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Andalucía cuenta con un gran patrimonio ganadero y quesero. Ambos sectores 

evolucionan conjuntamente de forma positiva año tras año para la consecución de 

productos lácteos de alta calidad que llevar a nuestra mesa. 

La materia prima principal de las queserías andaluzas es la leche de cabra, 

procedente de alguna de las razas autóctonas lecheras con las que contamos en la 

región (Murciano-Granadina, Malagueña, Florida o Payoya), o de las denominadas 

cabras “Serranas”, cruces de las diferentes razas adaptadas a las condiciones de 

cada comarca o territorio. Pero no sólo de cabra, la leche de oveja también da origen 

de muchos quesos y productos lácteos de calidad. Los quesos de oveja de 

Grazalema en Cádiz o los elaborados en la comarca de los Pedroches en Córdoba 

son ejemplos “vivos” de recetas tradicionales que han sido heredadas generación 

tras generación. También la leche de vaca se usa como materia prima en elaboración 

de quesos, yogures y otros lácteos, formando parte estos productos de la dieta diaria 

de muchos andaluces. Aunque la transformación de la leche de vaca se asocia 

generalmente a grandes industrias, en la actualidad existen diversos ejemplos de 

queserías que a partir de esta leche obtienen quesos de elevada calidad sensorial.  

Foto 0.1. Rebaño de cabras de raza Malagueña pastoreando (CABRAMA) 
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Hoy en día Andalucía se contabilizan más de 130 queserías repartidas por todo 

el territorio de la comunidad. Queserías con diferentes dimensiones, que transforman 

diariamente desde 40 hasta 80 mil litros de leche en diferentes tipos de quesos. 

Tradicionalmente se han elaborado en Andalucía quesos de coagulación enzimática, 

de pasta prensada y con diferentes grados de maduración: fresco, tierno, 

semicurado, curado o añejos. No obstante, en los últimos años, la innovación y 

diversificación en el sector lácteo andaluz se han generalizado, entre otros motivos, 

por los cambios en la demanda de los consumidores y de la formación y la 

accesibilidad de los pequeños productores a la tecnología necesaria para su 

elaboración. De este modo, se han incorporado quesos azules, quesos de 

coagulación láctica, quesos de pasta blanda, yogures o postres al catálogo de 

productos de las queserías andaluzas.  

La evaluación de las preferencias de los consumidores es esencial para que una 

empresa, o el conjunto de un sector como en éste caso el quesero andaluz, pueda 

continuar en los procesos de mejora del posicionamiento en el mercado de los 

productos que elaboran. Buscar nichos de mercado para las innovaciones, conocer 

las necesidades de los consumidores, investigar nuevos usos de los quesos en la 

cocina o maridar correctamente quesos con vinos, mieles o aceites de oliva virgen 

extra, son algunas de las líneas de investigación que se están llevando a cabo desde 

el Instituto Andaluz de Investigación y Formación Agraria (IFAPA).  
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La presente publicación recoge algunas de las actividades de investigación 

realizadas bajo diversos proyectos de investigación y experimentación1, coordinados 

desde el IFAPA, con objeto de, por un lado, conocer las valoraciones que los 

consumidores dan a los quesos que en la actualidad se elaboran en Andalucía y, por 

otro, proporcionar herramientas a los queseros para mejorar la comercialización de 

sus quesos (usos del queso en la cocina, maridajes con otros productos 

agroalimentarios, etc.). Todo ello en un lenguaje coloquial, asequible para cualquier 

tipo de público, no necesariamente especializado. Queseros, personal de la 

restauración, personas interesadas en iniciarse en la actividad quesera en Andalucía 

o el propio consumidor, constituyen pues los destinatarios del presente texto. 

Foto 0.2. Quesos de cabra en sala de maduración 

 

El documento ha sido organizado en diez capítulos. El primer capítulo explica el 

protocolo realizado para cada una de las valoraciones sensoriales que aquí se 

exponen: quiénes han sido los catadores, los quesos valorados, los distintos 

aspectos considerados, etc. A partir del segundo capítulo se exponen los resultados 

                                                 
1 TRANSFORMA PP.TRA.TRA2010.5 “Mejora integral de los sistemas adehesados andaluces” 

TRANSFORMA PP.TRA.TRA201600.10 “Innovaciones en el manejo de los sistemas ganaderos 

andaluces y en la comercialización de sus productos” 

TRANSFORMA PP.TRA.TRA2019.008 “Retos de los sistemas ganaderos andaluces y sus 

productos (RESGAP)” 
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de las valoraciones organolépticas de quesos de las diferentes provincias, junto con 

una serie de opciones para combinar estos quesos con otros productos 

agroalimentarios de calidad presentes en las mismas: vinos con Denominación de 

Origen Protegida (DOP) e Indicación Geográfica Protegida (IGP), aceites de oliva 

virgen extra (DOPs), mieles monovarietales y multiflores (algunas de ellas con DOP), 

y mermeladas y confituras que habitualmente se han utilizado para ser consumidas 

con quesos. 

Foto 0.3. Tabla de quesos frescos andaluces 

 

Así, el primero de estos capítulos (capítulo 2) estará dedicado a la provincia de 

Málaga y sus quesos de cabra; el capítulo tres a la de Cádiz con quesos elaborados 

con leche de cabra Payoya y oveja Merina de Grazalema; el capítulo cuatro a los 

quesos de Huelva tanto de oveja como de cabra; el quinto a las provincias de 

Córdoba y Sevilla; el sexto a la provincia de Almería y la parte oriental de Granada y 

el séptimo a la provincia de Jaén y la parte occidental de Granada. Con todo ello 

haremos un recorrido sensorial a los principales quesos tradicionales que se están 

elaborando en cada territorio, obtendremos la opinión de los consumidores respecto 

a ellos y, por último, consideraremos todas las posibilidades de maridaje de los 

mismos con los productos locales y de cercanía. Para finalizar les proponemos en el 

último capítulo algunas recetas diseñadas por profesores de la Escuela de Hostelería 

y Turismo de Granada donde el queso, el yogur o la leche son los ingredientes 

principales 

Disfruten de la lectura. 
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CAPITULO 1. ¿QUIÉNES, QUÉ Y CÓMO? 

ORGANIZANDO LAS CATAS 
 

 

 

1.1. PASOS SEGUIDOS 

1.2. SELECCIÓN DE LOS CATADORES 

1.3. SELECCIÓN DE LOS QUESOS 

1.4. LA CATA EN SÍ 

1.5. EL MARIDAJE 

 

 

1.1.- PASOS SEGUIDOS 

Los resultados que se presentan en este libro están basados en encuestas y 

catas sensoriales de quesos, así como en la definición de los posibles maridajes de 

éstos con alimentos andaluces de calidad. Los muestreos se han realizado a: 

1. Consumidores andaluces mayores de edad.  
2. Quesos tradicionales de las distintas comarcas andaluzas. 
3. Alimentos locales susceptibles de ser maridados con los quesos de la 

región. 

Desde el punto de vista analítico, la metodología para la obtención de resultados 

ha sido variada, ya que se ha realizado desde un muestreo directo a consumidores 

a una mezcla de métodos de acopio de datos. Además, los análisis correspondientes 

han sido tanto cualitativos como cuantitativos.  

Para los análisis cualitativos, se ha realizado una exhaustiva revisión bibliográfica 

de la información científica existente y de los métodos concretos de análisis 

cualitativo, técnicamente denominados “focus groups”, para la selección de quesos 

a testar. Éstos son útiles para determinar las variables relativas a los hábitos de 

consumo y de compra, así como las referentes al conocimiento y predisposición a 

pagar por parte de los consumidores hacia los quesos tradicionales de calidad. 
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Para el análisis cuantitativo se han seleccionado métodos específicos en 

función de la naturaleza de las variables de cada modelo y su distribución. En todos 

los casos la representatividad de los resultados es muy alta, dado el elevado volumen 

de información recabada. 

1.2.- SELECCIÓN DE LOS CATADORES 

La selección de la muestra de catadores se ha llevado a cabo usando el método 

de “muestreo de conglomerados” (Cluster Sampling), que está indicado para aquellos 

casos en los que no se dispone de una lista de consumidores con la que hacer un 

sorteo, que existan dificultades para reunirlos y/o preparar un espacio donde se 

pudiesen realizar las catas y maridajes o por razones presupuestarias que no 

permiten realizar otro tipo de muestreo. Este muestreo consiste en seleccionar una 

serie de grupos (centros de trabajo, clases, etc.) y, dentro de cada uno de estos 

grupos, elegir a los catadores que participarían. 

En el presente estudio, el muestreo se realizó con trabajadores de tres centros 

del IFAPA, donde fueron elegidos los consumidores finales. Estos consumidores no 

tenían ningún conocimiento previo en valoración sensorial de quesos; sólo recibieron 

una charla introductoria al inicio del ensayo en la que se les explicaron los conceptos 

básicos del proceso. Los resultados que se muestran en esta publicación se basan 

en las valoraciones de aproximadamente 130 consumidores, que participaron de 

manera continua durante varios años de trabajo.  

Las características de estos consumidores, de acuerdo con una encuesta de 

hábitos de consumo y compra de quesos y sus preferencias (sintetizadas en este 

documento), indican que: 

 Son consumidores frecuentes de queso (el 48% lo toman al menos una 

vez al día). 

 Prefieren los quesos curados a los semicurados o frescos. 

 Prefieren los quesos de oveja, seguidos de los de cabra o mezcla. 

 Compran fundamentalmente el queso en los supermercados 

 Adquieren el queso en fracciones o porciones.  
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 Consideran frecuentemente la calidad como primera opción de compra, 

sin importarle el precio del queso. 

1.3.- SELECCIÓN DE LOS QUESOS 

Para la selección de los quesos a evaluar se definieron seis zonas geográficas 

de estudio, determinadas por la presencia de quesos tradicionales y queserías: i) 

Málaga, ii) Cádiz, iii) Huelva, iv) Sevilla y Córdoba, v) Almería y este de la provincia 

de Granada y vi) Jaén y oeste de la provincia de Granada. 

Dentro de cada zona en estudio, se escogieron un máximo de 4 y un mínimo de 

3 quesos, según los siguientes criterios: 

 Opinión de expertos del sector. 

 Premios obtenidos en catas-concursos a nivel autonómico y/o nacional. 

 Disponibilidad del queso en el momento de realizar la cata. 

En total fueron veintiún quesos diferentes de veintiuna queserías de Andalucía. 

Foto 1.1. Tabla de quesos andaluces (Fuente: QUESANDALUZ)

 

 



                                                                                                  Consumidores y quesos andaluces 

4 

Como es lógico, debido a la importancia del ganado caprino y la leche de cabra 

en Andalucía, ésta constituye la materia prima principal de las queserías andaluzas. 

Así pues, el grupo de quesos mayoritario en las catas fue el elaborado con leche de 

cabra, con un total dieciséis muestras, seguido por el grupo de quesos elaborados 

con leche de oveja, con cuatro quesos, y para finalizar, una sola muestra de mezcla. 

En cuanto al grado de maduración se encontraban: dos quesos frescos, cinco 

semicurados y catorce curados. Por el tipo de corteza, diecisiete tenían corteza 

natural, y cuatro de corteza natural, pero con algún aditivo superficial: aceite de oliva 

virgen extra, manteca de cerdo ibérico y plantas aromáticas (tomillo). Y finalmente, 

con respecto al tratamiento térmico de la leche que se realiza previamente a la 

elaboración de los quesos, ocho de los quesos fueron elaborados con leche cruda 

(sin tratamiento térmico) y trece con leche pasteurizada. 

En la Tabla 1.1 se muestran por cada zona los tipos de queso seleccionados y 

sus características en cuanto a tipo de leche, tipo de corteza y tratamiento previo de 

la leche. 

Tabla 1.1. Zonas y tipologías de quesos seleccionadas 

Zona Quesos seleccionados 

Málaga 

 Queso curado de cabra (P) 

 Queso semicurado de cabra (P) 

 Queso fresco de cabra (P) 

Cádiz 

 Queso curado de oveja en manteca (P) 

 Queso curado de cabra (P) 

 Queso semicurado de cabra (P) 

 Queso fresco de cabra (P) 

Huelva 

 Queso semicurado de cabra (P) 

 Queso curado de cabra en aceite (C) 

 Pasta blanda de cabra (C) 

 Pasta blanda de oveja (C) 

Sevilla-Córdoba 

 Queso curado de oveja I (P) 

 Queso curado de oveja II (C) 

 Queso curado de cabra (C) 
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Almería-Este 
Granada 

 Queso semicurado de cabra (P) 

 Queso curado de cabra I (P) 

 Queso curado de cabra II (C) 

Jaén-Oeste Granada 

 Queso curado de cabra (C) 

 Queso curado de cabra en aceite (C) 

 Queso curado de cabra con tomillo (P) 

 Queso semicurado mezcla vaca-cabra (P) 

P: Pasteurizada, C: Cruda. 

