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PROLOGO

Vivimos en un pais muy variado, con una gastronomia diversa, rica y saludable. Entre esa gastronomia des-
tacan sin duda los quesos de ensuefio. Desde las llanuras y las cimas montafosas de nuestras Reservas de
la Biosfera, y de ahi hasta nuestras mesas, un fabuloso grupo de ganaderos y maestros artesanos ponen a
nuestra disposicion un generoso y notable elenco de algunos de los quesos, y otros productos lacteos, mas
interesantes del panorama nacional e internacional.

La UNESCO aplica la figura de Reserva de la Biosfera a territorios que, albergando importantes valores
naturales, suman el patrimonio cultural y la voluntad de sus pueblos para llevar a cabo, a largo plazo, un
desarrollo respetuoso con dichos valores.

Espaiia alberga vastos territorios naturales a los que, con una frecuencia inusitada, se suma un sélido y he-
terogéneo patrimonio cultural, entre el cual destaca toda una constelacion gastronémica en la que los pro-
ductos lacteos, por tradicion y calidad, ocupan una privilegiada posicion, erigiéndose en uno de nuestros
alimentos mas singulares y genuinos. Muchos de esos extensos territorios se han ido sumando a la figura
de Reserva de la Biosfera, y en ellos, la elaboracién de lacteos imprime una robusta identidad e impulsa un
desarrollo enddgeno respetuoso con su flora y fauna, cuando no es directamente responsable de la con-
servacion de muchas razas ganaderas autdctonas de aptitudes lacteas, y por ende de los pastos de valle y
montafa que atesoran una gran biodiversidad, y que nos prestan una infinitud de servicios ecosistémicos.

Podemos afirmar que el queso y, en general, los productos lacteos, forman parte indisoluble de nuestra civi-
lizacién, y maridan extraordinariamente con la conservacién de los habitats y las especies, y con el desarro-
llo sostenible de nuestra sociedad més rural, en la que el auge actual de su elaboracion artesanal colabora,
ademads, en la tan ansiada fijacién de su poblacién.

A través de esta publicacién, nos adentraremos en el interior de las Reservas de la Biosfera espaiiolas, in-
cluyendo las transfronterizas e intercontinentales que compartimos con nuestros paises vecinos. Nos in-
troduciremos en la variedad de los quesos y otros lacteos de cada una de ellas, herederos del neolitico, de
la trashumancia, y de una ingente biblioteca de conocimientos milenarios aportados durante centurias por
los pastores y maestros artesanos que nos precedieron, y que nos legaron la sabiduria necesaria para ela-
borarlos.

Conoceremos quesos, mantequillas, cuajadas, cremas, yogures, requeson y otros derivados lacteos que an-
tafo se producian en valles y montafias remotas, pero que hoy en dia estan a nuestra disposicién de un
modo asequible y sencillo. Nuestra sociedad, que ha cambiado mucho en las tltimas décadas, los valora de
modo creciente, y en dicha valoracién ostentan un rol creciente la conservacion de la naturaleza, la calidad,
la tradicién y el respeto a la cultura, pardmetros todos ellos de elevadisima puntuacién en los territorios a
los que hacemos referencia.

Nos aproximaremos a sus formas, sabores y métodos de produccién de toda la vida que, convenientemente
adaptados a los estandares sanitarios actuales, nos permiten seguir disfrutando de unos alimentos tan vie-
jos como nuestra civilizacion y, a la vez, tan actuales; y también a las razas de cabras, vacas y ovejas con las
que trabajan los ganaderos que suministran la leche a los queseros y artesanos del lacteo en cada reserva; y
al catalogo de los productos que se elaboran en cada una de ellas, un verdadero escaparate de nuestra arte-
sania alimentaria sostenible procedente de nuestra mas genuina ruralidad.

A través de estas paginas brindamos a nuestros ciudadanos la posibilidad de conocer sus quesos, y demas
lacteos, mds extraordinarios y acreditados, procedentes de toda la Red de Reservas de la Biosfera espariiolas,
esperando contribuir asi a un mayor conocimiento de los mismos y al desarrollo sostenible.

Javier Pantoja Trigueros
Director ORGANISMO AUTONOMO PARQUES NACIONALES
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Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiolas

Las reservas de la biosfera son édreas, designadas por la
Organizacién de las Naciones Unidas para la Educacién,
la Ciencia y la Cultura —UNESCO— con objeto de con-
servar su diversidad bioldgica y cultural. Reconocidas
como tales en un plano internacional en el marco del Pro-
grama sobre el Hombre y la Biosfera (MaB) de la UNES-
CO!, en ellas se busca equilibrar la proteccion del medio
ambiente con el desarrollo sostenible. Para la ejecucion
de su trabajo en el terreno, el Programa MaB centra sus
actuaciones en la Red Mundial de Reservas de la Biosfera,
fomentando el intercambio de conocimientos entre las
reservas, la investigacion, el monitoreo, la educacidn, la
formacion y la toma de decisiones participativa.

En la actualidad, Espafia cuenta con un total de 55 Re-
servas de la Biosfera repartidas por todo su territorio,
estando presentes en la mayoria de las regiones espaiio-
las. Estas reservas deben fomentar la conservacion de la
biodiversidad y de los ecosistemas que contienen, el de-
sarrollo de las poblaciones locales, y realizar una funcién
logistica de apoyo a la investigacion, a la formaciény ala
comunicacion.
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La ganaderia es una de las actividades principales que
la poblacién local ha desarrollado en el conjunto de las
reservas de la biosfera espaiiolas. El aprovechamiento de
los pastos y otros recursos naturales con vacas, cabras u
ovejas, y el cuidado por parte de los pastores, han dado
como fruto la obtencién de productos de alta calidad, en-
tre los que cabe destacar la leche y sus derivados.

La historia de la ganaderia se remonta a los albores
de la civilizacidn, siendo la domesticaciéon de anima-
les para obtener beneficios econémicos y alimenticios
una parte fundamental del desarrollo humano. Segiin
describen los trabajos arqueoldgicos desarrollados,
los primeros animales de uso ganadero fueron las ca-
bras. Su domesticacion tuvo lugar en el Cercano Orien-
te hace alrededor de 10.000 afios, y desde entonces la
ganaderia se ha extendido por buena parte de nuestro
mundo, contribuyendo a la sedentarizacién de los pue-
blos y quedando plenamente enraizada en zonas como
nuestras reservas de la biosfera, en las que la practica
ganadera y sobre todo su relacién con el medio, no han
variado significativamente.

RESERVAS OF LA BIOSFERA

-l
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Ubicacidn de las reservas de la biosfera presentes en Esparia. (Fuente: MITECO)

! https://www.unesco.org/en/mab
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Pastores, rebafios, caminos y quesos

La leche obtenida de cabras, ovejas y vacas en nuestro
pais se ha transformado desde tiempos inmemorables en
quesos y otros productos lacteos, ya sea como forma de
almacenamiento y de conservacion, de diversificacion de
la dieta o para el disfrute sensorial del consumidor.

El origen del queso como alimento se fundamenta en
hallazgos cientifico-arqueoldgicos, asi como en leyendas
que afirman que a un pastor se le solidific6 la leche orde-
nada de su rebafio, mientras la transportaba en un odre.
Los estudios arqueoldgicos basados en el origen del uso
de la leche como alimento, y por ende los fermentados
lacteos, evidencian que, desde el Cercano Oriente, este
uso se fue expandiendo a través de Turquia, hasta terri-
torios europeos. Los restos encontrados, y posteriormen-
te analizados, datan del quinto al séptimo milenio a.C.
como la fecha de llegada del queso a nuestro continente®.

Lo que esta claro es que su inicio se vincula con zonas
donde la ganaderia estaba establecida y de forma acci-
dental, al almacenar la leche de sus animales, los pas-
tores se dieron cuenta que en las paredes del recipiente

i A

Rebario de ovejas de raza Latxa de Cara Negra del Pais Vasco (Fuente: CONFELAC)

se formaba una pelicula sélida de sabor agradable y con
cierta acidez, originada por la propia flora microbiana de
laleche, la temperatura exterior y el tiempo de transpor-
te. Asi, a partir de este primer descubrimiento “fortuito”,
el queso se convirti6 en un alimento con una alta presen-
cia en diferentes culturas y civilizaciones, formando par-
te del patrimonio gastrondmico, y siendo insustituible en
muchas sociedades y territorios.

El queso y los lacteos han formado parte de la mayoria
de las civilizaciones que han pasado por Espaiia, desde
los fenicios y griegos, donde el queso aparece en muchos
de los textos clasicos como la Iliada de Homero; hasta los
romanos, donde no solo estaba presente en sus banque-
tes sino también como ofrenda a los dioses, las llamadas
“Kopis” eran fiestas dedicadas a los nifios en las que se
presentaban quesos de cabra a la diosa Artemisa.

Conlallegada dela cultura drabe, el consumo pasé a cua-
jadas y queso fresco, especialmente en las elaboraciones
de pasteleria mezclado con miel. Prueba de ello, es uno
de sus platos habituales, la “almojébana”, la cual consis-

Evershed, R., Payne, S., Sherratt, A. et al. Earliest date for milk use in the Near East and southeastern Europe linked to cattle herding. Nature 455, 528-531 (2008).

https://doi.org/10.1038/nature07180.



Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas
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Elaboracidn de queso en la época medieval - siglo XVI (Fuente: Tacuinum Sanitatis - Biblioteca Casanatensis, Roma)

Antiguo molde de barro utilizado para la elaboracion de queso (Fuente: Museo del Queso Manchego, Manzanares)
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Pastores, rebafios, caminos y quesos

tia en una especie de bollo con queso horneado que se
servia con miel y canela.

La Edad Media fue el origen de algunos de los quesos tra-
dicionales actuales, como el queso de La Calahorra, un
queso tradicional de oveja que se elabora en la Reserva
de la Biosfera Sierra Nevada, y que tiene su origen en los
repobladores que llegaron desde Castilla después de la
expulsién de los musulmanes tras la Reconquista.

Mais préximos a nuestros dias, han sido los pastores y su
entorno familiar los artifices del patrimonio quesero y
lacteo existente en cada una de las reservas de la bios-
fera espaiiolas. El proceso tradicional de elaboracién del
queso consistia en colar la leche para eliminar posibles
impurezas —paja, hierba, pelo—, colocarla cerca de la
lumbre para templarla, afiadir el cuajo necesario, y dejar
que la leche reposara cerca del fuego hasta que cuajara.
Posteriormente, se disponia esta cuajada en moldes de
esparto, de madera agujereada o incluso barro, que se
colocaban encima de una tabla de madera dura con di-
bujos centrales y canales para permitir la salida del sue-
ro, llamada “entremijo’. A continuacidn, se apretaba con
las manos y se comprimia a su vez el molde con el fin de
permitir la salida del suero. La cuajada ya prensada, se
salaba y se dejaba en un sitio fresco.

En muchas de las reservas de la biosfera espariolas se siguen
utilizando estas técnicas que han dado lugar a muchos de
los quesos tradicionales actuales, como el queso de Los Be-
yos en Asturias, el Camerano en La Rioja o el Palmero en

Canarias. Todos ellos constituyen un patrimonio gastroné-
mico perfectamente adaptado a los principios que estable-
cen las reservas de la biosfera: cuidado del medioambiente
y desarrollo sostenible de la poblacién local.

“Pastores, rebafios, caminos y quesos” son elementos
vertebradores de la vida rural de muchos territorios es-
paiioles, notablemente presentes en nuestras reservas de
la biosfera. Existe una conexion entre la vida pastoral, la
gufa de los animales a través de los caminos, y la recom-
pensa obtenida de esa travesia, ampliamente representa-
da por la leche y el queso. A continuacién, desarrollare-
mos todos los elementos de este conjunto.

EL PASTOR Y SU REBANO

El pastor con su oficio realiza una serie de funciones in-
dispensables, que van desde el cuidado de sus animales
hasta el mantenimiento de tradiciones.

En primer lugar, con su trabajo, el pastor busca garanti-
zar cada dia el bienestar de sus animales, dandoles una
optima alimentacion y velando por su salud. Entre los
objetivos de estos cuidados destaca la produccion de ali-
mentos de calidad, en nuestro caso la leche. En este sen-
tido, los pastores son expertos en comprender y analizar
muchas de las variables que el territorio brinda, como los
ciclos estacionales o la disponibilidad de pasto y agua.
Toman decisiones sobre el movimiento diario de los ani-
males para garantizar la sostenibilidad de los recursos
naturales, evitando asi la sobreexplotacion de pastos y

Llenado manual de moldes en la Reserva de la Biosfera El Hierro (Fuente: Patricia Gutiérrez)
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Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiolas

tierras de pastoreo. Todo ello, contribuye a la salud del
ecosistema y asegura la disponibilidad continua de ali-
mentos para el rebaio.

A parte de estas dos funciones basicas de bienestar
animal y produccién de alimentos de manera sosteni-
ble, son numerosas las acciones desarrolladas por la
comunidad pastoril. Entre ellas sobresale la conserva-
cién del patrimonio y la diversidad genética a través
de la gestion de rebafos de razas autdctonas. En las
reservas de la biosfera se encuentran la mayoria de las
razas autdctonas ganaderas espaiolas catalogadas, al-
gunas de ellas en situacion critica, aunque muy vincu-
ladas al ecosistema donde viven, y por supuesto a las
caracteristicas sensoriales del producto elaborado, ya
sea queso u otros lacteos. Espaiia cuenta con 47 razas
de vaca catalogadas, 52 de ovejay 22 de cabra, algunas
de ellas estrechamente relacionadas con la elabora-
cién de quesos y lacteos, tales como la oveja de raza
Laxtay el queso Idiazabal; la vaca de raza Mantequera
leonesa y la mantequilla de Ledn; o la cabra Majorera
y el queso Majorero.

La actividad pastoril también contribuye al desarrollo
econdmico de las areas rurales al generar empleo y fo-
mentar la produccién de alimentos a partir de las ma-
terias primas derivadas de los rebafios. Para muchas de
las reservas de la biosfera la ganaderia se presenta como
eje vertebrador de la economia de la zona, tal y como su-

cede con los quesos elaborados en la Reserva de la Bios-
fera Sierra de Grazalema, o en muchas de las reservas
ubicadas en la region de Asturias, en las que contribuye
extraordinariamente a su desarrollo local.

Asimismo, destaca el sistema de valores y ética de la vida
pastoril, siendo cultivado por principios como la inde-
pendencia, la solidaridad, la resiliencia y el respeto por
la naturaleza. Los pastores tienen a menudo un fuerte
sentido de comunidad y comparten su conocimiento,
sabiduria y experiencia de generacion en generacién. De
esta manera, los jovenes pastores aprenden las habilida-
des necesarias para cuidar y manejar rebafios a través
de la observacidn y la participacion activa en las tareas
cotidianas, acompafados por un pastor de mayor edad.

También queremos resaltar las muiltiples funciones
medioambientales derivadas de la actividad del pastor con
sus animales. El manejo sostenible del pastoreo contribuye
al mantenimiento de la salud del suelo mediante la optimiza-
cion del ciclo de nutrientes y la prevencion de la erosion. Lo
anterior, favorece a su vez el aumento de la biodiversidad, ya
que proporciona un entorno propicio parala preservacion de
los habitats naturales y la supervivencia de un elevado niime-
ro de especies de plantas, insectos y otros animales.

A la par, el pastoreo dirigido ayuda a prevenir incendios
forestales en las épocas de verano al reducir la acumula-
cién de materia vegetal inflamable. Ademas, la presencia

Pastor con rebario de cabras de raza Payoya (Fuente: Quesos Sierra Crestellina)



Pastores, rebafios, caminos y quesos

Paso de las ovejas trashumantes por las afueras de la ciudad de Madrid (Fuente: Asociacion Trashumancia y Naturaleza)

del pastor en el entorno tiene un efecto disuasorio y de
alarma en el inicio de los incendios.

Asimismo, la captura de carbono originada por el pasto-
reo, constituye otra de las funciones medioambientales
aportadas por la actividad del pastor. De esta manera, la
gestion sostenible de los pastizales favorece la regenera-
cion de la vegetacion, mejorando la captura y almacena-
miento de carbono en el suelo.

Por todas estas consideraciones de las que el pastor y su reba-
o han sido, y son, responsables, podemos finalizar recalcan-
do que la presencia de este oficio ancestral dentro de muchas
delas reservas de la biosfera existentes en Esparia, es esencial
para mantener el espiritu que la propia definicion de esta fi-
gura de reconocimiento internacional de un territorio: con-
servacion de la biodiversidad bioldgica y cultural, y desarrollo
econdmico y social de las poblaciones locales.

LOS CAMINOS

Los pastores a menudo siguen patrones de migracion
estacional en busca de pastos frescos para su ganado.
Este movimiento estacional, o mejor dicho trashuman-
cia, ha sido una practica histérica muy significativa en
Espaia y ha desempefiado un papel crucial en la econo-

-17-

mia y la cultura del pais. Vinculado a esta red de comu-
nicacidn, y en su punto algido de importancia durante
la Edad Media, se desarroll6 el sistema de La Mesta, una
organizacioén que regulaba la trashumancia y protegia
los derechos de pastoreo. La Mesta tuvo un papel im-
portante en la vida rural y econdémica de Espana hasta
su abolicién en el siglo XIX.

El trasiego de animales desde el norte de la peninsula
ibérica hacia el sur fue el origen de una cultura pastoril
de donde salié la oveja de raza Merina, cuya lana fue mo-
neda de cambio y base de la economia espaiiola durante
siglos, y que originé paisajes ganaderos con este movi-
miento y sus necesidades, o los ecosistemas donde vege-
tacion y fauna se adaptaron al uso pecuario.

La red de vias pecuarias o cafiadas reales que cruzan el
estado espafiol de norte a sur, son una impresionante
muestra de un patrimonio cultural que esconde cons-
trucciones tradicionales y narra la historia reciente de
nuestro territorio. Los trashumantes las emplean solo
dos veces al aflo, y suelen ser corredores ecoldgicos en
los que abunda la fauna y la flora. La trashumancia ha
sabido aprovechar la providencial combinacién de los
grandes contrastes de clima y orografia de la Peninsula
Ibérica, con los pastos de invierno de los valles del sur,



Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiolas

y los de verano situados en las cadenas montariosas del
norte. En el caso de las reservas de la biosfera, muchas de
ellas son receptoras de ganado durante el invierno, como
es el caso de la Reserva de la Biosfera Sierra Morena en
Andalucia, y otras durante el verano como las que se ubi-
can en los Montes de Le6n.

Aunque actualmente los rebaiios de aptitud lechera no
realizan estos desplazamientos tan distantes, algunos de
los quesos tradicionales espaiioles estdn vinculados a la
trashumancia. El1 queso de Los Pedroches es un queso
tradicional de oveja, madurado y de pasta prensada, cuyo
origen se establece en la parada que los rebafios de raza
Merina hacian en esta comarca del norte de la provincia
de Cérdoba al finalizar la primavera en su subida hacia
los pastos de verano.

También es frecuente que la trashumancia se realice en
distancias menores a las descritas anteriormente, a tra-
vés de caminos que pueden encontrarse dentro de una
misma reserva de la biosfera, donde se realiza un movi-
miento estacional de los animales, cuyo recorrido lo rige
la altitud. Esta trashumancia de menor distancia es ti-
pica en las reservas de la biosfera con grandes desnive-
les, caso por ejemplo de la Reserva de la Biosfera Sierra
Nevada o Picos de Europa. Este movimiento en altitud
ha sido aprovechado en ocasiones por los pastores y que-
seros para la creacion de quesos dependiendo de la zona
donde pastan los animales. El ejemplo més evidente es
el queso Gamonéu DOP que se elabora en los concejos
asturianos de Onis y Cangas de Onis, en la Reserva de la
Biosfera Picos de Europa. Esta DOP distingue el Gamo-
néu del Puerto, que proviene de rebafos que tnicamente
se alimentan mediante pastoreo en los puertos mds altos

de estos territorios y el Gamonéu del Valle, que se produ-
ce en las zonas bajas de estos concejos.

Y por dltimo el camino diario, ese camino que el pastor
recorre con sus animales desde el aprisco hasta las zonas
de pastoreo, o el recorrido con la leche desde la majada
o la sala de ordefo a la queseria, pequefios caminos que
cierran y abren puertas, y que movilizan el dia a dia de las
reservas de la biosfera.

LOS QUESOS

Los quesos y los productos lacteos se encuentran en
nuestro pais muy vinculados con las reservas de la bios-
fera, de cuyo interior procede —en gran medida— la ma-
teria prima con la que se elaboran, y en las que encontra-
mos un sinfin de razas locales tnicas de cabras, ovejas
y vacas que se alimentan de ricos pastos de montana y
valle, de los que la leche toma sabores y aromas, y que la
propia accién del pastoreo contribuye a mantener.

Cada una de las reservas de la biosfera existentes en Espa-
fa tiene su queso tradicional, exclusivo ya no solo de esa
materia prima de la que parte, la leche, sino también del
bien-hacer de los maestros y maestras queseros, que ge-
neracién tras generacién han ido adaptando la receta de
estos productos a las condiciones que se han encontrado.

Asi, en estas recetas aparecen elementos o ingredientes de
cada reserva: lefia de una especie vegetal concreta para el
ahumado, como la madera de haya en el queso Idiazabal o
el pino canario en el queso Palmero; recubrimientos de la
corteza con aditivos exclusivos como el aceite de oliva vir-
gen extra en los quesos de cabra de las reservas de la bios-

Majada de Humartini (Cangas de Onis) en la Reserva de la Biosfera Picos de Europa (Fuente: R. Suarez)



Pastores, rebafios, caminos y quesos

by

Quesera de la Reserva de la Biosfera de Lanzarote (Fuente: AQUAL)

fera andaluzas, o el piment6n de La Vera en el queso Ibores
de Extremadura; o condiciones de temperatura y humedad
durante la maduracién del queso como las cuevas donde se
madura el queso Picon-Bejes-Tresviso, en el sector cantabro
de la Reserva de la Biosfera Picos de Europa.

Todo ello termina de dibujarnos la biodiversidad lactea exis-
tente en el conjunto de las reservas de la biosfera espaiolas.

A lo largo de esta publicacién haremos un recorrido por
todas las reservas de la biosfera existentes en Espafa y
por su catdlogo de quesos tradicionales e innovadores,
que son el escaparate final de un trabajo artesanal y pa-
trimonial, sostenible con el medio y dinamizador de mu-
chas sociedades rurales de nuestro pais.

Quesos Idiazabal presentes en la Reserva de la Biosfera Urdaibai (Fuente: CRDOP Queso Idiazabal)
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https://www.payoya.com/raza-payoya/
https://www.merinadegrazalema.com/
https://www.merinadegrazalema.com/
https://www.alimentosdespana.es/dam/ade/contenido/bloc/queso/catalogo-electronico-de-quesos-de-espana/060_fichas-de-quesos/sin-dop/queso-de-cadiz/queso_de_cadiz.pdf

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Rebario de cabras de raza Payoya pastoreando en el municipio de Grazalema (Fuente: ACAPA)

Sierra de Grazalema fue —junto con Ordesa-Vifiamala— el
primer espacio natural declarado como Reserva de la Bios-
fera en Espafia el 22 de enero de 1977. Desde el punto de
vista medioambiental nos encontramos ante un territorio
particular debido, entre otros motivos, a la alta pluviome-
tria presente en la zona, su relieve yla interaccién conla ac-
tividad humana. El bosque de pinsapos es su sefia de iden-
tidad, si bien también se encuentran presentes especies del
bosque mediterraneo y de ribera. Al patrimonio vegetal hay
que sumarle el faunistico con especies como el aguila real,
el buitre leonado, el alimoche, la cabra montesa o la nutria.

En este espacio se ha conjugado desde mucho tiempo
atras la actividad humana con la conservacién del patri-
monio natural que contiene, siendo el aprovechamien-
to agricola, ganadero y forestal los principales usos, en
torno a los cuales se ha desarrollado un sector artesanal
para la transformacidn in situ de esta materia prima en
quesos, aceites, chacinas o marroquineria, entre otros. El
turismo rural se encuentra asimismo muy desarrollado
desde hace varias décadas.

La ganaderia ha modelado el paisaje y el patrimonio na-
tural durante siglos, a través del manejo sostenible de los
rebarios por parte de los pastores. Como proveedoras de la
materia prima para la elaboracion del queso y los lacteos
aparecen dos razas locales, una de cabra y otra de oveja,
que son estandarte de su calidad final. La cabra Payoya
o Montejaqueiia, y la oveja Merina de Grazalema, son las
dos razas lecheras presentes en la zona, encontrandose
ambas adaptadas a los condicionantes geo-climaticos de
lareserva, y con el pastoreo como base de su alimentacion.

LaReserva dela Biosfera Sierra de Grazalema es reconocida
por sus quesos de cabra y oveja, elaborandose en su entorno
tres de los quesos tradicionales andaluces. Dos con leche de

cabra: el Queso de la Sierra de Cadiz y el Queso de la Se-
rrania de Ronda; y un tercero de oveja: el Queso de Graza-
lema. Pero, ademas, la quincena de queserias presentes en
la zona elabora una gran diversidad de quesos y productos
lacteos. En el caso del queso se pueden encontrar tanto de
cabra como de oveja, o mezcla de ambas leches con dife-
rentes aditivos en corteza como plantas aromadticas o espe-
cias —romero, tomillo, pimentén...—, vinos o licores como
vino oloroso o licor de madrorio, salvado de trigo, manteca
de cerdo Ibérico o aceite de oliva virgen extra. Igualmente,
quesos de coagulacion lactica con diferentes terminaciones
y otros productos como las cremas de queso con diferentes
condimentos, el requeson, el yogur o la mantequilla elabo-
rados mayoritariamente con leche de cabra.

'._.'.'r e s I

Queso mezcla de leche de cabra de raza Payoya y oveja de raza
Merina de Grazalema elaborado en la Reserva de la Biosfera
Sierra de Grazalema. (Fuente: Quesos Pajarete)



Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

Ovejas de raza Merina de Grazalema en el municipio de Villaluenga del Rosario (Fuente: Propia)

-26-



Reserva de la Biosfera
Donana

. ANDALUGIA Cérdoba
<
g Huelva b
% Dohana
¥ Sevill
- D—//ili,&\{ evilla
Bona ke R
Riond 5
del Condathe &,
Ve
(o]
4/\(4_
4”/@ . Cadiz
A L
Torre de la Higuera o Matalascafa
D Zona nicleo
D Zona tampén
D Zona de transiciéon
D Zona tampdn marina
[ ] Nucleos de poblacién
N/ Marismas
Fuente de informaci n: Oficina del Programa MaB en Espa a. OAPN ——  Carreteras
Elaborado por: Instituto Geogr fico Nacional. Atlas Nacional de Espa a
- Ano de declaracién: 1980. - Planta destacada por los pastores: candilejo.
- Provincias: Huelva, Sevilla y Cadiz. - Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra.
Municipios: 14. - Productos lacteos elaborados: quesos de cabra con
- Superficie: 270.163 ha —264.785 ha terrestres y 5.378 diferentes grados de maduracién y cremas de queso.

ha marinas—.
Pastoreo: marismas, pinares, encinares, brezos y
brecinas, aulagas, romero y lavanda.




Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

Paisaje de la Reserva de la Biosfera Doriana (Fuente: MITECO)
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Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos
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Rebario de vacas Marismerias en la Reserva de la Biosfera Doriana (Fuente: ANCGM)

La Reserva de la Biosfera Dofiana representa uno de los
humedales mas importantes a nivel europeo, que sirve
de refugio para muchas aves migratorias en los meses
de invierno, y que alberga ecosistemas unicos. En esta
reserva ha sido continua la interaccién con la actividad
humana a través de actividades procedentes del sector
primario: agricultura, ganaderia, forestal y caza.

En el caso de la ganaderia la reserva de la biosfera cuenta
con la presencia de dos razas locales, exclusivas de esta
zona, que son la vaca Mostrenca o Marismeiia y el caballo
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Marismerio, que vienen aprovechando tradicionalmente los
recursos del entorno. Ademds, los rebaios de cabras para la
produccién de leche han sido la fuente para la elaboracién
de lacteos, pastoreandose en las zonas externas de los hu-
medales y en las cercanias de los niicleos poblacionales.

Los quesos que se elaboran en su entorno son de leche de
cabra de corteza natural o acomparnado con diferentes
aditivos como plantas aromaticas o especias (romero, to-
millo, piment6n...) o aceite de oliva virgen extra, ademas
de cremas de queso.



Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiolas

Queso de cabra curado con pimentdn en corteza elaborado en el municipio de Bonares (Fuente: Quesos Doriana)

-30-



Reserva de la Biosfera

Sierras de C

azorla,

Seguray Las Villas

Torres de Atbér

La Puerta de Segura

N

Albacete
A-LA MANCHA

Ciudad Real

CASTIL

Sierras de Cazorla,,
Segura y Las Villds

REGION DE
MURCIA

e
Granada e
de Anchuricas
de la Espada
D Zona nicleo
D Zona tampén
D Zona de transicién
Elevaciones
° Nucleos de poblacién
——— Carreteras

Fuente de informaci n: Oficina del Programa MaB en Espa a. OAPN
Elaborado por: Instituto Geogr fico Nacional. Atlas Nacional de Espa a
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https://www.cabrablancaserrana.com/

Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiolas

Paisaje de la Reserva de la Biosfera Sierras de Cazorla, Segura y Las Villas (Fuente: MITECO)
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Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Rebario de cabras de raza Blanca Andaluza tradicionalmente usada para obtener leche (Fuente: Maria del Carmen Garcia Moreno)

La Reserva de la Biosfera Sierras de Cazorla, Segura y
Las Villas se caracteriza por su gran biodiversidad, tanto
animal como vegetal. Los bosques de pinos de varias
especies y vegetacion mediterranea de encinas, quejigos, o
acerales forman el paisaje representativo de este territorio.

La explotacion forestal, agricola y ganadera han sido
sus principales recursos econdémicos, siendo la madera,
el olivar y el ovino de carne las actividades principales.
En el caso de la ganaderia, los rebafios de ovino de raza
autdctona Segurefia y en caprino Blanca Andaluza y
Negra Serrana, son los mayoritarios. Estas razas son de
aptitud carnica, a excepcion de la Blanca Andaluza que
se ha ordefiado tradicionalmente durante la primavera
tras la paridera. En la actualidad, como ocurre en la
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mayoria del territorio andaluz, las cabras serranas para
la produccién de leche son las responsables de la materia
prima para la elaboracién de lacteos.

El queso tradicional elaborado en la reserva es el Queso
de las Serranias de Jaén o Sierra de Cazorla, que es un
queso madurado de cabra en el que se utilizan para el
recubrimiento de la corteza las plantas aromaéticas
presentes en la zona, en especial tomillo y romero.
Ademas, en la zona se elaboran quesos de cabra con
diferentes grados de maduracién, de corteza natural pero
también con condimentos como especias. Asimismo,
es posible degustar en el entorno de la reserva no solo
quesos de coagulacién enzimadtica, sino también de
coagulacion lactica.



Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espariolas

Queso de cabra tradicional con romero en corteza (Fuente: Quesandaluz)
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marinas—. - Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra.

- Productos lacteos elaborados: sin produccién quesera
en lareserva.




Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

Atardecer en la Reserva de la Biosfera Marismas del Odiel (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Marismas del Odiel alberga
multiples ecosistemas y valores culturales relacionados
con su diversa riqueza natural. Esta reserva de la biosfera
posee una gran heterogeneidad en cuanto a ecosistemas.
En su interior aparecen ecosistemas naturales y
modificados por el hombre que conforman el puzle de
marismas y salinas, bosques y dunas, lagunas y playas
que, relacionados entre si, se complementan unos con
otros. Las especies de aves ligadas a medios acuaticos
como la espatula, flamencos o 4guila pescadora son las
mas destacables.
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Los usos antrépicos tradicionales han sido la produccién
de sal yla pesca, que han dado paso alaindustria a través
del polo quimico adyacente a la reserva, y al turismo, y
concretamente, al ecoturismo muy desarrollado en los
dltimos afos en torno a la ornitologia.

La actividad ganadera y quesera en la zona es en la
actualidad inexistente. Tradicionalmente los pequefios
rebarfios de cabras presentes servian para el autoconsumo
de las familias, ya sea en forma de leche o elaborando
quesos frescos.
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- Municipios: 60. reconocimiento—.
- Superficie: 172.238 ha. - Quesos tradicionales: Queso de Las Alpujarras y
- Pastoreo: encinares, alcornocales, quejigales, bosque Queso de La Calahorra.
de ribera, matorral mediterraneo y pasto de alta - Productos lacteos elaborados: quesos de cabra,
montana. oveja y mezcla, cremas de queso, requesén, yogures y
- Planta destaca por los pastores: laston. bombones de queso.

- Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra y oveja.

Raza caprina Queso de la Queso de La
Murciano-Granadina Alpujarra Calahorra


https://www.alimentosdespana.es/images/es/Queso_de_las_Alpujarras_tcm69-476738.pdf
https://www.alimentosdespana.es/images/es/Queso_de_la_Calahorra_tcm69-476617.pdf
https://caprigran.com/

Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

Paisaje de alta montaria de la Reserva de la Biosfera Sierra Nevada (Fuente: Maria del Carmen Garcia Moreno)

Sierra Nevada es uno de los puntos calientes de bio-
diversidad de la peninsula ibérica debido al gradiente
de altitud, que hace que estén presentes cinco pisos
bioclimaticos diferentes de los seis posibles de la re-
gién mediterrdnea. Esta biodiversidad se ve refren-
dada en las comunidades de pastizales, enebrales y
piornales, pinares, robledales o encinares, y también
en la fauna, siendo refugio de especies tan emblema-
ticas como el 4guila real o la mayor poblacién mun-
dial de cabra montés.

Tradicionalmente la agricultura y la ganaderia han sido
las actividades econémicas de los municipios pertene-
cientes a la reserva. El paisaje en terrazas para aprove-
char las pendientes para el cultivo y la red de acequias,
tanto para el riego como para la generacion de pastos
para los animales, son dos elementos que caracterizan
al territorio.

El sector ganadero ha sido esencial para la superviven-
cia de las poblaciones de Sierra Nevada. El ovino y el
caprino son las especies principales, dejando en los 1l-
timos aflos paso al vacuno de carne. La trashumancia
en altura o “trastermitancia” es un manejo tradicional
donde los animales suben a los pastos de alta montafia
durante el verano y descienden a zonas bajas durante el
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invierno, aprovechando asi todos los recursos pastables
disponibles.

Para la elaboracidn de lacteos la leche de cabra ha sido
la materia prima mas utilizada, y sigue siéndolo ac-
tualmente, aunque en zonas como la comarca del Mar-
quesado también se ha utilizado la leche de oveja en la
elaboraciéon de quesos. En el caso del caprino la raza
Murciano-Granadina es la raza autéctona mds presente,
junto a cabras serranas. Para el ovino la raza Marquese-
fia, que se encuentra en tramite de reconocimiento como
tal, ha sido la abastecedora de leche de oveja para la ela-
boracion de quesos tradicionales.

Dentro del territorio de la Reserva de la Biosfera Sierra
Nevada aparecen dos quesos tradicionales: el Queso de
la Alpujarra, que es un queso enzimatico de cabra, madu-
rado y de leche cruda, y el Queso de La Calahorra, tam-
bién enzimatico, de oveja, madurado y de leche cruda.
Ademas, se elaboran una gran diversidad de productos
lacteos: quesos de cabra, oveja y mezcla con diferentes
grados de maduracién, desde frescos a curados, y con
diferentes condimentos en corteza: plantas aromaticas,
especias o aceite de oliva. Pero ademas de los quesos se
elaboran yogures naturales y con miel, cremas de queso,
requesén y originales bombones con queso de cabra.



Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Rebario de cabras Murciano-Granadina pastoreando (Fuente: CAPRIGRAN)

Queso de cabra curado elaborado en el municipio de Capileira (Fuente: Queseria Tesoro Blanco)
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- Aiio de declaracién: 1995. - Razas autéctonas lecheras: cabras Payoya
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de ribera y matorral mediterraneo. - Productos lacteos elaborados: quesos de cabra y vaca.

- Planta destaca por los pastores: retonos de Quercus.
- Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra, ovejay
vaca.
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Payoya Malaguena



https://www.alimentosdespana.es/dam/ade/contenido/bloc/queso/catalogo-electronico-de-quesos-de-espana/060_fichas-de-quesos/sin-dop/queso-de-malaga/queso_de_malaga.pdf
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Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Paisaje de invierno de la Reserva de la Biosfera Sierra de las Nieves (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Sierra de las Nieves se carac-
teriza por la gran diversidad de ecosistemas y paisajes
que contempla debido a las particularidades ambien-
tales, geoldgicas y de uso humano del espacio. El pin-
sapo y el quejigo de montaia son las especies vegeta-
les emblemadticas, acomparadas de varias especies de
pino, encinas, alcornoques y matorral mediterraneo.
En el ambito faunistico destacan las aves, entre ellas
el aguila real, la perdicera y la culebrera, junto con el
buitre leonado y el halcén peregrino, entre otras.

