 
    [image: Cubierta]

  

		

			

			Gracias por adquirir este eBook


			

			Visita Planetadelibros.com y descubre una
nueva forma de disfrutar de la lectura




			

					

					¡Regístrate y accede a contenidos exclusivos!


					Primeros capítulos


					Fragmentos de próximas publicaciones


					Clubs de lectura con los autores


					Concursos, sorteos y promociones


					Participa en presentaciones de libros


					 


					[image: ]


		

			


		

				Comparte tu opinión en la ficha del libro


					y en nuestras redes sociales:

				


				

				

					[image: ]

					[image: ]

					[image: ]

					[image: ]

					 [image: ]

					 [image: ]

				


				

			

				Explora

				Descubre

				Comparte

			


			

		


	
		
			
				[image: ]
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			¡Este es un libro …para Dummies!

			Los libros de la colección …para Dummies están dirigidos a lectores de todas las edades y niveles de conocimiento interesados en encontrar una manera profesional, directa y a la vez entretenida de aproximarse a la información que necesitan.

			

			Millones de lectores satisfechos en todo el mundo coinciden en afirmar que la colección …para Dummies ha revolucionado la forma de aproximarse al conocimiento mediante libros que ofrecen contenido serio y profundo con un toque de informalidad y en lenguaje sencillo.
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			¡Entra a formar parte de la comunidad Dummies!

			El sitio web de la colección …para Dummies está pensado para que tengas a mano toda la información que puedas necesitar sobre los libros publicados. Además, te permite conocer las últimas novedades antes de que se publiquen y acceder a muchos contenidos extra, por ejemplo, los audios de los libros de idiomas.

			Desde nuestra página web, también puedes ponerte en contacto con nosotros para comentarnos todo lo que te apetezca, así como resolver tus dudas o consultas.

			También puedes seguirnos en Facebook <www.facebook.com/paradummies>, un espacio donde intercambiar impresiones con otros lectores de la colección, y en Twitter (@ParaDummies), para conocer en todo momento las últimas noticias del mundo …para Dummies.

			10 cosas divertidas que puedes hacer en <www.dummies.es>, en nuestra página de Facebook y en Twitter (@ParaDummies)

			
					Consultar la lista completa de libros …para Dummies.

					Descubrir las novedades que vayan publicándose.

					Leer en exclusiva los primeros capítulos.

					Suscribirte a la Newsletter de novedades editoriales.

					Trabajar con los contenidos extra, como los audios de los libros de idiomas.

					Ponerte en contacto con la editorial y con otros lectores para intercambiar opiniones.

					Participar en concursos y ganar premios.

					Publicar tus propias fotos en la página de Facebook.

					Conocer otros libros publicados por el Grupo Planeta.

					Informarte sobre promociones, descuentos, presentaciones de libros, etcétera.

			

			
				Descubre nuestros interesantes y divertidos vídeos en nuestro canal de Youtube: <www.youtube.com/paradummies>

			

		

	
		
			Sobre los autores

			Pasó su infancia entre las cabras de la granja familiar en Charente y Turena. Después de una serie de profesiones variadas en la industria del entretenimiento y el arte, François Robin decidió volver a sus raíces. Fue a la Escuela de Quesos de París, donde se graduó en 2008. Más tarde se hizo cargo del departamento de quesos en la parisina Maison Fauchon, y se imbuyó de los valores de la alta gastronomía junto a los pasteleros Benoît Couvrand y Christopher Adam, entre otros.

			Desde entonces, ha formado profesionales en escuelas de quesos de París, Lyon y Toulouse, se ha establecido como consultor y ha participado en eventos internacionales (Cheese Bra, Sirha, Natexpo, ACS...). En los últimos años, ha ejercido como embajador de los quesos franceses en diversos países extranjeros.

			Cel·la Mondéjar es editora y enferma del queso. Ha colaborado en libros de primeras espadas de la gastronomía en general y del queso y el vino en particular. Formada como sumiller en el CETT de la Universidad de Barcelona y pirenaica de adopción, suele recorrer, si hace falta a pie, queserías artesanales y sueña con el queso de pasta láctica de oveja de Puigvasall, que llega con cada primavera.

			Después de coordinar la edición en español de Cerveza para Dummies, de escribir sobre esta bebida en diversas publicaciones, guías y manuales, Aitor Labrador decidió, como buen asturiano, que había llegado el momento de maridarla con los mejores quesos, otra de sus pasiones desde que tiene uso de razón.
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			Prólogo

			Nuestra asignatura pendiente

			Francia, Grecia e Italia, y por este orden, son los países más consumidores de quesos del mundo con alrededor de 30 kilos por habitante y año. Si nos fijamos, tres países mediterráneos como España que, sin embargo, tiene un consumo quesero muy bajo, apenas por encima de los 10 por habitante y año y bastante por debajo de la media europea que está en los 17. Un consumo aún alejado de los estándares europeos pero que, paradójicamente, su incremento se ha conseguido en los últimos 40 años gracias al redescubrimiento de nuestros quesos tradicionales, a la aparición de centenares de nuevas queserías artesanales repartidas por todo el territorio, a una nueva forma de alimentarse más saludable y nutritiva, pero cómoda e informal, y a una valoración epicúrea de la gastronomía como forma de vivir.

			A principios de los años ochenta del siglo pasado había un refrán muy típico que definía la poca importancia del queso en España: “Cada día queso, y al año, un queso”. Y se refería al “tipo manchego”. O sea, algo más de 3 kilos al año por ciudadano. Gustaba el queso, pero era un producto caro y escaso, al que se le daba un gran valor alimenticio ligado al mundo rural y al terruño de cada uno. Fueron la popularización del precio de los quesos y su facilidad de acceso, compra y uso por la población en estos últimos años las causas de la triplicación de su consumo actual. Nunca antes los quesos habían estado tan baratos. No hay, pues, ninguna excusa económica para limitar su consumo.

			Por tanto, ¿cuál es la causa principal de este exiguo interés quesero de los españoles si lo comparamos con nuestros vecinos europeos del sur? Sin duda, nuestra histórica falta de cultura quesera. Las gastronomías y culinarias de nuestros vecinos mediterráneos no se entienden sin alguno de sus grandes quesos, mientras aquí sigue siendo el producto socorrido para desayuno, aperitivo, tentempié o merienda…

			Por ello, libros como este que acercan al gran público el complejo y extenso conocimiento de la leche y de los quesos, de su elaboración y afinado, de sus historias y vicisitudes, de sus cualidades y diferencias, de sus curiosidades y anécdotas, y de cómo consumirlos, maridarlos y disfrutarlos, es lo que hace falta para que demos al queso, a los quesos, la importancia y el lugar que se merecen en nuestra ingesta cotidiana. Solo con información curiosa, amena, rigurosa e inteligible, iremos solventando nuestro vacío cultural quesero. Nos preciamos y vanagloriamos de ser un país de grandes gourmets y sibaritas y con un gran aprecio hacia la buena mesa. Y es cierto en muchos aspectos. Pero no con los quesos. Nuestra asignatura pendiente.

