cámara de maduración.


    UN ALIMENTO SEGURO


    El queso es un alimento extraordinario, utiliza casi todos los métodos tradicionales conocidos de conservación de alimentos, y este cúmulo de acciones hace que sea muy confiable. La leche de vaca tiene casi un 90% de agua, el queso menos de la mitad, incluso un queso duro bien estacionado puede tener solo el 25% de agua.


    Y como la actividad biológica está generalmente asociada al contenido de agua, y se halla muy disminuida en un queso, las contaminaciones bacterianas y otras encuentran un medio menos favorable que en la leche. Posiblemente no recordemos ningún caso de intoxicación por queso.


    También muchos microorganismos que pueden conspirar contra la conservación del queso y contra la salud humana no toleran los niveles de acidez de un queso (pH entre 4.7 y 5.2).
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    * * *


    La isla esmeralda


    No cabe ninguna duda de que este nombre está bien puesto, pues en Irlanda los verdes jugosos que se ven en la isla, sobre todo en el sur, son para no olvidar, como su costa recortada sobre un mar azulísimo.


    Aquí llueve más de 2000 mm/año, y cuando hablan de sequía, “la peor y más larga” fue del 3 de abril al 10 de mayo de 1938, ni siquiera 40 días… Puede llover 230 días al año, habitualmente 1 o 2 mm por hora, una lluviecita tal vez molesta; pero en junio, nuestro diciembre, el clima es algo más seco.


    Irlanda nunca fue un país quesero, siempre se dedicó a la manteca y la leche. Solo se producía un tipo de Cheddar industrial en el norte del país, nada excitante digamos, un queso de batalla.


    Pero de la mano de Verónica Steele y su marido Norman surgió en el sur la quesería en pequeña escala. Habían empezado elaborando copias del Cheddar hasta que se dieron cuenta de que ya habían adquirido capacidad para crear un nuevo queso. Ahí nació el Milleens, un delicioso queso de cáscara lavada que en el primer concurso de queso en que se presentó fue campeón supremo. El que sería el primer queso auténticamente irlandés se presentó en los British Cheese Awards del 1997 que aceptaba también quesos irlandeses. Ganó entre 506 quesos de 141 queseros artesanales.


    Otro de los queseros reconocidos es Bill Hogan, que tiene su quesería cerca del gastronómico pueblo de Schull. No posee vacas propias, sino que compra la leche, pero tiene un estricto control sobre la calidad. Aprendió a hacer queso en Costa Rica con el suizo Josef Dubach, de quien tradujo al inglés su libro sobre cómo hacer quesos, y solo hace queso en verano.


    Otro queso de renombre es el Cashel Blue, del condado de Tipperary, elaborado por Louis Grubb y varios familiares, entre ellos su mujer Jane. El nombre del queso proviene de la roca cercana a su quesería, Rock of Cashel. Es un queso azul de interesante carácter, difícil para el comercio porque hay que esperarlo hasta que esté a punto; antes es algo duro, se vuelve suave y dulce cuando está bien afinado, pero en poco tiempo prácticamente “se entrega”.
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    Es interesante que Grubb hiciera este queso tanto con leche cruda como con leche pasteurizada; y como no encontraba diferencia, se decidió por pasteurizar porque es más fácil. En los quesos donde se da la maduración secundaria posterior por el penicillium roqueforti se marca extremadamente el sabor; el penicillium manda.


    Su sobrino Henry hace el Crozier Blue (crozier es el cayado del pastor), pero con la leche de sus doscientas ovejas frisonas.


    Los irlandeses tienen hoy varios quesos excelentes, como el Coolea, Ardrahan (otro campeón), Durrus, Gubbeen y muchos otros. Y realmente están orgullosos de sus creaciones y de cómo están logrando su lugar en el mundo quesero.
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    Folleto de la Irish Farmhouse Cheesemakers Association, que agrupa a los queseros artesanales.


    En Irlanda, los queseros artesanales tienen un fuerte apoyo del Estado, que promueve la pequeña producción, farmstead, y apuesta decididamente a que se creen nuevos quesos, como si su lema fuera “al no tener… hay que crearlos”; me da un poco de envida, así debería ser también en nuestro país. El Bord Bia (Irish Food Board) está a cargo de brindar este apoyo.


    La CAIS (Irish Farmhouse Cheesemakers Association), formada actualmente por más de cuarenta queseros, asesora para cuestiones técnicas y de mercados.


    El símbolo de Irlanda, el escudo, es en realidad la lira, pero sin duda también lo son el verde de los pastos, las camisetas de rugby y la Guinness.


    * * *

  



  

    CAPÍTULO 3


    La LECHE para el QUESO
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    Como bien dijo André Simon (1877-1970), francés radicado en Londres como agente del champagne Pommery: “El queso es leche que se ha vuelto adulta”. Muy precisa frase.


    Las cualidades y las calidades de la leche se arrastran a lo largo del proceso de elaboración y maduración de los quesos; con leche de mala calidad se hacen quesos de mala calidad, indefectiblemente, y con leche buena se pueden hacer quesos buenos.


    Los quesos más conocidos en Occidente son los de vaca, cabra, oveja y búfala. También hay muchos quesos que se elaboran tradicionalmente con mezcla de leches, por ejemplo, el clásico griego Feta, que puede ser puro de cabra o tener mezcla de cabra y oveja, o incluso de vaca.
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    Escultura ovejuna de viruta de acero en una casa particular en el condado de Surrey, Inglaterra.
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    Foto 1: Vacas en el sur de Chile. Foto 2: Búfala en Las Flores (Argentina). Foto 3: Cabras en Santiago del Estero. Foto 4: Ovejas en Querétaro (México). Foto 5: Otra “escultura”, esta vez de una vaca holando.


    Otro buen ejemplo de esta flexibilidad es el Graviera, queso griego derivado del queso suizo Gruyère. En la isla de Creta se elabora con leche de oveja a la que se le agrega algo de leche de cabra. En cambio en la isla de Naxos, está hecho con leche de vaca con el agregado de leche de cabra u oveja. En un mismo país, seguramente debido a las posibilidades que tiene cada especie de prosperar en cada isla, se aprecian estas modificaciones.


    Algunos quesos italianos como el Fromadzo o el Bitto, ambos con Denominación de Origen Protegida, son también mezcla de vaca y cabra. Asimismo el Ibérico o el Cabrales, que son quesos que utilizan leche de vaca, cabra y oveja, y tienen Denominación de Origen. O también el Hispánico, que es de leche de vaca y oveja.


    Estas mezclas seguramente responden a la tradición, pues los vecinos aportaban la leche de la especie animal que tenían para que el más hábil de ellos elaborara los quesos.


    Muchos quesos clásicos, incluso algunos que tienen Denominación de Origen, variaban su composición en las distintas épocas del año. Por ejemplo el Ibérico, mezcla de leches de vaca, cabra y oveja, debe tener como mínimo 50% de leche de vaca, 30% de cabra y 10% de oveja, dejando a los productores administrar estos porcentajes según la disponibilidad de leche de cada especie.


    Lo importante es que cualquier leche de un animal sano, ordeñado en buenas condiciones de higiene, será apta para la elaboración del queso.


    En nuestro país, la más común es la leche de vaca aunque se elaboran también algunos quesos de leche de cabra, unos pocos de oveja y no hace tanto de búfala para elaborar una variada colección de quesos de pasta hilada.


    A nivel mundial, la búfala es la segunda productora de leche y el 96% de su producción ocurre en Asia, donde la India cuenta con el 65%.


    Como es de suponer, hay diferencias entre las composiciones de las distintas leches, como sucede con la grasa, la proteína y la lactosa.
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    Pero también hay diferencias notables entre las distintas razas de una misma especie. Por ejemplo, la leche de una vaca Holstein (nuestra Holando) puede tener 3,6% de grasa, pero la de una Jersey o una Shorthorn lechera con la misma alimentación tendría más de 4,5%, aunque dará menos litros.


    En algunos países, como en Nueva Zelanda, se emplean mucho las cruzas. A la cruza 50% Holstein y 50% Jersey la llaman “kiwi”, en alusión a su ave nacional, y es muy utilizada.


    En el caso de las ovejas, la leche de una Ostfriesisches Milchschaf, la oveja Frisona, de la cual hay numerosos ejemplares en la Argentina, tiene 5,5% de grasa, mientras que la de una Corriedale alcanza 7% y la de una oveja Merino puede llegar a 9 o 10%. Estas diferencias se reflejarán en los quesos que se elaboran con cada una de estas razas.


    

      [image: Imag_34.jpg]

    


    Vacas y terneras Holstein, Jersey y sus cruzas en un tambo en la zona de Pergamino, provincia de Buenos Aires.


    En nuestro país, se utilizan mucho las razas adaptadas al medio, cruzadas con la Frisona, que le otorgan rendimiento lechero; por ejemplo la cruza con Texel, del valle inferior del río Chubut; o la Pampinta, cruza con Corriedale, desarrollada en el INTA Anguil en La Pampa.


    Entre razas también hay diferencias cualitativas, lo cual es muy reconocido en las países queseros. Por ejemplo la leche de una vaca Tarine o Tarentaise con la que se hace el Gruyère de Beaufort en el Este de Francia, tiene ciertas diferencias en su composición, difícilmente se pueda imitar ese maravilloso queso con una simple vaca Holando o una Jersey.


    De la ubre de los mamíferos sanos la leche sale prácticamente estéril. Pero adquiere, una vez fuera, bacterias, hongos, levaduras y otros organismos. Todos estos son básicos para el quesero que desea hacer un buen producto.


    La leche también puede contaminarse con un sinnúmero de microorganismos por un mal ordeñe, que en algunos casos son nocivos pero en otros no. Por ejemplo, los clostridios que provocan la hinchazón tardía en el queso son nocivos solamente para la economía del quesero, porque el producto solo se vende a una fracción del precio, para procesar y hacer queso fundido.


    * * *


    Cabaña Piedras Blancas, LOS PIONEROS


    En 1992, con la llegada de un grupo de cabras lecheras, nacía en Suipacha, Cabaña Piedras Blancas, con el objetivo de producir quesos especiales al estilo de los quesos franceses de cabra, los chèvre. Hoy es una de las empresas de especialidades más reconocidas del mercado gourmet argentino.


    Pioneros y referentes en la Argentina del desarrollo y difusión de la cultura de quesos especiales, han logrado reunir en un establecimiento recetas de distintos países y regiones de Europa con tradición, conocimiento y prestigio en el rubro de las especialidades.


    

      [image: Imag_35.jpg]

    


    Hoy elabora también quesos de oveja y vaca, su Brie suele ser ganador de los más importantes premios en ExpoSuipacha y Mercoláctea.


    Cabaña Piedras Blancas es uno de los socios fundadores de La Ruta del Queso y en su quesería, cuenta con una cálida sala de degustación, un negocio de venta directa de fábrica y, próximamente, incorporará un microcine.


    También ha celebrado convenios de pasantías con universidades de la Argentina y el exterior, a fin de incorporar nuevos conocimientos, perfeccionar los ya adquiridos y desarrollar tecnologías inexistentes para la elaboración de este tipo de producción. Es la primera empresa nacional en producir leche de cabra en polvo.


    Todo esto no fue en vano: es una de las empresas lácteas más premiadas del país, obteniendo siempre premios en cuanto concurso se presenta.
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    Futuros Saint Maure.
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    Marcelo Lizziero, uno de sus dueños junto con Carlos González.
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    Moldeando Brie, otra especialidad de Cabaña Piedras Blancas.
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    En poco tiempo será un Lusignan maduro.


    * * *


    En la leche de un tambo de pasturas hay más de cuarenta especies diferentes de bacterias que, en quesos de leche cruda, les confieren esos sabores y aromas “redondos”, profundos y persistentes, imposibles de obtener con leches pasteurizadas.


    En la pasteurización, se matan estas bacterias y para poder hacer el queso, se debe de alguna manera agregárselas nuevamente. Es como un campo al que se le ha puesto herbicida matando todas las plantas existentes y luego en él se siembran las especies que nos interesan. Estas crecerán libres de toda competencia y obtendremos en el campo el cultivo que deseamos, generalmente una o dos especies.


    Al agregarle a la leche determinadas bacterias seleccionadas no le agregamos ni la cantidad ni la diversidad de microorganismos que tiene una leche cruda, pero esto tiene como ventaja que se hace mucho más fácil la elaboración del queso.


    Al queso no lo hace el quesero, sino los distintos organismos y enzimas presentes en la leche. Si se manejan durante la elaboración las temperaturas, los tiempos, el contenido de humedad, etc., la función del quesero hábil es solo darle oportunidad de desarrollarse al grupo de bacterias que le interesa y a otros organismos útiles. Esta es la base de los quesos con Denominación de Origen Protegida, donde los pastos y los organismos presentes son característicos del ambiente de la región. Son inimitables, en una palabra, es el terroir el que los determina, como sucede con el vino.


    Esta flora de la leche cruda es la que también protege a los quesos de contaminaciones externas. Investigadores del Institut National de la Recherche Agronomique (INRA) en Francia han hallado que en los quesos Saint Nectaire AOC, de leche sin pasteurizar, el propio ecosistema bacteriano es el que impide que la lysteria monocytogenes, peligrosa para el hombre, y que tuvo y tiene muy preocupados a los queseros europeos, pueda desarrollarse.
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    Vacas Simmental en los Alpes, con cuya leche se hace el queso, de la familia del Gruyère.


    En el caso de los quesos industriales, la leche se trata sí o sí porque procede de numerosos tambos; resulta imposible controlarlos a todos y es necesario proporcionar la inocuidad del producto final para resguardar a los consumidores.


    Incluso las enormes cantidades de leche —decenas o cientos de miles de litros que procesan diariamente—, hacen necesaria una estricta estandarización del proceso de elaboración del queso. De otra manera, sería imposible.


    En los tratamientos de la leche, al pasteurizar también se desnaturalizan las proteínas y se modifican o destruyen las enzimas. Esto da sabores menos intensos en los quesos y también se modifican las texturas. En definitiva, la calidad sensorial siempre está a favor de los quesos de leche cruda, porque tienen una más alta intensidad aromática y una notable mayor persistencia del flavour.


    A veces se malinterpreta este tema, porque la leche cruda se asocia con condiciones deficientes de obtención de la leche y elaboración del queso, tambos sucios, salas de elaboración poco adecuadas, etc. Pero lo que hay que tener en cuenta es que no solo ese queso, sino ese quesero, siguen siendo igualmente peligrosos aunque se pasteurice la leche. Tampoco hay que asociar la pasteurización a la higiene de la planta, bastará con recorrer queserías en cualquier parte del mundo para darse cuenta de que pasteurización e higiene son dos conceptos que no siempre están asociados.
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    Sala de elaboración de una moderna quesería que produce quesos de leche cruda en la Argentina.


    Sí existen queserías modernas y perfectamente equipadas, que deciden hacer quesos de alta calidad, evitando pasteurizar o tratar la leche de cualquier otra forma que pueda dañar sus aromas, sabores y texturas.


    En la Argentina, Estados Unidos, México y otros países, para la elaboración de quesos de menos de 60 días de maduración es obligatoria la pasteurización de la leche. Esto no sucede en Francia, ni en Inglaterra, ni en Italia, donde se pueden hacer quesos de leche cruda de cualquier tiempo de maduración.


    Incluso en Uruguay está permitido elaborar cualquier queso con leche cruda si esta pertenece al propio establecimiento y el queso se elabora in situ.


    En general, lo que se evidencia en los países queseros es que los individuos o establecimientos que trabajan con leche cruda tienen todo el proceso y la higiene de la planta más controlado y más cuidado. Por ejemplo en Francia se producen anualmente 200.000 toneladas de quesos de leche cruda (producción que está en aumento), un volumen que equivale casi a la mitad de la producción total de quesos de la Argentina. Y nadie duda de que Francia es uno de los países queseros por excelencia junto con Italia y Suiza.


    En Italia, solo de un queso de leche cruda, el Parmigiano Reggiano, se producen 100.000 toneladas por año, el doble que todos los quesos duros elaborados en nuestro país.


    En los quesos con Denominación de Origen en España se exige, salvo algunas excepciones —como el Murcia al Vino que deja a criterio del elaborador pasteurizar o no—, que la leche sea cruda, como sucede con el Idiazábal, el Roncal, el Cabrales o el de La Serena en Extremadura.


    España tiene unos 145 quesos originales de los cuales 24 poseen algún tipo de denominación o protección, y son en su gran mayoría hechos de leche sin pasteurizar.


    Es una ironía que cuando las condiciones de ordeñe y la higiene en los tambos y las queserías eran deficientes, se hacían quesos de leche cruda, y ahora con condiciones inmejorables de higiene en la obtención de la leche y la elaboración de los quesos, se tienda a la obligación de pasteurizar, resignando calidad.


    Con muy pocas excepciones, los quesos europeos con Denominación de Origen, los grandes quesos del mundo, son de leche cruda: el Gruyère, el Camembert, el Roquefort, el Emmental, el Parmigiano Reggiano, el Brie, el Gouda, etc.


    Pese a la paranoia de la Unión Europea respecto de la pasteurización, los verdaderos quesos siguen siendo de leche cruda y esta producción está en aumento.


    * * *


    En Europa no se consigue


    “Detrás de cada queso hay una pastura de un verde diferente bajo un cielo diferente”.


    Ítalo Calvino, 1983


    Comencemos con un diálogo que tuve una vez en la Ruta Nacional 7.


    —Buenas tardes, el cartel en la ruta dice que venden queso, ¿es así?


    —Y… por eso pusimos el cartel.


    —Sí, sí, por supuesto, disculpe, y dígame, ¿qué quesos tienen?


    —Tenemos este duro, es rico para picadas, o para rallar también es bueno, para la pasta, pruébelo.


    Me acercó el queso, era un queso duro hecho en molde de Sardo, lo probé.


    —Es rico, parecido al que compré la vez pasada en otro lado, por acá cerca.


    —Y sí, es el mismo queso el que hacemos todos por aquí. —Se detuvo un momento y luego agregó—. Bueno, la verdad, son distintos, porque las vacas comen cosas distintas.


    Hay muchos asuntos previos a tener en cuenta antes de pensar en las diferencias en el proceso de elaboración del queso, porque están los pastos, “las cosas que comen”, y está también la especie del ganado; sin duda conocemos los sabores especiales de los quesos de cabra o de oveja. Y dentro de cada especie también están las razas. No podremos hacer un queso Gruyère de Beaufort con vacas Holando, porque se hace con vacas de raza Tarentaise, llamada también Tarine, o con la Montbéliarde.


    Las razas de vaca serían el equivalente a las variedades de uva; por ejemplo, las vacas Holstein y Jersey para el queso serían como las uvas Cabernet y Syrah para el vino.


    Distintas uvas, distintos vinos; distintas razas, distintos quesos, simple. Porque un Malbec se elabora de manera similar a un Merlot, pero la base de la diferenciación en los aromas, colores y sabores finales es la uva; es imposible hacer un vino Malbec con uva Merlot.