La agricultura, la ganaderia y la explotacion forestal han
sido el soporte econémico de las poblaciones que se en-
cuentran en el interior de la Reserva de la Biosfera Sierra
de las Nieves. Estas actividades, en muchos casos de sub-
sistencia, han dado paso al desarrollo de una agroindus-
tria donde el vino, el queso ylas chacinas son sus buques
insignia, pero sobre todo al turismo cultural y medioam-
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biental que hoy en dia es la actividad econémica mas
importante, con el municipio de Ronda como referente.

La Sierra de las Nieves ha sido, y lo sigue siendo, una co-
marca con un marcado caracter ganadero. En la practica
existen granjas de todas las especies: vacuno, ovino, ca-
prino, porcino y aves, siendo las de pequefios rumiantes
—ovejas y cabras— las mas numerosas y destacadas. Para
la elaboracion de lacteos la leche de cabra es la principal
materia prima utilizada, siendo los rebafos de dos razas
autdctonas: la Malaguenia y la Payoya o Montejaqueiia, las
suministradoras de una leche de alta calidad cuyo origen
es la alimentacion en pastoreo que reciben. Ademas, la le-
che de oveja y vaca, también producida en este territorio,
sirve para la elaboracién de quesos y otros lacteos.

Tradicionalmente se reconocen dos quesos de cabra
Queso de Mélaga y Queso Serrania de Ronda que se ela-



Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

boran por las queserias de la zona. El primero de ellos,
muy tradicional en la zona de Yunquera y Tolox, se elabo-
ra con leche de cabra, de coagulaciéon enzimatica, pero
con diversos grados de maduracién, desde el fresco al cu-
rado. El segundo, es un queso de leche de cabra, de coa-
gulacién enzimatica y madurado.

La diversificacion lactea se ha desarrollado bastante en
las queserias de los municipios de la reserva y los del en-
torno, desde quesos elaborados exclusivamente con leche
de cabra, hasta quesos puros de vaca y de mezcla. Se han
incorporado nuevas tecnologias en la elaboraciéon de que-
sos, como las coagulaciones lacticas o las terminaciones
en corteza con hierbas aromaticas y especias, o vinos de
la Denominacién de Origen Protegida Sierras de Malaga.

Rebario de cabras de raza Malagueria pastoreando en el entorno de la reserva (Fuente: CABRAMA)

Quesos elaborados en el municipio de Ronda (Fuente: Quesos artesanos ciudad de Ronda)
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- Ao de declaracién: 1997. - Planta destacada por los pastores: salguilla.
- Provincias: Almeria. - Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra.
- Municipios: 3. - Razas autéctonas lecheras: cabra Murciano-Granadina.
- Superficie: 49.513 ha —37.500 ha terrestresy 12.013 ha - Quesos tradicionales: Queso de Almeria.

marinas—. - Productos lacteos elaborados: sin produccién quesera
- Pastoreo: espartales, tomillos y matorrales de marisma en lareserva, pero si en el entorno.

y de dreas semidesérticas.
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Raza caprina
Murciano Granadina


https://caprigran.com/

Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

Cortijo del Fraile (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Cabo de Gata-Nijar sostiene
una de las pocas dreas protegidas en Europa de caracter
semidesértico y estepario. Las especies vegetales que se
ubican son principalmente matorrales como azufaifares,
palmitares, cornicales y pastizales, donde el esparto y el
tomillo cobran protagonismo. En cuanto a las especies
faunisticas son variadas, especialmente las aves acuati-
cas, pero también otras como aves esteparias y rapaces, o
reptiles como el lagarto ocelado o la tortuga mora.

La agricultura y la ganaderia de subsistencia han sido las
actividades econdmicas tradicionales en la zona, donde
en un ambiente extremo los agricultores han sido capa-
ces de producir cereales y pequefias huertas con un uso
racional del agua. En el plano ganadero las cabras parala
produccidn de leche y carne, y ovejas para la carne han
sido las especies presentes. Hoy en dia es el turismo uno
de los principales motores econémicos de la reserva de
la biosfera.

La ganaderia fue uno de los aprovechamientos que man-
tuvieron a la poblacién de la zona, siendo la dltima en

abandonar muchos de los vestigios poblacionales que
quedan en la reserva de la biosfera. En el caso del capri-
no de leche la raza Murciano-Granadina es oriunda de
la zona, pero también estan presentes rebafios de cabras
con mezcla de razas. Muy evidente para paseantes es el
rebafio de cabras de raza Blanca Celtibérica de aptitud
carnica en las inmediaciones del ntucleo poblacional de
San José. Para el caso del ovino, las ganaderias presentes
son de aptitud carnica, sin una raza local definida, pero
con influencia de la raza Segureiia.

La leche de cabra ha sido tradicionalmente la materia
prima usada por la poblacién que habitaba en la reserva
parala elaboracién de lacteos. Aunque actualmente en el
territorio de la reserva no se cuenta con queserias para
la transformacion de la leche, si que se encuentran en su
entorno. En cuanto a patrimonio quesero, en la provin-
cia de Almeria se elabora un queso tradicional, el “Queso
de Almeria”, de leche cruda de cabra, enzimaético, pasta
prensaday fresco.



Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Rebario de cabras de raza Blanca Celtibérica en el interior de la reserva (Fuente: Maria del Carmen Garcia Moreno)

Queso fresco de cabra de Almeria (Fuente: Queseria artesanal El Pericho)
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Ao de declaracién: 2002. - Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra y oveja.
Provincias: Cordoba, Sevilla y Huelva. - Razas autéctonas lecheras: cabras Florida y Blanca
Municipios: 42. Andaluza.

Superficie: 424.400 ha. - Quesos tradicionales: Queso de Sierra Morena y
Pastoreo: dehesas, bosque de ribera y matorral Queso de Sierra de Aracena.

mediterraneo. - Productos lacteos elaborados: quesos de cabra y
Fruto destacado por los pastores: bellota. oveja, cremas de queso, yogures y requeson.

Raza caprina Florida Queso de Queso de
Sierra Morena Aracena



https://www.alimentosdespana.es/images/es/Queso_de_Sierra_Morena_tcm69-476655.pdf
https://www.alimentosdespana.es/images/es/Queso_de_Aracena_tcm69-476463.pdf
http://www.acriflor.org/

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

El agroecosistema de dehesa es la marca identificativa
de esta reserva de la biosfera, donde la convivencia entre
naturaleza y accién del hombre ha estado presente desde
tiempos inmemoriales. El paisaje es de dehesa tradicional,
genuinamente ibérica, con extensos pastizales sombrea-
dos por longevas encinas y alcornoques. Y en cuanto a
fauna son destacables las aves: rapaces como el dguila real
o imperial, carrofieras como el buitre negro y alimoche, y
otras como la cigiiefia negra.

La dehesa ha sido aprovechada por el hombre para de-
sarrollar las actividades ganaderas, agricolas, forestales
y cinegéticas que han llegado hasta nuestros dias, ofre-
ciendo una alta diversificacion en el aprovechamiento de
los recursos que ofrece el ecosistema de esta reserva de la
biosfera.

Entre todas ellas destaca la ganaderia, siendo el uso mas
importante que se realiza en su ambito. Por especies ga-
naderas el cerdo Ibérico es la més relevante, en torno a la
cual se ha desarrollado un sector para la elaboracién de
chacinas y jamones, siendo la etiqueta de presentacion
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gastrondmica de muchos municipios. Ademas, el ovino y
vacuno de carne ocupan un puesto destacado en el apro-
vechamiento de los recursos pastorales de la reserva, con
razas tan emblematicas como la Merina en el caso del ovi-
no, o la Berrenda en Negro y Colorado para el vacuno.

La ganaderfa caprina ha abastecido tradicionalmente
a la poblacién de leche y productos lacteos, siendo la
leche de oveja minoritaria. La raza autéctona Florida es
la més extendida, presente en sistemas con pastoreo es-
tacional, junto a rebafios de cabras serranas. En el caso
dela oveja, la raza Merina puntualmente ha aportado la
leche para la elaboracién de quesos, pero hoy los reba-
flos ovinos lacteos proceden de razas importadas como
la Lacaune francesa.

En el territorio de la reserva se elaboran dos quesos
tradicionales: el Queso de Sierra Morena y el Queso de
la Sierra de Aracena, ambos de leche de cabra. El Que-
so de Aracena es un queso de cabra enzimatico, ma-
durado y elaborado con leche cruda, donde el queso
poco compactado adquiere una textura muy cremosa



Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

Rebario de cabras de raza Florida en dehesa (Fuente: ACRIFLOR)

y se denomina en la zona “Sudao”. En el caso del Que-
so de Sierra Morena se define como un queso madu-
rado, de semicurado a curado y elaborado con leche
cruda. Ademads de estos quesos tradicionales de cabra,
se producen quesos de coagulacion enzimatica con di-
ferentes grados de maduracién desde frescos a viejos,
de corteza natural o con algin aditivo como aceite de
oliva virgen extra, pimentdén, romero o nueces, pero
también cremas con pasas o lomo ibérico. La diversifi-
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cacidn realizada por varias queserias ha hecho que la
carta de quesos haya aumentado en los dltimos afios,
asf hay queserias que estan elaborando en produccién
ecoldgica, o han asumido nuevas tecnologias como la
coagulacién lactica o los quesos sin lactosa. Ademds
del queso, el requesén, el yogur o la leche fermenta-
da son algunos de los productos lacteos que se estan
elaborando. De oveja se elaboran usualmente quesos
madurados y enzimaticos.



Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

»

Queso de Aracena (Fuente: Quesandaluz)
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- Aho de declaracién: 1977.

- Provincias: Huesca.

- Municipios: 11.

- Superficie: 117.364 ha.

- Pastoreo: prados de montana con multitud de especies
de leguminosas, gramineas o arbustos.

- Planta destacada por los pastores: regaliz de montana.

- Especies ganaderas de aptitud lactea: vaca, ovejay
cabra.

- Razas autéctonas lecheras: vaca Parda Alpina, oveja
Churra Tensina y cabra Pirenaica.

- Productos lacteos elaborados: quesos de vaca, cabray
oveja, y cremas de quesos.

Raza bovina
Parda Alpina

Raza ovina
Churra Tensina

Raza caprina
Pirenaica



https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/zootecnia/razas-ganaderas/razas/catalogo-razas/caprino/pirenaica/default.aspx
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/zootecnia/razas-ganaderas/razas/catalogo-razas/ovino/churra-tensina/default.aspx
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, o £

Valle alpino en la Reserva de la Biosfera Ordesa - Vifiamala (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Ordesa-Viflamala es, junto a
Sierra de Grazalema, la primera designada en nuestro
pais, y alberga una de las mejores representaciones de los
ecosistemas de montafna del Pirineo ligados a extensas
formaciones vegetales de singular valor —abedulares,
pino silvestre, quejigares o hayedos—, en las que habita
un numero importante de especies faunisticas: marta,
quebrantahuesos, urogallo o tritén pirenaico, entre otras
muchas.

La reserva de la biosfera se asienta en un territorio que
ha sabido compatibilizar a lo largo de la historia la
conservacion de su diversidad bioldgica, y la utilizacién
racional de los recursos que ésta proporcionaba a los
multiples asentamientos humanos que se han venido
sucediendo, y donde la ganaderia ha ejercido, y ejerce,
un papel fundamental.

Tradicionalmente la actividad pastoral ha sido una
de las estructuras productivas junto a la explotacion
forestal y la agricultura, una estructura que en los
dltimos anos se ha ido transformando hacia el turismo.

Durante los meses de verano los pastores siguen moviendo
sus rebarios a través de rutas histdricas de trashumancia
desde las tierras bajas hasta las areas de montana. Esta
trashumancia se inicia a comienzos del mes de mayo,
subiendo el ganado a las zonas de “trdnsito’ a unos
mil quinientos metros, donde pasan un par de meses,
y alcanzando los altos puertos en los meses de agosto y
septiembre. A partir de mediados o final de octubre, los
animales descienden de nuevo a las tierras bajas.

Como proveedoras tradicionales de materia prima para
la elaboracidn de quesos y otros lacteos, los pastores
ordeflaron vacas de raza Parda Alpina, ovejas de raza
Churra Tensina y cabra Pirenaica. Pero hoy en dia la
produccion lechera estd mermada, y se elaboran los
quesos con la leche de otras razas de las tres especies
con mayor produccién de leche, como la raza Frisona
en el caso del vacuno o la Alpina para el caprino.

En la zona se estdn elaborando quesos madurados de
vaca y cabra, y nuevos productos como las cremas de
queso de leche de vaca.

Ganadero con ejemplar de vaca raza Parda Alpina (Fuente: ASOPARDA)
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- Ao de declaracién: 2000.

- Provincia: Principado de Asturias.

- Municipios: Somiedo.

- Superficie: 29.121 ha.

- Pastoreo: en pastizales de montafa.

- Plantas destacadas por pastores: festuca.

- Especies ganaderas de aptitud lactea: vaca, ovejay cabra.

- Productos lacteos elaborados: sin produccion quesera
en lareserva, pero s en el entorno.
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Paisaje de la Reserva de la Biosfera Somiedo. Cabanas de teito de escoba (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Somiedo contiene ambiental-
mente uno de los territorios mas valiosos de la Cordi-
llera Cantdbrica, con alto grado de conservacién y una
diversidad ambiental y paisajistica Unicas. Buena par-
te de la reserva estd cubierta por bosques caducifolios
representativos de la montafia cantdbrica: hayedos, ro-
bledales, abedulares, castafiedas o fresnedas. Somiedo
es también lugar refugio de numerosas especies anima-
les, con una de las mas completas y equilibradas repre-
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sentaciones de la fauna atldntica, donde el oso pardo
cuenta con un nucleo estable.

La tradicional actividad ganadera de Somiedo ha dejado
su huella en la forma de vida, tradiciones y construccio-
nes existentes, modelando el paisaje y el medio. Es sin-
gular la practica de la trashumancia, realizada por las
familias que suben en periodo estival de las zonas bajas a
los puertos de verano.
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- Ao de declaracién: 2000. - Plantas destacadas por pastores: festuca.
- Provincia: Principado de Asturias. - Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra, vacay
- Municipios: 3. oveja.
- Superficie: 55.657 ha. - Queso tradicional: Queso Genestoso.
- Pastoreo: en prados y pastizal de montafna. - Productos lacteos elaborados: quesos de vaca.

Queso
Genestoso
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Paisaje de la Reserva de la Biosfera Muniellos (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Muniellos se caracteriza por
contar con relieves y paisajes muy variados. La mayor
parte del territorio estd ocupada por bosques maduros,
ocupando una mayor extension los robledales seguidos
por los hayedos, siendo refugio de especies animales
como el oso pardo, el urogallo o el lobo.

Socioeconémicamente, durante los dltimos afos en
el sector primario ha resurgido con fuerza la produc-
cién vitivinicola, obteniendo la Denominacién de
Origen Protegida Vino de Cangas. El sector ganade-
ro de carne es de gran importancia en esta reserva,

siendo una zona de produccion de la raza Asturiana
de los Valles.

En cuanto al sector l4cteo, tradicionalmente se ha produci-
do leche de todas las especies ganaderas: vaca, oveja y ca-
bra. Con la leche de estos animales se elabora en el seno de
la reserva el queso tradicional asturiano Queso Genestoso,
recogido por el Catélogo de Quesos de Espaiia. Es un queso
de coagulacién mixta 4cida-enzimatica, amasado y salado
en pasta, moldeado con el cincho y prensado suave —com-
pactado—. Es, por tanto, de pasta compactada, y madurado
de tierno a semicurado.

Queso Genestoso elaborado en la Reserva de la Biosfera Muniellos (Fuente: Aitor Vega)
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Pico Torres

- Especies ganaderas de aptitud lactea: vaca y oveja

- Afo de declaracién: 2001.
- Razas autdctonas lecheras: vaca Casina o Asturiana de

- Provincia: Principado de Asturias.
- Municipios: 2. la Montafa.
- Superficie: 37.803 ha. - Queso tradicional: Queso Casin.
- Productos lacteos elaborados: quesos de vaca y oveja.

- Pastoreo: en prados, brezales.
- Planta destacada por pastores: espiguilla.

Raza Asturiana Queso Casin DOP

de la Montafha o
Casina


https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/zootecnia/razas-ganaderas/razas/catalogo-razas/bovino/asturiana-montana/datos_morfologicos.aspx
https://dopquesocasin.com/
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La Reserva de la Biosfera Redes destaca por sus masas
forestales autdctonas, con una composicion floristica
de indudable valor, los brezales, tojales y aulagares, y los
prados y pastos fruto de una ganaderia tradicional exten-
siva. En el plano faunistico consta la presencia de espe-
cies como el urogallo cantabrico o el pico mediano.

Socioeconémicamente, en los dltimos afos se han abierto
numerosos establecimientos de alojamiento rural y turismo
activo, existiendo un cambio en la estructura econdémica de
la reserva, aprecidandose mejoras en la calidad de vida de
los residentes. A pesar de ello aparece un sector primario
donde la ganaderia juega un papel fundamental. Destaca la
ganaderia de carne de calidad, con la ventaja afiadida de ser
la cuna de una raza autdctona como es la vaca Asturiana de
la Montaiia o también denominada Casina, cuya rusticidad,
entre otras caracteristicas, la hacen especialmente adapta-
da alas zonas mas altas de la Reserva.

Fijandonos en el sector lacteo encontramos en esta
reserva otro de los quesos tipicos del Principado de
Asturias, el Casin. Este queso cuenta con una denomi-
nacién de origen protegida desde el afio 2011, siendo
uno de los quesos mds antiguos de Espaiia, citado ya
en 1328. De calidad reconocida, se moldea cuidadosa-
mente a mano, dandole forma esférica y golpeandola
luego contra la mesa para obtener piezas circulares y
planas. De coagulacién enzimdtica, pasta amasada,
desmenuzada y moldeada, proceso que se repite de
tres a cinco veces, alternandolo con periodos de ma-
duracidn. Se elabora con leche de vaca, cruda y muy
grasa, tradicionalmente de la raza Asturiana de la
Montaria o Casina.

Ademas del tradicional Casin, en el entorno de la reser-
va se elaboran otros quesos de vaca y oveja de diversas
tipologias.

Quesos Casin DOP (Fuente: CRDOP Queso Casin)
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- Aiio de declaracién: 2012. - Especies ganaderas de aptitud lactea: vaca.
- Provincia: Principado de Asturias. - Razas autéctonas lecheras: vaca Asturiana de los
- Municipios: 3. Valles.
- Superficie: 45.163 ha. - Queso tradicional: Queso Tarrefa y Queso de Bota.
- Pastoreo: prados y pastos de montana. - Productos lacteos elaborados: quesos de vaca.

- Planta destacada por los pastores: ballica.

Elaboracion de
Queso de Bota



https://www.rtve.es/play/videos/aqui-la-tierra/queso-bota-asturias/5511670/

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Atardecer de invierno en la Reserva de la Biosfera Las Ubirias - La Mesa (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Las Ubifias-La Mesa estd ubi-
cada en el sector meridional del Principado de Asturias.
Los valores ambientales que definen este territorio son la
elevada diversidad geoldgica y bioldgica, el buen estado
de conservacion de los habitats y su calidad ambiental.
En este espacio se encuentran bosques naturales que dan
refugio a un elevado niimero de especies representativas
de la Cordillera Cantabrica.

Esta reserva de la biosfera tiene una cuarta parte de la
superficie cubierta por prados y pastos. Los pastos de
montafa han sido utilizados mediante trashumancia es-
tacional, con pastoreo estival de los pastizales de las zo-
nas altas y el mantenimiento de los prados de las colinas
y montanas mediante siega.

Tras la reconversion de la mineria del carbon, las fuentes
econdémicas de mayor importancia son la ganaderia ex-
tensiva de carne —a través de la vaca de raza local Astu-
riana de los Valles—, y el turismo.
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A pesar de que la ganaderia en la reserva es principalmente
de aptitud carnica, la produccidn de quesos tradicionales es
importante. Esta es la zona de elaboracién de dos quesos
tradicionales asturianos: Queso Tarrefia y Queso de Bota.

El queso Tarrefia se le considera una variedad del queso de
Urbies. Es un queso de color anaranjado, que se elabora en
los concejos de Mieres y Lena. Se presenta en una cazuela re-
donda de barro yla corteza esta incorporada ala masa. Tiene
aroma fuerte, con cierto regusto a rancio y textura adherente.

El queso de Bota es uno de los quesos tradicionales mas
curiosos del territorio nacional, que no se comercializa ac-
tualmente. Para su elaboracion se requiere un envoltorio
—bota— donde ira el queso en si, y que se elabora con piel
de cordero que debidamente tratada, sera el lugar donde
fermentard la leche de vaca. La materia prima utilizada es
el calostro de leche de vaca al que se le ailade cuajo y sal,
todo ello se introduce en la bota, madurandose hasta que
adquiere la consistencia adecuada.
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Elaborado por: Instituto Geogréfico Nacional. Atlas Nacional de Espafia
- Afio de declaracion: 2018. - Especies ganaderas de aptitud lactea: vaca, cabray
- Provincia: Principado de Asturias. oveja.
- Municipios: Ponga. - Razas autoctonas lecheras: vaca Asturiana o Casina,
- Superficie: 20.506 ha. oveja Latxa y Carranzana.
- Pastoreo: prados y pastizales de montana. - Queso tradicional: Queso de Los Beyos.
- Planta destacada por los pastores: brezales. - Productos lacteos elaborados: quesos de vaca, oveja,

cabra y mezcla.

Quesos Los
Beyos IGP


https://www.itacyl.es/-/igp-queso-los-beyos-

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

La Reserva de la Biosfera Ponga se localiza en el sector
meridional del Principado de Asturias. Esta drea de la
Cordillera Cantébrica alberga un bello paisaje conforma-
do por un relieve de fuertes contrastes y manchas bosco-
sas maduras.

Paisaje de montaria en la Reserva de la Biosfera Ponga (Fuente: MITECO)

En Ponga los bosques ocupan aproximadamente el 40%
del total de su superficie, en su mayoria se corresponden
con hayedos y en menor medida con robledales, rebolla-
res, y castafiedos. La Reserva de la Biosfera Ponga estd
incluida integramente en el area de distribucién actual
del oso pardo, asimismo su territorio es de gran interés
para el urogallo.

La ganaderia juega un papel esencial en la zona con la
produccién de Ternera Asturiana para carne, y la elabo-
racion de quesos de vaca, cabra y oveja.

En esta reserva se elabora uno de los quesos tradiciona-
les asturianos que esta bajo el marco de una indicacién
geografica protegida, el Queso de Los Beyos. Elaborado
con leche cruda o pasteurizada, de vaca, oveja o de ca-
bra, pero no con sus mezclas, es un queso de coagula-
cién mixta, muy acida y poco enzimatica. El desuerado
se realiza por escurrido y prensado suave por volteo. El
resultado es un queso de tipo semiduro a duro y de peso
no superior a 500 gramos.

Ademas, en las queserias de esta reserva se elaboran
otros quesos de vaca, cabra, oveja y mezcla enzimaticos
y de pasta prensada, con diferentes grados y modos de
maduracion.

Queso IGP Los Beyos (Fuente: Turismo Asturias - Alimentos del
Paraiso Natural)
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« Ao de declaracién: 1993. « Especies ganaderas de aptitud lactea: vaca, cabray
« Provincia: Menorca. oveja.
« Municipios: 8. + Razas autoctonas lecheras: vaca Menorquina.
« Superficie: 514.485 ha —69.480 ha terrestres y 445.005 e« Queso tradicional: Queso de Mahén-Menorca.

ha marinas—. « Productos lacteos elaborados: quesos de cabra, oveja,

« Pastoreo: pasto y matorral mediterraneo, encinares. vaca y mezcla, leche consumo directo, kéfir y yogur.

« Planta destacada por los pastores: lentisco y zulla.

Raza bovina Queso Mahon-
Menorquina Menorca


https://vacamenorquina.org/
https://www.quesomahonmenorca.com/

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Paisaje interior en la Reserva de la Biosfera Menorca
(Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Menorca presenta una gran
diversidad de ecosistemas, desde la practica totalidad
de los propios del mar Mediterraneo, cuevas, islotes,
barrancos o sistemas dunares, a vegetacion forestal
y ambientes agroganaderos. En estos ecosistemas se
asientan muchas especies tnicas tanto de plantas
como de invertebrados, que la convierten en un punto
importante de biodiversidad.

La mano del hombre es perceptible, en gran medida
como resultado de las practicas agroganaderas seculares
que, sabiamente, han ido configurando un paisaje en
mosaico en el interior delaisla. Los cultivos tradicionales
en esta reserva han estado dirigidos al olivar, la vifia y los
cereales, disminuyendo su importancia desde la llegada
del turismo en los afios 60.

La reserva de la biosfera destaca por la calidad de su
sector lacteo, donde la presencia de la denominacién de
origen protegida queso Mah6n-Menorca y la raza bovina

Ejemplares de vacas de raza Menorquina pastoreando
(Fuente: Propia)

autdctona Menorquina, han posicionado este producto
a nivel nacional. La raza de vaca Menorquina o Vermella
—roja— por su capa de pelo rojizo, realiza una funcién
de conservacion del paisaje, adaptandose perfectamente
a las condiciones del terreno y climaticas, y estando
plenamente integrada en el habitat donde vive, a lo que
hay que sumar una leche de alta calidad que se utiliza
exclusivamente para la elaboracion de quesos.

El Queso Mah6n-Menorca DOP, en ocasiones de mezcla
hasta un 5% de leche de oveja, es un queso elaborado
con leche de vaca, de pasta prensada y coagulaciéon
enzimatica, su forma paralelepipédica, con cantos y
aristas redondeados es muy caracteristica. Pero, ademas,
en la isla se elaboran también quesos de cabra, oveja,
vaca y mezcla con diferentes grados de maduracion,
modos de coagulacién, terminaciones en corteza con
plantas aromadticas o vino de Menorca o formatos. Y
también otros lacteos como leche fresca para consumo
directo, kéfir y yogur.

-

Quesos DOP Mahén-Menorca (Fuente: CRDOP Queso Mahdn-Menorca)
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- Aiio de declaracién: 1983. - Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra y oveja.
- Provincia: Santa Cruz de Tenerife. - Razas autéctonas lecheras: cabra Palmera y oveja
- Municipios: 14. Canaria.
- Superficie: 91.752 ha —70.832 ha terrestres y 20.893 ha - Queso tradicional: Queso Palmero.

marinas—. - Productos lacteos elaborados: quesos de cabra 'y

- Pastoreo: Pastos atlanticos. oveja, mantequilla, yogur y requesoén.

- Planta destacada por los pastores: tagasaste.

Raza caprina Queso Palmero
Palmera DOP



https://cabrapalmera.webgescan.com/
https://www.quesopalmero.es/

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Paisaje de la Reserva de la Biosfera La Palma (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera La Palma fue la primera isla en
Espafia en contar con el reconocimiento internacional
de Reserva de la Biosfera. El territorio aparece como
una gran representacién de los diversos habitats de
Canarias con toda la diversidad vegetal —laurisilva o
pino canario— y animal —lagarto tizén o murciélago
orejudo canario—, que aporta el gradiente entre la costa
y la cumbre, y muy especialmente entra en juego el papel
de los habitantes.

La economia de la isla se ha basado tradicionalmente en
la agricultura y la ganaderia, uniéndosele en los tltimos
afos un turismo sostenible. De un pasado con una cultura
agricola, ganadera y gastronémica de subsistencia se ha
evolucionado hacia una agricultura y gastronomia de
tradicion y calidad, sin perder esa identidad cultural que
se heredé de los antepasados. Cultivos como el platano,
el vifiedo, las papas, los cereales, y los frutales, siguen
teniendo una importante presencia en La Palma, al igual
que la cabaiia ganadera caprina y ovina.
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La Reserva de la Biosfera La Palma contiene un impor-
tante legado quesero que se proyecta en las razas autdc-
tonas presentes como la cabra Palmera, oriunda de la
isla, y la oveja Canaria, ambas de aptitud lechera, y que
son la suministradoras de una leche de alta calidad.

El sector quesero cuenta con un gran numero de
empresas transformadoras, muchas alrededor del tra-
dicional Queso Palmero, que cuenta con una denomi-
nacién de origen protegida desde el afio 2002. El queso
Palmero es un queso de leche cruda y coagulacion enzi-
matica, con cuajo artesanal de cabrito, la salazon suele
ser seca, con sal procedentes de las salinas de la isla, con-
sumiéndose tanto fresco como madurado. En ocasiones
se ahuima, obteniéndose el humo a partir de cdscara de
almendras, troncos de tunera y pino canario. Ademads, en
la isla se elaboran otros quesos con leche de oveja, pero
son minoritarios.



Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

Rebario de cabra Palmera (Fuente: ACRRP - Saul Santos)

Queso Palmero DOP (Fuente: Saborea La Palma)
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- Afo de declaracién: 1993.

- Provincia: Las Palmas.

- Municipios: 7.

- Superficie: 129.310 ha —90.610 ha terrestres y 38.700
ha marinas—.

- Pastoreo: vegetacién esclerofila.

- Planta destacada por los pastores: tedera.

g
i

Raza caprina
Majorera

- Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra oveja 'y
vaca.

- Razas autéctonas lecheras: cabra Majorera y oveja
Canaria.

- Queso tradicional: Queso de Lanzarote

- Productos lacteos elaborados: quesos de cabra, oveja,
vaca y mezcla, y yogur.

Queso de
Lanzarote


https://www.alimentosdespana.es/dam/ade/contenido/bloc/queso/catalogo-electronico-de-quesos-de-espana/060_fichas-de-quesos/sin-dop/queso-de-lanzarote/queso_de_lanzarote.pdf
https://fecama.es/bienvenida/

Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiolas

Paisaje volcdnico de la Reserva de la Biosfera Lanzarote (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Lanzarote cuenta con un clima
subtropical seco, tratdndose de una isla llana, de origen
volcanico y con extensos campos de lava. La vegetacion
mayoritaria es xerdfila, con adaptaciones para
almacenar y retener agua. La biodiversidad es patente
en las cifras, por ejemplo, en el macizo de Famara existe
el mayor niimero de endemismos botdnicos por km?* de
toda Europa. En cuanto a fauna, es la avifauna la que
presenta mayor diversidad en vertebrados, con especies
tan singulares como la hubara canaria o la pardela
cenicienta.

Con relacién al sector primario, la viticultura y enologia
han aumentado su importancia en los dltimos afnos de
manera destacada, con la instalacién de nuevas vifas
y bodegas, apoyadas por un consumidor cada vez mas
fascinado por los vinos que aqui se elaboran. Ademads,
el cultivo de la batata, el higo indio y las huertas para el
autoconsumo, siguen ocupando un papel destacable en
el sector primario.
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La ganaderia en produccion lactea se reduce al caprino,
capaz de adaptarse alas condiciones de aridez delaislay
dar una leche de calidad excepcional para la elaboraciéon
de quesos y otros lacteos. La raza predominante es la
Majorera, apareciendo algiin rebafo también de oveja
Canaria y de vaca de leche, pero minoritarios.

El Catalogo de Quesos de Espaiia recoge el Queso de
Lanzarote, un queso elaborado con leche de cabra,
de coagulacién enzimadtica, salado por frotacién con
salmuera elaborada con sal marina y con diferentes
grados de maduraciéon. Ademas, los quesos de cabra que
aqui se elaboran pueden llevar diferentes terminaciones
en corteza: pimentdn, gofio, ahumado o plantas
aromadticas. Pero no solo es el queso, los maestros y
maestras queseras producen otros lacteos como yogures
y requeson.

Un producto que forma parte del patrimonio lacteo y
etnografico de Lanzarote, y también de otras islas, es
la leche mecida de la que se obtenfa mantequilla o la
manteca de ganado.



Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Cabras de raza Majorera en naves (Fuente. AQUAL)

Queso elaborado en Lanzarote (Fuente: AQUAL)
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- Aio de declaracién: 2000.

- Provincia: Santa Cruz de Tenerife.

- Municipios: 3.

- Superficie: 58.599 ha —26.871 ha terrestres y 31.731 ha
marinas—.

- Pastoreo: pinares y praderas naturales.

- Planta destacada por los pastores: cadillo.

- Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra, ovejay
vaca.

- Razas autéctonas lecheras: cabra Palmera, Tinerfefiay
Majorera, y oveja Canaria.

- Queso tradicional: Queso Herrefio.

- Productos lacteos elaborados: quesos de cabray
mezcla.

Queso Herrefio


https://www.alimentosdespana.es/dam/ade/contenido/bloc/queso/catalogo-electronico-de-quesos-de-espana/060_fichas-de-quesos/sin-dop/queso-herreno/queso_herreno.pdf

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

La Reserva de la Biosfera El Hierro se encuentra ubicada
en la isla canaria del mismo nombre, presentando un re-
lieve abrupto con fuertes pendientes y gran parte de su
costa acantilada. Los principales ecosistemas se distri-
buyen de forma escalonada en altitud: matorral costero,
bosque terméfilo de sabinar, monte verde o fayal-brezal
con retazos de laurisilva y, finalmente, el pinar canario.
En cuanto a la fauna, el lagarto gigante de el Hierro es la
especie emblematica.

La ganaderia tiene un papel destacado en esta isla, don-
de vacas, ovejas y cabras son el punto de partida de cier-
tos derivados lacteos entre los que destaca el Queso He-
rrefio. La leche se obtiene de las diferentes razas locales
canarias como la oveja Canaria o las caprinas: Majorera,
Palmera y Tinerfefia.

Acantilados de la Reserva de la Biosfera El Hierro (Fuente: MITECO)

El Queso Herrefio es un queso de coagulacion enzimati-
ca, de prensado leve, salado superficial con sal seca que
tras el oreado se ahiima tradicionalmente con penca de
tunera y tronco de higuera. La leche para la elaboracion
de este queso procede de cabra, oveja y vaca, resaltando
la de cabra. Ademas de este queso, las queserias fabrican
quesos puros de cabra tanto frescos como semicurados
de corteza natural, ahumados o con pimentén.

Una particularidad son los quesos frescos, practica-
mente cuajada, sin salar que se utilizan para la elabo-
racion de un postre tradicional: las famosas quesadillas
de El Hierro.

Queso Herrerio (Fuente: Isidoro Jiménez)
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Carreteras

- Afo de declaracién: 2005.

- Provincia: Las Palmas.

- Municipios: 7.

- Superficie: 103.596 ha —65.992 ha terrestres y 37.604
ha marinas—.

- Pastoreo: bosques de pino canario, matorral arbustivo
y plantas rupicolas.

- Planta destacada por los pastores: codeso.

- Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra, ovejay
vaca.

- Razas autéctonas lecheras: oveja Canaria, vaca Canaria
y cabra Majorera.

- Queso tradicional: Queso de Gran Canaria.

- Productos lacteos elaborados: quesos de cabra, oveja
y vaca, leche consumo directo, yogur y helado.

Raza ovina
Canaria

Raza bovina
Canaria

Queso de Gran
Canaria


https://ovejacanaria.webgescan.com
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/zootecnia/razas-ganaderas/razas/catalogo-razas/bovino/canaria/default.aspx
https://www.alimentosdespana.es/images/es/Queso_de_Gran_Canaria_tcm69-476625.pdf

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Paisaje Reserva de la Biosfera Gran Canaria (Fuente: Pilar Pérez)

La Reserva de la Biosfera Gran Canaria cuenta con
varios ambientes ligados a su vegetacion: pinares
canarios, reductos de laurisilva y fayal-brezal, mien-
tras que en la zona litoral predominan los cardones y
las tabaibas. En cuanto a la fauna abundan las aves
y reptiles, con endemismos como el pinzén azul o el
lagarto gigante de Gran Canaria, y entre sus aguas es

posible encontrar mamiferos como delfines, toninas
y ballenas.

La agricultura, la ganaderia y la pesca existente se ca-
racterizan por ser actividades de autoabastecimiento
y abastecimiento interior, donde destacan el tomate en
horticolas y el almendro en fruticultura.

Rebario de ovejas de raza Canaria (Fuente: Isidoro Jiménez)



Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

Ejemplar de vaca de raza Canaria (Fuente: Isidoro Jiménez)

La actividad ganadera en el conjunto de la reserva de la
biosfera, se caracteriza por explotaciones familiares de
pequeiio tamano. En cuanto a la produccion lactea, la
especie con mayor nimero de cabezas es la cabaria ca-
prina, seguida de la ovina, destindndose la produccién de
ambas principalmente a la elaboracién de quesos, y fi-
nalmente el vacuno. El pastoreo, actividad ancestral hoy
en retroceso, es de caricter trashumante pues las cam-
biantes condiciones microclimaticas del territorio obli-
gan a buscar las zonas de mejor pasto en cada estacion.
En cuanto a razas locales, para el caso del caprino estan
presentes animales de las tres razas canarias y sus cru-
ces: Majorera, Tinerfefia y Palmera. En el caso de la oveja
se trabaja con la raza Canaria, al igual que en el vacuno
de leche, con la vaca de raza Canaria.