			
				ENRIC CANUT,
 especialista en quesería y consultor alimentario

				Mayo de 2020

			

		

	
		
			Introducción

			Puede que seamos unos frikis, pero entendemos que, como sucede con el vino o la cerveza, conocer el queso puede resultar confuso, abrumador y hasta pretencioso en algunos casos. Nuestro objetivo es desmitificarlo y hacer que te sientas más cómodo en la compra, la degustación y el servicio. El mejor consejo que te podemos dar es que no existen los “errores” cuando se trata de queso, así que disfrútalo y diviértete con él.

			
				Acerca de este libro

				Queso para Dummies tiene la única ambición de hablar sobre un alimento extraordinario, cubriendo los máximos puntos de vista posibles: histórico, técnico, gustativo, hedonista, gastronómico, geográfico… No pretende revolucionar el paisaje del queso, solo despertar curiosidad e infundir el deseo de disfrutar de él, teniendo un mínimo de conciencia de la cantidad de trabajo y de talento que hace falta para producirlo.

				Este libro no es lugar para polémicas y análisis contradictorios dependiendo del punto de vista, especialmente sobre leche cruda y elaboraciones más o menos artesanales. Seremos neutrales y reservaremos nuestra opinión para otra ocasión, ya que Queso para Dummies es un trabajo de divulgación en el sentido noble del término, y no quiere ser un panfleto ni un ensayo.

				La intención no es, en absoluto, hacer que el queso iguale al vino en términos de esnobismo y especulación; el queso debe mantenerse como un producto accesible, aunque no esté justamente valorado y sea necesario asegurar el reconocimiento a los productores y alentarlos a seguir realizando su increíble trabajo. Este libro es una modesta piedra en un edificio que lleva levantándose durante generaciones.

				Nuestro trabajo consiste en seleccionar, madurar y asesorar sobre las emociones concentradas y los pedazos de memoria que constituyen. Trabajamos para el placer sensorial de los clientes que suelen ser curiosos y atentos y también para realzar el valor de los productores y, por lo tanto, ayudarlos a existir. Estamos en contacto con productores apasionados, pastores locos que trabajan en paisajes increíbles. Se lo debemos todo a ellos: nuestra materia para trabajar y el objeto de nuestro deseo.

				El queso es mucho más que esa grasa opcional que se añade a algunos platos, se saca como aperitivo o antes del postre. Es un espejo de su tierra, un paisaje, un pedazo de historia y un vector de emoción. Si lo entendemos, lo amamos. Y nosotros esperamos ayudarte a entenderlo.

			

			
				¿Cómo está organizado este libro?

				Hemos distribuido los contenidos de manera que te resulte sencillo acceder a cada información según tus necesidades y deseos. Puedes leer todos los capítulos por orden para hacerte una idea general y entrar tranquilamente en el mundo del queso, aunque también puedes ir directamente al tema que te interese en cada momento. Todo depende del hambre de conocimientos que tengas o de la urgencia para conocer detalles de un queso en concreto. Echa un vistazo a cómo hemos organizado la información para que puedas moverte entre páginas y encontrar lo que busques con facilidad.

				Parte 1. ¿Cómo se hace el queso?

				Es imposible empezar a hablar sin mencionar la leche, el líquido nutritivo común a todos los mamíferos. Esta parte también dedica páginas a los contextos históricos y sociales que han visto el nacimiento y la evolución del queso. Después, explica cómo se pasa de una brizna de hierba a los grandes quesos que conocemos. También plantea y resuelve preguntas técnicas que ayudan a entender mejor el milagro de la elaboración y la maduración del queso.

				Parte 2. La vuelta a España de los quesos

				Somos un país productor en cantidad y estamos consiguiendo serlo en calidad. Pedalearemos por valles y puertos para apreciar mejor nuestros quesos tradicionales.

				Parte 3. La vuelta al mundo de los quesos

				Francia, el país del queso, se merecía un capítulo entero en este libro, lo mismo que Italia y el Reino Unido. Por cuestiones de espacio, hemos tenido que reunir al resto de Europa en un capítulo compartido. Después, nos embarcamos en un viaje alrededor del planeta, desde el Himalaya a las verdes praderas de Nueva Zelanda, desde las montañas de Japón hasta el desierto del Sahara.

				Parte 4. ¡A la mesa!

				La Guía del Perfecto Consumidor de Queso, o cómo dar buenas respuestas a las excelentes preguntas que los aficionados se hacen. Desde la elección de la bandeja, hasta las bebidas que puedes combinar, pasando por el corte y la temperatura de degustación, este bloque te dará puntos de referencia para apreciar y valorar mejor el queso.

				Parte 5. Los decálogos

				Si no hay decálogos, no es un libro para Dummies. Esta parte propone, por ejemplo, 10 quesos muy raros, 10 ferias españolas sobre el queso y 10 quesos españoles interterritoriales.

			

			
				Iconos utilizados en este libro

				Para ayudarte a encontrar la información que buscas, o para destacar datos que resultan particularmente significativos, encontrarás los siguientes iconos a lo largo del texto:
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				Todas las respuestas a pequeñas y grandes preguntas, información general sobre el queso, y también cifras y recomendaciones.
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				Aspectos muy concretos que nos pueden parecer fascinantes, pero que no tienes la necesidad de conocer (aunque te pueden servir para impresionar o instruir a tus amigos compartiendo una buena tabla).
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				Los puntos esenciales, las cosas importantes que hay que recordar.
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				Pequeñas historias que podrás explicar, secretos de producción, leyendas que circulan sobre el queso…
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				Una recomendación útil, un truco para mejorar tu cita con el queso…

			

		

	
		
			
				1
				¿Cómo se hace el queso?
			

			
				EN ESTA PARTE…

				Sabrás cómo y quién produce la leche, qué contiene exactamente, algunas nociones de historia, el secreto de su transformación y comenzaremos a desvelar el misterio de la afinación. También dedicamos un capítulo a las distintas familias de quesos. En resumen, un viaje a través de la leche, que nos conduce de la hierba al plato, de la granja al tenedor… de la gota de leche a la pieza de queso.