    Esto se evidencia claramente con las razas de vaca de los Alpes y del Jura, cada una hace su queso específico. También en el caso de las ovejas se nota; por ejemplo con la Frisona no podríamos hacer el queso extremeño de La Serena.
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    Volviendo a “las cosas que comen”, muchas veces no se entiende o no se acepta, se cree que es puro romanticismo quesero. Pero es fácil comprenderlo por lo opuesto, concepto que está bien aceptado. Si las vacas comen determinadas malezas, la leche toma olores y sabores desagradables, y los sabores en los quesos no son lo que nos gustaría tener. Aceptamos que determinados pastos arruinan la leche, pero nos cuesta comprender que determinados pastos benefician con sabores y aromas especiales a los quesos. Los italianos y los franceses han estudiado mucho los aspectos bioquímicos de este tema.


    Nunca podremos imitar aquí los quesos de las pasturas de primavera de las montañas suizas haciéndolos con la leche de una vaca comiendo alfalfa y silaje de maíz, aunque usemos la misma raza de vaca y hagamos exactamente el mismo queso con, si queremos, el mismo quesero suizo.


    Pero tampoco en Europa podrían imitar nuestros quesos. Es ida y vuelta la cosa, esto es lo extraordinario. ¿Lo sabremos aprovechar?, ¿o seguiremos haciendo imitaciones de los quesos europeos?


    * * *


    ¿LECHE ENTERA O DESCREMADA?


    Para algunos quesos, la leche se descrema antes de la elaboración; pero en otros, se agrega crema. Esto responde a motivos tecnológicos, pero hay quesos tradicionales que se descreman aunque no es necesario y probablemente tiene simplemente que ver con quitarles parte de la grasa a la leche para hacer manteca.


    Algunos quesos necesitan leche con menor contenido de grasa para tener ciertas propiedades. Por ejemplo, un queso con la grasa normal de la leche es difícil de cortar en fetas finas, porque se pega al cuchillo o la máquina.


    Lo mismo sucede con los quesos “grana” —el Parmigiano Reggiano, el Grana Padano o nuestro Reggianito—, que si estuvieran elaborados con leche entera no “granan” bien. Este vocablo se refiere a que son quesos que tienen elasticidad nula, apenas los intentamos doblar se parten, cualidad que viene muy bien para el rallado.
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    Los quesos de rallar son elaborados con leche descremada.
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    Para descremar la leche existen distintos artefactos, pero no siempre se utilizan. Por ejemplo, para elaborar el Parmigiano Reggiano se descrema la leche del ordeñe de la tarde dejándola en inmensas bateas de poca profundidad, en una sala con baja temperatura, para que la crema suba a la superficie con el pasar de las horas. A la mañana siguiente, se extrae la leche descremada por debajo de la batea, se vuelca en la tina quesera y se le agrega leche recién ordeñada.


    Con respecto a la grasa o crema, además de las diferencias entre especies lecheras, la leche de las distintas razas tiene distintos tamaños de glóbulo graso. Por ejemplo, y hablando de leche de vaca, las razas Guersney y Ayrshire poseen glóbulos más chicos, que mejoran las características de algunos quesos particulares.


  



  
    CAPÍTULO 4


    Las FAMILIAS de QUESOS
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    Sabemos que no todos los quesos son iguales. Principalmente se distinguen por el aroma, el sabor, la textura, el aspecto… También por la especie animal que nos da la leche, sus razas, el clima del lugar y los métodos de elaboración. De todos estos factores y su combinación, surgen los distintos tipos de queso que conocemos.


    Existen unas 4000 variedades distintas. Según un relevamiento realizado por la revista Profession fromager, solamente en Francia, en el año 2013, había más de 1500 quesos artesanales de leche cruda.


    Es útil agrupar o clasificar los quesos, en familias por ejemplo. Hay muchas y diversas clasificaciones porque se toman distintos elementos de acuerdo con el objetivo del clasificador.


    Los libros editados en los países queseros suelen presentarlos por región; por ejemplo los quesos de Normandía o de Haute Savoie, o de Lombardía o Puglia; o por la temporada en que se elaboran: quesos de primavera, de otoño, etc.


    Aquí elegimos una manera que marca las similitudes más notables en los procesos, pero teniendo en cuenta las características y los usos del producto final. Creemos que es la más útil para el lector que está interesado y quiere saber más sobre quesos.


    Como ejemplo, los quesos de pasta hilada o pasta filata, como la Mozzarella, que es un queso blando por su contenido de humedad, se ubican en una familia aparte. También los cheddarizados, que suelen ser semiduros o duros. Ambos se clasifican por separado porque tienen modos particularísimos en su elaboración que se reflejan en el producto final y su uso.


    Todos los países europeos, cuna de la quesería occidental, producen todas las variedades de queso, aunque en realidad hay una evidente especialización en varios de ellos. Para analizar esta cuestión, tomamos como base el trabajo de un experto francés, Roland Barthélemy.
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    Conjunto de quesos de algunas de las distintas familias que se describirán a continuación.
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    Original forma de madurar el queso Ragusano en Italia, colgado de sogas dentro de la cámara de maduración.
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    Estupendas tommes en la Provence, en el sur de Francia.


    Barthélemy es un prestigioso marchand y affineur de Francia y en uno de sus libros, Fromages du Monde, analizó los 1200 quesos más conocidos de Occidente y los agrupó en 50 categorías, cada una asociada al queso más conspicuo o más tradicional. Del total, hemos tomado solo 700 y los hemos agrupado según este criterio para determinar las familias de este libro.


    Las conclusiones que surgen al analizar cada familia son las siguientes:


    > Los quesos duros y semiduros no son privativos de determinados países o zonas, sobre todo los semiduros, pues todos los países los hacen.


    > Los franceses son los especialistas en tres familias: los quesos frescos sin corteza (Petit Suisse, Fontainebleau, Demi-Sel), los quesos con hongos en superficie (todos los Brie, el Camembert, Explorateur, Brillat Savarin) y los de cáscara lavada (Epoisses, Livarot, Pont L’Evêque, Reblochon). En estas últimas dos familias, más del 90% de los quesos son franceses. También Francia es líder en los de corteza natural (Saint Nectaire, Tomme de Savoie, todas las Tomme en general), con casi el 70% de la producción mundial.


    > Las islas británicas son especialistas en los quesos cheddarizados, con más del 90% de todos los estudiados. La totalidad de sus quesos nativos, llamados the territorals, o también the crumblies, son de este tipo como el Cheshire, Cheddar, Leicester, Gloucester, Wensleydale. Francia tiene en esta familia algunos quesos (Cantal, Salers, Lagüiole), antiguo origen de los quesos británicos nombrados.


    > Los italianos se destacan en los pasta filata (Mozzarella, Bocconcino, Burrata, Provolone).


    > Los quesos azules, una nómina tradicionalmente acaparada casi en su totalidad por los franceses (Roquefort, Fourme D’Ambert, Bleu D’Auvergne, Bleu de Gex), hoy se ve acompañada por los británicos, que tienen más de 45 quesos de este tipo (Stilton, Stichelton, Exmoor Blue, Blue Vinny), aunque para el análisis solo se tuvieron en cuenta los 18 más importantes de origen británico.


    Al hablar de las familias, no quisimos hacer una descripción de aquellos quesos que son populares en su país de origen pero desconocidos en la Argentina. Por ejemplo, el Livarot en Francia, el Cornish Yarg en Inglaterra o el Ragusano en Italia son quesos que nunca se han vendido en nuestro país.


    También hemos excluido los quesos de Asia y África pues no llegan ni se conocen aquí. India tiene el Panir, que se elabora casi diariamente en las casas; los africanos producen el Peuh; hay varios quesos mongoles y otros también de naturaleza nomádica. En el sudoeste asiático, se elabora en muchos países una especie de queso Feta conservado en salmuera, similar al griego.
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    * * *


    La evolución del queso


    Mil años atrás, con una vida enteramente rural y muy ligada a la tierra, los quesos se hacían en las casas o en el campo. Quien tuviera unas cabras o una vaca hacía queso para su consumo y para disponer de este alimento durante el invierno. Casi todos los campesinos solían tener un par de vacas, un rebaño de ovejas o un pequeño hato de cabras.


    Con la incipiente urbanización, en las ciudades la gente ya no contaba con animales que dieran leche, entonces algunos campesinos elaboraban más queso que el necesario para su consumo y vendían el resto en las ferias o directamente a los compradores.


    Luego aparecieron intermediarios, mayoristas, que compraban en la zona rural los quesos y los distribuían en los comercios urbanos. Esta figura se fue transformando en el affineur, personaje que llevaba los quesos a la ciudad para madurarlos, cerca del mercado, cerca del cliente. Solía comprar los quesos sin terminar, antes que estuvieran a punto y cuidaba de ellos hasta su madurez.


    En la medida que las ciudades se hicieron más grandes, fue imposible abastecerlas con estos métodos, entonces debieron nacer las industrias, capaces de elaborar cientos de miles de litros de leche por día. Si pensamos en las ciudades de hoy en día, con millones de habitantes, resulta imposible abastecerlas de queso hecho en forma artesanal, por lo tanto la industria quesera es una necesidad.
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    Conjunto de quesos artesanales.


    Tomemos como ejemplo el aglomerado urbano del Gran Buenos Aires. Supongamos que su consumo es constante todo el año e igual al consumo medio del país, que es de 230 gramos/semana por habitante. Si lo multiplicamos por sus 12 millones de habitantes, vemos que se consumen 2.760 toneladas de queso por semana, unos 400.000 kilos cada día. Claramente se ve que es imposible abastecer a tantas personas con miles de artesanos llegando todos los días a la ciudad con su carga quesera. Sin duda, hace falta la gran industria con sus sofisticados sistemas de producción y distribución.


    Pero cuando se elaboran cientos de miles de litros por día, la industria tiene que hacer hincapié en los aspectos de proceso más que en la calidad del producto, esto ocurre aquí y en todos los países del mundo. Y esta calidad se refleja en el precio. En Francia, por ejemplo, un Camembert industrial cuesta un euro y uno artesanal 2.40; sin duda el consumidor le da un generoso premio a la calidad. Pero también tengamos en cuenta que en promedio cada uno de los 60 millones de franceses se come un Camembert cada 15 días; es obvio que es absolutamente imposible cubrir este consumo con quesos artesanales.


    Los métodos industriales no pueden copiar los procesos artesanales porque uno de sus aspectos básicos es que se da prioridad a la calidad y los tiempos varían día a día dependiendo de las características de la leche y el ambiente.


    Una industria, con procesos prácticamente continuos, no puede darse el lujo de esperar bajo ningún concepto, ni de modificar día a día su timing, debe estandarizar los procesos para evitar este inconveniente. Y el manejo manual del artesano debe remplazarse por un manejo industrial ayudado por aditivos de todo tipo, por multimoldes y automatizaciones varias.
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    El uso del paño quesero deja la corteza suave, poco propicia a tener problemas de hongos.


    El resultado es que se obtiene un queso siempre parejo aunque nunca con la calidad de un queso artesanal. El quesero utiliza leche, cuajo y sal, a veces cultivos lácticos también, en cambio la industria utiliza un sinnúmero de aditivos y coadyuvantes, que están autorizados por los códigos alimentarios de cada región.


    En nuestro país, están autorizados para el queso los siguientes aditivos: ácido cítrico, ácido láctico, ácido acético, aroma natural de ahumado, aromatizantes (excepto aromas a queso y crema), nisina, ácido sórbico, sorbato de sodio, sorbato de potasio, sorbato de calcio, nitrato de sodio, nitrato de potasio, lisozima, natamicina (sólo en la superficie de los quesos, quesos cortados o feteados), carotenoides naturales, betacaroteno, bixina, norbixina, urucu, annato, rocú, clorofila, clorofilina, clorofila cúprica, sales de Na y K, cúrcuma, curcumina, carmín, betacaroteno sintético (idéntico al natural), riboflavina, rojo de remolacha, peróxido de benzoilo, dióxido de titanio, carboximetilcelulosa, carragenina, goma guar, goma de algarrobo o jataI, goma xantano, goma karaya, goma arábiga, agar, ácido algínico, alginato de sodio, alginato de amonio, alginato de calcio, alginato de propilenglicol, pectina o pectina amidada, alginato de potasio, almidones modificados, lipasas, proteasas.


    * * *


    Juan Grande, UN VASCO en la Argentina
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    Los quesos Juan Grande nacen de un sueño, los Hardoy siempre soñaron con tener “una cocina de quesos” como la llamaban.


    Con muchas ganas de trabajar bien y de hacer algo rico, quisieron transmitir en los quesos el alma de la pasión lechera de cinco generaciones de productores de leche.


    Comenzaron en su planta de la zona de Lincoln produciendo Petit Suisse, Cream Cheese y un queso mediterráneo fiel al estilo del griego Feta, todos en muy pequeña escala.


    Hoy, luego de sucesivas ampliaciones en la capacidad de la planta, tienen el reconocimiento de sus clientes por la calidad de sus productos.


    Excelentes quesos elaborados con leche propia, siguen creciendo, con el mismo entusiasmo que su antepasado Juan Estrugamou (Juan Grande), aquel agricultor vasco francés que dio los primeros pasos.
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    Contenedores con salmuera para madurar a sus quesos mediterráneos del tipo Feta.
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    Desuerando, primer paso en la elaboración del Cream Cheese.
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    La suave gasa, anudada conteniendo el queso.
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    La excelente textura del queso mediterráneo de Juan Grande.
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    * * *


    QUESOS FRESCOS SIN CORTEZA
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    Estos son quesos con alto contenido de humedad, que muchas veces no están moldeados, y toman la forma del recipiente que los contiene.


    Un queso cuya maduración se realiza al aire forma corteza, de tal manera que los frescos sin corteza tendrán una forma especial de maduración, están envueltos, o en potes, o sumergidos en salmuera, entre otras formas de conservación.


    Los más habituales quesos frescos sin corteza son de coagulación láctica y de corta maduración, a veces un par de días. Ejemplos típicos de quesos frescos de coagulación láctica son el Petit Suisse y el Cream Cheese. También el Crottin y el Saint Maure de Touraine son inicialmente frescos sin corteza y se pueden consumir así, aunque suelen dejarse madurar también como quesos de maduración secundaria con penicillium album u otro hongo sobre su superficie.


    Hay también quesos frescos de coagulación láctico-enzimática, o de coagulación básicamente enzimática. Esto se refiere a quesos coagulados por las enzimas del cuajo.


    De este último tipo son el queso griego Feta y muchos otros quesos mediterráneos que se maduran sumergidos en salmuera, como el Domiati o el Teleme.


    Esta técnica de conservarlos sumergidos totalmente en recipientes herméticos con una salmuera algo diluida, aplicada a muchos quesos mediterráneos, les otorga mejor conservación, pues el clima de la zona, sobre todo el del levante, es sumamente caluroso.


    En los quesos como el Feta o el Domiati se procura eliminar un poco más de suero que en los lácticos, por lo que se corta la cuajada en trozos (se lira) y se agita suavemente para eliminar suero dejándolos luego en moldes hasta completar el desuerado.
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    Elaboración de Petit Suisse en forma tradicional; se aprecia el escurrido del suero a través de la tela colgada en forma de bolsa.
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    Un simple queso fresco que no llegará a tener corteza.
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    Textura friable de un queso mediterráneo, del tipo Feta.


    El queso Feta se usa como componente inexcusable de la ensalada griega, no es un queso cualquiera, como lamentablemente suele verse en nuestro país, sino que es muy diferente, friable, suave y tiene una elaboración muy particular.


    Ya que es un queso con mucha sal debido a su método de conservación, al preparar la ensalada griega se lo quiebra con los dedos y no se le agrega sal.


    Luego de la elaboración en la tina, a este queso tan particular se lo coloca en la cámara de maduración y se sala en seco con sal gruesa. A los pocos días ha desarrollado un limo superficial que debe lavarse con agua muy fría sumergiendo después ese queso en un recipiente cerrado que contiene salmuera diluida y fría en donde permanece madurando totalmente sumergido.


    El salado en seco y la aparición del limo o mucílago son dos de las características básicas de la elaboración de este queso tan utilizado en el Mediterráneo.


    Se consume a partir de los 60 días y se puede conservar en esta salmuera hasta más de un año, intensificando paulatinamente su sabor.


    Es un caso típico de un queso que puede hacerse con leche de distintas especies e incluso mezcla de ellas, siendo uno de los más sabrosos el de cabra o el de mezcla de vaca y oveja. Lo más importante es respetar el método de elaboración.
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    Queso Cottage, tal como se elaboraba en las granjas de América del Norte.


    No podemos dejar de nombrar en esta familia el queso Cottage, creado en los Estados Unidos hace unos 150 años. Para su elaboración se descrema la leche y con ella se hace el queso, que al fin de la elaboración forma pequeñas bolitas; luego se le agrega la crema que se le había extraído y esta cumple de algún modo la función de aglutinante. Es un queso suave que se puede utilizar para el desayuno.


    Es curioso que el Petit Suisse también se elaboraba de ese modo: se descremaba la leche, se hacía el queso y después se mezclaba con la crema.


    Hay un queso fresco sin corteza con base similar al Petit Suisse, que es totalmente láctico, pero que se lira y agita un poco para que desuere; este queso se puede moldear y lleva el nombre de Petite Fleur en honor a los quesos franceses similares. Se consume a los dos a tres días de elaborado y puede ser hecho con leche de vaca o de cabra; este último es muy interesante.
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    Pequeño quesito de coagulación láctica, de nombre Petite Fleur, que se puede acompañar con agregados salados o dulces.


    Hay dos productos que tienta ponerlos en esta familia de quesos frescos sin corteza: la Ricotta y el Mascarpone. Pero en realidad no son verdaderos quesos, verdaderos caseus, pues no tienen caseína.


    La Ricotta se hace con el suero de la elaboración de queso y el Mascarpone con crema. El vocablo Ricotta se refiere a que luego de la elaboración del queso, el suero resultante en cierta manera se cocina, se vuelve a cocinar, a calentar, se “ri-cotta”.


    La Ricotta y el Mascarpone tienen una elaboración similar: primero se calienta el líquido, suero o crema, hasta temperaturas de unos 70 ºC, y luego se le agrega vinagre o algún jugo cítrico, de limón por ejemplo, y se sigue aumentando la temperatura hasta cerca de los 90 ºC. En ese momento, se deja reposar y va ascendiendo el “queso” lentamente hasta la superficie, se lo pesca con un colador y se lo coloca en moldes en el caso de la Ricotta o se cuelga el contenido de la tina en un lienzo de algodón para que escurra en el Mascarpone. El producto resultante se guarda en la heladera para su consumo, aunque no tiene demasiada vida útil.
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    Ricotta común y salada, la más amarilla. Cuando se sala tiene más larga conservación.