Existen un nimero importante de queserias que elabo-
ran diferentes quesos y otros productos lacteos de las
tres especies, ya que el 30% de las queserias de la isla
se encuentran en municipios de la reserva de la bios-
fera. Como queso tradicional, el Catalogo de Quesos
espaiioles recoge el Queso de Gran Canaria, un queso
de leche cruda de cabra, oveja, vaca o sus mezclas, de
coagulacién enzimadtica, salado superficialmente con
sal seca, madurado de tierno a curado, siendo tradicio-
nalmente untado con aceite de oliva, gofio, pimentén,
harina o ahumados. Ademads, con el objeto de darle
visibilidad a este modo de alimentacién del ganado,
la Asociacién de Queseros Artesanos de Gran Canaria
reconoce también como queso singular el Queso de
pastoreo de Gran Canaria.

Quesos artesanales de Gran Canaria (Fuente: Desenfoque producciones)
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- Ao de declaracién: 2009. - Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra.
- Provincia: Las Palmas. - Razas autéctonas lecheras: cabra Majorera y oveja
- Municipios: 6. Canaria.
- Superficie: 354.288 ha —166.452 ha terrestres y - Queso tradicional: Queso Majorero.
187.836 ha marinas—. - Productos lacteos elaborados: quesos de cabra 'y
- Pastoreo: vegetacién esclerofila. mezcla y yogures.

- Planta destacada por los pastores: cerraja viejo.
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Raza caprina Queso Majorero
Majorera DOP



https://fecama.es/bienvenida/
https://quesomajorero.es/

Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

Paisaje volcdnico de la Reserva de la Biosfera Fuerteventura (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Fuerteventura contiene una
alta tasa de endemismos motivada por el aislamiento
geograficoylas peculiaridades de su clima semidesértico.
La formacidon vegetal que ocupa una mayor superficie
en la isla es el matorral espinoso, con especies como la
aulaga, espinos, matamoros y rama.

El arido paisaje de Fuerteventura ha sido modelado en
gran medida y a lo largo de los siglos por la mano de
agricultores y ganaderos, adaptandose a un medio duro
caracterizado porlabajafertilidad delos suelosy el clima.
Entre los productos de la huerta destacan el tomate, los
tunos y los higos, pero también algunas plantaciones de
Aloe vera. Aunque sin duda, el producto por excelencia
de la isla que procede de la leche de la raza autéctona
cabra Majorera, es el Queso Majorero.
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El Queso Majorero consta de una denominaciéon de
origen protegida. Es un queso de coagulacion enzimatica,
prensado, con diferentes grados de maduracién. Se
elabora con leche cruda o pasteurizada de cabra
Majorera, admitiéndose de forma eventual la adicién
de leche de oveja Canaria hasta un maximo del 15% del
total para los quesos que se van a madurar. Durante la
maduracién puede untarse su superficie con pimenton,
gofio y aceite, de manera homogénea. Ademas de este
queso tradicional, las queserias también elaboran quesos
frescos, madurados con acabados en corteza en vino, tuno
o hierbas aromaticas, y una amplia variedad de yogures de
cabra naturales y con sabores. La materia prima utilizada
en todos estos productos es laleche de cabra.



Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Queso Majorero DOP (Fuente: Estefania Acevedo Gonzdlez)
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Elaborado por: Insfituto Geogr fico Nacional. Atlas Nacional de Espa a —— Carreferas
- Ao de declaracién: 2012. - Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra y oveja.
- Provincia: Santa Cruz de Tenerife. - Razas autéctonas lecheras: cabra Palmera, Tinerfenay
- Municipios: 6. Majorera, y oveja Canaria.
- Superficie: 84.522 ha —37.178 ha terrestres y 47.343 ha - Queso tradicional: Queso Gomero.
marinas—. - Productos lacteos elaborados: quesos de cabra 'y
- Pastoreo: laurisilva y pastos atlanticos. oveja, y mantequilla de cabra.

- Planta destacada por los pastores: brezo.

Queso Gomero


https://www.alimentosdespana.es/dam/ade/contenido/bloc/queso/catalogo-electronico-de-quesos-de-espana/060_fichas-de-quesos/sin-dop/queso-de-la-gomera/queso_de_la_gomera.pdf

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Paisaje de la Reserva de la Biosfera La Gomera (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera La Gomera comprende la
totalidad del territorio emergido delaisla, mas unaporcién
de espacio marino circundante. La Gomera presenta una
riqueza en especies animales y vegetales exclusiva que se
refrenda en un total de 4.182 taxones censados.

El paisaje de la Isla ha estado en gran parte modelado
por la accién humana, que ha adaptado buena parte del
territorio a la produccién primaria. La agricultura y la
ganaderia siguen produciendo una serie de productos de
alta calidad, entre los que destaca la miel de palma, el
vino y el queso.

El queso Gomero es labase del sectorlacteo delareserva
de la biosfera. Este queso tradicional, recogido por el
Catalogo de Quesos de Espaiia, se elabora con leche de
cabra de las razas Tinerfeia, Palmera y Majorera, y en
ocasiones con leche de oveja Canaria. Es un queso de
coagulacién enzimdtica, de presando intenso, salado
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por inmersién en salmuera y madurado. Los quesos
podrdn ahumarse a la semana de su elaboracién de
acuerdo con la préctica tradicional, utilizando ramas
verdes de jara y/o lefia de brezo y/o tabaiba. También
se mantiene vigente la tradicién de autoconsumo
en relacion al queso fresco en el hogar o bien para la
elaboraciéon de un dulce tipico extendido por toda la
isla llamado torta de cuajada.

Otro producto derivado del queso y cuyo origen se asocia
a esta isla es el Almogrote, elaborado a base de queso
curado duro rallado de cabra, aceite, ajos, pimienta
y pimentén. Hoy en dia se elabora en muchas de las
queserias presentes en las islas Canarias y empresas
dedicadas a la elaboracién de productos tradicionales.

Ademas, las queserias de la reserva elaboran otros
lacteos como son los quesos con vino en corteza, o
mantequilla de cabra.



Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espariolas
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Instalaciones de ahumado de Queso Gomero (Fuente: CIA - Gobierno de Canarias).

Almogrote elaborado en la Reserva de la Biosfera La Gomera (Fuente: Reserva de la Biosfera La Gomera)
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Fuente de informaci n: Oficina del Programa MaB en Espa a. OAPN

Elaborado por: Instituto Geogr fico Nacional. Atlas Nacional de Espa a
- Aio de declaracién: 2015. - Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra y oveja.
- Provincia: Santa Cruz de Tenerife. - Razas autéctonas lecheras: cabra Tinerfefa ecotipo
- Municipios: 3. Norte y oveja Canaria.
- Superficie: 48.725 ha —15.489 ha terrestres y 33.236 ha - Queso tradicional: Queso de Tenerife.

marinas—. - Productos lacteos elaborados: quesos de cabray

- Pastoreo: Pastos atlanticos. oveja.

- Planta destacada por los pastores: vinagrera.

Raza caprina Queso de
Tinerfefia Tenerife


https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/zootecnia/razas-ganaderas/razas/catalogo-razas/caprino/tinerfena/default.aspx
https://www.alimentosdespana.es/dam/ade/contenido/bloc/queso/catalogo-electronico-de-quesos-de-espana/060_fichas-de-quesos/sin-dop/queso-de-tenerife/queso_de_tenerife.pdf

Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

Paisaje de la Reserva de la Biosfera Macizo de Anaga (Fuente: MITECO)

Situada al noreste de la isla de Tenerife, la Reserva de
la Biosfera Macizo de Anaga es un drea de gran interés
paisajistico donde se desarrollan y coexisten procesos
de importancia ecoldgica con actividades agricolas,
ganaderas o pesqueras de cardcter tradicional. Su especial
climatologia dota a las zonas mas elevadas de su territorio
de una de las muestras de laurisilva mas importantes del
mundo. En cuanto a la fauna cabe destacar la paloma
rabiche y la paloma turqué, aunque la fauna realmente
predominante es la invertebrada, con mayor porcentaje
de endemismos sobre todo en la zona de laurisilva.

Debido al aislamiento que ha tenido hasta tiempos
recientes, en el Macizo de Anaga perduran un gran
numero de variedades antiguas de vifias, papas, batatas
y otros productos agrarios. Estas zonas se intercalan
con superficies para el pastoreo tradicional del ganado,
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habiendo llegado hasta nuestros dias un importante
patrimonio de razas de ganado y productos lacteos.

La cabra de raza Tinerfefia forma parte del patrimonio
genético canario y adn sigue pastoreando por algunas
zonas de la reserva de la biosfera. De esta cabra se obtiene
la leche para la produccién de quesos y otros lacteos que
tienen su imagen en el Queso de Tenerife, recogido por el
Catélogo de Quesos de Espaiia.

El queso de Tenerife es un queso de leche cruda y de
coagulacién enzimatica, de prensado suave, salado, fresco
y elaborado principalmente con leche cruda de cabra de
raza Tinerfefia. Otras especialidades presentes son los
quesos mezcla de leche de oveja con diferentes grados de
maduracion.



Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Cabras de raza Tinerferia (Fuente: Isidoro Jiménez)

Queso de mezcla elaborado en el entorno de la Reserva de la Biosfera Macizo de Anaga (Fuente: Quesos5senti2)
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Reserva de la Biosfera
La Mancha Himeda

Fuente de informaci n: Oficina del Programa MaB en Espa a. OAPN
Elaborado por: Instituto Geogr fico Nacional. Atflas Nacional de Espa a
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——— Carreteras

- Ao de declaracién: 1980.

- Provincias: Toledo, Ciudad Real, Cuenca y Albacete.
- Municipios: 30.

- Superficie: 418.087 ha.

- Pastoreo: rastrojeras de cereales, encinares y riveras.

- Planta destacada por los pastores: rebrotes de encina.

Raza ovina
Manchega

- Especies ganaderas de aptitud lactea: ovino.

- Razas autéctonas lecheras: oveja Manchega.

- Queso tradicional: Queso Manchego.

- Productos lacteos elaborados: quesos de oveja, pastas
blandas y cremas.

Queso Manchego
DOP


https://agrama.es/raza-manchega/
https://www.quesomanchego.es/

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Humedal presente en la Reserva de la Biosfera La Mancha Hiimeda (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera La Mancha Hiimeda comparte
territorio de cuatro provincias manchegas, encontran-
donos ante uno de los ecosistemas de humedales més
valiosos de la Peninsula Ibérica. La reserva de la biosfe-
ra sustenta hasta catorce habitats naturales diferentes.
Desde el punto de vista botanico, aparecen desde carri-
zales y tarayales, hasta zonas de bosque mediterraneo
con especies del género Quercus. En cuanto a la fauna,
las aves acudticas ocupan la posicién principal con aves
invernantes o que nidifican en este entramado de lagu-
nas y cursos de agua.

En el ambito socioecondmico el sector agroganadero si-
gue siendo el eje de la economia comarcal de la mano
de la industria agroalimentaria, destacando de forma
importante el cultivo de la vid y la elaboracién de vinos,
asi como la ganaderia ovina y la produccién de quesos.
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En Castilla La Mancha en general, la oveja de raza local
Manchega es la principal suministradora de la leche para
la elaboracion de quesos y lacteos. Con la leche de estos
animales, se elabora en esta reserva de la biosfera el queso
Manchego, que cuenta con una denominacién de origen
protegida, y ocupa uno de los primeros puestos en prefe-
rencia entre los consumidores nacionales e internacionales.

Pero ademas de este queso tradicional, se pueden encon-
trar una gran variedad de productos ldcteos en torno a
la leche de oveja: quesos con diferentes grados de ma-
duracién —de tierno a anejo—, distintos aditivos en cor-
teza —plantas aromadticas, vino, manteca de cerdo— o
en pasta —trufa—, o quesos de pasta blanda y cremas de
queso. Todo ello, hace de esta reserva de la biosfera uno
de los puntos gastronémicos mas importantes en torno
al queso de oveja.



Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

Rebario de ovejas de raza Manchega con pastor (Fuente: AGRAMA)
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Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Queso Manchego DOP (Fuente: CRDOP Queso Manchego)
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Real Sitio de San lldefonso - El Espinar

Reserva de la Biosfera Valle de

Laciana (Fuente: MITECO)
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Carreteras

- Aho de declaracién: 2003.

- Provincia: Leon.

- Municipios: 1.

- Superficie: 21.700 ha.

- Pastoreo: zonas de matorrales, prados y pastizales de
montana.

- Planta destacada por los pastores: milenrama.

- Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra y vaca.

- Razas autéctonas lecheras: vaca Mantequera Leonesa.

- Queso y lacteos tradicionales: Queso de Babia y
Laciana, y Mantequilla Leonesa.

Raza bovina
Mantequera
Leonesa

Queso de Babia y
Laciana


https://mantequeraleonesa.es/la-raza/
https://www.alimentosdespana.es/dam/ade/contenido/bloc/queso/catalogo-electronico-de-quesos-de-espana/060_fichas-de-quesos/sin-dop/queso-de-babia-y-de-laciana/queso_de_babia_y_de_laciana.pdf

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Paisaje de la Reserva de la Biosfera Valle Laciana (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Valle de Laciana alberga extensos
abedulares y bosques mixtos de extraordinario valor ecol6-
gico, encontrandose entre los mds singulares del pais. Por
encima de los bosques dominan pastizales de alta mon-
tafla, mezclados con matorrales rastreros adaptados a las
duras condiciones climéticas. Los ricos biotopos que ofrece
la comarca de Laciana, dan cobijo a numerosas especies de
gran interés como el oso pardo o el urogallo, entre otras.

Desde el punto de vista socioecondmico, al igual que ocu-
rre en otras reservas de la biosfera “vecinas”, la ganaderia
ha tenido un importante papel, donde las ovejas trashu-
maban durante el verano a las majadas con los pastores
para el aprovechamiento de los pastos de montafia.

En cuanto ala produccién de leche, la reserva tiene una
gran tradiciéon ganadera principalmente caprina y va-
cuna. La leche de vaca era trasformada en mantequilla

por las industrias de la zona y con la leche de las cabras
se elaboraba queso en las mismas explotaciones para el
consumo familiar o para el trueque. Este es el origen del
Queso de Babia y Laciana, producto lacteo tradicional
de la zona que forma parte del Catdlogo de Quesos de
Espaia. Es un queso elaborado con leche entera y cru-
da de cabra, de coagulacion mixta, muy acida y poco
enzimatica, corteza ligeramente enmohecida, rugosa y
de color amarillo-parduzca, que puede ser ligeramen-
te azulada en funcidén de la curacién. Dependiendo del
tiempo, puede ser fresco o madurado. Aunque el queso
no se elabora actualmente en el municipio que formala
reserva de la biosfera, si se sigue elaborando en quese-
rias adyacentes al territorio de la reserva.

En el municipio de Sosas de Laciana se encuentra un
centro de interpretacién de la mantequilla situada en
una antigua mantequeria.

Queso de Babia y Laciana (Fuente: Quesos Veigadarte)
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_— Carreteras

- Afo de declaracién: 2004.

- Provincia: Ledn.

- Municipios: 2.

- Superficie: 38.146 ha.

- Pastoreo: prados y pastizales de montana.

- Planta destacada por los pastores: trébol montés.

- Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra y vaca.

- Razas autéctonas lecheras: vaca Mantequera Leonesa.

- Quesos y lacteos tradicionales: Queso de Babia y
Laciana, y Mantequilla Leonesa.

Raza bovina
Mantequera
Leonesa

Queso de Babia y
Laciana



https://mantequeraleonesa.es/la-raza/
https://www.alimentosdespana.es/dam/ade/contenido/bloc/queso/catalogo-electronico-de-quesos-de-espana/060_fichas-de-quesos/sin-dop/queso-de-babia-y-de-laciana/queso_de_babia_y_de_laciana.pdf

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Paisaje fluvial de la Reserva de la Biosfera Babia (Fuente MITECO)

La vegetacion y la fauna existente en la Reserva de la Bios-
fera Babia estan intimamente ligadas al uso tradicional ga-
nadero. Las formaciones boscosas —hayedos, abedulares,
robledales—, testigos de la antigua cubierta vegetal, han
dejado paso a praderias y pastizales que han permitido el
mantenimiento de las comunidades humanas actuales,
que basan su economia en su aprovechamiento ganadero.
También se dan abundantes formaciones de matorral, en
muchos casos zonas de pasto ya abandonadas, progresiva-
mente recuperadas por el bosque primigenio.

El principal factor influyente en la naturaleza y en la cul-
tura babiana es, sin duda, la ganaderia trashumante de
ovejas de raza Merina, seguida de la ganaderia vacuna y
equina. Tanto tradicionalmente como en la actualidad, la
actividad principal en la zona es la ganadera.

El ganado predominante es el vacuno de carne, de laraza
Pardo Alpina, junto con un menor niimero de cabezas
de lanar, cabrio y equino. También en esta zona se es-
tableci6 la raza de vaca Mantequera Leonesa, una raza
autdctona de las montanas de Ledn y zonas limitrofes de
Galicia y Asturias, cuya leche se utilizaba para el sector
mantequero. Este sector, muy importante a comienzos
del siglo pasado, se encuentra actualmente en recupera-
cién para retomar su actividad.

En cuanto ala elaboracion de quesos se concreta en el re-
conocimiento de un queso tradicional inscrito en el Ca-
talogo de Quesos de Espaiia, el Queso de Babia y Laciana.

.ui:'m -f-e

Ejemplar de vaca de raza Mantequera Leonesa (Fuente: Asociacion para la recuperacion de la raza Mantequera Leonesa).
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Reserva de la Biosfera
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Fuente de informacién: UNESCO. Comité Espanol del Programa MaB, 2006
Instituto Geogrdfico Nacional
- Afo de declaracién: 2005. - Pastoreo: prados y pastizales de montana.
- Provincia: Ledn. - Planta destacada por los pastores: luzula
- Municipios: 2. - Productos lacteos elaborados: sin produccion lactea

- Superficie: 33.442 ha. en la reserva.



Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Paisaje de la Reserva de la Biosfera Alto Bernesga (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Alto Bernesga destaca por la
presencia de una diversidad paisajistica elevadisima
que responde a un gradiente altitudinal: pastizales de
alta montafia con riscos calizos, canchales y pedrizas;
donde habita el rebeco y aves como el dguila real y el
halcon. Los hayedos y abedulares son las formaciones
boscosas predominantes. En cuanto a la fauna
encontramos especies emblematicas como la perdiz
pardilla, el lobo, el urogallo, el oso de manera ocasional
y la liebre de piornal.

En el Alto Bernesga son habituales los prados de diente
de gran calidad, estos pastizales naturales han sido

aprovechados de forma tradicional por la practica de
la trashumancia ovina, cuyo origen podemos situar en
el siglo XIII con la creacién del Concejo de La Mesta. En
la actualidad, la ganaderia extensiva para produccién
de carne de ovino, vacuno y equino, supone una de las
principales actividades socioeconémicas del territorio.
Esta, ha garantizado la conservacién de importantes
ecosistemas de montafay de aquellas especies animales
y vegetales que habitan en ellos.

La produccién de lacteos en esta reserva de la biosfera
es inexistente, siendo toda la ganaderia presente en el
territorio para la produccion de carne.
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- Afo de declaracién: 2005.

- Provincia: Ledn.

- Municipios: 3.

- Superficie: 33.260 ha.

- Pastoreo: prados y pastizales de montana.
- Planta destacada por los pastores: luzula.

- Especies ganaderas de aptitud lactea: vaca, cabray
oveja.

- Razas autéctonas lecheras: vaca Mantequera Leonesa.

- Productos lacteos elaborados: quesos de vaca, oveja,
cabra y mezcla; mantequilla, helados y yogures.

Raza bovina
Mantequera
Leonesa



https://mantequeraleonesa.es/la-raza/

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Paisaje de montaria de la Reserva de la Biosfera Los Argiiellos (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Los Argiiellos es un ejemplo de
ecosistema de montaiia cantabrico en el que los escasos
recursos han sido aprovechados sabiamente por la
poblacién desde hace siglos, configurando de este modo
un paisaje singular.

Sobre este territorio se puede contemplar una vegetacion
variada, que abarca desde los pastizales alpinos hasta los
melojares cercanos al dmbito mediterrdneo, pasando
por una abundante serie de especies endémicas, como
enebros y sabinas. Sus ecosistemas dan cobijo a un
numero importante de especies animales, entre las que
se encuentran diversas especies de murciélagos.

La tradicion ganadera destaca en la actualidad para el
vacuno de carne, que aprovecha los pastizales presentes
en la reserva. En torno al sector del vacuno de carne
se siguen celebrando en la zona ferias y certdmenes de
ganado.

La elaboracion de lacteos en el &mbito de la reserva se
realiza tanto con leche de vaca, como de oveja y cabra.
Con estamateria prima se elaboran quesos con diferentes
grados de maduracion, yogures, helados y mantequilla.
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Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

Vacas Frisonas en el municipio de Coladilla (Fuente: SAT El Sendero)

Preparacion de tabla de quesos elaborados en el municipio de Coladilla (Fuente: SAT El Sendero)
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- Ao de declaracién: 2005.
- Provincia: Ledn.

- Municipios: 6.

- Superficie: 81.162 ha.

- Pastoreo: matorral y piornales, prados y pastizales.

- Planta destacada por los pastores: jarilla

- Productos lacteos elaborados: sin produccion quesera
en lareserva, pero si en el entorno.



Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

Rebario de vacas en pastizales de la Reserva de la Biosfera Valles de Omaria y Luna (Fuente: MITECO)

El territorio de la Reserva de la Biosfera Valles de
Omaiia y Luna, presenta formaciones vegetales de
especial importancia, que van desde matorrales de
escobas y piornos, hasta bosques de robles que tienen
como especie principal al melojo. La diversidad de
ecosistemas presentes favorece la existencia de especies
de fauna singulares, como o0sos, lobos o el mitico urogallo
cantabrico.

El patrimonio natural empleado para el desarrollo
econémico se centra en el aprovechamiento de los
pastos, abasteciendo a una importante cabafia ganadera
de vacuno, equino y ovino.

La produccién de lacteos es inexistente en esta reserva
de la biosfera, aunque en sus alrededores se elaboran
lacteos de vaca y oveja.
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- Afo de declaracién: 2006.

- Provincia: Leodn.

- Municipios: 4.

- Superficie: 56.786 ha.

- Pastoreo: brezales, sotobosque de castafnos y bosques
de roble.

- Planta destacada por los pastores: brezo.

- Especies ganaderas de aptitud lactea: vaca y cabra.

- Productos lacteos elaborados: quesos de vaca y cabra,
y yogures.



Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

Laguna de Villouso en la Reserva de la Biosfera Los Ancares Leoneses (Fuente: MITECO)

Situadaen ellimite occidental dela Cordillera Cantébrica,
en el noroeste de la provincia de Ledn, la Reserva de la
Biosfera de Los Ancares Leoneses destaca por un paisaje
natural de montanas esculpidas por la morfologia glaciar
y fluvial, y por los frondosos y verdes valles duramente
trabajados por sus habitantes.

Los extensos brezales, los apreciados sotos de castafios
y los bosques de roble, acebo, tejo y madroiio, conviven
con sistemas de pastoreo de ganado y una singular fauna
de rebecos, corzos, cabras montesas, 4guilas, buitres y
otros mas esquivos como el oso pardo y el urogallo.

Dentro del sector primario, la ganaderia extensiva de
vacuno de carne es la principal actividad socioecondmica
del territorio. También la agricultura, vinculada sobre

todo a frutales y vifiedos en la zona baja de Villafranca,
destaca por su repercusion. El sector turistico con gran
potencial va tomando forma unido al sector del vino.

La actividad quesera estd poco desarrollada en los
municipios de la Reserva de la Biosfera Los Ancares
Leoneses, existiendo tan solo una queseria que elabora
quesos con leche de vaca. En su entorno existen algunos
transformadores que producen quesos de cabra con
diferentes terminaciones en corteza y pasta, asi como

yogures.
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Reserva de la Biosfera
Sierras de Béjar y Francia
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- Ao de declaracién: 2006. - Planta destacada por pastores: pies de encina.
- Provincia: Salamanca. - Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra y oveja.
- Municipios: 88. - Productos lacteos elaborados: quesos de cabra y

- Superficie: 199.140 ha. oveja, yogures y kéfir.
- Pastoreo: matorral mediterraneo, sembrados, encinas.



Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiolas

Vista de la Sierra de las Batuecas en la Reserva de la Biosfera Sierras de Béjar y Francia (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Sierras de Béjar y Francia,
presenta bosques de roble y encina, y junto a ellos
aparece la conocida dehesa de encina, de roble y de
fresno en las zonas més frescas. Estos ecosistemas son
el habitat perfecto para multitud de especies de fauna
como buitre, cigiiefia negra o lince ibérico.

En esta reserva el sector primario estd muy presente. Las
principales actividades econdmicas tradicionales son
la ganaderia de porcino, ovino y caprino, la apicultura y
la agricultura del olivo, la vid y la cereza. Unido a estas
labores tradicionales se ha desarrollado una industria
de transformacion de estos productos, existiendo
almazaras, empresas de productos de la miel, queserias,
cooperativas de cereza y bodegas.

Tradicionalmente la especie caprina ha sido la
suministradora de leche para la elaboracién de lacteos,
pero también aparecen queserias que transforman leche
de oveja. La diversidad de productos elaborados con estas
leches es alta. En el caso dela cabra nos encontramos con
quesos enzimaticos y lacticos de diferente maduracion, y
con cortezas diversas: pimenton, aceite de oliva, vino o
ceniza; ademas de yogures. Para los lacteos elaborados
con leche de oveja, la diversificacion es menor, con
quesos de coagulacidon enzimadtica con diferentes grados
de maduracion.

Yogures de cabra elaborados en la Reserva de la Biosfera Sierras de Béjar y Francia (Fuente: Quesos Santomez)
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Reserva de la Biosfera
Real Sitio de
San lldefonso-El Espinar
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Elaborado por: Instituto Geogr fico Nacional. Atlas Nacional de Espa o
- Ao de declaracién: 2015. - Planta destacada por los pastores: mielgas
- Provincia: Segovia. - Productos lacteos elaborados: sin produccion quesera

- Municipios: Real Sitio de San lldefonso y El Espinar. en lareserva
- Superficie: 35.474 ha.
- Pastoreo: pastizales y matorrales montanos.



Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

P &

La Reserva de la Biosfera Real Sitio de San Ildefonso-El
Espinar se extiende desde las altas cumbres serranas,
hasta las zonas de piedemonte, donde se desarrolla una
importante actividad ganadera y se concentran ntcleos
de poblacion.

La vegetacion alterna pastizales y matorrales montanos,
con bosques de pinos, robles y encinas. En estos parajes
se encuentran especies emblemadticas de la fauna
peninsular, muchas de ellas catalogadas en peligro de
extincién como el dguila imperial ibérica, la cigiiena
negra o el buitre negro.

Paisaje de la Reserva de la Biosfera Real Sitio de San Ildefonso-El Espinar

= - - = =

La actividad econdémica primaria se centra en la
explotacion forestal y transformacion de la madera. El
uso ganadero ha dejado en el paisaje su impronta en
forma de cafiadas y cordeles por los que transitaban
los ganados en busca de los frescos pastos serranos de
verano, y majadas donde se recogian pastores y ganados
durante las noches de trashumancia.

En cuanto a la produccion de lacteos es practicamente
inexistente en esta reserva de la biosfera.
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Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Rebario de cabras del Guadarrama tradicionalmente presentes en la Reserva de la Biosfera Real Sitio De San Ildefonso - El Espinar
(Fuente: ACGCRG)
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Reservas de la
Biosfera de
Cataluna

Montseny
Terres de LEbre .

Paisaje de la Reserva de la :
Biosfera Montseny
(Fuente: MITECO)
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- Ano de declaracién: 1978. - Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra, oveja,
- Provincias: Barcelona y Girona. vaca y bufala.
- Municipios: 18. - Razas autéctonas lecheras: oveja Ripollesa y cabra
- Superficie: 50.167 ha. Murciano-Granadina.
- Pastoreo: bosque, matorral mediterraneo y pastos de - Queso tradicional: Queso Garrotxa y Maté.
montana. - Productos lacteos elaborados: quesos de las cuatro
- Planta destacada por los pastores: trébol de prado. especies.

Queso
Garrotxa



https://www.alimentosdespana.es/dam/ade/contenido/bloc/queso/catalogo-electronico-de-quesos-de-espana/060_fichas-de-quesos/sin-dop/queso-garrotxa/queso_garrotxa.pdf

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Paisaje de la Reserva de la Biosfera Montseny (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Montseny se caracteriza
por tener una alta diversidad de ambientes debido al
gradiente en altitud existente. La flora es rica y muy
diversa, con mayor representatividad de los ambientes
mediterraneos, pero presentando también habitats
que contienen alisedas, hayedos, y bosques riberefios.
La fauna es tipicamente mediterranea, destacando
entre todas las especies el Calotriton arnoldi, un tritén
endémico del macizo del Montseny.

El aprovechamiento de los recursos naturales de la
reserva se viene realizando desde tiempos remotos,
siendo el forestal el que alcanzé una mayor importancia.
La ganaderia extensiva estd muy presente, con
granjas dedicadas a vacuno, caprino y ovino de carne,
principalmente. Entre las razas locales destaca la raza
ovina Ripollesa, dedicada a la produccién de carne.

En cuanto ala produccion de leche, son la cabra yla ovejalas
suministradoras de esta materia prima para la elaboracién
de quesos, y en menor grado la vaca y la bufala. En el
ambito de la reserva se elabora el queso Garrotxa, un queso
tradicional catalan de coagulacion mixta acido-enzimatica,
de pasta lavada, ligeramente prensado y con desarrollo
importante de moho. Este queso estd reconocido con la
marca de calidad Indicacién Geografica Protegida a nivel
regional. Asimismo, se puede encontrar el tradicional Maté
—también conocido como queso brossat o Brull—, un tipo
de queso fresco que se fabrica haciendo hervir la leche y
coagulandola. Pero no solo se producen estas dos opciones
tradicionales, también se elaboran en las queserias de la
zona una amplia diversidad de quesos puros con leche
de cabra, oveja, vaca o bufala; con ingredientes como las
castafias o aceite de oliva virgen; de variedades tanto de
pasta dura como de pasta blanda.
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Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiolas

Rebario de ovejas de raza Ripollesa en establo (Fuente propia)

Queso Garrotxa IGP (Fuente: Ferrdn Castrillo)
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- Aiio de declaracién: 2013.

- Provincia: Tarragona.

- Municipios: 45.

- Superficie: 367.730 ha -287.444 ha terrestres y 80.286
ha marinas-.

- Pastoreo: bosque y matorral mediterraneo.

- Planta destacada por los pastores: alfalfa

- Especies ganaderas de aptitud lactea: oveja.

- Productos lacteos elaborados: quesos de oveja 'y

mato.




Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

Paisaje agrario de la Reserva de la Biosfera Terres de UEbre (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Terres de I'Ebre ocupa
todo el tramo final de la cuenca del rio Ebro hasta su
desembocadura en el mar. Botdnicamente presenta
un alto nimero de endemismos a causa de los
microclimas originados por el variado relieve y su
situacion biogeografica, desde sistemas de dunas a
hayedos o pinares. El Delta en si, es un espacio de una
alta biodiversidad donde se han citado mas de 360
especies de aves y 50 de peces. Los bosques de ribera y
los ecosistemas acuaticos también forman parte de esta
reserva de la biosfera, ademas de contar con poblaciones
estables de 4guila perdicera, buitre leonado, aguilucho
cenizo o buho real.

Etnograficamente, ha sido un espacio con recursos apro-
vechados a través de la agricultura y la pesca por los ha-
bitantes de estos municipios. La vifia en las zonas altas,
los frutales en la ribera y el olivo en todo el territorio, son
actualmente los pilares de la actividad agraria, unido,
como no, a los arrozales que son una sefia de identidad
de la reserva de la biosfera Terres de I'Ebre.

Esta reserva no ha tenido una importante tradicién pe-
cuaria, y en cuanto al sector lacteo se elaboran quesos
de oveja con diferentes maduraciones por algunas que-
serias de la zona, ademds del Mato, queso fresco que se
produce haciendo hervir la leche y coagulandola.

Queso tradicional cataldn Maté (Fuente: Ferran Castrillo)
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- Afo de declaracién: 2024.
- Provincia: Lleida.
- Municipios: 9.

- Superficie: 63.168 ha.
- Pastoreo: bosque y pastos de alta montana.

- Planta destacada por los pastores: festuca.
- Especies ganaderas de aptitud lactea: vaca.
- Productos lacteos elaborados: quesos y yogures de

vaca.

Queso Tupi


https://www.alimentosdespana.es/dam/ade/contenido/bloc/queso/catalogo-electronico-de-quesos-de-espana/060_fichas-de-quesos/sin-dop/queso-de-tupi/queso_de_tupi.pdf

Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiolas

Paisaje otorial de la Reserva de la Biosfera Val dAran (Fuente: Reserva de la Biosfera Val dAran)

La Reserva de la Biosfera Val dAran comprende un terri-
torio caracterizado por comunidades atlanticas, asi como
de alta montafia. La situacion y la singularidad de su relie-
ve favorecen la existencia de una gran variedad paisajisti-
ca. Un espacio de expresion cultural y lingiiistica occitana,
donde la ganaderia y la actividad forestal han sido el so-
porte de la poblacion hasta la llegada del turismo.

Los abetales de esta zona son los mds importantes de
Espaiia, y los robledales los mas extensos de Cataluiia.
También son caracteristicos los bosques de hayedos, de
especial importancia debido a su limitada presencia en
Cataluiia. Estos bosques dejan paso a los pastos de alta
montafa, sustento de la ganaderia en periodo estival. En
el plano faunistico destaca la presencia de endemismos
como la lagartija aranesa, simbolo identitario y endémi-
co de la Val d'Aran y el cabilat. Otras especies destacadas
son el tritdn pirenaico, el urogallo y el oso pardo.

La ganaderia junto a la explotacién forestal, como ocurre
en la mayorfa de las comarcas pirenaicas, fueron la base
del desarrollo econdémico de estas zonas hasta la llegada

del turismo. La importancia de esta ganaderia se refleja en
la presencia de una raza autdctona ovina, la raza Aranesa,
dedicada ala produccion de lana. También en el marco de
la reserva se siguen promocionando las ferias ganaderas
durante el otofio, coincidiendo con la bajada de los anima-
les de los pastos de montaiia, y ferias de queso.

En cuanto al sector lacteo la vaca es la responsable de la
produccién de la materia prima para la elaboracion de
quesos y otros lacteos. Las queserias presentes en la re-
serva transforman exclusivamente leche de vaca, y con-
cretamente de la raza Montbéliarde, una raza francesa
de aptitud lactea.

La Reserva de la Biosfera Val dAran forma parte, segtin el
Catélogo de Quesos de Espaiia, de la zona de elaboracion
del Queso Tupi, un queso elaborado con queso madura-
do de oveja o vaca, al que se le aitiade aguardiente y aceite
de oliva virgen extra. Pero el catalogo de lacteos es diver-
so con quesos madurados enzimaticos, azules, pastas
blandas o incluso un queso relleno con caviar, y yogures
naturales o de sabores, todo elaborado con leche de vaca.
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Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Museo de la lana de Vielha (Fuente: Reserva de la Biosfera Val dAran)

anpl o CRRRERRRERRIDNY

Quesero untando aceite de oliva a quesos madurados de vaca elaborados en la Reserva de la Biosfera Val dAran
(Fuente: Reserva de la Biosfera Val dAran)
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- Aio de declaracién: 2003. - Planta destacada por pastores: encina.
- Provincia: Caceres. - Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra.
- Municipios: 14. - Razas autéctonas lecheras: cabras Verata, Retinta y
- Superficie: 116.160 ha. Florida.
- Pastoreo: agroecosistema de dehesa con predominio - Queso tradicional: Queso Ibores.

de matorral mediterraneo junto a encinar y el - Productos lacteos elaborados: quesos de cabra.

alcornocal.

Raza caprina Raza caprina Queso de
Verata Retinta Ibores DOP



https://www.acriver.org/
https://www.cabraretinta.com/
http://www.quesoibores.org/

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Dehesa en la Reserva de la Biosfera Monfragiie (Fuente: MITECO)

En la Reserva de la Biosfera Monfragiie destaca la dehesa
como agroecosistema predominante. Con una baja
concentracion de poblacidn, la ganaderia y la agricultura
han sido las actividades mas importantes. La reserva se
caracteriza por su biodiversidad, tanto vegetal con unas
1.300 especies vegetales, como de avifauna, albergando
una de las mayores poblaciones europeas de buitre
negro, aguila imperial y cigiiefia negra.

