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Resumen

Vamos a hacer en este articulo un pequefio estudio del queso. Desde el punto de vista
educativo, para los ciclos formativos de Cocina y Gastronomia, y de Direccion de Cocinas, me parece
un tema interesante, ya que en el curriculo de estos dos ciclos formativos aparecen contenidos
relacionados con el tema que estamos desarrollando en este articulo.

INTRODUCCION

El objetivo final que se pretende cuando se ensefa cualquier tema, es que el alumno al final sea
capaz de ponerlo en préactica, durante el tiempo que dura el ciclo en el aula taller, y sobre todo cuando
salga al mundo laborar, en este caso y como el nombre del articulo indica vamos a aprender cuales son
las aplicaciones culinarias del queso, pero antes, creo que es importante conocer el producto, ya que
dependiendo de sus cualidades y caracteristicas, elegiremos un tipo de queso u otro, segun la
elaboracién que pretendamos realizar.

Palabras clave
Queso, leche, maduracion, contenido graso, tipo de pasta, alto valor nutritivo, Denominacion de Origen.

1.- DEFINICION

El Cédigo Alimentario Espafiol, define Queso como, el producto fresco o madurado, en estado
sélido o semisdlido, que se obtiene por separacion del suero de la leche, después de la coagulacién de
esta, entera, semidesnatada o desnatada, de la nata, des suero de mantequilla o de la mezcla de
algunos o todos estos productos, por la accion del cuajo u otro tipo de coagulante permitido.

Segun el Diccionario de la Lengua Espafiola, se define Queso, como el producto obtenido de la
cuajada de la leche, por maduracion, y que tiene caracteristicas propias dependiendo de su proceso de
elaboracion y origen.
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2.- UN POCO DE HISTORIA

El origen del queso es incierto, la mayoria de los estudios apuntan a que este se origino en el
Neolitico, en esta época el hombre dejo de ser nbmada, para hacerse sedentario, y empezd a practicar
la agricultura y la ganaderia. En la zona comprendida entre los rios Eufrates y Tigris, se cree que fue
donde aparecieron los primeros quesos, como la mayoria de los casos probablemente se debié a un
hecho fortuito; los pastores transportaban la leche de sus rebafios en los estbmagos de animales, en el
estomago de los animales se encuentra el cuajo, por la accién de este se formaba la cuajada, que al
separarse del suero, formaba una especie de pasta, parece ser que este fue el origen del Queso.

Para los romanos era un alimento que formaba parte de la dieta diaria, y como ingredientes
formaban parte de una gran multitud de elaboraciones, como ingrediente principal o como condimento.
La mayoria de los quesos en esta época se elaboraban con leche de cabra y oveja, y muchos de ellos
se condimentaban con hierbas aromaticas.

En la Edad Media, se empezaron a elaborar quesos, que perdurar hasta la actualidad, se
empezaron a elaborar quesos con las pastas mas duras, para que soportaran largos viajes, o periodos
de tiempo mas prolongados que los quesos de pasta blanda, aunque estos quesos de pasta blanda
eran los que gozaban de mas prestigio, para el consumo inmediato.

Con la Revolucion Industrial, y la llegada de los ferrocarriles en el siglo XIX, los quesos sufrieron
una gran expansion, hasta el momento, se conocian practicamente los quesos de la zona o regiones
mas cercanas a donde se habitaba, a partir de esta época se empezaron a conocer quesos de otras
regiones y lugares del pais, e incluso de otros paises.

La Revolucion Industrial, produjo grandes avances en la fabricacion de los quesos, se
empezaron a mecanizar ciertos procesos, e incluso a nivel higiénico y sanitario, supuso un gran
desarrollo. Pero, al mismo tiempo, con la mecanizacion, ciertas caracteristicas propias de los quesos
gue se elaboraban tradicionalmente, se empezaron a perder; hecho que hoy en dia se estd empezando
a recuperar, elaborando de nuevo quesos de forma artesanal.