    La Ricotta original, sin madurar, suele ser la base para pastas rellenas y algunos postres, pero también algunas veces a la Ricotta se la sala, Ricotta salata, o se la hornea, Ricotta infornata, o se la ahúma, Ricotta affumicata; en todos los casos aumenta notablemente su conservación, aunque se modifican también su textura y su sabor. Ya habíamos visto que estos métodos, salar y ahumar, son dos de los más clásicos para alargar la conservación de un alimento.
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    Aspecto de la Ricotta infornata, una vez elaborada y algo seca, se la hornea con calor mediano. Esta Ricotta tendrá usos muy peculiares.


    Por último, no están incluidos aquí los quesos que no tienen corteza porque se envasan al vacío antes de que maduren y se den los procesos que deben suceder en un queso. En el afán de ganar rendimiento, no perder la cáscara, bajar costos de mano de obra en la cámara de maduración y facilitar su manipuleo, se arruinan antes de empezar.


    La bolsa de vacío es el enemigo número uno de los quesos, por eso hay que evitar comprar quesos “madurados” dentro de una bolsa de vacío. Nos daremos cuenta, por ejemplo, si debe tener cáscara, como un Gouda, pero no la tiene. Esto implica que se ha puesto inmediatamente después de elaborado en la bolsa de vacío, malogrando su maduración. La bolsa de vacío es sin embargo muy útil para proteger los quesos una vez maduros para su despacho al mercado.


    QUESOS CON CORTEZA NATURAL
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    Son quesos muy interesantes que por su modo de madurar forman una corteza muy peculiar y los microorganismos que proliferan en esta corteza contribuyen decididamente al aroma, la textura y el sabor.


    Suelen pesar entre 200 gramos y 1 1/2 kg, y no se producen ni se comercializan casi en nuestro país, pese a ser de los más deliciosos del abanico de quesos conocidos.


    Pueden ser blandos o semiduros, y su sabor tiene una fuerte personalidad. Son quesos que se elaboran mucho en los países con una amplia tradición quesera.


    Para elaborarlos, la cuajada se lira y en algunos casos posteriormente solo se agita y en otros también se cocina levemente. Algunos se prensan, otros no.


    Se maduran más tiempo que los frescos sin corteza y en un ambiente más seco.


    Estos quesos son muy difíciles de copiar, resulta casi imposible, ya que sobre ellos tiene una fuertísima influencia el terroir. Son muy interesantes para crearlos, son los que mejor marcan los modos habituales de proceder de cada quesero y las condiciones de la quesería.
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    Un interesante queso argentino de corteza natural y el Castelmagno italiano, que suele además ponerse azul con el tiempo.


    En Francia y en Suiza, muchos de estos quesos suelen llamarse Tomme o Tome; y en Italia, Toma.


    Un queso de corteza natural elaborado en un lugar distinto, aún con leche de la misma especie y raza, y el mismo quesero, nunca será igual, ya que en su maduración contribuyen de manera importante los innumerables microorganismos presentes en el ambiente, en la quesería y principalmente en la cámara de maduración.


    Lamentablemente, no podemos nombrar aquí a ninguna quesería que haga hoy estos tipos de quesos en nuestro país; es posible que exista pero sus quesos no se ven en el mercado, y quizá su venta es a nivel local.
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    Pequeñas tommes en la feria de los sábados de Pont St. Esprit (Provence, Francia).


    * * *


    El tamaño de los quesos


    De las diferencias entre los distintos quesos seguramente las que más nos interesan son la textura, el aroma y el sabor, pero una característica singular y asociada a cada uno es el tamaño.


    Conocemos que hay quesos de muy distinto tamaño, desde solo unos pocos gramos, 40 por ejemplo en el Pélardon, queso de cabra del sur de Francia, hasta más de 80 kilos en el Gruyère de Beaufort, ¡dos mil veces más pesado!


    ¿Por qué se dan estas diferencias? Busquemos los motivos.


    En las zonas llanas y no muy frías era posible tener a la familia reunida todo el año realizando las tareas del campo. Los mercados también eran de fácil acceso, tal vez había que vadear algún arroyo o cruzar algunos puentes, pero se podía ir al mercado a vender los quesos todas las semanas si existía sobrante del consumo de la familia. Aquí con facilidad podíamos hacer pequeños quesos de maduración rápida, además, seguramente también tendríamos leche durante todo el año.


    Pero no era lo mismo en las zonas montañosas, con inviernos complicados, tomemos como ejemplo un pastor de los Alpes.


    Llegada la primavera y apenas disipadas las últimas nevadas subía su ganado a la montaña, al “alpage”, como lo llaman allí, donde sus vacas daban abundante leche en base a una flora de excelente calidad.
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    Pequeños quesitos Pélardon en una feria en el sur de Francia, su peso oscila entre 40 y 70 gramos.


    Los quesos que se elaboraban durante esta temporada estival debían conservarse como alimento para la temporada fría, muchos meses después, y la forma de conseguirlo era elaborar quesos duros o semiduros de gran tamaño y que pudieran tener varios meses de maduración.


    Sería muy poco práctico hacer quesos de corta maduración, que debieran bajarse a los valles cada semana por sendas difíciles, cuesta abajo y cuesta arriba, una pérdida de tiempo enorme para el trabajo continuo que debían realizar en las montañas. Y nos quedaría poco queso para el invierno dada su corta conservación.


    Hacían entonces quesos duros o semiduros, de gran tamaño y de excelente conservación.


    Si no había leche suficiente para estos quesos, los pastores juntaban su leche con la de los vecinos y la llevaban a la fruitière (palabra derivada de fruit, fruto, tal era la leche, el fruto de sus vacas, de su trabajo), ya que un queso de gran tamaño llevaba por ejemplo 800 litros de leche, posiblemente la leche de 200 vacas de ese entonces, que difícilmente un pastor tuviera.


    Y en la fruitière el más hábil quesero hacia los quesos y los maduraba ahí mismo.


    Llegadas las primeras nevadas, ya entrado el otoño, se bajaban las vacas a las ciudades y pequeños pueblos de los valles para tenerlas protegidas de las inclemencias del tiempo en los establos de las casas de los pastores. Era habitual antes, aunque ahora también se ve, que las vacas estuvieran en la “planta baja” de la casa y las familias en el primer piso.


    La producción de leche en esa época invernal era mínima o aún nula en los lugares de clima riguroso.


    Esta es una de las razones por las que los quesos de llanura suelen ser pequeños y de corta conservación y los quesos de montaña son grandes y de larga maduración y conservación.


    Pero los quesos también tienen condicionantes tecnológicos en relación al tamaño. No puede hacerse un Brie de 20 kilos como tampoco podemos hacer un Parmesano de 500 gramos, el primero porque es incompatible con el tipo de maduración de este queso y el segundo porque a las pocas semanas estaría duro como una piedra.
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    El queso Beaufort de la familia del Gruyère. Según Brillat-Savarin, es el príncipe de los Gruyères.


    En realidad este Brie se podría hacer, pero sería un queso de unos 2 cm de alto y más de un metro de diámetro, inmanejable para un queso blando, aunque maduraría correctamente.


    * * *


    QUESOS SEMIDUROS
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    Es la familia más numerosa, son quesos de un contenido de agua medio, entre 36 y 46%, que en nuestro país suelen consumirse para picadas y sándwiches.


    Cabe aclarar que en las clasificaciones de los tipos de quesos duros y semiduros, muchos autores hacen la diferenciación separándolos en “masa prensada sin cocinar” y “masa prensada cocida”, teniendo en cuenta las temperaturas a las que se llega durante la elaboración.


    En los de masa sin cocinar, la temperatura de cocción de los granos de cuajada en la tina no suele superar los 45 ºC (40 °C según algunos autores); en cambio en los de masa cocida, en algunos quesos se llega hasta los 56 ºC.


    Tal vez sería más correcto hacerlo así, pues esta separación tiene su fundamento, pero creemos que más clara y habitual para el lector es la separación en duros y semiduros.


    Un inconveniente para la descripción de los quesos semiduros es que muchas veces están muy cerca del 36% de humedad, que es lo que separa los semiduros de los duros; incluso según las estaciones o quién sea el productor, pueden caer en una u otra familia.


    Volviendo específicamente a los quesos semiduros, su elaboración no tiene las complicaciones ni exigencias tecnológicas de los quesos blandos ni el problema de “caja” que presentan los quesos duros de larga maduración por el capital que se tiene inmovilizado en la cámara esperando su terminación.
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    Queso Emmental con su Denominación de Origen. Es un queso originario del valle del Emme, en Suiza.


    Imagínese que si usted produce quesos con un año de maduración, por ejemplo un Parmesano en la Argentina, tendrá la elaboración de todo un año esperando en la cámara para llegar a su punto; aunque elabore diariamente solo 10 quesos, tendrá miles de quesos en su cámara de maduración y un enorme capital detenido hasta que venda el primer queso que elaboró un año atrás.


    Posiblemente por eso los semiduros, que suelen tener períodos más cortos de maduración y son sencillos de elaborar, es la familia que incluye más tipos. Presentan generalmente corteza limpia, lisa y bien marcada, algunos tienen ojos, y su tamaño oscila entre 1 y 6 kg, aunque hay semiduros de más de 30 kg, donde podríamos ubicar a los quesos de la familia del Gruyère.
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    En esta categoría se incluyen los nórdicos Samsoe, Fynbo, Tybo y Danbo; los holandeses Gouda y Edam; y el Maasdam y el Jarlsberg.


    También cabe mencionar el Fontina, Morbier y Raclette, el rojo Mimolette, el Abondance y el pirenaico Ossau-Iraty, de oveja.


    Para su elaboración, se suele cortar la cuajada, lirar y cocinar hasta temperaturas medias aunque hay quesos de la familia del Gruyère, que pueden considerarse también semiduros, en los que su cocción es hasta altas temperaturas.


    El Gouda y el Edam, quesos holandeses que responden a nombres de ciudades, son básicamente el mismo queso desde el punto de vista de su elaboración; se definen como de masa lavada, peculiaridad del proceso que esencialmente hace más lenta la acidificación durante la elaboración y da además un queso menos ácido y con alta elasticidad. El Gouda es una pequeña rueda que pesa entre 3 y 6 kg; y el Edam es esférico y de unos 3 kg.


    El Gouda de 6 kg o más es en realidad el original Boerenkaas, queso del paisano o queso campesino, que se hacía hace mucho tiempo y aun se hace en algunas regiones de Holanda con leche sin pasteurizar y se madura hasta un año.


    Una interesante experiencia es visitar el colorido mercado de Alkmaar, hoy un gran atractivo turístico, donde se reúnen productores y compradores de queso Gouda y Edam.


    También está el Leyden, con el nombre de la ciudad cuna de la célebre universidad, que es similar al Gouda pero con semillas de kümmel (carum carvi) en su interior.


    Los derivados locales de estos quesos de los Países Bajos son el Colonia, Holanda, Mar del Plata y el Pategrás.


    Viejos libros franceses muestran un queso de ese origen llamado Pâte Gras, es un queso de leche entera pero elaborado con una técnica muy diferente al Pategrás nuestro.


    Existe una confusión en nuestro país. Aquí, los quesos Fontina tienen ojos, pero en realidad el Fontina es un queso italiano sin ojos, o algunos muy pequeños, que se elaboran en la zona del Valle d’Aosta al norte de Torino. Se utiliza leche de vaca de raza Valdostana y goza de una Denominación de Origen de la Unión Europea.


    Existe también un queso parecido a este, el Fontal, cuya elaboración es intermedia entre el Fontina y el Emmental, de ahí su nombre. Con el Fontina se elabora la fonduta, equivalente italiano de la fondue suiza.


    Otros quesos de esta familia son el Raclette y el Morbier. El Raclette se come caliente, como en la raclette (racler significa “raspar” en francés), en la que el queso se coloca cerca de una fuente de calor y a medida que se va derritiendo se lo recoge raspando con un cuchillo.


    Al cortarlo, el Morbier muestra una raya negra horizontal en el medio. Es un queso de la zona de Franche-Comté, en el este de Francia, donde lleva el nombre de la ciudad en el Jura. Hace muchos años atrás, cuando la gente tenía solo unas pocas vacas para el ordeñe y la producción láctea era baja, se hacía queso un día y se dejaba la cuajada reposar hasta el día siguiente esperando el otro ordeñe y más leche para poder hacer un queso de unos 8 a 10 kg que quedara madurando hasta el invierno.
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    La típica raya negra en el queso Morbier.
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    Cuidado de pequeños quesos semiduros de 400 gramos en la cámara de maduración.


    Para que la cuajada no se viera invadida por moscas u otros insectos, se lo recubría con el “tizne” del exterior de la olla en donde se elaboraba el queso, ya que esta se calentaba con fuego. Al día siguiente se volvía a elaborar queso con la leche del nuevo ordeñe y se ponía encima del queso del día anterior; luego se prensaba, por eso la raya negra en su interior. Este queso tiene una AOC desde el año 2000 y una AOP desde el 2002. Hoy se hace un queso entero, se prensa un poco, se corta al medio y se le coloca polvo de carbón en el corte, y luego se termina de prensar.


    Existe una diferencia entre cáscara o corteza lavada y corteza “tratada”. Muchos de estos quesos, por ejemplo el Gruyère, el Comté o el Beaufort, en realidad tienen lo que podría llamarse corteza tratada.


    Después de elaborados, se salan en salmuera o con sal en seco, y posteriormente y durante largo tiempo, se frota su superficie con un trapo húmedo o embebido en sal; a veces se utilizan también ciertos microorganismos. No llegan a tener la característica típica de los quesos de cáscara lavada, que además suelen ser blandos o semiblandos, pero los microorganismos de la corteza contribuyen fuertemente a su textura, aroma y sabor.


    * * *


    El QUESO LINCOLN de Estancia LA SUERTE
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    La quesería, moderna y artesanal.


    La Suerte es un modelo de empresa familiar afincada en el oeste de la Provincia de Buenos Aires desde principios del siglo XX. Pertenece a la familia Lacau, que se dedica a la producción de granos, leche y carne.


    Los quesos, una pasión familiar, son la más reciente de sus iniciativas y fueron bautizados La Suerte como la estancia en Lincoln desde donde comenzó su expansión.


    El queso semiduro Lincoln de Estancia La Suerte nace de la feliz combinación de experiencia en la elaboración de buenos quesos y de las cualidades únicas de la materia prima local: leche fresca de tambo propio.


    Toda región quesera en el mundo posee su propia variedad, un queso que la identifica y representa. Eso sucede con el Lincoln de La Suerte. Elaborado según una receta original basada en el tipo de los quesos suizos, es candidato a convertirse, con el tiempo, en un queso con Denominación de Origen; los méritos los tiene.
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    Quesos Lincoln en sus estanterías madurando durante 4 meses.
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    Erico realizando una minuciosa limpieza del tambo para poder elaborar quesos de leche cruda.
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    Vaquillonas Holstein de alta genética.


    * * *


    Chubut, un queso suave con una historia fuerte


    El 28 de julio de 1865, ciento sesenta y tres galeses desembarcaron en Puerto Madryn para iniciar una nueva vida, luego de dos meses y 10.000 millas de viaje.


    A pesar de lo pequeño del grupo, este hecho dejó sus huellas hasta nuestros días; solo hace falta ir a la Patagonia para comprobarlo, a Puerto Madryn, Esquel o Trevelin. O leer la guía telefónica de Gaiman, por ejemplo, uno cree que se equivocó, que tomó la de una ciudad galesa.


    Una vez que arribaron en el buque Mimosa a la bahía de Puerto Madryn, se encaminaron hacia el sur buscando el río, al que llegaron varios días después de recorrer 60 km.


    Los relatos más antiguos señalan que las mujeres galesas solían hacer queso y manteca en el valle del río Chubut con la leche de sus vacas Shorthorn provistas por el Gobierno argentino. Eran quesos para el consumo propio y para la venta ocasional. El primer intento serio de hacer queso en una escala mayor estuvo a cargo de la Compañía Mercantil del Chubut, fundada por los galeses en 1885. En su quesería de Gaiman, procesaban a principios del siglo XX, 5.000 litros por día en dos elaboraciones. Por supuesto que solamente en primavera y verano, pues no había leche, o había muy poca, en las otras estaciones por falta de forraje.


    Existían decenas de queserías en el valle inferior del río Chubut y en la cordillera, que empleaban a gran cantidad de gente. Las más conocidas eran las de Bobby Jones, Merril Davies, Hughes, Evans, Lewis, Humphreys y otros apellidos galeses, pero también de otras nacionalidades, como Kitajdroski, gran quesero; Rossi, Zeppo y Poli.


    Este queso lo elaboraba también Casimiro Núñez en Tandil, y en el año 1903 la familia Magnasco le compró su fábrica, La Tandilera, y registró la marca Chubut a su nombre en 1906. La marca se transfirió posteriormente a La Serenísima quien hoy elabora con el nombre Chubut un queso prismático envasado al vacío en un plástico amarillo.
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    La quesería de “La Mercantil”, en Gaiman (año 1935).
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    Queso Chubut parafinado y con el sello de la familia Magnasco. A la derecha, los antiguos sellos y al fondo un viejo molde de latón estañado.
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    Queso y dulce, un clásico argentino.


    Es curioso que este queso, hecho por británicos —al fin y al cabo los galeses lo son—, no fuera un queso con el proceso de cheddarizado como son todos los de ese origen. Seguramente la señora Jones Rhyl, abuela del colono Bobby Jones, les enseñó en los albores de la colonia a hacer este queso de esa manera. O tal vez Casimiro Núñez llevó al sur su manera de hacerlo y posteriormente lo trajo de vuelta a sus pagos, o aprendió allí a hacerlo. Esta parte de la historia se ha perdido.


    Los galeses lo comían con pan y manteca, pero también lo calentaban en una sartén, con un poco de agua para que no se pegue. Para nosotros es el típico queso del postre vigilante, con dulce de membrillo, el postre preferido de Jorge Luis Borges.


    * * *


    QUESOS DUROS
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    Son los quesos de más bajo contenido de humedad, generalmente de tamaño grande, y de masa cocida a más de 50 ºC. Poseen larga maduración y su uso es para consumo directo o para rallar.


    La cuajada se lira finamente, se corta muy pequeña, y se cocina a temperaturas elevadas, hasta 56 ºC; luego se recoge la masa con la tela suiza y se coloca en el molde. En algunos casos se prensa, como el Comté o el Beaufort (que también pueden considerarse semiduros) y en otros no, como el Parmigiano Reggiano, que se prensa con su propio peso.


    Muchos de estos quesos “granan” bien y se utilizan para rallar, aunque también son deliciosos en trozos.
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    El más conocido en la Argentina es el Reggianito, que lleva el nombre de una región en Italia (Reggio Emilia), cuna junto con Parma del famoso Parmigiano Reggiano. Todos los países copian este gran queso, y con sobrada razón es muy utilizado para cocinar.