La vegetacion presente es producto de la interaccion
secular del aprovechamiento ganadero y agricola
sobre el primigenio bosque mediterraneo de especies
del género Quercus. El actual abandono dela actividad
agropecuaria ha dado paso al aprovechamiento de
los recursos turisticos, en especial del ornitoldgico.
A pesar de ello, muchas de las marcas de calidad

extremefas ligadas a productos agroalimentarios
disponen en esta reserva de la materia prima para su
elaboracion: Jamén Dehesa de Extremadura, Queso
Ibores o Miel Villuercas Ibores.

Las cabras de raza Verata, Retinta y Florida son las
suministradoras de la leche para la elaboracién de
quesos madurados con corteza natural, con pimentén
o plantas aromaticas. Ademds, varios de los municipios
de la reserva forman parte del marco territorial de la
denominacién de origen protegida Queso de Ibores.
Este queso tiene una maduracién minima de sesenta
dias, se elabora exclusivamente con leche cruda de
cabra Serrana, Verata, Retinta y sus cruces, y presenta
una corteza natural, con aceite de oliva virgen extra o
pimentén de la Vera.
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Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiolas

Queso de Ibores (Fuente: CRDOP Ibores)
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Elaborado por: Instituto Geogréfico Nacional. Atlas Nacional de Espafia

- Aho de declaracién: 2019.

- Provincia: Badajoz.

- Municipios: 11.

- Superficie: 155.171 ha.

- Pastoreo: agroecosistema de dehesa con predominio
de matorral mediterraneo junto a encinar y el
alcornocal.

Raza caprina
Retinta

- Planta destacada por pastores: encina.

- Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra y oveja

- Razas autéctonas lecheras: cabras Verata y Retinta.

- Queso tradicional: Queso La Siberia.

- Productos lacteos elaborados: quesos de cabra 'y
oveja.

Queso de la
Siberia



https://www.acriver.org/
https://www.alimentosdespana.es/images/es/Queso_de_la_Siberia_tcm69-476539.pdf

Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

Visual del paisaje de la Reserva de la Biosfera La Siberia (Fuente: Reserva de la Biosfera La Siberia)
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Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

La Reserva de la Biosfera La Siberia tiene como ecosistema
primigenio mds representativo de la zona el bosque
mediterraneo, predominando la encina en la mayor parte
del espacio, acompaiiada del alcornoque o el quejigo en
menor proporcién. En este territorio conviven desde el
buitre negro a la cigiiefia negra, pero también diversas
especies de aves acudticas por la presencia de ambientes
propicios para ellas.

El uso ganadero y forestal han sido los predominantes en
esta comarca extremeiia, siendo uno de los pasos claves de
la trashumancia que se realizaba durante La Mesta, con el
movimiento de rebafios del sur al norte.

Pero también es un enclave estratégico desde el punto de
vista quesero, circunscrita por cuatro denominaciones de

origen de quesos: al Noreste D.O.P. Queso Manchego, al
Norte D.O.P. Queso de los Ibores, al Sur D.O.P. Queso de la
Serena, al Noroeste D.O.P Torta del Casar. En esta reservade
labiosfera se encuentrala zona de elaboracion de uno de los
quesos catalogados por el Ministerio de Agricultura, Pescay
Alimentacion, el Queso de la Siberia o de Castiblanco. Este
queso se elabora con leche de cabra Verata, de coagulacién
mixta, poco dciday muy enzimatica, que alos treinta dias de
sumaduracion se sumerge en aceite de oliva virgen extra. Se
trata de un queso de notable trayectoria, pues ya era citado
en 1894 en la obrade Angel Muro “El Practic6n” como uno de
los quesos espaiioles de cabra mas importantes y genuino.

Ademasdeltradicional, se elaboran otros quesos madurados
tanto de cabra, como de oveja, en los que el aceite de oliva
virgen extra es un ingrediente esencial.

Queso de oveja con aceite de oliva elaborado en el territorio de la Reserva de la Biosfera La Siberia (Fuente: Quesos Castilcerro)
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Reserva de la Biosfera

Fuente de informacién: UNESCO. Comité Espaiiol del Programa MaB, 2006
Instituto Geogréfico Nacional
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- Ao de declaracién: 2002.
- Provincia: Lugo.

- Municipios: 26.

- Superficie: 363.669 ha.

- Pastoreo: prados.

- Especie destacada por los pastores: raigras inglés.
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Raza bovina Raza bovina
Rubia Gallega Frisona
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Queso Tetilla Queso
DOP Cebreiro DOP
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- Especies ganaderas de aptitud lactea: vaca, cabray
oveja.

- Razas autéctonas lecheras: vaca Rubia Gallega.

- Queso tradicional: quesos Tetilla, Cebreiro y San Simén
da Costa.

- Productos lacteos elaborados: quesos de vaca, cabra
y mezcla.

Queso San
Simoén da
Costa DOP


https://queixotetilla.org
https://acruga.com/
https://cebreiro.es/index.asp
https://www.conafe.com/
https://www.sansimondacosta.com/

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Sendero arbolado dentro de la Reserva de la Biosfera Terras do Mirio (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Terras do Mifio alberga una
importante superficie de humedales, tanto de montara
como asociados a depresiones, incluyendo humedales
lagunares. Ademas, la reserva alberga una buena repre-
sentacion de bosques conformados por diversos tipos de
robledales, con una gran diversidad de especies de plan-
tas y animales, y tramos fluviales que muestran proba-
blemente la mejor representacion de bosques de galeria
del norte de Espaiia.

Entre las actividades tradicionales cabe destacar el
pastoreo extensivo —caballos y vacas— en régimen
de semi-libertad, los sistemas de prados de siega de
elevada diversidad, el desarrollo de cultivos horticolas
a pequefia escala con ecotipos tradicionales, queserias
artesanales, y elaboracion de productos carnicos. Estas
producciones, de caracter local y artesanal, derivan
en la existencia de numerosos productos de calidad
diferenciada, avaladas con un conjunto de IGP, entre
las que destacan Ternera Gallega, Faba de Lourenzd,
Grelos de Galicia, Patata de Galicia o Tarta de Santiago,
entre otras.

Para el sector lacteo la vaca sigue siendo la principal
suministradora de leche. La raza aut6éctona de vaca con
la que se elaboraban los quesos tradicionales es la Rubia
Gallega, vaca que puede verse pastoreando por todo el
territorio gallego, aunque su uso lacteo ha ido a menos.

Ademas de esta raza local, la vaca de raza Frisona estd
muy presente en las ganaderias gallegas de producciéon
de leche, siendo la principal suministradora para las
queserias de la zona.

En esta reserva de la biosfera se elaboran tres de los
quesos con denominacion de origen protegida de esta
region: Queso Tetilla, Cebreiro y San Simén Da Costa.

El Queso Tetilla es un queso de coagulacién mixta,
prensado suavemente y madurado de tierno a
semicurado. Es el queso de mas tradicién popular de
los consumidos en Galicia, aunque también es conocido
y apreciado en el resto de mercado espaiiol. El Queso
Cebreiro es un queso fresco de pasta blanca, blanda
y granulosa, elaborado con leche de vaca. Destaca su
forma de hongo, con una base cilindrica de didmetro
variable y un sombrero ligeramente mas ancho. El otro
queso tradicional elaborado en lareserva es el San Simén
Da Costa, un queso de coagulacién enzimadtica, pasta
prensada, con una maduracién minima de treinta dias y
ahumado con madera de abedul.

Pero ademads las queserias elaboran una gran variedad
de productos lacteos principalmente con leche de vaca,
aunque también cabra y oveja. Entre estos productos
destacan: queso azul, cremas y ahumados.

-139-



Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

Queso San Simdn da Costa (Fuente: CRDOP San Simon da Costa)
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Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Queso Tetilla DOP (Fuente: CRDOP Queso Tetilla)

Queso Cebreiro DOP (Fuente: CRDOP Cebreiro)
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Reserva de la Biosfera
Os Ancares Lucenses y
Montes de Cervantes,
Navia y Becerrea

Fuente de informacién: UNESCO. Comité Espafiol del Programa MaB. 2007
Instituto Geogréfico Nacional
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- Aho de declaracién: 2006.
- Provincia: Lugo.

- Municipios: 3.

- Superficie: 53.664 ha.

- Pastoreo: prados, bosques y pastos de montafa.
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- Planta destacada por los pastores: trebol rojo.
- Especies ganaderas de aptitud lactea: vaca.

- Razas autéctonas lecheras: vaca Rubia Gallega.
- Queso tradicional: queso Cebreiro.

- Productos lacteos elaborados: quesos de vaca.
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https://acruga.com/
https://rfeagas.es/razas/bovino/parda/
https://cebreiro.es/index.asp

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

La Reserva de la Biosfera Os Ancares Lucenses y Montes
de Cervantes, Navia y Becerrea destaca por la presencia
de importantes masas forestales dominadas por robles,
abedules y castafios, especies a las que acompafian
avellanos, encinas, serbales, arces, tejos y acebos, que
conforman un nutrido elenco de habitats arbolados.
Estos bosques son el refugio de especies animales tan
emblematicas como el oso pardo o el urogallo.

La zona cuenta con un importante conjunto de précticas
y actividades tradicionales que poseen un elevado inte-
rés etnografico, como el aprovechamiento de los prados
seminaturales de montafa y la castafia en los soutos
—bosques de castaiio—, asi como la produccion apicola.

En el ambito ganadero todavia se realiza de un modo
muy simplificado el movimiento estacional del ganado
vacuno durante la época estival desde las aldeas a los
pastos de verano, localizados en las brafias.

La elaboracién de lacteos en la comarca de Los Ancares
gallegos se dirige al queso tradicional queso Cebreiro,
uno de los quesos singulares de Galicia, que tiene su
area de elaboracion en esta zona. La aldea O Cebreiro
que le da el nombre a este queso, es la entrada a Galicia
del camino de Santiago francés, lo que ha permitido la
difusién de este queso a lo largo de la historia.

Paisaje de la Reserva de la Biosfera Os Ancares Lucenses y Montes de Cervantes, Navia y Becerred (Fuente: MITECO)

-143-



Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiolas

Ejemplares de raza Frisona (Fuente: CONAFE)

B -

Queso Cebreiro DOP (Fuente: CRDOP Queso de Cebreiro)

-144-



Reserva de la Biosfera

Rairiz de Veiga

\
Y Limia
P
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- Ao de declaracién: 2005.

- Provincia: Ourense.

- Municipios: 4.

- Superficie: 21.482 ha.

- Pastoreo: prados y riberas.

- Planta destacada por pastores: trébol.

- Especies ganaderas de aptitud lactea: vaca y oveja.

- Razas autoctonas lecheras: vaca Rubia Gallega y oveja
Laxta.

- Productos lacteos elaborados: quesos de oveja, vacay
mezcla; yogur de vaca.
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Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiolas

Paisaje fluvial en la Reserva de la Biosfera Area de Allariz (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Area de Allariz alberga una
alta riqueza y variedad de habitats, lo que permite la
existencia de una elevada diversidad faunistica. Los
brezos alternando con matorral alto de retama, vege-
tacion de ribera, y en los mérgenes de rios prados para
el ganado, son los espacios botdnicos méas representa-
tivos. En ellos se han establecido poblaciones de aves
como la cigiiefia o el martin pescador, asi como mami-
feros como el lobo y la nutria.

La agricultura es el sector que tiene mayor importancia
en el mantenimiento del medio ambiente, siendo la acti-

vidad que cubre la mayor parte del territorio y que con-
tribuye a mantener el equilibrio ambiental existente. La
patata ha sido el monocultivo de la zona, teniendo inclu-
so una marca de garantia para este producto. La ganade-
ria es un apoyo a la economia local, habiéndose trabaja-
do en la recuperacion de dos razas locales de produccion
de carne: la oveja Gallega y la vaca Limia.

La produccién de leche en esta reserva se basa en el ga-
nado ovino y vacuno, encontrandose en la misma alguna
queseria que elabora quesos de oveja, vaca y mezcla en-
tre ambas, con diferentes grados de maduracion.

Elaboracion de queso de oveja en queseria del municipio de Allariz (Fuente: O Rexo)
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- Afo de declaracién: 2013.

- Provincia: La Corufa.

- Municipios: 17.

- Superficie: 116.724 ha —113.970 ha terrestres y 2754 ha
marinas—.

- Pastoreo: prados.
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Raza bovina
Rubia Gallega

- Planta destacada por pastores: raigras inglés.

- Especies ganaderas de aptitud lactea: vaca.

- Razas autéctonas lecheras: vaca Rubia Gallega.

- Productos lacteos elaborados: queso fresco, requesén
y leche de vaca.
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Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

Embalse de Cecebre en la Reserva de la Biosfera Maririas Coruriesas e Terras do Mandeo
(Fuente: Reserva de la Biosfera Marifias Coruriesas e Terras do Mandeo)

La Reserva de Biosfera Marifias Coruifiesas e Terras do
Mandeo acoge los cursos de los rios Mandeo y Mero, que
mantienen corredores fluviales y complejos hiimedo-tur-
bosos de elevado grado de naturalidad. En este hébitat
destacan los helechos paleotropicales, considerados au-
ténticos fosiles vivientes.

Aunque es un territorio socioeconémicamente dindmi-
co, se siguen manteniendo, principalmente en las zonas
de interior, practicas agricolas —sobre todo huerta—,

ganaderas y producciones forestales. En el caso de la ga-
naderia, la alta pluviometria permite el pastoreo todo el
ano al mantener los prados verdes.

La vaca es la especie especializada en produccion de
leche en esta reserva, principalmente de raza Frisona.
Aunque no son numerosas las queserias presentes, si
encontramos elaboradores de leche fresca, quesos con
diferentes grados de maduracién y requeson.

Rebario de vacas de raza Frisona (Fuente: Reserva de la Biosfera Maririas Corufiesas e Terras do Mandeo)
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Reserva de la Biosfera
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- Aho de declaracién: 2021. - Especies ganaderas de aptitud lactea: vaca y oveja.

- Provincia: Lugo y Orense. - Razas autéctonas lecheras: vaca Rubia Gallega.

- Municipios: 23. - Queso tradicional: Queso Tetilla.

- Superficie: 306.535 ha. - Productos lacteos elaborados: quesos de vaca y oveja,
- Pastoreo: prados, brezos y bosque. mantequilla y leche fresca de vaca.

- Planta destacada por pastores: brezo.
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https://queixotetilla.org/

Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

Bosque de perennifolio en la Reserva de la Biosfera Ribeira Sacra e Serras do Oribio e Courel (Fuente: MITECO)
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Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

La Reserva de la Biosfera Ribeira Sacra e Serras do Ori-
bio e Courel tiene su paisaje representado por distintos
tipos de agrosistemas tradicionales conformados por un
entramado de vifiedos, prados, terrenos de labor, huer-
tos frutales, y pequenias areas arbdreas. En las zonas de
montafa se conservan ademds importantes superficies
de brezos, y bosques caducifolios y perennifolios.

Los principales sectores que han contribuido al desarro-
llo sostenible de esta zona han sido la viticultura, la ga-

naderia y el turismo, sobre cuya base se ha establecido el
desarrollo rural, social y econdmico del territorio.

La leche de vaca de raza Frisona, principalmente, pero
también la de oveja, son la materia prima para la elabo-
racion de quesos y otros lacteos. En la zona hay queserias
que elaboran el Queso Tetilla, queso tradicional gallego
que cuenta con una Denominaciéon de Origen Protegida,
y también otros lacteos de vaca y oveja: leche, mantequi-
lla 0 quesos de diferente maduracién.

Queso Tetilla DOP (Fuente: CRDOP Queso Tetilla)
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Reserva de la Biosfera
Valles del Leza, Jubera,
Cidacos y Alhama

Fuente de informacién: Oficina del Programa MaB en Espafia. OAPN
Elaborado por: Instituto Geogréfico Nacional. Atlas Nacional de Espafia
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- Afo de declaracién: 2003.

- Provincia: La Rioja.

- Municipios: 40.

- Superficie: 122.810 ha.

- Pastoreo: sotobosque y praderas naturales.
- Planta destacada por los pastores: encina.

- Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra, ovejay vaca.

- Razas autéctonas lecheras: cabras Malaguefia y
Murciano-Granadina.

- Quesos tradicionales: Queso Camerano DOP.

- Productos lacteos elaborados: quesos de cabra, oveja,
vaca y mezcla; yogures.

Queso
Camerano DOP



https://quesocamerano.com/

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Paisaje de la Reserva de la Biosfera Valles del Leza, Jubera, Cidacos y Alhama. (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Valles del Leza, Jubera, Cida-
cos y Alhama presenta un mosaico en cuanto a forma-
ciones botanicas se refiere, desde matorral mediterraneo
aromadtico hasta amplias masas de roble rebollo, que en
las cotas mas altas de la reserva forma preciosas dehesas
mantenidas por el ganado. No obstante, y sin duda, el ar-
bol més emblematico y caracteristico es la encina, que
habita en las zonas intermedias de los valles. Las aves
rapaces y carrofleras son los estandartes de la reserva,
donde ademas aparecen grandes mamiferos como el ja-
bali o el ciervo.

Los mosaicos de cultivos tradicionales son una pieza
fundamental del paisaje, donde olivos, almendros y huer-
tas tradicionales que formaban parte del dia a dia de la
poblacién local, se encuadran perfectamente en el paisa-
je natural de la zona. La ganaderia también ha sido una
pieza esencial de los municipios como recurso clave para
el mantenimiento de su poblacién: granjas de ovejas y
vacas para la produccion de carne o cabras para la leche,
han sido algunas de las especies con las que la poblacién
contaba. Ademads, este territorio fue el punto final de mu-

chas rutas trashumantes que venian del sur de Espaia
para aprovechar los pastos de verano.

La elaboracién de quesos sigue siendo una actividad pre-
sente en el &mbito de la reserva, principalmente con que-
sos y lacteos elaborados con leche de cabra, aunque tam-
bién de oveja y vaca. La denominacion de origen Queso
Camerano ubica su marco de produccion en la reserva
de la biosfera. El Queso Camerano es un queso tradicio-
nal riojano elaborado con leche de cabra, de coagulacién
enzimatica y con diversos grados de maduracién, del
fresco al curado, pasando por el tierno y el semicurado.
Visualmente se caracteriza por la marca caracteristica
dela “cilla” o molde de mimbre trenzado usado en su ela-
boracién.

Asimismo, se elaboran otros quesos de leche de cabra y
oveja, y cierto grado de maduracion; o quesos de vaca y
mezcla madurados, de tiernos a afiejos, ademds de yogu-
res elaborados con leche de cabra.
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Rebario de cabras perteneciente a la DOP Queso Camerano (Fuente: CRDOP Queso Camerano)
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Quesos Camerano DOP con diferentes grados de maduracién (Fuente: CRDOP Queso Camerano)
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- Aiio de declaracién: 1992.

- Provincia: Madrid.

- Municipios: 27.

- Superficie: 105.654 ha.

- Pastoreo: sotobosque y praderas naturales.

- Planta destacada por los pastores: avena loca.

Raza caprina
Guadarrama

- Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra, vacay
oveja.

- Razas autéctonas lecheras: cabra Guadarrama.

- Quesos tradicionales: Queso de Miraflores.

- Productos lacteos elaborados: quesos de cabra y vaca,
yogures, kéfir o laban.

Queso de
Miraflores



https://cabraguadarrama.com/
https://www.alimentosdespana.es/dam/ade/contenido/bloc/queso/catalogo-electronico-de-quesos-de-espana/060_fichas-de-quesos/sin-dop/queso-de-miraflores/queso_de_miraflores.pdf

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Paisaje de la Reserva de la Biosfera Cuencas altas de los rios Manzanares, Lozoyay Guadarrama
(Fuente: Fondo Documental del Parque Nacional de la Sierra de Guadarrama. Comunidad de Madrid - Alfredo Ares Mateos)

La Reserva de la Biosfera Cuencas altas de los rios Man-
zanares, Lozoya y Guadarrama alberga diversos ecosiste-
mas transformados por la accién antrépica a lo largo de
siglos, que proporcionan una heterogeneidad de paisajes
con alto valor estético y de gran riqueza ecoldgica. Enci-
nar, roble melojo, y las diferentes areas de prados domi-
nados por gramineas, junto a fauna como corzos o gatos
monteses, dan idea de la biodiversidad del lugar.

En cuanto al aprovechamiento humano de este patri-
monio natural hay que destacar dos usos principales:
el forestal y el ganadero. En la reserva existen dos tipos
de dehesas: la dehesa de encina, y la dehesa de fresno,
representativa del pie de sierra y muy utilizada por la ga-
naderia extensiva dada su elevada productividad. Cabe
destacar el descenso que ha experimentado el sector
agropecuario en las tltimas décadas dando paso al turis-
mo activo como fuente de ingresos de la poblacién.

En cuanto ala produccién de lacteos esta reserva cuen-
ta con varias queserias artesanales y una importante
diversificacion de sus productos. La cabra ha sido tra-
dicionalmente la suministradora de la leche a los muni-
cipios de la reserva, en concreto, la cabra de raza Gua-
darrama. Ademads, se produce leche de vaca y de oveja,
ofreciendo al visitante la opcién de degustar todo un
universo de quesos.

El Catalogo de Quesos de Espaiia del Ministerio de Agri-
cultura, Pesca y Alimentacidn recoge un queso tradicio-
nal que se elabora en esta zona, el Queso de Miraflores.
Un queso de leche de cabra y/u oveja, de coagulacion
mixta, pasta prensada y madurado. Asimismo, se elabo-
ran otros lacteos como una amplia variedad de yogures
y leches fermentadas de cabra, y también vaca; y quesos
de diferentes tecnologias, enzimaticos, lacticos, quesos
azules o pastas blandas.

Cabra de raza Guadarrama con cria (Fuente: ACGCRG)
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- Ao de declaracién: 2005.

- Provincia: Madrid.

- Municipios: 5.

- Superficie: 16.092 ha.

- Pastoreo: dehesa de encinas y robles.

- Planta destacada por los pastores: pie de p3jaro.

- Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra, ovejay

vaca.

- Razas autéctonas lecheras: cabra Guadarrama.
- Productos lacteos elaborados: quesos de cabra, oveja
y vaca, yogures, cuajada, kéfir y laban.

Raza caprina
Guadarrama



https://cabraguadarrama.com/

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Municipio de Horcajuelo de la Sierra en la Reserva de la Biosfera Sierra del Rincon (Fuente: MITECO)

Eminentemente montariosa, la Reserva de la Biosfera Sie-
rra del Rincén presenta una riqueza importante en cuan-
to a ecosistemas se refiere. Dehesas de rebollo y fresno
en valles y laderas bajas; roquedos, canchales, pinares de
repoblacién y piornales en las zonas altas; sauces, alamos
temblones, abedules, alisos y otras especies de ribera a lo
largo de sus cursos de agua, hacen de esta reserva de la
biosfera un rincén de biodiversidad en el centro de la pe-
ninsula Ibérica.

La convivencia entre el hombre yla naturaleza ha supuesto
la conservacion de una amplia diversidad cultural y natu-
ral, modelando alo largo de los siglos un espectacular pai-
saje en el que se entremezclan elementos mediterrdneos y
atlanticos. El aprovechamiento de los recursos naturales
ha venido marcado histéricamente por una agricultura de
huertos familiares ligada a los niicleos urbanos, y por una
ganaderia extensiva que ha modelado el paisaje forestal

adehesando sus montes y bosques, originando extraordi-
narios pies de roble, haya o tejos centenarios.

En cuanto ala produccion lactea, es importante el nimero
de queserias existentes dentro de la reserva de la biosfera y
su entorno, donde se elaboran quesos de calidad contras-
tada y de rebarfios propios. Las razas locales estan repre-
sentadas por la cabra de Guadarrama, y en el caso de la
vaca es la Frisona la raza empleada.

En especial los quesos y lacteos de cabra son los mas nu-
merosos: quesos de coagulacién enzimatica de diferentes
maduraciones, coagulaciones lacticas, cremas de queso, re-
quesén o yogures. En el caso de la oveja y la vaca, el nimero
de especialidades es menor, aunque en lo que a quesos se
refiere podemos encontrarlos de coagulacién enzimadtica
de diferentes maduraciones, ademds de cuajadas, yogures.
También se elaboran quesos y lacteos con mezcla de leche.
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Pastor con rebario de cabras
(Fuente: Fondo Documental de la Comunidad de Madrid. Comunidad de Madrid - Javier Sdnchez Martinez)
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Quesos elaborados en la Reserva de la Biosfera Sierra del Rincon (Fuente: SCA Los Aprisquillos)
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Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Paisaje de la Reserva de la Biosfera Bardenas Reales de Navarra (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Bardenas Reales de Navarra tiene
la peculiaridad de que presenta un clima semiarido y pai-
sajes muy erosionados. La mitad del territorio se encuentra
cultivado y el resto presenta extensas dreas de vegetacién de
porte bajo, siendo en conjunto una muy buena muestra de
las pseudoestepas del norte de la Peninsula Ibérica. Las aves
rapaces y esteparias destacan en el plano animal.

Esta reserva ha tenido sobre todo un uso ganadero liga-
do a la produccién del queso Roncal. Las Bardenas fue-
ron durante muchos siglos el destino de una importante
cabafia ovina trashumante, que accedia a estos pastos
cuando el frio y la nieve impedian la estancia en zonas de

mejor calidad pascicola. Los rebafios de raza Latxa lle-
gaban a comienzos del otofio desde los valles pirenaicos
y permanecian hasta mediados o finales de primavera,
cuando la nieve liberaba los pastizales de montania, a la
vez que el implacable verano llegaba a estas tierras. Este
uso trashumante desaparecio y en la actualidad el inico
aprovechamiento ganadero se realiza también con ove-
jas, pero para la produccion de carne de cordero.

La produccién de quesos y lacteos hoy en dia, tras su pa-
sado ligado a la produccién del Queso Roncal, se reduce
ala elaboracién de quesos y yogures de leche de cabra en
queserias adyacentes a la reserva.

v

Ldminas de Queso Roncal DOP (Fuente: CRDOP Roncal)
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- Ao de declaracién: 2024. - Especies ganaderas de aptitud lactea: oveja.
- Provincia: Navarra. - Razas autéctonas lecheras: oveja Latxa.
- Municipios: 18. - Queso tradicional ligado a la reserva: Queso Idiazabal.
- Superficie: 53.660 ha. - Productos lacteos elaborados: quesos madurados de

- Pastoreo: bosque y areas de pastizales. oveja.
- Planta destacada por los pastores: festuca.
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Paisaje otorial de la Reserva de la Biosfera Irati (Fuente: Reserva de la Biosfera Irati)

La Reserva de la Biosfera Irati comprende la totalidad de
la superficie de los valles de Aezkoa y Salazar, localizados
en la zona norte de Navarra y occidental del Pirineo.

El territorio abarca una de las mejores representaciones de
los ecosistemas de montaiias del Pirineo, y en concreto de
los sistemas naturales ligados a formaciones de bosque, y
extensas formaciones vegetales vinculadas a la ganaderia
extensiva de singular valor. Asimismo, alberga especies de
flora y fauna singulares dentro del contexto regional e in-
ternacional, muchas de ellas con algin grado de amenaza,
cuya conservacion es fundamental para el mantenimiento
de la diversidad bioldgica. Entre las especies boscosas des-
taca el haya, encontrandose en este territorio el segundo ha-
yedo mds extenso de Europa, junto a ella el abeto blanco o
el roble. En el plano faunistico aparecen especies tipicas del
bosque atlantico y pirenaico, aves como el pito negro o el
aguila real, ademas de mamiferos —ciervo, tejon o desman
de los Pirineos— y anfibios como el tritén de los Pirineos.

Esta Reserva es un ejemplo claro de la puesta en funcio-
namiento de modelos de desarrollo sostenible a lo largo
de la historia por parte de las comunidades locales, a tra-
vés de aprovechamientos tradicionales como la ganade-
riay el forestal.

La ganaderia ha sido uno de los usos principales en la re-
serva, destacando la presencia de varias razas autdctonas
espaiiolas. La raza bovina Pirenaica se explota en la zona
tradicionalmente como ganado de carne, aunque también
fue famosa en otros tiempos por las yuntas con animales
de esta raza. Igualmente es destacable el caballo de raza
Burguete, dedicado también para la produccion de carne.
En el caso del ovino, en la parte carnica aparece la oveja
de raza Navarra y en la produccion de leche, la raza Latxa.

La raza Latxa es una de las mas primitivas razas ovinas
espaifiolas. Se caracterizan por ser animales perfecta-
mente adaptados a un medio sumamente dificil, dadas
las caracteristicas orogréficas y la elevada pluviometria
de las zonas donde viven. Existen dos variedades diferen-
ciadas, la Latxa de Cara Negra y la Latxa de Cara Rubia.

La Reserva de la Biosfera Irati forma parte de la zona de
elaboracién del Queso Idiazabal DOP, un queso madura-
do de oveja, proveniente de las razas Latxa y Carranzana,
que puede presentarse ahumado o sin ahumar. Ademas,
en la reserva y su entorno se elaboran diferentes quesos
de oveja con cierta maduracion, tanto enzimaticos como
lacticos, quesos azules, de pasta cocida, asi como otros
lacteos como el requesdn, yogur o cuajada.
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Certamen ganadero en la Reserva de la Biosfera de Irati (Fuente: Reserva de la Biosfera Irati)
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Quesos de oveja curados elaborados en Orbaizeta, entorno de la Reserva de la Biosfera Irati (Fuente: Queseria Lorentxoina)
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- Aiio de declaraciéon: 1984.

- Provincia: Bizkaia.

- Municipios: 22.

- Superficie: 22.041 ha.

- Pastoreo: sotobosque y praderas naturales.

- Planta destacada por los pastores: cuernecillo.

Razas ovinas
Latxay
Carranzana

- Especies ganaderas de aptitud lactea: oveja, vacay
cabra.

- Razas autéctonas lecheras: ovejas Latxa y Carranzana.

- Quesos tradicionales: Queso |diazabal.

- Productos lacteos elaborados: quesos de oveja, vacay
cabra; crema de queso; leche y yogures.

Queso
|diazabal DOP


http://www.confelac.com/
https://www.quesoidiazabal.eus/
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Paisaje de la Reserva de la Biosfera Urdaibai (Fuente: MITTECO)

La Reserva de la Biosfera Urdaibali, la tinica en el Pais Vas-
co, es un mosaico de diversidad paisajistica con discretas
manchas de robledal y bosques autdctonos, praderas, cul-
tivos agrarios y, especialmente, cultivos forestales. Singu-
lar valor tienen los encinares cantdbricos, de alto interés
boténico y riqueza floristica y faunistica.

Aunque en los tltimos cuarenta afos la ocupacién en
el sector primario ha venido decreciendo, ha habido un
avance importante de la agricultura y ganaderia ecoldgi-
cas, y se mantienen atn explotaciones ganaderas para la
elaboracion de quesos.

El sector lacteo estd bastante diversificado en lareserva de
la biosfera y su entorno, elaborandose quesos y productos
lacteos de las tres especies: oveja, vaca y cabra.

En el caso de la oveja aparecen dos de las razas autoctonas
caracteristicas del Pafs Vasco: la raza Latxa y la Carranza-
na. Con la leche de estas ovejas se elabora uno de los que-
sos mds reconocidos por los “cheese-lovers”, el Idiazabal,
que cuenta con una denominacién de origen protegida. El
queso Idiazabal DOP es un queso maduro de oveja Latxa o
Carranzana de pasta prensada y coagulacion enzimatica,
que puede presentarse tanto ahumado, como sin ahumar.

En el entorno de la reserva se elaboran un gran nimero
de quesos y productos lacteos. En el caso de los quesos,
aparecen las tres variedades —vaca, cabra y oveja—, con
diferentes grados de maduracién —fresco a curado— y
tecnologia —coagulacion enzimatica, mixta o lactica—.
Entre los productos lacteos, resaltan desde la leche cruda
de vaca hasta yogures o cremas de untar.
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Rebario de ovejas de raza Carranzana (Fuente: Asociacidn Artzai Gazta)
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Quesos Idiazabal DOP (Fuente: CRDOP Queso Idiazabal)
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Reserva de la Biosfera

Pena Santa
de Eno/

Soto de
Sajambre

Soto de

Posada de
Valdesn

Fuente de informacion: UNESCO. Comité Espafiol del Programa MaB, 2006
Instituto Geogréfico Nacional
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Torre Cerredo
Tesorero

Santa Marina
de Valdesn

PRINCIPADO
DE ASTURIAS

CANTABRIA

PICOS DE
EUROPA

Tresviso Palencia

o
Bulnes

Pico Urrielfo

Pico Cortés

Penia Vieja

]

Zona nucleo

[]

Zona tampdn

[]

Zona de transicién

Elevaciones

@ ® Nucleos de poblacidn

— Carreteras

- Ano de declaracién: 2003.

- Provincia: Principado de Asturias, Ledn y Cantabria.

- Municipios: 10.
- Superficie: 64.660 ha.

- Pastoreo: prados y puertos de montana.

- Planta destacada por los pastores: trébol blanco.
- Especies ganaderas de aptitud lactea: vaca, cabray

oveja.

Raza bovina
Tudanca

Quesucos de
Liébana DOP

Raza bovina

Casina o Asturiana

de la Montafia

Queso de Valdedn

IGP

- Razas autéctonas lecheras: vaca Tudanca y Casina;
oveja Latxa y Carranzana.

- Queso tradicional: Queso Gamoneu, Queso Cabrales,
Queso Picon Bejes-Treviso, Queso de Valdedn,
Quesucos de Liébana, Quesos Los Beyos, Queso
Pefiamellera y Queso de Buelles.

- Productos lacteos elaborados: quesos de cabra, oveja
y vaca; leche, yogures y requeson.

Queso Picon
Bejes-Treviso DOP

Queso
Gamoneu DOP

Queso

Queso de Buelles

Queso
Penamellera

Quesos
Los Beyos IGP



http://www.dopgamoneu.com/
https://sabeanorte.com/dop-queso-picon-bejes-tresviso
https://www.quesodevaldeon.es
https://razatudanca.es/
http://www.aseamo.com/raza.aspx
https://www.quesocabrales.org/
https://www.quesocabrales.org/
https://www.alimentosdespana.es/dam/ade/contenido/bloc/queso/catalogo-electronico-de-quesos-de-espana/060_fichas-de-quesos/sin-dop/queso-penamellera/queso_penamellera.pdf
https://www.alimentosdespana.es/dam/ade/contenido/bloc/queso/catalogo-electronico-de-quesos-de-espana/060_fichas-de-quesos/sin-dop/queso-de-buelles/queso_de_buelles.pdf
https://www.alimentosdespana.es/dam/ade/contenido/bloc/queso/catalogo-electronico-de-quesos-de-espana/060_fichas-de-quesos/sin-dop/queso-de-buelles/queso_de_buelles.pdf
https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-diferenciada/dop-igp/queso_lacteo/DOP_quesucos_liebana.aspx
https://www.itacyl.es/-/igp-queso-los-beyos-

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Paisaje de montaria en la Reserva de la Biosfera Picos de Europa (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Picos de Europa se sittia en la
Cordillera Cantédbrica, formando un frente montafoso
de excepcional relieve entre las provincias de Asturias,
Cantabria y Le6n.

La formacion vegetal mas caracteristica de esta reserva
de la biosfera, la constituyen extensos bosques de haya
y roble con retazos de numerosas especies —tilo, fresno,
castaiio, arce, abedul, serbal de cazadores—, alternan-
dose con prados de siega y praderias y pastos de altura
aprovechados a diente por el ganado en verano. Entre la
fauna cabe destacar el oso pardo, el lobo ibérico, el 4guila
real y el escasisimo urogallo.

Socioeconémicamente la ganaderia ha sido el sostén
de la poblacién desde tiempos inmemoriales, un sector
que sigue muy activo. Tradicionalmente, los pastores
pasaban la primavera y verano cuidando el ganado en
la montaina, y una forma de transformar la leche en un
producto imperecedero era elaborar queso.

La presencia de una cabaila ganadera aut6ctona, con razas
adaptadas a la fisiografia de estos parajes, como son las va-

cas Casina y Tudanca, y las ovejas de razas Xalda y Lacha,
o las cabras del tronco pirenaico —destacando la Berme-
ya—, supone un reservorio de una diversidad genética im-
portante, que ha sido la base para la produccion de laleche
utilizada en la elaboracién de quesos de alta calidad. Pero,
en muchos casos, estas razas han sido sustituidas por otras
mas productivas como el caso de la Frisona en vacuno.

Estamos ante la reserva de la biosfera con mayor niimero de
quesos tradicionales de Espaiia, y de los mas reconocidos.
En el territorio de los Picos de Europa se elaboran quesos
avalados por cuatro denominaciones de origen: Gamoneu,
Cabrales, Picon Bejes-Treviso y Quesucos de Liébana; dos
indicaciones geograficas protegidas: Quesos Los Beyos y
Queso de Valdeén; y dos quesos tradicionales asturianos:
Queso Peflamellera y Queso de Buelles. Todo ello ha permi-
tido el mantenimiento y desarrollo de una industria artesa-
nal vinculada a este producto en todo su entorno.

