F. Valle Poo

QUESOS ARTESANOS

de la comarca Oriente de Asturias

MONOGRAFIAS DEL ORIENTE DE ASTURIAS

publimagendigital



Primera edicién: agosto de 2007

© DE ESTA EDICION
© DE LA OBRA

© TEXTOS

© FOTOGRAFIAS
IMPRESION

ISBN

DEPOSITO LEGAL

Reservados todos los derechos. Esta publicacion esté protegida por
la Ley de Propiedad Intelectual. Ninguna parte de esta publicacion

puede ser reproducida total o parcialmente por ningiin medio ya sea
eléctrico, quimico, mecanico, optico ni almacenarse o transmitirse sin

Consorcio del Oriente de Asturias
PublimagenDigital

Francisco Valle Poo

FVP / PublimagenDigital

Gréficas Summa S.A.
978-84-611-8237-4

AS- /07

autorizacion por escrito de los autores y la Editorial.

PublimagenDigital - Centro de Empresas. La Arquera. 33500 - Llanes - Asturias

Impreso en Espana - Printed in Spain



FL MUNDO DEL QUESO

Cuando adquirimos un
queso y lo llevamos a nuestra
casa llevamos con ¢l tradiciéon
y cultura, pero ademds tam-
bién parte del paisaje en el que
se ha creado.

Por eso el queso es mucho
mds que un alimento. Es un
compendio de la vida de una
comarca encerrado dentro de
un bocado delicioso. Pero, na-
turalmente, no hablamos del
queso industrial sino de aquel
que se elabora artesanalmente
y a pequena escala en cual-
quiera de nuestros pueblos.

El paisaje y cientos de afos
de tradicién del oriente de
Asturias estin contenidos en
cada una de las variedades de
quesos que aqui se elaboran.
Paisajes de superlativos son,
en fin, generadores de quesos
superlativos. Cabrales y Ga-
moneu justifican por si solos
la existencia de esta colosal
apuesta de la Naturaleza en
un espacio tan pequefo. Por
si fuera poco, tras ellos existen
otros dieciséis quesos que bien
merecen ser observados y des-
pués degustados uno a uno.

Caseus es la palabra
latina de la que procede
el nombre espariol del
queso, el Kase aleman
o el Cheese anglosajon.
Pero algunos paises
cuyo idioma tiene raices
latinas se generalizo el
uso de los legionarios
referido a la forma
moldeada del queso,
caseus formatus, por

lo que, por ejemplo en
Cataluria se denomine
formatge, en francés
fromage o en italiano
formaggio.
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El queso es el resultado de
la transformacién por medios
naturales de la leche en otro
producto completamente di-
verso, con nuevas propiedades
y cualidades. Es tan antiguo
como el aprovechamiento por
el hombre del producto de las
glindulas mamarias de otras
especies a las que pone a su
servicio cuando de cazador re-
colector pasa a establecerse en
un lugar, a explotar la tierra y
a aquellos animales capaces de
admitir el cambio de rol: de
libres a estabulados. Las hem-
bras de estos animales, vacas,
cabras y ovejas fundamental-
mente, se convierten en pro-
veedoras para el hombre de la
mayorfa de los elementos de
primera necesidad, alimentos
y utiles diversos en relacién
con su capacidad procreadora.

La leche, alimento li-
quido y efimero, compli-
ca por esas dos mismas
cualidades su aprovecha-
miento. Pero la capacidad
de observacién humana
pronto permite descubrir
cémo transformarla para
prolongar su vida util.

Aunque los hallazgos
arqueoldgicos no desve-
lan cuando empezd el hom-
bre a obtener y a transformar
la leche, se da por seguro que
sus excepcionales caracteristi-
cas se aprovechan desde hace
miles de afios. Por medio de
la observacién de sus reaccio-

Vacas, ovejas y cabras
son los animales ma-
miferos mas utilizados
por el hombre para el
aprovechamiento de la
leche y, por ello, para la
elaboracion del queso.
La leche contiene todos
los elementos esenciales
para la vida del ser vivo.
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Quesos Artesanos

El orderio es el primer
paso. La obtencion de
la leche de las glandulas
mamarias de los anima-
les se hace actualmente
por medios mecanicos
pero el procedimiento
manual es similar al de
hace miles de arios

Hay dos tipos de coa-
gulacion de la leche, la
dcida y la enzimatica. La
primera es producto de
la accion de las bacterias
del acido lactico y es
utilizada para elaborar
quesos frescos de leche
agria. La coagulacion en-
zimatica se produce con
la adicion de cuajo y se
emplea en la mayoria de
quesos, unas veces por
si'sola y otras asociada
con la coagulacion dcida.

nes ante los
agentes na-
turales fue,
sin duda,
posible dar
con las téc-
pri-

marias que

nicas

en esencia
son las mismas que ahora se
utilizan. Se comprueba que
la leche después de un cierto
tiempo cuaja con abundancia
de bacterias del 4cido ldctico
produciéndose la separacion
del suero que una vez extrai-
do permite a la cuajada con-
vertirse en algo consistente. Es
el principio del requesén que
actualmente se obtiene de la
misma manera.
Tal vez tras el sacrificio de
un corderillo el hombre pre-
histérico pudo constatar que

la leche que habia tomado
recientemente estaba cuajada
producto de las enzimas diges-
tivas de su propio estémago.
No existe hasta la fecha mejor
coagulante de la leche que el
cuajo de estdmago de cordero.

Como vimos, el fundamento
de la elaboracién del queso es
la separacién de las sustancias
solidas de la leche de la parte
liquida, el suero. Las bacterias
ldcticas transforman la lactosa
en 4cido ldctico por medio de
la fermentacién. Con la adi-
cién del cuajo se produce la
coagulacién enzimdtica de la
materia proteinica de la leche,
la caseina, y la separacién del
agua con algunas sales y nu-
trientes que llamamos suero.




El suero fue desde antiguo
una bebida codiciada por sus
propiedades, mientras que la
masa cuajada se consume de
todas las maneras posibles ya
como queso agrio, fresco, cu-
rado, fermentado, envejecido,
etcétera. dando lugaral elevado
namero de variedades que en
la actualidad existen en todo el
mundo. Para llegar a ellas fue-
ron perfecciondndose técnicas
alo largo de los siglos que fun-
damentalmente se refieren al
binomio tiempo/temperatura
en el cuajado y a la mejora de
la conservacién por medio de
la adicién de sal y diversas sus-
tancias, ademds de otras téc-
nicas como el ahumado. Pero
también hacen diferentes a los
quesos multitud de variables
que van desde la alimentacion
del ganado, el tipo de fermen-

tos  utili-
zados, los
distintos
procedi-
mientos de
salado, el
ahumado,
la adicién

de espe-

cias como
pimenton,
hierbas
aromdticas
o frutos
secos, el
tiempo de maduracién y las
condiciones ambientales en
que se curan, etcétera, ade-
mas, claro estd, de la mano del
artesano quesero.

Cuando se produce la coa-
gulacién de la leche se corta la
cuajada con utensilios apropia-
dos para acelerar la separacién

La grasa de la leche se
separa por un simple
procedimiento mecd-
nico pemitiéndonos
obtener la mantequilla.
Con la coagulacion bac-
teriana y/o enzimatica
de la leche se produce
la separacion de la cua-
Jjada y el suero, primer
paso para la obtencion
del queso.
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Quesos Artesanos

En la comarca Oriente de
Asturias los quesos son
por lo general grasos (40%
minimo de M.G./E.S.) y ex-
tragrasos (45% minimo de
M.G./E.S.) y por curacion
van de tiernos (de 10 a 45
dias), a semicurados (de
45 a 90 dias) y curados (de
90 a 180 dias). Los cura-
dos son los menos, pero
no existen viejos (de hasta
un ario), ni afiejos (de mas
de un afio de curacion).