3.- CLASIFICACIONES DE LOS QUESOS

Los quesos los podemos clasificar de varias maneras, la primera seria atendiendo al animal del
gue procede la lecha con la que se elaborara el queso, asi tendriamos, quesos elaborados con leche de
vaca como el Queso de Tetilla, de cabra como el Queso de Cabra de la Serrania de Malaga, de
oveja como el Roncal, de bufala como el Mozzarella, y de otras hembras de animales como la camella,
llama, o la hembra del yac.

Los quesos se clasifican también segun su contenido graso, siendo el mas graso con un 60% de
materia grasa, que serian los Extragrasos, seguidamente tendriamos los quesos Grasos, con un 45 a
60% de materia grasa, después tendriamos los quesos Semigrasos, con un 25 a 45% de componente
grasos, después tendriamos los quesos Semidesnatados, con una cantidad de grasa del 10 al 25%, y
para terminar tendriamos los quesos Desnatados, los cuales no pueden sobrepasar la cantidad del
10% de materia grasa.
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Segun el periodo de maduracion, tendriamos quesos Frescos, los cuales han sufrido una
maduracién de menos de una semana, los quesos Tiernos, cuyo periodo de maduracion esta entre 10
y 45 dias, entre 45 dias y 3 meses maduran los quesos Semicurados, y los quesos Curados entre 3y
7 meses, para que un queso obtenga la denominacion de Viejo, debera madurarse durante un tiempo
no inferior a 7 meses, y como maximo un afio, y para que un queso sea Afiejo, debera someterse a un
periodo de maduracion de mas de un afio.

Para terminar este apartado de clasificaciones de los quesos, podriamos hablar de quesos que
podriamos considerar especiales, por ciertas caracteristicas o procesos que sufren durante su
elaboracién o maduracion de estos quesos, para empezar vamos a hablar del requesoén, este es un
gueso elaborado con suero, el mismo que se elimina durante el proceso de elaboracién del queso,
después se concentra al precipitar por la accién de las proteinas que se encuentran en el propio suero,
y asi obtenemos un tipo de queso de sabor suave y dulzon, con unas caracteristicas similares al queso
fresco.

Otros quesos especiales, son los quesos de pasta azul, en Espafia tenemos el Cabrales,
aunque el mas conocido de los quesos azules es el Roquefort, esta caracteristica tan especial de estos
guesos, se produce por la accion de un moho del tipo “Penicillinum”, que produce en el interior de estos
guesos la aparicién de unas vetas verdeazuladas, que le aportan un sabor y aroma intenso muy
caracteristico.

Los quesos de pasta hilada, son una variedad de queso fresco, los cuales experimentan una
transformacion en la cuajada durante su obtencion, por la cual su estructura adquiere la forma de hilos,
estos quesos se utilizan principalmente en la elaboracion de las pizzas, y el mas conocido es el
Mozzarella.

Para termina estos tipos de quesos especiales, hablaremos de los llamados quesos de pasta
blanda con corteza florecida, los més conocidos de estos quesos son el Camembert y el queso Brie.
La caracteristica que hace diferentes a estos quesos de los demas, es el desarrollo que estos
presentan de un tipo de moho que se desarrolla en su corteza y que le da su aspecto tipico blanco y
aterciopelado.

3.- EL QUESO Y LA SALUD

La primera cualidad nutricionalmente ablando que podriamos resaltar del queso, es su alto valor
nutritivo, tanto su contenido en agua como su contenido graso, varia segun su maduracién, y variedad
de queso. Generalmente los queso mientras mas curados tendrdn menos contenido acuoso, pero
aumentara su contenido graso.

Este contiene, al igual que la mayoria de los productos lacteos, un elevado porcentaje de
colesterol, por lo tanto su consumo debe ser moderado en casos de dietas hipocaléricas.

Su porcentaje en proteinas, es también variable, siendo los mas pobres en proteinas los quesos
frescos, aunque las proteinas del queso, contienen todos los aminoacidos esenciales. Las proteinas y
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las grasas del queso sufren una degeneracion durante el proceso de maduracién de los mismos, por lo
tanto seran mas digestibles los quesos curados que los quesos frescos.

