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David Asher

EL ARTE DE HACER

QUESO
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PRÓLOGO

Todos los sectores necesitan de agentes disruptivos que zarandeen sin piedad las bases sobre las cuales se sustenta su actividad. Estos agentes son normalmente queridos y odiados a partes iguales, temidos incluso, porque son incómodos. A nadie le gusta que le digan cómo podrían hacerse las cosas, para ser hechas mejor. David Asher es, sin duda, uno de esos agentes. Hablar de queso natural desde la perspectiva desde la que lo hace David es asumir que vas a recorrer un camino de predicación solitario. La Real Academia de la Lengua define natural como ‘perteneciente o relativo a la naturaleza o conforme a la cualidad o propiedad de las cosas’, y hablar de queso en esos términos significa dar la espalda a algunas de las prácticas más comunes de la quesería (artesana e industrial) del siglo XXI. ¿Cómo así? ¿Acaso hay atributos que trascienden a la (simplista) categorización de artesano frente a industrial? Los hay.

Todas las prácticas que buscan anteponer los deseos de expresión (y de comodidad) de quien transforma la materia prima a los deseos de expresión de la materia prima transformada podrían ser consideradas, en última instancia, prácticas industriales. La leche está habitada por un amplísimo universo bacteriológico que necesita expresarse. No necesita que hablen por ella: habla por sí misma. Bajo esta premisa, la misión del quesero se reduce a lo siguiente: guiar su transformación. Dirigirla, para que el queso obtenido sea, en última instancia, fiel representación de la materia prima de la que proviene, a su vez determinada por la multiplicidad de factores involucrados en su obtención: los pastos en los que el animal pació, la orografía del entorno, la climatología y la bacteriología disponible en el ámbito de producción, así como en la propia cámara de maduración. Todo esto determina el perfil bacteriológico de la leche, su inigualable potencial. Es por esto que el quesero, en su relación con la misma, ha de dejar su «ego» atrás y ponerse a disposición de este fluido blanco, que no es otro que el primer alimento que como mamíferos probamos en vida. Dirigirla con maestría y orientarla a la obtención de resultados excelentes es la verdadera vocación con la que todo quesero debería iniciarse en el mundo de la transformación láctea.

Hoy por hoy, pocos son los queseros que practican el arte de la quesería natural. Los fermentos lácteos (bacterias que se añaden a la leche y que junto al cuajo y la sal, son los únicos ingredientes que deberían de ser considerados a la hora de elaborar bajo las premisas de la quesería auténtica y tradicional) son en la mayoría de los casos comprados en laboratorios en versión liofilizada, lo cual deja poco espacio para la expresión de la bacteriología autóctona de la leche, que se ve, en muchas ocasiones, avasallada por la presencia de estos nuevos microorganismos, añadidos para facilitar la obtención de resultados que de otra manera no sería posible obtener. ¿La razón? Demanda comercial. Desarrollar quesos con independencia de la vinculación natural de los mismos a un entorno concreto, lo cual lleva a una importante pérdida de identidad productiva, en un mundo globalizado en el que la «producción», como concepto, se ha desvinculado del «origen» como sustento de su valor.

En España, la producción más concentrada de quesos azules se ha dado históricamente en Picos de Europa porque es allí (y hasta que el cambio climático diga lo contrario) donde han existido las condiciones idóneas para el desarrollo de este tipo de quesos, que exigen de altos grados de humedad, temperaturas bajas y corrientes de aire que permitan que las bacterias se aposenten en los quesos y penetren en los mismos. Condiciones de cueva natural, subterráneas. Circunstancias muy semejantes a las que en Francia (en el pueblo que luego daría nombre al queso, Roquefort-sur-Soulzon) originaron la formación del queso Roquefort, pues el hundimiento de la montaña Combalou dio lugar a la formación de cuevas dentro de las cuales se generaban corrientes de aire que promovieron el desarrollo de una nueva cepa de moho en el interior de los quesos que allí se maduraban: Penicilium roqueforti, el famoso moho azul. En Picos de Europa, el desarrollo de quesos como Gamoneu, Cabrales o Picón Bejes-Tresviso no hubiese sido posible sin las condiciones naturales que han permitido que estos quesos se originaran, probablemente por accidente, y que hoy son prueba de la manera en la que la naturaleza condiciona y define la gastronomía, así como al resto de elementos culturales propios de cada región.

Gracias David por acercar al gran público este preclaro y disruptivo manual que pone en tela de juicio las prácticas queseras más extendidas, porque a veces (y volviendo al inicio de este prólogo) es importante hacer que las bases se tambaleen para poder mejorar los fundamentos que la sustentan. Sirva esta guía para promover la elaboración con fermentos propios, el interés por la experimentación con cuajos naturales, la elaboración con leche cruda, el respeto por la idiosincrasia de cada territorio, por las peculiaridades de los suelos y el intento por preservar las razas autóctonas de cada región, pues son, entre otros, principios que pueden ayudarnos a promover una actividad quesera más sensata y por encima de todo: pueden ayudarnos a crear un movimiento más sólido en nombre de una artesanía quesera que realmente salvaguarde las peculiaridades de los diferentes entornos que conforman el mundo en el que vivimos.

CLARA DÍEZ - COFUNDADORA DE FORMAJE


EL LIBRO DE ELABORACIÓN DE QUESOS QUE SIEMPRE QUISE LEER

En el campo de la fermentación y conservación de alimentos, el queso ocupa un lugar especial. Implica la transformación de uno de los productos más perecederos que existen, la leche, en un alimento que se puede almacenar y transportar, incluso sin refrigeración. Además, la extraordinaria diversidad de sus sabores, aromas, texturas y formas es un reflejo de la creatividad y la adaptabilidad de la cultura humana. La biodiversidad microbiana es el factor clave de la increíble heterogeneidad de los quesos, por cuanto pueden producirse a partir de diferentes tipos de organismos y comunidades microbianas, según las condiciones de maduración y el tratamiento de la superficie del queso.

La mayoría de las técnicas contemporáneas para la elaboración de quesos se basan en el uso de cepas microbianas puras creadas en laboratorio. Es una práctica relativamente moderna, cuyo origen se remonta a menos de 150 años, y cuyo uso generalizado comenzó mucho más recientemente. Estos cultivos de cepas puras suponen una ruptura radical en la historia de la elaboración de quesos. Hasta entonces, todos los quesos, sin excepción, dependían de complejas comunidades microbianas presentes en la leche, a menudo reforzadas por la práctica de la reinoculación, consistente en incorporar una pequeña cantidad residual del lote anterior de queso en la elaboración de las piezas sucesivas. Gracias a este método, se consigue enriquecer la flora bacteriana. Así, a la presente en el ambiente de trabajo y en la materia prima, se le suma la resultante de la fermentación del producto del día anterior.

Si bien los quesos constituyen una manifestación extraordinaria de la biodiversidad, la fabricación actual de este artículo suele implicar el monocultivo, en el que se usa una única cepa microbiana (a veces dos o tres) en lugar de las comunidades microbianas más diversas que se utilizaban tradicionalmente. Y esto es válido tanto para la mayoría de granjas, queserías artesanales y queseros aficionados como para los grandes fabricantes.