La pasteurizacion de

la leche consiste en un
tratamiento térmico por

el que es sometida a

una temperatura de 72 a
75° C. durante unos 15
segundos de tal forma que
se eliminan los gérmenes
y bacterias causantes de
diversas enfermedades.

del suero. La cuajada se divide
en granos que cuanto meno-
res sean mds consistente serd
el queso. Una vez desuerado la
cuajada se pasa a unos moldes
donde termina de desuerar y
adquiere la forma que se de-
sea que ademds de los moldes
redondos, los mds habituales,
pueden ser rectangulares, pi-
ramidales o simplemente la
forma del pafio que los en-
vuelve. El queso también pue-
de ser prensado en caso de los
que tendrdn masa compacta,
pero no en los de pasta azul
que necesitan oquedades para
el desarrollo de los mohos y
levaduras en su maduracidn.
Una vez que toma la forma el
queso es salado por distintos
procedimientos, o por frota-
cién por una o todas sus ca-
ras, o bien introduciéndolo

en salmuera durante
un periodo de tiempo
seglin su tipo y tama-
fio. En el primer caso
se procede al salado
por el lado opuesto
tras voltear el queso
unas horas después;
también hay varie-
dades de queso a los
que se anade la sal
directamente en la
cuajada antes de
pasarla al molde.
Dependiendo
del tipo de queso
varfa la madu-
raciéon. Unos se
consumen fres-
cos, es decir,
antes de cinco
dias tras su ela-
boracién; otros
son tiernos y




curan entre diez y vein-
te dias, y mds tiempo
progresivamente si son
de pasta dura o de veta
azul. En el primer caso
se utiliza siempre leche
previamente pasteuri-
zada mientras que los
quesos de curacién
supetior a los dos me-
ses se elaboran con
leche cruda.

La comarca Orien-
te de Asturias es sin

duda la

quesera» mayor de

«mancha

Europa. Si se habla
de que Asturias tiene
unos cuarenta que-
s0s, en esta comarca
con influencias direc-

tas de Picos de Europa y el Mar
Cantdbrico, se producen casi la
mitad de ellos.

En este libro veremos los
grandes quesos con Denomin-
caién de Origen, D.O.P, que
son el Cabrales y el Gamoneu;
Los Beyos, en trdmite para
conseguir la I.G.P, Indicacién
Geografica Protegida;
que acompafan la tradicion

otros

de muchos anos como son
Vidiago, Ahumado de Pria,
Porrta, Penamellera, Buelles,
Picén, y aquellos que suponen
nuevas apuestas de los queseros
en la recuperacién de antiguas
férmulas o innovacién, como
el de Las Tres Leches o el Cueva
de Llonin. Se completa con el
impulso de una nueva genera-
cién de queseros con sus apor-
taciones que completan una
«tabla de quesos» excepcional.

Este libro contiene
marcas comerciales
puesto que algunos de
los artesanos queseros
comercializan tipos de
queso especificos bajo
Su propia marca que no
resulta posible englobar,
por sus caracteristicas
especiales, junto a las de
otros elaboradores, como
ocurre con los que estan
dentro de las D.O.P. o
1.G.P, que disponen

de una denominacion
comun.

En cualquier caso, aqui
hablamos de quesos con
registro sanitario y vias de
comercializacion habitua-
les. Esto quiere decir que
pueden encontrarse otros
elaboradores a pequena
escala en diferentes pue-
blos pero que no retinen
alguna de las condicio-
nes exigidas para realizar
este libro.

Tampoco se recogen
algunas nuevas varieda-
des de queso elaboradas
desde hace poco tiempo
por algunos productores
tradicionales utilizando
tipos de leche distintos a
los habituales.
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Quesos Artesanos

CABRALES es un conce-
jo situado en la parte sur
oriental del Principado de
Asturias, entre la Sierra
de Cuera que lo cierra
por el norte y los Macizos
Central, o de los Urrieles,
y Oriental, o de Andara,
de los Picos de Europa.
Trazan entre esta inmen-
sidad de caliza sus vegas
los rios Cares y Casafio.
Perfiles fabulosos de

un paisaje agreste en el
que se desenvuelve el
cabraliego consiguiendo
extraer de €l esta joya
gastronémica que es el
queso de Cabrales.

Cabrales y Penamellera Alta

CABRALES

Queso azul de honda tra-
dicién en la comarca oriental,
nacido al norte de las faldas
abruptas de los Picos de Eu-
ropa. Region aspera, en la que
todo se hace dificil: el medio
siempre negé al cabraliego
el mas minimo respiro en su
lucha constante por la super-
vivencia. Aunque hoy puede
hacerse mds llevadero ese en-
frentamiento gracias a los me-
dios técnicos que va teniendo
a su disposicion, durante si-
glos los naturales de Cabrales
se enfrentaron con formidable

éxito a las adversidades oro-
graficas y climdticas con ape-
nas mds bagaje que su férrea
voluntad. Dice el cabraliego
«En los meses de primavera
a otofio se trabaja mucho; en
invierno, el doble».

Vivamos un dia la expe-
riencia de la labor diaria de un
quesero de Tielve y volveremos
a nuestra casa derrotados a la
par que incrédulos. No inten-
taremos repetir la experiencia
en invierno.

El Cabrales es el primero
de los quesos asturianos con







Quesos Artesanos

La extraordinaria calidad
de la hierba de los
pastizales de los Picos de
Europa determina en gran
medida la calidad del
queso de Cabrales. En la
imagen, vacas pastando
cerca de La Caballar, So-
tres, con algunas de las
crestas calizas de Picos
desplegandose al fondo.

Denominacién de  Origen
Protegida. En el afio 1981 se
aprueba el Reglamento al que
estan sometidos todos los ela-
boradores de este queso cuya
aplicacion es controlada por el

Consejo Regulador de la De-
nominacién de Origen.
Las técnicas empleadas para

la elaboracién artesanal de este
queso superan ampliamente
los mil afios de antigiiedad, y




los secretos de su calidad pro-
ceden de una conjuncién de
circunstancias y elementos que
lo hacen tnico.

El queso de Cabrales es, en
primer lugar, el propio paisaje

de Picos de Europa. Pastizales
que surgen entre las pefias ca-
lizas tras los crudos inviernos,
en las majadas de los Macizos
Central y Oriental, o de los
Urrieles y Andara donde pasta
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Quesos Artesanos

Paisajes maravillosos

de Picos de Europa

en primavera. Sobre
estas lineas Sotres con el
fondo de Pena Main, a la
izquierda las camperas de
Pandébano y las cumbres
aun nevadas de Albo.

libremente el ganado de pri-

mavera a otono. Hierba fresca
cargada de aromas transforma-
da después en leches de vaca,
cabra y oveja como materia
prima excepcional para elabo-
rar los quesos. La produccién
de leche de vaca es mayoritaria
y se extiende a todos los meses
del ano; sin embargo, las de
cabra y oveja son estacionales,

sélo se obtiene en los meses de
primavera y verano. Por eso
los quesos de Cabrales pue-
den estar elaborados tnica-
mente con leche de vaca o con
la mezcla de dos o tres tipos de
leche distinta.

El cuajado de la leche se ace-
lera con un fermento cuando
ésta tiene la temperatura ade-
cuada dejdndola cuajar lenta-




mente y después rompiéndola
con un utensilio apropiado.
Es necesario un tiempo para
que se separe completamente
el suero de la cuajada antes de
colocar en los moldes de for-
ma cilindrica la masa sin pren-
sar dejéndola secar durante
varios dias. Cuando el queso
adquiera una consistencia que
permita desmoldarlos se pro-

cede a aplicarle la sal de forma

superficial por una cara repi-
tiendo el procedimiento por la
otra unos dias después.