El Queso Gamoneu es un queso asturiano, graso, madu-
rado, de corteza natural, elaborado con leche de vaca,
oveja y cabra o con mezcla de dos o de los tres tipos de
leche indicados, ligeramente ahumado y con leves aflora-
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Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

Ejemplar de raza Tudanca con ternero (Fuente: Asociacion Nacional de Criadores de Ganado Vacuno de Raza Tudanca)

ciones de Penicilliun en los bordes. Existen dos tipologias
de Gamoneu: Gamoneu del Valle y Gamoneu del Puer-
to dependiendo del lugar donde se produce la leche y el
queso. Se madura en cuevas naturales.

El Queso Cabrales es un queso elaborado en la parte
asturiana de la reserva de la biosfera con leche cru-
da de vaca o con mezcla de dos o tres clases de leche:
vaca, oveja y cabra. Una vez elaborado el queso, pasa
a cuevas naturales en la montana para su maduracion
entre dos y cuatro meses donde se desarrolla el Penici-
lliun caracteristico.

El Queso Picon Bejes-Treviso es un queso cantabro ma-
durado en cuevas con desarrollo de Pericilliun que se ela-
bora con leche entera cruda de vaca, oveja o cabra, o bien
mezclas de dos o de los tres tipos de leche.

El Queso de Valdedn es un queso de pasta azul, graso, ela-
borado con leche de vaca, o con mezcla de leches de vaca,
oveja y/o cabra, de corteza natural delgada y blanda y con

forma cilindrica. Se elabora en el leonés Valle de Valdedn.
Presenta el desarrollo de Penicilium caracteristico del que-
so de pasta azul.

Los Quesucos de Liébana se elaboran en el valle cantabro
de Liébana. Son quesos madurados elaborados con leche
de vaca, cabra y oveja, y sus mezclas. De pasta semidura,
tienen forma cilindrica o discoidal, y tamafio pequerio.

El Queso Los Beyos es un queso tradicional que se elabora
tanto en la parte asturiana como castellano-leonesa de la
reserva de la biosfera. El queso que se elabora en esta zona
es indistintamente de vaca, de cabra o de oveja, pero sin
mezcla de leches. Es un queso de tipo semiduro a duro, de
coagulacion enzimatica y de aroma suave y cierta acidez.

Ademas de estos productos tradicionales, en el marco de
la reserva se elaboran otros como leche para consumo,
yogures, requesén o cremas de queso.
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Queso Gamoneu DOP (Fuente: CRDOP Queso Gamoneu - Alfonso Rojo)
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Fuente de informacién: Oficina del Programa MaB en Espafia. OAPN
Elaborado por: Instituto Geogréfico Nacional. Atlas Nacional de Espafia

- Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra y oveja.

- Ao de declaracién: 2019.
- Provincia: Albacete, Cuenca, Teruel y Valencia.
- Municipios: 52.
- Superficie: 421.766 ha.
- Pastoreo: bosque de ribera, encinares, praderas y
rastrojeras.
- Planta destacada por los pastores: rastrojeras de

cereales.

- Razas autéctonas lecheras: cabra Murciano-Granadina
y oveja Manchega.
- Quesos tradicionales: Queso Manchego y Tronchon.

- Productos lacteos elaborados: quesos de cabra
enzimaticos y pastas blandas, quesos de oveja

enzimaticos.

Queso
Tronchon


https://www.alimentosdespana.es/dam/ade/contenido/bloc/queso/catalogo-electronico-de-quesos-de-espana/060_fichas-de-quesos/sin-dop/queso-tronchon/queso_tronchon.pdf

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Hoces del Cabriel en la Reserva de la Biosfera Valle del Cabriel (Fuente: Reserva de la Biosfera Valle del Cabriel)

LaReserva de la Biosfera Valle del Cabriel acoge unarica
biodiversidad, sobre todo en su flora, con bosques que
van desde los encinares a robledales, pasando por pina-
res blancos, enebros o praderas de gramineas. Abunda
la fauna de montaia, y en las aguas del rio Cabriel, que
son reconocidas por su calidad, existen grandes pobla-
ciones de truchas.

La agricultura es el principal motor econdémico con
destacados cultivos de vides, almendros, olivos y ce-
reales. La ganaderia ha sido un motor importante de
la produccidén primaria, tratdndose de un territorio de
paso de rutas de trashumancia y de zonas de pastoreo
estivo. Todo ello ha condicionado mucho tanto el pai-
saje como las caracteristicas etnograficas de los habi-
tantes de la reserva.

En esta encrucijada de caminos y provincias, el caprino y
el ovino son las especies utilizadas para la obtencién de
la leche con la que se elaboran quesos y otros lacteos. En
cuanto al ganado caprino, se halla presente la raza Mur-
ciano-Granadina, y respecto al ovino, la raza Manchega,
ademads de otras razas ovinas importadas. Como quesos
tradicionales en este territorio se elabora el Tronchén, un
queso de coagulacién enzimdtica de leche de cabra y/u
oveja y con un formato caracteristico. Esta zona se en-
cuentra también en el drea de produccion del queso Man-
chego, aunque no aparece catalogada en la reserva ningu-
na queseria en la que lo elaboren.

Ademas, se producen quesos de cabra y oveja con diferentes
grados de maduracién, acabados en corteza con vino, trufa
o plantas aromaticas. Cabe destacar los quesos de cabra de
coagulacion lactica de las queserias presentes en la reserva.
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Rebario de ovejas de leche pastoreando (Fuente: Quesos de Cati Coop.)

Cdmara de maduracion de quesos de oveja (Fuente: Quesos de Cati Coop.)
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Fuente de informacién: Oficina del Programa MaB en Espafia. OAPN
Elaborado por: Instituto Geogréfico Nacional. Atlas Nacional de Espafia

- Planta destacada por los pastores: lentisco.
- Quesos tradicionales: Queso Cassoleta y Queso de

Sevilleta
- Productos lacteos elaborados: sin produccién quesera

- Afo de declaracién: 2019.
- Provincia: Valencia y Cuenca.
en lareserva.

- Municipios: 8.
- Superficie: 67.080 ha.
- Pastoreo: sotobosque, vegetacién de riberas de rios y

arroyos, y matorral.

Queso de
Servilleta

Queso Cassoleta


https://www.alimentosdespana.es/dam/ade/contenido/bloc/queso/catalogo-electronico-de-quesos-de-espana/060_fichas-de-quesos/sin-dop/queso-cassoleta/queso_cassoleta.pdf
https://www.alimentosdespana.es/dam/ade/contenido/bloc/queso/catalogo-electronico-de-quesos-de-espana/060_fichas-de-quesos/sin-dop/queso-de-servilleta/queso_de_servilleta.pdf

Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

Paisaje entre nubes en la Reserva de la Biosfera Alto Turia (Fuente: Reserva de la Biosfera Alto Turia)

La Reserva de la Biosfera Alto Turia contempla un paisa-
je en el que se alternan montaiias, formaciones rocosas,
cauces fluviales, marismas y lagunas. Entre su vegetacion
son comunes sobre todo pinos, robles y enebros, aunque
también se encuentran madrofios y espinos. En cuanto a
la fauna: aves esteparias, sapos parteros y peces de agua
dulce como el barbo colirrojo y el cacho mediterraneo,
son las especies mas representativas.

Tradicionalmente esta zona ha tenido una economia ba-
sicamente agricola, con presencia de un sector ganadero
complementario. La agricultura del area es de caracter
familiar y descansa sobre un elevado nimero de explo-
taciones, en su mayoria de dimensiones medias o peque-
fas. Predomina la agricultura de secano: vifla, olivar y
cereal, donde el sector del vino sobresale sobre el resto

de actividades agricolas. En cuanto al sector pecuario, la
ganaderia tradicional basada en los pequefios rumiantes
casi ha desaparecido, habiéndose instalado granjas por-
cinas y avicolas para la produccion de carne y huevos.

La produccién de lacteos es inexistente en la zona, si
bien en algunas comarcas colindantes se elaboran que-
sos y lacteos tanto de cabra, como de oveja y vaca, algu-
nos de ellos catalogados como quesos tradicionales de
la Comunidad Valenciana, véase el Queso Cassoleta o el
Queso de Servilleta, ambos de leche de cabra y oveja.

En el municipio de Chelva, perteneciente al espacio de
la reserva, se viene celebrando una feria del queso y sus
maridajes, donde se maridan reconocidos vinos y mieles
de esta zona con sus correspondientes lacteos.

Queso tradicional Queso de Servilleta (Fuente: Quesos Hoya de la Iglesia)
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Fuente de informacién: UNESCO. Comité Espariol del Programa MaB. 2007
Instituto Geogréfico Nacional

- Ao de declaracién: 2007. - Especies ganaderas de aptitud lactea: vaca y cabra.

- Provincia: Lugo y Asturias. - Razas autéctonas lecheras: vaca Rubia Gallega.

- Municipios: 14. - Queso tradicional: Queso Tetilla y Queso San Simon da
- Superficie: 159.379 ha. Costa.

- Pastoreo: prados y bosque de ribera. - Productos lacteos elaborados: quesos de vaca, cabra

- Planta destacada por pastores: raigras inglés. y mezcla.

Queso Tetilla Queso San
DOP Simoén da Costa
DOP


https://queixotetilla.org/
https://www.sansimondacosta.com/

Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiolas

Paisaje fluvial de la Reserva de la Biosfera Rio Eo, Oscos, y Terras de Burdn (Fuente: MITECO)
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Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

La Reserva de la Biosfera Rio Eo, Oscos y Terras de
Burén destaca por su biodiversidad ligada a medios
acuaticos. El territorio cuenta con bosques de laure-
les y saucedas, robledales, y bosques humedos y de
ribera. En cuanto a la fauna destaca el salmén entre
otros peces, y también poblaciones de nutria y des-
maén ibérico.

Enla actualidad, la ganaderia, la selvicultura y el turismo
son los principales ejes de crecimiento y especializacion
en toda la zona. La ganaderia ha sufrido una especializa-
cién con diferencias entre municipios: la zona interior se

ha especializado en vacuno de carne, mientras que en el
litoral ha predominado el vacuno de leche.

En el lado gallego se elaboran dos quesos tradicionales ya
descritos anteriormente, el Queso Tetilla y el Queso San
Simén da Costa. Pero la variedad es apreciable, y entre
los quesos de vaca que son los predominantes, podemos
encontrar quesos con diferentes grados de maduracion,
con algun aditivo como nueces y avellanas, quesos azu-
les o requesdén. También se elaboran quesos de cabra y
mezcla con vaca por alguna de las queserias presentes
en lareserva.

Quesos San Simdn da Costa DOP (Fuente: CRDOP San Simdn da Costa)
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Picos del Simancén y el
Reloj desde el mirador

= del Puerto de las Palomas

(Grazalema), en la Reserva de
la Biosfera Intercontinental
del Mediterraneo Andalucia
(Espaiia)-Marruecos

(Fuente: MITECO)
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~  Fuente de informacién: UNESCO. Comité Espafiol del Programa MaB. 2006
Instituto Geogréfico Nacional

- Ao de declaracién: 2006.

- Provincias: Andalucia (Cadiz y Malaga) y norte de
Marruecos.

- Municipios: 108.

- Superficie: 907.185 ha: —470.600 ha en Marruecos,
423.535 ha en Espafa y 13.050 ha de aguas
intermedias—.

- Pastoreo: encinares, alcornocales, quejigales, bosque
de ribera, matorral mediterraneo y pasto de montana.

- Planta destacada por los pastores: lentisco.

Raza ovina
Merina de
Grazalema

Raza caprina
Payoya

Queso de la Sierra
de Cadiz

- Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra y oveja.

- Razas autéctonas lecheras: cabras Payoya o
Montejaquena, Malaguefa y Laroussia; oveja Merina de
Grazalema.

- Quesos tradicionales: Queso Sierra de Cadiz, Queso
de Grazalema, Queso Serrania de Malaga, Queso de
Malaga y Queso Jben.

- Productos lacteos elaborados: quesos de cabra,
oveja o mezcla; cremas de queso, requeson, yogur 'y
mantequilla.

Queso de
Grazalema

Queso de Malaga


https://www.payoya.com/raza-payoya/
https://www.merinadegrazalema.com/) Código QR información de la raza caprina Malagueña (https://www.cabrama.com/la-raza/
https://www.alimentosdespana.es/dam/ade/contenido/bloc/queso/catalogo-electronico-de-quesos-de-espana/060_fichas-de-quesos/sin-dop/queso-de-cadiz/queso_de_cadiz.pdf
https://www.alimentosdespana.es/dam/ade/contenido/bloc/queso/catalogo-electronico-de-quesos-de-espana/060_fichas-de-quesos/sin-dop/queso-de-grazalema/queso_de_grazalema.pdf
https://www.alimentosdespana.es/dam/ade/contenido/bloc/queso/catalogo-electronico-de-quesos-de-espana/060_fichas-de-quesos/sin-dop/queso-de-malaga/queso_de_malaga.pdf

Reservas de la biosfera, ganaderia, quesos y otros productos lacteos

Curso de rio en la Reserva de la Biosfera Intercontinental del Mediterrdneo (Fuente: MITECO)

La singularidad de la Reserva de la Biosfera Interconti-
nental del Mediterraneo —la tinica de cardcter intercon-
tinental designada en todo el mundo— es la encrucijada
natural y sociocultural que se ejemplifica en sus grandes
ejes: las montanias, el agua, los pinsapares y la cultura an-
dalusi, asf como en la complementariedad entre sus sec-
ciones norte-sur. Su componente mas representativo es el
monte mediterraneo, conservando elementos autdctonos
de formaciones como la laurisilva, con rododendros; o el
pinsapo, un endemismo bético-rifefio, que concentra su
Unica drea de distribucion en el extremo occidental de las
Cordilleras Béticas, y en la Cordillera del Rif en Marruecos.

Sus aprovechamientos tradicionales mas importantes han
construido un sistema agro-silvopastoral y pesquero en
funcion de los recursos disponibles, generando una estruc-
tura socioeconémica propia de las zonas de montarias cer-
canas al mar. Este agrosistema contintia parcialmente acti-
voy perfectamente perceptible en los paisajes de la reserva.

La cultura pastoril estd muy presente en todo el ambito
de la reserva, siendo la cabra de leche la principal sumi-
nistradora de materia prima para la elaboracion de que-
sos y productos lacteos.

Las cabras de raza Payoya y Malagueiia en el lado espaiiol
son el recurso para la produccion de leche con la que se ela-
boran varios quesos tradicionales. En el lado marroqui la
raza caprina Laroussia es la predominante que generalmen-
te se ha cruzado con razas importadas para mejorar su pro-
duccién de leche. El ovino de aptitud lactea cuenta con una
menor presencia, pero también son destacables los quesos
provenientes de laleche de la raza Merina de Grazalema.

En el lado espariiol, de la leche de estos animales se ob-
tienen tres de los quesos tradicionales andaluces: el
Queso de la Sierra de Cadiz y el Queso de Malaga para el
caprino, y el Queso de Grazalema para el ovino. Pero las
posibilidades para degustar son enormes, sobre todo en
el caso de cabra con quesos de coagulacion enzimatica,
lactica o mixta, mantequillas, yogures o requeson.

Para Marruecos, el caprino en las zonas rurales y el vacuno
deleche cerca delas ciudades, son las suministradoras de la
leche parala elaboracion de quesos ylacteos. El queso tradi-
cional de toda esta zona es el Jben, un queso de cabra fresco
presentado con corteza natural o con diferentes aditivos,
ademas de otras especialidades como quesos en salmuera o
con diferentes condimentos en corteza y yogures.
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Cabra de raza Payoya en el entorno de la reserva (Fuente: ACAPA)

Queso de cabra tradicional del norte de Marruecos
(Fuente: Coopérative Khayrat Chamal)

-198-



Reserva de la Biosfera
Transfronteriza Tajo-Tejo
Internacional

s .

Barragem da Idanha
P
~7 )
J L

/Idanha-a-Nova
popst

N\
\ .
“~__Ladoeiro \ Zebreiral

—~— N

PORTUGAL

Monfotte da Beira

cu do Tejo

75/0

CASTELO BRANCO

Rosmgninhal

e
Ce&ML

N\ ', Herrerd de Alcantara

N

~

Fuente de informaci n: Oficina del Programa MaB en Espa a. OAPN
Elaborado por: Instituto Geogr fico Nacional. Atlas Nacional de Espa a

\ A /< 4

|
> J \
L )
J 1)

3

~—Q

P
TN N
IS @ d
NN
\i?\\/{ la del E\iy

Salamanca

PORTUGAL

Céceres

Transfronteriza
Tajo-Tejo Internacional

EXTREMADRURA

Embalse de
. Alcdntara 2
L AA

Badajoz

NS 7@ Carbajo N NS
2ol de Aled . I g S
Sonhggg\de /ccn ra? N . ESPANA P'szg{
2 \( \ \‘ N\ 7 )
° ~_ / RUAN _——/ N~ Z gcl
% \ \ D ona nucleo
~ ) Membrio |
AV
{ RN (] 7 D Zona tampén
ko] [\ Se ‘% /
St A 3 c/@/SOO/// ‘ /‘ D Zona de transicién
| \ ~
Vls‘alen o ci:m <%, )i

Elevaciones

Nucleos de poblacién
Carreteras

Frontera

- Ao de declaraciéon: 2016.

- Provincia: Caceres —Espana— y Alto Alentejo
—Portugal—.

- Municipios: 26.

- Superficie: 428.176 ha —259.643 ha en Espafay
168.533 ha en Portugal—.

- Pastoreo: pastizales y matorral mediterraneo junto a
encinar y bosques de ribera.

- Planta destacada por los pastores: pies de encina.

- Especies ganaderas de aptitud lactea: cabra y oveja.

- Razas autéctonas lecheras: cabras Verata, Retinta y
Charnequeira; oveja Merina.

- Queso tradicional: Queijos da Beira Baixa.

- Productos lacteos elaborados: quesos de cabra, oveja
y mezcla; y cremas de queso.

Queijo da Baixa
DOP


https://tradicional.dgadr.gov.pt/pt/cat/queijos-e-produtos-lacteos/97-queijos-da-beira-baixa-dop-queijo-de-castelo-branco-queijo-picante-da-beira-baixa-e-queijo-amarelo-da-beira-baixa

Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiolas

Paisaje fluvial del rio Tajo (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Transfronteriza Tajo-Tejo In-
ternacional tiene como paisaje fundamental las riberas
del Tajo con dos tipos de formaciones: la vegetacion en
los cauces y el monte mediterraneo. A su diversidad bo-
tanica hay que sumar la faunistica, con hasta dieciocho
especies de murciélagos catalogadas, y una rica avifauna
que constituye uno de los atractivos turisticos de la zona.

La vocacién mayoritaria del territorio es ganadera y fo-
restal, razén por la cual existe una importante cabaiia,
sobre todo ovina, bovina y porcina de carne, que consti-
tuye la base de la economia local junto con otras explo-
taciones tradicionales, como la extraccién del corcho, la
miel y el cultivo de cereales.

El caprino y el ovino han sido las especies que han dado ori-
gen a su rico patrimonio gastrondmico vinculado a los lac-
teos, sobre todo en la parte portuguesa. El Queijo da Beira
Baixa comprende una DOP formada por tres tipos de quesos:
Queso de Castelo Branco DOP, elaborado a partir de leche
cruda de oveja con coagulante vegetal (Cynara Cardunculus);
Queso Amarillo Beira Baixa DOP, elaborado con leche cruda
de oveja o de oveja y cabra; y Queso Picante Beira Baixa DOP,
elaborado a partir de leche cruda de ovejay cabra.

Ademas, en el territorio de la reserva también se elabo-
ran otros productos lacteos tradicionales con leche de
cabra, oveja y vaca: quesos de coagulacion enzimdtica y
lactica, pastas blandas, quesos azules, con diversas ter-
minaciones en corteza, y cremas de queso.
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Rebario de ovejas de leche con pastor (Fuente: Queijo da Beira Baixa)

Quesera manipulando Quesos Picante Beira Baixa DOP (Fuente: Queijo da Beira Baixa)

-201-



Reserva de la Biosfera

Ourense

Zamora

Transfronteriza
Meseta Ihérica

PORTUGAL

Salamanca

Carrazeda de Ang Zona nicleo

Zona de transicién

]
D Zona tampén
[]

Elevaciones
Figueira de Casfelo R [ Nucleos de poblacién
—— Carreteras
—— Frontera
Fuente de informaci n: Oficina del Programa MaB en Espa a. OAPN
Elaborado por: Instituto Geogr fico Nacional. Atlas Nacional de Espa a
- Aiio de declaracién: 2015. - Planta destacada por los pastores: poa.
- Provincia: Salamanca y Zamora —Espana- y Tras-os- - Especies ganaderas de aptitud lactea: oveja.
Montes e Alto Duoro —Portugal—. - Razas autéctonas lecheras: ovejas Castellana y Churra.
- Municipios: 87. - Queso tradicional: Queso Castellano y Queso de
- Superficie: 1.132.606 ha —475.241 en Espana y 657.365 Zamora.
en Portugal—. - Productos lacteos elaborados: quesos de oveja.

- Pastoreo: prados, matorral mediterraneo, encinas.

[mlfkiE]  [w]FE%[=]
[s]mHry [m] ek

Raza ovina Raza ovina Queso Queso
Castellana Churra Zamorano DOP Castellano IGP



https://razacastellana.es/
https://www.anche.org/
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Paisaje fluvial de la Reserva de la Biosfera Meseta Ibérica (Fuente: MITECO)
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Rebario de ovejas de raza Castellana (Fuente: ANCA)

La Reserva de la Biosfera Meseta Ibérica es la més grande
de la peninsula ibérica y la mayor reserva de la biosfera
transfronteriza de Europa. También es un espacio fron-
terizo entre los climas mediterraneo y atlantico, lo que
explica la enorme biodiversidad de fauna y de flora, y la
presencia de especies en peligro de extincion y varios te-
soros botanicos.

La mayor densidad de lobos de Europa habita las serra-
nias de la Culebra, y comparten territorio con venados,
jabalies y por supuesto con los rebafios de ovejas, que
constituyen una de las fuentes de riqueza de los pueblos
de la zona.

La economia de este territorio ha estado basada en el
sector primario, con la agricultura y la ganaderia como
sectores clave. En el caso de la ganaderia, el ovino es la

especie mas relevante, aumentando también en los tlti-
mos afos el ndmero de cabezas de vacuno.

En cuanto a la elaboracién de productos lacteos esta zona
esrica en quesos de oveja. Aqui se elaboran dos quesos tra-
dicionales castellanos, el Queso Zamorano que cuenta con
una Denominacion de Origen Protegida, y el Queso Caste-
llano con una Indicacion Geografica Protegida

El Queso Zamorano es un queso de coagulacién enzima-
tica, de pasta prensada, con una maduracién minima de
cien dias y elaborado con leche cruda o pasteurizada de
oveja de las razas Castellana y Churra. El Queso Castella-
no es un queso de coagulaciéon enzimadtica, de prensado
intenso, salado por inmersién en salmuera y con una ma-
duracién minima de tres meses, elaborandose con leche
cruda o pasteurizada de oveja.
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Queso Zamorano DOP (Fuente CRDOP Queso Zamorano)
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Paisaje de la Reserva de la Biosfera Transfronteriza Géres-Xurés (Fuente: MITECO)

La Reserva de la Biosfera Transfronteriza Gerés-Xurés se
caracteriza por la gran diversidad de microclimas pre-
sentes. Estas condiciones originan aspectos botdnicos
muy especiales, encontrando especies de zonas medite-
rraneas y subtropicales, hasta las que predominan en las
zonas euro-siberiana y alpina. Igualmente, la fauna con-
templa una alta biodiversidad: especies como el lobo, el
corzo, la marta, o diversas especies de murciélagos, han
encontrado su habitat en esta reserva de la biosfera.

La agricultura y la ganaderia han constituido tradicio-
nalmente el sustento familiar en las zonas rurales de la
reserva de la biosfera. Aunque disminuyé su importan-
cia, hoy en dia siguen teniendo un claro papel en el de-
sarrollo econémico, si bien el turismo rural comienza

a ser cada aflo mas importante. En el &mbito ganadero
las razas autdctonas vaca Barrosa y Cachena, consti-
tuyen adn una significativa fuente de ingresos, man-
teniéndose por parte de los ganaderos este relevante
patrimonio genético.

En cuanto a la produccion de quesos y lacteos, la vaca
y la cabra son las protagonistas en la produccion de le-
che. En la zona gallega se elabora el tradicional Queso
de Tetilla DOP, pero la diversidad en quesos de vaca es
importante: diferentes grados de maduracion, y aditivos
como algas, pimentdn, nueces o ardndanos. En el caso
de la cabra el catalogo va desde leche fresca, quesos de
frescos a curados, y elaboraciones singulares como una
pasta blanda de cabra con vino Alvarinho.
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Quesos Picén Bejes
Tresviso DOP en cuevas
de maduracion
(Fuente: Propia)




Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

Trashumancia con ovejas en la Reserva de la Biosfera Gran Canaria (Fuente: Isidoro Jiménez)

“Espatiia, tierra de quesos y lacteos”, con esta frase damos
labienvenida al tercer y dltimo capitulo de este libro, don-
de se presenta un catalogo de todos los productos lacteos
de cabra, oveja y vaca que hoy en dia se estdan elaborando
en las diferentes reservas de la biosfera espaiiolas. Asf, se
ha dividido el capitulo en cuatro apartados, uno por cada
tipologia de leche —cabra, vaca y oveja— mas uno dedi-
cado alos quesos elaborados con mezcla de leches.

De cada uno de los productos definidos se hara una breve
descripcion de su elaboracion junto a sus caracteristicas
sensoriales, mostrando mas en detalle algunos quesos o
productos lacteos tradicionales que se elaboran en cier-
tas reservas de la biosfera.

Empezaremos por la cabra, animal que se sitia princi-
palmente en el sur y también en el territorio insular ca-
nario, y que, en los tltimos afios, los maestros queseros
han sabido diversificar el catalogo de quesos y lacteos
que se venian elaborando con su leche. Los quesos y lac-
teos de vaca ocuparan el segundo lugar. Tradicionalmen-
te la vaca se emplaza en el norte de Espaiia, desde Gali-
cia pasando por la cornisa Cantabrica, hasta el Pirineo.
Posteriormente, la oveja, que ocupa el centro peninsular,
con quesos tan reconocidos como el Manchego, que ya
Cervantes citaba en la novela de El Quijote, y que se ela-
bora en la Reserva de la Biosfera La Mancha Hiimeda.
Por tultimo, y no por ello de menor importancia, se des-
criben los quesos y lacteos de mezcla, con productos tan
reconocidos para los amantes del queso, como el queso
Cabrales o el Picon Bejes-Tresviso.

Queso Manchego DOP elaborado en la Reserva de la Biosfera La Mancha Hiimeda (Fuente: CRDOP Queso Manchego)
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Quesos ylacteos elaborados
con leche de cabra

Los maestros queseros han ampliado en los tiltimos afios
el listado de especialidades elaboradas con leche de ca-
bra, con productos tan destacados como los quesos de
coagulacion lactica y mixta, o postres y mantequilla, en-
tre otros. La leche de cabra ha pasado de ser usada para
el autoconsumo o en quesos de mezcla con leche de vaca
y/u oveja, a encontrarse en una revoluciéon constante

muy palpable en algunas de las reservas de la biosfera,
como es el caso de Dehesas de Sierra Morena o Lanzaro-
te. Pero también los pastores y elaboradores han sabido
custodiar recetas que han llegado hasta nuestros dias
con reconocimientos de calidad europeos, como el Que-
so Palmero, o formando parte del Catédlogo de Quesos de
Espaiia, como el Queso de la Siberia.

Queseras en la Reserva de la Biosfera Lanzarote (Fuente: Quesos Rubicdn)
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QUESOS FRESCOS ENZIMATICOS DE CABRA

Como el lector habra comprobado a lo largo del via-
je que hemos realizado por cada una de las reservas de
la biosfera espariolas, los quesos frescos de cabra estdn
muy presentes, a través de quesos tan reconocidos como
el Majorero en la Reserva de la Biosfera Fuerteventura,
en Canarias, o el Camerano en la Reserva de la Biosfera
Valles del Leza, Jubera, Cidacos y Alhama, en La Rioja.

Proceso de elaboracién

Tradicionalmente los quesos frescos de cabra se han ela-
borado con leche cruda y cuajo de cabrito que los pasto-
res obtenian de sus propios animales. En la actualidad,
la practica mayoritaria ha evolucionado hacia el uso de
leche pasteurizada y diferentes cuajos y coagulantes.
Ademas, algunas queserias estan elaborando también
quesos frescos de cabra de coagulacion lactica, que vere-
mos posteriormente.

Esta tipologia de quesos se elabora a partir de leche en-
tera de cabra a la que habitualmente se le realiza un tra-
tamiento térmico de pasteurizacion, en la propia cuba,
en las queserias de pequefio volumen de producciéon
—pasteurizacion lenta a 62 °C durante 30 minutos—, o
en un pasteurizador, en las queserias de tamafno medio
o grande —pasteurizacién rapida a 72 °C durante 15 se-
gundos—.

Una vez realizada la pasteurizacion se acondiciona
la leche mediante la incorporacién de cloruro calci-
co, un coadyuvante tecnoldgico que posibilita la ac-
tividad adecuada del coagulante. Tras la preparacién
de la leche para la coagulacion, se incorpora el cuajo
—de origen animal, cuajo de cabrito o ternero— u otros
coagulantes de origen vegetal —esencialmente Cynara
cardunculus— o microbiano. La coagulacion suele ser
corta, entre 20 a 35 minutos y la temperatura utilizada,
entre 31y 33 °C.

Para producir la separacion de la cuajada y del suero,
es necesario realizar diversas operaciones. En primera

instancia, el codgulo formado se corta con una lira en
granos de diversos tamarfios, que oscilan entre tamario
lenteja y nuez, segun el tipo de queso fresco a elaborar.

Una vez cortada, la cuajada se deposita en moldes para
obtener la forma y estructura de las piezas. Los moldes
utilizados suelen ser tradicionales —con pafio— o mi-
croperforados para introducirlos en la prensa, o auto-
escurridos, que no requieren de un equipo de prensado,
sino que, con la propia gravedad, el suero va saliendo
lentamente.

Para terminar el proceso, los quesos se salan habitual-
mente por inmersién en salmuera o por frotacién, se
orean unas horas, se envasan y se mantienen a tempera-
tura de conservacion —4 °C— para su comercializacion.

A partir de esta descripcidn general, cada maestro que-
sero ha disefiado su receta particular adaptada a su le-
che, su conocimiento tradicional y las preferencias de sus
consumidores.

Descripcién sensorial

El aspecto exterior de los quesos frescos de cabra suele
ser cilindrico, aunque muchas queserias dan a sus que-
sos formas diversas: cuadrados, esféricos o triangulares,
con o sin grabado en su caras planas y laterales. No pre-
senta cortezay su color suele ser blanco brillante.

Su aspecto interior es compacto y de color muy blanco,
de pasta ciega o con algunos ojos irregulares originados
habitualmente durante el moldeo.

Su textura al tacto es poco rugosa, elastica y algo htime-
da. En boca suele ser firme, gomosa, himeda, bastante
homogénea y algo mantecosa al paladar.

El olor y aroma se limita a la familia lactica y animal
—cabra—, aunque a veces pueden aparecer notas lige-
ramente herbaceas. El sabor es algo dulce y ligeramente
salado. Presentan también a veces algo de astringencia,
son frescos en boca y tienen una persistencia baja.

-212-



Catalogo de quesos y productos lacteos elaborados en las reservas de la biosfera espaiolas

'| ot i f-.'.l.r"ill; ‘f-'
n Mf)!-p;%

Ll 'WM | r’d

‘ M
" |

N\

&9_
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Queso fresco de cabra (Fuente: Quesandaluz)
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EN QUE RESERVAS DE LA BIOSFERA VAIS A ENCONTRAR QUESOS FRESCOS DE CABRA

« ANDALUCIA: Sierra de Grazalema; Dofiana; Sierra Ne-
vada; Sierra de las Nieves; y Dehesas de Sierra Morena.

« ISLAS CANARIAS: La Palma; Lanzarote; El Hierro; Gran
Canaria; Fuerteventura; La Gomera; y Macizo de Anaga.

« CASTILLA LA MANCHA: Valle del Cabriel.

« CASTILLA LEON: Sierras de Béjar y Francia.
« CATALUNA: Montseny; y Terres de I'Ebre.
« EXTREMADURA: Monfragte; y La Siberia.

« ISLAS BALEARES: Menorca.

+« COMUNIDAD DE MADRID: Lozoya y Guadarrama.

» LA RIOJA: Valles del Leza, Jubera, Cidacos y Alhama.

« CASTILLA-LA MANCHA / COMUNIDAD VALENCIA-
NA: Alto Turia.

« ANDALUCIA / MARRUECOS: Intercontinental del Medi-
terraneo Andalucia (Espafia)- Marruecos.

« EXTREMADURA / PORTUGAL: Transfronteriza Tajo-Tejo
Internacional.

RESERVA DE LA BIOSFERA: LA PALMA
QUESO PALMERO DOP (FRESCO)

Son quesos elaborados exclusivamente con
- S leche cruda de cabra de raza Palmera, con una
alimentacién basada en el aprovechamiento de
los recursos forrajeros de la isla de La Palma.

Elaboracién: Quesos de coagulacién enzimati-
ca, con cuajo de cabrito. El tiempo de coagula-
cién medio es de 45 minutos. Posteriormente,
la cuajada se somete a cortes sucesivos hasta
obtener un tamario de grano pequefio. Cuan-
do se ha pasado a los moldes —llamados “aros” o “cascaras’— se
prensa para facilitar el desuerado. La salazdn suele ser por via seca,
con sal procedente de las salinas de la isla. En ocasiones se ahima
a partir de cascara de almendras (Prunus dulcis), tunera (Opuntia
ficus inica) y pino canario (Pinus canariensis).
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Notas de cata: De color blanco brillante. Textura firme, elastica 'y
de solubilidad media. Sabor y aroma limpios, reconociéndose el
origen de la leche de cabra y algo del sabor a cuajo natural. En los
ahumados estan presentes aromas de la familia torrefacta pero la
intensidad de estos debe ser baja. Se detecta una ligera acidez y un

salado medio.

Denominacion de
Origen Protegida
Queso Palmero

Queso Palmero DOP en proceso de moldeado (Fuente: Saborea La Palma)
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RESERVA DE LA BIOSFERA: VALLES DEL LEZA, JUBERA, CIDACOS Y ALHAMA

QUESO CAMERANO DOP (FRESCO)

El queso Camerano tiene una profunda conexion histérica con La
Rioja, especialmente en la sociedad camerana y serrana. La elabo-
racion de queso fue una parte integral de la vida en estas tierras,
vinculada a la ganaderia y la trashumancia. En
una economia de subsistencia, el queso era
crucial para el sustento de las familias en la sie-
rra riojana. Su importancia se reflejaba incluso
en impuestos pagados en forma de queso a los
sefiores de los Cameros.

@

ERAND
Elaboracién: Quesos de coagulacién enzimati-
ca, con cuajo de cabrito. El cuajado se realiza a
32-38 °C durante un tiempo de 15 a 45 minutos.
En el corte se alcanza un tamafo de grano entre 4 y 5 mm y no se
realiza recalentamiento durante el trabajo del grano. Después del de-
suerado se introducen en moldes denominados “cilla”, que tradicional-
mente se realizaban con mimbre trenzada, y que en la actualidad son
de material plastico, pero con dicha forma. Este tipo de moldes desue-

raban por gravedad. El salado se realiza por inmersion en salmuera.

Notas de cata: Se caracteriza por su forma cilindrica atortada, caras
planas y paredes convexas, cuya corteza esta grabada con las mar-
cas de las cillas. Tiene textura cerrada, himeda, blanda y de color
blanco brillante. El olor y aroma es poco intenso con notas a leche.
Su sabor es algo dulce y su persistencia corta.

Denominacién de
Origen Protegida

Queso Camerano DOP (Fuente: CRDOP Queso Camerano)
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QUESOS MADURADOS ENZIMATICOS DE CABRA
Proceso de elaboracién

La elaboracién de un queso de cabra enzimatico madu-
rado comienza con leche de cabra entera, cruda o pas-
teurizada en funcién del tipo de queso y elaborador. Si se
elabora a partir de leche cruda, la temperatura se eleva
hasta llegar al punto para la coagulacién. En el caso de la
fabricacion de queso a partir de leche pasteurizada, esta
se somete a un tratamiento térmico de 72 °C durante 15
segundos, o en cuba a 63 °C durante 30 minutos. A dife-
rencia del queso fresco de cabra, el queso madurado re-
quiere de la accién de distintos microorganismos, funda-
mentalmente bacterias lacticas, que estan presentes en
laleche o se incluyen mediante cultivos comerciales, para
producir la fermentacion lactica. El queso madurado de
cabra tradicional, se clasifica como un queso enzimatico,
pero presenta una influencia indispensable de la activi-
dad acidificante producida durante la fermentacion del
mismo, que dard lugar a una serie de transformaciones
que originan los matices sensoriales del producto final.

