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I queso es uno de los alimentos

fermentados mas antiguos de la
historia de la humanidad. Su origen se
sitia hace unos 8 6 9.000 anos en una
region conocida como el Creciente
Fértil en Oriente Medio, desde donde
se extendio, con la propia cultura, 2
Occidente. Aunque parece ser que el
queso, como otros tantos inventos hu-
manos, surgio por casualidad al coagu-
latse de forma espontianea la leche
natural almacenada, en distintos tipos
de recipientes, hasta el momento de su
consumo. Sin embargo, este producto
pronto se convirtio en una excelente
manera de conservar la leche, constitu-
yendo un importante recurso alimenta-
rio de alto valor nutritivo para los pri-
meros ganaderos, quienes también in-
corporaron el queso a su dieta alimen-
ticia durante sus habituales desplaza-
mientos hacia otras regiones.

En diferentes paises del mundo
existen  yacimientos  arqueolégicos
donde se han encontrado numerosos
restos de materiales y utensilios em-
pleados por el hombre primitivo en la
elaboracion del queso, cuyo descubri-
miento permitié conocer importantes
caracteristicas de las operaciones que-
seras desarrolladas por aquellos prime-
ros artesanos, y reconstruir, en cierta
medida, los sistemas de produccion
existentes en la actualidad.

En Espana la actividad quesera co-
mienza con el asentamiento de los pri-
meros pobladores. Asi, los iberos y cel-
tas desarrollan sus propios sistemas de
produccion de queso que, debido a las
diferencias culturales y geograficas
existentes entre ambos pueblos permi-
tieron, ya entonces, diferenciar los
quesos del norte de los elaborados en
el sur de la Peninsula. En el ultimo ca-
talogo de quesos espanoles se incluyen
28 tipos de quesos elaborados con
leche de oveja (MAPA, 1990).

Andalucia, al igual que otras regio-
nes espanolas, cuenta con diversas cue-
vas —Los Murciélagos (Cordoba), El

70

Muchas razas ovinas locales son ordena-
das habitualmente aunque no siempre pre-
sentan aptitudes iddneas para ello.

Higueron (Malaga), Vélez-Blanco (Al-
meria), entre otras— cuyos restos ar-
queoldgicos parecen confirmar el desa-
rrollo, en esta region, de una importan-
te actividad quesera hace miles de
anos. Estas primeras actividades, trans-
mitidas oralmente de generacién en
generacion hasta nuestros dias, consti-
tuyen las bases tecnoldgicas de la ma-
yor parte de los quesos tradicionales
andaluces elaborados en la actualidad.

SITUACION ACTUAL DEL GANADO
OVINO

En numerosos paises, el ovino ha si-
do la Ultima especie ganadera en incor-
porar los avances tecnologicos en la se-
gunda mitad de este siglo, principal-
mente, en el campo de la nutricion, se-
leccién y manejo. El censo mundial de
ganado ovino en 1989 era de 1.175.524
miles de cabezas segun datos publica-
dos en el Anuario de Produccion
(FAO, 1989), lo cual supone un incre-

mento del 2,6% respecto a 1986; mien-
tras que en la CEE se registra un ma-
yor crecimiento en ese mismo periodo
(19,3%), alcanzandose un censo de
102.960 miles de cabezas en 1989, cuya
distribucion situa a cinco paises medi-
terraneos en las primeras posiciones,
detras del Reino Unido que ocupa el
primer lugar, seguido en orden decre-
ciente por Espana, Francia, [talia, Gre-
cta y Portugal.

La ganaderia ovina de la CEE se ha
ido afianzando mayoritariamente en las
zonas de montana y en areas economi-
camente desfavorecidas, sufriendo un
ligero retroceso en las restantes regio-
nes, aunque ultimamente parece surgir
un mayor interés por esta especie en
zonas tradicionalmente no producto-
ras. En 1990 el numero de ovejas y cor-
deras cubiertas supuso el 71,5% del
censo ovino total comunitario.

En Espana el ovino es la especic ga-
nadera mas abundante, superando in-
cluso al ganado porcino (MAPA,
1991), con un crecimiento del 43,4%
durante el periodo 1973-90. Aunque el
ovino de leche comienza su proceso
de mejora antes que el ovino de carne,
hacia el ano 1965, sélo adquiere mayor
relevancia durante el periodo 1970-73.
Para algunos autores (Mira, 1983), la
disminucién del censo ovino, que tuvo
lugar de 1970 a 1981, se debid a diver-
sas causas, citando entre ellas, la pér-
dida de grandes superficies de aprove-
chamiento ganadero debido bien a su
transformacion en zonas de regadio pa-
ra cultivos hortofruticolas o por una
masiva repoblacién forestal, escasez y
encarecimiento de la mano de obra,
implantacién de ganado vacuno en
zonas con clara vocacion ovina, emi-
gracion de la poblacion rural...