Las operaciones antes descri-
tas se realizan en las casas de los
elaboradores con medidas hi-
giénicas muy elevadas pero si-
guiendo los mismos pasos que
antafo realizaban los queseros
en sus cabafas del puerto.

Tielve, junto al rio Duje
y bajo los picachos de
Puertos de Era entre
los que destaca Pena
Crimienda.

SOUBSaUY SOSaNY)
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ELABORACION DEL
QUESO DE CABRALES

El proceso seguido para la elaboracion del queso de
Cabrales empieza con el orderio de los animales, vacas,
cabras y ovejas seguin la época del afio. La leche espera
a veces en los bidones a remojo como en este caso en
el lavadero del pueblo de Tielve. La leche de la noche se
mezcla con la de la marfiana y se calienta a una tempe-
ratura proxima a los treinta grados, momento en el que
se le afiade el cuajo. Pasada hora y media aproximada-
mente la cuajada se corta y se espera unos minutos a
que desuere para introducirla en los moldes tras haber
retirado el suero. Los moldes, antiguos arnios de ma-
dera, hoy son de material plastico sin agujero alguno donde con su propio peso la cuajada
va expulsando parte del suero y adquiriendo forma y consistencia y
al cabo de dos dias se extrae del molde y se sala por frotacion en su
parte superior voltedndolos varias veces en las siguientes horas. Al
cabo de unos cinco dias el queso pasa a una sala de secado de tem-
peratura y la humedad elevadas donde permanecera durante unas
dos semanas. Trascurrido este periodo el queso esta preparado para
su maduracion el la cueva natural. En condiciones extremas de hume-
dad y a temperatura constante de uno 10° permanecera el queso en
los anaqueles de la cueva en oscuridad y silencio sélo perturbado por
la visita periddica de los queseros que van volteandolos para obtener
una maduracion uniforme.




Una vez seco el queso es
llevado a las cuevas donde la
maduracién lo dotard de las
cualidades diferenciadoras del
Cabrales.

Es éste el otro gran elemen-
to que confluye para hacer de
éste un queso tnico. Las caver-

nas de Picos de Europa, oque-
dades abiertas en la roca caliza
por las erosiones kdrsticas que
propician recintos con una ca-
racteristicas de temperatura,
humedad y ventilacién espe-
ciales. Las humedades relativas
del 90% y temperaturas cons-

La dureza invernal en
Picos de Europa se
puede apreciar en esta
fotografia.

En la pagina anterior, al-
gunos momentos de la
elaboracion del queso,
cuajado, salado, secado
en camara y madurado
en cueva natural con
elevada humedad y
temperatura uniforme.
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Quesos Artesanos

La bidloga
del Consejo
Regulador
controla las
condiciones
ambienta-
les de las
cuevas y
toma mues-
tras para
distintos
analisis en
laboratorios
homologa-
dos.




tantes en torno a los 10° cen-
tigrados, son las condiciones
ideales para el desarrollo de
los hongos del penicillium que
obrard la transformacién de la
masa de queso en vetas verde
azuladas durante al menos tres
meses de maduracién en las
cuevas. El artesano quesero
procede a cambiar periddica-
mente de posicién cada uno
de los quesos en sus anaque-
les para conseguir un veteado
uniforme.

Cuando el quesero lo con-
sidera oportuno, los quesos
son envueltos en el papel me-
talizado de color verde oscuro
sobre el que se coloca la banda
caracteristica con los colores
blanco verde y rojo y un cir-
culo central de fondo marrén
claro donde figura el tipo de
leche empleada para elaborar

el queso, el nombre del arte-
sano y el sello y nimero del
Consejo Regulador de la De-

nominacién de Origen.

El resultado es un queso ci-
lindrico de pasta semi dura,
blanca o marfileAa con veta
verde azulada, textura blan-
da y untuosa, olor potente y
penetrante y sabor con la ca-
racteristica picante de su veta
azul con gran persistencia en
el paladar. Es un queso incom-
parable, mds rico en matices y
evocacién en el retrogusto que
los mds populares del resto
de Europa. La justa fama del
Cabrales tiene mucho que ver
con la calidad lograda durante
los cientos de afios de perfec-

El Consejo Regulador
de la Denominacion de
Origen Protegida «Ca-
brales» esta elegido por
periodos de cuatro afios
por los elaboradores del
queso y lo componen
siete representantes de
los queseros y tres de la
Administracion Regional.
La funcién del Consejo
Regulador es la inspec-
cion de las cabezas de
ganado de la zona, la ins-
peccion periddica de las
queserias y las cuevas de
maduracion, y el control
tanto de la leche como
de los quesos produci-
dos por los ganaderos y
elaboradores.

El queso de Cabrales se
elabora en el concejo de
Cabrales y en algunos
pueblos del vacino con-
cejo de Periamellera Alta.
La produccién anual,
segun datos de 2006,
supera los 520.000 kilos.
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CARACTERISTICAS DEL
QuEso DE CABRALES

Forma cilindrica, de 7 a 15
cm. de altura, y entre 10 y
25 cm. de diametro.

Peso variable, entre los 750
gr. y los 4 kg.

Corteza blanda, delgada,
untuosa de color gris con
zonas amarillo-rojizas.
Pasta de consistencia
untuosa, con diferente grado
de cohesion, compacta y
sin ojos, mds que los meca-
nicos imprescindibles para
el desarrollo de los hongos,
y con reparto homogéneo
de la veta verde azulada del
penicillium. No tiene marcas
de agujas.

Materia Grasa no inferior al
45% sobre el extracto seco.
Humedad minima del 30%.
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Quesos Artesanos

Aspecto de un mos-
trador de queso en el
Certamen del Queso de
Cabrales que se celebra
en Las Arenas el dltimo
domingo del mes de
agosto. El ano 2010
hara el numero XXXX
(cuarenta).

cionamiento de unas técnicas

artesanas junto con la calidad
de los pastos y el medio na-
tural que pone a disposicién
de los artesanos las salas de
curacién, no superadas por
imitaciones artificiales, donde
la temperatura y la humedad
en su punto justo se completa
con las corrientes de aire de los
«soplaos» para conseguir este
manjar excelso que alcanza
un merecido reconocimiento
internacional. Paisaje y labor
humana se manifiestan aqui
como una alianza imbatible.

Por iniciativa del Consejo
Regulador de la Denomina-
cién de Origen Protegida «Ca-
brales», para dar a conocer la
historia y el momento actual
de todo lo relacionado con el
queso de Cabrales, se inaugu-
ra en 2001 la Cueva del Cares
donde el visitante puede, ade-
mds de conocer una cueva real
de maduracién del queso, des-
cubrir el interior de una caba-
fia tipica de montafa asi como
los utensilios de una queseria
actual, ademds de otras diver-
sas curiosidades relacionadas
con el queso y el medio en que
se elabora.

La Cueva del Cares se en-
cuentra en Las Arenas, junto
al cauce del rio Cares y la ca-
rretera a Poncebos.




Sobre estas lineas, la entrada de la
Cueva del Cares, espacio museistico
para conocer el pasado y el presente
del queso de Cabrales.

A la izquierda, aspecto de la cabana
tipica del puerto con los utensilios
para elaborar el queso.

Arriba a la derecha, cueva de madu-
racion del queso.