1.4.- LA CATA EN SÍ 

En las seis catas realizadas, una por zona en estudio, se les suministró a los 

consumidores una hoja de evaluación diseñada para tal fin. En ella se valoraron en 

primer lugar los aspectos organolépticos, constituidos por tres atributos sensoriales 

de los quesos: aroma, textura y sabor, además de una valoración global del queso 

catado. Las puntuaciones de cada atributo se recogieron en una escala hedónica 

desde 1 (la puntuación más baja, que corresponde con “no me gusta absolutamente 

nada”) a 9 (puntuación más alta, equivalente a “me gusta muchísimo”).  

Foto 1.2. Presentación al consumidor de los quesos a valorar 
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Como el conocimiento previo que tenían los consumidores en referencia a la cata 

de quesos podría ser dispar, antes de la realización de la primera cata se les explicó 

una serie de pautas a seguir a la hora de evaluar sensorialmente un queso, para 

homogeneizar criterios de valoración. 

Los quesos se ordenaron de menor a mayor intensidad en aroma y sabor, de 

izquierda a derecha. Además, se les aportó trozos de manzana, picos de pan y agua, 

para que al pasar de una muestra a otra pudieran borrar las sensaciones 

correspondientes al queso catado anteriormente. 

Las catas realizadas fueron a ciegas, por lo que el consumidor no fue informado 

del objetivo del estudio, ni de los quesos que estaba valorando. 

Foto 1.3. Cata realizada en la provincia de Sevilla 

 

Tras la valoración, se facilitó al consumidor un espacio abierto en la hoja de 

evaluación para que expusiera los aspectos positivos y/o negativos apreciados en el 

queso durante la cata. 
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Otra de las cuestiones planteadas al consumidor consistió en la identificación del 

origen de la leche con la que estaba elaborado el queso: cabra, oveja, vaca o mezcla. 

Para finalizar se les solicitó que anotaran qué usos prácticos culinarios daría a 

cada tipo de queso en su hogar. 

1.5.- EL MARIDAJE 

En los últimos años el IFAPA ha trabajado en la valoración del maridaje de los 

quesos andaluces con otros productos agroalimentarios de la misma región para 

mejorar la comercialización de las empresas lácteas de Andalucía. Estos estudios 

han permitido obtener una visión muy enriquecedora de la diversidad de 

posibilidades con las que cuenta Andalucía, en cada una de sus provincias, de 

combinar quesos con vinos, mieles, mermeladas, licores o aceites de oliva virgen 

extra, y que han sido seleccionados para este trabajo, de entre todos los posibles. 

En el caso de los vinos, Andalucía cuenta con siete Denominaciones de Origen 

Protegidas (DOPs), algunas tan conocidas a nivel internacional como los vinos de 

Jerez, y dieciséis Indicaciones Geográficas Protegidas. Así, para el maridaje con 

vinos existen múltiples posibilidades: blancos, tintos y rosados; jóvenes, crianza o 

reservas; secos, semisecos, semidulces, dulces… y un largo etcétera que se 

describirán en los siguientes capítulos. 

Foto 1.4. Prueba de maridaje de quesos y vinos dulces andaluces 
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En el caso de las mieles, la región andaluza es depositaria de una elevada 

variedad, con una importante proporción de mieles monovarietales (encina, castaño, 

eucalipto, aguacate, romero, tomillo…), aunque también abundan las mieles milflores 

de alta calidad organoléptica. Igualmente existe una Denominación de Origen 

Protegida en Granada, DOP Miel de Granada, y una marca de garantía en Málaga. 

La miel ha sido tradicionalmente utilizada para ser consumida con quesos frescos, 

requesones o yogures, pero la experiencia obtenida en estos años ha permitido 

innovar en el maridaje con otros tipos de quesos como los azules, las coagulaciones 

lácticas, quesos de pastas blandas…o con cierto grado de maduración: semicurados, 

curados y añejos. 

El aceite de oliva virgen extra se ha utilizado tradicionalmente para la 

conservación de los quesos andaluces. Hoy en día los queseros lo siguen usando 

durante la maduración, bien frotando su corteza o macerándolos directamente en él. 

Ya existen queserías que comienzan a usar en estos procesos ceites monovarietales 

de su zona o aceites provenientes de las doce Denominaciones de Origen Protegidas 

existentes en Andalucía. Además, cualquiera de estos aceites se puede consumir, 

por ejemplo, junto a un queso de oveja o cabra madurado, dándole un toque final de 

picor o cremosidad al queso. 
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Por último, las mermeladas o confituras, uno de los sectores que han desarrollado 

más innovaciones en sabores y texturas de los últimos años, pueden ser otro de los 

compañeros de aventura de los quesos. Aquí las posibilidades son incontables: 

frutas, verduras, vinos, flores, chocolate… que transmiten una “sonrisa” final a un 

postre, siempre junto a un buen queso. 

Foto 1.5. Queso de oveja con miel de azahar 
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CAPITULO 2. QUESOS DE MÁLAGA 
 

 

2.1 QUESOS DE MÁLAGA SELECCIONADOS 

2.2 VALORACIÓN SENSORIAL 

2.3 USOS Y MARIDAJES 

 

 

 

Málaga es la provincia española que concentra el mayor número de cabezas de 

caprino, de ahí la presencia predominante de esta leche en la elaboración de quesos. 

En cuanto al número de queserías supera la veintena, la mayor parte de ellas de 

tamaño pequeño o medio, y cabe señalar que actualmente Málaga es la provincia 

andaluza con mayor número de queserías. 

La raza autóctona lechera por excelencia es la cabra Malagueña. A partir de la 

leche de estos animales se elaboran dos de los quesos tradicionales andaluces: el 

Queso de Málaga o Montes de Málaga y el Queso de Ronda o de la Serranía de 

Ronda. Aunque en las zonas próximas a la provincia de Cádiz, se pueden encontrar 

también cabras de raza Payoya y ovejas Merinas de Grazalema. 

A continuación, se describen los dos quesos tradicionales malagueños: 

Queso de Málaga. Se incluyen bajo este nombre a los quesos frescos, madurados 

(conservados en ocasiones en aceite de oliva) y tradicionalmente elaborados con 

leche cruda. Son quesos de coagulación enzimática y pasta semidura, prensada, 

compactada y no cocida. Estos quesos se elaboran principalmente con la leche 

procedente de rebaños de cabras de la raza autóctona Malagueña. Se caracterizan 

por un aroma y sabor de intensidad media o alta, variables según la zona y el sistema 

de producción, existiendo diferencias importantes en función de la alimentación de 

las cabras, la utilización o no de leche cruda y el tipo de maduración, entre otros 

aspectos. 
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Foto 2.1. Rebaño de cabras de raza Malagueña (CABRAMA) 

 

Queso de Ronda. Es el nombre con el que se conoce a la variedad de queso de 

cabra madurado, semicurado a curado, elaborado con leche cruda en la comarca 

homónima ubicada en la mitad noroccidental de la provincia de Málaga. Es una 

variedad de quesos de coagulación enzimática y pasta semidura, prensada, 

compactada y no cocida. Se elaboraban tradicionalmente desde el invierno hasta 

finales de primavera, cuando los cabreros de la comarca ordeñaban sus rebaños de 

cabras de las razas Serrana, Malagueña y Payoya. El aroma y sabor son 

penetrantes, de intensidad media a fuerte, a veces con un toque picante más 

acusado en los quesos muy curados o conservados en aceite de oliva; el regusto en 

la boca es persistente. 

Además de estos quesos tradicionales, las queserías de la provincia han 

diversificado de forma importante su producción con distintos acabados de corteza 

(usando el vino Pedro Ximénez o aceites monovarietales de la variedad Verdial), 

nuevas tecnologías de elaboración, como la coagulación láctica o la obtención de 

quesos de pasta blanda, y elaborando otros productos lácteos como yogures con 

diferentes mermeladas, postres tradicionales, etc…  
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Por lo demás, la provincia de Málaga cuenta con una diversidad de productos 

aptos para ser maridados con los quesos que aquí se elaboran, entre los que 

destacan los vinos, las pasas, las mieles y el aceite de oliva virgen extra. 

Foto 2.2. Queso fresco tradicional de Málaga (QUESANDALUZ) 

 

2.1.- QUESOS DE MÁLAGA SELECCIONADOS 

Los quesos de Málaga seleccionados para la cata sensorial han sido: “fresco de 

cabra”, “semicurado de cabra” y “curado de cabra”. Todos los quesos han sido 

elaborados con leche pasteurizada. Las características organolépticas de estos 

quesos son las siguientes: 

- FRESCO DE CABRA 

Elaborado con leche de cabra pasteurizada de la raza Malagueña, mediante 

coagulación enzimática (cuajo animal). Queso de color blanco brillante, 

aroma muy suave en nariz y boca, y con notas principalmente a leche 

fresca y cuajada. Textura firme, elástica y algo gomosa. Persistencia en 

boca corta. 

- SEMICURADO DE CABRA 
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Elaborado con leche de cabra pasteurizada de la raza Payoya por el 

procedimiento de coagulación enzimática (cuajo animal). De color marfil a 

amarillo muy claro. Aromas equilibrados a nata, vainilla y bizcocho en nariz 

y boca. Sabor ligeramente dulce. Textura tierna y cremosa. Persistencia 

corta. 

- CURADO DE CABRA 

Elaborado con leche de cabra pasteurizada de raza Malagueña mediante 

coagulación enzimática (cuajo animal). De color amarillo claro; muy 

expresivo en nariz y boca, con notas a cuajada, bizcocho y ciertas notas a 

moho o bodega. Textura firme y con cierta cremosidad una vez que se 

atemperan boca. Persistencia media. 

Foto 2.3. Quesos de Málaga dispuestos para catar 

 

2.2.- VALORACIÓN SENSORIAL 

En la Figura 2.1 se muestran las preferencias de los consumidores por los 

distintos quesos de Málaga catados. Como se comentó en el Capítulo 1, la valoración 

se realizó de acuerdo a una escala hedónica de nueve puntos (1: altamente 

desagradable a 9: altamente agradable). 

 

Figura 2.1. Preferencias por los distintos atributos de los quesos de Málaga 

(escala hedónica 1-9) 
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De ella se puede extraer (significativamente desde el punto de vista estadístico) 

que para los quesos fresco y semicurado, la valoración del aroma es bastante inferior 

a la del resto de los atributos de los quesos. Esto no ocurre para el queso curado, a 

pesar de que el aroma de este queso haya sido algo menos valorado que el resto de 

los atributos. La explicación de estos resultados se debe a que los quesos frescos y 

semicurados, aunque sean de calidad, no se caracterizan por aportar aromas 

demasiados apreciables en comparación con los curados, sino que solamente 

presentan aquellos que les transmite la leche de la que proceden, y para el caso del 

semicurado, las notas suaves a mantequilla son en definitiva poco apreciables y 

destacables por los consumidores. En los quesos curados, en cambio, el aroma es 

mucho más expresivo en todos los aspectos sensoriales. Para el resto de los 

atributos no se han encontrado en ninguno de los quesos diferencias en las 

preferencias. 

Observando los resultados mostrados en la Figura 2.1 se concluye que los 

participantes en la cata han preferido, para todos los atributos de los quesos, el queso 

curado, seguido del semicurado y del queso fresco. 

Los consumidores indicaron las características más sobresalientes para cada uno 

de los tres quesos catados. En el queso fresco destacaron el sabor y textura 

agradables, al mismo tiempo que su escaso aroma. En el queso semicurado 

destacaron el aroma y sabor agradables, así como la textura cremosa que lo hace 

muy atractivo, de modo que en general identificaron este tipo de queso como bueno. 

Finalmente, en el queso curado destacaron el aroma intenso, el sabor agradable y 
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algo picante y la textura mantecosa. También indicaron ciertos matices a humedad y 

cueva en nariz y boca. 

Otra de las cuestiones presentadas a los consumidores consistió en ver si eran 

capaces de detectar la procedencia de la leche con la que se elaboran los distintos 

quesos catados. Tal y como se muestra en la Figura 2.2, el conocimiento fue muy 

limitado. Un alto porcentaje de los consumidores participantes, por encima del 25%, 

reconocieron no saber la especie animal de la que procedía la leche utilizada, 

existiendo una tendencia a asociar los quesos frescos a los de vaca, los semicurados 

a un queso de mezcla, y los de superior curación a los quesos de oveja (recordemos 

que todos los quesos catados eran de cabra). 

