QUESO

Todo lo que tenés que saber sobre el producto que queda bien con todo.

Nadie puede negar que el queso es uno de los mejores descubrimientos del hombre.
Pero, ;sabés de donde viene?

¢Qué es el queso?

Todos los productos elaborados por Mastellone Hnos. utilizan como materia prima
leche proveniente de tambos certificados libres de Tuberculosis y Brucelosis. El queso es un
producto obtenido de la maduracion de la cuajada, con caracteristicas propias segun su tipo,
su origen o método de fabricacién. Existen distintos tipos de quesos: frescos, de pasta
semidura, dura, fundidos, especiales, rayados, entre otros.

Historia del queso en Argentina

Empecemos con un poco de historia. La gran mayoria de los quesos que se elaboran
en la Argentina estan vinculados con la tradicidn quesera europea, ya que el impulso de esta
actividad se debe, en gran medida, a la llegada de los inmigrantes entre la segunda mitad del
siglo XIX y la primera mitad del siglo XX.

Es importante destacar que aqui los quesos tomaron nueva identidad y personalidad.
Alrededor del afio 1788 aparece por primera vez la actividad lechera como alternativa a la
poca rentabilidad de los chacareros cercanos a la villa de Buenos Aires por la venta de carne
y cuero (actividad principal de la economia rioplatense).

Domingo Faustino Sarmiento describe en su “Facundo” que en 1810 existia la
elaboracion casera de quesos. Hay, ademas, referencias que mencionan a los ranchos como
los lugares donde comienzan a elaborarse los primeros quesos que se vendian en las calles,
casa por casa, o en algunos negocios. Precisamente fue el queso denominado “tambero” el
producto fresco o sazonado que se elaboraba alli.

Luego del afio 1850, se inicia el desarrollo de la queseria argentina, debido
probablemente a la joven tradicién en la elaboracién de quesos, implantada por los
inmigrantes europeos que aportaron sus tecnologias principalmente italianas, espafiolas,
suizas, etc.

Fue a mediados del siglo XIX cuando esta actividad productiva desarroll6 su mayor
crecimiento para alcanzar un importante protagonismo en la actualidad.

El queso en Mastellone Hnos.

Siguiendo la tradicién familiar, y con el aporte de don Antonino Mastellone (Maestro
Quesero), La Serenisima nace como productora de queso mozzarella. En la Ciudad Bonaerense de
Tandil, Mastellone Hnos. cuenta con la Planta “La Tandilera”, pionera en la elaboracién de quesos
desde el afio 1897. Cabe destacar que, pertenecié inicialmente a la firma britdnica Lowel y

Christmas Limitada y posteriormente a Magnasco y Cia.

Proceso de elaboracidn:
El proceso de elaboracion va a cambiar dependiendo del queso que se quiera elaborar.
A continuacion, detallamos los pasos genéricos.



Primera etapa: las tinas.

Todo empieza con la lecha fresca que se obtiene del primer proceso de elaboracion
cuando la leche cruda llega del campo a la planta. Esa leche fresca se coloca en tinas donde
se le agregan los cultivos: bacterias que generan acido lactico y le dan su particular sabor.
Estos cultivos permiten que la leche se solidifique formando lo que se conoce como “cuajada”

Segunda etapa: pre-prensa
En la pre-prensa se separa el suero de la masa y se acumula la cuajada (comienza a
tomar forma el queso recién elaborado).

Tercer etapa: prensado final
El siguiente proceso es el del prensado final, en el se aplica presién a la masa para
poder compactarla y ademas eliminar el suero (la parte liquida aun presente en la masa).

Cuarta etapa: saladero
En el paso siguiente, el queso se dirige al saladero que es donde se lo sumerge en una
pileta con agua y sal para darle mas sabor.

Quinta etapa: maduracion
Ahora si, dependiendo de la presién que le hagamos y el tiempo que esté madurando,
obtendremos distintos tipos de queso. Asi, hacer un queso blando requiere de poca
maduracion y los quesos duros llevan mucho. Por ejemplo:
e Reggianito: queso duro que requiere seis meses de maduracion.
e Pategras: queso semiduro que lleva dos meses de maduracién.
e Cremoén: queso blando con tan solo veinte dias de maduracion.

Sexta etapa: envasado
Por ultimo, los quesos también segun su tipo son pintados o parafinados y se envasan,
dejandolos listos para su comercializacion.

Presentaciones:

-Duros

-Semiduros

-Blandos

-Feteados

-Rallados y en hebras
-Especiales (Brie y Camembert)

Todos los productos son analizados en laboratorios de proceso a medida que los
vamos elaborando. Ademas, una vez que el producto estd terminado lo enviamos al
laboratorio de control de calidad para que, si cumple con todos los requisitos, se pueda
comercializar.