Horario: Marianas 10 a 2

Tardes de 4 a 8.
Abierto todos los dias en primavera
y verano. Solo sabados, domingos y
festivos en otorio e invierno.
Visitas guiadas.
Informacion y reservas: 985 84 67 02
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Quesos Artesanos

GAMONEU es un queso
que, como el Cabrales,
«bebe» del agua de los
Picos. Los concejos de
Onis y Cangas de Onis
reunen un repertorio de
espectaculares paisajes
que no podriamos
resumir en una nota
como esta. Parajes que
son la sublimacion del
paisaje asturiano. Macizo
del Cornion, lagos Enol
y La Ercina, rios Casafio
y Gliefia, majadas de
montaria como Gumartini
o Belbin, el santuario de
Covadonga, hayedos,
jous y poljés, Ario y Or-
diales, rio pomperi, Torre
de Santa Maria de Enol,
Pena Santa, etcétera.

Onis y Cangas de Onis

GAMONEU

El paisaje del queso de Ga-
moneu es el del Cornién o
de las Pefas Santas, o lo que
es lo mismo, el de la vertiente
norte, el territorio asturiano
del Macizo Occidental de los
Picos de Europa. Las majadas
del puertu son las vegas de los
Puertos de Onis y de la Mon-
tana de Covadonga. Es, pues,
un espacio protegido desde
que fuera declarado en 1918
Parque Nacional de la Mon-
tafia de Covadonga y en 1995
Parque Nacional de los Picos

de Europa como extensién del
primero.

Entre estas agrestes pefias
calizas de Picos surgen los re-
mansos de paz y belleza que
son las majadas en las que el
verde de los pastos contrasta
con el gris claro de la roca viva.
Pastos excelentes donde pastan
los rebanos de ovejas Lachas y
cabras de razas como la Pire-
naica, la Bermeya o la Picos
de Europa, ademds de las va-
cas Casinas, que son de la raza
Asturiana de Montana. Aqui
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Quesos Artesanos

El Gamoneu es producto
de la formidable alimen-
tacion que el pasto pro-
porciona a los animales
en las majadas de Picos
de Europa.

En la imagen, el ganado
permanece impasible
ante la magnificencia
caliza del Cornion.

Majadas del Puerto De
Cangas de Onis

Orandl, Las Mestas,
Huesera, Uberdon,

Tedn, Gumartini, Fana,
Comeya, Enol, La Cueva,
Ercina, Las Reblagas,
Cena, Tolleyu, y Rondie-
lla.

Majadas del Puerto

de Onis

Sonin, Belbin, Parres,
Arnaedo, Camplengo,
Las Bobias, Las Fuentes,
Vega Mayor y Ario

estdn desde antiguo sentadas
las bases para la elaboracion
de un queso excepcional, el
Gamoneu. Las majadas repar-
tidas por la accidentada falda
del Cornidn, entre los conce-
jos de Onis y Cangas de Onis,
reciben rebanos y pastores en
primavera donde permanecen
hasta el final del verano. Ga-
naderfa trashumante entre los
pastos de montafia y los esta-
blos de las zonas bajas, el valle,
durante los meses frios.

La tradicién de esta activi-
dad desde tiempo inmemorial
nos deja no sélo este queso
que es en este momento el
centro de nuestra atencién, si
no el resultado de una formi-
dable interaccién de hombre y
su modo de vida con el medio
que deviene en el espectacular
paisaje de Picos de Europa.
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Majada de Belbin. En pri-
mer término cuerre donde
el rebario de Enrique Ré-
mis y Pilar Amieva espera
para ser ordefiado.

Las majadas de Belbin
(Onis) y Gumartini (Can-
gas de Onis) forman parte
del proyecto piloto para la
mejora de condiciones de
vida y produccién quese-
ra en el Puerto impulsado
por el Consorcio para

el Desarrollo Rural del
Oriente con la colabora-
cion de la consegjeria de
Medio Ambiente y Desa-
rrollo Rural del Principado
de Asturias. El nuevo
equipamiento incluird
sendas salas de ordefio

Y queserias con salas de
elaboracion y ahumado.

A los
de Picos y a sus
rebafios, con el

pastores

aprovechamien-
to diferente de
los pastos segtin
la  especializa-
cién de sus pro-
pios dientes de
vaca, cabra u oveja, debemos
el mantenimiento sostenido
de ese paisaje y de una tradi-
cién cultural que los hace me-
recedores de nuestra gratitud.
Los premios recibidos por los
pastores de los Picos de Eu-
ropa son la constatacién de
ese agradecimiento de toda la
sociedad hacia ellos concreta-
dos en el prestigioso galardén
de la Fundacién Principe de
Asturias al «pueblo ejemplar»
concedido en 1994 y entrega-
do por S.A.R. Felipe de Bor-

bén en Lindebobia en otono
del mismo ano.

Paisaje y queso se dan la
mano en el Gamoneu del
Puertu de forma intima. Y
para conocer de cerca el mun-
do de este queso vivimos el
dia a dia con los pastores de
la paradigmdtica majada de
Belbin.

Situada a mds de mil metros
de altitud, en la zona de Onfs,
dentro del Parque Nacional de
los Picos de Europa, Belbin es
una vega de buenas dimensio-
nes con excelentes y extensos
pastos. Las diversas construc-
ciones son las cabanas de los
pastores donde duermen, ela-
boran el queso, lo secan y ahu-
man; los tendayos para el ga-
nado, especialmente vacuno;
las cuerres donde se recogen
las ovejas y, en este caso, los




dos nuevos edificios, uno para
el ordeno mecdnico y otro
para las queserias. Ademis, la
fuente, el bebedero y los fres-
nos que son parte importante
del paisaje de la majada no
s6lo por su estética si no por
la utilidad que éstos drboles de
crecimiento rdpido prestan a
los pastores.

En Belbin la vida da co-
mienzo con las primeras lu-
ces. Aun en la bruma surge
entre las tejas de las cabafas
el humo que seca los quesos.
El ordeno es la primera activi-
dad de los pastores. Cdndido
Asprén ordena sus vacas en el
tendayu; José Mario lo hace
ante su cabana; el mdsjoven de
los pastores de Picos, Rubén
Rémis hace lo propio con su
rebafio de cabras. Cuando
apenas despunta el sol de un

Majada de Belbin.
Ordefio de la ma-
Aana. Arriba, José
Mario; centro, Pilar
Amieva y abajo,
Candido Aspron.
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La majada de Belbin en
las primeras horas del
dia. Conduce el rebafio
de cabras a los pastos
tras el orderio Rubén
Rémis, el mas joven de
los pastores queseros de
Picos de Europa.

dia que promete cielos azules

y calor, Pilar Amieva conduce
el rebano de ovejas a la cuerre
con ayuda de sus dos perros.
Mientras su hijo Rubén lleva
a las cabras al pasto, ella em-
pieza la tarea de ordefar las
ovejas, como también lo hace
José Mario con las ovejas en-
cerradas en la cuerre contigua
a su cabana. Cédndido, tras

la tarea del ordefo, cuela y
afade la leche a la de la no-
che anterior en un recipiente
donde la homogeneiza revol-
viéndola y calentdndola lige-
ramente hasta adquirir una
temperatura en torno a los
22° C., momento en que le
afade el cuajo. En el plazo de
unas dos horas se produce la
separacién de la cuajada que




introduce y prensa manual-

mente en los arnios o moldes
de pléstico o metal, aunque
también se siguen utilizando
los de madera. El suero ex-
traido de la leche se aprove-
cha para la alimentacién de
los cuatro cerdos que dormi-
tan en su pocilga. Los moldes
con la cuajada son colocados
sobre la artesa, una pieza de
madera pensada para recoger
el suero que el queso vaya sol-
tando en las préximas horas.
El salado se realiza medio dia
después de haber dado forma
al queso pero sélo por la cara
superior esperando un dia
completo para darle la vuelta
y salarlo por la otra cara. En
este proceso se utiliza el pre-

sugo, una tabla delgada que

permite voltear el queso con
facilidad. Durante un mes
los quesos permanecerdn en
las talameras, estanterias co-
locadas al efecto en la cabafa
por encima del //ar u hogar,
donde el calor del fuego y el
humo los va secando lenta-
mente. Llegado el momento
los quesos serdn llevados a la
cueva donde completardn la
maduracién con el efecto de
hongos y levaduras durante
varias semanas hasta adquirir
las cualidades que definen el
buen Gamoneu.