    En nuestro país, se elabora también, aunque en poca cantidad, el Parmesano, con la misma receta que el Reggianito, pero para obtener ese nombre debe pesar más de 20 kg.


    Dependiendo del peso, también se encuentra en esta familia el Romano y el Romanito, que son el mismo queso con distinto nombre según lo que pesan.


    El Pepato es otro queso duro con la peculiaridad que tiene pimienta negra en su interior.


    El queso Goya, que debía su sabor especial a la dieta forrajera de las vacas en el norte, también es otro queso duro argentino. En las orillas del Paraná Miní, sobre el riacho Goya, había un almacén de ramos generales que abastecía a los barcos en su tránsito a Paraguay, su dueña era Gregoria Morales y Alegre de Olivera, conocida como “Doña Goya”. Allí vendía un queso muy apreciado, y su especial sabor se debía a que las vacas lecheras comían las frutas del yatay (butia yatay), una palmera que crecía en todos los campos de la zona.


    En nuestro país, se hace mucho el Sardo de leche de vaca. Una de las diferencias principales entre este y el Reggianito es que el Sardo se elabora con leche entera y el Reggianito con leche descremada parcialmente.
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    Feria de quesos de Pienza (Toscana, Italia).
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    Parmigiano Reggiano de 30 meses, en el que se aprecia la grana.
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    Pecorino Toscano con agregados en superficie (Toscana, Italia).
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    Foto 1: “Pescando” de la tina los granos de cuajada con la tela suiza. Foto 2: El futuro queso ya dentro de la tela suiza formando una bola. Foto 3: Luego se deposita la cuajada en el molde. Foto 4: La tela suiza ya ha sido reemplazada por un paño quesero de algodón. Foto 5: Unas horas después, el queso se extrae del molde para girarlo, se gira varias veces para que tome la forma y se desarrolle la corteza correctamente. Foto 6: Al final del día. Ya fuera del molde y antes de salarlo y ponerlo en la estantería de la cámara de maduración con temperatura y humedad controlada, donde estará entre cuatro y seis meses.


    El Sardo no tiene demasiada buena fama porque aunque se elabora en muchos lados y en queserías de todo tamaño, se vende a las dos semanas o antes, totalmente falto de sabor y con mucha sal para disimular esta falta; es el típico queso que se ofrece en los bares cuando se pide un aperitivo.


    Un buen Sardo de leche cruda, salado correctamente y madurado varios meses, es delicioso.


    En Italia, se elaboran muchos quesos duros, los Grana, por ejemplo el Grana Padano, de sabor similar al Parmigiano; los Pecorinos, Pecorino Sardo (que indica su procedencia de Cerdeña); Siciliano, de Sicilia; Toscano, Véneto, etc. Hay más de 30 quesos duros de oveja (pécora significa “oveja” en italiano).


    Otros países realmente no tienen la variedad de quesos duros que posee Italia. España tiene el Manchego, de leche de oveja manchega; y Suiza el Sbrinz como exponente máximo, el padre de todos los quesos duros.


    Cuenta una historia que en Parma, cuando nace una niña en una familia de queseros, se guarda un Parmigiano Reggiano hecho ese día, que recién se abre y se come cuando la niña presenta a su prometido y el padre está de acuerdo con la elección que ha hecho su hija, pero por supuesto hay que partirlo con un hacha. Son los quesos de mayor conservación.
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    Queso Sardo madurando durante un mínimo de tres meses.


    * * *


    MONASTERIO Santa María de LOS TOLDOS
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    La capilla al atardecer.


    Los primeros 12 monjes venidos en 1958 del Monasterio de Einsiedlen, Suiza, son los fundadores del Monasterio Santa María, en Los Toldos, provincia de Buenos Aires.


    Aquí se logró lo que San Benito escribe en su regla: “Si es posible, debe construirse el monasterio de modo que tenga todo lo necesario, esto es, agua, molino, huerta, y que las diversas artes se ejerzan dentro del monasterio” (RB 66).


    La búsqueda de contar con lo necesario para la vida cotidiana y el compromiso con el prójimo, hizo que el emprendimiento quesero posibilitara dar trabajo no solo a los monjes, sino también a quienes necesitaban trabajar y mantener su casa.


    Así llegó a formarse una familia grande, una comunidad de monjes y empleados con sus familias.


    En su pequeña fábrica comenzaron elaborando quesos Gouda y Sardo.


    Con el paso de los años construyeron un tambo y una fábrica nueva para reemplazar a la original, modernizando el equipamiento, perfeccionando los métodos de elaboración e incorporando nuevas variedades.


    El arte de elaborar quesos y el arte de rezar se combinan en los productos que con cariño elabora el Monasterio Benedictino de Los Toldos.


    O en sus propias palabras: poder admirar la belleza y la armonía de la creación de Dios, que a través de la colaboración de la tierra con sus verdes pastos, gracias al sol y a la lluvia, las vacas transforman en la leche, a la cual el tesón del ser humano, transforma en exquisitos quesos, que reflejan el infinito amor del Creador hacia el ser humano.
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    Los pasillos del interior del monasterio.
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    La pulcra sala de elaboración.
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    La misa matinal.
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    * * *


    El secreto de sus ojos


    Comencemos diciendo que el Gruyère no es un queso, sino una familia de quesos. Y vayamos a Suiza y a su ciudad más importante, Ginebra, que está en el extremo oeste del lago Leman, prácticamente lindando con Francia. Si vamos por este lago hasta el otro extremo y ahí subimos unos kilómetros hacia el Norte, nos encontramos con la ciudad de Gruyère, en los Prealpes. Desde el siglo XII, se elaboran quesos aquí, y existen citas de su comercio y su venta en Ginebra y varias otras ciudades a mediados del siglo XIII.


    En el siglo XVIII, se producían unas 3.000 toneladas anuales. Este queso se elabora con leche cruda, sin pasteurizar, como todo queso con Denominación de Origen que se precie. Después del ordeñe, se agrega a la leche el cuajo-fermento local, se corta la cuajada resultante a tamaño muy pequeño, similar a un grano de arroz, y se agita y se calienta hasta más de 50 °C. Luego se retira la masa de la olla de cobre con una tela, se coloca en el molde y se prensa, salándose posteriormente con sal seca en superficie por varios días, durante los cuales se desarrollan microorganismos en la corteza que colaboran con sus sabores característicos.


    El Gruyère es un queso de unos 70 cm de diámetro, 15 de alto, con un peso de hasta 70 kg y una masa suave y elástica, cerrada, sin ojos —aunque ocasionalmente presenta algunos escasos, a lo sumo del tamaño de una arveja—. La palabra Gruyère proviene de grue, “grulla”, porque era la imagen que tenía el escudo de los condes de Gruyère.
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    En la calle de acceso al castillo.
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    Los quesos de la familia del Gruyère se salan en seco frotando con sal entrefina su superficie; en la imagen el queso L’Etivaz.


    Durante los siglos XVIII y XIX, hubo muchas batallas y guerras en la región de Friburgo, donde está situada Gruyère, y muchos de los queseros emigraron hacia otras partes de Europa, llevándose sus habilidades y conocimientos queseros.


    Así se instalaron en las montañas cercanas a Gruyère, en L’Etivaz, en donde hacían un queso de ese nombre, hoy con Denominación de Origen de la Unión Europea; también fueron a la región del macizo del Jura, compartido entre Francia y Suiza, en donde elaboraban el Gruyère de Comté; y a la región de Haute Savoie en la Francia actual, donde hacían el delicioso Beaufort, según Brillat-Savarin, célebre gastrónomo del siglo XVIII, el “Príncipe de los Gruyères”.


    Todos estos quesos se elaboran en la actualidad, y el Comté es el queso francés más vendido entre los que tienen Denominación de Origen, superando incluso al Roquefort.


    Los quesos Gruyères no tienen ojos, el que sí los tiene es el Emmental, queso del valle del río Emme (el sufijo “tal” significa valle) en el Cantón de Berna, centro de Suiza. Estos son quesos de hasta 90 kg y con agujeros redondos y brillosos de 1 a 4 cm de diámetro. También se lo llama Emmentaler, que significa “originario de la región del Emme”.
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    Las luchas en el castillo durante el siglo XVIII.
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    El “patio de atrás” del castillo.


    * * *


    QUESOS CON MADURACIÓN SECUNDARIA
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    Esta es sin duda la familia de quesos más interesante y variada. Los quesos con maduración secundaria son en realidad dos quesos en uno. Se hace un queso con alguno de los procesos habituales (aunque específicos para la variedad), y posteriormente, por la acción de hongos, bacterias o levaduras, se transforma en otro.


    Por lo general, son quesos blandos, pues tanto los hongos como las levaduras y ciertas bacterias necesitan alta humedad para desarrollarse.


    Son complicados de hacer, porque guiar este doble proceso es más difícil que en un queso clásico.


    A los quesos con maduración secundaria se los puede separar, por el tipo de maduración y los organismos que la causan, en: quesos con hongos en superficie, azules (llamados también de hongos internos) y de cáscara lavada.


    Aunque ambos parten en muchos casos de un queso similar, los quesos con hongos en superficie y de cascara lavada se diferenciaron aparentemente por razones de estructura social y económica de los campesinos en Europa, cuna de estos quesos. Cuando los campesinos tenían pocas vacas para hacer el queso, debían juntar de más de un ordeñe y como no existía el frío para conservar la leche, se la ponía en un lugar fresco, se acidificaba y daba posteriormente quesos de una rápida acidificación. Estos quesos más ácidos juntaban hongos, proclives a desarrollarse en medios ácidos, dando la línea o subfamilia de quesos del tipo de los conocidos Camembert o los Brie.
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    En cambio, cuando los campesinos tenían mucha leche, varias vacas por ejemplo, hacían queso todos los días, incluso dos veces por día inmediatamente después de cada ordeñe. Esta leche no alcanzaba a acidificarse por la acción de las bacterias lácticas que contenía, dando quesos de una más lenta acidificación y menos ácidos. Estos quesos eran propensos a juntar bacterias en lugar de hongos en su superficie y por este motivo se acostumbraba lavarlos periódicamente con agua, salmuera o licores, dando lugar a los quesos de cáscara lavada tipo Reblochon, Chevrotin o Epoisses.


    CON HONGOS EN SUPERFICIE


    Son quesos blandos en los cuales se procura que crezcan determinados hongos en su superficie, principalmente el penicillium camemberti y el geotrichum candida. También es propiciado muchas veces el penicillium album, sobre todo en algunos quesos de cabra.
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    No solo en Europa tienen estos quesos, los de la imagen son argentinos.


    Por la acción de estos hongos, los quesos maduran desde su superficie hacia el interior, produciendo profundas modificaciones en la textura, el aroma y el sabor.


    Los distintos quesos de esta subfamilia tienen, según la variedad, todos los tipos de coagulación y trabajo de la cuajada que citamos; en algunos casos se lira la cuajada, en otros no; se agita o no se agita; y generalmente no se calienta durante el proceso.


    Se moldean cuidadosamente en moldes de diversa forma, pero siempre son quesos de poco volumen y peso que maduran en cámaras frías y de alta humedad durante relativamente corto tiempo, generalmente no más de 60 días.


    En 1898, Johan Olsen descubrió y aisló el penicillium camemberti, responsable del maravilloso Camembert, lo que permitió que se pudiera imitar en todo el mundo.


    Los franceses son los expertos en este tipo de queso, de unos 140 con hongos en superficie más de 100 son franceses.


    A la “pelusa blanca” que se forma en la superficie del queso debido al hongo se la llama la neige (la nieve) o la fleur (la flor). Algunos la suelen llamar también el emplume.


    Como ya mencionamos, los más conocidos mundialmente son los franceses Brie y Camembert. Los primeros provienen de Île de France, una región cercana a París; y el segundo de Normandía, en el noroeste de Francia.


    Estos quesos son distintos, pues cada cual tiene su peculiaridad en la elaboración, en las temperaturas, en la composición de la leche, en el tiempo de coagulación, además de que se utiliza en su elaboración leche de diferentes razas de vaca. Por supuesto, también tienen diferencias en sus características de aroma, sabor y textura.
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    Una réplica de la estatua de Marie Harel, museo de Vimoutiers en Normandía.
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    Secuencia de maduración de un Camembert, el último ya pasado de madurez.


    Sin embargo, en la Argentina un Brie suele ser un Camembert grande. Si se lo moldea en molde chico es un Camembert, y si se lo moldea en uno grande, es un Brie. O sea que aunque se lo llame distinto, suele ser el mismo queso, con pequeñas diferencias de sabor debido al tamaño.


    Una historia relata que una joven de la zona de Camembert, llamada Marie Harel, una noche de 1791 acogió en su casa al padre Bonvoust, que escapaba de una persecución porque se negaba a claudicar ante un régimen que le impedía ejercer sus creencias. Marie lo escondió y le salvó la vida. Este cura era de las cercanías de París, de la región de Île de France, cuna del queso Brie. El resto de la historia es más que previsible, Bonvoust en agradecimiento le enseñó a Marie a madurar a su manera el queso fresco que ella hacía y a convertirlo en el Camembert que hoy nos deleita. Poco a poco, el nuevo queso empezó a gustar en el cercano mercado de Vimoutiers y su fama comenzó a trascender, pero como era un queso difícil de transportar, demasiado blando y sensible a los traqueteos de los carros, su arribo a París se produjo recién cuando a alguien se le ocurrió ponerlo en la cajita de madera que hoy conocemos, seguramente uno de los primeros desarrollos de packaging aplicado al mundo de los quesos.
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    Interesante queso con hongos, un derivado de los quesos de Normandía hecho en la Argentina con leche de vacas Jersey.


    Marie tiene una estatua en Vimoutiers, que es motivo de celos del cercano pueblito de Camembert, que en realidad tiene el nombre del queso.


    El queso Camembert goza de una AOC (Appellation d´Origine Controlée o Denominación de Origen Controlado), que exige que la leche que se emplee sea cruda, recién ordeñada, proveniente de vacas Normandas, y que los quesos sean moldeados uno por uno a la louche (una especie de cucharón), y que se elaboren solo en determinada región de Normandía.


    Cuando se elabora únicamente con leche propia y se realiza toda la cadena —ordeñar, hacer el queso y venderlo— se llama fermier. Había un solo productor fermier en Normandía, pero en 2012 se sumaron Patrick Mercier y su mujer, con un rodeo 100% de vacas Normandas.


    Si se utiliza también leche de los vecinos, deja de ser fermier y pasa a ser solamente artesanal.
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    Etiqueta del sindicato que nuclea a los productores de Camembert en Normandía, Francia.
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    Diversos elementos que nos recuerdan el Camembert.


    En el año 2011, los queseros artesanales de Normandía ganaron una importante batalla contra Lactalis, el tercer grupo lácteo industrial más grande del mundo, que quería que se acepte que su queso, que no era de leche fresca, tuviera una AOC. La empresa procesa 40 millones de litros por día y los del Camembert AOC unos pocos miles. Fue como David y Goliat, esta vez también ganó David.


    Sin embargo, los franceses ya se habían ido durmiendo en sus laureles queseros, y habían empezado a hacer los Camembert con leche de vacas Holstein en lugar de Normandas. No fue una buena idea, y paulatinamente se decidió volver a la raza Normanda para los quesos Camembert con Denominación de Origen. Pero ya habían dado un paso muy grande en la dirección errónea y les está costando mucho el regreso.


    Si bien el Camembert es uno solo, el otro queso con hongos en superficie conocido en nuestro país, el Brie, no lo es. Hay varios y deben su nombre al lugar (le petit pays) donde se elaboran. Los más conocidos son el de Brie de Meaux, el de Melun, el de Coulommiers, Nangis y Montereau, aunque hay más, todos de la zona cercana al este de París, la meseta de Brie.


    Son bien distintos entre ellos, algunos más suaves que el Camembert y otros sensiblemente más fuertes, y difieren mucho en su forma de elaboración, de ahí su diferencia en sabor, pues algunos son de coagulación láctica, el de Melun y el de Nangis por ejemplo, y otros de coagulación enzimática, como los de Meaux, Montereau y Coulommiers.
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    MOLDEO DE CAMEMBERT COMO EN FRANCIA, A LA LOUCHE , PERO EN LA ARGENTINA.
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    Conjunto de quesos con hongos en superficie. En el sentido de las agujas del reloj: Pyramide, Camembert, Neufchàtel y Crottin.
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    Excelente queso Brie bien a punto.
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    Queso Saint Marcellin en su tradicional terrina donde se lo vende.


    Hay uno que casi no se conoce porque había prácticamente desaparecido, el Brie Noir, que es un derivado del Brie de Meaux pero de largo estacionamiento, hasta 10 meses, su color es marrón oscuro y su sabor, rugoso y potente. También se llamaba Brie des Vendanges, ya que los obreros lo comían durante la vendimia en la cercana región de Champagne.


    En Francia, están el Saint-Félicien de cabra (muchos lo hacen de leche de vaca), el Saint-Marcellin de vaca y el Pérail de oveja, todos de un sabor muy delicado.


    En esta familia se incluye el viejo Chaource, originado en el siglo XIV.


    En algunos casos, se agrega crema a la leche para elaborar ciertos quesos, por ejemplo el Brillat-Savarin o el Explorateur. Estos dos quesos, aunque con antecedentes lejanos, fueron realmente exitosos a partir de mediados del siglo XX, momento en el que fueron recreados. Ambos son similares y el primero de ellos fue recreado por Henri Androuet, padre de Pierre, actual propietario de una de las queserías más famosas de París, quien lo creó en homenaje al célebre gastrónomo del siglo XIX, autor del libro Physiologie du Gout.


    Los británicos están desarrollando muy buenos quesos en este tipo, destacándose entre ellos el Flower Marie elaborado por Kevin Blunt y el Little Ryding de Mary Holbrook.


    Puede llamar la atención que se mencione a los queseros, pero así son los quesos, detrás de ellos hay una persona que los elabora, y en muchos casos alguien que posiblemente también los haya creado. Están hechos por “personas” no por fábricas, y esta es la única manera de que un queso tenga “personalidad”; la “fabricalidad” no existe.


    * * *


    CAMEMBERT Estancia La Suerte


    [image: Imag_106.jpg]


    Activos productores agropecuarios, en un nuevo salto de crecimiento, en el año 2009 la fábrica original de quesos duros y semiduros fue ampliada para albergar la producción de una flamante línea de quesos con hongos del tipo de los quesos Camembert y Brie, que fue lanzada al mercado recientemente.


    Estos quesos nacen de la experiencia directa en enriquecedoras estadías en las regiones de Francia de donde dichas variedades son originarias. El saber obtenido en estos viajes se complementa con un intenso proceso de experimentación en su Centro de Investigación y Desarrollo (I+D).
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    El penicillium camemberti comienza a aparecer.
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    El penicillium ya ha recubierto la superficie del queso.
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    Guigui moldeando los Camembert.
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    El nuevo equipamiento recién instalado.