En 1990 el censo ovino nacional
superaba los 24 millones de cabezas
(79% de hembras), siendo Castilla-
Leon y Castilla-La Mancha las Comuni-
dades Autonomas que presentan un
mayor numero de animales de esta
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especie (24,6 y 16%, respec-
tivamente). Extremadura y
Andalucia rednen el 28,2%
del total nacional (14,9 y
13,3%), lo cual pone de
manifiesto  la  importante
presencia del ovino en el
suroeste espanol.

La mayor parte de las ex-
plotaciones de ganado ovi-
no localizadas en areas me-
diterraneas cuentan con sis-
temas de produccion en ré-
gimen extensivo de pasto-
reo libre, siendo importante
la presencia de razas autoc-
tonas en estos rebanos. Las
razas autdctonas catalogadas oficial-
mente en Espana son 17 (MAPA),
mientras que otros autores establecen
25 (Sanchez y Sanchez, 1979), al consi-
derar como etnias independientes al-
gunas variedades de determinadas ra-
zas. Los rebanos presentan una estruc-
tura muy variada que, generalmente,
viene condicionada por el desarrollo
socioeconomico de las diferentes areas
de implantacion.

Actualmente existe un convenci-
miento bastante generalizado sobre la
importancia de mantener un patrimo-
nio ovino suficiente en los ecosistemas
fragiles existentes en zonas marginales,
considerando aspectos fisiologicos, ge-
néticos y ecologicos, lo cual permitiria
potenciar racionalmente las explotacio-
nes de razas rusticas dentro de sus
zonas de origen. Los datos del censo
espanol de ovejas mayores de dos anos
incluyen entre las razas autoctonas mas
abundantes de 1987 a la Merina, Raza
Aragonesa, Castellana, Churra, Man-
chega y Segurena, todas ellas muy bien
adaptadas al medio donde se desarro-
[lan.

El censo ovino andaluz, en 1990, se
aproximo a los 3,2 millones de cabezas,
siendo Cordoba la provincia con un
mayor porcentaje (28%) Seguida en
orden decreciente por Granada, Sevilla
y Huelva. La Merina y Segurena son
dos razas caracteristicas de zonas mar-
ginales de Andalucia; la primera se lo-
caliza principalmente en las sierras de
Huelva y Sevilla, valles de Los Pedro-
ches y Alcudia, Badajoz y sur de Cace-
res; mientras que el nucleo principal
de la Segurena se ubica en las con-
fluencias de las provincias de Granada,
Almeria, Jaén, Murcia y Albacete,
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Numerosas comarcas andaluzas cuentan con una importante tradi-
cién quesera, fuertemente arraigada entre sus habitantes.

adaptandose muy bien en las Sierras de
Cazorla y Segura. Ambas razas presen-
tan una alta rusticidad, encontrandose
bien adaptadas al medio incluso en si-
tuaciones muy dificiles.

PRODUCCION Y CONSUMO
DE LECHE Y QUESO DE OVEJA

La produccién mundial de leche de
oveja en 1988 fue de 9.017 miles de t,
con un incremento del 4,6% respecto a
1986; mientras que en los paises medi-
terraneos de la CEE se alcanzo la cifra
de 2.629 miles de t (29,2% del total
mundial).

En estos paises muchas razas locales
son destinadas a la produccion de
leche, aunque no presentan las aptitu-
des mas idoneas para este caracter (Fla-
mant y col, 1976); sin embargo, estas
agrupaciones raciales constituyen, en
numerosas comarcas, la base funda-
mental para la elaboracion de quesos
tradicionales de gran calidad.

Varios autores, entre ellos Pelach y
Wesley (1982) estudiaron en la Gltima
década el impacto que causaria la
adhesion de Espana a la CEE sobre la
produccion y consumo de productos
ganaderos, principalmente leche vy
carne. Entre las conclusiones mas des-
tacadas del estudio senalan un incre-
mento de la produccién lechera hasta
1992, mientras que el consumo no cre-
ceria significativamente. Si bien se ha
comprobado la exactitud de ciertas
predicciones sobre el ganado vacuno,
no ocurrtd lo mismo con el ovino de
leche al no incluirse su estudio en
muchos de los trabajos consultados.

En el ano 1989 se producian, a nivel

nacional, unos 276 millones
de | de leche de oveja, figu-
rando nuevamente Castilla-
Leon y Castilla-La Mancha
como las regiones mas im-
portantes, con cifras de pro-
duccion del 59 y 27%, res-
pectivamente. Sin embargo,
Andalucia y Extremadura, a
pesar de la importancia de
su censo ovino, no alcanzan
en conjunto el 1,5% de la
produccién espanola de le-
che de oveja, lo cual se de-
be, en gran medida, a una
clara orientacion hacia la
produccion de carne y lana
de la mayor parte de los rebanos de
ambas regiones.