Los cultivos lacticos se premaduran antes de agregar el
cuajo —de origen animal, cuajo de cabrito o ternero—,
u otros coagulantes de origen vegetal —principalmente
Cynara cardunculus—. Estas enzimas provocan la coagu-
lacion de la leche, transformandola de estado liquido a s6-
lido. Una vez que el cuajo ha actuado ylaleche ha formado
una cuajada firme, se procede a cortarla en pequeiios gra-
nos. Este corte libera mas suero y facilita el drenaje poste-
rior. La cuajada, ahora dividida, se coloca en moldes tradi-
cionales —con pafio— o en moldes microperforados, para
introducirlos en la prensa. Muchas queserias artesanales
también utilizan moldes autoescurridos, que no requieren
de un equipo de prensado. El molde le dara su forma final y
le permitird seguir drenando el suero restante, lo que con-
tribuye a definir la estructura y la textura del queso.

Después de esta etapa inicial, se introduce generalmente
en una solucion salina —salmuera—, aunque en produc-
ciones artesanales los quesos también se salan con sal
seca en superficie. El salado contribuye a la conservacion
del queso y a potenciar su sabor.

El queso recién moldeado y salado, se orea para producir
su acortezamiento y se dirige entonces a una fase crucial:
la maduracién. Durante este periodo, el queso se dispo-
ne en condiciones de temperatura, humedad y aireacion
controladas. Aqui, los microorganismos y enzimas pre-
sentes en el queso descomponen y transforman los hi-
dratos de carbono —glicolisis—, las proteinas —prote6-
lisis— ylas grasas —lipdlisis—, desarrollando los sabores
caracteristicos y las distintivas texturas del queso de ca-
bra madurado.

Durante la fase de maduracion, el queso puede mantener
la corteza natural o ser revestido con distintas cobertu-
ras, como hierbas aromaticas, vino, manteca, salvado de
trigo y especias, dando lugar al afinado del mismo. El pro-
ducto final puede ser tierno, semicurado, curado, viejo o
afiejo en funcidn del peso y del tiempo de maduracion.

Descripcién sensorial

Su aspecto exterior es variable, aunque suele ser cilindri-
co, con o sin grabado en sus caras planas y laterales. En
los quesos de corteza natural presenta una corteza de co-
lor blanco hueso a amarillo céreo en los quesos con poca
maduracion, y ocre en los quesos mas curados.

Su aspecto interior es firme y compacto, de color blanco
mate, con un ligero tono amarillento en los més curados,
de pasta ciega o con algunos ojos mecéanicos.

Su textura al tacto es algo rugosa en los quesos tiernos
y semicurados, aumentando la rugosidad con la madu-
racion de los mismos. Los quesos mas curados son algo
secos y poco elasticos. En boca suele ser harinosa, algo
adherente, un poco granulosa, poco hiimeda y ligera-
mente cremosa. Todas estas caracteristicas aumentan
en intensidad dependiendo de su grado de maduracion.

El olor tiene intensidad de baja a media con predominio
de la familia lactica, animal y torrefacta. En aroma la in-
tensidad es menor y aparece la familia lactica, torrefacta,
vegetal y afrutada. El sabor es algo dulce y acido y ligera-
mente salado. Presentan también, a veces, notas pican-
tes y ardientes en los mas curados.
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EN QUE RESERVAS DE LA BIOSFERA VAIS A ENCONTRAR QUESOS MADURADOS DE CABRA

« ANDALUCIA: Sierra de Grazalema; Dofiana; Sierras de
Cazorla, Segura y las Villas; Sierra Nevada; Sierra de las
Nieves; y Dehesas de Sierra Morena.

« ARAGON: Ordesa-Vifiamala.
« PRINCIPADO DE ASTURIAS: Muniellos; Redes; y Ponga.

» ISLAS CANARIAS: La Palma; Lanzarote; El Hierro; Gran
Canaria; Fuerteventura; La Gomera; y Macizo de Anaga.

« CASTILLA LEON: Ancares Leoneses; y Sierras de Béjar
y Francia

« CATALUNA: Montseny; y Terres de |'Ebre.
« EXTREMADURA: Monfraguie; y La Siberia.
« ISLAS BALEARES: Menorca.

« COMUNIDAD DE MADRID: Cuencas altas de los rios
Manzanares, Lozoya y Guadarrama; y Sierra del Rincén.

« NAVARRA: Las Bardenas Reales de Navarra
« LARIOJA: Valles del Leza, Jubera, Cidacos y Alhama.

» PRINCIPADO DE ASTURIAS / CANTABRIA / CASTILLA
Y LEON: Picos de Europa

« ARAGON/CASTILLA-LA MANCHA/COMUNIDAD VA-
LENCIANA: Valle del Cabriel.

+ ANDALUCIA/MARRUECOS: Intercontinental del Medi-
terraneo Andalucia (Espafia)- Marruecos

+ EXTREMADURA/PORTUGAL: Transfronteriza Tajo-Tejo
Internacional

RESERVA DE LA BIOSFERA: LA PALMA
DOP QUESO PALMERO (MADURADO)

Aunque los Quesos Palmeros se consumen habi-
__1,_.' = tualmente frescos, cierto volumen se destina a la
'F'a;.- i, - maduracién en cuevas o cdmaras de maduracién.
|2 H'H. ;4  Elaboracion: el Queso Palmero madurado com-
ﬁ.';','-' S parte la metodologia de elaboracion del Queso
=3 i Palmero fresco ya que se parte de leche cruda,
7 DUESC FALMERL  pero ademas requiere de volteos y se suele tra-
tar la corteza con aceite de oliva y gofio o harina.

s
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Cuando el peso del queso es superior a 8 kg, en la isla se suele
denominar "Queso de Manada”.

Notas de cata: Con la maduracion la pasta adquiere tonos marfiles y
mates y aparece un cerco cada vez mas pronunciado. La textura se
vuelve mas rugosa, seca, pierde elasticidad y aumenta la firmeza en

boca. En los quesos tiernos el olor tiene intensidad débil con mati-
ces lacticos y notas herbaceas, y con la maduracién se intensifica la
familia lactica y aparecen notas a heno, frutos secos y cuajo. El aro-
ma en los quesos tiernos es similar al olor, pero en los quesos mas
madurados aparecen notas a mantequilla, pasto seco y a corteza. El
sabor evoluciona disminuyendo la ligera acidez de los quesos tiernos
y aumentando el débil amargor, manteniendo un salado correcto.

E T =E Denominacion de
e Origen Protegida
= :"11.-"'- Queso Palmero
I
g0

A

Queso Palmero DOP (Fuente: Reserva de la Biosfera La Palma)

-217-


https://www.quesopalmero.es/

Los quesos y otros lacteos en las reservas de la biosfera espaiiolas

RESERVA DE LA BIOSFERA: FUERTEVENTURA
DOP QUESO MAJORERO (MADURADO)

El queso toma su nombre del término “Maxora-
ta", una palabra aborigen que hacia referencia a
una zona especifica de la isla de Fuerteventura.
Para su elaboracién se utiliza leche de cabra de
la raza Majorera, pudiendo afadirse hasta un
15% de leche de oveja de raza Canaria.
[Fr——
AR, 53 Elaboracién: se realiza una coagulacién enzi-
177 matica mediante cuajo de cabrito natural a 28 a
30 °C durante aproximadamente 60 minutos. La cuajada se cortaa un
tamafio de grano entre 5y 15 mm, se desuera y se deposita en moldes
con grabado que imita a la pleita realizada con hojas de palmera. En el
transcurso de la maduracién, se puede distribuir de manera homogé-
nea pimenton, gofio y aceite sobre su corteza.

Notas de cata: de forma cilindrica y grabado en la superficie lateral con

el trenzado de la pleita de palma y caras superior e inferior con el dibu-
jo de la “pinta” o “quesera”. Con corteza de color blanco en los tiernos

o

|
h

3

AT

T

hasta pardo amarillento en los curados. No obstante, si se ha afinado
con cobertura de gofio presentara color beige y si se ha untado con
pimentén, color rojo. Su aspecto interior es cerrado, en ocasiones con
pequefios ojos, de color blanco en los tiernos y marfil en los curados.
La textura es cremosa y el sabor algo acido y picante. El olor se hace
mas intenso con la maduracién, pasando de la familia lactica y notas
de frutos secos en los tiernos a toques mas intensos de mantequilla,
frutos secos, frutas fermentadas y heno. En aroma aparecen descrip-
tores similares a la fase olfativa pero con mayor intensidad.

Denominacién de
Origen Protegida

b

.“_;m_u####$=:¥¢?ﬂf_r1_r:_.l_.__.h_?.,.r. 1

Quesos Majorero DOP (Fuente: Estefania Acevedo Ferndndez)
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RESERVA DE LA BIOSFERA: MONFRAGUE
DOP QUESO IBORES

Del queso de Ibores hay constancia de su co- sistencia semidura con una textura suave, mantecosa y humeda.

mercializacién los jueves de cada semana en Se sittia entre lo friable y lo elastico, y contiene pequefios ojos que

i = e ey Trujillo, desde el 14 de julio de 1465, fecha en son poco abundantes. El olor oscila entre suave y moderado, con
I‘II - g la que le fue concedido a esta ciudad por Enri- notas distintivas de leche cruda de cabra que aparecen también en
I[ B| RE'-. que IV de Castilla, el privilegio de celebrar un aroma junto con notas vegetales y florales. El sabor es ligeramente
Ll J mercado franco. 4cido, moderadamente picante, algo salado, con una suave presen-

Elaboracién: a partir de leche cruda de las ra- cia caprina en el retrogusto.

zas de cabra Verata, Retinta y sus cruces. El proceso de cuajado se
lleva a cabo a una temperatura que oscila entre 28 y 32 °C, durante
60 a 90 minutos. Después de obtener la cuajada, se procede a rea-
lizar cortes sucesivos hasta lograr granos con un diametro de 5 a
10 mm, que se introducen en moldes cilindricos con superficie lisa.
La salazén puede realizarse de forma seca o humeda. Durante la
maduracioén se puede afinar con pimentén o aceite de oliva.

E Denominacién de
e Origen Protegida
s Queso Ibores

Notas de cata: La corteza natural sin aceite o pimentdn tiene una
coloracion que va desde el amarillo céreo hasta el ocre oscuro. La
pasta del queso presenta un color blanco marfil y posee una con-

Queso de Ibores DOP madurado (Fuente: CRDOP Queso de Ibores)
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RESERVA DE LA BIOSFERA: VALLES DEL LEZA, JUBERA, CIDACOS Y ALHAMA

QUESO CAMERANO DOP (MADURADO)

El queso Camerano madurado puede ser tier-
no, semicurado y curado, con una maduracién
minima de 15, 30 y 75 dias respectivamente.

4

Elaboracién: Al igual que el Camerano fresco,
" se parte de leche de cabra que se coagula con
CAMERAND cuajo natural de cabrito y se dispone en mol-
des con forma de cilla. No obstante, el queso
madurado se puede elaborar con leche pas-
teurizada o con leche cruda, requiere cultivos
lacticos y la temperatura y tiempo de coagulacién oscila entre los
29y 38 °Cy 25 a 60 minutos respectivamente. Ademas, en el queso
madurado se podra realizar un recalentamiento de 2 a 5 °C por enci-
ma de la temperatura de coagulacion, el trabajo del grano es intenso,
el desuerado prolongado y el tiempo de permanencia en la salmuera
mas largo. Durante la maduracion se pueden cepillar con aceite de
oliva para controlar el moho en la corteza.

Notas de cata: La forma del queso madurado tiene las mismas ca-
racteristicas que el fresco, pero difiere de este al disponer de corteza

con presencia de mohos pardo verdosos en superficie. La textura de
los quesos madurados evoluciona progresivamente desde los que-
sos tiernos, donde es de blanda a semidura, sin ojos y de color blan-
co a blanco marfil, a la de los curados que es firme, dura, con pocos
ojos o ninguno y de color semejante.

Este producto presenta un olor suave con notas de cuajada ligera-
mente acidificada, hierba cortada, cabra, cuajo y un toque de moho.
Al masticar, el aroma se intensifica ligeramente, recordando a cabra,
cueva natural y moho. Su sabor es débilmente acido, con el punto jus-
to de sal y un leve amargor. Ademas, provoca una ligera sensacién pi-
cante, astringente y algo ardiente, mas intensa en versiones curadas.
El gusto residual recuerda a nueces frescas y aceite de oliva.

Denominacion de
Origen Protegida
Queso Camerano

Buario en aceite de oliva de Queso Camerano DOP curado (Fuente: CRDOP Queso Camerano)
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QUESOS LACTICOS
Proceso de elaboracién

Esta tipologia de quesos se caracteriza por comercializarse
en formatos de pequerio tamaio y se incluye habitualmente
dentro de los quesos de pasta blanda. Estas caracteristicas
se deben al proceso de coagulacién originado, principal-
mente, por bacterias acido-lacticas, asi como por presentar
un desuerado por escurrido y prensado ligero. En la fabrica-
cion de estos quesos se puede emplear leche cruda, o apli-
car un tratamiento térmico de pasteurizacion a la misma,
previamente a la inoculacién de los fermentos lacticos que
van a llevar a cabo el proceso de coagulacion, mantenién-
dose a 20 a 22 °C durante 24 horas aproximadamente, hasta
alcanzar un nivel de acidificacién determinado. Estos mi-
croorganismos van a ser los encargados de llevar a cabo la
fermentacion lactica, que consiste en la transformacion de
la lactosa —aziicar principal de la leche— en acido lactico,
disminuyendo el pH de laleche, que originariamente se en-
cuentra cercano a la neutralidad —6,70 a 6,80—, en funcién
de diferentes factores, como: especie y raza animal, manejo,
alimentacion, etcétera. Ademads, se pueden inocular otra se-
rie de fermentos, denominados de afinado, que van a inter-
venir durante la etapa posterior de maduracion, generando
la textura, sabor y aroma tipicos de estos quesos.

Una vez alcanzado el nivel de acidificacion deseado, se
procede a la distribucién de la cuajada con un cucharén

en distintos moldes segin el formato. A continuacion,
se realizan volteos cada cierto tiempo sin necesidad de
aplicar presidn externa, para favorecer el desuerado pro-
gresivo de la cuajada. El salado se realiza normalmente
mediante la adicion directa de sal sobre la superficie. La
mayor parte de esta tipologia de quesos se elabora a par-
tir de leche de cabra, por su mayor similitud a los quesos
tradicionales elaborados en Francia.

Descripcién sensorial

Los quesos de coagulacidon lactica presentan caracte-
risticas variables, segiin se comercialice como cuajada
lactica fresca, siendo el formato cilindrico el mas comun,
utilizado principalmente en elaboraciones culinarias,
con aspecto blanco y textura quebradiza, sabor lactico
y a yogur, con notas aromaticas de acidez; o como queso
de pasta blanda con cierto grado de madurez, que puede
presentar formatos variables —cilindricos, cubicos, es-
féricos, piramidales, etcétera. —. En este caso, tiene una
corteza aterciopelada, debido principalmente al desarro-
llo de mohos de los géneros Penicilliumy Geotrichum que
originan una cubierta mas o menos homogénea de color
blanco, y un tacto ligeramente rugoso. Al corte presenta
un aspecto cerrado, y una textura suave y cremosa seguin
el grado de evolucion, algo fundente, soluble y nada elas-
tica. Por ultimo, aparece sabor a yogur y acidez, asi como
notas aromadticas a cueva y champiién, originados por
los cultivos de afinado desarrollados en corteza.

Queso de coagulacion ldctica madurado (Fuente: Quesos y Besos)
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EN QUE RESERVAS DE LA BIOSFERA VAIS A ENCONTRAR QUESOS LACTICOS DE CABRA

« ANDALUCIA: Sierra de Grazalema; Sierras de Cazorla,
Seguray Las Villas; Sierra Nevada; Dofiana; Sierra de las
Nieves; y Dehesa de Sierra Morena.

« CANARIAS: Macizo de Anaga; y Lanzarote.

« CASTILLA LEON: Valle de Laciaga; Babia; y Sierras de
Béjar y Francia.

« CATALUNA: Montseny; y Terres de |'Ebre.
« EXTREMADURA: Monfragte; y La Siberia.
« ISLAS BALEARES: Menorca.

« COMUNIDAD DE MADRID: Cuencas altas de los rios
Manzanares, Lozoya y Guadarrama.

« PAIS VASCO: Urdaibai.

« ARAGON/CASTILLA-LA MANCHA / COMUNIDAD
VALENCIANA: Valle del Cabriel.

« ANDALUCIA/MARRUECOS: Intercontinental del
Mediterraneo Andalucia (Espana)- Marruecos.

« EXTREMADURA/PORTUGAL: Transfronteriza Tajo-Tejo
Internacional.

QUESOS DE COAGULACION MIXTA DE CORTEZA
ENMOHECIDA

Proceso de elaboracién

Esta tipologia de quesos se elabora con leche entera pasteu-
rizada o cruda y se caracteriza por su textura cremosay su
corteza blanca con moho. Si es sometida a tratamiento tér-
mico de pasteurizacion, a alta o baja temperatura, la leche
se enfria a 30 a 32 °C, y se lleva a cabo el acondicionamiento
mediante su correccion célcica, si no es sometida a pasteu-
rizacion directamente se comienza a elaborar a esta tempe-
ratura. Posteriormente se inoculan bacterias, que desarro-
llen la fermentacion lactica y cultivos de afinado —mohosy
levaduras— que le proporcionen su textura y sabor.

Laleche de esta tipologia de quesos se premadura durante
horas para que exista un equilibrio entre la accién de la
acidificacién y del coagulante. Tras la preparacién de lale-
che para la coagulacion, se incorpora el cuajo —de origen
animal, cuajo de cabrito o ternero—, u otros coagulantes
de origen vegetal —esencialmente Cynara cardunculus—
formandose la cuajada. El tiempo de coagulacion es largo
y el corte de la cuajada resultante no muy intenso, con ta-
maio de grano grande, que se deja reposar para facilitar
el desuerado. Posteriormente, se introduce en moldes au-
toescurridos o bandejas multimoldes para darle la forma
correspondiente. Tras diversos volteos para facilitar el dre-
naje, se procede a su salado superficial.

Finalmente, el queso se madura durante un periodo que
oscila entre los 8 y 45 dias en una camara de afinado, a una
temperatura de 10 a 12 °C y una humedad relativa del 85 al
95 %. Durante la maduracion, el queso se vuelve mas cre-
moso y desarrolla su sabor y aroma caracteristicos.

Este queso se puede conservar en el frigorifico durante
unas semanas. Se debe envolver en papel parafinado
para protegerlo de la humedad, pero que permita su
aireacién.

Descripcién sensorial

Pueden presentar distintos formatos —circular, ctibico,
piramidal, entre otros— seguin el molde utilizado duran-
te la elaboracion. Externamente, presenta un aspecto
aterciopelado de color blanco, debido al moho Penici-
llium candidum, y en algunos casos con cierta rugosidad,
debido al moho Geotrichum candidum. Presenta una
consistencia blanda, adherente, untuosa y suave en la
zona mas cercana a la corteza, y en algunos casos que
presentan menor maduracidn, tienen cierta firmeza, que
va desapareciendo por la actividad enzimatica de los fer-
mentos de afinado. En boca, podemos detectar sabores
ligeramente salados, lacteos, dulces y afrutados en aque-
llos con mayor maduracién, asi como notas aromaticas
a animal, levadura de panaderia, moho e incluso amo-
niacales, en aquellos quesos con mayor desarrollo y, por
tanto, mayor degradacion proteica.

EN QUE RESERVAS DE LA BIOSFERA VAIS A ENCONTRAR COAGULACION MIXTA DE

CORTEZA ENMOHECIDA DE CABRA

« ANDALUCIA: Sierra de Grazalema; Dofiana; y Sierra
Nevada.

« CASTILLA LEON: Sierras de Béjar y Francia.
« CATALUNA: Montseny.
« ISLAS BALEARES: Menorca.

« COMUNIDAD DE MADRID: Cuencas altas de los rios
Manzanares, Lozoya y Guadarrama.

« ARAGON/CASTILLA-LA MANCHA/COMUNIDAD
VALENCIANA: Valle del Cabriel.

- ANDALUCIA/MARRUECOS: Intercontinental del
Mediterraneo Andalucia (Espana)- Marruecos.

« ASTURIAS/CASTILLA LEON/CANTABRIA: Picos de
Europa.

-222-



Catalogo de quesos y productos lacteos elaborados en las reservas de la biosfera espaiolas

YOGUR
Proceso de elaboracién

El proceso de elaboracién de yogur de cabra comienza con
un tratamiento térmico, que elimina posibles bacterias no
deseadas y mejora las cualidades de textura del producto fi-
nal. Después se enfria a una temperatura que oscila entre 40
y 45 °Cy se incluyen cultivos lacticos, compuestos por diver-
sas mezclas de Lactobacillus bulgaricus'y Streptococcus ther-
mophilus, que son responsables de la fermentacion lactica.
Estas bacterias convierten la lactosa presente en laleche en
acido lactico, que acidificalaleche yla transforma en yogur.

El tiempo de fermentacion oscila entre 4 y 6 horas, y du-
rante este proceso se alcanza la consistencia deseada y
se desarrollan sus caracteristicas sensoriales con una
acidez alta. Para detener la fermentaci6n el yogur se en-
fria a temperatura de conservacién —4 °C—, debiendo

mantenerse dicha temperatura hasta el final de su co-
mercializacidn, al ser un producto fresco.

Descripcién sensorial

La apariencia del yogur de cabra suele tener un color
mas blanco que el de leche de vaca, aspecto cremoso y
textura homogénea, con una viscosidad media.

El olor del yogur de cabra es caracteristico, con notas de
leche de cabra, acido lactico y, en algunos casos, notas
afrutadas o especias.

El sabor es algo dulce y con una acidez suave. En algunos
casos, el yogur de cabra puede tener un ligero amargor
caracteristico de laleche de cabra.

La textura del yogur natural de cabra es cremosa, con
una firmeza media-baja.

Yogur natural de cabra (Fuente: [FAPA)

EN QUE RESERVAS DE LA BIOSFERA VAIS A ENCONTRAR YOGURES DE LECHE DE CABRA

« ANDALUCIA: Sierra de Grazalema; Sierra Nevada;
Sierra de las Nieves; y Dehesas de Sierra Morena

« ISLAS CANARIAS: La Palma; Lanzarote; El Hierro; Gran

« CASTILLA LEON: Los Ancares Leoneses; y Sierras de
Béjar y Francia.

« CATALUNA: Montseny; y Terres de I'Ebre.
« EXTREMADURA: Monfrague; y La Siberia.
« ISLAS BALEARES: Menorca.

« COMUNIDAD DE MADRID: Cuencas altas de los rios
Manzanares, Lozoya y Guadarrama.

Canaria; Fuerteventura; La Gomera; y Macizo de Anaga.

+« NAVARRA: Las Bardenas Reales de Navarra.
« LARIOJA: Valles del Leza, Jubera, Cidacos y Alhama.

« ARAGON/CASTILLA-LA MANCHA/COMUNIDAD
VALENCIANA: Valle del Cabriel.

« ASTURIAS/CASTILLA LEON / CANTABRIA: Picos de
Europa.

« ANDALUCIA/MARRUECOS: Intercontinental del
Mediterraneo Andalucia (Espana)- Marruecos.

+« EXTREMADURA/PORTUGAL: Transfronteriza Tajo-Tejo
Internacional.
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REQUESON
Proceso de elaboracién

El requesén de cabra se elabora a partir del suero lacteo,
subproducto de la elaboracion de queso. El suero destina-
do ala transformacion en requesén de cabra se obtiene de
la separacion en la cuba de cuajado, o en carro desuerador,
del suero de la cuajada, sin exceso de acidificacion ni sal.
En algunas ocasiones, si la demanda de requesén es alta,
se incluye una pequeiia proporcion de leche entera de ca-
bra para aumentar su rendimiento. Este suero es filtrado
para eliminar impurezas y calentado a una temperatura
de 85 a 90 °C. Este calentamiento provoca la desnaturali-
zacion de las proteinas solubles presentes en el suero, que
da lugar a la unién de las mismas, separandose del suero,
ya traslicido. Esta cuajada se filtray se dispone en moldes
autoescurridos cilindricos o rectangulares, hasta conse-
guir la consistencia adecuada. Posteriormente, se enfria y
se mantiene a temperatura de conservacion —3 a 4 °C—.

Descripcién sensorial

Su apariencia es ligeramente granulada, con una textura
htimeda. Su color es mas blanco que el requesdén obtenido
a partir de leche de vaca. El aroma del requesdn de cabra es
suave, con notas frescas y sutiles que recuerdan a la leche
y leche cocida de cabra. También puede presentar matices
herbaceos o florales, dependiendo de la alimentacion del
ganado. Su sabor es suave, con notas dulces y su textura cre-
mosa, facil de untar y que se disuelve facilmente en la boca.

MANTEQUILLA

La produccién de mantequilla de cabra se concentra en
determinadas regiones de Espafa. Sin embargo, la cre-

ciente popularidad de este lacteo ha llevado a una mayor
demanda a nivel nacional, especialmente en el sector de
la restauracion. Esto se debe a sus notables caracteristi-
cas sensoriales, como su distintivo color blanco y su aro-
ma caracteristico a caprino y diacetilo.

Proceso de elaboracién

En la elaboracién de la mantequilla de cabra se emplea
habitualmente nata pasteurizada, aunque algunas in-
dustrias artesanales desnatan leche de su propia explo-
tacion y no la tratan térmicamente. Sila nata es pasteuri-
zada, se enfria y se lleva a cabo una maduracion fisica —6
a8°C, durante 2 horas—, produciéndose la cristalizacion
de la fase grasa, favoreciendo la obtencion de una textu-
ra adecuada. A continuacidn, se realiza el batido, a una
temperatura de entre 8 a 14 °C, incorporandose aire a la
natay ésta se aglomera hasta formar los granulos de gra-
sa, que se separa del suero. Esta fraccion grasa obtenida
mediante la agitacion, se somete a amasado o malaxado,
mediante trabajo mecénico que favorece la expulsion de
suero o mazada. En esta fase se realiza el salado median-
te incorporacién directa de sal en una proporcién entre
el 0,5y el 3 % en peso. Por ultimo, se procede al envasado
y almacenamiento en conservacién —4 a 6 °C— hasta su
comercializacion.

Descripcién sensorial

Presenta un aspecto muy caracteristico, debido al co-
lor blanco crema y corte ligeramente granuloso. Tiene
un perfil sensorial leve-medio, con notas aromaticas
a nata y a diacetilo, mientras que en boca tiene una
textura suave, viscosidad media y fusién ligeramente
moderada. La persistencia final es baja, con matices
caprinos y salados.

EN QUE RESERVAS DE LA BIOSFERA VAIS A ENCONTRAR MANTEQUILLA DE CABRA

« ANDALUCIA: Sierra de Grazalema; y Dehesas de Sierra
Morena.

+ ISLAS CANARIAS: La Palma; y Macizo de Anaga.

« ANDALUCIA/MARRUECOS: Intercontinental del
Mediterraneo Andalucia (Espana)- Marruecos.

POSTRES LACTEOS

Los postres lacteos elaborados a partir de leche de cabra
tienen un elevado potencial para el sector de la restau-
racién, permitiendo aumentar su oferta gastronémica o
diversificando sus elaboraciones culinarias.

Por este motivo, cada vez mas empresas del sector estan
apostando por el desarrollo de postres lacteos, tanto con
recetas tradicionales, como pueden ser arroz con leche,
natillas o flan de huevo, como recetas innovadoras, tales

como yogur liquido, tarta de queso, helados, etcétera, in-
corporando en muchos casos productos regionales tipicos
—vino, miel, aceite, especias, frutos secos—, que en com-
binacién con la materia prima de origen lacteo de calidad,
potencian las caracteristicas sensoriales del producto
final. Otro ejemplo, de tendencia actual, es el empleo de
frutas frescas y ecoldgicas en la elaboraciéon de postres,
de forma que ademas de aportar sabor y frescura a la pre-
paracién, también son fuente de vitaminas y minerales,
aspecto a tener en cuenta actualmente por la conciencia-
cién del consumidor con los productos saludables.
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Arroz con leche elaborado con leche de cabra (Fuente: IFAPA)

EN QUE RESERVAS DE LA BIOSFERA VAIS A ENCONTRAR POSTRES DE LECHE DE CABRA

« ANDALUCIA: Sierra de Grazalema; Dofana; Sierra « COMUNIDAD DE MADRID: Cuencas altas de los rios
Nevada; Sierra de las Nieves; y Dehesa de Sierra Manzanares, Lozoya y Guadarrama.
Morena. « ARAGON/CASTILLA-LA MANCHA/COMUNIDAD

« ISLAS CANARIAS: Gran Canaria; Fuerteventura; y VALENCIANA: Valle del Cabriel.
Macizo de Ana’ga. « ANDALUCIA/MARRUECOS: Intercontinental del

+ CASTILLA LEON: Sierras de Béjar y Francia. Mediterraneo Andalucia (Espafa)- Marruecos.

« CATALUNA: Montseny; y Terres de I'Ebre.
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Quesos ylacteos elaborados
con leche de vaca

)

QUESO DE COAGULACION ENZIMATICA FRESCO
Proceso de elaboraciéon

En la elaboracion del queso fresco de vaca enzimatico, el
factor mas importante es la acciéon del coagulante. Esta
tipologia de quesos se elabora generalmente a partir de le-
che entera pasteurizada de vaca a la que habitualmente se
realiza un tratamiento térmico de 72 °C durante 15 segun-
dos, aunque hay queserias de pequefio volumen que reali-
zan la pasteurizacién en cuba a 63 °C durante 30 minutos.

Tras la pasteurizacién se acondiciona la leche mediante
la incorporacion de calcio, imprescindible parala coagu-
lacion. Posteriormente, se incorpora el cuajo de ternero
u otros coagulantes de origen microbiano. La coagula-
cién suele ser de corta duracion, entre 20 y 35 minutos y
la temperatura suele estar comprendida entre 32 y 34 °C.

Para producir la separacion de la cuajada y del suero es ne-
cesario realizar diversas operaciones. En primera instancia,
el coagulo formado se corta en granos de diversos tamarios,
que oscilan entre lenteja y nuez, segtin el tipo de queso fres-
co a fabricar. Después en la fase de trabajo del grano, se agi-
ta y se recalienta hasta 3 °C por encima de la temperatura
de coagulacion, para facilitar la expulsion del suero. Una vez

formada, la cuajada se deposita en moldes para obtener la
formay estructura de las piezas, necesaria para operaciones
posteriores. Los moldes utilizados suelen ser tradicionales
—con pafo— o microperforados, para introducirlos en la
prensa, o autoescurridos que no requieren de un equipo de
prensado. Para terminar el proceso, los quesos se salan habi-
tualmente por inmersion en salmuera, se orean unas horas,
se envasan y se mantienen a temperatura de conservacion
—4 °C— para su comercializacion.

Descripcién sensorial

Su aspecto exterior suele ser cilindrico, con o sin graba-
do en su caras planas y laterales. No presenta corteza y
su color es blanco ligeramente amarillento. Su aspecto
interior es compacto y de color blanco, con algunos ojos
mecanicos.

Su textura al tacto es poco rugosa y eldstica y algo hiime-
da. En boca suele ser algo firme, gomosa, himeda, bas-
tante homogénea y algo mantecosa al paladar.

El olor y aroma tiene intensidad baja y se limita a la fa-
milia lactica, a leche recién ordefiada. El sabor es ligera-
mente salado y puede presentar notas dulces. Disponen
de una persistencia baja.
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Moldeado queso de vaca DOP Cebreiro (CRDOP Queso Cebreiro)

EN QUE RESERVAS DE LA BIOSFERA VAIS A ENCONTRAR QUESOS FRESCOS DE VACA

« ANDALUCIA: Sierra de las Nieves.

« CASTILLA LEON: Sierras de Béjar y Francia.
« CATALUNA: Montseny; y Terres de |'Ebre.

« EXTREMADURA: Monfragiie; y La Siberia.

« GALICIA: Terras do Mifio; Area de Allariz; Os Ancares
Lucenses y Montes de Cervantes, Navia y Becerred;
Marifias Corufiesas e Terras do Mandeo; y Ribeira Sacra
e Serras do Oribio e Courel.

« ISLAS BALEARES: Menorca.

« COMUNIDAD DE MADRID: Cuencas altas de los rios
Manzanares, Lozoya y Guadarrama.

« EXTREMADURA / PORTUGAL: Transfronteriza Tajo-
Tejo Internacional.

+ GALICIA / ASTURIAS: Rio Eo, Oscos y Terras de Burén.
« GALICIA / PORTUGAL: Transfronteriza Géres-Xurés.
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RESERVA DE LA BIOSFERA: TERRAS DO MINO
DOP QUESO CEBREIRO (FRESCO)

LWL El queso Cebreiro se elabora con leche entera

':!q% pasteurizada de vacas de las razas Rubia Ga-

llega, Pardo Alpina, Frisona o sus cruces co-
CEBREIR(H J P

rrespondientes y se caracteriza por su forma
H de hongo o gorro de cocinero.
.'IP Elaboracién: Este queso se coagula por la
accion del cuajo animal u otros coagulantes
y de fermentos lacticos, a una temperatura
entre 26 y 30 °C durante mas de 60 minutos.
Tras la coagulacién se corta en granos de tamano grande, se desue-
raen la cubay seintroduce en sacos de tela o desuerador metalico.
Posteriormente, se amasa con la sal necesaria hasta dejar la pasta
uniforme y se introduce en moldes con pafos para ser prensados.
Para finalizar tienen que permanecer a una temperaturade 2 a 6 °C
durante al menos una hora para ser comercializados.

"
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Notas de cata: El queso fresco carece de corteza. Su masa es uni-
forme, de tonalidad blanca o ligeramente amarillenta, suave y sin
presencia de ojos. Puede mostrar una leve apariencia friable y re-
sultar quebradizo al cortar. Su aroma recuerda a leche acidificada
con matices de nata o mantequilla. En boca presenta una textura
granulosa pero que se funde facilmente, siendo altamente adhe-
rente. El aroma se asemeja al olor, con notas de leche acidificada,
nata y mantequilla. El retrogusto presenta una ligera acidez.

E E Denominacion de

Origen Protegida
Queso Cebreiro

Queso fresco Cebreiro DOP (Fuente: CRDOP Queso Cebreiro)
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QUESO DE COAGULACION ENZIMATICA
MADURADO

Proceso de elaboracién

La elaboracion de un queso de vaca enzimético madurado
comienza con la leche de vaca entera, cruda o pasteuri-
zada en funcidn del tipo de queso y elaborador. Si se ela-
bora a partir de leche cruda la temperatura se eleva hasta
la temperatura de coagulacion, pero en el caso de la fa-
bricacion de queso a partir de leche pasteurizada, esta se
somete a un tratamiento térmico de 72 °C durante 15 se-
gundos, o en cuba a 63 °C durante 30 minutos. A diferencia
del queso fresco de vaca, el queso madurado requiere ne-
cesariamente de la accion de distintos microorganismos,
fundamentalmente bacterias lacticas, que estan presentes
en la leche o se incluyen mediante cultivos comerciales,
para producir la fermentacién lactica. El queso madurado
de vaca tradicional se clasifica como un queso enzimaético,
pero presenta una influencia indispensable de la actividad
acidificante producida durante la fermentacién del mis-
mo, que dara lugar a una serie de transformaciones que
originan los matices sensoriales del producto final.

Los cultivos lacticos se premaduran antes de agregar
el cuajo. Tras la preparacion de la leche para la coagu-
lacion, se incorpora el cuajo de ternero. Estas enzimas
provocan la coagulacién de la leche, transforméndola de
liquida a sélida. Una vez que el cuajo ha actuado y la le-
che ha formado una cuajada firme, se procede a cortarla
en pequeiios granos. Este corte libera mds suero y facilita
el drenaje posterior. Algunas tipologias de quesos utili-
zan el lavado de pasta en el que se elimina parcialmente
el suero, sustituyéndolo por agua. La cuajada, ahora di-
vidida, se coloca en moldes tradicionales —con pafno—
microperforados, para introducirlos en la prensa, y auto-
escurridos que no requieren de un equipo de prensado o
mediante pafios directamente.

Después de esta etapa inicial, se introduce generalmente
en una solucién salina —salmuera—, aunque en produc-
ciones artesanales los quesos también se salan con sal
seca, por superficie. El salado contribuye a la conserva-
cion del queso y a potenciar su sabor.