    * * *


    Santa Olalla, máxima CALIDAD
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    Estupendo ejemplar de raza Nubian


    En el año 1985 el Dr. José Ignacio Romero Díaz decidió iniciarse como criador de cabras de pedigree, adquiriendo un macho y cuatro hembras Nubian para iniciar la Cabaña Alquería Santa Olalla, en Camino San Antonio, Córdoba.


    Unos años después se incorporaron animales de la mejor cabaña de Estados Unidos. Después de muchos años de trabajo la cabaña cuenta ya con más de 250 cabras lecheras puras de pedigree en producción.


    Para iniciarse en la producción de quesos, contactaron a un maestro quesero francés, experto en la producción de quesos finos de cabra.


    El emprendimiento quesero cobró gran impulso cuando en el año 2000 se incorporaron a la gestión, Pilar, hija de José Ignacio y su marido, José Gullé.


    En la actualidad, reconocidos chefs utilizan a diario los quesos de cabra de Santa Olalla, tales como Crottin de Chavignol, Brique, Pyramide, Sainte Maure, etc., donde cada producto lleva la impronta de sus dueños y hacedores.
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    José Ignacio Romero Díaz y José Gullé.
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    Gabi llena los moldes y Pilar controla atentamente.
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    * * *


    LOS QUESOS AZULES


    Un queso azul es en realidad dos quesos en uno. Se hace un queso con alguno de los procesos habituales, aunque específicos para la variedad, y posteriormente por la acción de hongos se transforma en otro.


    Un ejemplo claro es el Stilton, el queso azul de los ingleses. En el condado de Nottingham (el de las aventuras de Robin Hood en el bosque de Sherwood) y otros lugares cercanos, se elabora el White Stilton (Stilton blanco) y se vende como tal, sin hongos, pero también existe el Blue Stilton (Stilton azul), que está madurado secundariamente por hongos. Los procesos son idénticos, solo que en el queso azul a la leche se le agrega el hongo penicillium roqueforti y se le hacen durante el proceso de maduración algunos tratamientos.


    Este Stilton es uno de los “tres grandes” junto con el Roquefort y el Gorgonzola. Los ingleses dicen que es el rey de los quesos.


    En la elaboración de los quesos azules se trata de obtener una estructura interior abierta para que pueda propagarse sin inconvenientes el hongo, que necesita aire para su desarrollo.


    Son quesos que suelen tener un contenido de sal mayor a lo habitual, hasta el 4%, en parte para evitar un desarrollo muy acelerado del hongo, pero no siempre esto es necesario.


    Por lo general se pincha el queso con agujas para que se airee su interior y se desarrolle el hongo, pero a veces la textura es tan abierta que no hace falta.


    Es creencia general que en el momento de pinchar el queso se inyecta el hongo, pero no es así, el hongo ya está en el queso (porque se agregó a la leche o durante el moldeo), lo que se hace al pincharlo es darle el necesario oxígeno al penicillium roqueforti para que se desarrolle. Esta creencia se origina en que al cortar muchos quesos azules se ven los canales de las pinchaduras, que son los que más muestran el azul.


    Estos quesos maduran muchas veces más en el centro que en la periferia, por eso se ve en muchos quesos azules que la parte central (le nez, “la nariz”) es la más azulada; pero hay otros de estructura muy abierta y que no se pinchan, en que la maduración se produce en forma bastante simultánea y homogénea.


    A estos quesos azules podemos también subclasificarlos, como si fueran sub-subfamilias, en vestidos o desnudos, por un lado; y con canales o cavernas, por otro.


    Los quesos vestidos son los que poco después de elaborados se envuelven en papel de aluminio o en algún tipo de film para completar su maduración; un caso típico es el Roquefort, el Bleu D’Auvergne y casi la totalidad de los quesos azules argentinos.
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    Foto 1: Los mejores Stilton, el rey de los quesos ingleses, en la quesería de Fortnum & Mason en Londres. Foto 2: Excelente queso azul elaborado en nuestro país. Foto 3: Una notable homogeneidad en el azuleado de este queso. Foto 4: Corteza bien definida en un queso Flor Azul. Foto 5: Típicas cavernas en un queso azul. Foto 6: Los canales producidos por las perforaciones son los que muestran más el azul. Foto 7: Avance de la maduración en un queso azul.


    En cambio los desnudos son los que durante toda la maduración su corteza se encuentra al aire sin ningún tipo de protección, como es el caso del Stilton, el Gorgonzola y el Flor Azul.


    El Stilton puede compartir ambas clases, ya que se efectúa una interesante operación, el rubbing up, donde con un cuchillo se alisa y se sella la superficie con su propia materia, con el mismo queso, y en cierta forma es un queso “autovestido”.


    Esto de envolver o no los quesos para que maduren provoca una división entre los quesos azules. Los que lo hacen desnudos suelen madurarse más tiempo y tienen sabores más complejos y de mayor personalidad; en cambio los madurados dentro de foil de aluminio, como los conocemos en la Argentina, suelen ser más parecidos entre ellos, muchas veces con algún dejo metálico.


    En cuanto a la clasificación en canales o cavernas, los primeros son los que tienen una textura bastante cerrada y deben perforarse y, dada su estructura, durante la maduración lo que queda más marcado es el azul de las pinchaduras, de las vetas. El representante típico de esa sub-subfamilia es el Gorgonzola Piccante.


    En cambio otros quesos, como el Roquefort, aunque se perforen de la misma manera, el azul es más notable en las cavernas que se forman en el interior del queso, provocadas por ciertas bacterias y por el método de elaboración.


    El Roquefort es sin duda el más conocido de los quesos azules, es un queso de leche de oveja elaborado en la zona de Cambalou, en el sur de Francia. Cuenta la leyenda que un pastor llevaba su merienda, queso y pan, mientras pastoreaba su rebaño. Vio pasar una joven muy atractiva y fue tras ella; se pusieron a conversar y se olvidó de todo, del hambre, del queso y del pan. Tiempo después, cuando volvía con sus ovejas por la misma zona, recordó que había olvidado su queso y lo fue a buscar a la cueva. Con sorpresa vio que ambos, el pan y el queso, estaban invadidos por hongos azules. Al probar el queso se dio cuenta de que tenía un sabor totalmente distinto, y este sería el futuro queso Roquefort.
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    Realizando el rubbing up en un queso del tipo Stilton, un poco tardíamente, pues no debería estar ya azulada la superficie.
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    Perforado del queso para permitir la entrada de aire.


    Desde hace poco tiempo, está prohibido en todo el mundo usar el nombre Roquefort para las imitaciones de queso azul elaboradas con leche de vaca o de oveja. También la Unión Europea le otorgó una PDO (Denominación de Origen Protegida).


    Para simular el famoso y codiciado Roquefort, a los quesos azules de leche de vaca se los decoloraba con un aditivo; de esta manera, al quedar una masa del queso bien blanca, parecía un queso de oveja que, por las características de la leche, son blancos. El Roquefort posiblemente sea el paradigma del fraude quesero.


    En Francia, como ya se mencionó, se sigue madurando el Roquefort en las grutas de Cambalou y solo estos pueden llevar el nombre. Es el segundo queso más vendido de los que tienen Denominación de Origen Controlado, luego del Comté.


    Estas grutas en Cambalou tienen la peculiaridad de que el aire penetra a través de fisuras en las rocas, llamadas fleurines, que proporcionan la humedad justa para este queso (95-98%), mantienen el aire en movimiento y vehiculizan las esporas del hongo por todas las grutas. También la temperatura es ideal (8 ºC).


    Cercanos al nombrado Roquefort están los conocidos Bleu D’Auvergne y Fourme D’Ambert, en el macizo central, pero ambos son de leche de vaca. Junto con el Bleu de Gex o Bleu du Haut Jura, en los montes Jura que separan Francia de Suiza, son los más conocidos en Francia.
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    El queso superior es de leche de oveja; el de abajo, de leche de vaca. Quesos Crozier Blue y Cashel Blue, misma receta pero distinta leche.
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    Degustación de Gorgonzola Dolce en la feria de Bra, Italia.


    Los italianos tienen el delicioso Gorgonzola, el Piccante de sabor bien subido, y el Dolce que es muy suave. Este último es tan blando que muchas veces debe servirse con una cuchara.


    El famoso Casanova decía que el Gorgonzola era “excelente para restaurar amores y para llevar a madurez un amor incipiente”. Los españoles tienen varios quesos azules; el más conocido es el Cabrales, de Asturias, elaborado con mezcla de leches de vaca, oveja y cabra. Por su fuerte sabor se dice que “te enloquece o lo aborreces”.


    En las cuevas en donde se madura, también hay grietas como las de Roquefort y tienen una aireación que en España se denomina “soplido”. El queso azul Gamonedo es de la misma zona, de Asturias.
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    El irlandés Norman Steele dando a degustar su queso Milleens en el Festival CHEESE en Bra, Italia, en el 2011.
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    Queso del tipo del famoso Reblochon de Haute Savoie, Francia.


    Como la leche de oveja es estacional y en cierta medida la de cabra también, estos quesos van cambiando su composición según la época del año.


    En Estados Unidos hacen excelentes quesos azules. Buenos ejemplos son el Rogue River Blue del sur del estado de Oregon, o el Point Reyes Blue de California.


    Los ingleses tienen, además de su Stilton, de una calidad, suavidad y cremosidad admirable, el Blue Vinny, el Benleigh Blue elaborando con leche de oveja en Devon por Robin Congdon; el Exmoor Blue y varios otros más, muchos de estos creados en las últimas décadas. Ostentan más de 40 quesos azules realmente distintos entre sí.


    Del Blue Vinny se decía que había que poner el queso cerca de botas, solo de cuero, en un lugar húmedo, y que eso hacía que el queso tomara el hongo. Algo de cierto hay, si uno deja calzado de cuero en un lugar húmedo, fresco y oscuro, un sótano por ejemplo, al poco tiempo los hongos azules lo invaden en su exterior.


    Un trozo de Roquefort, con el sabor y la cremosidad propia de la leche de oveja; uno de Gorgonzola Dolce, casi como una crema azul; un Stilton, de gran personalidad y suavidad, y si hubiera, un fuerte Cabrales, formarían una envidiable tabla de quesos. Sin duda, para conversar y discutir mucho durante la degustación.


    En nuestro país se está experimentando con algunos azules “desnudos” de media y larga maduración, de oveja y de vaca. Esperemos verlos pronto en el mercado.


    * * *


    Las denominaciones en los quesos: el caso del Roquefort


    Este queso se elabora en el centro sur de Francia y es sin duda el más famoso de los quesos de oveja y posiblemente uno de los más famosos quesos azules. Ya en el año 1411, Carlos VI les dio a los habitantes de esa zona el privilegio de ser el único lugar en donde se podía madurar este queso para llevar el nombre de Roquefort. Las peculiaridades de las cuevas de Cambalou le otorgaban al queso sus características especiales de aroma, sabor y textura.


    Desde 1925, gozaba de algún tipo de protección legal, confirmada en 1950 en la convención de Stresa, Italia, donde un sinnúmero de países convinieron en proteger de las copias a sus quesos con cierto origen controlado y ya inmersos en la fama por su calidad.


    En 1979, el Roquefort obtuvo su AOC, y en los 90, su AOP. Muchos deben recordar que hace varios años atrás, en las etiquetas para cualquier queso azul figuraba Queso Roquefort, pero ahora debe decir solo Queso Azul.


    [image: Imag_123.jpg]


    Emblema del Consejo Regulador del queso azul asturiano.
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    Organismo de control de Pecorino.


    Siete países europeos tienen estas protecciones, incluso la Unión Europea engloba varias de ellas.


    Solo puede darse a productos públicos elaborados por productores individuales, las compañías privadas no pueden obtener este status, pues es un derecho colectivo. Estas protecciones o indicaciones de origen no se piden, se otorgan, se aplican a producciones o productos que ya existen, que tienen su fama establecida.


    Estas denominaciones dan ventajas competitivas a sus poseedores, ya que se defiende el origen, la reputación y la calidad del queso, evitando situaciones engañosas y fraudes, con lo que se mejora la información al consumidor y lo que es esencial, se aumenta la responsabilidad del productor.


    En algunas de estas denominaciones hay diferencias sutiles; por ejemplo para un DO, el queso debe ser producido y procesado en el área; en cambio para una IG, debe ser producido o procesado en el área, se cambia el “y” por el “o”. Esta sutil diferencia sin embargo tiene importancia en los países queseros y suele dar lugar muchas veces a disputas con los organismos que fijan o deciden acerca de estas dos letras.


    Los términos que es habitual ver en las etiquetas de los quesos con algún tipo de certificación son los siguientes:


    AOC Appelation d’Origine Controlée


    DOC Denominazione d’Origine Controllata


    DOP Denominación de Origen Protegida


    DO Denominación de Origen


    IGP Indicación Geográfica Protegida


    IG Indicación Geográfica


    IP Indicación de Procedencia


    PDO Protected Designation of Origin


    PGI Protected Geographical Indication


    DOC Denominaçao de Origem Controlada


    Esto puede resultar confuso, quizá algún día haya acuerdos más generales, incluso con respecto al idioma, para que las mismas siglas representen lo mismo en todos los países.


    * * *


    DE CÁSCARA LAVADA


    Son quesos blandos o semiblandos (más blandos que un semiduro), elaborados en forma clásica, pero cuya corteza se somete posteriormente a lavados con agua, agua con sal o con determinadas bebidas o jugos.


    Las condiciones dadas a la superficie del queso mediante este lavado hacen que se desarrollen en la corteza colonias de microorganismos que le otorgan su peculiaridad.


    Los de cáscara lavada son quesos que suelen tener fuerte aroma, pero sin embargo su sabor puede llegar a ser medio y hasta suave en algunos casos.
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    Un excelente Chevrotin.
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    ¿Cáscara lavada o con hongos en superficie?
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    Los últimos días de un queso de cáscara lavada.


    Quesos franceses típicos son el Livarot y el Pont L’Evêque, ambos de Normandía; el Reblochon y el Chevrotin, de la zona de Haute Savoie cercana a Suiza, y los realmente de aroma y sabor subido como el Munster alsaciano o el Epoisses de Bourgogne.


    Muchos de estos quesos tuvieron su origen en monasterios, por ejemplo el Munster, cuyo nombre es la antigua manera de nombrar a estos lugares. También monacal es el queso “La Pierre qui Vire”, del monasterio del mismo nombre, en el noreste de Francia.


    En nuestro país, posiblemente el queso más conocido de esta subfamilia es el Reblochon, cuyo nombre deriva de la palabra francesa blocher, que significa “ordeñar” en lenguaje savoyard, por lo que reblocher es ordeñar nuevamente.


    Cuenta la historia que los campesinos de Haute Savoie debían pagar una tasa por el pastoreo según la cantidad de leche producida por sus vacas. Para disminuir este pago, cuando se hacía presente el inspector ordeñaban a medias sus animales y cuando este se iba con sus anotaciones hacían un segundo ordeñe; a esta acción se la denomina reblocher. Esta leche última tiene sensiblemente más grasa que la anterior y da quesos particulares en sus características.


    En términos técnicos, en una vaca que tiene una leche de 3,6% de grasa, cuando se comienza a ordeñar posee no más de 1,5 a 2% de grasa, y la última fracción del ordeño seguramente llegue a un 5%.


    Otro famoso queso de cáscara lavada es el italiano Taleggio, madurado en grutas en la provincia de Como, en el norte de Italia. Estas cuevas tienen profundas grietas en las rocas que provocan que el aire circule y el lugar ofrezca las condiciones para el adecuado crecimiento de hongos y bacterias.


    Durante el período de maduración en estas grutas, el queso es lavado repetidamente para eliminar los hongos, fomentando de esta manera el desarrollo de otros microorganismos que le brindan el típico color rosado a su cáscara y su sabor peculiar.


    El Taleggio es un queso suave y mantecoso que puede ponerse bastante fuerte si dejamos avanzar su maduración.


    También es de corteza lavada el Port Salut, de la abadía de Port du Salut, que tiene un aroma y un sabor más suaves. No hay que confundirse con lo que aquí se llama Port Salut, que no es más que un queso cremoso un poco más desuerado, prácticamente sin maduración, aroma ni sabor, y envasado al vacío.


    Los británicos tienen el Stinking Bishop, literalmente “obispo maloliente”, pero su nombre responde a que su corteza se lava con una dilución de peras de una variedad que lleva ese nombre.


    Irlanda tiene dos muy conocidos y difundidos, que son el Milleens y el Ardrahan, ambos bastante suaves.


    Originarios de los monasterios trapenses de Bélgica están el Limburger y el Romadour (o Romadur), pariente suave del primero, que se vendían hace varias décadas en nuestro país, pero es una lástima que no se consigan ahora. Presentan un muy fuerte aroma que a no todo el mundo le agrada, pero su sabor no lo es tanto, y el Romadour resulta bastante más suave.


    El más conocido queso de cabra de cáscara lavada es el Chevrotin, elaborado en la misma región que el Reblochon y con una técnica similar.


    Entre estos, el que tiene Denominación de Origen es el Chevrotin des Aravis, de la cadena de montes homónimos en la Savoie, Francia.


    En la Argentina se vende un queso de cabra con el nombre Chevrotin, pero es solo un queso de cabra semiduro común, sin la corteza lavada.
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    * * *


    Quesos Fermier, la LECHE PROPIA


    [image: Imag_133.jpg]


    Paula y Daniel, los artífices.


    Hace más de 20 años la familia Rigabert, Paula y Daniel, decidió cambiar la vida de la ciudad por la del campo, combinando la actividad agropecuaria con el mundo de los quesos.


    Por familia y por educación Paula y Daniel están vinculados a Francia, hacia donde se dirigieron a aprender.


    Allí estudiaron y adquirieron experiencia y técnica a través de cursos y estudios. Al volver aplicaron lo aprendido, desarrollando un exitoso proyecto integrado de tambo y quesería en Suipacha, donde desde el inicio fueron también promotores de la Ruta del Queso.


    Son productores realmente “fermier”, término que se aplica en Francia a quien hace los quesos con su propia leche.


    [image: Imag_134.jpg]


    El producto estrella.
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    Aquí reciben a los visitantes de la Ruta del Queso.
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    Queso inspirado en el Reblochon.
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    * * *


    QUESOS CHEDDARIZADOS
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    Son quesos duros, semiduros o blandos, pero dado que su forma de elaboración es tan diferente y única, los separamos. Esta diferencia en el proceso hace que sean muy característicos, y sus propiedades también son utilizadas para determinados quesos azules.