En este libro se reivindican las primeras técnicas y se brinda abundante información para trabajar con fermentos de leche cruda, así como con unos fácilmente accesibles kéfir o yogur, con el fin de cultivar las diferentes comunidades bacterianas y fúngicas que componen la diversidad de nuestros quesos. David Asher plantea «un desafío a la elaboración convencional de quesos», por ponerlo con sus propias palabras, y ofrece una visión audaz de las técnicas disponibles, con base en la fermentación espontánea, posible gracias a la biodiversidad de microorganismos de la leche cruda. «Tenemos que dejar de pensar en los regímenes de cultivo para el queso como en cepas individuales de bacterias u hongos —dice Asher—. Es el enfoque industrial reduccionista el que ha designado a los actores microbianos que se consideran importantes en la maduración del queso, para desechar a las figuras menores y relegarlas al olvido. Sin embargo, la combinación de los actores predominantes y los microorganismos secundarios es lo que da lugar a un buen resultado, porque no es una sola especie la que produce queso, sino toda una comunidad de microorganismos».

La obra comienza con un manifiesto apasionado y apasionante, mientras que el resto está dedicado a los métodos de fabricación, con suficiente detalle para guiar al lector a lo largo del proceso. He pasado mucho tiempo con David, como profesor y como alumno, he disfrutado enormemente de sus deliciosos quesos y he probado sus métodos con excelentes resultados. Las instrucciones que nos ofrece en este libro son claras y metódicas, con unas hermosas fotografías, lo que te permitirá producir una increíble variedad de quesos sin salir de tu cocina, con la sola ayuda de los microorganismos autóctonos de la leche cruda, el yogur o el kéfir. Las técnicas que contiene son simples, y están pensadas para poder arreglarse con lo que se tenga al alcance de la mano, sin tener que comprar equipos costosos e innecesarios.

Este libro aparece en un momento en el que ha renacido el interés por las técnicas tradicionales de fermentación, tras un período en que estas han estado eclipsadas por causa de la producción industrial. Los aficionados o aquellos que quieren dar inicio a una pequeña producción local han empezado a experimentar con técnicas tradicionales. Para cualquiera que esté interesado en la elaboración de quesos con un uso reducido de las tecnologías y de carácter histórico, esta obra será una poderosa herramienta.

SANDOR ELLIX KATZ, marzo de 2015


INSPIRADO EN ECOSISTEMAS DINÁMICOS Y VIVOS

Me encuentro en una remota isla en la costa oeste de la Columbia Británica, en un retiro para escritores organizado por unos desconocidos. Todo empezó cuando recibí un inesperado correo electrónico de una tal Jaylene, quien me invitaba a acudir a Lasqueti para impartir un curso sobre la elaboración de quesos. Me preguntó cómo podía convencerme para acudir y enseñar a su comunidad una serie de técnicas poco convencionales. Le respondí que llevaba queriendo ir a su isla desde la primera vez que escuché hablar de ella, y que la invitación no podía hacerme más feliz. Todo lo que pedí fue un aposento tranquilo para poder escribir.

Lasqueti es diferente, un lugar tomado por rebaños de ovejas asilvestradas, en cuyo litoral estallan, entre vientos feroces, las impetuosas tormentas formadas en el Pacífico y donde los abetos de Douglas, unos árboles normalmente majestuosos y de hermosas ramas, se aferran al suelo rocoso y crecen retorcidos como bonsáis, postrados contra los acantilados; una isla disidente en la que la comunidad hace las cosas a su manera, prefiriendo permanecer incomunicada, sin ferri, y rechazando el desarrollo que ha arrasado las costas vecinas. Aquí, los lugareños cultivan, cosechan y viven lo más cerca posible de la naturaleza, y, para ellos, hacer las cosas con las manos es el modo natural de vivir.

Es en lugares así donde de verdad se aprecia lo que puedo enseñar, pues es en ellos, de hecho, en los que me he inspirado para ello; es en las islas de la salvaje costa oeste de Canadá donde aprendí a trabajar la tierra. Y ahí es también donde aprendí a hacer queso por mi cuenta.

Es la tierra, las comunidades y la gente de estas islas lo que me hizo querer elaborar mis propios quesos. Sin la próspera ecología de las granjas, de los bosques y del mar; sin comunidades autosuficientes; sin el espíritu campesino y sin el rechazo de estas personas al sistema actual, nunca habría escrito este libro.

Los ecosistemas de estas islas gozan de un gran dinamismo y rebosan vida. Se dejan oír desde las primeras luces del alba, con un coro de pájaros matutinos. Se ven con los propios ojos al pasear por los rodales de los ancianos bosques. Y también se pueden saborear, gracias a la vitalidad de un suelo ecológico y saludable que se manifiesta en el excelente sabor de los productos agrícolas locales.

Los isleños son más reservados que la gente continental y lo observan todo con más atención. Aquí podemos apreciar claramente nuestra dependencia de un sistema alimentario expandido en exceso, pues casi todo lo que se vende en la tienda de comestibles se ha descargado de un camión procedente del continente.

La consciencia de insularidad hace que la gente tenga una mayor consciencia del origen de su sustento, y aquí proliferan los huertos orgánicos como en ningún otro sitio de Norteamérica. Los granjeros mantienen campos, ganado y huertas; el compost juega un papel clave en el desarrollo de suelos vivos; las semillas se recolectan en el sitio y se adaptan a las condiciones locales de cultivo; los sistemas de permacultura permiten aligerar la presión a la que se ve sometida la tierra. La gente con ganado sacrifica ella misma a sus animales, ya que, aunque la ley restringe este tipo de actividad, es la única forma de sobrevivir en estas fincas y estas comunidades aisladas.

Los isleños tienen en alta estima a sus agricultores, a los que consideran héroes y celebridades, tanto como a los médicos o los bomberos voluntarios. Los residentes en la isla cuestionan la autoridad y el sistema actual, y luchan por los cambios que desean que tengan lugar en el mundo.

Fueron personas de aquí, como Jaylene, quienes me inspiraron para transmitir mis conocimientos. Gracias a las muchas organizaciones que promueven la soberanía alimentaria, tengo la oportunidad de enseñar. Y ahora, gracias a este libro, mis palabras llegarán mucho más lejos de lo que jamás imaginé.

DAVID ASHER,
Isla Lasqueti, Columbia Británica, Canadá, abril de 2014


INTRODUCCIÓN

En la elaboración de quesos, ¿existe un enfoque que no descanse en el uso de fermentos iniciadores de venta comercial, de esporas liofilizadas, de cuajo microbiano o cloruro de calcio? ¿Necesitan de verdad los fabricantes recurrir a medidores de pH, moldes de plástico y soluciones desinfectantes? ¿Es la tecnología moderna el único camino hacia el buen queso?

¿Qué pasa con los métodos tradicionales? ¿Se elaboraban buenos quesos antes de la pasteurización? ¿Se obtenía un mal resultado si los quesos no se preparaban en recipientes de acero inoxidable con cepas puras de lactobacilos y superficies higienizadas con triple lavado? ¿Hay manuales que enseñen dichos métodos? ¿Han acabado las leyes del progreso y de la distribución con el saber hacer de nuestros antepasados?

Pienso que la calidad y el sabor del queso han disminuido drásticamente con el abandono de los métodos tradicionales. Así, la creencia (propagada por la industria del queso) de que las prácticas históricas para la elaboración del queso, con el uso de leche cruda y cultivos madre, dan lugar a productos poco fiables y de mala calidad es falsa, pues las prácticas queseras clásicas están llenas de sabiduría.