El queso recién moldeado, salado, se orea para producir
su acortezamiento y se dirige entonces a una fase crucial,

Elaboracién de Queso DOP Tetilla (Fuente: CRDOP Queso Tetilla)
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la maduracion. Durante este periodo, el queso se dispo-
ne en condiciones de temperatura, humedad y aireacién
controladas. Aqui, las enzimas presentes en el queso des-
componen y transforman los hidratos de carbono —gli-
colisis—, las proteinas —protedlisis— y las grasas —li-
polisis—, desarrollando los sabores caracteristicos y las
distintivas texturas del queso de cabra madurado.

Finalmente, durante la maduracién, el queso puede
mantener la corteza natural o cubrirse con distintas
coberturas, como hierbas aromdticas, vino, manteca,
salvado de trigo y especias, dando lugar al afinado del
mismo. El producto final puede ser tierno, semicu-
rado, curado, viejo o afiejo en funcién del peso y del
tiempo de maduracion.

Descripcién sensorial
Su aspecto exterior es variable, aunque suele ser cilindri-

co, con o sin grabado con la figura de pleita en su caras
planas y laterales. Presenta una corteza de color blanco

hueso a amarillo céreo, en los quesos de corteza natural,
y ocre en los quesos mas curados.

Su aspecto interior es firme y compacto, de color blanco
mate, con un ligero tono amarillento en los mas curados,
de pasta ciega o con algunos ojos mecéanicos.

Su textura al tacto es algo rugosa en los quesos tiernos
y semicurados, aumentando la rugosidad con la madu-
racion de los mismos. Los quesos mds curados son algo
secos y poco eldsticos. En boca suele ser harinosa, algo
adherente, un poco granulosa, poco hiimeda y ligera-
mente cremosa. Todas estas caracteristicas aumentan
en intensidad dependiendo de su grado de maduracion.

El olor tiene intensidad de baja a media con predominio
de la familia lactica, animal y torrefacta. En aroma la in-
tensidad es menor y aparece la familia lactica, torrefacta,
vegetal y afrutada. El sabor es algo dulce y acido y ligera-
mente salado. Presentan también a veces notas picantes
y ardientes en los mds curados.

EN QUE RESERVAS DE LA BIOSFERA VAIS A ENCONTRAR QUESOS MADURADOS DE VACA

« ASTURIAS: Somiedo; Muniellos; Redes; Las Ubifias-La
Mesa; y Ponga.

« CASTILLA LEON: Valle de Laciana; Babia; Los
Arguellos.

« CATALUNA: Val d'Aran

« EXTREMADURA: Monfragte; y La Siberia.

« GALICIA: Terras do Mifio; Area de Allariz; Os Ancares
Lucenses y Montes de Cervantes, Navia y Becerreg;

Marinas Corunesas e Terras do Mandeo, y Ribeira Sacra e
Serras do Oribio e Courel.

« ISLAS BALEARES: Menorca.

» ASTURIAS/CASTILLA LEON/CANTABRIA: Picos de
Europa.

+ EXTREMADURA/PORTUGAL: Transfronteriza Tajo-Tejo
Internacional.

» GALICIA / ASTURIAS: Rio Eo, Oscos y Terras de Burén
* GALICIA/PORTUGAL: Transfronteriza Géres-Xurés

RESERVA DE LA BIOSFERA: TERRAS DO MINO
DOP QUESO CEBREIRO (MADURADO)

Los primeros quesos de la actual Denomi-
nacién de Origen, se atribuyen a los mon-
jes que se establecieron en la localidad de
Cebreiro, inicio del Camino Francés en Gali-
}' cia y una ruta principal para peregrinos que
se dirigen a Santiago. Los monjes se esta-
blecieron con el propésito de gestionar un
hospital construido para atender las necesi-
dades de los peregrinos. La regién donde se
elabora este queso representa una de las areas mas montanosas
de Galicia, ya que la mayoria del territorio se sitlUa a altitudes que
superan los 600 metros.
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Elaboracién: El proceso de elaboracién del queso Cebreiro madu-
rado es semejante al Cebreiro fresco, pero a diferencia de éste, se
somete a una maduracion superior a 45 dias, con temperatura infe-
riora 15 °C y humedad entre 60 y 95%.

Notas de cata: El queso madurado muestra una corteza que oscila
desde un tono amarillo a amarillo intenso, con la posibilidad de
desarrollar moho segtin su etapa de maduracién. Su aspecto al
corte presenta tonalidad marfil, que puede llegar a amarillear. Su
textura oscila entre untuosa y firme, ocasionalmente adquiriendo
dureza segun su grado de madurez. Su sabor es predominante-
mente lacteo, con matices que pueden incluir un toque metalico
y algo picante.

E Denominacion de
Origen Protegida
Queso Cebreiro
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RESERVA DE LA BIOSFERA: RIBEIRA SACRA E SERRAS DO ORIBIO E COUREL

DOP QUESO TETILLA

El queso se produce utilizando leche de vacas
de las razas Rubia Gallega, Frisona o Pardo
Alpina, o de sus cruces. La caracteristica dis-
tintiva de este queso se refleja en su forma
conica, codncava-convexa, aplanada que re-
cuerda a la forma de seno.

Elaboracién: Se utilizan fermentos de acidifi-

cacién y se coagula con cuajo animal u otras
enzimas coagulantes a una temperatura entre 30 y 34 °C durante
30 a 60 minutos. La cuajada se corta a tamario garbanzo y durante
el trabajo del grano se puede llevar a cabo el lavado de la cuajada
con agua para disminuir la acidez. Se puede salar en cuba o en sal-
muera y la maduraciéon minima es de 8 dias.

Notas de cata: La forma del queso debe cumplir que la altura sea
superior al radio e inferior al didmetro de la base. La corteza es de
color amarillo pajizo y sin mohos. La pasta es blanda y cremosa,
con pocos ojos o sin ellos y de color blanco-marfil a amarillento. La
intensidad de olor es baja con notas a leche. El aroma se compone
de la familia lactica, leche y mantequilla y el sabor es ligeramente
acido y salado.

El‘: _E Denominacién de

Origen Protegida
Queso Tetilla

Quesos Tetilla DOP (Fuente: CRDOP Queso Tetilla)
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RESERVAS DE LA BIOSFERA: TERRAS DO MINO, RiO EO, OSCOS, Y TERRAS DE BURON

DOP QUESO SAN SIMON DA COSTA

El queso se elabora con leche cruda o pasteu-
rizada de vaca de las razas Rubia Gallega, Par-
do-Alpinay Frisona. Su peculiaridad radica en
la forma entre trompo y bala y sus notas aro-
maticas ahumadas de la madera del abedul.

Elaboracién: Para la acidificacion se usan
cultivos lacticos que no modifiquen su perfil
sensorial. La coagulacién estara comprendi-
da entre los 30 y 40 minutos de 31 a 33 °C, en los quesos de leche
pasteurizada, y en los de leche cruda 30 a 35 minutos de 28 a 32 °C.
Se corta la cuajada a un tamarfo de grano de 5a 12 mm y se pren-
san durante al menos 3 horas. Se salan en salmuera y se maduran
durante al menos 45 dias el formato grande y 30 dias el formato
pequefo, denominado Bufén. Para finalizar se ahiman con madera
de abedul sin corteza hasta alcanzar la coloracién caracteristica.

Notas de cata: De corteza ahumada, dura y de color amarillo ocre y
algo brillante. Tiene forma entre trompo y bala, finalizando en pico
en el extremo superior. La pasta tiene una textura semidura, algo
elastica y densa, de color blanco-amarillento. El olor y aroma pro-
cede fundamentalmente de la familia lactica, a mantequilla, pero
también aparecen notas torrefactas, a humo. Son quesos poco sa-
lados y algo acidos y dulces.

Denominacién de
Origen Protegida
Queso San Simoén
Da Costa

Queso San Simon da Costa DOP (Fuente: CRDOP San Simon da Costa)
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RESERVA DE LA BIOSFERA: MENORCA
DOP QUESO MAHON-MENORCA

Producido a partir de la leche cruda o pas-
teurizada de vacas de las razas Frisona, Ma-
honesa o Menorquina, como de la Parda Alpi-
na. Ocasionalmente, se permite la inclusién
de hasta un 5 % de leche de oveja de la raza
f.l Menorquina. Su forma se asemeja a un para-
“I¥  lelepipedo con base cuadrada, presentando
bordes y aristas suavemente redondeados.

_.:.

;|':

Elaboracién: La coagulacion enzimatica se realiza en al menos 30
a 40 minutos, a una temperatura comprendida entre 30 y 34 °C.
Una vez que la cuajada ha sido cortada en un tamafo de grano en
torno a 1 cm y desuerada, se dispone sobre un lienzo cuadrado de
algodén llamado fogasser. Este lienzo, suspendido por sus cuatro
extremos, permite el desuerado, el prensado y la manipulacién del
mismo. Al concluir esta etapa, los vértices del lienzo se unen y se
tensan con un palo denominado lligam. Las arrugas resultantes de
esta union de vértices dejan una marca especial durante el prensa-
do en la cara superior del queso, conocida como mamella. Después
el queso se sumerge en salmuera. Durante la maduracién se aplica

mantequilla de vaca, aceite de oliva o una mezcla de aceite de oliva
y pimenton.

Notas de cata: La forma del queso es paralelepipeda y con base
cuadrada, con los cantos y aristas redondeadas. La corteza tiene
color variable entre amarillo y pardo amarillento presentando mar-
cas de los pliegues en la parte superior. En los tiernos la corteza se
encuentra poco desarrollada, la pasta presenta color blanco-amari-
llento, la textura es blanda y elastica, el aroma con notas lacticas y
sabor ligeramente acido. Conforme madura el queso, evoluciona la
corteza a color anaranjado o pardo, la textura se vuelve firme hasta
quebradiza, el color de la pasta se torna amarillo marfil, y el olor y
aroma son mas complejos e intensos con notas lacticas y picantes.

Denominacion de
Origen Protegida
Queso Mahon-
Menorca

Queso DOP Mahon -Menorca (Fuente: CRDOP Queso de Mahdn-Menorca)
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QUESO DE PASTA AMASADA
Proceso de elaboracién

Estos quesos son de coagulacion enzimatica cuya pasta
es amasada, desmenuzada y moldeada. El amasado de
la cuajada podria tener raices romanas. Esta tipologia
de quesos es de las mas antiguas tanto en Espafia como
a nivel mundial. Se produce empleando leche de vaca o
combinando esta leche con la de oveja y cabra, emplean-
do un método particular de amasado de la cuajada. Este
proceso implica amasar repetidamente, pero inicamen-
te una vez por semana, reservando la tltima amasada
para coincidir con la fase de luna menguante.

Descripcién sensorial

Con un aroma fuerte y penetrante, este queso tiene un sa-
bor intenso, persistente, picante y con un ligero amargor al
final. Suele tener una forma irregular cilindrica-discoidal,
su color es un tono amarillo cremoso oscuro, casi parduzco,
con matices blanquecinos y puede exhibir motivos orna-
mentales o el nombre del fabricante en una o ambas caras.

Con una apariencia brillante y sin grietas visibles, este
queso puede mostrar pequeios orificios irregulares, an-

gulares o redondeados. En su versién tierna tiene un co-
lor uniforme, desde blanco marfil hasta un tono amarillo
pélido, con una estructura compacta y la presencia oca-
sional de pequenios orificios. En la variedad mas curada,
la textura es muy compacta y puede tener pocos orificios
de un amarillo intenso, mas claro en el centro.

La pasta del queso tiene una ligera rugosidad al tacto,
algo de humedad y no es elastica, sino mas bien plastica.

El olor es bastante intenso, con notas que recuerdan al
acido lactico y a una mantequilla evolucionada.

En boca, la textura es firme, variando de semidura
a dura en los quesos mas maduros. Tiende a ser algo
quebradiza, con cierta capacidad de masticacion, pero
escasa elasticidad. Las particulas tienen un tamaio
medio y una distribucién homogénea, siendo menos
hiimedas en los quesos muy maduros y algo cremosas
en los menos curados.

El aroma es similar al olor percibido, pero con una inten-
sidad mayor. El sabor es ligeramente acido, con el nivel
de sal correcto y un toque de amargor. Presenta sensa-
ciones picantes intensas. En cuanto a su persistencia, el
sabor es muy duradero.

Queso de vaca de pasta amasada Casin DOP (Fuente: CRDOP Queso Casin)
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EN QUE RESERVA DE LA BIOSFERA VAIS A ENCONTRAR QUESO DE PASTA AMASADA

+ ASTURIAS: Redes

Queso de pasta amasada Casin DOP (Fuente: CRDOP Queso Casin)

RESERVA DE LA BIOSFERA: REDES
DOP QUESO CASIN

El queso Casin se elabora con leche entera 'y
4 cruda de vaca, obtenida de las razas Asturia-
- . na de la Montafa o Casina, Asturiana de los
o L Valles, Frisona y sus cruces, y se caracteriza
{a por su formato discoidal, asi como por el gra-
L Z bado o identificacion del productor realizado
tradicionalmente de forma manual. Se elabo-
ra tradicionalmente en el Concejo de Caso,

Sobrescobio y Pilofa, al sur del Principado de Asturias.

Elaboracién: En la produccion de este queso se pueden incorporar
fermentos y cloruro calcico de manera opcional, y se coagula via
enzimatica, mediante la utilizacién de cuajo o coagulante de origen
animal, manteniéndose una temperatura de unos 30 a 35 °C duran-
te unos 45 minutos. Tras esta etapa se realiza el corte de la cuajada
hasta alcanzar un grano tamafio avellana, y se calienta en agitacién
unos 2 o 3 °C antes de dejar reposar la cuajada durante al menos
10 minutos. A continuacion, la cuajada se desuera en pafios, obte-
niéndose una masa circular aplanada, que se somete a oreo y vol-
teo durante 3 o 4 dias. Posteriormente, se pasa por una maquina
de rabilar y se forman los gorollos, que son porciones con forma
troncocdnica. Finalmente, se les da la forma discoidal caracteristica

y se marcan con el anagrama identificativo de cada productor, para
permanecer en maduracién durante al menos 60 dias a entre 6 y
12 °C, con una humedad relativa de entre 75y 85 %.

Notas de cata: El Queso Casin presenta un formato cilindrico -
discoidal, con una corteza lisa, suave, poco definida, debido a los
repetidos amasados. Su coloraciéon externa es principalmente
amarillenta con algunos tonos blancos. En su parte superior pre-
senta distintas formas, asi como el distintivo de cada queseria.
Al corte, presenta un aspecto amarillo homogéneo muy compac-
to, y una textura plastica nada elastica, con una baja rugosidad.
Posee un aroma muy intenso con notas lacteas a mantequilla y
acido lactico. Destaca por su persistencia alta, con una sensacion
picante muy marcada.

E Denominacién de
= Origen Protegida

Queso Casin
O
[
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QUESO DE PASTA AZUL
Proceso de elaboracién

Se pueden encontrar distintas variedades de quesos azules
de vaca, con peculiaridades que afectan a sus caracteristi-
cas sensoriales. Su origen se aproxima a regiones del norte
de Espaiia, con acceso a cuevas con humedad relativa alta,
temperatura baja y aireacion constante y controlada.

La leche que se utiliza principalmente para la elabora-
cion de queso de pasta azul es la de vaca de la raza Friso-
na, aunque se puede elaborar a partir de cualquier raza e
incluso con mezclas de leche de cabra y oveja.

El queso de pasta azul es un queso de coagulacion mixta,
con influencia del cuajo y de la fermentacién lactica. Se pue-
de producir utilizando leche pasteurizada o cruda de vaca.
La coagulacién se lleva a cabo mediante adicién de cuajo
animal, tradicionalmente obtenido de cuajares desecados
de terneros lactantes, por sus 6ptimas propiedades tecnold-
gicas y sensoriales. La coagulacion se realiza entre 32 a 34 °C
durante unos 60 a 90 minutos. Para producir la separacién
de la cuajaday del suero es necesario realizar diversas ope-
raciones. En primera instancia, el codgulo formado se corta
en grano de tamario avellana - nuez, para favorecer el de-
suerado. Después en la fase de trabajo del grano, se realiza
una agitacion moderada y recalentamiento rapido de 2 a 3
°C sobre la temperatura de coagulacion, que permita el en-

durecimiento superficial y desecacion del grano, para evitar
la fusién posterior de los mismos, y la formacién de huecos
entre los que se pueda desarrollar el moho. Una vez obteni-
dala cuajada se deposita en moldes autoescurridos sin ne-
cesidad de presionar ni prensar, con el objetivo de favorecer
la formacion de ojos. El salado se aplica mediante frotacién
directa en superficie, lo que favorece la seleccién del moho
Penicillium Roqueforti. Posteriormente, segtin el tipo de que-
50, los quesos se mantienen en oreo y después permanecen
en maduracion, con el objetivo de obtener unas condicio-
nes 6ptimas que permitan el desarrollo del moho, tanto de
temperatura, oxigeno y humedad, puesto que se requieren
unos niveles similares a los existentes en las cuevas origi-
narias donde se realizaba la maduracién —>90% HR—. En
algunas queserias artesanales se realizan perforaciones que
permitan la oxigenacion del queso.

Descripcién sensorial

La forma del queso es cilindrica, con superficies planas
que ocasionalmente pueden tener una leve concavidad.
La corteza es natural, fina y suave. En las cuevas pue-
de adquirir tonalidades que van desde un color pardo
anaranjado hasta grisaceo. Al tacto, su aspecto es lige-
ramente pegajoso debido al considerable desarrollo de
microorganismos en la superficie del queso durante su
maduracién. En algunas ocasiones pueden formarse
crecimientos microbianos que causan manchas rojas o
amarillas en ciertos puntos.

Queso Picén Picén-Bejes-Tresviso (Fuente: CRDOP Picon-Bejes-Tresviso)
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El aspecto interior del queso es compacto y algo blando,
con una ligera untuosidad y areas de diferentes niveles de
cohesion. Puede exhibir una aureola débilmente defini-
da, que varia segiin su grado de maduracion.

La pasta tiene un tono blanco marfil, el cual puede cam-
biar dependiendo del tipo de leche utilizado en su elabo-
racion. Se distinguen zonas y vetas de color verde-azula-
do debido al desarrollo homogéneo del hongo del género
Penicillium en toda la masa del queso. El moho presenta
un tono verdeazulado, sin mostrar sefiales notables de
perforacién en la masa del queso.

La textura al tacto de la pasta es suave, ligeramente hu-
meda y poco eléstica.

El olor es intenso, con notas que recuerdan a la presen-
cia de ganado, cuevas naturales y moho, mientras que en
etapas de maduraciéon avanzada puede presentar leves
indicios de olor a amoniaco.

La textura en boca es algo firme, casi blanda, algo desme-
nuzable y tierna, con una consistencia entre harinosa y
pastosa, que varia segtn su grado de madurez. Es ligera-
mente hiimedo, algo graso, cremoso y se funde facilmen-
te, siendo muy soluble.

El aroma que se percibe evoca al ganado. En cuanto al sa-
bor, es ligeramente acido, un poco salado y un leve toque
amargo. Presenta sensaciones ligeramente picantes, ar-
dientes y algo astringentes, mas notables en quesos mas
maduros. Su persistencia es alta, perdurando por mas de
30 segundos en el paladar.

EN QUE RESERVAS DE LA BIOSFERA VAIS A ENCONTRAR QUESOS AZULES DE VACA

« ASTURIAS: Muniellos; Redes; Las Ubifias-La Mesa; y
Ponga.

+ ASTURIAS/CASTILLA LEON/CANTABRIA: Picos de
Europa.

RESERVA DE LA BIOSFERA: PICOS DE EUROPA
DOP QUESO PICON-BEJES-TRESVISO

El queso Picon-Bejes-Tresviso se obtiene a par-
tir de leche entera cruda de vaca, aunque pue-
de ser elaborado con oveja o cabra, o mezcla de
dos o tres de estos tipos de leche, de distintas
razas. Esta proporcion la determina la estacién
del afo. Este queso se caracteriza por el afina-
do o maduracién en cuevas de montafa, que
permite el desarrollo fungico que confiere el
aspecto y el perfil sensorial tan destacado.

Elaboracion: La leche se coagula mediante coagulacion mixta —22
a 26 °C—, basandose en la accién de las bacterias lacticas y cuajo
enzimatico, que van a determinar las propiedades fisico-quimicas y
sensoriales finales del producto. Cuando la cuajada alcanza la consis-
tencia deseada, se procede al corte de la misma y posterior reposo
en la cuba para favorecer el desuerado. A continuacion, se traslada
la cuajada a moldes redondos sin aplicar ningin tipo de presion,
de manera que se favorece la formacion de ojos o aberturas, que
permitan el desarrollo del moho Penicillium roqueforti. Se realiza un
volteo periddico, de forma que se realiza simultaneamente el sala-
do en seco de las distintas superficies. Los quesos se mantienen en
oreo durante 12 a 18 dias con cierta aireacién y a una temperatura de
entre 15y 18 °C. Por ultimo, se procede a la maduracién en cuevas
calizas, situadas entre 500 y 2000 metros de altitud, con temperatu-
ra de entre 5y 10 °C y una humedad relativa de entre 85y 95 %. Las
cuevas deben disponer de algunos respiraderos de manera que per-
mitan la oxigenacién del queso, para el desarrollo interno del moho,
y externo de microorganismos como las bacterias Brevibacterium
linens, que confieren una coloracidn rojiza caracteristica.

Notas de cata: El queso Picén-Bejes-Tresviso tiene una forma cilindri-
ca con dimensiones variables, una altura de entre 7 a 15 cm, didmetro
de 10a25cm, y peso de hasta 4 Kg. La corteza suele presentar una co-
loracién rojiza anaranjada debido al desarrollo microbiolégico, que vaa
dar lugar a una textura externa limosa caracteristica. Al corte presenta

una consistencia blanda y textura untuosa, con poca elasticidad, co-
loracion rosécea en las zonas cercanas a la corteza, que contrasta con
otras regiones blanquecinas y vetas verde-azuladas debido al creci-
miento del moho. Sensorialmente tiene una intensidad y persistencia
elevada, con ciertas notas a acidez, un leve caracter amargo y salino,
asi como algunos matices a cueva y moho.

Denominacion de
Origen Protegida
Queso Picon-
Bejes-Tresviso
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REQUESON
Proceso de elaboracién

El requesén no es un queso ya que se elabora a partir de
suero lacteo. La produccién del requesén, al igual que la del
queso convencional, se inicié de manera natural cuando se
guardé el producto y luego se calentd, lo que conduce a la
separacion de las proteinas del suero. También es posible
obtenerlo calentando directamente la leche, lo que aumen-
ta su rendimiento al separar tanto las caseinas como las se-
roproteinas, ofreciendo asi otra opcion para su obtencion.

Para elaborarlo el suero obtenido de las elaboraciones
diarias se separa, se filtra y se calienta a 85a 90 °Cy tiem-
po variable de al menos 30 minutos, para provocar la des-
naturalizacion de las proteinas solubles. Se puede incluir
un acido para obtener mayores rendimientos ya que se

necesitan aproximadamente 30 litros de suero para ob-
tener un kilogramo de requeson.

Descripcién sensorial

Constituye una masa mantecosa, de consistencia blanda
y color blanco. Suele tener una textura suave y granulosa,
aunque puede variar dependiendo de su humedad.

Suele tener forma cilindrica o troncocoénica, de dimen-
siones variables. La superficie del queso tiene una tex-
tura untuosa, delgada y tonos blancos pélidos. La con-
sistencia de la masa es compacta, aunque con una ligera
tendencia a desmoronarse. El sabor puede variar desde
sutiles toques dulces hasta matices mas pronunciados.
Su aroma es suave, con notas recordatorias de productos
lacteos cocidos, como leche hervida o mantequilla fundi-
da, y una leve presencia animal.

EN QUE RESERVAS DE LA BIOSFERA VAIS A ENCONTRAR REQUESON DE VACA

+ CASTILLA LEON: Sierras de Béjar y Francia
« CATALUNA: Montseny; y Terres de |'Ebre.
« EXTREMADURA: Monfragiie; y La Siberia.

« GALICIA: Terras do Mifio; Area de Allariz; Os Ancares
Lucenses y Montes de Cervantes, Navia y Becerred;
Marifias Corufiesas e Terras do Mandeo; y Ribeira Sacra
e Serras do Oribio e Courel

« ISLAS BALEARES: Menorca.

« COMUNIDAD DE MADRID: Cuencas altas de los rios
Manzanares, Lozoya y Guadarrama.

» GALICIA/ASTURIAS: Rio Eo, Oscos, y Terras de Burdn.

« EXTREMADURA/PORTUGAL: Transfronteriza Tajo-Tejo
Internacional.

* GALICIA/PORTUGAL: Transfronteriza Géres-Xurés.

POSTRES Y MANTEQUILLA

Tradicionalmente los postres lacteos y la mantequilla
han sido elaborados a partir de leche de vaca. Existe una
oferta gastrondémica muy amplia, distribuida en la ma-
yor parte de los canales de comercializacion existentes,
desde pequeiios comercios a grandes superficies, tiendas
especializadas o la hosteleria.

En la actualidad, se podria afirmar que el paladar del
consumidor se encuentra ampliamente familiarizado
con el consumo de derivados lacteos de vaca, tales como
natillas, arroz con leche, flan, crema catalana, helados,
tarta de queso, entre otros. Estos productos presentan
una gran variedad de aromas y texturas logrados me-
diante la incorporacién de aditivos, ya sean naturales o
sintéticos, lo que ha dado lugar a una gama extensa de
opciones disponibles.

EN QUE RESERVAS DE LA BIOSFERA VAIS A ENCONTRAR POSTRES Y MANTEQUILLA

« CASTILLA LEON: Valle de Laciana; Babia; Los Arguellos.
« CATALUNA: Val d’Aran

« GALICIA: Ribeira Sacra e Serras do Oribio e Courel.
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Quesos ylacteos elaborados
con leche de oveja

QUESO FRESCO
Proceso de elaboracién

En nuestro pais se ha utilizado histéricamente la leche de
oveja para la elaboracién de quesos madurados de pasta
prensada, por las dptimas propiedades sensoriales que le
confiere. En menor medida, quesos frescos tan conocidos
como el Queso de Burgos, se elaboraban con leche de oveja,
ya que era posible conservar el queso hasta aproximada-
mente 10 dias sin necesidad de maduracién, debido a las
bajas temperaturas de la ciudad. También con leche cruda
de oveja se elaboraba el Queso de Villalon —Valladolid—,
cuyo origen estd ligado al Queso Pata de Mulo. No obstante,
en la actualidad, la tendencia se dirige hacia el uso de leche
de vaca o mezclas.

En la elaboracion del queso fresco de oveja de coagulacion
enzimatica, el factor principal del proceso es la accién del
coagulante. Esta tipologia de quesos se elabora en la ma-
yoria de los casos a partir de leche entera pasteurizada de
oveja a la que habitualmente se realiza un tratamiento tér-
mico de 72 °C durante 15 segundos, aunque hay queserias
de pequerio volumen que realizan la pasteurizacién en cuba
a 63 °C durante 30 minutos.

Tras la pasteurizacién se acondiciona la leche mediante la
incorporacién de cloruro célcico, un coadyuvante tecnoldgi-
co que posibilita la actividad adecuada del coagulante. Tras
la preparacion de la leche para la coagulacion, se incorpora

el cuajo —de origen animal, cuajo de cordero o ternero—, u
otros coagulantes de origen vegetal o microbiano. El tiempo
de coagulacion suele tener una duracion de 20 a 35 minutos
aproximadamente, yla temperatura de coagulacion méas baja
que en los quesos frescos de cabra o vaca, entre 29 y 31 °C.
Para producir la separacion de la cuajada y del suero es ne-
cesario realizar diversas operaciones. En primera instancia,
el coagulo formado se corta en granos de diversos tamarnos,
que oscilan entre garbanzo y nuez segtn el tipo de queso
fresco a fabricar. Después, en la fase de trabajo del grano, se
realiza una agitacion suave y un recalentamiento opcional
de baja intensidad —1 a 2 °C, por encima de la temperatura
de coagulacion—, ya que el elevado extracto que presenta la
leche de oveja favorece la contraccién y la obtencién de una
firmeza elevada. Una vez formada, la cuajada se deposita en
moldes para obtener la forma y estructura de las piezas, ne-
cesaria para operaciones posteriores. Los moldes utilizados
suelen ser autoescurridos, que no requieren de un equipo de
prensado. Para terminar el proceso, los quesos se salan habi-
tualmente por inmersién en salmuera, se orean unas horas,
se envasan y se mantienen a temperatura de conservacion
—4 °C— para su comercializacion.

Descripcién sensorial

Presentan habitualmente las marcas del molde que los con-
tiene, cilindricos o de barra. Se distingue por un color blanco
uniforme, tanto en el interior como en el exterior, sin una cor-
teza definida y con un aspecto brillante. Al tocar el queso con
los dedos, son hiimedos y lisos. Olfativamente aparecen aro-
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Queso Zamorano DOP elaborado con leche de oveja (Fuente: CRDOP Queso Zamorano)

mas aleche fresca de oveja. Tienen textura eldstica y firmeza
medias, siendo una pasta poco adherente con una estructura
de particulas granulosas en la boca, asi como una notable
sensacién de humedad. Fl aroma es de leche fresca, con un
sabor ligeramente dulce y poco salado, con un regusto a le-
che. La persistencia del sabor es de breve a media.

QUESO MADURADO DE PASTA PRENSADA
Y COAGULACION ENZIMATICA

Proceso de elaboracién

Esta categoria de quesos son los mas famosos y reconocidos
en el panorama quesero a nivel nacional e internacional, por
su elaboracion tradicional tan distinguida a partir de leche de
oveja en lazona central dela peninsula, tan caracterizada por
las actividades pastoriles y trashumantes. La calidad fisico
quimica de la leche de oveja de partida es muy rica. Su com-
posicidn, principalmente de proteina y grasa, permite por un
lado obtener un rendimiento quesero muy alto —entre 4,0y
4,5 litros/ kg queso tras el salado—, y por otro una cremosi-
dad e intensidad de olor y aroma, que hace de ésta una mate-
ria prima éptima para la elaboracién del queso.

Es un queso de coagulacién enzimatica con cuajo de origen
animal, elaborado con leche cruda o pasteurizada de oveja.
En cuanto a la maduracién puede ser semicurado y cura-
do en el caso de tratarse de leche pasteurizada, y curado si
es de leche cruda, con un periodo minimo de maduracién
para este segundo caso de 60 dias.

Normalmente, para la elaboracion de este tipo de quesos,
se emplea leche cruda de oveja, lo que le confiere su perfil
sensorial caracteristico. En algunos casos, se emplean dosis
bajas de fermentos comerciales para controlar de manera
especifica el proceso de fermentacion. La incorporacion
de calcio a este tipo de elaboraciones con leche de oveja es
opcional, dada su riqueza mineral y se incluye tinicamente
a la leche pasteurizada. A continuacion, se agrega el cuajo
animal, tradicionalmente obtenido de cuajares desecados
de corderos lactantes, por sus 6ptimas propiedades tecno-

légicas y sensoriales. La coagulacion se realiza a 29 o 31 °C
entre 50 y 60 minutos. Para producir la separacién de la cua-
jada y del suero es necesario realizar diversas operaciones.
En primera instancia, el codgulo formado se corta en grano
de tamario lenteja, para favorecer el desuerado. Después, en
la fase de trabajo del grano, se realiza una agitaciéon modera-
da y recalentamiento entre 3 y 4 °C sobre la temperatura de
coagulacion, que permita un desuerado y contraccion alta
delacuajada, yla obtencion de una firmeza elevada. Una vez
formada, la cuajada se deposita en moldes para obtener la
forma y estructura de las piezas, necesaria para operaciones
posteriores. Tradicionalmente, los moldes utilizados dispo-
nen de grabado de entremijo y pleita de esparto. Se suelen
utilizar moldes tradicionales con parfios, aunque cada vez
mds se estan implantando los microperforados. Tras intro-
ducir los moldes en la prensa, los quesos se salan habitual-
mente por inmersién en salmuera, se mantienen en oreo,
donde se produce la formacién de la corteza, y permanecen
en maduracion durante un tiempo determinado, donde de-
sarrollaran su textura, aroma y sabor caracteristico.

Descripcién sensorial

Presentan habitualmente forma cilindrica yla corteza suele
ser dura y cerrada. Al corte disponen de una superficie fir-
me y compacta, con algunos pequerios “ojos” de origen me-
canico desigualmente repartidos. Tiene un color amarillo
claro en los mas curados de leche pasteurizada, y de color
marfil mas intenso en los de leche cruda. Olfato-gustativa-
mente presentan un aroma de intensidad media, a lactico
acidificado en los mas jovenes, que evoluciona a diferentes
matices, a frutos secos, a avellana y a matices picantes en
los mas curados, aumentando en intensidad. En boca, la
textura de los quesos jovenes tiene firmeza media, y alta en
los mas madurados. Ademas, es algo desmenuzable, hiime-
day harinosa en los tiernos, y desmenuzable, seca y de are-
nona a granulosa, en los muy curados.

El sabor es ligeramente acido, ajustado de sal, a veces algo
dulce en los muy curados. Es muy caracteristica la sensacion
picante en los semicurados que se acentiia en los afiejos.
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EN QUE RESERVAS DE LA BIOSFERA VAIS A ENCONTRAR QUESOS MADURADOS DE OVEJA

« ANDALUCIA: Sierra de Grazalema; Sierra Nevada;
Sierra de las Nieves.

« ISLAS CANARIAS: El Hierro; Gran Canaria; La Gomera;
Lanzarote.

« CASTILLA LA MANCHA: La Mancha Humeda.

« CASTILLA LEON: Los Argiiellos; y Sierras de Béjar y
Francia.

« CATALUNA: Montseny; y Terres de |'Ebre.
« EXTREMADURA: Monfrague; y La Siberia.

« COMUNIDAD DE MADRID: Cuencas altas de los rios
Manzanares, Lozoya y Guadarrama.

+ NAVARRA: Irati

« PAIS VASCO: Urbadai.

« ASTURIAS/CASTILLA LEON/CANTABRIA: Picos de
Europa.

+ CASTILLA LEON/PORTUGAL: Meseta Ibérica.

« EXTREMADURA/PORTUGAL: Transfronteriza Tajo-Tejo
Internacional.

« ANDALUCIA (ESPANA)/MARRUECOS:
Intercontinental del Mediterraneo Andalucia (Espafia)-
Marruecos.

RESERVA DE LA BIOSFERA: LA MANCHA HUMEDA

DOP QUESO MANCHEGO
—_ El Queso Manchego se elabora con leche en-
_ i | tera pasteurizada o cruda de oveja de la raza
e Al * 5 “! Manchega. Destaca por su elaboracién en la

zona de La Mancha, regién con gran tradicién
TS quesera, debido a las numerosas explotacio-
nes de ganado ovino, que permiten la elabo-

racion de un producto lacteo tan reconocido a nivel mundial.

Elaboracién: Esta tipologia de queso puede elaborarse a partir de
leche cruda o pasteurizada de oveja de la raza Manchega. La coagu-
lacién se lleva a cabo con cuajo natural u otras enzimas coagulantes
legalmente autorizadas a una temperatura de 28 a 32 °C durante 30
a 60 minutos. Una vez alcanzada la consistencia deseada, se realiza el
corte de la cuajada y se lleva a cabo la agitacion y calentamiento de la
misma a una temperatura no superior a 40 °C entre 15 a 45 minutos,
con el objetivo de favorecer el desuerado. A continuacién, la cuajada
se introduce en moldes de forma manual o mecanizada, que le con-
fieren al queso el grabado externo caracteristico. Previo al prensado,
que tendra una duracién de entre 1 a 12 horas, se coloca la placa de
caseina que permite la identificacion del queso con un nimero y serie.
Por ultimo, se realiza el salado mediante inmersién o frotacién, para
permanecer finalmente en maduracién durante al menos 30 dias para

formatos inferiores a 1,5 Kg, y 60 dias para pesos superiores, a una
temperatura de entre 3 a 16 °C y humedad relativa de 65 a 90 %.

Notas de cata: El queso Manchego presenta externamente una colo-
racién desde amarillenta a marrén oscura, en funcién de los tratamien-
tos superficiales. Tiene un aspecto caracteristico con impresiones de
la pleita en sus laterales, y de la flor las superficies planas. Al corte,
presenta una consistencia firme y compacta, con una coloracién varia-
ble desde marfil hasta amarillento, segiin el grado de maduracién. En
algunos casos pueden aparecer ojos pequefios repartidos desigual-
mente. Tiene una textura mantecosa con baja elasticidad, que puede
llegar a ser granulosa en quesos de larga maduracién. Sensorialmente
destaca por su perfil lactico con ciertas notas de acidez en quesos jo-
venes, y un perfil de mayor intensidad, con matices a frutos secos y
picantes, en formatos de mayor maduracién.