 

Figura 2.2. Apreciación de la procedencia de los quesos de Málaga 

(% catadores) 

 

 

2.3.- USOS Y MARIDAJES 

Es muy interesante observar las respuestas que los consumidores han dado en 

relación al uso de los distintos tipos de queso (Figura 2.3). El queso fresco, a pesar 

de haber sido el peor valorado por los consumidores, ha sido considerado como el 

más versátil, pudiendo usarse como entremés, pero también como postre o pudiendo 
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ser incluido en la ensalada. En cambio, los quesos semicurado y curado son 

utilizados por los consumidores casi exclusivamente como aperitivo. 

Figura 2.3. Diferentes usos que el consumidor daría los quesos catados  

(% catadores) 

 

Con respecto al maridaje, la provincia de Málaga se puede considerar una 

privilegiada: vinos, aceites, mieles y mermeladas, junto a frutas tropicales y frutos 

secos, nos dan muchas posibilidades de armonizar combinaciones entre ellos. 

En el caso de los vinos, Málaga cuenta con dos denominaciones de origen 

protegidas (DOP) que protegen una gran variedad de vinos: blancos, rosados, tintos 

y dulces.  

Los vinos de la DOP Málaga se elaboran principalmente con las variedades 

blancas Pedro Ximénez y Moscatel. Los vinos que se producen a partir de estas uvas 

son muy heterogéneos, y la mayor parte de ellos poseen una cantidad destacable de 

azúcares. Se clasifican en vinos tranquilos, que se elaboran sin adición de alcohol y 

pudiendo a su vez ser dulces y secos, o vinos de licor que resultan de añadir al 

mosto, durante la fermentación alcohólica o al inicio de ésta, alcohol vínico con el fin 

de pararla y obteniendo finalmente según esta técnica vinos secos, semisecos, 

semidulces o dulces. 

Foto 2.4. Queso de cabra con vinos de las DOP Málaga y pasas 

0

10

20

30

40

50

60

70

80

Fresco cabra Semicurado cabra Curado cabra

Entremes Para Cocinar Ensalada Bocadillo Postre Otros



                                                                                                  Consumidores y quesos andaluces 

16 

 
 

La DOP Sierras de Málaga acoge a bodegas situadas en la Serranía de Ronda. 

Las variedades de uvas con las que se elaboran los vinos son diversas, en el caso 

de los blancos destacan: Chardonnay, Sauvignon Blanc, Pedro Ximénez y Moscatel, 

y de los tintos: Cabernet Sauvignon, Merlot , Syrah y Petit Verdot. La DO Sierras de 

Málaga ampara vinos blancos, tintos y rosados, y según su envejecimiento pueden 

ser: crianza, reserva o gran reserva. 

Otro de los productos estrella para maridar con quesos de cierta maduración, y 

también amparado por una marca de calidad, es la DOP Pasas de Málaga: uvas 

pasas obtenidas mediante el secado (en paseros) al sol de frutos maduros de la 

variedad Moscatel de Málaga o Moscatel de Alejandría, cosechada y secada en la 

comarca de la Axarquía o en la subzona de Manilva. 

Foto 2.5. Queso de cabra con diferentes mieles 
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La miel es otro de los “acompañantes” agroalimentarios más usados para su 

maridaje con el queso, independientemente de su maduración, pero también con 

requesón y yogures. En Málaga la Marca de Garantía Miel de Málaga diferencia 

ocho tipos de mieles diferentes, dos multiflorales: miel de bosque y milflores, y seis 

monovarietales: azahar, romero, tomillo, eucalipto, castaño y aguacate. 

El uso de mermeladas que se elaboran en la provincia de Málaga puede ser otra 

de las opciones para “emparejar” con los quesos, siendo aquí las posibilidades 

ilimitadas. Así, se encuentran las tradicionales elaboradas con frutas: fresa, naranja, 

mandarina, kiwi, higos e incluso limón; también debido a la importancia de las frutas 

tropicales, las encontramos de mango, pomelo o papaya, y sus combinaciones: 

fresa-plátano o piña-mango. En los últimos años las mermeladas elaboradas con 

verduras han aparecido en el mercado: tomate, pimiento, cebolla caramelizada, 

batata o pepinillos, son una opción para maridar con quesos madurados. Por último, 

las innovaciones ligadas a productos de la provincia como las mermeladas de 

aceituna (verde y negra), vino tinto de Ronda o vino Pedro Ximénez, pueden ser otras 

opciones. 
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Para finalizar este recorrido alimentario por la provincia malagueña, no podemos 

olvidarnos del aceite de oliva virgen extra, tan ligado a nuestros quesos en toda 

Andalucía. La DOP “Antequera” elabora a partir de diferentes variedades de 

aceituna, aceites de oliva virgen extra que se caracterizan por aromas afrutados de 

intensidad media-alta a aceitunas verdes, almendra, plátano y verde hierba, 

ligeramente amargos, picantes y dulces, que pueden ser unos esplendidos 

acompañantes para los quesos malagueños.  
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CAPITULO 3. QUESOS DE CÁDIZ 
 

 

 

3.1 QUESOS DE CÁDIZ SELECCIONADOS 

3.2 VALORACIÓN SENSORIAL  

3.3 USOS Y MARIDAJES 

 

 
 

 

Cádiz es una de las provincias andaluzas con mayor tradición y reconocimiento 

quesero. El sector quesero en esta zona ha aumentado de forma importante en los 

últimos años, auspiciado por un reconocimiento a la calidad y singularidad de sus 

productos. En este caso no son sólo importantes los quesos de cabra, sino que 

también los de oveja, que cobran especial valor debido a la presencia de la única 

raza ovina autóctona andaluza de producción de leche, la Merina de Grazalema. 

Igualmente, la producción de leche de vaca es importante, por lo que los quesos 

puros de vaca y de mezcla con oveja y/o cabra tienen su cuota de producción y de 

mercado. 

En la provincia gaditana existen dos razas autóctonas de pequeños rumiantes de 

aptitud lechera. En el caso del caprino, la raza Payoya o Montejaqueña, catalogada 

por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación como raza amenazada, se 

encuentra vinculada a una alimentación basada en el pastoreo y a la elaboración con 

su leche de quesos tradicionales de calidad. 

 

 

 

 



                                                                                                  Consumidores y quesos andaluces 

18 

Foto 3.1. Cabras de raza Payoya en pastoreo 

 

Para el ganado ovino, la raza autóctona es la Merina de Grazalema, de la que se 

obtiene la materia prima para los quesos de oveja. Se encuentra también catalogada 

como raza autóctona amenazada, y es su capacidad para aprovechar mejor que 

otras razas los pastos naturales de la zona gracias a su adaptación al ecosistema, lo 

que la hace irremplazable. 

Ambas razas cuentan con el logo de 100% raza autóctona que da el Ministerio de 

Agricultura, Pesca y Alimentación para sus productos elaborados, lo que garantiza el 

origen de la leche vinculada a ganaderías de pura raza. 

 

 



                                                                                                            Capítulo 3. Quesos de Cádiz   

19 

 

 

Foto 3.2. Rebaño de ovejas de raza Merina de Grazalema 

 

A partir de la leche de estos animales se elaboran tres de los quesos tradicionales 

andaluces: el Queso de Ronda o de la Serranía de Ronda, ya descrito anteriormente, 

el Queso de la Sierra de Cádiz y el Queso de Grazalema. 

Queso de la Sierra de Cádiz. Bajo esta denominación se incluyen las variedades 

de quesos frescos, madurados y conservados en aceite de oliva, elaboradas 

tradicionalmente con leche cruda de cabra Payoya. Son variedades de coagulación 

enzimática y de pasta semidura, prensada, algo firmes y con pocos “ojos” de origen 

mecánico o incluso de pasta cerrada. En los quesos frescos, el sabor y aroma son 

los característicos de los de quesos de cabra de este tipo: láctico y ligeramente 

dulzón; en los quesos curados estos atributos sensoriales pueden llegar a ser muy 

intensos, con un ligero toque picante en los más añejos. 

Queso de Grazalema. Es un queso de oveja madurado, de semicurado a curado, 

elaborado con leche cruda de oveja de raza Merina de Grazalema; aunque en 

ocasiones se añada una pequeña cantidad de leche de cabra de raza Payoya para 

darle “suavidad” al queso. Es un queso de coagulación enzimática, pasta prensada 

y no cocida, firme y con algunos "ojos" de origen mecánico. El aroma y sabor, de 
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fuerte intensidad y bastante picantes en los quesos más curados, resultan 

agradables. En ocasiones, estos quesos pueden resultar algo salados, ligeramente 

dulces y mantecosos al paladar. 

Además de estos quesos tradicionales, las queserías gaditanas han apostado por 

una producción sostenible, con un gran número de ellas que elaboran sus productos 

bajo el marco de la Producción Ecológica o de la marca Parque Natural de Andalucía. 

También la innovación ha sido otro de los pasos dados por algunas de estas 

empresas: quesos azules, quesos con aditivos originales como las algas marinas o 

la mojama, cortezas maceradas en vinos de Jerez o licores, etc… 

En referencia al maridaje, algunos de los vinos andaluces con mayor proyección 

nacional e internacional se elaboran en esta provincia, por lo que la combinación de 

los mismos con los quesos gaditanos se hace esencial.  

3.1.- QUESOS DE CADIZ SELECCIONADOS 

Los quesos de Cádiz seleccionados para la cata sensorial provienen de dos de 

las comarcas gaditanas con mayor tradición quesera, la Sierra de Grazalema y Los 

Alcornocales. En total, han sido cuatro los quesos catados: “fresco de cabra”, 

“semicurado de cabra”, “curado de cabra” y “curado de oveja”. Las características 

más importantes de estos quesos, son las siguientes: 

- FRESCO DE CABRA: 

Elaborado con leche de cabra pasteurizada de la raza Payoya. De color 

blanco, intenso y brillante. Suave en nariz y con aromas a leche de cabra. 

Tierno en boca, agradable y sabroso. Persistencia baja.  

- SEMICURADO DE CABRA 

Elaborado con leche de cabra pasteurizado de la raza Payoya. De color 

amarillo muy claro, con aromas a mantequilla y fondo láctico. Textura tierna 

y algo cremosa. Persistencia baja-media. 

- CURADO DE CABRA 
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Elaborado con leche de cabra pasteurizada de la raza Payoya. De color 

amarillo claro, con aromas muy diversos a frutos secos, bizcocho y una 

base ligeramente láctica. Algo pungente en nariz. En boca firme y 

fundente. 

- CURADO DE OVEJA 

El queso elegido es curado de oveja Merina de Grazalema cubierto de 

manteca y salvado de trigo, muy tradicional en la zona. Color amarillo 

tostado y aromas muy característicos a tofe, frutos secos y bizcocho. 

Textura firme y algo friable. La manteca y el salvado le aportan sabores 

característicos a grano tostado y grasa animal. 

Foto 3.3. Tabla de quesos de Cádiz para la cata 

 

3.2.- VALORACIÓN SENSORIAL 

En la Figura 3.1 se muestran las preferencias de los consumidores por los 

distintos quesos de Cádiz catados, de acuerdo a una escala hedónica de nueve 

puntos (1: altamente desagradable a 9: altamente agradable). 

Figura 3.1. Preferencias por los distintos atributos de los quesos de Cádiz  

(escala hedónica 1-9) 
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Los participantes en la cata han preferido el queso curado de oveja cubierto de 

manteca y salvado, y de forma similar han valorado al queso semicurado de cabra y 

al queso curado de cabra. Finalmente, fue puntuado el queso fresco de cabra. Éstos 

resultados, en cierta medida, son equivalentes a los que se encontraron para los 

quesos de Málaga (preferencias por los quesos más curados), aunque en este caso 

el queso semicurado escogido para la cata ha obtenido una valoración similar a los 

curados. 

En cuanto a las cualidades organolépticas descritas por los consumidores, 

destacamos las siguientes: para el caso del queso fresco se puntualizó su escaso 

aroma y sabor, resultado lógico al catarse junto a quesos más madurados. En cuanto 

al semicurado, las opiniones cualitativas de los consumidores indican que este queso 

es, por un lado, de sabor suave, lo que hemos entendido como un atributo positivo, 

en contraste con aquellos que lo tildan de picante, que quizás no siempre constituye 

una percepción negativa, y en menor medida ácido, característica típica de estos 

quesos con poca maduración. Para el curado de cabra, los consumidores, que 

apreciaron organolépticamente este queso, en sus escasos y muchas veces 

contradictorios comentarios, indican un equilibrio en las cualidades positivas y 

negativas del mismo. Finalmente, para el queso curado de oveja, los consumidores 

valoraron cualitativamente mejor este queso que todos los anteriores, lo cual es 

acorde al hecho de que fue el queso que mayor valoración obtuvo en la cata, 

destacando el sabor suave y la textura cremosa-mantecosa. Para concluir, destacar 
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que algunos consumidores opinaron que los quesos madurados, semicurado y 

curado, tenían un exceso de sal. 