Candido cuela la leche a
la vez que la afiade a la
de la noche anterior antes
de calentarla y afadirle
el cuajo.

En la cabafia secan y se
ahuman los quesos. En
los arnios o moldes los
recién hechos; ya forma-
dos, los mas blancos con
la sal y en progresion de
color hacia tonos mds
oscuros cuanto mayor es
el tiempo de curacion.
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Queso de Gamoneu con
una prolongada curacion
en cueva adquiere veta
azul y hongos rojizos en
Su corteza.

El Gamoneu se convierte en

un queso de pasta azul tras un
largo periodo de curacién en
la cueva. Con menos tiempo
de maduracién predomina el

blanco amarillento con vetas
verde-azuladas del penicillium
extendiéndose desde el exte-
rior hacia el centro. La masa
es semi dura y quebradiza,
con olor penetrante pero no
fuerte, con toques de ahuma-
do que se aprecian al paladar
completdindose en el retro-
gusto con agradables notas de
maduracién y el recuerdo de
algunos frutos secos. La corte-
za es natural y consistente con
un tono siena tostado al salir
de la cabafa por el ahumado,
adquiriendo en la cueva su
aspecto definitivo con la pro-
liferacién de hongos de color
gris azulado y un caracteristico
tono del anaranjado al rojo.
El queso de Gamoneu tie-
ne dos zonas de elaboracién
diferenciadas, Gamoneu del
Puertu, que mantiene la tra-




dicién quesera
ancestral de la
comarca de Pi-
cos de Europa,
y Gamoneu del
Valle que se ela-
bora en las pe-
quehas quese-
rias situadas en
las zonas bajas
de los concejos
de Onis y Cangas de Onis. Los
quesos de Gamoneu del Valle
son de menor tamano que los
del Puertu pero mantienen la
produccién todo el afo. Estas
queserfas conservan las técni-
cas y elaboran un queso de las
mdximas garantias sanitarias
y de calidad, controladas por
el Consejo Regulador de la
Denominacién de Origen Ga-
moneu desde su creacién en el
ano 2003.

En otono los quesos estin

en el momento 6ptimo por lo
que los productores acuden a
las ferias de las capitales de sus
respectivos concejos. Cangas
de Onis celebra el 12 de oc-
tubre la Feria del Pilar con la
Muestra y Concurso de Que-
sos de los Picos de Europa. En
Benia de Onis el tercer do-
mingo de octubre tiene lugar
el Certamen Anual del Queso
de Gamoneu.

En ferias, como la del
Pilar en Cangas de Onis,
o el Certamen del Queso
de Gamoneu en Benia,
Onis, los productores de
este queso extraordina-
rio ponen a la venta el
producto de la su mejor
hacer artesano. En la foto
la familia Remis-Amieva
con sus quesos de Belbin
y Sirviella.
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AMIEVA y PONGA son
concejos que comparten
el trazado natural que
durante milenios trazo el
rio Sella, pero ademas
encontramos en cada

uno de ellos espacios
protegidos de gran valor
ecoldgico y paisajistico. El
Parque natural de Ponga,
declarado en el 2003 se
sitta en el area central de
la Cordillera Cantabrica. A
su vez este Parque incluye
la Reserva natural Parcial
de Pelofio, un hayedo de
cerca de 1.600 Ha.

En la zona del Parque
Nacional de los Picos de
Europa dentro del concejo
de Amieva se encuentra
el monumento Natural

de la Red de Toneyu, un
sistema de simas que
alcanza los seiscientos
metros de profundidad,

lo que no es mucho en
Picos, pero es la mds larga
de todo el Principado de
Asturias con 19 kildmetros
de desarrollo total.

Ponga y Amieva

LOS BEYOS

El rio Sella lamié con pa-
ciencia infinita las calizas car-
boniferas de las extribaciones
occidentales de Picos de Eu-
ropa abriéndose paso hacia el
mar entre farallones vertigino-
sos y angosturas que los natu-
rales denominaron Los Beyos.
El desfiladero, que es un tajo
impresionante en la roca, es
la definicién por antonomasia
del paisaje del concejo de Pon-
ga. Vienen las aguas del Sella
del vecino municipio leonés
de Sajambre y cruzan, tras de-
jar atrds Ponga, el de Amieva.

Estos tres concejos tienen en
comun, ademds del rio y el
paisaje, la elaboracién de un
queso que se conoce desde an-
tiguo con el nombre del desfi-
ladero: los Beyos. Los concejos
asturianos de Ponga y Amieva
producen anualmente unos
50.000 kilos de este manjar
elaborado artesanalmente a
partir de leches sin mezclar de
vaca, cabra u oveja.

Una tradicién ancestral
extendida por este territo-
rio que antano los pastores
elaboraban en las majadas
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El rio Sella discurre con
sus aguas tranquilas
cerca del pueblo de San-
tillan, concejo de Amieva
tras haber dejado atrds
las entalladuras del desfi-
ladero de Los Beyos.

de montafna
y actualmen-
te, para poder
garantizar la
salubridad de
los quesos, se
realiza en los
hogares o las
queserfas que
mantienen las
pautas hereda-
das de siglos
de elaboracién.

Los productores de queso de
Los Beyos solicitaron en mayo
de 2007 una figura de protec-
cién para sus quesos, la Indi-
cacién Geogrifica Protegida.
Hasta que la Unién Europea
de el visto bueno a la IGP de
los quesos de Beyos en un pla-
zo que se estima de dos afios,
comenzard a aplicarse de for-
ma provisional a través de una

figura denominada Proteccién
Nacional Transitoria.

Segiin la nueva normativa
adscrita a la Indicacién Geo-
grafica Protegida, los quesos
de Los Beyos se elaboran con
leche sin mezclar de vaca, ca-
bra u oveja y tendrdn un pe-
riodo de maduracién minima
de unos 20 dias.

El proceso de produccién de
un queso de Los Beyos tiene los
légicos puntos en comin con
el de todos los quesos. Veamos,
sin embargo, algunas peculia-
ridades. A la leche, a tempera-
tura ambiente, se le anade el
cuajo. Cuando se ha formado
la cuajada se rompe y se retira
el suero, que se utiliza para la
alimentacién animal. La masa
se va introduciendo en los mol-
des sin pafno, antiguos arnios
de madera y actualmente de




pldstico con agujeros donde se

dejan desuerar de cuatro a seis
dias adquiriendo la forma defi-
nitiva. No reciben presién ex-
terna en el moldeado apelma-
zdndose la masa por su propio
peso formdndose algunos ojos
mecdnicos pero no de fermen-
tacion. Al salado se procede de
forma manual por ambas caras

y se dejan curar en el desvdn
o el hérreo de forma natural,
0 en cdmara a temperatura de
12 grados C. y una humedad
ambiente en torno al 75%. En
algunos casos antes de la cura-
cién obtienen un ligero ahu-
mado cerca de la chimenea del
hogar a la vez que adquieren
algo de corteza.

El hermoso paisaje de
Ponga donde el verde es
sindnimo de pastos de
gran calidad que se con-
vertiran en los mejores
quesos de Beyos.
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Utensilios utilizados

antario por los pastores
y productores de queso
de Los Beyos para el
transporte y medida de
la leche.

