UESOS

Primeras menciones en civilizaciones antiguas

métodos de almacenamiento y maduracion







Produccion de quesos

La produccion de quesos es un proceso complejo y cuidadosamente controlado,
que incluye varias fases. Aunque existen diferentes métodos y técnicas segin
el tipo de queso, el proceso bdasico de elaboracidon es similar.






Segun el contenido de agua

- Quesos duros: tienen bajo contenido de agua y son aptos para
maduracion prolongada. Ejemplos: Parmigiano-Reggiano, Gruyere,
Emmental o Cheddar.

- Quesos semiduros: contienen mas agua que los duros, pero mantienen
una textura firme. Ejemplos: Gouda o Edam.

- Quesos blandos: mayor contenido de agua y textura suave. Ejemplos:
Brie, Camembert, Bicheron o Neufchatel.

- Quesos frescos: no maduran y tienen alto contenido de agua. Ejemplos:
Ricotta o Mozzarella.

Segun el origen de la leche

Quesos de vaca: los mds comunes, incluyen una amplia variedad como
Cheddar, Gouda, Emmental o Mozzarella.

Quesos de oveja: por ejemplo, Pecorino o Manchego.

Quesos de cabra: los mds conocidos son Chevre o Crottin de Chavignol.

Segun el procesamiento

- Quesos con moho: presentan moho caracteristico en la superficie o en el
interior, que influye en su sabor. Ejemplos: Roquefort, Gorgonzola o Brie.

- Quesos ahumados: algunos quesos se ahuman tras su elaboracion para
intensificar el sabor. Ejemplos: Gouda ahumado o Scamorza.




Certificacion de los quesos

La certificacion de los quesos es un proceso que confirma que un queso cumple
ciertos estdndares de calidad, seguridad y origen. Puede referirse a
certificaciones sobre materias primas, procesos de elaboracion, contenido
graso, valores nutricionales u origen, como DOP, AOC, IGP, etc.
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