Generación tras generación, los queseros tradicionales han desarrollado diversos métodos de elaboración, a la vez que hacían lo propio con la esmerada ejecución de su arte. Todos los tipos de queso se descubrieron mucho antes de llegar a un entendimiento científico de las fuerzas microbiológicas y químicas que obran en su génesis. La industria y la ciencia se incautaron, hace 150 años, del arte del queso, en detrimento de los artesanos y ganaderos. Desde entonces, son pocos los quesos nuevos que se han creado. Y, durante ese mismo período de tiempo, se han perdido cientos, posiblemente miles de quesos únicos.

Los métodos de fabricación estándar (basados en la pasteurización, los cultivos iniciadores liofilizados y los cuajos sintéticos, que interfieren en la ecología del queso) encuentran su equivalente en el uso de semillas híbridas, fertilizantes químicos y pesticidas que se han impuesto sobre la agricultura tradicional y entrado en conflicto con la ecología de la tierra. El queso es fruto de esta, además de uno de nuestros alimentos más afamados, pero los métodos de producción actuales son perjudiciales para el medioambiente, están controlados por grandes empresas agroalimentarias y dependen de la industria química. Al respaldar su consumo, no estamos celebrando la tradición ganadera, sino honrando la pasteurización, la producción de acero inoxidable, la biotecnología y la cultura corporativa. Si nos parásemos a pensar en sus métodos de producción, ¡se nos quitarían las ganas de comer semejante cosa!
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Me parece absurdo que la elaboración natural de queso no sea una práctica extendida. Muchos agricultores practican ya una agricultura de inspiración ecológica; los fabricantes de cerveza y de vino usan levaduras naturales; los panaderos hornean panes con una masa madre que se han pasado de generación en generación; los fabricantes de chucrut fermentan sus coles con los cultivos autóctonos de la col. Sin embargo, los queseros nos hemos quedado atrapados en una nube de tecnologías alimentarias, procesos de pasteurización y cultivos liofilizados, y lo peor es que nadie pone siquiera en duda este enfoque.

Las obras existentes animan a los aficionados a adoptar los métodos y materiales industriales. Los consejos que contienen están basados en los estándares establecidos para una producción en masa más eficiente y sanitaria. Pero, en el caso de la elaboración quesera a pequeña escala o en casa, puede ser apropiado un enfoque diferente.

UN ENFOQUE DIFERENTE

Desde que hice mi primer camembert, supe que tenía que existir un procedimiento de elaboración mejor que los métodos que predican las guías de consulta. Me negué a comprar un paquete de hongos liofilizados, y la búsqueda de alternativas a los aditivos que se suelen usar me llevó a una serie de descubrimientos (sobre el origen de los cultivos, sobre las bondades de la leche cruda y sobre la naturaleza del queso) que fueron determinando la filosofía de la presente guía.

Como no soy una persona que siga ciegamente el camino establecido, me propuse aprender por mi cuenta un procedimiento tradicional de elaboración de queso. Los métodos que comparto en este libro son el resultado de años de experimentación e indagación creativa con la leche; años de ensayo y error en la cocina, redescubriendo un enfoque natural para hacer cada tipo de queso, uno por uno.

Ahora practico una elaboración de quesos inspirada en los principios de la ecología, la biodinámica y la agricultura orgánica; una práctica influenciada por los métodos tradicionales de fermentación, de los que también me valgo para conservar el resto de alimentos, la cual no entra en conflicto con mi modo de vida, sencillo y alejado de lo comercial. A la hora de hacer queso, trabajo con la naturaleza en lugar de contra ella.

Cuando enseño estos métodos a mis estudiantes, no hay un solo libro que pueda recomendar para que exploren la filosofía del queso natural, ni un sitio web en el que buscar, excepto el mío. Tal ausencia de información impresa y en línea es lo que me llevó a escribir este libro. Nunca pensé ser escritor, pero me he sentido obligado a compendiar y facilitar los métodos que conozco para hacer queso de manera diferente. Ya es hora de que exista un libro que sirva de marco para un enfoque práctico, natural y tradicional del queso.

Las técnicas presentadas en este volumen funcionan. Y las fotografías que muestran los quesos producidos son la única prueba que puedo ofrecer. Ojalá pudiera compartirlos, para que todos los lectores tuviesen la oportunidad de saber lo delicioso que llega a ser un queso hecho de forma más natural; pero, por desgracia, no puedo vender los quesos que hago, debido a la normativa sobre seguridad alimentaria y leche cruda que restringe la venta de quesos manufacturados a pequeña escala y de la manera tradicional. Si las prácticas históricas para las pequeñas producciones están constreñidas por las leyes que rigen sobre la producción de queso y el acceso a la leche cruda, quizá sea el momento de cuestionar la autoridad de esas normas.
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Los granos de kéfir sustentan la cultura de la elaboración natural del queso.

MÁS SOBRE MÍ

Ante todo, soy un agricultor ecológico. La agricultura que practico es el instrumento del que me valgo para practicar un cambio positivo; la forma de vida que considero adecuada. Una fuerte ética medioambiental me llevó a elegir este camino. Tanto el trabajo que llevo a cabo como la comunidad de la que formo parte me nutren el espíritu.

Llevo quince años trabajando en pequeñas granjas orgánicas, vendiendo mis productos en mercados locales, sirviendo en un programa de la ASC (Agricultura Sostenida por la Comunidad) y criando cabras, en parte por su preciada y nutritiva leche, aunque también para favorecer la fertilidad del suelo que cultivo. El reciclaje de los residuos orgánicos (compostaje), los cultivos de cobertura y la cría de ganado para proporcionar fertilidad al suelo conforman la base de mi filosofía orgánica. La rotación de cultivos y de los lugares de pasto mantienen el bienestar del ganado y de los campos. Y la hügelkultur (lechos compuestos por capas sucesivas de humus, materia orgánica y detritos leñosos), los gallineros portátiles y los cultivos intercalados me permiten conseguir una alta productividad.

Dedico una buena parte de mi jardín al almacenamiento de semillas de distintas variedades de hortalizas de polinización abierta, las cuales están en constante adaptación a las condiciones de cultivo de la granja. Evito los cultivos híbridos, ya que son costosos, están bajo control empresarial y no sirven para mantener la pureza varietal. Y, por supuesto, en la agricultura orgánica, los cultivos modificados genéticamente u OMG están terminantemente prohibidos.

En mis prácticas agrícolas, abogo por una perspectiva orgánica, cíclica, así que es natural que también lo haga a la hora de elaborar quesos.

LA PRÁCTICA DEL FERMENTACIONISMO

Mi enfoque natural sobre la agricultura ha influido en la forma en que conservo la cosecha. He dejado de congelar y enlatar, dos métodos que consumen mucho material y energía, y me he pasado a la fermentación natural para conservar las frutas y las verduras que produzco.

Cada otoño preparo grandes lotes de chucrut en frascos que rebosan de coles blancas de invierno picadas, rociadas de sal marina y aderezadas con bayas silvestres de enebro. El chucrut rosa fluorescente, hecho con lombarda y zanahorias moradas, proporciona un enorme contraste.

Tengo la bodega repleta de garrafas de sidra de manzana y un vino de moras silvestres de una delicadeza tremenda al paladar. Para hacer estos fermentos no añado ninguna levadura envasada; la floración natural en la piel de la fruta cobra vida en el zumo y proporciona todas las levaduras que la sidra necesita para desarrollarse. Las cervezas que elaboro se fermentan con cultivos vivos extraídos de la sidra, y así, la fermentación natural resultante les confiere un magnífico carácter afrutado y un sabor y acidez que recuerdan a las cervezas lámbicas belgas.