Segun la FAO la produccion mun-
dial de queso en 1988 fue de 14.192
miles de t, incluyendo todas las espe-
cies ganaderas, de las cuales 4.766 mi-
les t correspondian a la produccién co-
munitaria (33,6% del total mundial).
En ese mismo ano la produccion de los
paises mediterraneos fue de 2.467 mi-
les t, que suponen el 51,8% del total
comunitario; Espana con 174 miles t
ocupa el cuarto lugar dentro de ese
grupo de paises.

Los quesos elaborados con leches
de oveja y de oveja y cabra representan
el 26,3% de los quesos espanoles,
mientras que los de vaca y sus mezclas
alcanzan el 60,1%, los fundidos el
12,1% y los puros de cabra el 1,5% res-
tante (MAPA, 1988). La leche de oveja
entregada a la industria para la elabora-
c16n de queso supone cl 84,4% de la
produccion nacional, transformandose
el 14,8% en la propia explotacion vy
destinando al consumo directo el 0,8%
restante. Las dos regiones castellanas
son las mayores productoras de queso
de oveja, cuyas industrias transforman
aproximadamente el 90% de la leche
producida en la zona, mientras que
apenas supera el 10% la cantidad elabo-
rada en las propias explotaciones gana-
deras. En una situacién bien diferente
se encuentran Andalucia y Extrema-
dura, regiones con fuerte tradicion de
quesos artesanales, que destinan a la
elaboracion a nivel de explotaciéon mas
del 65% de su produccion conjunta de
leche de oveja.

En el mundo se producen numero-
sos tipos de quesos de oveja (puros o
de mezclas), siendo muchos de ellos
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elaborados en paises medite-
rraneos de la CEE, entre los
que destacan  Roquefort,
Niolo, Bleu de Corse vy
Broccio de Francia; Calcag-
no, Fiore Sardo, Ricotta, Ca-
ciofiore, Canestrato, Muraz-
zano y Pecorino de Italia;
Bijeni Sir, Feta, Kasseri y
Kopanisti de Grecia; Serra,
Alvorga, Alcobaga y Castelo
de Portugal, y los espanoles
Manchego, Burgos, Graza-
lema, Pedroches, Serena vy
Roncal.

El comercio mundial de
quesos y cuajada presento
en 1988 un balance positivo
de 30.656 t, siendo estas di-
ferencias, entre exportacio-
nes e importaciones, aun
mayores en el caso de la
CEE que en ese mismo ano
alcanzaron la  cifra de

276.744 t; sin embargo, en
los paises mediterraneos s6lo
Francia tiene resultados co-
merciales positivos, en Por-
tugal practicamente esta equilibrado,
mientras que en [talia, Espana y Grecia
dicho intercambio es francamente
negativo.

Por otra parte, durante los tltimos
anos, el consumo de queso en Espana
se incrementd de manera notable jun-

En Andalucia son las mujeres quienes mayoritaria-
mente elaboran quesos artesanales empleando técni-
cas ancestrales, transmitidas de generacion en gene-
racion hasta nuestros dias.

to con el poder adquisitivo de la
poblacion hasta superar actualmente
los 6 kg anuales por habitante, cifra
que se sitda adan muy lejos del con-
sumo medio de la CEE (13,5 hab./ano)
y mucho mas si se compara con el de
paises como Francia o Grecia que su-
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Esquema general de procesos de elaboracion de quesos artesanales andaluces.

peran ampliamente los 20 kg. En An-
dalucia dicho consumo es bastante
inferior a la media nacional existiendo,
por tanto, posibilidades reales de creci-
miento a corto plazo.

Diversos estudios realizados sobre
el mercado de productos licteos en
Espana ponen de manifiesto que mien-
tras el consumo de leche se estabilizara
alrededor de los valores actuales, lle-
gando incluso a reducirse, la demanda
de queso crecera de forma continua
durante los proximos anos.

PRINCIPALES SISTEMAS
DE ELABORACION DE QUESOS

En Espana existe una importante y
antigua tradicion quesera fuertemente
arraigada en la mayoria de las zonas
ganaderas, con una gran variedad de
quesos puros o de mezcla, cuyas carac-
teristicas  tecnologicas, en algunos
casos, se desconocen total o parcial-
mente,

Las tecnologias empleadas en Anda-
lucia para las elaboracion de quesos de
oveja pueden agruparse en tres siste-
mas de produccion fundamentales: Ar-
tesanal, Industrial tradicional y Nuevas
tecnologias. Los dos primeros sistemas
poseen una presencia mas relevante en
el suroeste espanol, aunque reciente-
mente se han realizado algunas inver-
siones de tecnologias «punta> que
junto a proyectos actualmente en fases
de estudio y ejecucion pueden modifi-
car, a medio plazo, la estructura pro-
ductiva del sector quesero regional.