E Denominacién de
Origen Protegida
Queso Manchego

Queso Manchego DOP elaborado con leche de oveja (CRDOP Queso Manchego)
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RESERVA DE LA BIOSFERA: MESETA IBERICA
DOP QUESO ZAMORANO

El queso Zamorano se elabora con leche cru-
da o pasteurizada de ovejas de las razas Cas-
tellana y/o Churra, caracterizado por ser un
queso de pasta prensada y poseer el grabado
de la pleita que se usa durante su fabricacion.

Carrmis Brgadadis

<

ZAMORANO?

Elaboracién: Este queso se coagula con cua-
jo, a una temperatura entre 28 y 35 °Cy con
un tiempo de coagulacién entre 20 y 60 mi-
nutos. Seguidamente la cuajada es cortada hasta que se consigue
un tamano pequefo del grano, y se desuera mediante el batido
de la masa y calentamiento de esta a una temperatura no supe-
rior a 40 °C. Posteriormente se realiza el moldeo de la cuajada, a
continuacién, un prensado mecanico y por ultimo un salado que
puede realizarse bien por frotacién o bien mediante inmersién en
salmuera por un tiempo no superior a las 36 horas. Para finalizar, los
quesos de peso superior a 1,5 kg tendran una maduracién minima
de 100 dias, mientras que en aquellos con un peso inferior su ma-
duracién debera exceder los 60 dias.

sl am wuE =

Notas de cata: Se trata de un queso de forma cilindrica, con sus
caras horizontales planas o con dibujos caracteristicos, y sus caras
verticales con el grabado de la pleita. Su corteza es dura y bien de-

finida, con un color amarillo palido hasta gris oscuro. En su interior,
la pasta es firme y compacta, con pocos ojos, y un color que varia
del blanco hasta un marfil amarillento. Su olor recuerda a leche de
oveja y mantequilla en los quesos menos madurados, y a frutos
secos en los mas curados. Su textura en boca es firme y bastante
desmenuzable, resultando ser también algo pastoso. Sin embargo,
no es ni cremoso ni fundente, y tiene una granulosidad harinosa.

Su aroma en boca recuerda a la cuajada de oveja bien evolucionada
y a frutos secos, y puede presentar leves sensaciones picantes y
astringentes.

E Denominacion de
Origen Protegida
Queso Zamorano

[=] e

RESERVA DE LA BIOSFERA: URDAIBAI
DOP IDIAZABAL

El queso Idiazabal se elabora con le-
che de oveja cruda de oveja de las
razas Latxa y/o Carranzana, caracte-
rizado por ser de pasta prensada y por presentarse ahumado o sin
ahumar, dependiendo de la tradicién gastronémica de los distintos
valles del Norte Peninsular.

Elaboracién: Este queso se coagula por la accidn de cuajo de origen
animal, a una temperatura que oscila entre 28 y 32 °C, durante un
tiempo entre 20 y 45 minutos. Posteriormente la cuajada es corta-
da hasta conseguir un tamafo de grano pequefio, y se procede a un
desuerado mediante el batido de la masa y su calentamiento a una
temperatura entre 35 y 38 °C. A continuacion, la masa es incorpo-
rada en moldes, prensada de forma mecanicay salada por frotacién
o mediante el uso de salmuera. Por ultimo, los quesos son some-
tidos a un oreo seguido de una maduracién por un tiempo minimo
de 60 dias. En funcién de su comercializacién final, el queso puede
ser sometido a un proceso de ahumado mediante la exposicion a
humos de maderas naturales sin tratamiento.

Notas de cata: Se trata de un queso con una forma cilindrica carac-
teristica, con sus caras horizontales planas y las verticales un poco
convexas. Su corteza es duray lisa, de color que varia de un amarillo
palido a un pardo oscuro en las piezas ahumadas. En su interior la
pasta se encuentra homogénea, de un color marfil a amarillo pajizo,
y muy pocos ojos de pequefio tamafio. Su olor es intenso y pene-
trante, que recuerda a leche de oveja, a cuajo natural y a torrefac-
tos, y ademas a humo en el caso de los ahumados. Su textura es un
poco seca y rugosa. En boca es bastante desmenuzable, un poco
cremoso y fundente, y con una granulosidad que va de harinosa a
arenosa. Su aroma se asemeja mucho a su olor. Es un poco picante
y acido, pero no tiene nada de amargor.

Denominacion de
Origen Protegida
Queso Idiazabal

Elaboracién Queso de oveja DOP Idiazabal (Fuente: CRDOP Queso Idiazabal)
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QUESO DE COAGULACION LACTICA MADURADO
Proceso de elaboracién

Esta tipologia de quesos elaborados a partir de leche de
oveja se caracteriza por comercializarse en formatos de
pequeiio tamaiio, asi como por presentar una textura
cremosa segun el grado de maduracion. Es por ello que
se incluye dentro de los quesos de pasta blanda. Estas
caracteristicas estructurales se deben, principalmente,
al proceso de coagulacion predominado por bacterias
acido-lacticas, asi como por presentar un desuerado por
escurrido y prensado ligero.

Se puede emplear leche cruda, o aplicar un tratamien-
to térmico de pasteurizacidn a la misma, previamente
a la inoculacién de los fermentos lacticos, los cuales
van a llevar a cabo el proceso de coagulacién, man-
teniéndose entre 20 y 22 °C durante 24 horas aproxi-
madamente, hasta alcanzar un nivel de acidificacién
determinado. Estos microorganismos van a ser los en-
cargados de llevar a cabo la fermentacién lactica, que
consiste en la transformacién de la lactosa —azicar
principal de la leche— en acido lactico, disminuyen-
do el pH de laleche, que originariamente se encuentra
cercano a la neutralidad —de 6,70 a 6,80—, en funcién
de diferentes factores, como la especie y raza animal,
manejo, alimentacién, etcétera. Ademads, se pueden
inocular otra serie de fermentos, denominados de afi-
nado, que van a intervenir durante la etapa posterior
de maduracién, generando la textura, sabor y aroma
tan tipico de estos quesos.

Una vez alcanzado el nivel de acidificacién deseado, se
procede a la distribucién de la cuajada en distintos mol-
des segtn formato. A continuacion, se realizan volteos
cada cierto tiempo sin necesidad de aplicar presién ex-
terna, para favorecer el desuerado progresivo de la cuaja-
da. El salado se realiza normalmente mediante la adicion
directa de sal sobre la superficie.

Descripcién sensorial

Los quesos de coagulacion lactica presentan caracteris-
ticas variables, y se comercializan normalmente como
queso de pasta blanda con cierto grado de madurez, el
cual puede presentar formatos variables —cilindricos,
cubicos, esféricos, piramidales—. En este caso, tiene una
corteza aterciopelada, debido principalmente al desa-
rrollo de moho del género Penicillium el cual origina una
cubierta mas o menos homogénea de color blanco, y un
tacto ligeramente rugoso. Al corte presenta un aspecto
cerrado, y una textura firme y cremosa, segun el grado
de evolucidn, algo fundente, soluble y nada elastica. Por
altimo, aparece sabor a yogur y acidez, asi como notas
aromadticas animales, a cueva y champifién, originados
por los fermentos de afinado desarrollados en corteza.

QUESO DE COAGULACION ENZIMATICA DE
PASTA BLANDA

Proceso de elaboracién

La leche de oveja se ha utilizado tradicionalmente para la
elaboracion de quesos de pasta prensada. Sin embargo,
cuando se daban una serie de circunstancias en la leche de
partida, tecnoldgicas y climatoldgicas, aparecia cierto nu-
mero de unidades defectuosas, denominadas como “averia”
por los pastores, que se caracterizaban por tener una corte-
za fina y textura interna practicamente liquida. Actualmen-
te esta tipologia de queso es de las mds reconocidas a nivel
nacional a internacional, por la exclusividad y calidad de
sus productos, asi como por la particularidad de su formato
y de su forma de consumo, ya que principalmente se utiliza
para untar tras hacer una abertura en la parte superior.

Normalmente, para la elaboracién de este tipo de quesos,
se emplea leche cruda de oveja, lo que le confiere su perfil
sensorial caracteristico. En algunos casos, se emplean dosis
bajas de fermentos comerciales para controlar de manera
especifica el proceso de fermentacion. En este caso, no es
necesario realizar acondicionamiento mineral —calcio—, ya
que no se aplica tratamiento térmico. A continuacion se agre-
ga el coagulante vegetal o yerbacuajo, caracteristico de este
tipo de quesos, proveniente de las flores desecadas del cardo
—Cynara cardunculus—, con las cuales se realiza un mace-
rado con agua durante al menos 12 horas liberando las en-
zimas responsables del proceso de cuajado. La coagulacion
se realiza entre 26 a 28 °C durante unos 60 a 90 minutos, sin
llegar a alcanzar una acidificacion excesiva. Para producir la
separacion de la cuajada y del suero es necesario realizar di-
versas operaciones. En primera instancia, el coagulo formado
se corta en grano de tamario lenteja, para favorecer el desue-
rado. Después en la fase de trabajo del grano, se realiza una
agitacion suave y sin recalentamiento, para no obtener un de-
suerado muy intenso ni acelerar el proceso de acidificacion,
ademads de que el elevado extracto que presenta la leche de
oveja favorece la contraccion y la obtencion de una firmeza
elevada. Una vez formada, la cuajada se deposita en moldes
para obtener la forma y estructura de las piezas, necesaria
para operaciones posteriores. Los moldes utilizados suelen
ser tradicionales —con pafio—, para introducirlos en la pren-
sa. Finalmente el salado se suele aplicar por frotacion para
favorecer la formacion de la corteza. Tras una fase inicial de
oreo, se introducen los quesos en frio para ralentizar la acidi-
ficacion, y facilitar posteriormente la bajada intensa de pH, y
obtener un desuerado intenso que, junto con la degradacién
lipidica y proteica, confiere la textura tipica de este producto.
En este momento se realiza el vendado de los quesos, carac-
teristica muy reconocida y distinguida de los mismos, lo que
evita la deformacion y salida de la cuajada hacia el exterior.

Descripcién sensorial

Esta categoria de quesos tiene un perfil muy caracteristico
y reconocible. Externamente suelen presentar cierta colo-
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racién rojiza-anaranjada, debido al crecimiento de deter-
minados microorganismos. Para la evaluacion de la pieza
se retira la parte superior del mismo. Habitualmente pre-
sentan una textura fluida o semifluida, y muy cremosa, asi

como una viscosidad y adherencia elevadas. Sensorialmen-
te destaca su sabor amargo, debido a la protedlisis llevada a
cabo por el coagulante vegetal, asi como notas aromdticas
animales, herbéceas y afrutadas en algunos casos.

EN QUE RESERVAS DE LA BIOSFERA VAIS A ENCONTRAR QUESOS DE COAGULACION

LACTICA

* NAVARRA: Irati

EN QUE RESERVAS DE LA BIOSFERA VAIS A ENCONTRAR QUESOS DE COAGULACION

ENZIMATICA DE PASTA BLANDA

« EXTREMADURA/PORTUGAL: Transfronteriza Tajo-Tejo Internacional.

RESERVA DE LA BIOSFERA: TAJO-TEJO INTERNACIONAL

DOP QUEIIO DA BEIRA BAIXA

Bajo la DOP Queijo da Beira Baixa se elaboran tres tipos distintos:
i) queso Castelo Branco, elaborado con leche cruda de raza funda-
mentalmente “Merina”; i) queso Amarelo, elaborado con leche cru-
da de oveja de raza fundamentalmente Merina, o mezcla con leche
cruda de cabra de raza fundamentalmente Charnequeira y iii) queso
Picante, elaborado con leche cruda de oveja de raza fundamental-
mente Merina, o con leche cruda de cabra de raza fundamental-
mente Charnequeira, o mezcla de ambas leches.

Para los tipos Castelo Branco y Amarelo se utiliza la denominacién
final Velho cuando su periodo de maduracién es mas largo.

Elaboracién: En el caso del queso Castelo Branco, la coagulacion
se realiza mediante el uso del coagulante vegetal —Cynara cardun-
culus— a una temperatura entre 28 y 36 °C y un tiempo entre 40 y
90 minutos. Posteriormente se realiza el corte de la cuajada hasta
obtener un tamafio de grano pequefio, y la masa es depositada en
moldes para ser sometida a prensado mecanico. El salado se puede
realizar por adicion de sal a la leche o a la masa, por frotacién o por
salmuera. Por ultimo, los quesos son madurados a una tempera-
tura entre 8 y 14 °C y una elevada humedad relativa, durante un
minimo de 40 o 90 dias si se trata del tipo Castelo Branco Velho.

En el queso tipo Amarelo y Picante, la coagulacién se realiza por
accién de cuajo animal, a una temperatura entre 27 y 36 °C durante
un tiempo comprendido entre 30 y 60 minutos. A continuacion,
se procede al corte de la cuajada y al depositado de la masa en los
moldes, para su prensado posterior. El salado del queso tipo Ama-

relo no difiere del salado del queso Castelo Branco, pero en el caso
del tipo Picante se puede realizar un salado completo en una sola
fase, o un salado escalonado. Por ultimo, los quesos Amarelo son
madurados a una temperatura entre 8 y 14 °C y una elevada hume-
dad relativa, durante un minimo de 40 o 90 dias si se trata del tipo
Amarelo Velho, y de 120 dias para el queso Picante.

Notas de cata: Queso Castelo Branco. Formato cilindrico bajo, y
corteza maleable. Su color va del amarillo pajizo al amarillo tostado.
De aspecto interior semiblando y untuoso. De sabor pronunciado,
y un poco picante en quesos de larga maduracion.

Queso Amarelo: Formato cilindrico bajo, y corteza semidura. Su
color va del amarillo al amarillo tostado. De aspecto interior se-
miduro o semiblando, un poco mantecoso y untuoso. De sabor
un poco acido.

Queso Picante: Formato cilindrico bajo, sin corteza. De aspecto in-
terior duro. De sabor pronunciado y bastante picante.

Queijo da Beira
i Baixa

QUESO MADURADO DE PASTA AZUL Y
COAGULACION MIXTA

Proceso de elaboracién

Diferentes teorias sugieren que el origen de este tipo de
quesos, denominados de pasta o vena azul, tuvieron lu-
gar en alguna cueva utilizada para actividades pastoriles,
donde por olvido permanecid una pieza de queso some-
tida alas condiciones ambientales del entorno. Es enton-
ces donde el desarrollo del moho Penicillium roqueforti
dio lugar a tan distinguido queso, que tiene un prestigio
reconocido a nivel nacional e internacional, en el que
destaca su aspecto verde-azulado, asi como su elevada
potencia de sabor y aroma que se percibe en boca.

El queso de pasta azul es un queso de coagulacién mixta,
donde segtn la tipologia de queso puede predominar el
caracter 4acido o enzimatico, aspecto que va a determi-
nar sus propiedades sensoriales finales. Se suele elaborar
a partir de leche cruda o pasteurizada de oveja, o bien,
como sucede en muchos casos, mediante la mezcla de
las distintas especies, como forma de aprovechamiento
de las mismas ante la impredecible variabilidad de la
produccién ganadera. Inicialmente, tras aplicar el trata-
miento térmico, en caso de emplear leche pasteurizada,
se inoculan los fermentos responsables del proceso de
acidificacion, asi como del moho Penicillium roqueforti,
responsable de generar el posterior perfil organoléptico
del producto final.
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La coagulacién se lleva a cabo mediante adicién de
cuajo animal, tradicionalmente obtenido de cuajares
desecados de corderos lactantes por sus dptimas pro-
piedades tecnoldgicas y sensoriales. La coagulacion se
realiza entre 28 y 32 °C durante unos 60 a 90 minutos.
Para producir la separacion de la cuajada y del suero es
necesario realizar diversas operaciones. En primera ins-
tancia, el codgulo formado se corta en grano de tama-
fio avellana-nuez, para favorecer el desuerado. Después
en la fase de trabajo del grano, se realiza una agitacion
moderada y recalentamiento rapido de 2 a 3 °C sobre
la temperatura de coagulacion, que permita el endure-
cimiento superficial y desecacién del grano, para evi-
tar la fusién posterior de los mismos y la formacién de
huecos entre los que se pueda desarrollar el moho. Una
vez obtenida la cuajada se deposita en moldes autoes-
curridos sin necesidad de presionar ni prensar, con el
objetivo de favorecer la formacién de ojos. El salado se
aplica mediante frotacién directa en superficie, lo que
favorece la seleccion del moho Penicillium roqueforti.
Posteriormente, segin el tipo de queso se mantienen en
oreo y después permanecen en maduracion, con el ob-
jetivo de obtener unas condiciones éptimas que permi-
tan el desarrollo del moho, tanto de temperatura, como
de oxigeno y humedad, puesto que se requieren unos
niveles similares a los existentes en las cuevas origina-
rias donde se realizaba la maduracién —>90% HR—. En
algunas queserias artesanales se realizan perforaciones
que permitan la oxigenacién del queso.

Descripcién sensorial

Presenta un aspecto externo de forma cilindrica, con
corteza natural, sin grietas ni marcas extraias. El color
que adquiere en las cuevas es de pardo anaranjado a gri-
saceo, y el aspecto al tacto es limoso debido al significati-
vo desarrollo microbiano en el exterior del queso duran-
te la maduracién. Tiene una consistencia compacta, algo
blanda, ligeramente untuosa en diferentes zonas, con
una tonalidad blanco marfil. Aparecen zonas y vetas ver-
de azuladas debidas al desarrollo del hongo del género
Penicillium roqueforti que debe de crecer en toda la masa
del queso por igual. Sensorialmente tiene un aroma de
intensidad media, agradable, que recuerda ligeramente
a lactico, a cueva natural, a moho. En los mds maduros
aparecen olores y aromas a especias, a frutos secos —al-
mendras también notas picantes, aunque se mantiene
el olor a moho—. En boca tiene una textura con firmeza
débil, poco friable, tierno, pastoso, harinoso, ligeramen-
te himedo, algo adherente al paladar y graso, cremoso,
fundente y soluble, asi como sabor no muy intenso, lige-
ramente acido, correcto de sal y nada amargo. En algu-
nos casos, se caracteriza por presentar una considerable
sensacion picante debida a la alta actividad lipolitica del
moho Penicillium roqueforti, destacable en quesos elabo-
rados con leche de oveja, la cual tiene un nivel elevado de
materia grasa.

EN QUE RESERVAS DE LA BIOSFERA VAIS A ENCONTRAR QUESOS DE PASTA AZUL DE

COAGULACION MIXTA DE OVEJA

« PAIS VASCO: Urbadai

*« NAVARRA: Irati

CUAJADA
Proceso de elaboracién

Este producto lacteo fresco, se ha elaborado tradicional-
mente a partir de leche de oveja, principalmente como pos-
tre. Laleche se somete a un tratamiento térmico adecuado
—habitualmente pasteurizacion en baja o alta temperatu-
ra—, se enfria, se acondiciona la leche mediante la correc-
cién en contenido calcico y se coagula por la accién del
cuajo u otras enzimas coagulantes autorizadas. La leche se
distribuye directamente en el envase final para la aplicacion
individualizada del coagulante. Tras la agitaciéon y homoge-
neizacion, se produce rapidamente la coagulacion y forma-
cion de la cuajada, manteniéndose una temperatura cons-
tante de 32 a 33 °C. Por dltimo, la cuajada se mantiene en
refrigeracién durante el almacenamiento, transporte y co-
mercializacién, presentando una vida ttil reducida. Previa-
mente ala adiccion del cuajo o coagulante, se pueden incor-
porar distintos aditivos o componentes que nos permiten
diversificar la produccion, como pueden ser: cuajada azu-

carada o edulcorada, con frutas, zumos y otros productos
alimenticios. Durante el proceso no se incluyen fermentos
lacticos y no se desuera como el queso. El origen de la cua-
jada tiene lugar en los antiguos asentamientos pastoriles,
donde se conservabalaleche en los cuajares de terneros, en
los que se mantenian unas condiciones muy especificas de
temperatura, y presencia de enzimas de los mismos.

Descripcién sensorial

Es un producto lacteo muy similar a la leche de partida.
Presenta un aspecto blanco, brillante y con una ligera
tonalidad, marfil si se emplea leche de oveja. Se percibe
una textura suave y cremosa, presentando mayor con-
sistencia y firmeza, caracteristica de la leche de oveja,
debido al mayor extracto que contiene, principalmente
grasas y protefnas. Por ultimo, presenta un sabor dulce,
procedente de los aziicares naturalmente presentes en la
leche, asi como notas aromaticas frescas que recuerdan
a hierba, pastos, floral, etcétera, presentes en la alimen-
tacion animal durante el pastoreo.
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Cuajada de elaborada con leche de oveja (Fuente: IFAPA)

EN QUE RESERVAS DE LA BIOSFERA VAIS A ENCONTRAR CUAJADA DE OVEJA

+ EXTREMADURA: Monfragtie.
* NAVARRA: Irati.
« PAIS VASCO: Urbadai.

« ANDALUCIA/MARRUECOS: Intercontinental del
Mediterraneo Andalucia (Espana)- Marruecos.

« EXTREMADURA/PORTUGAL: Transfronteriza Tajo-Tejo
Internacional.

YOGUR
Proceso de elaboracién

Para la elaboracién de yogur a partir de leche de oveja se
suele aplicar un tratamiento térmico de pasteurizacion, ya
que debido al elevado extracto que presentalaleche de ove-
ja de partida, no suele ser necesario aplicar un tratamiento
térmico inicial intenso —80 a 85 °C durante 30 minutos—
para obtener una concentracién previa, sino que es sufi-
ciente con realizar una pasteurizacion —72 °C durante 15
segundos, 0 63 °C, durante 30 minutos—. Después se enfria
a una temperatura que oscila entre 40 y 45 °C y se incluyen
cultivos lacticos, compuestos por diversas mezclas de Lac-
tobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus, que son
responsables de la fermentacién lactica. Estas bacterias
convierten la lactosa presente en la leche en acido lactico,
que acidifica laleche yla transforma en yogur. El tiempo de

fermentacion oscila entre 4 y 6 horas, y durante este proceso
se alcanza la consistencia deseada y se desarrollan sus ca-
racteristicas sensoriales con una acidez alta. Para detener
la fermentacion, el yogur se enfria a temperatura de conser-
vacion —4°C—, manteniéndose dicha temperatura al ser un
producto fresco hasta el final de su comercializacion.

Descripcién sensorial

La apariencia del yogur de oveja suele tener un color
blanco-marfil, aspecto cremoso y textura firme y ho-
mogénea, con una viscosidad elevada. El olor del yogur
de oveja es caracteristico, con notas de frutos secos,
acido lactico y, en algunos casos, notas afrutadas o her-
baceas. El sabor es algo dulce y con una acidez suave.
La textura del yogur natural de oveja es muy cremosa,
debido al alto contenido en grasa que presenta, lo que le
confiere una firmeza elevada.

EN QUE RESERVAS DE LA BIOSFERA VAIS A ENCONTRAR YOGUR DE OVEJA

- ANDALUCIA/MARRUECOS: Intercontinental del
Mediterraneo Andalucia (Espafa)- Marruecos.

« NAVARRA: Irati.
« PAIS VASCO: Urbadai.
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Quesos ylacteos elaborados
con mezclas de leches

En Espaiia, los quesos de mezcla se producen combinan-
doleche de diferentes animales como vaca, oveja y cabra,
lo que da lugar a una amplia variedad de sabores y textu-
ras. La disponibilidad y diversidad de estos quesos varian
segun la region y el productor, y cada queso de mezcla
tiene caracteristicas tnicas en cuanto a sabor, aroma y
textura.

La calidad del queso no esta necesariamente vinculada a
la utilizacién de una sola leche. De hecho, muchos que-
sos excelentes en Espafia resultan de la mezcla de leches.
Cerca del 50 % de los quesos espaiioles se elaboran con
leche mezclada de vaca, cabra y oveja.

Aunque la leche de vaca es la mds comuin en la fabrica-
cion de quesos en Espaiia debido a su mayor produccion,
la combinacion de leches aporta beneficios distintivos.
La leche de vaca proporciona la cantidad necesaria, la
base del sabor yla acidez, mientras que la leche de cabra
contribuye al color blanco y a un sabor picante o acido.
Laleche de oveja mejora el sabor, la consistencia, el aro-
ma y el contenido de grasa del queso.

Los quesos de mezcla disponen de caracteristicas dife-
renciales, habitualmente reguladas por los Pliegos de
Condiciones de la Denominacién de Origen Protegida
o Indicacién Geogréfica Protegida correspondiente. No
obstante, para otras tipologias de quesos de mezcla no
acogidos a estos distintivos de calidad diferenciada, el
Ministerio de Agricultura establecié en 1987 una orden
especifica para las caracteristicas y composicion de que-
sos de mezcla Hispanico, Ibérico y Mesta.

« Hispanico: se produce exclusivamente utilizando leche
de oveja en un 30 % y leche de vaca, con un minimo del
50 %. Su contenido graso alcanza el 45 % en extracto seco.

« Ibérico: se elabora mediante una combinacion de las
tres leches, con un minimo del 50% de leche de vaca,
30 % de cabra y 10 % de oveja. Contiene un 45 % de gra-
sa en extracto seco y es el queso mds predominante en
Espana.

» Mesta: debe producirse con un 75 % de leche de oveja,
un 15 % de vaca y hasta un 5 % de cabra. Su contenido
graso es del 50 % en extracto seco, principalmente de-
bido ala considerable proporcion de leche de oveja que
contiene.

No obstante, la mayor parte del volumen de produccion de
quesos de mezcla no se encuentran acogidos a distintivos
de calidad, elaborandose en grandes industrias lacteas. En
queserias de pequeno volumen de transformacién en don-
de se fabrican quesos de mezcla, el porcentaje de cada es-
pecie depende de la época del afio y las especies presentes,
por lo que es muy variable. La metodologia de elaboracién
y las caracteristicas sensoriales de los quesos de mezcla se
ven modificadas por la proporcidn relativa y razas de las
mismas, asemejandose al producto puro de cabra, vaca u
oveja del que se compongan.

Es por ello que, a continuacién, se enumeraran los que-
sos de mezcla presentes en las reservas de la biosfera y se
describiran los quesos de mezcla acogidos a distintivos
de calidad diferenciada.
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EN QUE RESERVAS DE LA BIOSFERA VAIS A ENCONTRAR QUESOS DE MEZCLA

« ANDALUCIA: Sierra de Grazalema; y Sierra Nevada.
« ASTURIAS: Ponga.

« CANARIAS: El Hierro; Gran Canaria; Macizo de Anaga;
Lanzarote.

« CASTILLA Y LEON: Los Argiiellos.
« GALICIA: Area de Allariz.

« ISLAS BALEARES: Menorca.
« LARIOJA: Valles del Leza, Jubera, Cidacos y Alhama.

« ANDALUCIA/MARRUECOS: Intercontinental del
Mediterraneo Andalucia (Espafia) - Marruecos.

« EXTREMADURA/PORTUGAL: Transfronteriza Tajo-Tejo
Internacional.

RESERVA DE LA BIOSFERA: PICOS DE EUROPA
DOP QUESO CABRALES

El queso Cabrales se elabora con leche
entera cruda de vaca, oveja o cabra, o la
mezcla de estos dos o tres tipos de leche,
y se caracteriza por ser un queso de pasta
o vena azul, debido al desarrollo del moho
Penicillium roqueforti, el cual se implantaba
en dicho producto durante la maduracién
tipica en cuevas.

Chiew Caliales
Lomt i Bermletor §0F7

Elaboracién: La leche cruda se somete a coagulacion por medio
de la accién de cuajo natural de cabrito o cuajo en polvo, a una
temperatura de entre 22 a 35 °C durante al menos una hora, con
el objetivo de favorecer la fermentacion lactica. Una vez alcanza la
cuajada la consistencia adecuada, se procede al corte y agitacion
de la cuajada. A continuacién, se moldean, y se procede al volteo
y salado por las distintas caras, manteniéndose en oreo durante
unos 15 dias. Después, se trasladan los quesos a unas cuevas de
maduracién, donde las condiciones de temperatura —6 a 10 °C—
y humedad —superior al 90 %—, permiten que se lleve a cabo la

o

implantacién de manera natural del moho Penicillium roqueforti, el
cual va a conferir el aspecto y el perfil sensorial tan caracteristico.

Notas de cata: En cuanto al aspecto externo, el queso Cabrales se
caracteriza por presentar una forma cilindrica, con una alturade 7 a
15 centimetros, con peso y didmetro variables. La corteza suele ser
blanda y untuosa al tacto, con una coloracion grisacea. Al corte pre-
senta una consistencia compacta, con una coloracién blanquecina
en algunas zonas y vetas de color azul-verdoso en las aberturas o
cavidades. Sensorialmente el queso Cabrales tiene una intensidad
elevada, con un caracter salino destacable, y matices lacticos, a
cueva, moho, y picantes. En algunos casos pueden aparecer notas
aromaticas amoniacales en quesos de maduracién avanzada.

E Denominacion de
Origen Protegida
Queso Cabrales

Queso DOP Cabrales (Fuente: Turismo Asturias — Alimentos del Paraiso Natural)
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RESERVA DE LA BIOSFERA: PICOS DE EUROPA
DOP QUESO GAMONEU

El queso Gamonéu se elabora con leche en-
tera cruda de vaca, oveja o cabra, o mezcla
de dos o tres de estos tipos de leche, de de-
terminadas razas, y se caracteriza por ser un
queso azul ahumado, proceso que le con-
fiere una coloracién oscura tipica y matices
sensoriales tostados y de madera.

gl B,
* Wy

Elaboracién: La leche cruda se somete a coagulacién por medio de
las bacterias lacticas y por la accién de cuajo animal u otras enzimas
coagulantes, a una temperatura de entre 22 a 30 °C, durante al me-
nos una hora. Una vez alcanza la cuajada la consistencia adecuada,
se procede a su corte y agitacion. A continuacion se moldean, y se
procede al volteo y salado entre 6 y 72 horas después de la elabo-
racion, para permanecer en maduracion al menos tres meses para
quesos con un peso superior a 7 Kg. Durante este periodo se aplica
el ahumado, mediante la incineracién de distintos tipos de made-
ras, asi como la estancia de maduracién en cueva, donde se lleva a
cabo la implantacion natural del moho Penicillium roqueforti, y la
temperatura no supera los 12 °C, y la humedad relativa es inferior al
85%. Estas operaciones y condiciones de maduracién, ademas de
las practicas de volteo y limpieza de los quesos, son primordiales
para que adquiera su aspecto y perfil sensorial tan destacado. En
funcién, de la estacionalidad y del lugar de obtencién, podemos
diferenciar entre "Gamonéu del Puerto”, elaborado principalmente

desde finales de primavera hasta principios de otofio en funcién de
las condiciones meteoroldgicas en pequenas queserias, ubicadas
en los puertos altos de Cangas de Onis y Onis (Picos de Europa);
y "Gamonéu del Valle", elaborado en los pueblos bajos, donde las
condiciones y equipamientos permiten una produccion continuada
a lo largo del afo.

Notas de cata: Externamente el queso Gamonéu presenta una
corteza delgada, con una coloracién tostada debido al proceso de
ahumado, con tonalidades rojizas, y verde-azuladas. Tiene forma
cilindrica, una altura de entre 6 y 18 cm, diametro de entre 10 y 35
cm, y un peso de entre 0,5y 10 Kg. Al corte presenta una consis-
tencia dura, firme y friable, con aberturas irregulares y coloraciones
heterogéneas verde-azuladas debidas al desarrollo fungico, y tos-
tadas en la zona externa. Sensorialmente presenta una intensidad
elevada, con matices ahumados, a moho y cueva, asi como notas
ligeramente salinas y picantes. En quesos de larga maduracion co-
mienzan a desarrollarse aromas a frutos secos.

Denominacion de
Origen Protegida
Queso Gamonéu

Queso Gamonéu DOP (Fuente: Turismo Asturias — Alimentos del Paraiso Natural)
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RESERVA DE LA BIOSFERA: PICOS DE EUROPA
DOP QUESUCOS DE LIEBANA
i Quesos de pasta autoescurrida elaborados con

a leche pasteurizada o cruda de vaca de las razas
Tudanca, Pardo-Alpina y Frisona; de leche pas-

i teurizada o cruda de oveja de las raza Latxa; de
E leche pasteurizada o cruda de cabra de las razas
= Pirenaica u otras, o mezcla de dos o tres tipos
i de leche.

Elaboracién: Este queso se coagula por accion
de cuajo de origen animal, a una temperatura
comprendida entre 28 y 32 °C, durante 45 mi-
nutos como minimo. A continuacion, se realiza
el corte de la cuajada hasta obtener granos de pequefio tamafio,
y la masa se deposita en moldes que faciliten el desuerado por
gravedad. Seguidamente el salado se realiza mediante frotacion,
con una proporcion del 2 al 3 % en peso, y por ultimo los quesos
son madurados. El proceso de maduracion de los quesucos debera
exceder un minimo de 60 dias en caso de haberse elaborado con
leche cruda. Los quesucos pueden ser sometidos a un proceso de
ahumado durante su maduracién.

Notas de cata: De formato cilindrico o discoidal y pequefio tamaro,
su corteza esta bien definida y marcada por el grabado del molde
autoescurrido, aunque es fina. Presenta un color blanco a amari-

llento, y ocre a marrén en los ahumados. Su interior es compacto,
con unos pocos ojos mecanicos distribuidos de forma irregular, y
color blanco a amarillo pajizo. Dependiendo de su grado de madu-
racion, los quesucos pueden tener una textura himeda y elastica
en los menos maduros, cualidades que desaparecen en los quesos
mas curados.

Destaca su olor a leche y mantequilla, y a humo en los quesos ahu-
mados.

En boca, textura blanda, elastica y un poco fundente en los menos
curados, mientras que los mas curados presentan una textura mas
firme, seca, menos elastica y un poco adherente.

Su aroma es parecido a su olor, con un claro protagonismo de las
notas a humo en los quesos ahumados.

Quesucos de
Liébana
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RESERVA DE LA BIOSFERA: PICOS DE EUROPA
IGP QUESOS LOS BEYOS

Queso elaborado con leche cruda o pasteu-
rizada de vaca, oveja o cabra, sin mezclas
entre ellas. Debido a la situacién geografi-
ca del desfiladero de los Beyos, una region
agreste y abrupta, la Unica actividad viable
en la zona es la ganaderia.

Elaboracién: La coagulacion, de tipo lactico,
se lleva a cabo en la cuba de cuajado me-
diante la adicion de fermentos lacticos y una pequena proporcion
de cuajo sobre la leche. El proceso de coagulacion tiene una du-
racion de 12 a 24 horas. Se introducen en moldes autoprensados,
con altura ligeramente inferior al didmetro. Tras desmoldear estos
quesos se orean a una temperatura de 12 a 14 °C durante dos a cua-
tro dias, antes de trasladarse a la cAmara de maduracién. Alli deben
permanecer un minimo de once dias, a una temperatura entre 8 y
12 °C y con una humedad relativa comprendida entre el 75% vy el
85%. El tiempo minimo total de maduracion es de quince dias. En
el caso de utilizar leche sin pasteurizar, el periodo de maduraciéon
minimo se extiende a sesenta dias.

Notas de cata: El queso presenta una corteza fina y rugosa con co-
lores que varian entre amarillo palido a pardo claro, segun la leche
utilizada. La pasta es semidura a dura, cerrada, sin ojos y quebra-
diza. El color de la pasta es blanco en los quesos de leche de cabra
y marfil o amarillo palido en los elaborados con leche de ovejay de
vaca. El olor y aroma son suaves, mas intensos en los quesos de
oveja y cabra. El sabor es suave, intensificindose en los quesos de
oveja. Ligeramente acido y salado, con regusto lactico fresco en
los quesos de vaca y de mayor intensidad y persistencia en los de
ovejay cabra.

Indicacién
Geogréfica
Protegida Queso
= Los Beyos

Quesos IGP Los Beyos (Fuente: Sidrerias Tierra Astur).
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Los territorios de las Reservas de la Biosfera han sido el origen de muchos
de los quesos y lacteos tradicionales presentes en el patrimonio lacteo
espaiol. Labiodiversidad tan presente en estos territorios se hace patente
en las razas locales, los pastos, el manejo de los animales que hacen los
pastores, pero también en el modo de elaborar quesos y lacteos por parte
de los maestros queseros.

Esta guia es un paseo sensorial por todos los quesos y lacteos vinculados
alas Reservas de la Biosfera espaiiolas, que han permitido no solo obtener
un alimento de calidad disponible para las poblaciones presentes, sino
que también han originado un paisaje, un modo de vida, un patrimonio,
un saber hacery, por supuesto, el mantenimiento de los recursos naturales
de manera sostenible.

Una buena opcion para recorrer cada rincon de nuestras Reservas de la
Biosfera descubriendo y saboreando su patrimonio lacteo.

ORGANISMO
MINISTERIO AUTONOMO

PARA LA TRANSICION ECOLOGICA
Y EL RETO DEMOGRAFICO P Lk unesco

Red Espafiola de
Reservas de la Biosfera