    En todos los quesos comunes más conocidos, el grueso de la acidificación de la cuajada se produce luego de que el queso se introduce en el molde y se coloca en la prensa, y el salado es posterior (Gouda, Parmigiano, Sardo, Gruyère, Emmental, etc.); en cambio en los quesos cheddarizados, cuando ponemos la masa, la cuajada, en el molde, ya está acidificada y salada, y solo queda prensarla.
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    Chris y Jeff Reade, excelentes queseros escoceses, con su queso cheddarizado Isle of Mull.


    Como este queso no se sala luego de prensado, tiende a no formar corteza, por lo que generalmente se le hace un tratamiento a su superficie para darle una protección, por ejemplo colocarle una tela como es el caso del típico Cheddar, que se elabora en Somerset, Inglaterra.


    A veces, cuando se maduran durante largo tiempo, hasta 18 meses, estos quesos llegan a tener una textura cremosa.


    Por lo general, son desmenuzables, friables y adquieren esta textura cremosa aun conservando la friabilidad.


    Los británicos son especialistas en estos quesos, los llaman los crumblies (desmenuzables) y todos los quesos tradicionales británicos, los territorials, son de este tipo.


    Tienen la gran ventaja de que por la acidificación y el salado previo al moldeo están protegidos contra leches de no tan buena calidad, ya que tanto la acidificación rápida como la sal no es bien tolerada por muchos organismos contaminantes.


    Basta nombrar los más conocidos en este país, el Gloucester y Double Gloucester (varían en la cantidad de grasa de la leche), Cheshire, Lancashire, Wensleydale, Red Leicester, Derby o el Shropshire Blue.
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    La tela protectora de un Cheddar de 1 kilo.


    El ejemplo obvio en esta familia es por supuesto el Cheddar, también el Cheshire, el más antiguo de los quesos británicos; el Lancashire, Red Leicester, Wensleysdale, Gloucester, Double Gloucester, etc.


    En esta clase se incluye el Caerphilly, típico queso galés, aunque este se sala parte en la masa y parte en salmuera, por lo que no necesita protección adicional, pues este salado posterior le ayuda a formar corteza.


    En Francia, utilizan este método, por llamarlo de alguna manera, el Cantal, el Salers y el Laguïole, que son quesos similares pero con diferencia en la procedencia de la leche y la raza de la vaca. Estos quesos, cuando son frescos, devienen la base para el Aligot francés, un interesante y típico plato que incluye este queso, manteca, crema y papas. Para este plato se utiliza el queso prácticamente recién elaborado, sin madurar, cuando es solo una cuajada acidificada y salada. Obviamente es un plato de invierno, sumamente calórico.
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    Característica y perfecta textura de un queso Cheddar.


    Aunque estos quesos franceses son parecidos, el Lagüiole utiliza vacas de raza Aubrac, el Salers una raza de vacas de ese nombre y el Cantal no tiene limitaciones respecto de la raza utilizada.


    Este queso se clasifica para la venta en jeune o doux (joven o suave) cuando tiene menos de un mes; vieux (viejo) si es de más de 6 meses y d’entre deux (entre los dos o entremedio) para la madurez intermedia. Aunque hay quien dice que este último es porque se produce entre las dos temporadas, de verano e invierno.


    Son quesos más antiguos que los Cheddar ingleses, ya que este método, la cheddarización como se la llama ahora, fue llevado a Bretaña por los romanos en el siglo IX.


    En Italia, el más típico es el Bra, del norte de la península.


    La mayoría son quesos duros o semiduros, pero algunos quesos blandos también sufren este proceso, como el White Stilton.
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    La evolución de la corteza, la tela, de un minicheddar. El de la izquiera a los 10 días, el del medio ya tiene un mes y el de la derecha casi tres meses.


    Este mismo proceso de cheddarización, molido, salado y moldeo, le otorga al queso una textura abierta, por lo que es interesante de utilizar para los quesos azules, donde se busca esta textura aireada para que se desarrolle bien el hongo azul.
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    La tela, que nace, vive y muere con el queso, hace las veces de la corteza de un queso común.


    * * *


    Buena leche, ARTE y tiempo, la fórmula del buen QUESO
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    La Suerte trabaja con el concepto de elaborar quesos originales y, en el caso de clásicos, hacer recreaciones fieles, exactas, respetuosas del modelo; y esto es lo que sucede con el Cheddar.


    Con una historia que se remonta a las incursiones romanas en las Islas Británicas, el Cheddar es considerado el más tradicional de los quesos ingleses.


    Más allá de este origen legendario, la forma en que se lo elabora actualmente data del siglo XVI en la ciudad de Cheddar, en el condado de Somerset.


    El Cheddar de Estancia La Suerte sigue minuciosamente la receta tradicional inglesa, aprendida allí mismo de manos de quienes mejor saben hacerlo.


    Su sabor pronunciado y su peculiar textura lo convierten en un queso con acentuada, deliciosa personalidad, en la cual interviene su maduración de más de un año.
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    Quesos Cheddar de 3 kg madurando durante 5 meses.
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    El maestro quesero controla el complejo proceso de la cheddarización.
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    Calando un Cheddar de 20 kg para verificar su madurez.


    * * *


    Quesos made in USA


    Estados Unidos produce una enorme cantidad de queso, es el primer productor del mundo con más de 4 millones de toneladas al año, casi 10 veces más que la producción de la Argentina.


    En su gran mayoría, son quesos industriales, como el Pizza cheese, el Cheddar americano y los quesos procesados. En el caso del Cheddar, no es el que imaginamos, el típico inglés, este es uno barato, generalmente con mucho colorante, casi anaranjado, que se usa para las hamburguesas y sándwiches. Es el equivalente de nuestro queso barra “multiuso”.
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    La producción industrial de quesos en Estados Unidos se encuentra estable, pero la artesanal crece de manera fenomenal.


    En 1990 había solamente 75 productores artesanales de queso, en el año 2000 ascendieron a 155 y a casi 500 en 2012; realmente se vive un boom. Son queserías chicas de cientos a algunos miles de litros diarios y muchas de ellas elaboran los quesos con leche de cabra o de oveja.


    Aunque la industria estadounidense suele hacer copias de quesos, y algunos artesanos también, la mayoría se esfuerza por crear nuevos y fantásticos quesos de todas las especies lecheras. Las copias, al igual que en nuestro país, no suelen ser respetuosas de los originales, pero con sus quesos realmente autóctonos, como el Monterrey Jack o el Colby, son muy estrictos respecto del control.


    Muchos estados tienen asociaciones de productores de queso artesanal, por ejemplo la Oregon Cheese Guild, la de California o, a nivel regional, el Pacific Northwest Cheese Project. En estos lugares, los productores participan, se sienten apoyados y tienen dónde consultar. En la Argentina han existido asociaciones de leche ovina, de leches finas, etc., pero tienden a diluirse y desparecer en poco tiempo. Como así también tienden a desparecer los productores de leche de oveja, pues en 2013 se cuentan con menos dedos que los de una mano.


    Los argentinos tenemos también nuestros quesos originales, como el Tandil, Tafí, Quesillo de cabra y algún otro. Cuando nos demos cuenta de que no llegamos ni a cinco, tal vez decidamos crearlos. Buenos queseros hay, a montones, pero hace falta despertar y estimular su creatividad. No nos conformemos solo con el Barra, el Cremoso y el Sardo. No miremos más el mundo del queso por el agujero de la cerradura.


    El año pasado nos visitó Gianaclis Caldwell, quesera de Oregon y autora de libros sobre quesos, y tuve el gusto de recorrer con ella las queserías artesanales. Gianaclis imaginaba que iba a encontrar aquí el queso Pampa mía, Tango, Ombú, Andino…, pero no fue así. Ojalá seamos capaces de crear un puñado de buenos quesos, tenemos con qué, así podremos cautivar con su calidad y originalidad a los consumidores más exigentes.


    LAS OPERACIONES EN LA ELABORACIÓN DEL CHEDDAR


    1. Bloqueado de la cuajada para esperar su acidificación. 2. Molido una vez alcanzada. 3. Salado con sal fina. 4. Moldeado en moldes de 20 kilos.
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    QUESOS DE PASTA HILADA


    [image: Imag_152.jpg]


    Son quesos que después de semielaborados se sumergen en suero o agua caliente para que pierdan sus minerales y tomen textura elástica. Después, esta masa se calienta a 80 ºC, se amasa y estira (hilado o filatura) para que tome textura y luego forma.


    La mayoría, y los más conocidos, son todos quesos italianos, como Mozzarella, Bocconcini, Burrata, de leche de búfala; Fior di Latte, Ragusano, Provolone, Cacciocavallo, de leche de vaca; o Scamorza, de leche de oveja.


    Según la región, algunos de estos quesos se pueden elaborar indistintamente con búfala o vaca. La más conocida es la Mozzarella di Búfala Campana, que tiene una Denominación de Origen Protegida.


    Todos estos quesos presentan la propiedad de mantenerse bien a alta temperatura; por ejemplo un Provolone se puede cocinar a la parrilla sin que cuele entre los hierros.


    Cuando se derrite y se cuela a través de la parrilla, es que no se ha hilado y por lo tanto no es un Provolone aunque la etiqueta lo diga. También puede ocurrir que haya sido hilado pero le falte tiempo de maduración.
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    Quesos Scamorza y Treccia (el del centro).
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    Quesos Mozzarella, Bocconcino, Treccine y Nodini.


    La conocida Provoleta es en realidad una creación de un tal Natalio Alba, italiano radicado en la Argentina, quien registró el nombre y su genial idea de prepararla ya cortada, lista para la parrilla, donde se cocina con algo de orégano y aceite.


    Y no olvidemos al típico Quesillo de cabra norteño en unas líneas de Juan Carrizo:


    La doña suspira y marcha al corral


    llevando vasijas se apresta a lechar.


    Envuelve la leche agregando el cuajo


    lo deja en reposo que haga su trabajo.


    Convertirlo en pasta con todo el esmero


    para hacer queso desechando el suero.


    De blancos quesillos se arma ya la fila


    los cuelga en la soga trepada en la silla.
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    La Burrata es en realidad crema rodeada de una capa de mozzarella.
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    Hilado de la masa para producir los quesos de pasta hilada.


    Los quesos de pasta hilada, casi una marca registrada italiana, muchas veces se ahúman, por ejemplo el Cacciocavallo Affumicato o la Provola Affumicata.
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    Cacciocavallo típicamente colgado en una feria en Italia.
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    Queso Oaxaca en un puesto ambulante en México DF.


    Con este queso, mientras se hila, se va formando un ovillo.


    Debe consumirse a los pocos días, de lo contrario pierde esta característica de ovillo suelto y se suelda.


    Otro queso que tiene un proceso similar a los de pasta hilada es el Halloumi, producto chipriota, que luego de elaborado se sumerge en el líquido resultante de una especie de Ricotta, la Mizitrha, que se obtiene de su suero. Esta se calienta, se sumerge en ella el queso y se retira cuando comienza a flotar. En ese momento, la temperatura interior del queso alcanza a 65 ºC que casualmente es la temperatura de pasteurización. Estos quesos de pasta hilada podría decirse que se pasteurizan después de hechos.


    Los mexicanos hacen varios quesos de pasta filata, como el Oaxaca y el Asadero. El Oaxaca (se pronuncia “uajaca”) cuando se fila, a la fina tira de queso que se forma se la va envolviendo sobre sí misma como si fuera una madeja de lana.


    * * *


    ARRIVATA desde Italia
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    Martina y Florencia, el alma de Arrivata.
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    La historia cuenta que en 1994, las hermanas Coppola comenzaron a delinear su sueño, un emprendimiento que brindara al mercado una verdadera Mozzarella fresca de leche de vaca y de búfala que no existía en la Argentina.


    Arrivata viene de esperada, llegada, arrivada, como esperada fue la aparición de su Mozzarella fresca, un producto clásico en Italia, que hoy se puede disfrutar en nuestro país.


    Después de visitar Italia, visita base para poder copiar rigurosa y respetuosamente estos quesos de pasta hilada, el emprendimiento comenzó a desarrollarse de la mano de un técnico venido directamente desde la Puglia.


    Arrivata es una empresa familiar, nacida del capricho de un padre emprendedor y entusiasta y llevada profesionalmente adelante por sus dos hijas, Martina y Florencia. Se dedica a la fabricación de quesos que son el orgullo y la pasión de cada uno de sus integrantes.


    Radicada en Pilar, se destaca en el mercado por la elaboración de productos gourmet con un altísimo nivel de calidad. Bocconcini, Burrata, Sfoglia, Ricotta, Mascarpone y Provola ahumada son algunos de sus productos, los cuales se venden en los mejores supermercados, son utilizados por reconocidos chefs en destacados restaurantes y ocupan los escaparates de los mejores delis del país.


    En el año 2012, ampliaron su tambo de búfalas, convirtiéndose en el único productor fermier de Mozzarella de búfala en la Argentina.
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    El moderno equipamiento en el momento de producir Bocconcini.


    [image: Imag_160.jpg]


    [image: Imag_161.jpg]


    Bocconcini recien elaborados.
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    Las búfalas, pieza fundamental en la pasta filata de Arrivata.
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    La Burrata, casi su marca registrada.


    * * *

  


  
    CAPÍTULO 5


    ALGO más sobre QUESOS
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    DÓNDE COMPRAR


    La primera consideración, casi una regla de oro para los quesos, es comprar poca cantidad y frecuentemente; o como dicen los ingleses, little and often. Es muy difícil mantener el queso en casa, pero para una buena quesería no es tan así, pues es su oficio y deberían hacerlo bien.


    Existen ciertas reglas para saber dónde comprar:


    > En la quesería, deben dar a probar el queso que elegimos, esto es esencial ya que de esta manera uno sabe exactamente lo que está comprando y no tiene sorpresas después. Una fina lámina recién cortada o un pequeño trozo es lo ideal.


    > A los quesos que se compran por pequeñas unidades, por ejemplo un Camembert, se los aprieta suavemente entre los dedos para apreciar su grado de maduración, también es posible que la quesería tenga abierto uno de la misma fecha de elaboración de donde van tomando los trozos que ofrecen para probar.


    > Deben saber responder a la pregunta: “Quisiera uno para comer esta noche y otro para dentro de una semana…”, esto vale solamente para los blandos de maduración acelerada; con los duros o semiduros, donde la maduración es menos rápida, esta pregunta no tiene tanto sentido, porque su maduración es menos crítica, más lenta, uno lo compra “a punto” y si quiere lo guarda varios días. Un Camembert puede estar falto un día y algo pasado pocos días después, pero esto no ocurre con un Cheddar o un Reggianito.
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    Láminas de queso para dar a probar.
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    Para apreciar la madurez de un Camembert hay que notar la “blandura” de su consistencia.
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    El de la izquierda está falto de madurez, posiblemente en una semana más esté a punto; el otro está bien a punto.


    > Siempre deben tener a mano algo para ofrecer. Por ejemplo: “Tenemos a punto tal o cual queso” y se da a probar aunque no sea el queso que se haya pedido. Los norteamericanos suelen poner en sus queserías algunos productos con un cartelito ripe and ready, que viene a ser “maduro y listo para llevar”; siempre es bueno elegir ese, incluso a veces tiene descuento en el precio porque es necesario venderlo para que no se pase. De todos modos, hay que probarlo primero, no vaya a ser que lo ofrezcan porque ya está pasado.


    > La quesería también debe ayudar al novato o al que no tiene el conocimiento para elegir un conjunto de quesos para una determinada tabla.


    > No hay que empecinarse con querer determinado queso para una tabla, puede ser que el elegido no esté totalmente madurado. Si hay uno que está bien a punto, seguramente hará mejor los honores de la tabla.


    > Una quesería no debe esconder el origen del queso, sino mostrar de dónde viene y conocer al productor si el cliente hace preguntas acerca de él. Que no le quiten la etiqueta o si se la quitan por razones estéticas, que mantengan la identificación. Eliminar la identificación al queso es como quitarle la etiqueta a un vino, usted no lo aceptaría, tampoco debe hacerlo en este caso.
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    Queso ya pasado de madurez, seguramente con olor amoniacal y sabor demasiado subido de tono. Hay quienes lo prefieren así.
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    > Los quesos deben estar bien cuidados, bien presentados, sin sudar; no deben estar secos sino lucir frescos.


    Es importante que el comercio en donde compramos tenga una buena comunicación con sus proveedores y también con sus clientes. Puede ser que el dueño del comercio haya probado y evaluado una nueva partida y le parezca muy buena, pero por olvido o por el paso del tiempo, ese queso haya desmejorado. En ese caso, es de mucha ayuda que si usted lo ha comprado, avise por qué razones no le gustó determinado queso.


    No debe olvidarse que el queso está “terminado” cuando el cliente lo come, cualquier falla en el camino, aunque haya salido un queso perfecto de la quesería, hace que sea un mal producto, y el comercio y el cliente tienen un papel importantísimo en esto.


    Tiene cierta similitud con un restaurante, donde la opinión del cliente siempre es conveniente escucharla para mejorar.
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    Quesos bien identificados en Neal’s Yard Dairy, en su cuartel general de Borough Market en Londres.
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    En cierta manera el cartel también da el origen, aunque no nombra al productor, debería hacerlo.


    Quesos azules en la vidriera de una quesería, envueltos en aluminio, en cajas de cartón y en potes cerámicos.


    * * *


    Jumbo, la isla de LA CALIDAD
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    Indudablemente el más completo supermercado de productos de alta gama del país.


    Un gran despliegue de quesos especiales, quesos de alta calidad, donde tienen sus productos las mejores queserías artesanales.


    En sus locales, rodeada de las góndolas plenas de quesos comunes, se encuentra la isla, en ella hay un gran despliegue de quesos finos nacionales e importados.


    El lugar para ir cuando uno quiere variedad y calidad en su tabla de quesos.
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    * * *


    El afinador


    Hace cuarenta o cincuenta años, los quesos “diferentes” —un Limburger, un Cheddar, un Taleggio, un Camembert (¿se acuerdan de Los Golosos con su cajita redonda de madera y cada sexto de queso envuelto en papel plateado?)— se vendían en nuestro país en casas especializadas. Los grandes mercados y los negocios de barrio no tenían estos quesos, solo ofrecían Fresco, Sardo, Mar del Plata, Reggianito…


    Pero las cosas cambiaron, nacieron los supermercados, que fueron incorporando una cantidad de productos cada vez mayor, y hace no demasiado tiempo surgieron los supermercados de “alta gama”, con góndolas de quesos de calidad e incluso “islas”, el equivalente a los antiguos mostradores de las casas especializadas.


    En estas islas hay una persona que atiende al cliente, que le da (a veces) a probar los quesos que ahí se exponen y la aconseja (a veces) acerca de cuál comprar. Aunque el servicio que brindan no es perfecto, una isla de una sucursal de un supermercado de alta gama tiene más quesos especiales que cualquiera de las principales queserías de la Argentina.


    Pero aunque cuenten con gran cantidad de productos, estos lugares no tienen la figura del affineur. La traducción literal de esta palabra francesa es “afinador”; es la persona que “afina” los quesos, como si fueran un piano. Los afina hasta que estén perfectos para ser consumidos, en su punto de equilibrio y madurez justo.
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    Laurent Dubois, affineur francés de prestigio.