			

		


	
		
			
				Capítulo 1
				Todo empieza por la leche
			

			
				EN ESTE CAPÍTULO

				Breve historia láctea

				Una leche, muchas leches

				La fábrica de leche

				¿Cómo conservarla?

			

			Sin leche, no hay queso. Todo el mundo lo sabe, pero es mejor ponerlo en blanco sobre negro. Exactamente ¿cómo se extrae, se produce y se transforma? Vamos a echar un vistazo a algunos conceptos básicos de la producción láctea.

			
				La leche, la base de todas las cosas

				La leche es un líquido secretado por las hembras para proporcionar alimento a sus crías. Esta particularidad, que nos diferencia de reptiles, pájaros, peces… inspiró el nombre “mamífero”. Los humanos lo somos, juntamente con miles de especies más.

				Para que una hembra dé leche, debe haber dado a luz después de la gestación. Es exactamente el mismo proceso que en los humanos; la madre no produce leche durante el embarazo, solo a partir de los primeros minutos después del parto. Todas las crías tienen un reflejo de lactancia automático y la leche es su único alimento durante un tiempo.

				La cantidad producida por la madre disminuye gradualmente a medida que la cría comienza a comer otros alimentos.

				La leche es el único alimento del pequeño mamífero, por lo que contiene naturalmente todo lo que necesita para sobrevivir: agua pura (filtrada por la madre), proteínas, grasas, carbohidratos, vitaminas y minerales. Evidentemente, los derivados de la leche, los famosos lácteos, son alimentos muy completos desde el punto de vista nutricional.
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				El calostro es la leche de los primeros siete días después del parto. Muy espesa y rica en anticuerpos, potencia el sistema inmunológico de la cría y le da toda la energía que necesita en sus primeros días de vida. En las granjas, las hembras puérperas suelen ordeñarse aparte y el calostro se da en biberón a los cachorros.

			

			
				Breve historia de la leche

				Desde los ratones hasta las ballenas todos los mamíferos alimentan a sus crías a base de leche. Sin embargo, el ser humano no ha domesticado todas las especies, solo algunas, por razones prácticas.

				La domesticación de los animales

				Hasta al menos 10000 a. C., nuestros antepasados pasaban gran parte del tiempo buscando comida. Los arqueólogos aseguran que los primeros animales domesticados fueron los perros, para acompañar a los cazadores; y más tarde fueron las cabras y las ovejas. Es una cuestión de sentido común: es más fácil domesticar animales de dimensiones reducidas en una sociedad nómada, que no suponen un problema para salir a buscar nuevos pastos cuando cambian las estaciones y que, además, proporcionan cuero, grasa, carne, huesos para las herramientas y, por supuesto, leche. El beneficio es total porque estos pequeños rumiantes son capaces de convertir la hierba y las hojas de los árboles en leche que podemos beber, ya que no estamos genéticamente preparados para subsistir solo con hierba, sin olvidar que esas plantas no son lo suficientemente nutritivas.

				La humanidad ha favorecido a las hembras que tienen un carácter relativamente dócil, les gusta vivir en rebaño, son capaces de caminar cierta distancia cada día y de conservar la leche todo un día, lo que hace más fácil y rentable su ordeño.

				Los primeros lácteos

				Las excavaciones han mostrado la presencia de ovejas domesticadas entre 11000 y 9000 a.C., y también los primeros indicios de producción de queso, que sugieren una primera elaboración alrededor del año 10000 a.C.

				Es probable que los primeros lácteos fueran una especie de yogur prehistórico. La leche es un producto frágil y poco compatible con las altas temperaturas. Los nómadas desarrollaron técnicas para transportarla, tratando de conservarla un día, una semana o un mes más.

				Un ingrediente básico

				A través de los tiempos, los animales han sido domesticados para obtener beneficios. La granja familiar tradicional es un buen ejemplo: un huerto, algunos cereales si la tierra lo permite, árboles frutales, un corral, una pocilga, vacas para leche y bueyes para la tracción animal, unas cabras u ovejas confiadas a los más jóvenes o a los más viejos… Estos animales tienen la ventaja de alimentarse de las plantas no cultivadas que se encuentran en los prados, el sotobosque o las tierras comunales.

				Sin embargo, no hay que imaginar rebaños de cientos de cabras u ovejas. Se criaba un pequeño número, de las que se obtenía una modesta cantidad de leche, suficiente para alimentar a los más jóvenes o para hacer algo de queso, la única proteína animal en una dieta a base de pan integral y verduras. La carne era cara y reservada para las celebraciones. La leche era abundante y renovable, más fácil de conseguir.

				Las granjas en torno a las ciudades

				Hay pruebas de la presencia de granjas en las afueras de las grandes ciudades, cuya función era proporcionar leche fresca a la población infantil. Tenía sentido ubicarlas a una distancia razonable a pie o en carro, para que la leche fuera del día y no se echara a perder.

				A finales del siglo XVIII, muchos campesinos llegaron a las ciudades para trabajar en las fábricas y convertirse en obreros, provocando un verdadero auge en la producción lechera. Parte de la leche también se transformaba en queso, que se vendía en los mercados a través de una red muy organizada. Por ejemplo, hasta la década de los sesenta, todavía había vacas en ciertos prados próximos a París, antes de que la urbanización las expulsara.
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				En 1909, el Congreso Internacional del Control del Fraude decide dar una definición legal de la leche:

				
					La leche es el producto integral del ordeño total e ininterrumpido de una hembra lactante saludable, bien alimentada y sin exceso de trabajo. Debe ser recolectada de manera higiénica y no contener calostro.

				

				La idea es simple: destapar a los estafadores que vendían leche cortada con agua o de calidad muy cuestionable, que tuvo serias repercusiones en la salud de los consumidores, especialmente la de los niños. Esta definición habla de condiciones higiénicas correctas (Pasteur estuvo allí), y de que la leche debe ser ordeñada hasta el final, porque en el final se encuentra la más grasa. La leche producida por un animal enfermo debe excluirse del consumo humano, al igual que el calostro. Esta definición sigue siendo válida.

				Cabe destacar el papel desempeñado por la pasteurización, que permitió erradicar dos enfermedades transmitidas por la leche, la brucelosis y la tuberculosis, que eran verdaderos problemas de salud pública. Como resultado, beber leche se convirtió en un gesto diario para millones de niños, placer que se prolongaba con el consumo de queso. El consumo de lácteos recibió el impulso de los gobiernos y de los profesionales de la salud con campañas de promoción, que llevaron la leche a las escuelas.