El principal representante de los hidratos de carbono del queso, es la lactosa, pero el contenido
real de glucidos del queso el realmente pobre, ya que la mayor parte de la lactosa, durante el proceso
de elaboraciéon del queso se transforma en &cido lactico. Esta cualidad del queso, a primera vista no
muy beneficiosa, es muy importante sobre todo para personas intolerantes a la lactosa y diabéticos, ya
gue podran incluir el queso en su dieta siempre que sean quesos muy curados, que tendran un
porcentaje bajisimo en lactosa.

El Calcio y el Fésforo, son los dos minerales mas abundantes del queso, aunque también
encontramos cantidades notables de Sodio y Potasio, lo cual lo hace un alimento aconsejable para el
desarrollo de nifios y adolescentes.

Sobre las vitaminas, cabe destacar su aporte en liposolubles de los grupos Ay D.

4.- CARACTERISTICAS DEL QUESO Y SU CONSERVACION

A la hora de elegir un queso deberemos tener en cuenta varios factores, aparte de sus
caracteristicas, por las cuales elegiremos uno u otro, segun la receta que vayamos a elaborar, también
tendremos en cuenta una serie de factores que nos indicaran la calidad del queso, por ejemplo
miraremos a la hora de elegir un queso, que sea uniforme, que no tenga roturas ni grietas en la corteza,
gue no contenga abultamientos, que su corteza se presente limpia, sin manchas ni mohos, salvo las
variedades cuya corteza lo contengan, sin colores extrafios. Cuando se abra el queso, su pasta debe
ser uniforme, tanto en su textura como en su color.

Las caracteristicas mas importantes a la hora de elegir un queso, y segun la elaboracion para la
gue lo utilicemos posteriormente, son su contenido graso y su maduracion, ya que por ejemplo un
gueso fresco tendra un sabor mas suave que uno curado, y si queremos resaltar el sabor a queso,
mientras mas curado sea mejor; en otras recetas, nos interesara utilizar un queso menos curado, 0 un
qgueso fresco.

A la hora de conservar un queso hay que tener en cuenta la temperatura y la humedad
ambiental, entre 5y 10°C, y un porcentaje de humedad del 85 — 90% de humedad, son las condiciones
idoneas para la conservacion del queso.

A 5 — 10°C, es la temperatura idénea para su conservacion, pero para su consumo la
temperatura idénea es de 22°C, ya que a esta temperatura se aprecian todas sus cualidades
organolépticas, asi que si lo tenemos conservado en el refrigerador, lo ideal es una hora
aproximadamente antes de consumirlo, sacarlo del refrigerador.

Debemos tener en cuenta que el queso es un alimento vivo, es decir este necesita respirar, asi
gue cuando vayamos a guardarlos, es importante, tapar Gnicamente, la parte de la pasta del queso que
guede al aire, y no la corteza, ya que a través de esta es por donde respira el queso.
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Muy importante a tener en cuenta es, no congelar nunca el queso, ya que este proceso de
conservacion, desmejora el sabor, el aroma y la textura del queso.

5.- PRINCIPALES QUESOS ESPANOLES

En Espafia, el queso estd adquiriendo cada vez mas relevancia, tanto a nivel casero como a nivel
gastrondémico, cada vez hay mas preocupacion por resaltar las cualidades caracteristicas de los
quesos, potenciando las elaboraciones artesanales, revalorizando quesos tradicionales, hasta hace
poco casi desaparecidos, quizas potenciado por aun auge de “lo natural”, sin perder de vista las normas
higiénicas y de salud en las elaboraciones, asi, combinado tradicidén y tecnologia, cada vez se estan
obteniendo productos de mejor calidad.

Esto lo podemos comprobar gracias a la aparicién de las Denominaciones de Origen, y, ¢ qué es
una Denominacion de Origen?, pues esto no es mas que, un queso, de una determinada region, con
unas determinadas caracteristicas y cualidades, que dependen principalmente del medio natural, su
elaboracion y crianza.

Pero ademas las Denominaciones de Origen nos ofrecen garantias de calidad, en el aspecto de
gue todos los quesos amparados bajo una Denominacion de Origen, estaran elaborados con la misma
leche, con las mismas técnicas, pasaran los mismos procesos, la misma maduracion, y por lo tanto
tendran todos las mismas caracteristicas organolépticas.

