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PROYECTO CYTED
P

evalorizacion de la produccion
artesanal de quesos y productos
lacteos fermentados en Iberoamérica

Queseria Artesanal:
Reconociendo su calidad

CYTED
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QUEARTIB - PAISES SOCIOS CYTED

* Paises:
— Espana
— Uruguay
— Argentina
— Costa Rica
— México

— Venezvuela

CENCAY TECYOLOGIA PARA EL DESARROLLO
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CIDETA: Universidad Nacional de Lujan (Argentina)
Unidad de Innovacion en Tecnologia de Alimentos
(Uruguay)

CITA: Universidad de Costa Rica (Costa Rica)
Universidad Autonoma de Nuevo Ledn (México)
Universidad de la Republica (Uruguay)

Universidad Autonoma de Barcelona

Asociacion de Desarrollo Econdmico de Colonia del Este
(Uruguay)

Asociacion de Pequenas y Medianas Empresas Lacteas de
Argentina- APYMEL

Asociacion de Queseros Artesanos del Estado Espanol
(Espafia)



e Objetivo general: Revalorizar la produccion
artesanal de quesos y productos lacteos en
Iberoameérica

e Objetivos especificos:

— Elevar el valor otorgado por los consumidores al queso
artesanal Iberoamericano.

— Mejorar la gestion de las queserias artesanales y las
pequeias empresas lacteas, procurando su
sostenibilidad global (social-econdmica-ecoldgica)

— Mantenimiento de los productos y tradiciones
heredadas en las diferentes regiones Iberoamericanas
participantes.



CANAOQUEAF
Camara Nacional

e 2010: Nacimiento de
CANAQUEAF

e Mesa redonda sobre la
realidad de la queseria
rural en Iberoamérica
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Queso artesanal 1‘ - Queseria artesanal 1‘
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e Fabricado a partir de

leche cruda, e Elabora quesos
pasteurizada o artesanales a partir de
termizada, producida su propia leche o
en el territorio nacional, facilitada por terceros:

con las condiciones de
calidad requeridas por
la entidad
gubernamental
reguladora, elaborado
manualmentey
empacado con etiqueta
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e Vaca 1000 L/dia

e Cabray oveja 500
L/dia




Caracterizacion de quesos
artesanales nacionales por
expertos internacionales

Mapeo y caracterizacion de 15
gueserias de socios fundadores
de CANAQUEAF




Diseiio grdfico: Martin Loria, audiovisuales, CITA
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Fotos: CAmara Nacional de Productores de leche



Historia y cultura quesera en Costa Rica

¢En qué ano iniciod la actividad quesera en Costa Rica?
¢ Cuales son los quesos tipicos y donde se elaboran?

éTiene conciencia la gente del valor de conservar nuestro
patrimonio gastrondmico vy cultural?

éTiene conciencia la gente del fendmeno creciente de
guesos maduros y quesos de autor?

?



Historia del queso

" En costa Rica, las primeras grandes haciendas de
eanado existieron en Bagaces  fineles del Siglo XVIIL en los
atios de 1790 y 1792, abarcando desde el rio Salto hasta el valle
del espiritu Santo en Esparza. De ahi provienea los folklorismos,
las caracteristcas y las costumbres del campo, extendiéndose luego
a los demas lugares de Guanacaste

Acevedo Merardo Guido, 1987



Historia del queso

La primera quesera que se conocio fue la de la Virgen de
Miravalles, ubicada en Guayabo, la segunda fue ia de Curuelas en
el cortés, la tercera fue la de Catalina, y la cuarta fue la de Palo
Hondo. En todas estas queseras el ganado se localizaba en el sitio,
y se ordefiaba aproximadamente 150 cabezas de ganado dianos
en los corrales, tanto en la época de invierno como en la de verano.

En las grandes haciendas los peones fabricaban las cancas
para elaborar el queso, a partir de madera de "Pochote”. Se decia
que este tipo particular de madera era el mas adecuado para su
elaboracién, pues poseia la caracteristica de dureza y de
resistencia necesaria, y ademas no transmitia malos olores a la
leche.

Acevedo Merardo Guido, 1987



Historia del queso

Los abuelos de la zona cuentan anécdotas de como alrededor
del ano 1917 se daban los primeros pasos para la produccion
de quesos en la Pastora de Santa Cruz, region que se
encuentra a los pies del volcan y que en aguel momento era
inaccesible, pues no existian caminos, ni vias de
comunicacion. Algunos pobladores recuerdan que los
primeros productores de queso eran espanoles y que se
elaboraba queso cheddar, queso Turrialba maduro vy
mantequilla, productos que posteriormente se trasladaban
en carreta hasta el centro de la capital.

Cascante, 2003



XIll Expoferia del Queso

EJANDRO CALDERON 'AGUILAR

OTOGRAFIA o v

teletica.com ; Facebook Expoferia del Queso






¢Qué es el Ahoga pollos?

¢Han probado alguna vez el queso cocido?

iDonde se elabora?

¢Donde se produce la mayor cantidad
de queso Palmito en Costa Rica?