				En el siglo XXI, vivimos en la Era de la Leche a nivel mundial, tanto en términos de distribución de productos estándar, como de quesos y otros lácteos de alta calidad.

			

			
				¿Cuánto pesa un litro de leche?

				Al ser el único alimento de los lactantes, la leche debe contener todo lo que necesitan para sobrevivir. Por ejemplo, la leche de vaca contiene alrededor de un 87 % de agua “pura”, porque ha sido filtrada por el cuerpo de la madre, así que es completamente segura para la cría. Es un líquido particularmente rico en agua, lo cual supone muchos problemas en la elaboración del queso.

				El resto de la leche está compuesta por un 13 % de sólidos de diferente naturaleza :

				
						
Glúcidos, azúcares esenciales para todas las edades, en forma principalmente de lactosa. Representan alrededor del 4-5 % del peso total. Encontramos lactosa en proporciones variables según la especie animal, contradiciendo la idea equivocada de que no existe en la de cabra. 

						
Lípidos, es decir, grasas, indispensables para la vida. A menudo se imagina que la leche es muy grasa, lo cual también es un error: el contenido de grasa de la leche entera es de un 3,6 %, es decir una cantidad razonable y útil para que un ternero crezca. Los lípidos de las diferentes especies no son exactamente de la misma naturaleza ni del mismo tipo. Por ejemplo, los glóbulos de la leche de vaca son más grandes que los de la de cabra o de oveja, lo que explica las diferencias de digestibilidad en cada caso.

						La leche es generalmente rica en proteínas, un promedio del 3 al 3,5 % de su peso total. La más presente es la caseína, en diversas variantes y formas según la especie, y juega un papel esencial en la fabricación del queso. Hay otras, pero en cantidades mucho menores.

						Los últimos ingredientes para satisfacer nuestras necesidades alimenticias son las vitaminas y las sales minerales, presentes en la leche en un 0,9 %. Las vitaminas son numerosas y variadas, pero la más importante es la D, que se fija en la grasa, lo que es una excelente excusa para consumir mantequilla sin remordimientos. En el apartado de las sales, es público y notorio (y la publicidad lo corrobora) que el calcio abunda. Algunos nutricionistas señalan que este es más fácilmente asimilable que el de origen vegetal, además de estar combinado con las vitaminas de la leche.

				

				El pequeño mamífero ¡tiene todo lo que necesita para vivir sus primeros días al alcance de la ubre! Y para responder a la pregunta que da título a esta sección: un litro de leche pesa un promedio de 1.034 gramos, poco más que un litro de agua.
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				La leche de los cetáceos es un concentrado de grasa alrededor del 50 % del volumen total, lo que la coloca entre la nata enriquecida y la mantequilla. Una cría de ballena azul puede tragar entre 150 y 300 litros de leche al día.
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				La leche contiene sólidos y no todos son solubles. Las diferentes moléculas chocan constantemente con el agua, crean un movimiento permanente, reflejan la luz en todas las direcciones y el ojo humano lo percibe como blanco. Ahora ya sabes porqué la leche es blanca.

			

			
				Una leche, muchas leches

				La leche de las diferentes especies no tiene la misma composición: desde la humana, que es ligera y rica en azúcares, hasta la de ballena, cada una tiene sus particularidades.

				En general, la leche de oveja tiene el doble de grasa y proteína que la de vaca y la de cabra. Añade que la riqueza nutricional varía según la raza, la alimentación, la edad, el clima, el momento del ciclo de lactancia, el estrés de la madre y muchos otros parámetros, con lo que tenemos la seguridad de que no hay UNA sino MUCHAS leches.

				Es importante entender que la leche es un producto vivo, cuya composición puede ser muy diferente de un día a otro y de una estación a otra. Esto explica por qué los quesos artesanos pueden evolucionar rápidamente. Es importante aceptarlo y entenderlo.
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				Elaborar queso con leche humana es, sin duda, un tabú cultural. Para que lo sepas, un chef de Nueva York afirma haber hecho platos con queso de la leche de su esposa en 2010 y un estilista-heladero de Londres lanzó un helado de leche materna en 2015, coincidiendo con el nacimiento de un heredero de la familia real. En fin…

			

			
				La fábrica de leche

				Si los humanos tuviéramos que depender de nuestro propio sistema digestivo para asimilar la hierba de los pastos o las hojas de los arbustos, probablemente, habríamos desaparecido como especie hace mucho tiempo. Afortunadamente, las vacas, cabras y ovejas son perfectamente capaces de alimentarse solo de estas plantas, y, ¡oh, milagro! como nosotros también lo somos de alimentarnos de leche, la supervivencia está asegurada. Pero ¿cómo lo hacen?

				El arte de pastar

				Los herbívoros criados para dar leche tienen en primer lugar mandíbulas poderosas que ejercitan pastando hierba y flores en los campos, arrancando cortezas y brotes… pastar les lleva buena parte del día. Y todavía tienen que masticar durante muchas horas para romper las duras fibras vegetales y empezar a procesar esta materia prima. Estos herbívoros también se llaman “poligástricos”, lo que significa que tienen varios estómagos, cada uno de los cuales con un papel específico.
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						FIGURA 1.1 El sistema digestivo del rumiante.

					

				

				Después de ser aplastada en la boca donde se empapa de saliva y bacterias, la hierba masticada desciende hasta el esófago, el primero y más grande de los estómagos, que puede compararse con un enorme biorreactor. Un impresionante ejército de bacterias ataca a las plantas para romper su estructura, gracias a una abrasión permanente y las secreciones ácidas.

				La hierba, que comienza a ser digerida, pasará entonces por el segundo estómago, la redecilla, que convierte la hierba en bolitas bastante compactas y la clasifica según el estado de la fibra vegetal. Si está suficientemente degradada, continúa hacia el siguiente estómago, pero si todavía está demasiado firme, se envía de vuelta a las mandíbulas a través del esófago. Este mecanismo de recuperación y remasticación de la hierba se llama “rumiar” y da a estos animales su nombre. Siempre tiene lugar cuando el animal está en reposo y le puede ocupar un tercio del día. Una bolita de hierba puede experimentar dos o tres viajes de ida y vuelta antes de continuar su camino.

				El tránsito se dirige al tercer estómago, el libro, que alberga otro tipo de bacterias cuyo trabajo es continuar triturando las fibras de la planta. Aquí ya no hay vuelta atrás, el proceso de digestión avanza sin tregua.