Algunos de los quesos esparfioles mas conocidos son:

Cabrales: Es un queso de pasta azul, que se elabora con leche de vaca, aunque en ocasiones
se mezcla con leche de oveja o cabra. Es tipico de Asturias, este queso se madura en cuevas
naturales, entre 2 y 5 meses, dando lugar a un queso semicurado o curado. Su aroma es intenso y
fuerte, y su sabor es pronunciado con un punto picante.

Pasiego: Se elabora con leche de vaca, entera y pasteurizada, amparado bajo la Denominacién
de Origen, Cantabria, también es conocido por este nombre. Es un queso de consistencia semiblanda,
de pasta cremosa, de color amarillo claro. Su sabor es suave, y es muy aromatico.

Idiazabal: Queso que se elabora en el Pais Vasco y noroeste de Navarra, la leche de base para
la elaboracién de este queso es cruda de ovejas. Es un queso de consistencia firme y dura. Su pasta es
lisa y compacta, de color marfil o amarillo pajizo. Posee un sabor y aromas intensos y penetrantes, y en
algunos casos incluso algo picante. En algunos casos se suele ahumar.

La Serena: Quesos extremefios, elaborados en Badajoz. Con leche de oveja, es un queso graso,
de consistencia blanda. Su pasta es de color amarillo ceroso, con muchos ojos. De aroma y sabor
agradable, aunque puede ser ligeramente amargo y un poco picante. Este queso se suele conservar
introducido en aceite de oliva.

Mahoén: Queso de Menorca, elaborado con leche de vaca cruda o pasteurizada, aunque a veces
se le adiciona una pequefa cantidad de leche de oveja. Es un queso semigraso, de pasta firme y
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compacta, de color amarillo marfil. Su sabor es ligeramente salado y &acido, y su textura es mantecosa.
Es facil de reconocer por su forma cuadrada, con los cantos redondeados.

Majonero: Queso elaborado en la isla de Fuerteventura, con leche de cabra cruda o
pasteurizada. Su pasta es blanca, prensada y con multitud de pequefios 0jos, se presenta de varias
formas, ya que su corteza se puede untar con aceite, con pimentdn o incluso con gofio. Su sabor es un
poco acido y salado, y su aroma muy agradable.

Manchego: Queso graso de pasta firme y compacta, de color amarillo marfil, de consistencia
flexible, se elabora exclusivamente con leche de oveja manchega. Su contenido graso es alto, su sabor
es fuerte e intenso.

Picon: Queso que se elabora en la comarca de Liébana, en Cantabria, se elabora con una
mezcla de leches de vaca, oveja y cabra. Su pasta de color azul, es compacta y con 0jos. Su sabor es
el tipico de los quesos azules, fuerte y picante, y su aroma penetrante. Una caracteristica singular de
este queso es que se vende envuelto en hojas de platano.

Quesucos de Liébana: Se elaboran en Cantabria, y mas concretamente, en la zona que limita
con Asturias. Este queso se elabora con leche cruda o pasteurizada de vaca, y en ocasiones mezclada
con leche de oveja y/o cabra. Su pasta es semidura y compacta, con ojos de gran tamafo, segun el o
los tipos de leche empleadas su color puede variar, entre el amarillento a mas blanquecino. Es un
gueso muy graso, lo cual compensa un poco su sabor amargo y un poco acido.

Roncal: Quesos del Valle del Roncal en Navarra, elaborados con leche de oveja. Su pasta es de
consistencia dura, de color blanco amarillento, y un gran contenido graso. Su sabor es caracteristico,
ligeramente picante y un regusto intenso.

Tetilla: Queso elaborado con leche de vaca entera, cruda o pasteurizada. Se produce en Galicia,
y €S un gueso semigraso, cuya pasta es blanda, de color blanco amarillento. Su sabor es ligeramente
acido y salado. Su nombre se lo debe a su forma caracteristica, de pera o de teta aplanada.

Zamorano: Como su propio nombre indica, este queso se produce en Zamora, se elabora con
leche de oveja. Su pasta es grasa, firme y compacta, de color amarillo marfil. Su sabor es levemente
picante, pero intenso y persistente, y su textura mantecosa.