    [image: Imag_178.jpg]


    Los quesos del estante inferior, muchos de ellos con hongos en superficie, requieren un delicado cuidado.


    Siempre me pregunté qué diferencia hay entre afinar y madurar un queso, nunca encontré quien me lo dijera, pero lo que pude intuir es que se maduran los quesos duros y semiduros, y se afinan los quesos blandos y los que tienen maduración secundaria (azules, con hongos en superficie y de cáscara lavada). En conclusión, los más sencillos como muchos semiduros se maduran, y los difíciles, por ejemplo el Gorgonzola, se afinan.


    Lo esencial de un affineur en la difusión de los buenos quesos es que sabe muchísimo sobre ellos y recorre permanentemente los lugares en donde se elaboran, conoce a las personas y respeta la identidad del queso y del quesero.


    Estas visitas las realiza en forma periódica y elige los quesos aun no maduros, a veces muy incompletos, para terminar de madurarlos él. Tiene un muy buen ojo clínico como para saber cuáles van a evolucionar bien bajo sus cuidados, entonces los compra y se los lleva a su sótano, cava o cámara frigorífica.


    Para el quesero, esto es muy positivo porque descarga su cámara de maduración y tiene la seguridad de que sus quesos van a ser bien tratados. El affineur, aunque los compra más baratos por supuesto, tendrá que cargar con el costo de sus cuidados y de los miles de kilómetros que recorre todos los meses. Además, prepara los quesos para distribuir entre sus clientes minoristas, que los ponen a la venta, y los identifica con orgullo para poder decir que ese queso tiene historia y que él participó en ella.


    En las mejores queserías europeas, cada queso tiene un cartelito, no la etiqueta comercial del quesero ni la del comercio, ni la del afinador, sino un pequeño letrero en donde figura el nombre del queso, el del quesero, el lugar en dónde se hace, y a veces una pequeña descripción de no más de diez palabras. Este cartel contiene la identidad del queso, que al fin y al cabo es la expresión de la personalidad del quesero en su terroir.
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    Foto 1: La casa Poncelet, conocida por sus quesos y su atención.


    Foto 2: Vidriera del local de Neal’s Yard Dairy en el Borough Market, Neal’s es uno de los mejores lugares de venta de quesos en Londres.


    Foto 3: Cada queso con su cartel descriptivo.


    * * *


    CUIDAR Y CONSERVAR UN QUESO


    Una vez más se aplica aquí la regla de oro: comprar poco y con frecuencia. Seguramente al lector le ha pasado alguna vez que, entusiasmado por su aspecto, sabor o aroma, ha comprado un gran trozo de queso y un par de semanas después termina tirando los restos. No hay que dejarse llevar por esta tentación, sino comprar poco, a menudo y en un comercio serio.


    ¿Y cómo cuidar en casa ese queso que hemos comprado con tanto entusiasmo? Primero pensemos en cómo estaba ese queso en la quesería donde fue elaborado y antes de que lo compráramos.


    Los argumentos posteriores son ciertos cuando queremos “esperar” un queso, como si quisiéramos seguir afinándolo, si no, la respuesta es envuélvalo, enfríelo y cuide la humedad del lugar en donde está el queso.


    Cada queso tiene sus preferencias de temperatura y humedad durante su maduración o afinado y en esas condiciones permanece en la planta de elaboración hasta que se vende a una quesería y esta nos lo vende a nosotros. El sentido común indica que lo mejor sería mantener al queso en las mismas condiciones, en donde ha estado por semanas o meses, para no disturbar su evolución.


    Dejamos que el queso siga su historia, esta es una posibilidad. O sea que si compramos un queso duro del tipo Parmesano, que se madura a unos 16 ºC y con más de 80% de humedad, lo pondríamos en condiciones similares en casa, en un garaje fresco o un sótano.


    El mismo razonamiento se podría hacer con un semiduro de 12 a 13 ºC de temperatura de cámara y seguramente un 85% de humedad. Un azul posiblemente esté a 8-10 °C y más de 90% de humedad; o un queso láctico de cabra a 5 °C y 95% de humedad.


    Es difícil tener estas posibilidades en casa, pero sin dudas habrá una heladera, que será nuestra aliada.


    Un garaje también suele ser un buen lugar, excepto en verano, pero al menos sirve las tres cuartas partes del año y lo podemos aprovechar.


    Pero a veces no queremos que los quesos sigan su rumbo. Si deseamos demorar su maduración, bajamos la temperatura, pero conservamos la humedad; el ambiente seco es el principal culpable del deterioro de los quesos.
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    Estos quesos azules se maduran en canastos a 11 ºC y 90% de humedad. Lo ideal, aunque impracticable, es que se mantengan en las mismas condiciones, evolucionando.


    En una casa, la humedad suele ser muy baja, incluso en la heladera, con lo que tendremos quesos partidos, muchas veces resecos.


    Una medida extrema si no queremos terminar tirando un queso que nos ha costado una fortuna es congelarlo. Esto es posible con los blandos, teniendo la precaución de pasarlos del freezer a la heladera un par de días antes de ser consumidos.


    También se puede mantener los quesos a 0-1 ºC ; esto detiene totalmente la maduración, pero a veces cambia el sabor. Por ejemplo, un azul se pondrá excesivamente picante, pero esto se soluciona dejándolo varios días en una heladera común para que se equilibre nuevamente.


    En la Argentina, no hay papeles especiales para queso. Por ejemplo, el Formaticum es un papel que ya viene con las etiquetas, para recordar el tipo de queso que contiene y cuándo fue comprado.


    Otra alternativa es utilizar papel encerado común o “papel manteca”.


    El film es la típica opción, y es una buena, solo que se deben cuidar tres aspectos:


    1. No utilizar demasiado film, ya que después es muy complicado para abrir y se suele lastimar el queso.


    2. Cambiar el film cada vez que se usa el queso, esto es mejor y más higiénico.


    3. Procurar que el film quede bien adherido al queso.
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    El film debe cubrir solo la parte cortada, la corteza debe seguir respirando. Al apretar el film contra el queso mediante un rodillo se asegura que no quede aire.


    El foil de aluminio es la opción clásica para los azules; como muchos de estos vienen envueltos en papel de aluminio, parece lógico seguir con este envoltorio, pero también se debe cambiar con frecuencia y hacer una envoltura prolija.


    Muchas veces es suficiente poner los quesos dentro de un tupper bien cerrado, pero esto funciona para cuando se utilizan a menudo. Si la intención es conservarlos durante más días, es mejor envolverlos.


    Las mismas consideraciones para cuidar los quesos en el hogar sirven para los restaurantes. Pero si deben estar en exhibición, la cámara vidriada o la mesa en donde están los quesos debe tener equipo de frío.


    Si debe viajar en automóvil, y si es verano, conviene ponerlos dentro del auto si hay aire acondicionado; pero si es invierno, mejor es en el baúl, pues hay calefacción dentro del auto.


    En verano también es conveniente llevarlos en las clásicas heladeras de telgopor o en alguna más sofisticada, con bloques o sachets de congelante.


    Varias botellas de plástico de agua mineral congeladas también son una idea que funciona para colocar en la heladerita. Hay heladeras de 12v para auto, que son indispensables si se suele llevar productos frescos con frecuencia.


    Algo que nunca debemos olvidar es que el queso atrapa otros olores; entonces tengamos especial cuidado si llevamos combustible u otras comidas.
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    El film debería cubrir solo la parte cortada, desnuda.


    [image: Imag_185.jpg]


    Hay que procurar que el film quede bien adherido al queso.
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    Excelente papel para envolver y conservar trozos de queso.


    * * *


    El quesero y el cocinero


    Se puede hacer un paralelo entre los queseros y los cocineros, al fin y al cabo ambos transforman materias primas en un alimento diferente.


    Los cocineros toman sus ingredientes, mezclan con cuidado, los cocinan y la comida está hecha. Esta comida tendrá pocos o muchos ingredientes y será tan simple o compleja como el cocinero lo desee.


    Inmediatamente, o a las pocas horas, se come y asunto concluido; cocinó y comió, él hizo la comida y sabe el resultado.


    El trabajo del quesero es distinto, trabaja en la tina, con los moldes, con la prensa, en el saladero y en la cámara de maduración. Pero al final del día el queso no está hecho, solo les preparó el camino a las bacterias y otros organismos por él preferidos, para que hagan el queso, trabajo que puede llevar de unos pocos días hasta bastante más de un año.


    Los queseros deben pedir a otros, las bacterias, los hongos y las levaduras, que le hagan un buen queso en la cámara de maduración.


    Un gran quesero británico, Robin Congdon, decía: “Making cheese is farming bacterias” (hacer queso es cultivar bacterias), tenía claro que el hábil quesero solo prepara las condiciones en la cuajada para que el grupo de bacterias que desea que elabore el queso tenga el camino libre y domine sobre las otras.


    * * *


    CÓMO CORTAR EL QUESO


    En realidad el título podría ser cómo y con qué cortar el queso, ya que hay diferencias en los instrumentos cortantes para cada familia de quesos.


    El principio básico para cortar quesos para una tabla, una degustación o simplemente para el consumo habitual en casa es que se corte el queso que se va a comer y se lo coma “todo”; que a nadie le toque solamente el centro ni lo cercano a la cáscara, que le toque el conjunto, todas las partes del queso con sus, a veces, no tan sutiles diferencias. Con esto en mente, es fácil imaginar cómo se corta cada queso según su forma, y no hace falta extenderse sobre el tema.


    Los instrumentos para cortar el queso deben cumplir con las siguientes normas:


    > Que haga al queso fácil de cortar, por ejemplo, si tenemos un queso de 23 cm de diámetro (un Reggianito) será muy difícil cortarlo con un cuchillo de 8 cm de hoja, parece trivial pero no lo es.


    > Que el corte deje una superficie lo más lisa posible, por eso hay que evitar ¡siempre! los cuchillos dentados.


    > Que el corte deje una superficie lo más lisa posible, por eso hay que evitar ¡siempre! los cuchillos dentados, porque dejan una superficie poco lisa que da una mala presentación al queso y colabora al rápido secado de la superficie de corte.


    CORTADORA DE ALAMBRE PARA QUESOS.
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    Un queso azul cortado con el hilo de alambre de una cortadora especial para quesos. Corta quesos blandos hasta semiduros. En la última imagen, se aprecia el corte prolijo, no quedaría así con un cuchillo y demandaría más esfuerzo.


    No todos los instrumentos para cortar son cuchillos comunes, cada cual tiene su uso. Si bien no es habitual contar con esta diversidad de instrumentos de corte, pues generalmente uno tiene solo cuchillos normales o los llamados cuchillos de cocina, uno de estos, con buen filo, puede hacer un buen trabajo. Y al igual que los cocineros, que pican una zanahoria con un cuchillo de 25 cm de hoja, es mejor usar cuchillos grandes para cortar el queso, es más cómodo y da como resultado un mejor trabajo.
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    Un queso de gran tamaño se corta con una cuchilla especial para este tipo de quesos.
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    Diferentes instrumentos aptos para cortar quesos.


    En cuanto a las tablas, la clásica es la de madera, pues realmente sirve para todo tipo de queso. Para los quesos blandos, tiene una buena presentación la tabla de pizarra, un trozo de pizarra o un plato de cerámica. Al ser este tipo de tabla “fría”, tiende a mantener mejor el queso durante la degustación, evitando que se deforme.


    Incluso como estos quesos se cortan casi sin hacer fuerza y con cuchillos delicados, no hay problema de mellado del cuchillo, porque hay que tener en cuenta también cómo se lleva la tabla con el cuchillo; por supuesto que un cuchillo de cerámica (vaya a saber porqué no se recomienda para cortar queso) se va a llevar mal con una tabla de pizarra, pero bien con una de madera. Por su parte, los quesos duros y semiduros deben cortarse sobre tablas de madera o de teflón. También pueden ser las de plástico APM (alto peso molecular), como las que se usan en las carnicerías.


    * * *


    ¿Qué parte probar?


    Muchas veces uno se pregunta, ¿qué parte del queso puedo o debo probar?, ¿hay diferencias entre ellas? Los quesos, especialmente las “ruedas” grandes: Emmental, Comté, Gruyère, Parmigiano Reggiano, tienen importantes gradientes en sus cualidades desde la periferia al centro. Estos quesos se elaboran a temperatura bastante alta, más de 50 ºC y cuando algunas horas después de la elaboración la temperatura periférica del queso ya ha bajado, por ejemplo a 30 ºC, el interior todavía está en 40 o 45 ºC, lo cual provoca una diferente selección en las bacterias lácticas de la periferia y el interior. También actuarán con diferente intensidad y efecto las enzimas naturales de la leche (en el caso de los quesos de leche sin pasteurizar), las enzimas del cuajo, etc. Esta diferencia hace que al estar el queso maduro, la parte central y la periferia sean distintas.


    También hay, en los primeros tiempos y luego del salado, un gradiente notable entre el contenido de sal cerca de la corteza y el centro, ya sea que los quesos fueran salados por inmersión en salmuera o en seco frotando con sal. Inicialmente, la superficie del queso está muy salada comparada con el centro al cual la sal aun no llegó.


    Aunque esta diferencia tiende a desaparecer cuando este queso va madurando, mientras tanto provoca una selección en los agentes de maduración promocionados en uno y otro lado.
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    Calando y probando una gran rueda de queso.
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    Calando a dos tercios del centro.


    Incluso hay algunos quesos, por ejemplo el Emmental, en los que el contenido de sal una vez maduro puede ser de 1,5% cerca de la periferia y solo 0,8% en el centro.


    También la humedad influye; cerca de la corteza el contenido de agua es ínfimo y en el centro suele ser más alta; sabemos que la humedad y la temperatura son determinantes importantes de la intensidad de la actividad biológica.


    En suma, todos estos hechos hacen que haya gradientes de la periferia al centro que provocan una distinta selección de agentes de maduración, que actuarán distinto, y esto se refleja en la proteólisis, lipólisis y los aspectos texturales del queso. Y por ende, en el gusto y las sensaciones.


    En quesos grandes, suelo calar y probar lo que está a dos tercios del centro; esto da una buena idea de cómo es el queso en su totalidad y cómo variará de una parte a otra.


    Con respecto al corazón del queso, realmente no hay nada preferente, salvo que sea un queso que se haya secado en demasía por exceso de tiempo de maduración en condiciones inapropiadas, lo cual es un defecto. Sin duda, no deberíamos fabricar un queso donde solo sea de buena calidad el centro.


    En los quesos madurados con hongos en superficie, por ejemplo el Camembert, también existe un fuerte gradiente, notable cuando aún no ha llegado a su madurez completa, que hace que el centro tenga poco sabor y una textura poco agradable, como yeso, en cambio la zona cercana a la superficie presente la textura y el sabor que debe tener ese queso.


    Con los quesos azules ocurre algo similar, muchos suelen ser más azules hacia el centro y descoloridos cerca de la superficie. Y tienen distinto sabor.


    De todas maneras, no hay que comerse le nez (la nariz), o sea el centro del queso, dicen que es mala educación, sino un corte que abarque tanto el centro como la corteza, que podemos descartar si no nos gusta.


    * * *


    Quesos de SUIPACHA La BOUTIQUE de lo Artesanal
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    Su propietaria es la activa Marta Visco, que desde el principio fue la coordinadora general de la exitosa Exposuipacha, donde en el 2005 se inició el Concurso Internacional de Quesos, hoy uno de los más importantes del país.


    También fue socia fundadora de la Ruta del Queso siendo actualmente su coordinadora.


    En el año 2007 inició la actividad comercial como un emprendimiento familiar, La Boutique de lo Artesanal, en el antiguo local de La Suipachense sobre Ruta Nac. N° 5 en Suipacha.


    Ahí se encuentran quesos tradicionales, quesos nuevos, Marta es inquieta, conoce a sus queseros y tiene feedback permanente para mejorar los productos y hacerlos codiciados por los clientes. ¡Un verdadero negocio de quesos!
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    La orgullosa Marta.
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    El poderoso staff de ventas de los fines de semana suipachenses.
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    La recién inaugurada sala de degustación.


    * * *


    LAS TABLAS DE QUESO


    Casi como una obligación, una buena tabla de quesos debe servir para comentar, explicar, discutir; debe ser un elemento desencadenante de una conversación interesante.


    [image: Imag_197.jpg]


    Tablas de madera, pizarra y teflón, todas ideales para queso.
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    Un Brie maduro cortado con un cuchillo de metal “arrastra” mucho queso y deja un mal corte; en cambio el cuchillo plástico especial para estos quesos deja un corte mucho más limpio.


    Comencemos con un punto que suele ser motivo de discusión, aun antes de pensar en prepararla. ¿Cuándo se sirven los quesos?, ¿en qué momento se presentan? La respuesta típica es que los franceses los presentan antes del postre, los ingleses después y los argentinos como aperitivo cuando va llegando la gente.


    Los franceses sirven el queso antes del postre para terminar el vino tinto que se sirvió (habitualmente) con el plato principal. Pero un vino dulce se puede servir también, si hay quesos azules, y se continúa con el postre.


    Las nuevas generaciones de franceses están desplazándose hacia las tablas antes de la cena o el almuerzo, algo contradictorio, porque van fuertemente hacia lo tradicional al elegir quesos de leche cruda, pero van dejando atrás su costumbre de comer el queso después de la comida.


    Los ingleses sirven el queso después del postre porque se especializaron en los vinos fortificados, principalmente el Oporto, que sirven luego de la comida. Y como muchas veces, en realidad siempre, sus tablas incluyen el Blue Stilton, o simplemente Stilton, es casi una obligación por tradición acompañarlo con Oporto.


    El queso también se puede servir como plato principal en un almuerzo: una buena selección de quesos con una ensalada verde, pickles o chutney, fruta fresca, nueces y buen pan, y vino.


    Antes de servir una tabla de quesos, es importante tener en cuenta que al igual que muchos vinos, deben estar chambré, a temperatura ambiente; así expresan todo su sabor y aroma, y se “acomodan” sus texturas. Esta definición plantea algunas dudas, porque en la actualidad, chambré es la temperatura del cuarto o ambiente en que estamos, probablemente a unos 20 a 25 ºC. Pero hace 400 años, cuando muchos quesos de los que hoy degustamos fueron creados, en las casas, palacios y castillos hacía probablemente menos de 10 °C en invierno.


    Para ambientar a los quesos, una regla general es sacarlos de la heladera una hora antes de su consumo, lo mismo si están en un sótano; pero como su temperatura será seguramente similar a la de nuestro ambiente, también se los puede sacar con menos tiempo. En realidad, si queremos ponernos exquisitos respecto de la temperatura, a los quesos duros y semiduros habría que sacarlos de la heladera una a dos horas antes; a los azules y blandos con hongos en superficie, de media a una hora antes; a los de cabra, blandos lácticos y de corteza lavada, media hora antes.