El pan sobre el que unto la mantequilla cultivada que preparo se fermenta con masa madre, generada a partir de su misma harina. Para que la masa madre se mantenga saludable y viva solo hay que alimentarla regularmente con harina integral. Los panes comerciales, elaborados con cepas de levaduras Saccharomyces, nunca llegarán a ser tan deliciosos y nutritivos como los panes fermentados con unos cultivos más variados.

Y, cuando de queso se trata, procuro hacerlo de manera tan natural como el pan, la sidra o el chucrut.

CÓMO ELABORO EL QUESO

Para conservar la leche, le agrego granos de kéfir. Estos pequeños seres vivos hacen que fermente, aportándole una compleja comunidad de microorganismos beneficiosos, y la transforman en un kéfir delicioso y suave. Una vez que la leche ha espesado, los granos se pasan a otro recipiente con leche fresca para hacer más kéfir. La conservación de estos es tan sencilla como alimentarlos a diario con ese mismo tipo de leche. La alimentación regular los mantiene vivos, saludables y resistentes a las bacterias y hongos.

El kéfir es tanto una fuente de inspiración como el fundamento de los cultivos con los que elaboro el queso. Los granos se componen de una colección de bacterias beneficiosas de la leche, levaduras y hongos que se han conservado durante cientos de años, transmitidos de generación en generación. La composición de los microorganismos de los granos de kéfir es notablemente similar a la de la leche cruda y es muy probable que evolucionaran a partir de ella. Además, el uso del kéfir como cultivo iniciador en la producción quesera es como plantar en el queso una semilla de cultivo de leche cruda, vibrante y saludable.

La pura belleza del kéfir me llevó a buscar otros cultivos que pudiesen resultar útiles a la hora de hacer queso. Al estudiar las prácticas tradicionales, descubrí métodos para preservar el hongo del queso azul Penicillium roqueforti en el pan de masa madre. Las variedades queseras de corteza blanda y lavada son un buen ejemplo sobre cómo la bacteria Brevibacterium linens puede transferirse de un queso madurado a otro. Y el mismo kéfir, en una ocasión en que me lo dejé olvidado dos semanas sobre la encimera, desarrolló una hermosa capa de hongos blancos, gracias a lo que descubrí que los granos son una excelente fuente del hongo Geotrichum candidum, también autóctono de la leche cruda, que participa en la maduración del camembert y de otros quesos de corteza florida.
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Una clase en la Black Sheep School of Cheesemaking

En casa, me dedico a hacer una gran cantidad de queso mediante procesos naturales. Suelo preparar quesos frescos, como mozzarella y queso de cabra, sin comprar ningún ingrediente en las tiendas de suministros para queserías. Mi cava de quesos está repleta, según la estación del año, de quesos azules en fase de maduración, quesos blandos, quesos de corteza florida, cheddars, goudas y tommes, todos producidos de forma natural con los cultivos que mantengo y leche cruda de calidad, sin olvidar los «contracultivos» bacterianos y fúngicos que dan vida a mis quesos.

No pretendo ser un productor profesional. No vivo de mis quesos; de hecho, ni siquiera me está permitido venderlos. Sin embargo, los comparto de «contrabando» con amigos y familiares, así como defiendo su producción a través de The Black Sheep School of Cheesemaking.

THE BLACK SHEEP SCHOOL OF CHEESEMAKING

The Black Sheep School of Cheesemaking es el soporte de mis actividades docentes. No se trata de una institución tradicional, sino de una escuela quesera itinerante, en la que se intenta concienciar a las comunidades campesinas, a las cooperativas y a todos aquellos interesados en la soberanía alimentaria.

Las diversas organizaciones con las que colaboro trabajan en la creación de huertos educativos, en el establecimiento de servicios de comida sana a domicilio y en la donación de cajas de productos saludables a familias desfavorecidas. Asimismo, dan formación a agricultores y jardineros, crean vínculos entre consumidores y productores y vuelven a conectar a los niños con una dieta natural y saludable. Gozan, así, de un gran respeto, por ofrecer programas innovadores de alimentación que fortalecen los lazos comunitarios.

Me dedico a enseñar la artesanía del queso, pero los talleres que imparto no solo complementan los magros ingresos que obtengo del trabajo agrícola, sino que también sirven para ayudar a las asociaciones en donde se organizan.

Nuestras clases ayudan a cumplir con la misión educativa de dichos grupos, y las ganancias hacen posible que las personas que los conforman continúen con la magnífica labor que llevan a cabo para construir un sistema alimentario más justo y sostenible.
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Una colección de algunos de mis quesos elaborados artesanalmente.
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MANIFIESTO POR UNA ELABORACIÓN NATURAL DE QUESOS

Leche de calidad, cuajo y sal; junto a unas manos hábiles y el ambiente fresco y húmedo de una cava para la maduración, estos son los únicos ingredientes necesarios para elaborar buenos quesos. Algunos otros aditivos pueden mejorar los resultados, como hojas de castaño u otras especies, cenizas, vino o incluso pan mohoso.

La fabricación de quesos industriales requiere de una lista de ingredientes mucho más larga, que incluye docenas de diferentes cepas de cultivos iniciadores envasados, ya sean mesófilos o termófilos, fermentos liofilizados, cuajos microbianos modificados genéticamente, cloruro de calcio, desinfectantes químicos y los agresivos ácidos nítrico y fosfórico. El «ingrediente» más importante es la pasteurización, que en realidad es un antingrediente. Sin embargo, nada de esto es necesario para hacer un buen queso.

En este libro se establece el marco para elaborar los quesos de forma más natural (véase resumen en el apéndice, cf. p. 308), con base en ingredientes sencillos, cultivos derivados de la leche natural y unas condiciones de producción completamente higiénicas, pero no necesariamente esterilizadas, por cuanto los cultivos son vigorosos y variados y los quesos se adaptan perfectamente a ellos.

Aquí se aprenderá a hacer todo tipo de quesos con leche cruda, no solo los añejos. También se verá cómo preparar y conservar los cultivos de maduración necesarios, desde el cultivo natural de la corteza blanca del camembert al del hongo para el queso azul en el pan de masa madre, y cómo transferir cultivos de corteza lavada de un queso a otro por frotado.

En el libro también se enseña a hacer el cuajo, a dar forma a los quesos, a improvisar una prensa de queso y a usar las manos para su elaboración. También se muestra cómo evitar el uso de aditivos e ingredientes innecesarios, cómo prescindir de la esterilización y cómo limitar la exposición al plástico, un material totalmente artificial. Asimismo, se presenta una elaboración de quesos realista y accesible, así como un acercamiento al medio inspirado en técnicas tradicionales, si bien con un carácter cada vez más contracultural.

UN DESAFÍO A LA PRODUCCIÓN CONVENCIONAL

Los métodos aquí descritos desafían los paradigmas convencionales de la elaboración quesera. Los productores de quesos han asumido que el punto de partida, el cultivo, se debe obtener envasado. Otros creen que los cultivos provienen del entorno en que el queso se elabora, incluidas la tina o la cava. Personalmente, creo que todos los cultivos que hacen posible el queso ya están presentes en la leche, que los cultivos de la tina y de la cava (e incluso los cultivos envasados) tienen su origen en la microbiodiversidad de la leche cruda, y mi experiencia en la elaboración de quesos lo confirma.
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Casi todos los cultivos que se utilizan para hacer queso provienen de la leche. Aquí la leche cruda cortada fermenta de forma natural.