La capacidad de que el consumidor descubra la procedencia de la leche para los 

distintos quesos es muy limitada: un alto porcentaje de los consumidores, en todos 

los casos por encima del 34%, reconocen no saber su procedencia, existiendo una 

tendencia bastante clara a asociar el queso fresco con el de vaca y a los de superior 

curación con los quesos de cabra, oveja o mezcla, indistintamente (Figura 3.2). 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3.2. Apreciación de la procedencia de la leche de los quesos de Cádiz 

(% catadores) 

 

0

10

20

30

40

50

Freco Cabra Semi Cabra Curado Cabra Curado Oveja

Vaca Oveja Cabra Mezcla NS/NC



                                                                                                  Consumidores y quesos andaluces 

24 

3.3.- USOS Y MARIDAJES 

Los usos culinarios que indican los consumidores se inclinan, en el caso de los 

quesos semicurado y curados, a los aperitivos o entremeses (Figura 3.3). Para el 

queso fresco, los destinos son más diversos: se usan sobre todo en ensaladas, pero 

también en postres y entremeses, siendo como se señaló para el caso de los quesos 

de Málaga, una ventaja para la comercialización de este tipo de quesos. 

Figura 3.3. Diferentes usos que el consumidor daría a los quesos de Cádiz 

catados (%) 

 

Cádiz es tierra de vinos, por lo que se abre un amplio abanico de posibilidades 

para el maridaje de estos caldos con los quesos que se elaboran en esta provincia. 

Cuenta con dos denominaciones de origen protegidas: Sherry-Jerez y Manzanilla de 

Sanlúcar, y una Indicación Geográfica Protegida para los Vinos de la Tierra de Cádiz. 

La amplia y variada gama de vinos que recoge la DOP de Jerez puede verse 

como un reflejo fiel de la larga historia de la viticultura y la enología en la zona. En 

este caso la variedad de uva blanca Palomino Fino es la protagonista del proceso, a 

partir de la que se elaboran vinos generosos, vinos generosos de licor y vinos dulces 

naturales. Los vinos generosos comprenden los vinos más conocidos de la DOP: 

Fino, Amontillado, Oloroso y Palo Cortado, mejor considerado para el maridaje 

cuanto mayor es el período de crianza. Los vinos de Jerez Dulces Naturales son los 

obtenidos a partir de mostos procedentes de uva muy madura o soleada, 

generalmente de las variedades Pedro Ximénez o Moscatel; son vinos con un alto 
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contenido en azúcares, y según el tipo de uva utilizada se denominan Pedro Ximénez 

o Moscatel. Por último, el Pale cream, Médium y Cream son los vinos dentro de la 

categoría vinos generosos de licor, donde se funden los vinos generosos con los 

dulces naturales, vinos también con cierto dulzor, ya que el contenido en azúcares 

no baja de 5 gramos por litro. En la Tabla 3.1. aparece algunas recomendaciones 

para el maridaje con quesos que sugiere la DOP vinos de Jerez para sus principales 

tipos de vino 

Tabla 3.1. Maridajes de quesos con diferentes vinos de Jerez  

 

 Amontillado Oloroso 
Palo 

cortado 
Medium Cream 

Pedro 

Ximénez 

Quesos 

curados 
+ + +    

Quesos 

azules 
   + + + 

Quesos 

de pasta  
 + + + +  

Fuente: https://www.sherry.wine/es/marco-de-jerez/el-consejo-regulador 

La otra marca de calidad europea presente en Cádiz es la DOP Manzanilla de 

Sanlúcar, también dentro del marco de Jerez. Es otro de los vinos generosos 

destacables elaborados con uvas de la variedad Palomino Fino. Según su grado de 

envejecimiento mediante el sistema de criaderas y solera, que en la Manzanilla es 

siempre superior a los dos años, se distinguen dos tipos: manzanilla y manzanilla 

pasada, esta última con un periodo de crianza excepcionalmente prolongado que 

hace que aparezca un cierto proceso de oxidación. 

Foto 3.4. Quesos de Cádiz con vino Fino del marco de Jerez 
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Finalmente, con respecto a los vinos, también la IGP Cádiz nos da muchas 

posibilidades de maridaje con los quesos de la provincia. Las variedades de uva 

utilizadas son múltiples, tanto blancas como tintas, que dan como resultado vinos 

tintos, blancos y rosados, donde se incluyen los vinos secos, semisecos, semidulces 

y dulces. 

En el caso de las mermeladas y confituras, en la provincia de Cádiz existen muchas 

opciones, desde las mermeladas tradicionales de frutas cultivadas tanto de modo 

convencional como ecológico: cerezas, arándanos, frambuesa, fresa, kiwi, naranja o 

limón, entre otras, hasta de verduras: tomate o pimiento, o incluso combinaciones: 

calabaza-manzana o naranja amarga-hierbabuena. También se encuentran 

empresas que elaboran mermeladas con los vinos del marco de Jerez: Manzanilla, 

Pedro Ximenez, Oloroso, Moscatel, Amontillado y Cream. 

En cuanto a la miel, en Cádiz es un sector en desarrollo y con gran potencial debido 

a sus dos parques naturales (Grazalema y Alcornocales). Se producen diversos tipos 

de mieles, debido a la riqueza floral de sus parques naturales: milflores, azahar, 

eucalipto, romero, madroño, lavanda, brezo, castaño e incluso de aguacate o nuevas 

variedades como de cilantro. 

Por último, el aceite de oliva virgen extra, la DOP Sierra de Cádiz es la única marca 

de calidad para los aceites en la provincia, y comprende a los olivares de ocho 

municipios gaditanos de dicha comarca serrana. Organolépticamente es de aroma 

afrutado medio a intenso, a aceituna verde o madura, que recuerda a frutas y aromas 
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silvestres, con sabor ligero-medio amargo y picante, resultando equilibrados al 

paladar. Su maridaje con los quesos de cabra y oveja de la provincia puede 

convertirse en un aperitivo exclusivo. 

Foto 3.5. Aperitivo de queso de cabra con aceite DOP Sierra de Cádiz 
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La provincia de Huelva cuenta con un patrimonio quesero significativo, con 

quesos elaborados tanto con leche de oveja como de cabra, y con unas 

peculiaridades de mucho interés. El sector ovino ha ido en retroceso en esta 

provincia, con el uso de razas de aptitud cárnica (Merina). Este ganado se ordeñaba 

antiguamente algunos meses durante la primavera, una vez retirado el cordero de su 

madre, y con su leche se elaboraba el queso. Esta práctica ha desaparecido hoy en 

día, entre otros motivos, por la falta de rentabilidad, y sólo algunos ganaderos la 

continúan realizando para su autoconsumo. 

El caso del ganado caprino es muy diferente. Este ganado está vinculado 

tradicionalmente a los sistemas de montaña, en la Sierra de Aracena y Picos de 

Aroche, y hoy en día está presente en toda la provincia, elaborándose con su leche 

quesos de una calidad excepcional. A pesar de lo anteriormente comentado, es cierto 

que ha habido modificaciones al respecto de las razas caprinas: la Blanca Serrana, 

que tradicionalmente ha sido criada en la zona para la obtención del cabrito y de la 

leche para la elaboración de quesos, ha dejado paso, poco a poco, a otras razas 

autóctonas andaluzas con mayor producción como es el caso de la raza Florida. 

En la provincia de Huelva se elaboran dos quesos tradicionales andaluces, uno 

de cabra y otro de oveja: Queso de la Sierra de Aracena y Queso de los Montes de 

San Benito o Andévalo. 
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Foto 4.1. Cabras de raza Blanca Andaluza en pastoreo (Fuente: Mª Carmen 

García) 

 

Queso de la Sierra de Aracena. Es un queso de cabra madurado, de semicurado 

a añejo y elaborado con leche cruda. Estos quesos se caracterizan por ser quesos 

de coagulación enzimática y pasta prensada y no cocida, que es poco compacta en 

los quesos tipo torta. Este último tipo adopta también otras denominaciones 

asociadas a algunas de sus características descriptivas, entre ellas, se les suele 

denominar queso “Sudado”. El aroma y el sabor de estos quesos son potentes y de 

fuerte personalidad; de mayor intensidad en los quesos añejos o “sudados”. 

Organolépticamente presentan un ligero toque picante y una sensación grasa al 

paladar, que a veces aparecen enmascarados en los quesos muy curados. 

Queso de los Montes de San Benito o Andévalo. Es un queso de oveja 

madurado, de semicurado a curado y elaborado con leche cruda. Son quesos de 

coagulación enzimática y pasta semidura, prensada, firme y no cocida. Su aroma y 

sabor son intensos, con un toque picante, más fuerte en los quesos madurados en 
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aceite de oliva, y un regusto floral persistente propio de los pastos y plantas 

aromáticas que consumen las ovejas en las dehesas de la zona de producción. Los 

quesos elaborados mediante coagulación de la leche con flores de cardo (Cynara 

cardunculus) presentan una mayor cremosidad y un regusto amargo característico 

de la planta. Estos quesos se han dejado de elaborar comercialmente, y tan sólo se 

producen para el autoconsumo de los propios pastores. 

Foto 4.2. Queso de cabra tradicional Sierra de Aracena (QUESANDALUZ) 

 

La producción de quesos ecológicos también está presente en la provincia de 

Huelva, como una de las líneas de diversificación de muchas de sus queserías. Los 

acabados de la corteza con diferentes tipos de plantas aromáticas, aceite de oliva, 

semillas de plantas, o especias, ha multiplicado la lista de productos queseros 

disponibles en las queserías onubenses. 

Para el maridaje, hay dos productos destacables, los vinos bajo DOP del marco 

del Condado de Huelva, y las mieles que se elaboran en toda la provincia. 

4.1.- QUESOS DE HUELVA SELECCIONADOS 

Los quesos de Huelva seleccionados para la cata sensorial han sido: “curado de 

cabra”, “curado de cabra en aceite”, “pasta blanda de cabra” y “pasta blanda de oveja” 

(Foto 4.3). Las características más importantes de estos quesos son: 
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- CURADO DE CABRA: 

Elaborado con leche de cabra pasteurizada, pasta de color entre marfil y 

amarillo, sin presencia destacable de ojos (ciega). Aromas a mantequilla, 

algo ácido y pungente en nariz. Tierno en boca, y algo cremoso. 

Persistencia media. 

- CURADO DE CABRA EN ACEITE DE OLIVA 

Elaborado con leche cruda de cabra y macerado en aceite de oliva. Pasta 

de color amarillo, tomando tonalidades más oscuras conforme se acerca 

a la corteza. Aromas enmascarados por el aceite de oliva con leves notas 

a mantequilla. Textura tierna, cremosa y fundente. Sabor dominante del 

aceite, pero destaca cierta acidez. Persistencia en boca media-alta. 

- PASTA BLANDA DE CABRA 

Elaborada con leche cruda de cabra, corteza semidura e interior semi-

líquido a temperatura ambiente. De color marfil, agradable aroma a 

establo con notas lácticas y a mantequilla. Textura cuasi líquida, pasando 

a cremosa en boca. Sabores a nata, mantequilla y con persistencia 

media-alta en boca. 

- PASTA BLANDA DE OVEJA 

El queso elegido fue elaborado con leche cruda de oveja, corteza semidura 

y semilíquida en el interior. De color marfil, con cierto aroma a establo y 

animal. Textura semilíquida y fundente en boca. Sabores a mantequilla 

y animal, con persistencia media-alta. 

Foto 4.3. Tabla de quesos de Huelva para la cata 
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4.2.- VALORACIÓN SENSORIAL 

En la Figura 4.1 se muestran las preferencias de los consumidores por los 

distintos quesos de la provincia de Huelva, que fueron catados de acuerdo a una 

escala hedónica de nueve puntos (1: altamente desagradable; 9: altamente 

agradable). 