				Pasamos al cuarto estómago, cuyo nombre debe ser recordado porque juega un papel crucial en la elaboración del queso: el cuajo. Secreta enzimas que digieren definitivamente la hierba, convirtiéndola en elementos esenciales. El camino continúa hacia el intestino, donde los nutrientes pasan a través de la pared al torrente sanguíneo y alimentan los diversos órganos.

				Ya tenemos los elementos nutricionales esenciales circulando en la sangre. Ahora toca sintetizarlos. Este será el papel de los acinos, unas células especializadas, localizadas en las mamas, que recuperan los elementos nutritivos y secretan la leche, que se almacena en un depósito, disponible para la cría. O para el ganadero.
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				Las ubres deben filtrar unos 500 litros de sangre para producir uno de leche, lo que explica el impresionante tamaño de las venas en el vientre de algunas vacas, especialmente en los concursos de las ferias agrícolas.

				¿Ordeñar o no ordeñar?

				El ordeño es un momento crucial para el ganadero, una etapa que le permite obtener este “oro blanco”, base de sus ingresos.

				Si un granjero quiere conseguir tanta leche como sea posible, debe separar a la madre de sus crías muy pronto (los machos tienen un destino bastante triste en el mundo de los lácteos). Algunos criadores mantienen un cierto tiempo los lechales con su madre, pero no es muy frecuente. Lo que sí es normal es que a las crías se les dé el calostro.

				El ordeño manual ha dado paso a máquinas que reproducen el mecanismo de succión/masaje de las crías con un sistema de bomba, indoloro para el animal y mucho más cómodo para los humanos: los años de ordeño manual se suelen pagar con problemas de artrosis severos. El tiempo ahorrado es significativo y cada minuto cuenta, ya que suele ordeñarse dos veces al día durante todo el año. ¡No hay descanso!

				Los ganaderos controlan manualmente la ubre con un lavado diario. Este contacto directo con cada animal les permite conocer la salud del rebaño. Se elimina sistemáticamente el primer chorrito de leche, para verificar que la vaca está sana. Si una hembra enferma o está bajo tratamiento, la leche se recogerá por separado y se destruirá.

				Una vez conectado, el animal debe ser ordeñado hasta que la ubre esté completamente vacía para evitar mastitis (inflamación) y recuperar la parte más grasa de la leche que sale al final. No es raro dar un masaje final, para certificar que la ubre está completamente vacía, especialmente a las cabras.
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				Antes de ordeñar, suelen distribuirse suplementos alimenticios concentrados a base de hierba y tortitas de cereales completos que, como golosinas, atraen a los animales a la sala de ordeño y permiten aportes alimenticios esenciales.

				Ordeñar dos veces, normalmente con 12 horas de diferencia, es muy habitual, pero es una gran limitación para la vida familiar y social. Algunos ganaderos recurren a un solo ordeño diario a menudo por la mañana. Se puede pasar del doble ordeño al simple en cualquier momento, en función de los volúmenes producidos por los animales.

				La última novedad son los robots ordeñadores que han eliminado la presencia humana y liberado tiempo para aquellos que pueden permitirse tal inversión y su mantenimiento.

				La leche, una vez ordeñada, se almacena en un lugar fresco (entre 4 y 11 °C) mientras espera a ser procesada o recogida por una empresa lechera. Entonces comienza su segunda vida.
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				Ese tiempo ahorrado por animal ha repercutido en un crecimiento de los rebaños y, dependiendo de las granjas, una disminución de la mano de obra. La otra cara de la moneda es que algunos han adaptado a los animales, seleccionando vacas que encajen con el nuevo equipo, en lugar de intentar modificarlo. Así que, como cualquier cambio, tiene sus cosas buenas y sus cosas menos buenas.

			

			
				Conservar o perder

				Haz este experimento: deja leche en un bol a temperatura ambiente. Se convertirá en yogur que evolucionará más o menos bien según parámetros muy difíciles de controlar. La humanidad aprendió rápidamente a prolongar la conservación con métodos simples, porque los animales dan leche mayormente en primavera y verano, y apetece tenerla también en invierno.

				Primeros ensayos

				Los primeros intentos de conservación se dirigieron a dominar la fermentación natural de la leche, como siguen haciendo en Asia Central y Mongolia, con el secado al aire libre de la leche fermentada. Se han encontrado pequeños recipientes de arcilla con agujeros, que no pueden ser otra cosa que coladores prehistóricos, en excavaciones arqueológicas en Polonia, Egipto y la zona de Mesopotamia. El probable nacimiento de la deshidratación de la leche para conservar su parte sólida se fecha entre 13000 y 10000 a. C. Aunque, con frecuencia, se descubren vestigios que cambian la fecha oficial del primer queso.

				El queso en la prehistoria era sobre todo un medio de supervivencia, una “conserva” cuya receta no fue seguramente descubierta por casualidad, sino por observación.

				El descubrimiento del cuajo

				En aquellos tiempos, cuando se sacrificaba una cabra joven, se reutilizaba todo: carne, piel, tendones, huesos, cuernos y vísceras. Durante el despiece, alguien descubrió que uno de los estómagos, el cuajo, contenía algo en forma de granos blancos flotando en un líquido transparente. Sabiendo que los cabritos mamaban un líquido blanco, se dedujo que la leche había cambiado al pasar por el cuajo.

				Solo faltaba probar esta materia, ver qué sucedía si se dejaba en el estómago un tiempo, si se le añadía leche…, en fin, desentrañar el misterio de la transformación. Así que la observación y los sucesivos experimentos llevaron a este enunciado simple: si pones leche en un cuajo, se convierte en un material sólido que puede ser drenado y conservado durante más tiempo.

				Este descubrimiento fue perfeccionado el día que, en lugar de poner leche en el cuajo, se cortó un pedazo de cuajo y se puso en la leche, lo que no funcionó igual de bien, sino mejor. Los pastores nómadas viajaron con el cuajo seco y sus conocimientos se hicieron cada vez más valiosos, transmitidos de una generación a otra hasta llegar a Europa entre los años 10000 y 3000 a.C., fecha de los primeros quesos frescos en el lago Paladru en Isère, Francia.