6.- QUESOS INTERNACIONALES MAS CONOCIDOS EN ESPANA

Brie: Es un queso francés que se elabora con leche cruda de vaca. Su corteza esta cubierta por
una fina capa de moho blanco. Su pasta es blanda, grasa y muy sabrosa, con aromas afrutados,
algunos se condimentan con especias y hierbas arométicas.

Camembert: Originario de Francia, de la regién de Normandia, elaborado con leche cruda de
vaca. Queso de pasta blanda de color blanquecino dorado, graso, y cubierto por una corteza de moho.

Chedar: Queso originario de la region inglesa de la que recibe su nombre, elaborado con leche
de vaca. Es un queso de consistencia dura, graso, y cuya pasta es humeda y de color amarillo palido,
su textura es mantecosa.
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Edam: Queso holandés, elaborado con leche pasteurizada de vaca. Su forma caracteristica
redondeada, hace que se le conozca por el nombre de queso de bola. Su pasta es semigrasa o grasa,
de consistencia semidura o dura y flexible, de color amarillento. Su sabor conforme madura se hace
mas salado y seco.

Emmental: Elaborado con leche de vaca cruda, este queso es de origen suizo. Queso graso, de
consistencia dura. Su pasta es de color marfil, y posee una gran cantidad de agujeros de gran tamafo.
Su sabor es equilibrado, y al final deja un regusto a avellana muy leve.

Fetta: Queso griego, que se elabora con leche de oveja pasteurizada, aunque en ocasiones se la
afiade parte de leche de cabra, e incluso vaca. Se puede consumir fresco o semicurado, aunque su
consistencia sera semidura o dura. Su pasta de color blanco, tiene un sabor fuerte y salado.

Gouda: Queso holandés, se elabora con leche de vaca entera y pasteurizada. De consistencia
semidura o dura segun su maduracién. Su pasta es consistente y firme, pero facil al corte, es de color
amarillento pajizo. Algunos se suelen cubrir con algunas especias y hierbas, como pimienta o
alcaravea.

Grana: Este es un término genérico que designa todos aquellos quesos que se elaboran en el
Valle del Po, en ltalia. Se elaboran con leche de vaca parcialmente desnatada. La consistencia de todos
estos quesos es dura, y presentan una textura granulosa pero a la vez fina. Su sabor es caracteristico,
intenso, fuerte y estimulante. Estos quesos se suelen rallar, para afiadirlo como condimento a los platos
0 para gratinar. El mas conocido de los quesos tipo Grana es el Parmesano.

Gruyeére: Queso originario de Suiza, que se elabora con leche de vaca. Es un queso de
consistencia dura y graso, su pasta es lisa. De sabor suave y aroma contundente, es uno de los quesos
fundamentales de la Fondue.

Mozzarella: Este es un queso originario de ltalia, de los llamados de pasta hilada. Es un queso
fresco, elaborado con leche de bufala. Su pasta es blanca lechosa, compacta y elastica pero tierna a la
vez, y no posee corteza. Es recomendable conservarlo siempre en el refrigerador, y este queso si es
apto para congelarlo.

Roquefort: Queso de pasta azul, elaborado con leche de oveja cruda o entera, y originario del
sur de Francia. Es un queso graso, semiblando, de textura untuosa. Posee en su pasta unas vetas color
verde azulado, a consecuencia del desarrollo del moho “Penicillinum”, debido a su sistema de
maduracién en cuevas naturales. Su aroma es agradable y fino, pero al mismo tiempo notable e
intenso, y su sabor fuerte y picante.

7.- EL QUESO EN LA COCINA

Ya conocemos un poco mas los quesos, sabemos algo de su historia, conocemos las
caracteristicas nutricionales que nos aportan al consumirlos, conocemos un poco mas sobre algunos
guesos espafioles e internacionales, asi que ahora pasaremos a ver sus aplicaciones gastronémicas
desde consumo como aperitivos o tapas, por si solos, a su aporte en ensaladas o como acompafiante
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de platos de pasta, carnes o pescados, 0 su participacion en salsas y cremas, como veremos el abanico
de posibilidades es grandisimo.