Los participantes en la cata han preferido, en primera instancia, el queso curado 

de cabra y el curado de cabra en aceite de oliva, antes que los dos de pasta blanda 

que les fueron presentados. Existen dos razones que explican esta elección: por un 

lado, consideramos que los quesos de pasta blanda son quesos a los que no están 

habituados los consumidores, que están más acostumbrados a los quesos curados 

de pasta prensada; por otro lado, los quesos de pasta blanda, presentan ciertas notas 

aromáticas a animal y a establo que no son agradables para muchos consumidores; 

ello se debe a que se elaboran con leche cruda y a las características del proceso de 

elaboración y maduración. Estas diferencias en los gustos de los consumidores se 

traducen en valoraciones con puntuaciones bastante extremas para los quesos de 

pasta blanda (personas que las aprecian mucho y otras que las rechazan). 

Figura 4.1. Preferencias por los distintos atributos de los quesos de Huelva  

(escala hedónica 1-9) 
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En cuanto a la descripción de las cualidades organolépticas de los quesos 

hechas por los consumidores en la evaluación sensorial, caben destacar los 

siguientes aspectos: el primero de los quesos curados de pasta prensada, se 

describió como un queso de buen sabor, algo picante, destacando algunos 

consumidores que era suave y con una textura cremosa-mantecosa; en cuanto al 

queso de cabra con leche cruda y curado en aceite de oliva, los atributos más 

repetidos fueron su sabor agradable, intenso y picante, además de ser considerado 

como equilibrado. Para los quesos de pasta blanda encontramos diferencias 

apreciables según fuera de cabra o de oveja. El queso de pasta blanda de cabra fue 

definido como un queso suave y con notas animales, aunque para algunos 

consumidores resultaba demasiado intenso. El de oveja, en cambio, sí que lo 

describieron como un queso muy intenso por sus notas animales, siendo incluso 

desagradable para algunos de los consumidores que lo cataron. 

El conocimiento por parte del consumidor de la procedencia de la leche de los 

distintos quesos es muy limitado, sobre todo en el caso de los quesos de pasta 

blanda. Como ocurrió con otros quesos catados, los quesos curados de pasta 

prensada se relacionaron con la leche de oveja. (Figura 4.2). En el caso de las pastas 

blandas, el porcentaje de consumidores que responden “No sabe/No contesta”, 

aumenta de forma considerable. Concretamente, alrededor del 50% de los mismos 

no son capaces de apostar por una de las opciones, lo que justifica en parte las 

puntuaciones más bajas que dieron a estos quesos. 

4

5

6

7

8

Aroma Sabor Textura Global

Curado cabra Curado cabra aceite

Pasta blanda de cabra Pasta blanda de oveja



                                                                                                          Capítulo 4. Quesos de Huelva   

31 

Figura 4.2. Apreciación de la procedencia de la leche de los quesos de Huelva 

(en %) 

 

4.3.- USOS Y MARIDAJES 

El uso culinario de los cuatro quesos de Huelva vuelve a centrarse en los 

entremeses/aperitivos como alternativa principal, siendo ello muy patente en el 

curado de cabra y el curado de cabra en aceite; le sigue en importancia su uso como 

postre, aunque muy alejado del anterior. En el caso de los quesos de pasta blanda, 

su uso es asociado por los consumidores al aperitivo y en segundo lugar como 

ingrediente en diferentes platos (Figura 4.3). 

Figura 4.3. Diferentes usos que el consumidor daría a los quesos de Huelva 

catados (%) 
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Los vinos y productos dulces (mieles, mermeladas y confituras) son los 

acompañantes perfectos para los quesos de oveja y cabra que elaboran las 

queserías onubenses. 

Huelva cuenta con una Denominación de Origen Protegida para los vinos de la 

comarca del Condado, la DOP Condado de Huelva. Los vinos elaborados a partir 

de variedades blancas son: Joven, Condado de Huelva, Tradicional, Condado Pálido, 

Condado Viejo, Pale Dry, Pale Cream, Medium, Cream, Pedro Ximénez, Moscatel, 

Dulce y Mistela; en cuanto a los vinos elaborados a partir de variedades tintas, los 

tipos son los siguientes: Joven, Roble, Crianza, Reserva y Gran Reserva. Entre las 

variedades blancas permitidas dentro de la DOP destacan: Zalema, Palomino Fino, 

y Pedro Ximénez, entre otras, de ellas se considera principal la variedad Zalema. En 

cuanto a las variedades tintas, las permitidas en esta DOP son: Syrah, Tempranillo, 

Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc y Merlot. Por tanto, dentro de la DOP Condado 

de Huelva, existe una gran variedad de posibilidades para el maridaje con los quesos 

de esta provincia, que también comparten esa diversidad de sabores y aromas. 

Para cerrar terminar con los vinos, citamos el vino aromatizado de la DOP Vino 

Naranja del Condado de Huelva. En esta bebida destacan las notas cítricas en su 

aroma, a las que pueden sumarse además matices de envejecimiento. Su sabor, 

aunque dulce, incluye también un toque retronasal a cítricos. Estas peculiaridades 

derivan del proceso de aromatización que emplea un preparado natural obtenido a 

partir de alcohol vínico en el que se maceran cortezas de naranja. Se trata de un vino 
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de aperitivo o postre que marida perfectamente tanto con quesos de poca 

maduración, como puede ser el caso de los quesos de cabra de coagulación láctica 

poco madurados, como con quesos muy curados de oveja o cabra, elaborados en 

las distintas queserías de la provincia. 

Foto 4.4. Vinos de la DOP Condado de Huelva con quesos de cabra 

 
 

Los productos dulces (mieles y mermeladas) elaborados en las diferentes 

comarcas onubenses invitan al maridaje con los quesos. En el caso de las mieles, 

además de las multiflorales, hay dos monovarietales que representan a dos de los 

árboles más característicos de Huelva, el eucalipto y el castaño. Para las 

mermeladas, las posibilidades son diversas, ya que se pueden encontrar 

mermeladas de chocolate y naranja, naranja amarga, higos y manzanas, castañas, 

calabaza con almendras o con nueces. No habría que olvidar, finalmente, otras 

delicatesen dulces como los higos en almíbar, la crema de castaña con chocolate o 

con nueces e incluso, las castañas al brandy. Todos estos productos 

agroalimentarios dulces presentan unas oportunidades de maridaje muy innovadoras 

que pueden sorprendernos.  

Foto 4.5. Láctica madurada de cabra con miel de castaño 
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Las provincias de Sevilla y Córdoba cuentan con una cabaña importante de 

pequeños rumiantes, tanto de ovino como de caprino, superando el millón de 

cabezas. Estos animales se centran principalmente al norte de ambas provincias, en 

las comarcas de la Sierra Norte de Sevilla y el Valle de Los Pedroches, aunque 

existen otras zonas ganaderas importantes como son la Subbética cordobesa y la 

Sierra Sur sevillana. 

En cuanto a razas, en el caso del caprino, la Florida es la más destacada, con un 

crecimiento importante en los últimos años, siendo esta zona la tradicional de la raza. 

De la misma destaca su elevada capacidad productiva y de adaptación a los 

diferentes sistemas de explotación. 

 

Foto 5.1. Cabras de raza Florida pastoreando (Fuente ACRIFLOR) 
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Tradicionalmente, para la elaboración de quesos de oveja, en estas zonas se 

utilizaba la leche de ovejas de raza Merina, produciéndose el queso solo durante la 

primavera; hoy en día su uso es cada vez menor, apareciendo otras razas de aptitud 

más lechera como la Lacaune, de origen francés. 

Foto 5.2 Rebaño de ovejas de raza Merina con sus corderos (Fuente: ACME) 
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En estas dos provincias se elaboran tres quesos tradicionales andaluces: el 

queso de Sierra Morena y el queso de la Subbética de Córdoba, ambos de leche de 

cabra, y el queso de Los Pedroches, de leche de oveja. 

Queso de Sierra Morena. Se identifica con este nombre a la variedad tradicional 

de quesos de cabra de esta zona, madurados, de semicurados a curados y 

elaborados con leche cruda. Son quesos de coagulación enzimática y pasta 

semidura, prensada, firme y con pocos “ojos” de origen mecánico, a veces sin ellos, 

es decir, de pasta cerrada. El aroma y el sabor son ligeramente lácticos, de intensidad 

media, que recuerdan a la leche de cabra; los quesos más curados presentan un 

toque picante y un regusto persistente, en ocasiones algo salado, y un abanico de 

matices diferentes propios de las plantas aromáticas de la zona de producción. 

Queso Sierras Subbéticas. Es un queso de cabra madurado, de semicurado a 

curado y elaborado con leche cruda. Se caracteriza por su coagulación enzimática, 

y su pasta semiblanda o semidura, prensada, firme y con pocos “ojos” de origen 

mecánico, a veces sin ellos. Tienen un aroma y sabor característicos, de intensidad 

media, algo lácticos, que recuerdan ligeramente a la especie caprina, presentando 

los quesos más curados o conservados en aceite de oliva un suave toque picante. 

Queso de Los Pedroches. Es un queso de oveja madurado, de semicurado a 

curado, elaborado con leche cruda de oveja Merina. Es un queso de coagulación 

enzimática mediante coagulante de tipo vegetal, de pasta prensada y habitualmente 

salado por frotación. Los quesos de pasta firme tienen una corteza natural, compacta 

y bien formada, a veces ligeramente estriada, de color amarillo pajizo más o menos 

brillante y, en ocasiones, algo grasa o aceitosa en los quesos madurados con aceite 

de oliva. El aroma y sabor son intensos, ligeramente ácidos, algo picantes, 

mantecosos al paladar y con un regusto amargo propio del coagulante, popularmente 

conocido como hierba cuajo (Cynara cardunculus). Los quesos de pasta blanda se 

caracterizan por tener una corteza firme, aunque más blanda que la de los quesos 

prensados; su coloración es amarillenta de tonalidad más oscura que los quesos de 

pasta firme. La pasta, en este caso, es muy blanda, casi fluida, apropiada para untar, 

y con un sabor y aroma característicos que recuerdan a la especie ovina y a los 

pastos y vegetación de la dehesa. 
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Los quesos de oveja y cabra tradicionales han dejado paso a otros productos 

lácteos que elaboran las queserías de ambas provincias. En el caso de la leche de 

cabra, se han desarrollado queso de coagulación láctica en los que los queseros han 

mostrado mucha imaginación en cuanto a la forma, al acabado o añadiendo aditivos 

diversos en pasta y corteza. Para la leche de oveja, los coagulantes vegetales siguen 

utilizándose en las queserías del norte de Córdoba; además se han añadido al 

recetario de las queserías fermentaciones lácticas, cuajadas y yogures de oveja.. Por 

último, los quesos de vaca también se encuentran muy presentes, partiendo de los 

quesos frescos puros o mezclados con leche de cabra; pero se trata también de 

quesos curados con carácter, todos ellos muy demandados por los consumidores. 

Los vinos vinculados a una marca de calidad vuelven a estar muy presentes en 

estos territorios, tanto dentro de DOPs como IGPs. A ellos se unen licores, mieles y 

aceites de oliva virgen extra que abren un abanico enorme para su maridaje con los 

quesos de cabra, oveja, vaca y mezcla que aquí se elaboran. 

5.1.- QUESOS SEVILLA Y CÓRDOBA SELECCIONADOS 

Los quesos seleccionados para la cata sensorial han sido: un queso “curado 

cabra” de leche cruda y dos “curados de oveja”, uno con leche pasteurizada y otro 

con leche cruda (Foto 5.3). Las características más importantes de estos quesos, 

son las siguientes: 

- CURADO OVEJA leche pasteurizada 

Queso curado, elaborado con leche pasteurizada de oveja, de coagulación 

enzimática y pasta prensada. De color amarillo pajizo y algunos ojos 

mecánicos de pequeño tamaño. Es un queso con aromas suaves a frutos 

secos, textura algo seca y sabor a mantequilla, algo ácido. 

- CURADO OVEJA leche cruda 

Queso curado elaborado con leche cruda de oveja, de coagulación 

enzimática y pasta prensada. Corte de color amarillo claro y ojos 

mecánicos pequeños repartidos por toda la pasta. Aroma suave a frutos 

secos, con cierta nota animal, y algo picante. 
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- CURADO DE CABRA 

Elaborado con leche cruda de cabra, de coagulación enzimática y pasta 

prensada. Color blanco marfil y algunos ojos mecánicos repartidos por 

toda la superficie de la pasta. Aroma suave a mantequilla, algo pungente 

en nariz. De sabor ligeramente amargo y picante. En cuanto a la textura 

en boca, es seca pero fundente. 