En el mes de mayo se
celebra en San Juan de
Belerio el Certamen de
Queso de Los Beyos
que reune los elabo-
radores de este queso
del concejo de Ponga.
En 2007 se celebrd el
XXIV certamen que en
las primeras ediciones
tenia lugar en el mes de
diciembre.

Los productores de
queso de Lo Beyos del
concejo de Amieva tie-
nen su certamen anual
el primer sabado de
junio en la localidad de
Santillan. En el 2007 se
celebrd el que hace el
numero XVI.




Los quesos de Los Beyos son
pequefios y cilindricos, con un
peso medio de entre los 400 y
500 gr. Son de textura tierna y
friable, es decir, la masa tien-
de a desmenuzarse en el corte.
El color del interior del queso
es amarillento para los quesos
elaborados con leche de vaca
y blanco para los de cabra. La

corteza es natural, seca, ama-
rillo claro o grisdcea producto
de la formacién de moho blan-
quecino a gris irregularmente
repartido. El sabor, muy ldc-
tico y algo astringente, tiene,
como en todos los quesos,
relacion directa con el tipo de
leche empleada y el tiempo de
maduracion.

*
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El queso de Los Beyos
tiene una cada vez mayor
presencia en la cocina de
los grandes restaura-
dores asturianos. Es un
queso con grandes posi-
bilidades en la creacion
de platos por su peculiar
respuesta a la adicion

de calor.
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QUESOS TRADICIONALES

PRIA est4 situado en

el valle de San Jorge,
concejo de Llanes, en

las proximidades del Mar
Cantdbrico y por lo tanto
junto al campo de bufones
de Llames de Pria, dentro
del Paisaje Protegido de la
Costa Oriental de Asturias.
Aspersion tierra adentro
del agua del mar cuando
hay mar de fondo se con-
vierte en un espectaculo
fascinante a la vez que
produce desasosiego por
los formidables «bufidos»
que el aire desalojado de
las oquedades del acanti-
lado produce.

Llanes. (Pria)

PRIA

El afamado queso Ahumado
de Pria da una nota diferente a
las tablas de quesos del orien-
te de Asturias. Elaborado con
leche pasteurizada de vaca y
manteca de oveja, es de masa
prensada por lo que es con-
sistente y con pocos ojos. El
tiempo de maduracién es de
treinta dias pasando posterior-

e

mente por la cimara de ahu-
mado unas doce horas antes
de etiquetar y prepararlo para
la venta. Para el ahumado se
utiliza madera de haya o de
roble que se somete a friccién
para conseguir un humo ade-
cuado libre de toxinas.

Los quesos son de forma
cilindrica y varios tamanos,
textura firme y color al corte
amarillento; la corteza es de
color marrén claro por efecto
del ahumado y estd libre de
moho. Es un queso graso de
masa tierna con un delicado
aroma y sabor ahumado con
una agradable persistencia en

el paladar.
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VIDIAGO tiene el privilegio
del mar: bufones como
imponentes aspersores
marinos que bufan y
miedo meten a nifos e
incautos. Campos verdes
al norte de la Sierra de
Cuera y junto al mar
Cantabrico dan a estos
quesos sus raices de in-
fluencias incontestables.

Llanes. (Vidiago)

VIDIAGO

Uno de los grandes quesos
de Llanes es el de Vidiago. Co-
menz6 a elaborarse en 1940
por la familia Collera consi-
guiendo en poco tiempo el
reconocimiento por la calidad
del producto asi como por la
originalidad de su presentacién
en forma de barra que alguien
asocié a un «lingote de oro»

por su forma, color y calidad.

En la actualidad el queso de
Vidiago es elaborado por las
queserfas Collera, Santa Rosa
y Valle de Mijares, respectiva-
mente en Puertas, Riego y San
Roque del Acebal.

Es un queso de masa pren-
sada, carente de ojos, con con-
sistencia cremosa, color ama-
rillento y corteza natural que,
segun el elaborador, puede
adquirir hongo blanco. Ade-
més de en barra, este queso
también se presenta en piezas
cilindricas de unos 400 gr., y
conservado en aceite de oliva
virgen bien como torta enva-
sada al vacio o en trozos en
tarro de cristal.
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QUESOS TRADICIONALES

PORRUA en la falda norte
de Cuera, es territorio
ganadero entre prados de
verde intenso y laderas
cuajadas de la caliza
Carbonifera que define el
paisaje del Espacio Natu-
ral Protegido de la Sierra
de Cuera.

Llanes. (Porrda)

PORRUA

Un queso fresco como éste,
elaborado en Porrtia por Emé-
rita Romano, es un regalo para
el paladar. Produccién y con-
sumo tienen la inmediatez que
obliga la delicada textura de
esta trémula pasta blanca y sua-

ve. Al paladar nos acerca a la le-

che de vaca recién ordenada de
los pastos de La Mananga. Es
un queso suave, de unos 300
gr. y forma tronco cénica con
las huellas del arniu que resul-
tan caracteristicas. Ideal para
las dietas bajas en sodio, mari-
da bien con miel y mermelada,
y se convierte en un manjar
con las anchoas de Llanes.

Quesos de Porrtia también
existen en variedades curadas
de leche de vaca y también de
cabra. Son quesos de 300 y
500 gr. respectivamente, cor-
te de color blanco amarillento
con algunos ojos.
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QUESOS TRADICIONALES

Penamellera Alta y Penamellera Baja

PENAMELLERA

LAS PENAMELLERAS
ocupan la parte sur orien-
tal de la comarca Oriente
de Asturias. Concejos
cuyo paisaje se relaciona
directamente con los
Picos de Europa, la Sierra
de Cuera y los grandes
rios, Cares y Deva, que
trazaron sus valles verdes
de los que este queso es
la sintesis.

En la falda sur del la Sierra
de Cuera, frente a las crestas
de Picos de Europa, se elabora
este delicado queso. Se trata
de pequenas piezas cilindri-

cas de unos 280 gr. a partir
de leche pasteurizada de vaca
ue tienen una maduracién
q

de unos veinte dias en cimara
y se presentan dentro de una
caracteristica redecilla.

El de Pehamellera es un
queso de pasta tierna de co-
lor blanco amarillento, ojos
irregularmente repartidos y
corteza amarilla que adquiere
con el tiempo hongo blanco.
Al paladar es suave y ldctico.

Actualmente producen el
queso de Pefamellera en
Alles la Cooperativa «Queso
de Peniamellera», que elabora
también la variedad Canal de
Ciercos, y la queseria La Cam-
panona con sus variedades que
incluyen un queso a la sidra.







Quesos Artesanos

QUESOS TRADICIONALES

BUELLES es una pequena
poblacion de Pefiamellera
Baja situada sobre los
dominios del rio Deva-
Cares, junto a uno de sus
amplios meandros que

en este lugar se viste de
verde no ya por el color
de sus aguas, sino por los
sauces que en sus orillas
se concentran y merecen
la figura de proteccion
como Monumento Natural
de la Sauceda de Buelles.

Penamellera Baja. (Buelles)

BUELLES

El queso La Chivita, ela-
borado por Jests Gutiérrez y
su familia en la localidad de
Buelles, Penamellera Baja, es
referencia obligada entre los
quesos de cabra por su calidad
excepcional. A partir de la le-
che cruda de las cabras estabu-
ladas en la propiedad, la cua-
jada es prensada en los moldes

agujereados durante 12 horas
y permanecen en salmuera
durante 24 horas. El proceso
de secado tiene lugar en una
cdmara en la que se mantiene
la temperatura en torno a 10°
y elevada humedad durante al
menos dos meses.