7.1.- Los quesos como aperitivos, pinchos y tapas.

Siempre que tengamos un queso de calidad lo mas recomendable es consumirlo sélo, sin ningun
acompafamiento, para que este no enmascare el autentico sabor del queso, aunque hay muchos
ingredientes que realzan los sabores del queso, y al contrario.

Los quesos son ingredientes excepcionales para la elaboracién de pinchos, canapés, tapas o
aperitivos, untados sobre tostas o rebanadas de pan, cortado en forma de bolitas, dados, triAngulos,
pinchandoles por ejemplo unos tomates cherry, unas aceitunas, unas anchoas, o acompafados con
frutos secos, pueden ser una entrada perfecta formando parte de tablas ya sea sélo de quesos o
acomparfado de otros embutidos.

Como relleno de tartaletas, y piezas de pasta, choux, hojaldres, o como rellenos para verduras,
como tomates cherry, o frutos secos como los datiles. Con el queso se pueden elaborar cremas y
espumas 0 mousses, que también nos servirdn como rellenos de aperitivos.

7.2.- Los quesos en las ensaladas.

El queso en las ensaladas puede formar parte como ingrediente principal, como acompafiante o
formando parte de los alifios y salsas de aderezo. Los quesos ligan a la perfeccion con las hojas verdes
y las verduras crudas que forman las ensaladas. En salsas de aderezo los quesos frescos y los quesos
azules, mezclados con nata o yogur, y aderezados con sal y otras hierbas aromaticas o especias, le
dan un punto especial a las ensaladas.

Como condimento lo podemos incorporar rallado, troceado, desmigado, con ellos podemos
elaborar crujientes, tan de moda en la cocina de autor, que le daran un toque moderno.

Como ingrediente principal lo podemos encontrar tanto en ensaladas tradicionales y otras mas
vanguardistas, como Mozzarella con Tomate y Aceitunas Negras, Fetta con Hierbas Aromaticas, o
Queso Fresco con Membirillo.

7.3.- En las Sopas.

En las zonas tradicionalmente queseras, es comun incorporar queso a las sopas; quizas nos
pueda resultar algo extrafio, pero es un acompafamiento perfecto en todos los casos de sopas que los
incorporan.

Generalmente son sopas que incorporan en su elaboracion arroz, pastas, huevo, pan o verduras,
en las cuales es queso es un ingrediente que armoniza a la perfeccion con el resto.
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En muchos casos el queso se utiliza para gratinar las sopas, en otros casos se incorpora a la
sopa como otro ingrediente mas, formando parte de la guarnicion de la sopa.

7.4.- Entrantes calientes con queso.

El queso y los huevos, son una armoniosa combinacion, ya puedan ser estos cocidos,
moldeados, mollets, en tortilla o escalfados, gratinados con queso quedan increibles.

Una tosta con los ingredientes que queramos, beicon, jamon, atlin, anchoas, tomate, aceitunas,
etc., solos o combinando varios de ellos, aderezadas con algun aceite, con alguna hierba, con alguna
especia, y posteriormente gratinadas con cualquier queso que combine, son un entrante caliente
espectacular.

Son increibles entrantes, el queso empafiado y frito, acompafiado con mermeladas o coulises de
frutas; con el queso podemos elaborar bufiuelos, croquetas, bolitas, tortitas, pequefios sandwiches solo
con queso o acompafado con otros ingredientes, rebozados o empanados Yy fritos.

Con queso podemos rellenar crepes y tortillas, y podemos elaborar exquisitos soufflés, son
ingrediente imprescindible para la elaboracion de pizzas y quiches.

7.5.- El queso con las hortalizas.

Queso y hortalizas son otra gran combinacion gastronémica, no todas las hortalizas combinan
bien con los quesos, ni todos los quesos combinan a la perfeccion con algunas hortalizas, pero si
conseguimos encontrar un equilibrio entre hortaliza y queso, nos dara un resultado exquisito.

Las patatas, los calabacines, las berenjenas, la cebolla, son hortalizas que combinan
perfectamente con el queso, desde los més suaves como el Gouda, hasta los méas fuertes como el
Roquefort.