				El cuajo se sigue utilizando en la mayoría de los procesos de fabricación tradicional, en forma de extracto líquido o en polvo. Así que tenlo en cuenta, sobre todo mientras tengas este libro en tus manos.
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				“Cuajo” implica un origen animal. Se saca del estómago de un pequeño rumiante no destetado (ternero, cordero, cabrito), luego se seca, para más tarde sumergirlo en agua o suero de leche. El ingrediente activo secretado por la pared del estómago (para los técnicos, una mezcla de quimosina y pepsina, dos enzimas) pasa al líquido como el fermento que convierte la leche en queso.

				En la naturaleza, los pequeños rumiantes segregan este cuajo coagulador de la leche materna para una mejor digestión. Pierden gradualmente esta capacidad cuando dejan de beber leche y empiezan a pastar.
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				¿Hay alguna otra manera de coagular la leche?

				Sí, hoy sabemos sintetizar en el laboratorio las dos enzimas del cuajo, utilizando bacterias u hongos genéticamente modificados. También hay coagulantes vegetales, como la flor del cardo, la savia de higuera o el zumo de alcachofa, que se utilizan en algunos territorios, como Extremadura. Se encuentran bajo el nombre de “cuajo vegetal” y están indicados para los vegetarianos.

			

		


	
		
			
				Capítulo 2
				El arte de hacer queso
			

			
				EN ESTE CAPÍTULO

				El cambio de líquido a sólido

				La receta básica

				La pasteurización

				El afinado como arte

			

			Hacer queso es fácil. Hacer un buen queso ya es otra cosa. Y saber por qué es bueno es otra bien distinta. Dediquemos un tiempo a entender la receta básica.
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			Del latín “forma”, que designa el molde utilizado para fabricar el queso, para moldearlo, viene del nombre italiano formaggio, del francés fromage o del catalán formatge. En Europa hay otras dos raíces: la palabra latina caseus ha dado cheese en inglés, Käse en alemán, kaas en neerlandés, queijo en portugués y en español queso. La raíz sir también se encuentra en idiomas europeos: sirene en búlgaro, sir en esloveno y croata, syr en eslovaco o skyr en islandés.

			
				La receta del queso

				La acidificación de la leche

				Tan pronto como se despide del animal, la leche se llena de las bacterias que viven en el aire, en el propio animal o en la granja, y que se desarrollan en la leche, un ambiente muy favorable. Con el tiempo, estas bacterias crecen, se desarrollan, se alimentan de algunos azúcares y liberan ácido láctico. La leche se vuelve más ácida y aumenta su capacidad de transformación. Esta fase se llama “acidificación”, una etapa esencial para el sabor del queso.

				Coagulación

				El quesero añade cuajo a la leche, que pasa del estado líquido al sólido, con la consistencia de un flan o de un gran yogur. Es decir, se coagula, cuaja.

				El cuajo actúa sobre las proteínas, que se unen en una red tan estrecha que los otros sólidos (grasas, azúcares, vitaminas y minerales) quedan atrapados. Imagina un tejido que se despliega en miles de hilos que van en todas direcciones. Cuanto más cuajo pongas en la leche, más sólida se volverá en pocos minutos, dando una pasta elástica que llamamos “cuajada enzimática”. A la inversa, con una pequeña cantidad de coagulante, la leche se endurece lentamente, entre 12 y 48 horas, produciendo una cuajada más frágil, llamada “cuajada ácida” porque contiene más ácido láctico.

				La coagulación y la acidificación son las dos herramientas principales, pero antagónicas del elaborador, como el yin y el yang. Todo es cuestión de equilibrio y de elección: o se empieza coagulando la leche y luego se acidifica, o se acidifica y luego se coagula. Los resultados son extremadamente diferentes, lo que explica la gran diversidad de quesos que podemos disfrutar.

				Antes de pasar a las etapas siguientes: la cuajada se puede romper en porciones más o menos grandes, aunque no es imprescindible.
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				El yogur no está hecho con cuajo u otro coagulante ni está drenado, así que, técnicamente, no es un queso, sino una leche fermentada (como la lait ribot, el kéfir, etc.). Se obtiene por la acción de dos bacterias —conocidas como Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus—, que nos dieron los búlgaros o los turcos, según la versión. En cualquier caso, las mejores para elaborar yogur. Para asegurar que solo han transformado la leche estas dos bacterias, la ley exige la pasteurización. Así que no existe el yogur de leche cruda, al menos oficialmente.

				Moldeado y drenaje

				La leche cuajada es, como decíamos, un sólido que tiene el poder de drenar naturalmente. Dado que las moléculas de agua son lo suficientemente pequeñas para escapar de la red trenzada por las proteínas, la gravedad hace su trabajo y el agua se escapa.

				Es el drenaje lo que hace al queso que, por definición, debe contener al menos un 23 % de sólidos, mientras que la leche solo contiene un 13 % de media. Por lo tanto, hay que provocarlo. Nuestros antepasados lo hacían vertiendo la leche cuajada en ollas con pequeños agujeritos en el fondo, que permitían que el agua pasara. El agua arrastraba un poco de materia sólida, pero en muy pequeñas cantidades. A este líquido se le llama “suero”.

				Si nos detenemos en esta etapa de “concentración” de la leche, tendremos queso fresco (ver capítulo 3).
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				¿Cuántos litros de leche se necesitan para hacer un queso? Pues depende. Desde 4 litros para uno fresco sin escurrir, a mucho más de 400 para el parmigiano reggiano. Digamos que, en general, 10 litros de leche dan un kilo de queso. Sin embargo, una torta del Casar requerirá solo de 5 a 6 por kilo.

				La forma o molde es el nombre que se da al recipiente que recibe la cuajada, le da forma y permite escurrirla, de modo que se puede vincular a la fase explicada anteriormente. Hay quesos escurridos a mano o en telas, pero son minoría. Los moldes tienen agujeros, ranuras, un paño o cualquier otro dispositivo que permita drenar el suero. Suelen ser mucho más altos que el queso final porque, ya que el suero puede escurrir lentamente, es necesario comenzar con una gran cantidad de cuajada. Una vez que el escurrido se ha completado, se saca la pieza, excepto en algunos quesos frescos que se venden con el molde, que suelen ser tarrinas de cerámica. En este último caso, el queso se consume en forma de cuajada escurrida, con perfumes ligeros, delicados y lácteos.
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				La mayoría de quesos son redondos porque la mayoría de los moldes son redondos. Tradicionalmente, estos estaban hechos de arcilla, madera o mimbre, materiales disponibles y renovables. Si intentamos hacer un molde cuadrado, nos complicamos la vida porque los ángulos son más difíciles de llenar. Y en el momento del desmoldado u otras fases de manipulación podríamos romper los ángulos, dejando parte del queso en el molde… En resumen, una razón práctica que muestra a las claras el enorme mérito de los productores de queso de Mahón-Menorca DOP, el queso cuadrado más famoso del mundo.