    Los duros necesitan un poco más de tiempo para expresar sus aromas y sabores, en cambio los lácticos es bueno que estén más bien a temperatura fresca.


    Al momento de armar la tabla suele aparecer una pregunta: ¿los quesos se ponen enteros o ya cortados? Por lo general, se hacen las dos cosas. Si tenemos un queso que es de varios kilos, ponemos un trozo para que los invitados vayan cortando a su antojo; lo mismo sucede con un queso azul o un Brie. En cambio, un Camembert puede ponerse entero al igual que un Valençay u otro queso pequeño de cabra.
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    Tabla de quesos bien elegidos, a punto para ser disfrutados.


    Respecto de la temperatura, un queso cortado se ambienta mucho más rápido que una horma entera. Si es un Brie del cual vamos a poner una cuña, lo mejor es cortarlo antes para devolver el resto a la heladera, ambientarlo un poco mientras se prepara la tabla y luego agregarlo. Aquí también se supone que serán nuestros amigos quienes corten el queso.


    ¿CUÁNDO Y CUÁNTO?


    Si es solo un recibimiento, con un vaso de vino, whisky o champán, donde se sirven diferentes variedades de quesos, por ejemplo cinco, 20 gramos por persona y por queso es lo ideal. Nunca hay que olvidar que luego viene la cena.


    En cambio, si los quesos son parte importante de la reunión, y la idea es conversar sobre ellos, 150 gramos en total está bien; y en cada tabla es conveniente que haya cantidades similares de cada queso a degustar, y todos deben estar bien representados.


    TIPOS DE TABLA


    Quizá es posible imaginar cualquier tipo y variedad de tabla, pero aquí mostramos las más usuales e interesantes.


    Clásica


    Es la típica tabla, usualmente con representantes de las familias de quesos con hongos en superficie, azules, algún semiduro y un queso de cabra u oveja. Podría ser una cuña de Brie o un Camembert, un buen azul, un Comté importado y un Crottin o Saint Maure de Touraine.


    De distintas especies


    Es interesante presentar también una tabla de quesos de las distintas especies animales con cuya leche se produce queso: un queso de vaca con hongos o de cáscara lavada, un semiduro de oveja o el que consigamos, y uno de cabra de los más típicos, por ejemplo un Crottin.


    Vertical


    Esto implica servir el mismo queso en distinto estado de maduración. Puede hacerse con Camembert u otro queso que marque bien las diferencias a medida que va madurando. Es interesante observar cómo a distinta gente le gustan los quesos en diferentes etapas de maduración.


    De una sola familia


    Es lo máximo en exquisitez; por ejemplo, varios azules bien distintos.
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    Tabla de solo azules, artesanales e industriales.
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    * * *


    Restaurante LA TOSCANA EL CORAJE hecho queso
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    En el restaurante La Toscana en Neuquén, no hay reglas con los quesos, excepto degustarlos con placer y atención, ya que los quesos pueden ser tan complejos como un vino.


    Buscando esa complejidad artesanal y con mucho coraje, los Couly Ventimiglia decidieron encarar la producción de quesos con las vacas, ovejas y cabras que llevaron a su chacra en Cipolletti.


    Generalmente en La Toscana se sirven tablas de queso, donde se pueden degustar las diferentes variedades de queso de las tres leches, puras o mezclas, como recepción o aperitivo.


    Sirven los quesos en cuñas o en rústicos pedazos, ayudados por panes cocidos en los fuegos de su enorme horno de barro.


    Es indiscutible la combinación de un buen queso de cabra con vegetales dulces, o la complejidad aromática de un queso azul con peras frescas del valle y nueces patagónicas, o un buen queso de oveja con miel de trufas.


    Un lugar para no olvidar, no conseguían quesos buenos, “entonces los hacemos”, dijeron; y así fue. Hoy sus tablas están formadas por excelentes quesos de elaboración propia.
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    Parte de sus productoras de leche.
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    Los hermanos Mauricio, Edgardo y Darío Couly Ventimiglia en la quesería.
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    Su excelente queso azul.
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    Una tabla de quesos propios, doblemente disfrutable.


    * * *


    CÓMO PREPARAR UNA DEGUSTACIÓN


    Cuando se presentan quesos nuevos, o para un ensayo de maridaje que convoca una gran cantidad de gente, por lo general hay alguien que va describiendo los distintos quesos explicando sus características y cualidades; para esto, es importante que los quesos en la tabla se diferencien fácilmente por su forma, salvo que otras características lo hagan, por ejemplo si en la tabla ponemos un queso ahumado sin sacarle la corteza se diferenciará fácilmente.


    De esta manera, el que lleva adelante la degustación, o el que ofrece alguna explicación sobre los quesos, puede fácilmente describirlos diciendo: “El queso en triángulos es tal o cual…”.


    Si hay un solo queso que tiene alguna característica bien visible, ese se diferenciará de los otros solo por su característica; por ejemplo, el color de un Reblochon, cualquiera sea su forma. Por supuesto que es importante cuando hay gran cantidad de gente, si somos unos pocos es más sencillo y no hay que poner tanto cuidado.


    Existen algunas recomendaciones útiles para armar una tabla de degustación:


    > Cortar quesos para degustar, si es para una cantidad importante de gente, insume mucho tiempo. Lo ideal es cortarlos a último momento, justo antes de la demostración, pero no siempre se puede y es mejor que estén preparados. Si se hace con bastante antelación, se debe cortar cada tipo de queso, ponerlo en un plato, taparlo con film y colocarlo en la heladera. También puede ponerse en un tupper. Lo más importante es que el queso no se reseque ni “sude”. Eso sí, se retiran de la heladera respetando ciertos tiempos de ambientación.


    > Conviene sacar bastante cantidad de cáscara, al menos unos 5 mm, y que a todos les toquen todas las partes del queso, no a unos el centro y a otros la periferia cercana a la cáscara. Con algunos quesos, por ejemplo los azules “desnudos”, es conveniente dejar la alternativa de probar o no probar la cáscara, su sabor puede ser excelente y ser parte de la personalidad del queso pero también puede tener algún dejo amargo.


    * * *


    Los quesos y sus nombres


    En los países queseros, una altísima proporción de los quesos tradicionales tienen nombres que responden a la geografía del país en cuestión. En el caso de Francia, algunos autores citan que más del 85% de sus quesos tienen denominaciones atadas a la geografía. Por ejemplo, aquellos que ostentan nombres de regiones son el Brie, de la meseta homónima al este de París; el St. Maure de Touraine, que se refiere a esta misma zona, la región de Tours del valle del Loire; el Selles sur Cher en el valle del río Cher; y así sucede con el Comté, el Tomme de Savoie, el Bleu D’Auvergne, el Chevrotin des Aravis, etc.


    El más típico ejemplo italiano es el Parmigiano Reggiano, que se elabora solo en las provincias de Parma, Reggio Emilia y Módena, más algunos municipios de Bologna y Mantova. O los Pecorinos, que siempre refieren a su origen: Pecorino Romano, Sardo, Siciliano, Toscano. También podemos nombrar el Quartirolo Lombardo, la Toma Piemontese, el Monte Veronese, el Canestrato Pugliese, quesos de Lombardía, Piamonte, Verona y Puglia, y muchos más.
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    Envolviendo en hojas de castaño el queso de cabra Banon AOC en el pueblo del mismo nombre.


    Otro queso regional es el Emmental, que para llevar ese nombre debe ser elaborado en el valle del río Emme, en Suiza.


    También hay nombres más específicos, restringidos a ciudades, por ejemplo el Gouda, Edam y Leyden en Holanda; Gruyère en Suiza; o Camembert, Morbier, Saint Félicien, Saint Marcellin y Banon en Francia.


    Da gusto ver cómo se han respetado a través de los siglos estas denominaciones.


    Los mexicanos tienen el Oaxaca, el Chihuahua, el Chapingo y varios otros; los colombianos el Antioqueño; los venezolanos el Guayanés; los peruanos el mantecoso de Cajamarca o el de Arequipa y, junto con Ecuador, el Andino.
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    Un vendedor ambulante de queso Oaxaca en las calles de México DF.


    * * *


    MARIDAJE O ARMONÍA
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    Un clásico de clásicos, queso azul y Oporto.


    Tal vez pueda definirse el maridaje como la armonía con que varias cosas se enlazan o se corresponden entre sí. Como me considero poco preparado para este tema, le pedí ayuda a Betty Coste, experta en análisis sensorial y con su colaboración quiero compartir algunas ideas.


    Si hablamos de vinos y cervezas, el maridaje o armonía constituye un aspecto interesante al saborear los quesos. Si bien hay tendencias y algunos maridajes clásicos, se podría decir en términos generales que los quesos maridan con vinos blancos, tintos o rosados, con o sin madera, con o sin taninos, dulces, secos, ácidos. Y algo similar ocurre con las cervezas.


    No hay un tipo de vino o un tipo de cerveza para los quesos, sino que hay tecnologías de elaboración, diferentes materias primas y/o cepajes según el caso, que combinan mejor con algunos quesos más que con otros. La sugerencia es que siempre hay que experimentar.


    Por un lado, hay gran cantidad de factores que influyen o determinan las características sensoriales de los quesos: la especie animal, el origen y la calidad de la leche, la alimentación, la tecnología de elaboración, en suma todos los aspectos que vimos en los capítulos anteriores.


    Algo similar ocurre con los vinos, donde los factores son la cepa y la calidad de la uva, el momento de cosecha, el lugar de producción, si es de altura o de llano; las tecnologías de elaboración; o en el caso de la cerveza, el tipo de cebada y otras materias primas, su calidad, el proceso de elaboración y por supuesto, el tipo de cerveza.


    Además, los quesos son productos “vivos”; es decir, que evolucionan y se van transformando en el tiempo hasta su consumo, y algo similar ocurre con las bebidas, por lo que el maridaje entre ambos tampoco es estático.


    Los quesos y las bebidas pueden ser maridados por similitud, contraste o por región de producción; este último punto tiene un sentido tradicional o cultural más que técnico, pero no por eso vamos a dejar de disfrutar el paradigma del maridaje, un vino local con un queso también de la zona recién retirado de su sótano y cortado en el momento. Sugerencias:


    > Es conveniente probar primero las bebidas y luego los quesos.


    > La intensidad de las bebidas y la de los quesos deben ser similares.


    > La persistencia en boca de las bebidas y del queso deben, en lo posible, ser similares.


    > Más allá de algunas recomendaciones o maridajes clásicos, siempre es conveniente corroborar la combinación previamente.


    > Los quesos ácidos se maridan mejor con vinos blancos ácidos y/o frutales, pero untuosos; o con cervezas con cierta acidez y cuerpo.


    > Los quesos muy salados (aunque los quesos nunca deberían ser “muy” salados) se acompañan mejor con los vinos que tienen efervescencia y/o notas frutales. También con vinos dulces y cervezas.


    > El impacto negativo de los quesos que presentan un dejo amargo se reduce cuando se combina con vinos de niveles moderados a altos de efervescencia.


    > Cuanto más cremoso y untuoso es el queso, por ejemplo los de oveja, mayor el nivel de taninos o astringencia del vino, o mayor el cuerpo de la cerveza.


    > Cuanto más cremoso y untuoso es el queso, mayor el nivel de acidez del vino y de la cerveza.


    > Los quesos picantes pueden ser equilibrados con vinos blancos con cierta untuosidad o con vinos estructurados, pero no muy astringentes. Las cervezas negras son una opción interesante.


    > Los quesos azules maridan siempre mejor con vinos o cervezas dulces, o con bebidas destiladas.
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    HAGAMOS NOSOTROS UN MARIDAJE


    Cuando queramos incursionar en el maridaje, lo ideal es convocar a una persona que sepa mucho de quesos y de vinos, de ambas cuestiones a la vez, pero este personaje no es nada fácil de encontrar.


    Otra manera es conseguir a una persona que sepa mucho de quesos y a otra que sepa mucho de vinos, u otras bebidas, y que ambos conozcan el léxico de los sabores y aromas, cosa también nada fácil de convocar, y juntarlos a los dos.
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    Foto 1 y 2: Preparativos. Foto 3: Todo listo para comenzar: quesos, vinos y planillas. Foto 4: Explicando la mecánica de este maridaje. Foto 5: Durante la sesión. Foto 6, 7 y 8: “Trabajando”.


    Pero hay otra alternativa, que me enseñó Max McCalman (gran conocedor de quesos y vinos, y maître d’hotel del restaurante Picholine de New York, famoso por su oferta y calidad de quesos) y que he practicado varias veces con singular éxito: convocar a alguien que sepa “bastante” de quesos y alguien que sepa “bastante” de vinos. Esto es más sencillo, ya que no son expertos sino gente conocedora sobre el tema.


    Y esto hicimos en San Antonio de Areco, provincia de Buenos Aires, en la casa de la conocida chef Paula Méndez Carreras, donde nos juntamos varios para una sesión de maridaje.


    Esta alternativa al maridaje por expertos es interesante para grupos de no más de 10 o 15 personas, aunque la hemos aplicado también en más de 50. Explicaré la metodología con un ejemplo:


    Cada persona tiene en frente un plato con 4 o 5 quesos y 3 copas de vinos diferentes. Prueba el queso 1 con los 3 vinos y le asigna, en una planilla y de acuerdo a su criterio:


    +2 si van perfecto el uno con el otro.


    +1 si es un buen “acuerdo”.


    0 (cero) si es indiferente.


    -1 si no maridan bien.


    -2 si realmente ese maridaje no va para nada, desmerece a los dos, al queso y al vino.


    Y después se sigue con el queso 2, el 3, etc.


    Por supuesto hay que “limpiar” el paladar luego de cada prueba, puede ser con una fina rodaja de manzana verde (una Granny Smith) y un sorbo de agua. Hay que tomarse su tiempo y disfrutar del ensayo.


    Al terminar, se hace el análisis conjunto de todas las planillas y de ahí surge la opinión del conjunto acerca de cuál es la mejor combinación para cada queso.
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    Para “jugar” con estos maridajes es conveniente que haya quesos bien distintos; por ejemplo, alguno subido de tono, como un Cheddar de más de un año de maduración; uno notablemente suave o sin gusto, por ejemplo un semiduro industrial y, para completar, un Camembert artesanal y un azul bien elegido.


    El orden en que se colocan los quesos es del más suave al más fuerte o de más carácter. Y para los vinos, conviene incluir dos tintos y un blanco, todos de buena calidad.


    Este juego es muy interesante, ya que refleja la opinión de un público consumidor de nivel acerca de las óptimas combinaciones entre determinados quesos y determinadas bebidas. Porque a eso justamente se refiere el maridaje, no a que nos digan qué es lo que nos tiene que gustar, sino qué es lo que nos gusta, ¿no es cierto?


    No podemos terminar este capítulo sin hablar de la fondue, la más apreciada y mítica de las comidas con queso.


    Sin duda la más conocida es la fondue suiza, pero no debemos olvidar las que se hacen en otros países y aun en diferentes zonas de cada país.
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    Disfrutando de la fondue en una noche de invierno.


    La fondue suiza citada, un clásico entre los clásicos; la fondue Savoyarde con el queso Gruyère de Beaufort, la fondue Normanda con Camembert, la fonduta del norte de Italia, con Fontal o mezcla de Fontina con otros quesos, la Somerset fondue con Cheddar o la Shepherd fondue en Inglaterra, con Cheddar o Red Leicester.


    Vino blanco, Calvados, sidra, cerveza y otras bebidas son las participantes en su elaboración.


    Y siempre el o los quesos que utilicemos deben estar bien seleccionados y ser de la máxima calidad


    Vaya esta última página como homenaje a todos los quesos y a esta comida que los representa.
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    * * *


    La forma de los quesos


    Al igual que su tamaño la forma del queso tiene suma importancia, influye fuertemente en el proceso de elaboración, en el salado y en la maduración, así también como condiciona el método de corte y sus posibilidades de envasado para la venta fraccionada.


    Y las distintas tecnologías, los distintos procesos de elaboración, también tienen condicionantes de forma.


    Se puede moldear y madurar un queso semiduro o duro en un molde alto, por ejemplo un cilindro de 10 cm de diámetro y 20 de alto, pero no puede hacerse lo mismo con un queso blando ya que al ser tan alto no se sostiene solo, se deformaría en la estantería durante el madurado, habría que recurrir a artefactos de sujeción complejos que borran las ventajas, si hubiera que hacer un queso de este tipo.
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    Queso Gorgonzola con sus tablitas de sujeción.


    Algo así ocurre con el Gorgonzola, que para que no se deforme durante la maduración se lo rodea con tablitas de madera sujetas con hilo.


    De tal manera el queso no está “ahogado” y mantiene bastante bien su forma. Pero complica sin ninguna duda el manipuleo.


    En un queso con hongos en superficie, quesos que maduran de afuera, la superficie, hacia adentro, como por ejemplo un Camembert, los cambios que van ocurriendo “avanzan” a través del queso a una cierta velocidad.


    Si este queso en lugar de ser un disco de poco espesor, 2 a 3 cm, fuera de 8 o 9, cuando el proceso de maduración llegue al centro, el exterior ya estaría totalmente sobremadurado y seguramente incomible.


    Los quesos duros y semiduros son más tolerantes a la forma aunque los de mayor superficie específica, superficie por unidad de volumen, tienden a madurar más rápido, como ejemplo, un Cheddar de 4 kg está bien aceptable a los 5 meses, en cambio uno de 20 kg va a necesitar al menos un año para estar a punto.


    Como ejemplo de formas, hay quesos con forma de pirámide, muchos ellos son de cabra, o cónicos, cilíndricos, planos, cuadrados, ovalados, esféricos, o que el quesero lo moldea en un colador de pasta. Los españoles tienen también el queso Tetilla, por su forma obviamente. Todas las formas imaginables.
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    Distintas formas de quesos.
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    La banda sirve para que el queso se mantenga sin deformar (queso de La Serena, España).


    Hay quesos que por su textura deben ser protegidos para que no se deformen, ya habíamos visto el Gorgonzola, otro buen ejemplo es el queso de La Serena, en Extremadura, España, que al madurar se ablanda tanto que debe rodearse con un paño, donde cada productor aprovecha para bordar su nombre.


    En Italia a los quesos de pasta hilada se les da distinta forma, pequeñas bolitas, cilindros, bolsas, trenzas, etc.


    Y también hay de los que no tienen forma, se desueran en bolsas de tela y después se los pone en recipientes o potes, y toman la forma del recipiente que los contiene, el caso típico es el Petit Suisse.


    Tal vez algunos recuerden que hace 50 años este queso venía en pequeños cilindros envueltos en papel encerado y en paquetes de a seis, era ideal para el desayuno con alguna mermelada por encima.


    Si pensamos en el queso de la forma perfecta, este sería una esfera, como el Edam.


    * * *
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