Las patatas y el queso, se complementan a la perfeccion, podemos encontrar desde unas
simples patatas gratinadas, fioquis de patata y queso, croquetas de patata y queso, simplemente, o
aderezadas con otras especias y hierbas aromaticas, son guarniciones geniales para carnes y
pescados.

Con hortalizas y quesos podemos elaborar tortitas, tartaletas, hortalizas gratinados como
endivias o berenjenas, hortalizas rellenas como calabacines o champifiones.

7.6.- Con pastas y arroces.

La pasta sin queso, ya sea como acompafiante, guarnicion, gratinandola, o de cualquier otra
manera, seria inimaginable.

A parte de darle sabor a los platos de pasque que acompafia, el queso al fundir, hace que el
plato adquiera cierta consistencia, al adherirse el queso a la pasta, y esta entre ella con el queso.
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El queso ademas ejerce cierta funcibn como elemento decorativo, ya que al gratinar le da a los
platos de pasta ese atractivo color dorado.

Con el queso elaboramos salsas de acompafiamiento de platos de pasta, rellenos para
canelones, lasafas y otras pastas rellenas, son un condimento ideal para los fioquis, y un ingrediente
casi fundamental para los “Risottos”, 0 arroces cremosos.

7.7.- Queso, pescado y carne.

El queso con los pescados y carnes, generalmente se utiliza de las siguientes maneras, como
salsa de acompafamiento, formado parte de rellenos, para gratinar o mezclado con pan rallado para
empanados y rebozados.

7.8.- Como ingrediente principal, la Fondue.

¢, Qué es una fondue?, pues ni mas ni menos, que una mezcla de quesos fundidos, creo que lo
mejor para entender esta elaboracion es simplemente exponer una receta, y digo una porque habra
muchisimas mas.

Fondue
Ingredientes:

— Queso Gruyere: 300 g.

— Queso Emmental: 300 g.
— Ajo: 1 diente.

— Vino Blanco: 300 ml.

— Maicena: 2 cucharaditas.
— Kirch (aguardiente): 40 ml.
— Pimienta y Nuez Moscada.

Elaboracion:
Cortar el queso en cuadritos o rallar grosso modo.

Cortar el diente de ajo por mitad y untar el recipiente donde se vaya a hacer la fondue, e
incorporar el vino.

Afnadir el queso mas duro (en este caso el Gruyere), e ir calentando sin dejar de remover.
Cuando este queso se haya fundido, se incorpora el otro y se sigue removiendo, a fuego lento.

Mezclar la maicena con un poco de vino blanco, e incorporar al queso fundido poco a poco, esto
le dara cremosidad.
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Finalmente incorporamos las especias y servimos.

Debemos intentar mantener la fondue siempre caliente, para que el queso no se cuaje, se puede
colocar en la mesa en un “rechaud”, o de vez en cuando darle un golpe de calor.

7.9.- El queso en la pasteleria.

El queso como componente de elaboraciones pasteleras y reposteras, también nos ofrece una
gran multitud de posibilidades.

Pueden formar postres por si solos, combinandolos con frutas, frutos secos o cereales.

Como relleno de tartas, pasteles y bollos, pastas choux, de hojaldre o quebradas. Por todos con
conocidas y hay multitud de elaboraciones de tartas de queso, generalmente acompafadas de frutas,
ya sean frescas, en mermelada, en compota, en almibar, etc.

Con ellos se pueden elaborar exquisitas salsas y cremas de acompafiamiento, lo utilizaremos
para gratinar postres y elaboraciones pasteleras.

CONCLUSION:

Como hemos podido comprobar, el mundo del queso nos abre una gran ventana de
elaboraciones, desde su utilizacibn como unico componente, en la fondue, como tapa, como aperitivo,
etc., ya sea como elemento principal en ensaladas, entrantes o postres, como componente de otras
elaboraciones, en salsas, vinagretas, sopas y cremas, como condimento de pastas y arroces, 0 como
relleno o para gratinar, hortalizas, pescados o carnes.

El abanico de posibilidades es extenso, y si conseguimos darle el punto 6ptimo, el queso puede
ser un buen aliado en nuestra cocina.
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