				El salado

				¡Sin sal no hay salud! La sal permite la conservación y ese es el objetivo original de la fabricación de queso: hacer que el alimento dure más tiempo. También juega un gran papel como potenciador del sabor y ayuda a la formación de la corteza, “seleccionando” los agentes maduradores y permitiendo que el queso pierda un poco más de agua.

				El contenido en sal de un queso está entre el 1 y el 2 % del peso final, un nivel razonable según los estándares actuales. Puede incluirse de muchas maneras: en la superficie, directamente en la cuajada, espolvoreando sal seca, como una salmuera líquida, a mano, a máquina… el resultado final es más o menos el mismo, la sal quedará distribuida de manera homogénea.

				El secado

				Esta fase es prescindible si se consume muy joven. Su propósito es promover la aparición de la corteza, que es una pantalla entre el interior del queso y el exterior. Se lleva a cabo en habitáculos donde la ventilación es suficientemente activa. Sin embargo, hay que tener mucho cuidado de que no se seque demasiado rápido o lentamente. En este punto empieza el arte de la maduración, un mundo aparte donde los sentidos deben estar en alerta máxima.

			

			
				¿Leche cruda o pasteurizada?

				Un gran debate está agitando al mundo entero sobre las virtudes relativas de la leche cruda y la pasteurizada. Aunque esto no es un plató de televisión es útil aclarar algunos puntos.

				La leche, si se calienta por encima de 40 °C, ya no se considera cruda. La cruda es la que sale de la ubre del animal y es estéril por definición, pero no puede evitar el contacto con las manos del ganadero, el equipo de ordeño y el ambiente. Contiene formas de vida que se consideran beneficiosas, pero también puede contener bacterias patógenas, es decir, perjudiciales para los seres humanos.

				La leche pasteurizada se calienta a 72 °C durante 15 segundos o cualquier combinación equivalente de tiempo y temperatura. Pero no significa que esté “vacunada” contra una futura contaminación. La pasteurización ha sido útil desde que se inventó para luchar contra las enfermedades infecciosas en general y la tuberculosis en particular. También es útil para la leche recogida por camiones en diferentes granjas cada dos o tres días: si la leche “sucia” de una vaca contamina la leche limpia de otras, hay dos opciones: tirarlo todo a la basura o pasteurizar toda la leche.

				La vida se reduce considerablemente en la leche pasteurizada, solo algunas bacterias resistentes (y no dañinas) sobreviven. Los nutrientes no se ven afectados por este calentamiento, han desaparecido solo las bacterias perjudiciales.

				Para hacer queso con leche pasteurizada, se le añaden bacterias libres de patógenos, lo que es una paradoja: destruir la vida para reintroducirla después.

				La leche termizada se encuentra entre la cruda y la pasteurizada, se calienta entre 40 y 72 °C, pero más a menudo cerca del límite superior para reducir al máximo la vida bacteriana. Se considera más estable.

				La esterilizada se calienta por encima de los 120 °C, lo que la hace inútil para hacer queso, ya no queda ninguna forma de vida, aunque se puede beber sin problemas.

				La leche cruda está sujeta a normas de higiene, es decir, la cantidad de bacterias aceptada se limita para evitar peligros. Se ha trabajado durante muchos años para reducir las bacterias y hay quien considera que la actual es demasiado pobre para transmitir la verdadera tipicidad, por lo que a menudo se le añaden cultivos bacterianos para mejorar la elaboración y el sabor de los quesos.

				Por lo tanto, encontramos leche cruda que a veces es demasiado pobre y luego hay que añadirle bacterias, y leche pasteurizada que ha quedado “limpia” y a la que luego hay que adicionar microorganismos esenciales en la industria quesera.

				El principal argumento a favor de la pasteurización es la higiene, por lo que se recomiendan quesos pasteurizados a las mujeres embarazadas. Sin embargo, estos también pueden contaminarse si no se siguen los métodos sanitarios adecuados. No hay que renegar de ningún queso, pero la realidad es más compleja de lo que inicialmente puede parecer.

				El debate entre leche cruda y pasteurizada es una postura más intelectual que gustativa. Podríamos decir que la cruda es tal como la naturaleza nos la da. Y la pasteurizada es como nos gustaría que nos la diese.

			

			
				El arte de la maduración o afinado

				La palabra francesa affinage —que no siempre tiene su equivalente en otros idiomas— describe el proceso en que el queso se hace más fino, más delgado. Es una evidencia que con la pérdida de agua el queso disminuye, y es del todo cierto que, en sentido figurado, durante este proceso, se refina: aparecen texturas, olores y aromas mucho más sofisticados. Podríamos decir que afinar un queso es un compendio de las dos cosas.

				Un queso joven es a menudo suave, sutil, láctico, lejos de los picos aromáticos que puede alcanzar. El arte del afinador radica en su capacidad de desarrollar el potencial de cada queso, de llevarlo al máximo en cada etapa de la evolución. El paralelismo con el mundo del vino o de la cerveza es obvio: la materia prima debe ser trabajada y acompañada para alcanzar su máxima expresión.

				La maduración nunca ocultará los defectos de un queso mediocre, pero un proceso de maduración fallido puede destruir un gran queso, afirmación que también es cierta para el proceso de producción: no se puede transformar una leche mediana en un queso sublime, pero se puede condenar una gran leche con una mala elaboración.

				El afinador debe utilizar los cinco sentidos para seguir la evolución del queso: el sonido de la pieza al despegarse del estante, la reacción de la pasta entre los dedos, un enmohecimiento rojo que aparece, el olor de una bodega que cambia ligeramente o una cata que revela un sabor demasiado amargo… Todo cuenta. Puede usar herramientas, parámetros de afinación, pero siempre hay una parte empírica, algo intangible, una especie de recordatorio de que la naturaleza es más fuerte. Se pueden hacer todos los estudios posibles con microscopios o análisis químicos, pero la magia del afinado todavía sigue siendo eso, magia, y no hay nada que pueda reemplazar a la experiencia.

				El proceso en sí es como una guerra: en la superficie, la vida se desarrolla y, como toda vida, tenderá a colonizar el territorio circundante. Pero si las condiciones cambian, una nueva vida en la superficie puede ser favorecida sobre la que había antes. Por lo tanto, el afinador debe actuar sobre las condiciones de vida de los microorganismos, esperando favorecer a unos y minimizar a otros. Se trata de trabajar con lo invisible, repetir gestos cotidianos, controlar el entorno y cruzar los dedos.