Foto 5.3. Tabla de quesos de Sevilla-Córdoba para la cata 

 

5.2.- VALORACION SENSORIAL 

En la Figura 5.1 se muestran las preferencias de los consumidores por los 

distintos quesos catados, de acuerdo a una escala hedónica de nueve puntos (1: 

altamente desagradable a 9: altamente agradable). 

Figura 5.1. Preferencias por los distintos atributos de los quesos de Sevilla y 

Córdoba (escala hedónica 1-9) 
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Los participantes en la cata han preferido en primer lugar el queso curado de 

oveja de leche pasteurizada, seguido por el curado de leche cruda de cabra y el 

curado con leche cruda de oveja. A pesar de que los dos quesos con leche cruda, 

oveja y cabra, presentaban unas características organolépticas más complejas, han 

sido peor valorados que el de leche pasteurizada, con unas cualidades sensoriales 

más suaves. Como ya se ha señalado en otras catas, los consumidores actuales 

están más acostumbrados a este tipo de queso ya que el semicurado pasteurizado 

es de los quesos más consumidos en España, junto a los frescos. 

Las características organolépticas señaladas por los consumidores para cada 

uno de los quesos han sido variadas. Para el primer queso, queso curado de oveja 

de leche pasteurizada, los comentarios de los consumidores le atribuyen 

características organolépticas positivas y lo describen como un queso de textura 

cremosa, untosa o mantecosa y de sabor suave pero agradable; por el lado contrario, 

otros responden que es un queso con poco sabor y olor, y algo ácido. En el caso del 

queso de oveja curado de leche cruda, las opiniones han sido heterogéneos, desde 

aquellos consumidores a los que le parecía un queso agradable en textura, sabor y 

equilibrado, hasta otros que opinaban que tiene poco aroma y sabor, a pesar de ser 

curado. Finalmente, para el queso curado de cabra de leche cruda, las cualidades 

organolépticas más señaladas han sido sabor suave, poco aromático y ligeramente 

picante 
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Para la apreciación de la procedencia de la leche con la que se han elaborado 

los quesos, los consumidores han relacionado estos quesos con quesos mezcla, 

siendo importante también el porcentaje que “No sabe el origen de la leche”. Es 

destacable el caso del queso de cabra elaborado con leche cruda, ya que son pocos 

los catadores que lo relacionan con la leche de cabra, siendo superado por todas las 

otras opciones (Figura 5.2). 

Figura 5.2. Apreciación de la procedencia de la leche de los quesos de Sevilla y 

Córdoba (% catadores) 

 

5.3.- USOS Y MARIDAJES 

Los usos culinarios que indican los consumidores al referirse a los distintos 

quesos se inclinan, en todos los casos, a los aperitivos o entremeses como principal 

utilidad, siendo el resto de usos más minoritarios y con porcentajes parecidos, 

alrededor del 10%. (Figura 5.3). En segundo lugar aparece su uso para sándwich o 

bocadillos. 

Figura 5.3. Diferentes usos que el consumidor daría a los quesos de Sevilla y 

Córdoba catados (%) 

 

0

10

20

30

40

50

Curado oveja
pasteurizado

Curado oveja leche
cruda

Curado cabra leche
cruda

Vaca Oveja Cabra Mezcla NS/NC



                                                                                                  Consumidores y quesos andaluces 

40 

 

Para el maridaje de los quesos en el plano de la enología, existen multitud de 

propuestas a realizar: DOP Vinos de Montilla-Moriles, IGP de Córdoba, IGP 

Villaviciosa de Córdoba o, en el caso de Sevilla, las IGPs Sierra Norte de Sevilla o 

Los Palacios. 

La DOP vinos Montilla-Moriles recoge las vides y bodegas dentro del marco de 

dicha comarca cordobesa. Entre las variedades utilizadas destacan: Pedro Ximénez, 

Moscatel de Alejandría y Chardonnay, entre otras, siendo la Pedro Ximénez la más 

característica. A partir de estas uvas los vinos producidos son los siguientes: Blancos 

jóvenes, Blancos con o sin envejecimiento; vinos Generosos: Fino, Amontillado, 

Oloroso y Palo cortado; Vinos de Licor Dulce: Pedro Ximénez y Moscatel; y 

finalmente Vinos Generosos de Licor: Generoso de Licor, Pale cream y Cream. 

Foto 5.4. Quesos de oveja cordobeses con vinos de la DOP vino Montilla-Moriles 

La zona de producción, elaboración y envejecimiento de los productos de la mención 

IGP Córdoba es la provincia de Córdoba, incluyendo todos sus municipios. En este 

caso los vinos elaborados son tintos (jóvenes o con envejecimiento) y rosados. 

La denominación IGP Villaviciosa de Córdoba solo produce vinos blancos; los 

cuales pueden ser jóvenes, con envejecimiento bajo "velo de flor", con 

envejecimiento de tipo oxidativo y dulces. 
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La marca de calidad IGP Sierra Norte de Sevilla incluye vinos blancos, rosados y 

tintos. Elaborados en el norte de la provincia, recoge una gran cantidad de 

variedades de uva para la producción de sus vinos, tanto blancas como tintas. 

Por último, la IGP Los Palacios ampara a vinos blancos del año o con 

envejecimiento, elaborados muy próximos a la capital hispalense. Las uvas que se 

utilizan para elaborar estos vinos son Airen, Chardonnay, Colombard y Sauvignon 

Blanc. 

Para finalizar con las bebidas alcohólicas, queremos destacar, los anisados y 

licores que se elaboran en la comarca de la Sierra Norte de Sevilla y en la Subética 

Cordobesa, y concretamente en los municipios de Cazalla de la Sierra y Rute, donde 

el anís dulce, el licor de cereza o las cremas pueden dar lugar a unos maridajes 

“atrevidos” con los quesos de oveja, cabra y vaca que se elaboran en estas dos 

provincias. 

Foto 5.5. Quesos de cabra de la Sierra Norte de Sevilla con licor de cereza 

 

Otro de los productos agroalimentarios que usan tradicionalmente para el maridaje 

es la miel. En este caso destacamos las del área de Sierra Morena con dos mieles 

multiflores: monte y milflores, y seis monoflorales: cantueso, eucalipto, brezo, azahar, 

castaño y viborera. 

También las mermeladas, confituras y gelatinas ofrecen muchas posibilidades en 

el maridaje con los quesos de la zona. Las tradicionales son las de fresa, albaricoque, 
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melocotón, ciruela, higo, frambuesa, etc.; pero también se pueden usar las de 

verduras: pimiento, berenjena o tomate. Los cítricos que se producen en ambas 

provincias sirven de base para la elaboración de mermeladas de naranja amarga, 

mandarina, limón, pomelo y sus combinaciones con calabaza, almendras o 

zanahoria. 

Las gelatinas pueden ser otra opción para el maridaje, nos encontramos con mucha 

variedad, así se elaboran con flores de violeta, azahar o rosa o de vinos de la DOP 

Montilla-Moriles: Fino, Oloroso, Pedro Ximénez, e incluso de vinagre de Pedro 

Ximénez. 

Por último, hay que considerar las conservas dulces, entre las que destacan todos 

los productos que se elaboran a partir del membrillo, y en especial la carne de 

membrillo que ha sido tradicionalmente uno de los postres emblemáticos de la cocina 

andaluza junto al queso fresco. Hoy en día, con la localidad cordobesa de Puente 

Genil como epicentro, se fabrican en diferentes texturas, formatos y recetas 

ofertando muchas posibilidades para su maridaje con quesos, y no solo frescos, sino 

también los que tienen cierto grado de maduración. 

Foto 5.6. Quesos cordobeses con carne de membrillo 

 

La provincia de Córdoba es rica en aceites de oliva virgen extra, como lo demuestra 

el número de marcas de calidad que existen ligadas a este producto. Este territorio 
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cuenta con cuatro DOPs para sus aceites: Aceite de Lucena, Baena, Montoro-

Adamuz y Priego de Córdoba que producen unos extraordinarios aceites de oliva 

virgen extra con los que se pueden maridar los quesos de oveja, cabra, vaca y mezcla 

que se elaboran en esta provincia. Finalmente, también encontramos una DOP para 

los aceites de la comarca sevillana de Estepa; en la DOP Estepa se utiliza 

mayoritariamente aceitunas de la variedad Hojiblanca, pero también de las 

variedades Arbequina, Manzanilla, Picual y Lechín de Sevilla. 

  



                                                                                                  Consumidores y quesos andaluces 

44 

 

 



                                                                         Capítulo 6. Quesos de Almería y Granada oriental 

41 

 

 

 

CAPÍTULO 6. QUESOS DE ALMERÍA Y 

GRANADA ORIENTAL 
 

 

 

6.1 QUESOS DE ALMERÍA Y GRANADA 

ORIENTAL SELECCIONADOS 

6.2 VALORACIÓN SENSORIAL 

6.3 USOS Y MARIDAJES 

 

 
 

 

La provincia de Almería y la parte oriental de la provincia de Granada, son zonas 

tradicionales donde se han ubicado ganaderías de pequeños rumiantes. El caprino 

es la especie animal más utilizada para la elaboración de quesos en esta zona, tanto 

históricamente como en la actualidad. La cabra Murciano-Granadina, originaria de 

este territorio, es la raza caprina lechera con mayor distribución en el estado español. 

No obstante, en zonas de montaña, como puede ser el área correspondiente al 

Parque Natural y Nacional de Sierra Nevada, los cabreros utilizan usualmente las 

denominadas cabras “Serranas”, es decir, cabras provenientes del cruce de varias 

razas, que se adaptan a las condiciones de este ecosistema. 

En esta área era tradicional que los pastores de ovino de aptitud cárnica 

ordeñaran sus animales para elaborar quesos durante la primavera. Concretamente, 

la raza Segureña ha sido la más utilizada para este fin en el norte de ambas 

provincias, y en la zona próxima a Guadix aparece una oveja que los pastores 

denominan “Marqueseña” que han usado para la elaboración de quesos de oveja en 

esta zona. No obstante, hoy en día solo algunos pastores siguen realizando esta 

práctica para autoconsumo de los quesos en ciertas zonas de la comarca de Guadix 

(Granada) y al norte de la provincia de Almería, en la comarca de Los Vélez. 
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Foto 6.1. Cabras de raza Murciano-Granadina pastoreando (CAPRIGRAN) 

 

Foto 6.2. Oveja de raza Segureña con sus corderos 

 

Este territorio, es la zona de elaboración de cuatro quesos tradicionales 

andaluces, dos de oveja: Queso de La Calahorra y Queso de Sierra María, y dos de 

cabra: Queso de Almería o Fresco de Almería y Queso Alpujarras o de Las 

Alpujarras. 
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Queso de La Calahorra. Son quesos madurados, de semicurados a curados, 

elaborados principalmente con leche cruda de oveja, que suelen “suavizar” 

añadiendo una pequeña proporción de leche de cabra. Son quesos de coagulación 

enzimática y pasta semidura, prensada, firme, con algunos “ojos” de origen 

mecánico, y no cocida. El aroma y el sabor son muy acusados, con un ligero 

retrogusto a oveja; los quesos más tiernos son muy cremosos al paladar, con un 

toque algo picante, a veces más intenso en los quesos muy curados. 

Queso Sierra de María. Es un queso madurado elaborado con leche cruda, de 

coagulación enzimática, pasta semidura, prensada, compactada y no cocida. El 

aroma y el sabor son potentes, lácticos, que recuerdan a la leche de oveja, con un 

toque picante y algo salado en los quesos más curados y con una sensación 

mantecosa en boca los conservados en aceite de oliva.  

Queso de Almería o Fresco de Almería. Se trata de un queso fresco que se 

elaboraba con leche cruda, aunque también se comercializa madurado. Ambos tipos 

de quesos son de coagulación enzimática y de pasta semidura, prensada, y no 

cocida, siendo ligeramente compacta en los curados. El sabor y el aroma de los 

quesos frescos son los característicos de la leche de cabra (láctico, algo dulzón y a 

veces ligeramente salado). Presentan una sensación de frescor en boca, debida al 

nivel de humedad, y son mantecosos al paladar. Algunos de estos quesos se 

maduran presentando, los más curados, un aroma y sabor con una intensidad media, 

un mayor contenido en sal, y, en ocasiones, notas ligeramente picantes. 

Queso de Alpujarras o Las Alpujarras. Es un queso madurado, de semicurado a 

curado, elaborado con leche cruda de cabra, de coagulación enzimática y pasta 

semidura, prensada, firmes y con pocos “ojos” de origen mecánico o incluso de pasta 

cerrada, y no cocida. Su aroma suele ser intenso, con un tenue olor a cabra. El sabor 

es ligeramente láctico, a veces algo astringente, ligeramente salado y picante en los 

quesos más viejos y en los conservados en aceite de oliva. 