Una comparación entre el método moderno de fabricación de un camembert y el que yo sigo, más tradicional, servirá para ilustrar la diferencia fundamental del enfoque que propongo. Los camembert industriales se fabrican inoculando leche con esporas fúngicas envasadas que facilitan el desarrollo de su corteza blanca. No obstante, es posible que la leche cruda esté contaminada con esporas silvestres, las cuales pueden hacer que el camembert madure hasta llegar a convertirse en un queso azul, de manera que la pasteurización resulta esencial. Es más, cualquier espora fúngica que haya en el ambiente o en los utensilios puede contaminar el queso y volverlo azul, de modo que la esterilización también estaría justificada. Un camembert tradicional, sin embargo, elaborado con leche cruda y lavado con suero de leche la primera semana de maduración, desarrollará una capa uniforme de moho blanco, porque las condiciones del tratamiento que ha recibido limitan el crecimiento de mohos no deseados y favorecen el desarrollo de los hongos autóctonos de la leche, incluso en un ambiente no esterilizado.

Entender que los cultivos del queso provienen de la propia leche, que estos microorganismos están en la leche por una razón y no solo proceden de la contaminación ambiental, cambia radicalmente la forma en que miramos la producción de quesos. Admitir que estos cultivos pueden definir la evolución de los diferentes procesos de maduración simplemente por las formas en que se procesan la leche y el queso es una idea muy antigua y a la vez muy innovadora. Después de todo, se llevan elaborando quesos del modo en que yo lo hago desde hace miles de años.

LA PÉRDIDA DE LA CULTURA QUESERA

Con la excepción de algunos baluartes de resistencia, ya no contamos con una cultura saludable de elaboración quesera. Los métodos modernos de los que nos valemos se basan en el miedo; el miedo a la leche cruda, el miedo a las bacterias desconocidas, el miedo a los hongos… No confiamos en la leche y la maltratamos, la despojamos de toda vida mediante la pasteurización, así como le añadimos cepas de monocultivos comerciales desarrolladas en laboratorio, con lo que se reemplazan a los cultivos autóctonos, en un intento de dar lugar a una elaboración de queso más controlada, predecible y supuestamente más segura.

La consecuencia de este enfoque hipercontrolado es que debe elaborarse el queso en un entorno completamente aséptico. Si no se toman precauciones, los cultivos comerciales, que son muy sensibles, pueden fallar. Por tanto, todos los equipos, utensilios y superficies en contacto con el queso deben desinfectarse para evitar cualquier contaminación. Los queseros apenas tocan el producto que elaboran, y cuando lo hacen, ¡es con guantes!

Dicha perspectiva industrial estandarizada es el único enfoque que conocemos, un proceso de elaboración quesera vertical, controlada por las empresas y las autoridades gubernamentales. De hecho, su alcance va más allá de la producción industrial, por cuanto lo que se consideran como las «mejores» prácticas en la fabricación casera se modelan a partir de los estándares industriales. Incluso el ideal del queso artesano es a veces una fachada, ya que, aunque la leche de partida es de excelente calidad y hay un esfuerzo por elaborarlo según los métodos tradicionales, los artesanos queseros se rigen por las mismas normas y recurren a los mismos ingredientes y cultivos comerciales que los fabricantes industriales. ¿Cómo se pueden considerar a los quesos artesanos como verdaderamente artesanales y locales cuando la composición incluye cuajos sintéticos manufacturados en unos biorreactores que se encuentran en Colombia y cultivos bacterianos obtenidos en un laboratorio danés?

No tenemos la costumbre de hacer queso en casa, y tal pérdida de la cultura quesera se debe en parte a las técnicas industriales utilizadas por los productores. Unos métodos estandarizados que no pueden llegar a popularizarse, puesto que dominarlos supone un desafío demasiado complejo para la mayoría de los productores caseros. Muchas de las personas que quieren empezar los encuentran difíciles de seguir, costosos y frustrantes. Pero el enfoque aséptico no es ni natural ni intuitivo, carece de atractivo y pone de relieve hasta qué punto el queso se ha desviado de las prácticas tradicionales. Incluso los microorganismos fundamentales para la elaboración quesera (los cultivos bacterianos y fúngicos que dan lugar a nuestros quesos) están cada vez más controlados por las grandes empresas.

Las multinacionales anglosajonas y europeas fabrican gran parte de las cepas utilizadas en la industria del queso. Y el hecho de que casi todas las que se utilizan en la elaboración artesanal vengan envasados es, sin duda, representativo del estado de la cultura quesera, así como de nuestra cultura en general. Como en muchos otros aspectos de la forma de vida que nos caracteriza, ya no somos actores, sino que hemos sido relegados a la condición de meros consumidores. Hemos perdido el control sobre una cultura quesera que nos pertenece.

Las multinacionales anglosajonas y europeas fabrican gran parte de las cepas utilizadas en la industria del queso. Y el hecho de que casi todas las que se utilizan en la elaboración artesanal vengan envasados es, sin duda, representativo del estado de la cultura quesera, así como de nuestra cultura en general. Como en muchos otros aspectos de la forma de vida que nos caracteriza, ya no somos actores, sino que hemos sido relegados a la condición de meros consumidores. Hemos perdido el control sobre una cultura quesera que nos pertenece.

LA SOBERANÍA DEL QUESO

En lugar de seguir el enfoque generalizado y basado en el miedo, propongo una elaboración que suponga una celebración de la vida y la diversidad, en la que se contemple la naturaleza de la leche para obtener una producción de calidad. De hecho, se trata del único enfoque válido para establecer la base de una auténtica producción de granja, la cual se constituye, a su vez, en el único modo de instituir una cultura quesera que sea saludable.

No hace falta que el queso esté bajo control de las culturas corporativas. La impresionante gama de cultivos industriales no puede competir con la inabarcable variedad de cultivos presentes de forma natural en la leche cruda o en el kéfir. Todos los tipos de queso se pueden elaborar con cultivos de leche cruda, por más que las empresas interesadas insistan en que se necesite una multitud de cultivos envasados diferentes para una elaboración apropiada. Los quesos, incluso los frescos, pueden producirse de modo seguro con los cultivos de la leche cruda, pues están protegidos de muchas formas por la vida que hay en su interior. Las distintas bacterias y mohos forman una especie de sistema inmunológico que evita el crecimiento de microorganismos no deseados. El cultivo de los microorganismos autóctonos de la leche cruda, mediante prácticas queseras tradicionales y naturales, confiere al queso un halo protector que restringe las bacterias no deseadas y posiblemente patógenas, al tiempo que posibilita un tipo de producción más accesible.

Si comer es un acto político, elaborar queso lo es aún más. Pero ¿qué se puede hacer para que esta actividad pueda resistir frente a la cultura corporativa cuando las empresas controlan hasta los microorganismos con los que hacemos el queso? Al hacer queso en casa, nos aseguramos de que los ingredientes y métodos utilizados correspondan al milímetro con nuestras exigencias; nos vuelve a conectar con la tierra, los animales y los agricultores y ganaderos que nos proporcionan alimento. Y reduce nuestra dependencia de un sistema alimentario a menudo injusto, inhumano y ecológicamente destructivo.