1. Artesanal

La produccién mediterrinea de que-
sos artesanales se localiza, fundamen-
talmente, en areas desfavorecidas rela-
cionadas casi siempre con una geogra-
fia hostil. Este sistema de elaboracidon
se encuentra ampliamente difundido
en muchas zonas rurales, pueblos y
ciudades espanolas. En Andalucia, mas
del 90% de las pequenas y medianas
queserias existentes producen quesos
artesanales, que suelen tener un inte-
rés puramente local, resultando practi-
camente desconocidos en los grandes
centros de consumo.

El aislamiento tradicional de gran
namero de queserias ha impedido, en
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El trabajo manual tiene una importante presencia en muchas fabri-
cas de quesos de Andalucia.

cierta medida, la entrada y difusion de
informaciones foraneas sobre técnicas
modernas, favoreciendo asi la conser-
vacion de los métodos de trabajo
autdctonos que, desarrollados de un
modo empirico, fucron transmitidos de
generaciéon en  generacion, casi sin
modificar, hasta nuestros dias, evitan-
dose en muchos casos su pérdida defi-
nitiva,

La mayor parte de la produccion industrial de quesos de oveja andalu-

ces se realiza actuaimente mediante sistemas tradicionales de trabajo.

En muchos casos, son las personas
de mayor edad, generalmente mujeres,
quienes elaboran quesos artesanales en
Andalucia, como forma de obtener
unas rentas complementarias dentro
de un marco econdémico que presenta
frecuentemente caracteristicas de sub-
sistencia, destinandose gran parte de la
produccion al autoconsumo o bien a la
venta en el mercado local, donde estos

productos suelen alcanzar precios bas-
tante mas bajos que en los circuitos
comerciales de las grandes ciudades.
Este sistema de elaboracion se encuen-
tra afectado, en gran medida, por facto-
res directamente relacionados con la
produccion lechera: oferta muy dis-
persa, elevado coste de recogida y gran
estacionalidad. A los factores enumera-

dos hay que anadir un profundo desco-
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nocimiento tecnologico y una defi-
ciente estructura comercial que condi-
cionan de forma importante la obten-
cion de productos de alta calidad.

En la fig. 1 se representa una esque-
ma general donde se recogen secuen-
cialmente las trece etapas diferentes
que integran los procesos de elabora-
cion de quesos artesanales andaluces.

OVINO-CAPRINO

2. Industria tradicional

A principios de este siglo, la indus-
tria quesera en Espana aun funcionaba
de forma rudimentaria y empirica, in-
corporando progresivamente equipos y
tecnologias sencillos que tras sufrir, en
algunos casos, diversas modificaciones
se han mantenido hasta el presente
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Esquema general de procesos de elaboracién de quesos industriales andaluces.

practicamente inalterados, en sus
caracteristicas esenciales en gran parte
de las queserias espanolas.

La mayor parte de la produccion de
queso de Andalucia se realiza en fabri-
cas que emplean sistemas tradicionales
o clasicos donde se suceden secuen-
cialmente las etapas recogidas en el
esquema de la fig. 2.

3. Nuevas tecnologias

Aunque la incorporacion de las
denominadas tecnologias «punta» en el
sector quesero espanol es reciente, en
otros paises se vienen desarrollando
investigaciones en este campo, desde
hace mas de veinte anos, que han per-
mitido realizar importantes avances
sobre nuevos tipos de cuajos y fermen-
tos, ultrafiltracion, maduracion acele-
rada y otras innovaciones tecnologicas
que se detallan a continuacion:

— Fabricacion de quesos sin corteza,
en régimen continuo.

— Cadenas mecanizadas para el cua-
jado, troceado y prensado de quesos
de pasta blanda y pasta prensada.

— Equipos y aparatos para incorporar
proteinas durante el cuajado.

— Coaguladores continuos y separado-
res centrifugos de cuajada para fa-
bricacion de quesos frescos.

— Congelacion de leche o de cuajada
para regular la estacionalidad de la
produccion de leche.

— Envasado de productos al vacio o
en atmosfera controlada para pro-
longar su conservacion media.
Actualmente la incorporacion de este

tipo de tecnologias es escasa en la mayo-
ria de las queserias de Andalucia, a excep-
cion de las operaciones de envasado
donde el empleo de equipos y lineas de
vacio o de atmésfera controlada ha ido en
aumento durante los ultimos anos.
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