En los últimos años muchas nuevas queserías se han instalado en esta zona, 

dando respuesta a la demanda que los consumidores tienen hacia los quesos 

artesanales de calidad, por lo que ha pasado a ser una zona de elaboración de 

quesos, además de productora de leche. Quesos con diferentes coberturas, cremas, 
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coagulaciones lácticas o yogures son algunas de las innovaciones con las que 

apuestan los queseros de estas comarcas. 

Para el maridaje son muchas las opciones, diferentes IGPs para los vinos, y sobre 

todo las mieles bajo la DOP Miel de Granada, que serán mostradas a lo largo de este 

capítulo. 

6.1.- QUESOS DE ALMERÍA Y GRANADA ORIENTAL SELECCIONADOS 

Los quesos seleccionados para la cata sensorial han sido: “semicurado de cabra” 

y dos “curados de cabra” uno con leche pasteurizada y otro con leche cruda. Los 

quesos de oveja, aunque también son típicos de esta zona, no se elaboran 

habitualmente, por lo que no se han podido seleccionar. Las características más 

importantes de estos quesos son las siguientes: 

- SEMI-CURADO DE CABRA 

Elaborado con leche pasteurizada de cabra Murciano-Granadina. Es un 

queso de color de pasta blanco-marfil que presenta ojos de origen 

mecánico, textura cremosa, aromas y sabor suave a mantequilla y ciertas 

notas lácticas. Persistencia baja-media. 

- CURADO DE CABRA - Leche pasteurizada 

Queso curado elaborado con leche pasteurizada de cabra procedente de 

sistemas de pastoreo. Se considera curado, pero no presenta aún unas 

características organolépticas muy desarrolladas. Es un queso de color de 

pasta marfil, de pasta ciega, aroma con matices a leche y mantequilla. La 

textura es bastante suave y el sabor, como se ha dicho, poco desarrollado. 

Retrogusto con notas a mantequilla y cierta acidez. Persistencia media. 

- CURADO DE CABRA - Leche cruda 

Está elaborado con leche cruda de cabra procedente de sistemas de 

pastoreo. Su pasta es de color amarillo, con algunos ojos mecánicos. Es 

un queso bien equilibrado en aromas y sabores, con notas lácticas y a 

frutos secos y ligeras connotaciones agradables a animal. En nariz es 
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suavemente pungente. La textura es algo seca y quebradiza, típica de los 

quesos de cabra curados. Persistencia media-alta 

Foto 6.3. Tabla de quesos de Almería y Granada oriental preparada para la cata 

 

6.2.- VALORACIÓN SENSORIAL 

En la Figura 6.1 se muestran las preferencias de los consumidores por los 

distintos quesos catados, de acuerdo a una escala hedónica de nueve puntos (1: 

altamente desagradable a 9: altamente agradable). 

Figura 6.1. Preferencias por los distintos atributos de los quesos de Almería y 

Granada oriental (escala hedónica 1-9) 
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Los participantes en la cata han preferido de entre los tres quesos de cabra el 

queso semicurado, seguido del curado de leche cruda, y, en tercer lugar, el curado 

de leche pasteurizada. Estos resultados pueden explicarse ya que el queso 

semicurado de cabra se aproxima bastante al tipo de queso que los consumidores 

están habituados a consumir. Seguidamente, el queso curado de leche cruda es un 

queso con unas características sensoriales muy particulares y positivas que lo hacen 

ser valorado favorablemente por el consumidor. Para finalizar se sitúa el queso 

curado de leche pasteurizada, que necesitaba algo más de tiempo de maduración 

para obtener sus mejores características organolépticas, por lo que es un queso con 

cierta acidez y con aromas y sabores poco desarrollados con respecto a los otros 

dos. 

Las características organolépticas señaladas por los consumidores para cada 

uno de los quesos han sido las siguientes. Atribuyen propiedades sensoriales 

positivas al queso semicurado de cabra y lo describen como un queso agradable 

(una mayor frecuencia de consumidores) y cremoso, suave, de aroma agradable y 

de buena textura. Por otro lado, otro segmento de consumidores lo describen como 

un queso con escasa intensidad de olor y sabor. Para el queso curado de cabra de 

leche cruda, las cualidades organolépticas más señaladas han sido el ser un queso 

equilibrado, de sabor intenso y algo salado. Finalmente, para el queso curado de 

leche pasteurizada, los comentarios han sido heterogéneos, desde consumidores 

que les parecía un queso agradable con poca intensidad de sabor, a otros que 

opinaban que se encontraban ante un queso de bastante acidez y con textura 

inadecuada.  

Para la apreciación de la procedencia de la leche con la que se han elaborado 

los quesos, los de menor maduración (el semicurado cabra y el curado de cabra 

pasteurizado) han sido identificados como quesos mezclas, siguiendo la tendencia 

que se ha indicado en las otras catas. En cuanto al queso con mayor curación, no 

hay una tendencia clara definida por los consumidores, ya que lo identifican con un 

queso de oveja, de cabra o con un queso mezcla de diferentes leches, a pesar de 

que el queso tenía ciertas notas aromáticas y de sabor características de la leche de 

cabra. En la Figura 6.2 se muestran las anotaciones realizadas por los catadores 

para los tres quesos evaluados en la evaluación sensorial. 
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Figura 6.2. Apreciación de la procedencia de la leche de los quesos de Almería y 

Granada oriental (%) 

 

6.3.- USOS Y MARIDAJE 

En los usos culinarios, los consumidores se inclinan, en todos los casos, a los 

aperitivos o entremeses como sus principales usos, el resto de usos menos 

frecuentes y con porcentajes parecidos de alrededor del 10%. (Figura 6.3).  

Figura 6.3. Diferentes usos que el consumidor daría los quesos de Almería y 

Granada oriental catados (%) 
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La zona que incluye a la provincia de Almería y la parte oriental de Granada es la 

zona andaluza con mayor número de marcas de calidad reconocidas de vino: una 

Denominación de Origen Protegida (se hablará en el Capítulo 7) y ocho Indicaciones 

Geográficas Protegidas, lo que permite tener un número importante de opciones de 

vinos para el maridaje con los quesos de su zona.  

La provincia de Almería cuenta con cinco Indicaciones Geográficas Protegidas para 

sus vinos: 

La IGP Laujar-Alpujarra al oeste de la provincia de Almería recogen vinos blancos, 

rosados, tintos jóvenes y con envejecimiento. Las variedades de uva autorizadas son 

múltiples, tanto blancas como tintas.  

La IGP Norte de Almería elabora vinos tranquilos; blancos, tintos y rosados, 

pudiendo los tintos ser envejecidos en barrica y botella.  

Veintiún municipios almerienses forman el territorio donde se elaboran los vinos de 

la marca de calidad IGP Ribera del Andarax. Vinos blancos, rosados, tintos jóvenes 

y envejecidos producidos con las variedades de uva blancas y tintas. 

0

5

10

15

20

25

30

35

40

Semicurado cabra Curado cabra leche
pasteurizada

Curado cabra leche cruda

Entremes Para Cocinar Ensalada Bocadillo Postre



                                                                         Capítulo 6. Quesos de Almería y Granada oriental 

49 

La cuarta IGP de la provincia de Almería (27 municipios) es la de Sierra de las 

Estancias y Filabres donde se elaboran vinos blancos, rosados y tintos jóvenes y 

envejecidos. 

Foto 6.4. Queso de cabra de Almería con vino tinto de la IGP Laujar-Alpujarra de 

Almería 

 
 

La última IGP de Almería es la Desierto de Almería que recoge la producción de 14 

municipios, y donde se elaboran vinos blancos, rosados y tintos jóvenes y 

envejecidos en botella y barricas.  

En el caso de Granada, se cuenta con dos IGPs: Cumbres del Guadalfeo y Altiplano 

de Sierra Nevada.  

La IGP Cumbres del Guadalfeo contempla vinos blancos, rosados y tintos, 

elaborados con variedades blancas y tintas. Anteriomente conocida como Vino de la 

Contraviesa-Alpujarra, es una de las zonas que cuenta con reconocimiento positivo 

por parte de los consumidores locales. 

La segunda IGP es Altiplano de Sierra Nevada, formada por los territorios de 43 

municipios de Granada. Se elaboran dentro de esta marca de calidad vinos blancos, 
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rosados y tintos, a partir de una destacable cantidad de variedades de uvas blancas 

y tintas. 

La Denominación de Origen Protegida DOP Miel de Granada es la única marca de 

calidad para este producto existente en Andalucía, por lo que es imprescindible 

fomentar su consumo conjunto con los quesos que se elaboran en su provincia. La 

DOP contempla seis mieles monoflorales y dos milflores. Las monoflorales son de: 

castaño, romero, tomillo, aguacate, naranjo o azahar y cantueso; en el caso de la 

miel milflores se denominan: miel de la sierra y miel multifloral. 

Foto 6.5. Quesos de la Alpujarra granadina con miel de La Sierra DOP Miel de 

Granada 

 

Igualmente, ambas provincias cuentan con un sector importante de conservas, y 

concretamente de mermeladas y confituras. Así, las clásicas de frutas, no solo en 

producción convencional sino también ecológica, de fresa, mora, melocotón, naranja 

con y sin piel, mandarina, frambuesa o uva; de frutas tropicales propia de la costa 

Tropical granadina: mango, papaya, chirimoya y níspero; y de verduras: tomate, 

tomate Raf rojo, pimiento verde y rojo, cebolla, cabello de ángel, berenjena… 

También muchas de las empresas conserveras apuestan por maridar frutas, 

verduras, especias y vino para elaborar sus mermeladas: manzana, nueces y canela; 

plátano con miel, calabaza con pasas, fresa con kiwi o de peras al vino. 
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Foto 6.6. Láctica de cabra con mermeladas 
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Jaén y el área más occidental de la provincia de Granada cuentan con una 

tradición quesera bien afianzada. El caprino es la especie animal que 

tradicionalmente se ha utilizado para la elaboración de quesos en esta zona. Al igual 

que en el capítulo anterior, la raza caprina autóctona de este territorio es la Murciano-

Granadina, pero también están presentes rebaños de raza Blanca Andaluza y de 

cabras “Serranas”.  

La ganadería de vacuno de leche también se encuentra presente en esta zona, 

sobretodo en el valle del río Genil granadino. La leche de esta especie animal ha sido 

usada principalmente para el consumo directo, aunque actualmente algunas 

queserías están apostando por elaborar quesos puros de leche de vaca y de mezcla 

con leche de cabra, con éxito entre los consumidores. En el caso del ovino, 

prácticamente no existe producción de leche de esta especie, por lo que la 

producción de este tipo de queso es minoritaria. 

En esta zona se elaboran dos quesos tradicionales andaluces de cabra: Queso 

de Alhama de Granada y Queso de Sierra de Cazorla. 

Queso de Alhama de Granada: Es un queso de cabra madurado, de semicurado 

a curado y elaborado con leche cruda.  De coagulación enzimática y pasta semidura, 



                                                                                                  Consumidores y quesos andaluces 

50 

prensada, firme, con algunos “ojos” de origen mecánico y no cocida. Se elaboraba 

tradicionalmente en las explotaciones caprinas de la comarca homónima, donde 

predominaban los rebaños de cabras de raza Murciano-granadina. El aroma y el 

sabor de estos quesos están bastante desarrollados. Así, son quesos con aroma de 

intensidad media-alta, con una presencia acusada de sal, ligeramente picantes y, en 

ocasiones, muy mantecosos al paladar. 

Foto 7.1. Cabras de raza Blanca Andaluza en pastoreo (Fuente: Mª Carmen 

García) 

 

Queso de Cazorla: Es un queso madurado, de semicurado a curado, elaborado 

con leche cruda de cabra. La coagulación es enzimática y la pasta semidura, 

prensada, firme, con algunos “ojos” de origen mecánico y no cocida. Estos quesos 

presentan peculiaridades que los diferencian, debido a la presencia en la zona de 

abundantes plantas aromáticas, de entre las que destacan el tomillo y el romero, que 

son plantas utilizadas tradicionalmente como recubrimiento de las cortezas de los 

quesos tras el proceso de maduración. Sensorialmente se caracterizan por una gran 

intensidad aromática, con un tenue olor a cabra y diversos matices florales y 
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vegetales en los productos de corteza recubierta con plantas de la zona. El sabor es 

intenso, algo láctico y bien equilibrado. 

Foto 7.2. Queso de cabra curado con romero en corteza (QUESANDALUZ) 

 

Para el maridaje, los vinos de la DOP Granada y cuatro IGPs dan muchas 

opciones para “emparejar” con los quesos que se elaboran: cabra, vaca o mezcla. 