Dedicarse a la producción natural no solo es un acto de responsabilidad, sino que además sirve de impulso para un sector lácteo más natural y ecológico. El queso depende en gran medida de la leche que se utilice como materia prima, y en la elaboración natural es necesario que esté menos procesada y se haya obtenido de un modo más respetuoso con el medio ambiente.
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Los diferentes regímenes de maduración (desde arriba y en sentido horario: Penicillium roqueforti, Brevicterium linens y Geotrichum candidum) pueden desarrollarse de modo natural, sin el uso de cultivos comerciales.


Por desgracia, los consumidores a menudo lo tienen difícil para acceder a una leche de calidad, con la que poder elaborar el queso de forma más natural. La legislación, que limita la distribución de leche cruda, tiene sentido si nos referimos a una producción industrial, pues los riesgos aumentan de manera radical en proporción a las cantidades tratadas. Pero en los procesos a pequeña escala los peligros son mucho menores; y en lo que respecta a las elaboraciones caseras, son prácticamente insignificantes y pueden asumirse con total tranquilidad.

La cultura de elaboración quesera de la que hablamos se resiente de las restricciones impuestas a la distribución de la leche cruda. ¿Qué otros artesanos encuentran tantas dificultades para obtener las mejores materias primas imprescindibles para desarrollar su trabajo? Hace falta incrementar el acceso a una leche cruda de calidad para que sea más fácil elaborar el propio queso.

El queso es un producto agropecuario, cuya elaboración pertenece al ámbito del hogar y la granja. Es uno de nuestros mejores rendimientos, uno de los más apetitosos, y constituye una oda a la inmensa diversidad de culturas y agriculturas del mundo. Una fabricación más directa, más local y más democrática nos da el poder de preservar lo que nos nutre. Depende de nosotros salvaguardar la cultura del queso.

CÓMO UTILIZAR ESTE LIBRO

Esta obra se concibió originalmente como un manual para mis clases presenciales. De hecho, es una guía para principiantes. Sin embargo, incluso aquellos con cierta experiencia apreciarán las diferencias de enfoque en torno a una disciplina que les resulta familiar. Los queseros comerciales también podrán averiguar más sobre unas prácticas tradicionales que pueden mejorar el conjunto de su actividad quesera y el sabor de sus quesos. Así que he hecho todo lo posible por satisfacer las necesidades de cualquier tipo de lector, aunque por lo general me dirigiré a los que estén empezando.

Detallaré las prácticas de elaboración de quesos naturales, que difiere de manera radical de los usos industriales comunes. Si está más familiarizado con estos últimos que con aquellas, es posible que deba pasar por una fase de «reeducación», para abandonar ciertas ideas preconcebidas sobre la leche y el queso antes de adherirse a los métodos descritos en este libro.

Se trata de un estilo de producción simplificado y más intuitivo, basado en la biodiversidad de los cultivos presentes en la leche cruda y el kéfir y más fácil de implementar que los métodos estándar. Con la correcta comprensión de los procesos implicados y siguiendo las técnicas aquí presentadas, se puede tener la seguridad de que los cultivos con los que se elabore el queso van a definir el desarrollo del mismo.

En el libro se incluyen métodos tradicionales y naturales para elaborar alrededor de 30 quesos diferentes, así como yogur, kéfir y mantequilla cultivada. La selección de quesos propuesta pretende ser lo más amplia posible, para así explicar los diferentes métodos de fabricación sin abrumar al lector con una avalancha de información. En consecuencia, he dejado fuera muchos quesos famosos por la mera razón de que su elaboración es demasiado parecida a la de los seleccionados. Los 30 quesos descritos se distribuyen en 16 capítulos, en cada uno de los cuales se indaga en un tipo en particular.

Las recetas se dan para una cantidad mínima de leche, la cual puede aumentarse sin mayor problema, siempre que se tengan el equipo y los utensilios adecuados. Sin embargo, es difícil trabajar con cantidades más pequeñas. Mantener unos recipientes pequeños con leche a una temperatura constante puede ser complicado, al igual que pesar dosis muy pequeñas de cuajo. Además, el trabajo es el mismo si se usa 1 litro de leche, 4 litros o 40, así que ¿por qué no hacer el máximo posible?

Las recetas están pensadas para el uso de leche de buena calidad (véase capítulo de la leche, cf. p. 30). La leche de animales confinados, pasteurizada o que no sea lo suficientemente fresca no reaccionará de la misma manera que la leche cruda de animales criados al aire libre, y, en algunos casos, el queso resultante podría ser un fracaso.

Las únicas dos fuentes de microorganismos que permiten la producción natural de quesos son la leche cruda y el kéfir. Si no encuentra leche cruda, puede agregar granos de kéfir a la leche pasteurizada para restaurar la comunidad microbiana destruida por la pasteurización.

Asimismo, en las recetas se recomienda la utilización de cuajo natural de ternera, disponible en tiendas especializadas, o preparado siguiendo el método descrito en el capítulo al efecto (cf. p. 67). Nunca utilizo cuajo sintético ni manipulado genéticamente, de modo que no puedo recomendar su uso; no obstante, por la poca experiencia que tengo en la utilización de estos sucedáneos del cuajo, puedo decir que cambian la manera en que el queso se desarrolla y pueden hacer que las recetas sean difíciles de llevar a la práctica.

Muchas de las técnicas descritas en estas páginas no son práctica común. Es más, es probable que algunas estén prohibidas para la producción comercial. Así sucede con la leche cruda, por ejemplo, que recomiendo para todos los quesos del libro, incluidos los frescos. En Estados Unidos, sin embargo, la venta de quesos de leche cruda madurados durante menos de 60 días es ilegal. Por lo tanto, recomiendo consultar la normativa aplicable en la jurisdicción en la que se encuentre para conocer las limitaciones a las que se enfrenta. Básicamente, he escrito este libro como si no hubiera regulaciones sobre la forma de hacer queso, aunque… ¡ojalá fuera ese el caso!

Por fortuna, no hay restricciones respecto a los métodos de elaboración para los quesos artesanales no destinados a la comercialización. Puede hacer sus quesos de leche cruda como quiera… ¡siempre que pueda encontrar leche cruda!
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LA LECHE

Para la elaboración de los quesos, hay que recurrir a leche de buena calidad, obtenida de modo natural y con un procesado mínimo. El queso reflejará las propiedades de la leche con la que se haya hecho. Una leche de calidad intensifica el sabor del queso y no solo eso, sino que además facilita que este fructifique mediante procesos naturales.

Cuando una ternera bebe de la leche de la madre, su cuarto estómago produce enzimas y ácidos que hace que cuaje la leche en queso (véase el capítulo sobre el cuajo, cf. p. 58). El estómago da cabida, mezcla y digiere con más facilidad el queso semisólido resultante, de manera que el joven animal recibe más nutrientes de la leche. Los numerosos métodos para elaborar quesos imitan este prodigio. No obstante, si a los animales de los que se obtiene la leche se los priva de la nutrición que necesitan, o si la leche que producen se procesa en exceso, esta pierde la capacidad natural de transformarse en queso.

¿A QUÉ LLAMAMOS UNA LECHE DE CALIDAD?

La leche proveniente de ganado criado en pastos y alimentado con hierba es la más adecuada para hacer queso. Con independencia de la especie, si los animales cuentan con una buena alimentación, a base de lo que sería su comida natural, la leche incrementará la calidad del queso.

