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iConoce los QUESOS

0S quesos mexicanos genuinos forman

parte importante de la riqueza gastrondmica
de nuestro pais. Se elaboran con leche fresca,

su produccién es a pequena escalay se venden,
principalmente, en los mercados locales de

los pueblos. No suelen estar etiquetados.
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“En muchos casos llevan en su nombre la regién
donde se crearon y se producen. Algunos
ejemplos son el queso Cotija, el queso Bola de
Ocosingo, queso Poro de Balancan en Tabasco,
queso Doble Crema de Chiapas, queso de

la Sierra de Durango, queso Asadero de
Aguascalientes, y queso Chihuahua”, menciona

el doctor José Alfredo Cesin Vargas, de la Unidad
Académica de Estudios Regionales de la
Coordinacion de Humanidades.

Lo mas frecuente es que se elaboren con leche
de vaca, cabra u oveja. Hay productos, de menor
costo, que se preparan con otros insumos
distintos a la leche, pero no son genuinos.

Se han identificado cerca de 40 quesos genuinos
mexicanos. Los hay frescos, de hebra, y afiejos o
madurados. Su sabor depende de la raza del
ganado, de las condiciones orograficas y de
como el grupo humano que los produce se
relaciona con su territorio. Puedes aprender
mas sobre estos productos en el libro
Quesos mexicanos genuinos: patrimonio cultural
que debe rescatarse, de Fernando Cervantes,
Abraham Villegas de Gante, Alfredo Cesin
Vargas y Angélica Espinoza Ortega, editado
por Mundi Prensa-México (2008).
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que merece ser revalorado.

Conoce mas

Aprende a reconocerlos

Otra caracteristica de este tipo de productos
culinarios es el proceso artesanal que se
transmite de padres a hijos, por lo que ya son
varias generaciones las que han trabajado en
su elaboracién. Por ejemplo, el queso Cotija
tiene 400 anos de historia.

“Algunos quesos genuinos Unicamente se
producen en determinada época del aio,
como aquellos que se elaboran en regiones
agrestes o en las sierras, y se comercializan
solo en determinadas fechas”, comenta el
doctor Alfredo Cesin.

Las creativas técnicas de conservacion
naturales, como los secados, ahumados y
anejados, que se utilizaban antes de que se
extendiera la tecnologia de cadena de frio,
poco a poco se han ido perdiendo y con ellas
los sabores Unicos que los caracterizaban.

Elinvestigador estudia el tema desde la
perspectiva de las humanidades. Seihala que
el documentar y conocer dichos productos
lacteos ayuda a revalorar y visualizar la
metodologia artesanal, antes de que se
pierda. Los queseros se sienten orgullosos de
sus creaciones y nosotros, como mexicanos,
también deberiamos reconocerlos y sentir-
nos igualmente felices de contar con tan
buenos productos gastrondmicos.
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Busca mas informacion en www.ciencia.unam.mx
Escribenos a contactocienciaunam@dgdc.unam.mx

mexLcanos genumos'

Ademas de variados y deliciosos,
constituyen un patrimonio cultural

La UNAM presenta el quehacer de los cientificos al alcance de nuestros lectores
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El ingrediente principal

Serequieren, dependiendo de la
cantidad de sélidos totales que
contenga, alrededor de 10 litros de
leche para elaborar un kilogramo
de queso, lo que nos da unaideade
que no es un producto econdmico.
Si el que compras es muy barato,
probablemente no es auténtico.

iCudnto queso comes?

Hay estimaciones de que los
mexicanos comemos cerca de

3 kg de queso al ailo, mientras que
en paises como Francia la poblacién
come, en promedio, 25 kilogramos.

Produccion quesera

Mas de 30% del queso que comemos
en México es de importacion, de
diferentes calidades y precios.

El doctor Alfredo Cesin estima que
la produccién autéctona, es decir,
desarrollada en nuestras regiones,
es de Unicamente el 2% de

la nacional.
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