Los quesos resultantes son
de corteza natural gris con
hongos, y la pasta compacta
sin ojos de color marfileno y
consistencia firme. La Chivi-
ta tiene también una variedad
con leches de vaca y cabra de
sabor menos fuerte y consis-
tencia mds suave.
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QUESOS TRADICIONALES

PANES, la capital de
Perniamellera Baja, con-
vive con las aguas del rio
Cares recién llegadas del
espectacular recorrido
por el desfiladero de

La Hermida, y de haber
juntado sus aguas a las
del rio Cares que viene
de cruzar las tierras bajas
de Periamellera Alta y las
de Cabrales tras haber
recibido aportes hidricos
del corazdn mismo de los
Picos de Europa.

Penamellera Baja. (Panes)

PANES

La queseria de Manuel Mon-
je Torre elabora dos tipos de
quesos diferentes. El «Picén»
antes visto y el tradicional de
leche pausteurizada de vaca.

Con una maduracién de unos
diez dias, es de forma cilindri-
cay peso a partir de 300 gr.,
aunque también se comercia-
liza en barra de 1 hasta 6 Kg.
Es de masa prensada y textura

semi blanda y algo eldstica,
color blanco amarillento y
corteza natural, fina y ligera-
mente amarillenta. Es un que-
so graso, 50% M.G./ES., y
al paladar resulta apetitoso en
su consumo directo con pan y
vino pero hace buenas migas
con dulces, miel o anchoas.
Monje elabora también un
queso de Pefiamellera bajo el
nombre comercial de «La Ca-
sona». Es un queso de vaca de
unos 350 gr., cilindrico, con
corteza rugosa debido al mol-
de y, aunque comparte mate-
ria prima con el Monje Nata,

tiene un 45% de M.G./E.S.
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QUESOS TRADICIONALES

PENAMELLERA BAJA
tiene paisajes de gran di-
versidad entre la Sierra de
Cuera y Picos de Europa.
Valles que son amplias
llanuras verdes donde

el Cares-Deva campo a
sus anchas en el pasado.
Prados inclinados en las
laderas de desniveles
pronunciados y el perfil
que define el horizonte
comun de los concejos
periamelleros, el Picu
Pefiamellera.

Penamellera Baja. (Panes)

MONJE PICON

La de Monje es una fami-
lia de tradicién quesera desde
hace cuarenta anos. Elaboran
queso picén desde antes de
establecerse en una vieja ca-
sona de estilo montanés en la
misma capital de Peflamellera
Baja, Panes.

El gran queso de Monje

es de veta azul, el «<Monje Pi-

cén». Elaborado con leche de
vaca cruda, es de masa com-
pactada por su propio peso
dejando huecos para posibili-
tar la proliferacién de hongos
del penicillium. Este proceso se
desarrolla durante los tres me-
ses de maduracién en una sala
de elevada humedad y tempe-
ratura constante de unos 12°.
El Picén de Monje tiene con-
sistencia cremosa a semi dura,
color amarillo con veta azul,
forma cilindrica y corteza no
dura por lo que se presenta
envuelto en papel de aluminio
especial.
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Pernamellera Alta. (Alles)

CUEVA DE LLONIN

ALLES disfruta de los
bellos paisajes de la Sierra
de Cuera y tiene en su
horizonte la singular silue-
ta del Picu Penamellera.
En la inmediaciones de

la capital de Periamellera
Alta se encuentran las
ruinas de la vieja abadia
de San Pedro de Plecin,
que conserva parte de la
fachada sur con su bella
portada del siglo XIV .

En Penamellera Alta tam-
bién se elabora este estupendo
queso de aspecto delicado y
sabor fuerte. A partir de leche
de vaca pasteurizada, la Coo-
perativa «Queso de Pefiame-
llera» consigue esta variedad

de queso cremoso con moho
blanco que le confiere un ca-

racteristico aspecto parecido a
los quesos «brie» europeos o al
«Camembert».

Es un queso de pasta blanda
con un 45% de materia grasa.
El grado de maduraci6n influ-
ye directamente en la consis-
tencia del queso y en su aro-
ma y sabor, mds pronunciado
cuanto mayor sea
aquel. El «Cueva de
Llonin» se presenta
en piezas cilindricas
de 280 gr. envuel-
to en papel especial
dentro de cajitas para
preservas su delicada
corteza.
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PRIA es una parroquia
del valle de San

Jorge, Llanes, con

sus pueblos dispersos
por la rasa costera
que termina en altos
acantilados sobre el
mar Cantabrico y en el
limite municipal con el
concejo de Ribadesella
en el rio Guadamia.

Llanes. (Pria)

LAS TRES LECHES

Como forma de recuperar
la vieja tradicién los quesos
se producian en las majadas
llaniscas, los queseros de Inés
Granda comenzaron la elabo-
racién hace unos afos de este
queso denominado «Las tres

leches» por la mezcla de leches

en la proporcién de 50% de
oveja, 40 % de vacay 10 % de
cabra. La cuajada es prensada
y en la cdmara de ahumado se
impregna de las esencias del
humo de haya o roble antes de
una maduracién de unos dos
meses. En este proceso adquie-
re una corteza con hongo gris
y la apreciada flora rojiza. El
resultado es un queso de pasta
grasa, semi dura, mantecosa,
blanca con alguna veta azula-
day sabor complejo con ligero
picante que lo hace extraordi-
nario. Se presenta en piezas de

3,5y 12 Kg.
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BERODIA es un hermosa
aldea situada en las
extribaciones de Picos

de Europa, en el concejo
de Cabrales, donde los
paisajes son vertiginosos
y la vida de los ganaderos
muy esforzada y dificil.
Sus campos los riegan
aguas que llevara después
el rio Casario que se suma
en Las Arenas de Cabrales
con las del rio Cares.

Cabrales. (Berodia)

CAXIGON

Queso fresco o semi curado
elaborado con leche pasteuriza-
dade vaca. Desde hace dieciséis
afios Marfa Eugenia de Pedro
viene elaborando este queso
que ha adquirido justa fama.

Es un queso de pasta blancoa-
marillenta con un 40% de ma-
teria grasa. Tiene 0jos mecani-

cos producto de un prensado
ligero por el procedimiento
de apilar de dos en dos los
quesos durante 24 horas tras
introducir la cuajada en los
moldes. La corteza es firme
y mantiene las caracteristi-
cas huellas de los moldes de
Caxigén. Cada pieza de unos
400 gr. madura durante un
mes en ambiente natural.

Caxigén tienen en los dl-
timos tiempos dos nuevas
variedades aunque de menor
produccion a partir de leches
de oveja y cabra.




o
e i ey
Aoy
R

Lig.
(A

o PEDRG
L E




Quesos Artesanos

CUEVAS DEL MAR

es una de las mds
hermosas playas de
Llanes enclavada dentro
del Paisaje Protegido

de la Costa Oriental del
Asturias. Como su propio
nombre indica, cuevas y
oquedades festonan los
acantilados erosionados
por las embestidas del
mar Cantabrico.

Llanes. (Pria)

CUEVAS DEL MAR

Entre las nuevas aportacio-
nes al panorama quesero de la
comarca se encuentra el Cue-
vas del Mar de la queseria Inés
Granda.

Se trata de un queso graso,
que se elabora a partir de leche
de cabra pasteurizada. El tipo

de salado es por inmersion

en salmuera y la curacién de
cinco semanas en ambiente
controlado de temperatura y
humedad.

La corteza tiene color rojizo
con tacto rugoso y graso. Es de
pasta blanca y ojos mecdnicos,
textura ligeramente eldstica.
Al paladar ofrece notas dulces
sobre fondo lictico y el sabor
caracteristico de este tipo de
quesos con un final de notas
amargas y caramelizadas.