Pero, para producir una leche de calidad, no basta con el pasto; cuanto menos procesada esté la leche, mejor responderá al proceso de elaboración del queso. La leche de animales de pasto, alimentados con hierba, que se obtiene de máquinas de ordeño, pasteurizada, homogeneizada y refrigerada durante dos semanas, no producirá un queso de tanta calidad como el que se puede hacer con esa misma leche si se ordeña a mano y se utiliza mientras todavía está tibia de la ubre.

Los requisitos fundamentales que hay que tener en cuenta a la hora de obtener leche para elaborar quesos son:

- que los animales de los que provenga estén sanos y criados en pastos;

- que la leche no esté pasteurizada;

- que la leche no esté homogeneizada;

- que sea leche fresca.

De acuerdo con estas condiciones, la leche fresca, proveniente de animales criados en pastos y sin procesar, es la mejor para hacer queso. Así, la peor sería la de un animal estabulado, homogeneizada, pasteurizada y con un tiempo de una a varias semanas… en otras palabras, la mayor parte de la leche que se puede adquirir en un supermercado. Esta leche ha perdido las propiedades para producir queso natural, por lo que elaborar un queso con ella presentará complicaciones.

No obstante, los queseros pueden trabajar con leche ultraprocesada y de producción industrial, aunque le deberán añadir aquello que haya perdido en el procesamiento y en las distintas fases de producción, a saber, cultivos bacterianos y fúngicos, enzimas o color; a menudo, para conseguir queso a partir de esa leche empobrecida, incluso se le añade calcio. Pero, a pesar de todos los esfuerzos, la leche ultraprocesada nunca alcanzará, en lo que a la producción del queso se refiere, la calidad de su equivalente pura, fruto de los pastos.
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La mejor leche para hacer queso proviene de los animales mejor tratados.

No hay que conformarse con la leche corriente que se compra en las tiendas, y comprender las razones por las que estos requisitos mejoran el queso nos servirá de ayuda para elegir la mejor.

ALIMENTACIÓN CON PASTO

La leche responde mejor al proceso de elaboración y rinde unos quesos más sabrosos si procede de animales alimentados con su dieta más natural, es decir, el pasto. Los animales criados en pastos, nutridos con hierba verde y otras especies herbáceas, producen una leche de calidad apropiada para la preparación de quesos, mientras que los animales estabulados, cebados con grano o forraje ensilado, aportan una leche que reacciona bastante peor. Existe una estrecha relación entre el bienestar animal y la propiedad natural de la leche para transformarse en queso, así, la mejor leche para el queso proviene de los animales mejor tratados.

La compra de leche en cuyo etiquetado se indique que tiene origen en una alimentación a base de hierba o en pasto supone una apuesta segura de que ha salido de animales bien alimentados y de que dará lugar a un buen queso. La leche orgánica certificada también ofrece cierta seguridad de que los animales han sido criados en pastos, no obstante, los requisitos mínimos en cuanto al pasto para los animales de ordeño de crianza ecológica (que hayan apacentado durante 130 días y que el pasto constituya el 30 % de la alimentación) no son necesariamente suficientes para obtener una mejor leche destinada a la elaboración de queso, en especial durante las estaciones del año en que los animales están estabulados durante más tiempo a causa de los rigores del clima.

La estabulación de los animales da lugar a una serie de consecuencias en cascada; no se trata solo de la pérdida de las cualidades que hacen que la leche sea mejor para la elaboración de quesos, sino también de la huella ecológica de la producción de lácteos, de la salud y el bienestar de los animales y, en última instancia, de la necesidad de pasteurizar la leche (para mayor detrimento del queso que se hace con ella).

La leche de animales estabulados forma una cuajada más débil que la de los animales criados en pastos; el heno está bien en temporada, pero la leche resultante de las vacas alimentadas con ensilado de estas hierbas o de otro tipo o con grano presenta deficiencias en minerales y vitaminas que afectan al desarrollo de la cuajada.

Cuando los animales están en la temporada sin pasto, los queseros se encuentran con que no pueden hacer determinados quesos, debido a que la leche cambia de composición. La elaboración de quesos alpinos, por ejemplo, requiere que la leche sea de animales criados en pastos, cuya cuajada resista su riguroso método de preparación.

Los quesos producidos con la leche de animales confinados tampoco son tan sabrosos como los elaborados a partir de animales criados en pastos. Aquellos que se nutren con lo que sería su dieta más natural producen una leche que sabe mejor y, por tanto, un queso de mejor paladar. Una de las razones más importantes por la que los quesos de leche cruda poseen tan buen sabor es que los animales que la producen suelen alimentarse apacentando.

El pastoreo también posibilita un queso más ecológico. Los animales de ordeño estabulados generan una huella medioambiental significativamente mayor que los criados en pastos. Desde el consumo de carbono para producir el grano que conforma su dieta, hasta los costes medioambientales de los desechos que generan, además del aumento de forrajes modificados genéticamente, la estabulación del ganado no tiene sentido ecológico alguno. Por contra, los animales criados en pastos mantienen su propio forraje, al devolver los desechos a la tierra y restituir así los pastos que les sirven de sustento.

Hoy día, hay muchas posibilidades de que la soja, el maíz y probablemente la alfalfa, presentes en muchas de las conocidas como mezclas unifeed (forraje con el que se alimenta a los animales confinados), sean de origen OMG, a menos que los forrajes estén certificados como orgánicos o sin ingredientes modificados genéticamente. Incluso la pulpa de remolacha que comen las cabras en confinamiento para mejorar la ingesta de fibra (que deberían obtener al pacer, con plantas leñosas) se obtiene de la producción de azúcar de remolacha, en su mayoría modificada genéticamente, y puede tener niveles más altos de residuos de herbicidas como el glifosato, el ingrediente fundamental del herbicida Roundup, lo que puede afectar a la flora del aparato digestivo.

La salud de los animales de ordeño en estabulación se pone en riesgo a causa de dos cambios significativos en su desarrollo: la dieta y las condiciones de vida. Un régimen a base de grano desgasta el aparato digestivo de los animales de ordeño, volviéndolos más propensos a las enfermedades; y el hecho de que se los mantenga en barracones cerrados aumenta el riesgo al que están expuestos. Una vida que transcurre en los pastos reduce estas dos amenazas a la salud y conduce a una mejora en la calidad microbiológica de la leche.

El apacentamiento puede ser tan eficaz como la pasteurización a la hora de reducir los riesgos asociados al consumo de leche cruda y de quesos preparados con esta leche, incluso cuando estén frescos y no hayan madurado durante el mínimo de los 60 días que se suelen prescribir como plazo. La leche cruda proveniente de animales estabulados, sin embargo, puede resultar peligrosa tanto para beber como para elaborar quesos. La pasteurización puede hacer que esa leche sea más segura para su consumo como bebida; no obstante, en lo que respecta a su idoneidad para la producción quesera, pasteurizar la leche producida con poca calidad tan solo la degrada aún más.

LA PASTEURIZACIÓN

La pasteurización es una cocción de corta duración que destruye los microorganismos autóctonos de la leche cruda, así como las bacterias ajenas que pueden entrar en ella durante la manipulación y otros agentes patógenos. Puede hacer que la leche cruda de origen más dudoso sea segura para el consumo como bebida y prolongar la fecha límite de caducidad, pero esto no la hace mejor para elaborar queso.