Tendencias del futuro



Las 12 tendencias que definiran el futuro de los

productos alimentarios
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Las 12 tendencias que definiran el futuro de los
productos alimentarios
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Proyecto CYTED
Experiencia Jordi Conejero
Queseria, Los Pirineos
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COMERCIALIZACION DE QUESOS
ARTESANOS

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
CARACTERISTICAS FISICAS

PRESENTACION DEL PRODUCTO

s
i

Queartib CYTED




CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
(sabor, textura, aroma vy color)

PROCESO DE ELABORACION

Lo primero es adquirir CONOCIMIENTOS TECNICOS participando en cursos especializados, para
poder crear, manipular o, desarrollar un queso a nuestro gusto, Yy a su vez, solucionar los
posibles problemas que surjan en el proceso de elaboracion.

LECHE CRUDA O PASTEURIZADA

Dependiendo de la normativa de cada pais.

PROCEDENCIA DE LA LECHE

La agitacion de la leche durante su traslado produce una oxidacion de la materia grasa,

y esto ocurre en mayor grado si el lugar donde se adquiere, esta muy alejado, o su traslado
requiere de varias horas, y ello influenciara de manera negativa en el sabor de la leche.

———

Queartib CYTED




CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
(sabor, textura, aromay color)

LA ALIMENTACION DEL GANADO

Lo que coma el ganado influye en el sabor de la leche (si come pastos,
piensos industriales, etc.)

MADURACION

Buscaremos el lugar mas apropiado en la zona donde vivamos.

Que tenga una humedad y temperatura constante (80% y alrededor de

12 -15 eC).

Podrian ser pozos, aljibes, cuevas, minas abandonadas, en refrigeracion, etc.

Queartib CYTED




CARACTERISTICAS FiSICAS

LA FORMA DEL QUESQO: Utilizaremos el formato tradicional de la

region, o bien, usaremos otras formas.

EL TAMANO: Para este tipo de mercado artesanal los tamafios
pequenios (0,5 kg a 0,250 kg) son mas atractivos en el comprarlos que los
trozos, o mitades.

ENMOHECIDO: El moho en el exterior o interior del queso influye en el
sabor y puede ser otro atractivo anadido. Se puede conseguir con
Penicilium industriales, o con los mohos que se desarrollen en el lugar
donde madura o envejece el queso.

———

Queartib CYTED




LA IMAGEN

El tipo de envoltorio y etiqueta podra dar un aspecto final de mayor
calidad.

El envoltorio: sirve para mantener las condiciones higiénicas del queso
preservandolo de los posibles contaminantes externos. Este podra ser
de papel, film trasparente, una cajita de madera, carton o una

combinacion de varios.

La etiqueta del queso es el sello distintivo del productor.

Queartib CYTED




¢Que esta sucediendo afuera?



A member of a jury smells a Dutch cheese in
Gouda, on March 14, 2002. Cheese makers from

all over the country take part in an annual
contest for the best farmer’s cheese.
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"El movimiento artesanal de queso es uno de los segmentos mas
calientes del mundo de la comida de calidad en este momento [...]"”
dice Peter Kordon, maestro quesero en Schoolhouse Artisan Cheese
en Wisconsin. "Con los quesos artesanos, de la nariz y paladar del
quesero nacen las decisiones, no del horario".

http://hub.aa.com/en/aw/wisconsin-carr-valley-cheese-co-schoolhouse-artisan-cheese



¢Queé esta sucediendo en el
pais?



Empresarios del ano 2012 El Financiero

Mencion por emprendimiento: Lacteos San Miguel, Finca Caprina 1802y Le
Chaudron

MENCION POR EMPRENDIMIENTO

El sabor fino de Suiza en las montanas de Costa
Rica

El sabor fino de Suiza en las montafias de Costa Rica

LETICIA VINDAS QUIROS / 09 DIC 2012, 12:16 AM

Cuando una empresa inicia con prodctos poco conocud:xs

Ese ha sido el reto de fres empresarios que se lanzaron a
producir quesos gourmet en un mercado acostumbrado a
quesos fresos y menos fuertes, como lo es el costarricerse

Valor agregadoa-lateche
Miguel Guardia crecld entre vacas y se acostumbrd a tomar
leche y comer queso.

Al ser un consumidor asiduo de estos productos, decidio
que queria desarrollar una idea que le permitiera darle més
valor agregado a la leche.

.
&
Ael maciA | Asbame Cam Mimoal @ dicada anm las mamka®as As i8S

www.elfinancierocr.com



Congreso Nacional Lechero

2011

Feria Centroamericana del
queso
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Nuevas generaciones

Productos locales

Compra en
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Tendencia vino & queso
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#TomaVinoMexicano » @TomaVinoMexico
www.TomaVinoMexicano.Mx & Ed TomaVinoMexicano






iYa nos echamos al agua!

S Mucho por hacer....

muchos desafios...
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iMUCHAS GRACIAS!

Marianela Cortés M.
marianela.cortes@ucr.ac.cr
(+ 506) 2511-1344