				Debajo de la corteza, se producirán fenómenos más o menos inducidos por las condiciones externas que contribuirán a cambiar la textura y los sabores del queso. Las proteínas, los azúcares y la grasa también sufrirán alteraciones que serán decisivas en el desarrollo del sabor, el color y la propia textura.

				¿Cuáles son los métodos de afinación?

				A nivel mundial, el proceso de afinación tiene lugar en un entorno en el que se tratan de controlar los parámetros a través de manipulaciones específicas. No hay que dejarse llevar por la poesía e imaginar la cueva en que maduran espontáneamente los quesos de Cabrales. Aunque exista, no es el sistema habitual. Hay muchas más cámaras de maduración, construidas con materiales como ladrillo, piedra, madera o tierra, con equipos modernos de control de aire y temperatura. Otras son antiguas construcciones en piedra (cuarteles, túneles ferroviarios…) cuya función ha cambiado para mayor placer de los amantes de los quesos.

				Huelga decir que los afinadores están sujetos a estrictas normas de higiene: cabeza cubierta, ropa y calzado profesional, limpieza diaria y protocolos de desinfección a respetar. No en vano, son los profesionales responsables del sabor y de la calidad sanitaria de los quesos.
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				La madera es un material ideal: renovable, local, transpirable, natural y sanitariamente seguro: no se puede pedir más. Los estudios han demostrado que tablas sin pulir, lavadas con agua caliente y secada al sol han sido el soporte ideal para la maduración de algunos quesos: absorben o le traspasan humedad, albergan microorganismos en la superficie que actúan como protección y limitan la pérdida radical de agua. En general, se usa abeto, una especie muy común y versátil.

				Temperatura

				El calor tropical no es amigo de los quesos, que necesitan condiciones templadas para evolucionar lentamente y no echarse a perder. La maduración, generalmente, tiene lugar entre 8 y 15 °C, aunque hay excepciones. Antes de los sistemas de refrigeración, la única solución estaba bajo tierra, en la frescura de las bodegas, sótanos o cuevas, donde las variaciones de temperatura son mucho menos pronunciadas. Hoy en día, se equipan las cámaras con sistemas de frío, aunque mantener una temperatura constante de forma natural será sinónimo de ahorro energético.

				Cuanto más alta sea la temperatura, más rápida será la actividad de los microorganismos en la superficie y más lo será la maduración, a veces, demasiado. Al bajar la temperatura, disminuye la fuerza vital del queso y la maduración se ralentiza, a veces también demasiado. Por lo tanto, se trata de encontrar el equilibrio. La temperatura ideal no es exactamente la misma para todas las familias de quesos, lo que explica por qué se necesitan varias cámaras si se están afinando diferentes variedades.

				Higrometría

				La humedad se refiere a la cantidad de vapor de agua en el aire, es decir, la humedad ambiental, expresada en porcentaje. El cien por cien del agua en el aire es lluvia. La sala de estar de un hogar está entre el 45 y el 65 %. Una cámara de maduración suele estar entre el 85 y el 98 %, o sea, bastante saturada de vapor de agua. Hay que evitar que el queso se seque demasiado y la corteza se agriete. Algunos quesos necesitan menos humedad, como el de cabra, que evoluciona mejor en torno al 85 %. Otros, como los de corteza lavada, necesitan un porcentaje cercano al 97 %.

				El vapor puede ser producido por flujos de agua o, simplemente, por un suelo de tierra regado regularmente. Antiguamente, se instalaban cámaras de maduración cerca de los arroyos, que se desviaban para enfriar y humedecer el sótano.

				Ventilación

				Los flujos de aire son un parámetro importante para el afinador, que los utiliza y los teme, ya que pueden secar demasiado el queso y formar una corteza gruesa antes de tiempo. Por otro lado, los quesos suelen estar expuestos a una fuerte corriente al principio de su ciclo de vida para favorecer la aparición de la corteza durante el secado.

				Cada cámara tiene su propio flujo de aire que varía según cómo se coloquen las piezas de queso. Todas deben estar constantemente controladas y el afinador reorganizará cada estante para acompañar mejor a cada una. Esta fase requiere mucha atención y buena condición física, incluso hay dispositivos que hacen el trabajo menos estresante para las articulaciones. Los flujos de aire son controlados por ventiladores mecánicos o naturales, a veces, equipados con filtros para evitar la penetración de bacterias intrusas.

				Gas

				La vida en la superficie del queso está compuesta por microorganismos naturales como bacterias, levaduras y hongos que son muy útiles. La mayoría respiran y, por lo tanto, necesitan oxígeno. Los quesos producen gases de fermentación, incluido el amoniaco, y las cámaras deben tener un sistema eficiente de renovación del aire. En general, la apertura y el cierre de puertas es suficiente para renovar el oxígeno. Es posible percibir un olor amoniacado cuando se visita una cámara de maduración, pero no hay motivo de alarma: este olor es natural y no suele haber ningún peligro.

				
					[image: ]
				

				La afinación requiere espacios acondicionados, se realiza durante un tiempo específico y requiere habilidades concretas. De hecho, no se puede pedir que un ganadero que se ocupa del rebaño, de los campos y de producir el queso, también se ocupe del afinado, incluso si encontrara tiempo. La misma lógica funciona para los vendedores especializados, que no necesariamente tienen el tiempo ni las instalaciones necesarias. El afinado es un oficio en sí mismo, especialmente cuando hay que madurar quesos muy diferentes.

				Los cuidados

				Un afinador cuida sus quesos, los mima, los evalúa y los lleva a la cima de la calidad mediante ciertas prácticas.

				El volteado

				Es el gesto básico: dar la vuelta a los quesos en la rejilla o el estante varias veces a la semana. La gravedad actúa en su interior y se consigue un resultado homogéneo. La ventilación debe ser buena para conseguir un desarrollo adecuado de la flora, necesitada de oxígeno. Casi todos los quesos se voltean al menos una vez por semana, por eso muchos no tienen una cara superior o una cara inferior, sino las dos bases bastante idénticas. Los quesos no simétricos (por ejemplo, en forma de pirámide) se tumban sobre un lado para que la base pueda ventilarse adecuadamente. Se giran generalmente a mano, pero existen máquinas que procuran alivio a la espalda y a las extremidades, ya que se trata de una actividad muy exigente, especialmente cuando se trata de piezas grandes.
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