Se puede pasteurizar la leche en casa, calentándola a 62 °C durante 30 minutos, sin dejar de remover y, después, enfriándola rápidamente. Este proceso recibe el nombre de pasteurización lenta o VAT. Industrialmente, se utiliza el método de pasteurización relámpago o HTST (hight temperature-short time), que consiste en calentar la leche a altas temperaturas (75 °C) en poco tiempo (15 segundos). Por otro lado, la leche uperizada (UHT) se calienta bajo presión a 135 °C durante 2 segundos.

Cuanto mayor sea la temperatura, peor será la capacidad de la leche para convertirse en queso; así, leche pasteurizada por el método VAT mantiene parte de su capacidad, mientras que la leche UHT no. La mayor parte de la leche que compramos en los comercios está pasteurizada por HTST, pero el número de las UHT incrementa cada vez más, ya que este proceso hace que la leche sea más duradera y pueda resistir largos periodos de transporte. Además, muchos consumidores prefieren una fecha de caducidad más prolongada, aunque esto se traduzca, insisto, en menor capacidad para hacer queso.

La leche termizada, de popularidad creciente en la producción industrial de queso artesano, se calienta a 63 °C durante 15 segundos. El tiempo corto de cocción mata una gran parte de la flora de la leche cruda, junto a patógenos potenciales, pero deja intactas las enzimas beneficiosas. La leche termizada mantiene algunas de las cualidades de la leche cruda necesarias para hacer queso, pero pierde los numerosos beneficios provenientes de su microbiodiversidad. Legalmente, los quesos fabricados con esta leche se consideran aún de leche cruda, pero no saben tan bien como los quesos equivalentes elaborados con auténtica leche cruda.

Todos estos métodos complican el proceso de elaboración de quesos, porque destruyen las bacterias autóctonas, los hongos y las levaduras necesarias para el adecuado desarrollo del queso. La leche pasteurizada es una tabula rasa, desprovista de microorganismos protectores y propensa al deterioro y crecimiento de bacterias y hongos no deseados. Si se quiere elaborar queso con esta leche, se debe considerar la reconstrucción de una población microbiana mediante la adición de cultivos iniciadores, bacterias para la maduración y hongos.

Además, cuando la leche pasteurizada se transforma en queso, produce una cuajada más débil que la derivada de leche cruda, la cual se desarrolla con mayor velocidad y fuerza, siendo más resiliente y menos propensa a romperse durante la manipulación. A menudo, en un intento de restaurar el equilibrio mineral perdido en la pasteurización, los queseros le añaden cloruro cálcico.

La pasteurización también merma el sabor del queso. La fama de que los quesos de leche cruda tienen una complejidad mucho mayor que sus equivalentes elaborados con leche pasteurizada se debe también a la diversidad de los microorganismos y las enzimas intactas de la leche cruda, que crea un queso con más sabor, más matizado. Al final de este capítulo se ofrece un estudio más detallado sobre la leche cruda, así como consejos sobre cómo acceder a la misma y consideraciones para elaborar queso con ella.

LA HOMOGENEIZACIÓN

La homogeneización es un proceso físico que implica el paso de la leche a través de una superficie de malla fina bajo una presión muy alta. La turbulencia causada por la violenta manipulación hace que los coágulos gruesos de la leche se rompan en partículas más finas que no vuelven a tomar su forma original ni se separan en forma de nata, quedándose disueltas de modo homogéneo por toda la leche.

Pero la homogeneización no afecta solamente a la nata de la leche; también afecta a su capacidad de convertirse en queso. Exceptuando el panir (cf. p. 134), no merece la pena elaborar queso con leche homogeneizada, pues este tipo de procedimiento tan dañino provoca una cuajada más blanda y frágil, su capacidad de aguantar los rigores de la elaboración del queso es escasa, su manipulación es complicada y generalmente el queso se desarrolla de manera inadecuada. La leche homogeneizada posee una naturaleza tan diferente que muchos queseros se plantean si es adecuado seguir considerándola leche.

Su debilidad se debe a la modificación del calcio de la leche, esencial en el desarrollo de una cuajada resistente, durante el proceso de homogeneización. Se vuelve menos biodisponible (esta información no se indica en los cartones de leche homogeneizada vendida en los comercios) y, a pesar de que los queseros tratan de reparar el daño añadiendo cloruro de calcio, la cuajada de esa leche nunca volverá a recuperar su fuerza original.

Por desgracia, gran parte de la leche, incluida la leche y la nata semidesnatada, vendida en los supermercados está homogeneizada y, por tanto, no es adecuada para la elaboración de queso. El único modo seguro de averiguar si no ha sido homogeneizada es buscando su capa de nata: la nata sube y se separa de la leche no homogeneizada y deja una línea distintiva justo donde están en contacto la nata y la leche.

CUANTO MÁS FRESCO, MEJOR

La leche nunca estuvo destinada a contemplar la luz del día, mucho menos aún la luz del frigorífico. Como cualquier otro producto, se deteriora cuando se almacena en frío: la refrigeración ayuda a conservarla bien, sí, pero las bajas temperaturas solo ralentizan el deterioro. La leche tiene una propensión excepcional al crecimiento de microorganismos incluso cuando se la conserva en frío. Si se refrigera durante demasiado tiempo, puede atraer a unas bacterias amantes del frío denominadas psicrótrofos (que en griego significa «que prospera en el frío»), los cuales provocan que la leche cruda se espese y que la leche pasteurizada se estropee incluso conservada en frío.

Si trabaja con leche (pasteurizada o cruda) que haya estado refrigerada durante más de una semana, es probable que ya haya bacterias no deseadas establecidas en ella, y cuando se transforme en queso, este se verá dominado por esos invasores y desarrollará imperfecciones. Con independencia de lo buena que fuera la leche cuando se embotelló, si ya tiene semanas, habrá perdido las propiedades necesarias para dar lugar a buen queso.

Los defectos más comunes que se derivan del uso de la leche con demasiado tiempo, ya sea cruda o pasteurizada, son los sabores amargos y los quesos hinchados, resultantes de cepas no deseadas de bacterias fermentadoras; una vez incluso me salió un queso de corteza lavada que se puso verde por usar una leche cruda que ya tenía tres semanas. Puede que la pasteurización de la leche que ya tiene tiempo elimine el crecimiento de tales microorganismos no deseados, pero los efectos combinados de la refrigeración prolongada de la leche y la pasteurización (un proceso que a veces se lleva a cabo más de una vez) de seguro destruirán sus propiedades queseras.

Si quiere elaborar el mejor queso posible, no compre la leche en el supermercado; sucede a menudo que tiene ya varios días cuando llega a la tienda, y puede durar varias semanas en los estantes. Obtener la leche directamente de la ubre o (la siguiente mejor opción) de la granja, es la mejor garantía para que la leche sea lo más fresca posible, y, por tanto, del óptimo desarrollo de sus quesos. Si el supermercado es la única opción, se ha de tener cuidado con lo que se compra, pues hay que tener en cuenta que, con el sistema PEPS («primero en entrar, primero en salir») de distribución de los productos en los estantes del supermercado, se coloca la leche con más tiempo delante de la más fresca. Lo mejor es consultar al personal de la sección de lácteos para saber cuándo reciben los pedidos de leche y comprarla (asegurándose de comprobar la fecha de consumo preferente, algo que en mi cabeza viene a ser equivalente a «leche válida») y hacer el queso lo antes posible.
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