Son quesos cilindricos que
se presentan en distintos ta-
manos, 500 gr., 1,5y 3 Kg.
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BEDON, que aguas arriba
se denomina rio de Las
Cabras, es el mas cauda-
loso de los rios del con-
cejo de Llanes. El Bedon
entrega al mar sus aguas
en la playa de San Antolin,
que recibe el nombre del
monasterio cisterciense
de San Antolin de Beddn
que se levanta junto a su
ria. Fundado en el siglo
Xl, joya arquitectonica en
la que destaca su triple
abside romanico. Es Mo-
numento Nacional.

Llanes. (Frieras-Posada)

BEDON

Junto al rio Beddn, en la
localidad de Frieras, cerca de
Posada de Llanes, se elaboran
estos quesos a partir de leche de
cabray vaca. Bedén es una que-
serfa familiar dirigida por Eva-
risto Ruenes Celério que estd
consiguiendo NUMeErosos reco-
nocimientos a su labor como

explotacién agraria y como

elaboradora de unos quesos de
gran calidad. Con los dos tipos
de leches disponibles ponen en
el mercado tres variedades de
quesos diferentes, de cabra, de
vaca y mezcla de ambas leches.

Son quesos de masa pren-
sada, carecen de ojos, tienen
forma cilindrica y peso en tor-
no a los 500 gr. La corteza es
natural, suave y fina; la textura
firme, el color blanco o mar-
fil segtin sean de cabra o vaca
respectivamente; al paladar re-
sultan delicados y muy agrada-
bles, especialmente el de vaca,
con regusto persistente.
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PUERTAS de Vidiago esta
entre el Cantabrico de
impetuoso caracter y la
Sierra Plana que domina
PefnaTu, el idolo prehisto-
rico que hizo estragos en
la imaginacién de los nifos
en tiempos mas oscuros.
Aqui se encuentra el
Centro de Interpretacion
de Pena Tu, y también el
bufén de Arenillas que es
Monumento Natural desde
2001.

Llanes. (Vidiago)

LOS CUETOS

Vidiago tiene desde hace
cinco afos una nuevo tipo de
queso, en este caso de leche
de cabra. Manuel Gutiérrez y
Hortensia Balmori elaboran a
partir de la leche de sus propias
cabras dos variedades de queso,
una de leche pasteurizada y pe-

riodo éptimo para el consumo
de treinta dfas; la otra de leche

cruda y una maduracién mds
prolongada, unos dos meses.

Es el primero un queso tier-
no, de pasta blanca y corteza
natural no diferenciada, sabor
delicado y fresco. Es de forma
cilindrica y tienen un peso de
unos 400 gr.

El curado es ligeramente
mayor, 500 gr., de menor cir-
cunferencia y més elevado. La
pasta es de color marfil y la
corteza gris claro con una li-
gera capa de moho. Al paladar
ofrece las notas caracteristicas
del queso de cabra con retro-
gusto prolongado.
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EL VALLE OSCURU
tiene dos peculiares
resurgencias de agua de
las interioridades de la
Sierra de Cuera, torcas
que se llenan tras las
grandes lluvias creando
espectaculares reboses.
La torca del Cuélebre, al
sur oeste de La Borbolla,
y la del rio Cabra, justo
sobre el nacimiento de
este rio que surge de una
cueva. Ambas se llenan y
rugen cuando las lluvias
copiosas anegaron antes
las cuevas previas del
anima caliza de Cuera.

Llanes. (Pie de La Sierra)

PICU URRIELLU

En Un lugar de nombre tan
sugestivo como Pie de la Sie-
rra, Aurelio Lépez Lépez puso
en marcha hace diez afios la
elaboracién de quesos bajo la
«Picu  Urrie-
llu». El «Picén», es la estrella

denominacién

de la queserfa, un queso de

pasta azul elaborado a partir
de leche cruda de vaca y ca-
bra con un tiempo de madu-
racién de cuatro meses. Es un
queso con un 45% de mate-
ria grasa, untuoso, olor con-
tenido y agradable sabor con
buen retrogusto. Se presenta
en pieza de 500 gr. y 2 Kg.
envuelto en papel especial de
aluminio verde oscuro.

El Picu Urriellu Curau es
un queso de pasta seca, amari-
llenta, de sabor lictico, corte-
za natural, elaborado a partir
de leche de vaca y cabra con
una maduracién de unos dos
meses. Piezas de 1/2 y 2 kg.
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QUESO,
TABLAS
v SIDRA

Estd admitido universal-
mente que el mejor acompa-
fiante de un queso es el vino
de la tierra. Esta teorfa es im-
pecable con los recios quesos
castellanos y manchegos que
casan a la perfeccién con los
tintos que por esas latitudes se
elaboran.

Aunque habitualmente se
asocia el consumo de queso
con un vino tinto, es evidente
que éste no siempre sale bien
parado ante el choque poco
propicio entre sus taninos y la
sal del queso. Eso quiere decir
que resulta muy dificil encon-
trar un vino que combinando
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La Sidra de Asturias tiene desde el 12 de noviembre de 2002 Deno-
minacion de Origen Protegida con Consejo Regulador para velar por
su calidad.

Existen actualmente tres tipos de sidra: la Natural, es sidra no filtrada
0 en rama que se sirve escanciandola en vaso; Nueva Expresion, la
elaborada para servir como si de un vino se tratara; la Sidra o Sidra
Espumosa, la que esta elaborada siguiendo el método Champanoise,
fermentada en botella y con gas carbdnico que le da la tradicional
burbuja que la asemeja al cava.

con un tipo de queso lo haga
al mismo tiempo con otros dis-
tintos. Los tintos armonizan
peor con quesos variados. En
todo caso mejor los jovenes y
afrutados que los de crianza,
estos ltimos y los reservas para
quesos muy curados. Por el
contrario, los vinos blancos de
estructura fresca y equilibrada
son buenos aliados de una ma-
yor variedad de quesos.

En Asturias, sin embargo,
tenemos en la sidra la mejor
compafera para nuestros que-
sos. Capaz de conjugar sin nin-
gan problema con cualquiera
de las muchas variedades de
que disponemos, encaja a la
perfeccién con las hetorogé-
neas tablas de quesos ante las
que la mayoria de los vinos tie-
nen dificultades. Junto a la si-
dra tradicional, la de escanciar,




disponemos de otras varieda-
des como las espumosas y las
de Nueva Expresién para cada
una de las ocasiones.

Las tablas de quesos deben
tener una variedad escalonada
colocdndolos para ser degus-
tados de los mds suaves a los
mds fuertes con el fin de que
estos tltimos no enmascaren
el sabor de los primeros. El nd-
mero ideal de variedades es de
cinco quesos, empezando por
los frescos o menos curados, a
continuacién piezas de vaca y
cabra de media curacién para
terminar con los curados de
oveja y cabra, los ahumados y
los azules. Es interesante acom-
panar la tabla con nueces, ave-
llanas, pasas, dulce de manza-
na o miel, dependiendo de su
composicién. La bebida elegi-
day un buen pan completan el

gran placer
del queso.
Sin em-
bargo, nada
de lo aqui
dicho tiene
mds  valor
que el que
se le quiera
dar: el gus-
to personal
es al fin el que debe dirigir la
combinacién de los quesos con
la bebida y otros elementos. El
placer del queso serd para unos
en combinacién con pan y un
vaso de leche mientras que
otros lo preferirin con vino
tinto, blanco, dulce, sidra y
hasta cerveza. No importa més
que disfrutar la multiplicidad
de quesos maravillosos que
tan prédigamente nos ofrecen
NUESLros artesanos queseros.

Los vinos blancos, frescos
y equilibrados, maravillo-
samente logrados en los
ultimos tiempos en todas
las zonas vitivinicola de

la Peninsula maridan a la
perfeccion con las tablas
de quesos asturianos
aunque sin superar a la
sidra en ese aspecto.
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