Importancia Nutricional del Queso

El queso es un producto que responde perfectamente a las modernas tendencias del
consumo: es un alimento saludable y completo (proteinas, un nivel de grasas aceptable,
calcio, fésforo, vitaminas A, B y D), conveniente (adecuado para multiples usos) y atractivo
(sabor).

Ya que concentra muchos de los nutrientes de la leche, el queso es rico en proteinas,
vitaminas, grasa y minerales (Calcio, Magnesio y Fésforo). Por otra parte, la presencia de materia
grasa o lipidos en el queso lo hace fuente de vitaminas liposolubles del tipo A y D. Esto se debe a
que los lipidos de la leche durante la maduracién han sido modificados y facilitan la emulsién de las
grasas en el agua, favoreciendo su digestion. La presencia de calcio en los quesos es variable segtin

el tipo, pero en general, son una fuente importante en la provisién de este elemento.

¢Como podemos consumirlo?
jBasicamente en todas las recetas que quieras! El queso queda perfecto con todo. Hoy
te damos algunas ideas.

Para desayunos y meriendas:
Tostados de jamdn y queso o queso y tomate.
Tostada con queso untable y una feta de queso.

Almuerzos y cenas:

Pastas y arroces con queso rallado o bloques de queso derretido.
Papas a la crema con queso gratinado.

Milanesa napolitana con queso derretido.

Bastones de queso

Tartas con queso y otros ingredientes.



ACTIVIDADES + RESPUESTAS

Nivel 1: nifos
(hasta 9 afos)
1°) Ordenar.
Estos son los pasos del proceso de elaboracion del queso, pero estan desordenados. ;Te
animas a ordenarlos?

Envasado- Saladero - La cuajada entra en la pre-prensa - Prensa - Se forma la cuajada - La leche fresca
se coloca en las TINAS - Maduracién

RTA:

l) La leche fresca se coloca en las tinas.
2)  Seforma la cuajada

3) La cuajada entra en la pre-prensa

4)  Prensa

5)  saladero

6)  Maduracién

7)  Envasado

2) Encontrar las palabras | jSopa de letras!
Encontra los distintos tipos de quesos en esta sopa de letras. jLas palabras pueden estar en vertical
u horizontal!

Duros

Semiduros

Blandos

Feteados

Rallados y en hebras
Especiales
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3°) Preguntas y respuestas

¢Qué es “La Cuajada™
A) La maquina donde se hace el queso.

—

C) Lacombinacién de leche y azucar.

(RTA: B)

¢Qué pasa en la etapa de “prensado final?
A) Es cuando se envasay se pone cada queso en su paquete.
B) Es el momento en el que se bate la leche.

(RTA: C)
4°) Verdadero o falso
e Una de las etapas del proceso de elaboracion del queso es simplemente dejarlo descansar
para que pueda madurar.

B) FALSO

e El “Brie” es un tipo de queso.

B) FALSO



e Uno de los ingredientes mas importantes para elaborar el queso es un poco de dulce de leche.
A) VERDADERO
B) FALSO



1°)

2°)
Ord

ACTIVIDADES + RESPUESTAS

Nivel 2: estudiantes
(entre 10y 17 afios)

Preguntas y respuestas

A) Segun la historia del queso, ;qué célebre escritor dejé testimonio del consumo de
quesos ya en 1810?

(RTA: Sarmiento)

B) ¢En qué siglo la actividad productiva del queso desarrollé su mayor crecimiento?
(RTA: siglo XIX)

C) ¢Con qué nombre se conoce a la Planta de Mastellone Hnos pionera en la elaboracion
de queso en Argentina desde 1897?
(RTA: “La Tandilera”)

D) ¢Coémo se llama el producto que obtenemos en la primera etapa del proceso?
A) La cuajada (CORRECTA)
B) Queso
C) Masa
D) Suero

Ordenar.
ena los pasos del proceso de elaboracion del queso.

Envasado- Saladero - La cuajada entra en la pre-prensa - Prensa - Se forma la cuajada - La leche fresca

se coloca en las tinas - Maduracion

1°)

2°)

3°)

4°)

5°)

6°)

7°)

RTA:
l) La leche fresca se coloca en las TINAS.
2)  Seforma la cuajada
3) La cuajada entra en la pre-prensa
4)  Prensa
5)  saladero
6) Maduracion



7)  Envasado

3°) Unir con flechas.
Segun el tiempo que cada queso se deje madurar, obtendremos un tipo distinto. ;Cual es
cual?

Reggianito queso semiduro que lleva
dos meses de maduracién

Pategras queso blando con tan solo
veinte dias de maduracion.

Cremoén queso duro que requiere
seis meses de maduracion.

RTA CORRECTA:
Reggianito queso duro que requiere
seis meses de maduracion.
Pategras queso semiduro que lleva
dos meses de maduracién
Cremoén queso blando con tan solo

veinte dias de maduracion.