Pero quizás uno de los productos más interesantes sea el aceite de oliva virgen extra, 

tan reconocido, y con marcas de calidad que defiende su particularidad. 

7.1.- QUESOS DE JAÉN Y GRANADA OCCIDENTAL SELECCIONADOS 

Los quesos seleccionados para la cata sensorial han sido cuatro: “semicurado de 

mezcla cabra-vaca”, “curado de cabra”, “curado de cabra envuelto en tomillo” y 

“curado de cabra en aceite” (Figura 7.3). Las características más importantes de 

estos cuatro quesos se describen a continuación: 

- SEMI-CURADO MEZCLA CABRA-VACA: 

Es un queso elaborado con leche pasteurizada de vaca y cabra. El color de 

su pasta es marfil y presenta ojos de origen mecánico. En su textura 

destaca la cremosidad, con aromas y sabor suave a mantequilla. La 

persistencia es baja-media. 
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- CURADO DE CABRA  

Es un queso curado elaborado con leche cruda de cabra de corteza natural. 

De pasta color marfil, y ciega, presenta aroma a mantequilla muy 

agradable, textura bastante cremosa y un sabor suave y agradable a 

cabra. Su persistencia en boca es media 

- CURADO DE CABRA EN TOMILLO 

Es un queso elaborado con leche pasteurizada de cabra. Su pasta es de color 

marfil-amarillo, con algunos ojos mecánicos. Los aromas y los sabores del 

queso quedan frecuentemente enmascarados por la presencia del tomillo 

en la corteza. A pesar de ello, se aprecian notas a mantequilla y lácticas. 

Su textura es granulosa y gomosa. Persistencia media. 

- CURADO DE CABRA EN ACEITE 

Es un queso elaborado con leche cruda de cabra con una maduración 

próxima al año. Su pasta es de color amarillo, presentando ojos 

mecánicos. El aceite de oliva que envuelve el queso, domina sobre otros 

aromas y sabores del queso, aunque es un queso pungente en nariz, y con 

ciertas notas agradables a cabra. La textura es granulosa y algo seca, pero 

se atenúa por la presencia del aceite de oliva. Persistencia en boca media-

alta. 

Foto 7.3. Tabla de quesos de Jaén y Granada occidental para la cata 
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7.2.- VALORACIÓN SENSORIAL 

En la Figura 7.1 se muestran las preferencias de los consumidores por los 

distintos quesos catados, de acuerdo a una escala hedónica de nueve puntos (1: 

altamente desagradable; 9: altamente agradable). 

Figura 7.1. Preferencias por los distintos atributos de los quesos de Jaén y 

Granada occidental (escala hedónica 1-9) 

 

Los participantes en la cata han preferido en primer lugar el queso curado de 

leche cruda en aceite de oliva, seguido del curado de leche cruda. En tercer lugar, el 

curado con tomillo y, por último, el queso mezcla de cabra y de vaca. Las razones de 

esta elección se pueden deber a que, por un lado, eran dos quesos con mayor 

intensidad de aroma y mayor sabor y, por otro, a que tenían una textura más 

agradable, tanto por la presencia del aceite de oliva, en el primer queso, como por 

una elaboración y periodo de maduración óptimos en el segundo caso. 

Las características organolépticas señaladas por los consumidores para cada 

uno de los quesos han sido diversas. Para el queso de mezcla cabra-vaca, los 

comentarios lo describen como un queso suave y con poco aroma y sabor. Para el 

queso curado con tomillo, son frecuentes los comentarios respecto a que es cremoso 

y agradable y también suave. En cuanto a las características inapropiadas, las más 

frecuentes son que poseen escaso aroma y sabor. El queso curado de cabra es 
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considerado por los consumidores como un queso agradable y de buena textura, 

aunque algunos destacan su sabor fuerte. Para el último queso, el mejor puntuado, 

las opiniones de los consumidores, al igual que en todos los quesos catados, son 

variables. La percepción positiva más frecuente es que les parece un queso 

agradable y de buena textura (como atributos positivos); también es atribuido un 

sabor intenso por una parte de los consumidores. 

Con respecto a la apreciación de la procedencia de la leche con la que se han 

elaborado los quesos, para el queso de mezcla los catadores han acertado ésta 

circunstancia, señalando un alto porcentaje de consumidores la mezcla de las 

diferentes leches, en este caso cabra y vaca. En el queso curado de cabra de leche 

cruda, las opiniones de los consumidores han sido diversas. Así, un 30% de los 

catadores dicen no saber el tipo de leche utilizada y solo el 15% lo asocia a un queso 

de cabra. Para el queso de cabra cubierto de plantas aromáticas, los consumidores 

sí lo han relacionado con la leche de cabra, a pesar de que no se apreciaran 

claramente los aromas y sabores típicos del queso original, por la presencia del 

tomillo. Finalmente, como ya ha ocurrido en otras catas anteriores, el queso más 

curado fue relacionado con la leche de oveja, a pesar de que la presencia de los 

aromas y sabores procedentes del caprino eran claramente evidentes (Figura 7.2). 

Figura 7.2. Apreciación de la procedencia de la leche de los quesos de Jaén y 

Granada occidental (%). 
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7.3.- USOS Y MARIDAJES 

Los usos culinarios que indican los consumidores al referirse a los distintos 

quesos se inclinan, en el caso de los quesos curados, a los aperitivos o entremeses. 

En el caso del queso semicurado de mezcla, además de como aperitivo, lo utilizarían 

emparedado en forma de sándwich o bocadillos (Figura 7.3). 

Figura 7.3. Diferentes usos que el consumidor daría a los quesos de Jaén y 

Granada occidental catados (%) 
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Ambos territorios ofrecen muchas posibilidades para el maridaje con sus quesos, 

desde vinos amparados en diferentes marcas de calidad (DOP e IGP) hasta aceites 

de oliva virgen extra que acentúan positivamente las características del queso. 

La DOP Vinos de Granada está constituida por los 168 términos municipales de 

la provincia de Granada. Son múltiples las variedades de uva acogidas a la DOP, 

entre las que destacamos Chardonnay, Vijiriega y Sauvignon Blanc en blancas, y 

Tempranillo, Syrah y Cabernet sauvignon en tintas. Con este material vegetal se 

elaboran los siguientes tipos de vino:  i) vinos blancos, rosados y tintos, ii) vinos 

espumosos y espumosos de calidad y iii) vinos naturalmente dulces o de vendimia 

tardía. Esta gran variedad de caldos permite multitud de maridajes con la también 

extensa gama de quesos elaborados en toda la provincia.  

Foto 7.4. Quesos de Alhama de Granada con vinos de la DOP Granada 
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La IGP Laderas del Genil ofrece otra carta de vinos de cercanía para usar en el 

maridaje con los quesos granadinos. Esta IGP está delimitada a 53 municipios, 

principalmente del oeste de la provincia, abarcando tanto vinos blancos, como 

rosados y tintos. Por la diferencia en ecosistema, altitud, temperatura, etc., las 

variedades de uva permitidas son numerosas.  

En la provincia de Jaén se cuenta con tres IGPs de vinos: Bailén, Sierra Sur de 

Jaén y Torreperogil.  
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La IGP Bailén presenta los siguientes tipos generales de vinos: blanco, rosado, 

tinto y tinto tradicional. Dentro de la IGP existe una variedad preferente, la “Molinera 

de Bailén”, que debe estar presente en todos los tipos de vinos de la IGP, ya sean 

blancos, tintos o rosados, debiendo intervenir en su composición con un porcentaje 

mínimo especificado. 

La IGP Sierra Sur de Jaén, está delimitada por 8 municipios jienenses cercanos 

al límite con la provincia de Granada. Esta IGP tiene amparados vinos blancos, tintos, 

rosados y claretes dando muchas posibilidades a los quesos de cabra que se 

elaboran en esta comarca. 

Por último, la IGP Torreperogil, engloba 18 municipios y presenta vinos blancos, 

rosados y tintos. 

Foto 7.5. Quesos de cabra con aceite de oliva virgen extra de olivar de Jaén 

 

La provincia de Jaén, así como la parte occidental de la de Granada, destacan 

por sus aceites de oliva virgen extra que son utilizados en muchas ocasiones por los 

queseros en el proceso de elaboración de sus productos, y también se pueden usar 

en casa para maridarlo con alguno de los quesos que aquí se elaboran. Así, en la 

provincia de Jaén existen tres DOPs para sus aceites: Sierra de Cazorla, Sierra de 



                                                                          Capítulo 7. Quesos de Jaén y Granada occidental   

59 

Segura y Sierra de Mágina; y en el caso de Granada existen dos: Montes de 

Granada y Poniente de Granada. 

Por último, en estas comarcas de Jaén y Granada se elaboran mermeladas, 

confituras y chutneys con sus tradicionales de frutas y verduras, además de con 

otros alimentos y bebidas como: pétalos de rosas, vino Pedro Ximénez o alcachofa 

caramelizada. Los chutneys, salsa que se elabora con una mezcla de frutas y 

verduras de temporada cocidas con vinagre, azúcar y especias, se han introducido 

en el mercado andaluz, pudiendo ser una opción “nueva” para maridar con los 

quesos andaluces. En este sentido, se pueden disfrutar de una gran variedad de 

ellos: calabacín y jengibre, tomate y aceitunas negras, cereza o calabaza, entre otros. 

Foto 7.6. Láctica fresca de cabra con chutney de cereza 
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CAPÍTULO 8. RESUMEN, CONCLUSIONES 

Y RECOMENDACIONES  
 

 

 

 

La presente publicación ha pretendido realizar un análisis de las preferencias de 

los consumidores con respecto a los quesos más representativos que se elaboran 

hoy en Andalucía. Los resultados del análisis serán de gran utilidad para el sector 

quesero tradicional andaluz, ya que posibilitan la segmentación del mercado de los 

consumidores finales, asimismo permite la mejora de determinados aspectos de la 

producción, de la formación y de la promoción de estos quesos de calidad. 

Foto 8.1. Tablas de quesos andaluces 

 

En este apartado se muestran los resultados globales de los datos 

correspondientes a todas las comarcas (que se expusieron en los anteriores 

capítulos de una forma individual), pero atendiendo exclusivamente a la valoración 

global que los consumidores hicieron de los quesos.  
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A pesar de que los datos que se han analizado son dispersos respecto a la zona 

de producción, leche de procedencia, grado de curación y aditivos utilizados, la gran 

cantidad de información recabada permite, con una metodología estadística 

específica, Modelos Lineales Generalizados, encontrar diferencias entre los grupos 

estadísticamente significativas. Los resultados obtenidos permiten obtener una visión 

global de las preferencias de los andaluces por estos quesos tradicionales. 

Con respecto a la zona de producción, se puede observar que los quesos de las 

provincias de Sevilla-Córdoba fueron los mejor valorados, seguidos de los de Málaga 

y Cádiz. Finalmente, sin diferencias significativas entre ellas, los del resto de 

provincias. En la Figura 8.1. se pueden observar las áreas geográficas representadas 

en distintas tonalidades de color azul, en las que existen diferencias significativas, y 

áreas en color gris, en las que no las hay. 

Figura 8.1. Valoraciones globales por provincias de los quesos catados 

 

Si consideramos la especie animal de la que procede la leche (cabra, oveja o 

mezcla), los quesos más valorados han sido los elaborados con leche de cabra, 

frente a los de oveja y a los de mezcla (vaca-cabra). La puntuación media dada a los 

quesos de cabra fue de 7,28 frente a 6,31 para los de oveja y 6,05 para los de mezcla 

(Figura 8.2), entre los que no se han encontrado diferencias en las preferencias 

(barras con el mismo color). Paradójicamente, los consumidores andaluces, según 

los resultados de trabajos previos sobre sus hábitos de consumo y compra, prefieren 
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los quesos de oveja a los de cabra, pero como se ha visto en las sucesivas catas de 

quesos de las correspondientes zonas, no conocen el tipo de leche con la que se 

elabora el queso y sus preferencias sensoriales cambian frecuentemente hacia los 

quesos de cabra. 

Figura 8.2. Valoración global de los quesos según la procedencia de la leche 

 

Esta preferencia sensorial por los quesos de cabra es una oportunidad para el 

sector del queso tradicional en Andalucía, ya que este tipo de queso es el más 

producido en esta Comunidad. La promoción del queso de cabra y la formación al 

consumidor son, por tanto, estrategias esenciales de valorización. 

Foto 8.2. Quesos de cabra y oveja curados  
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Si atendemos al grado de maduración de los quesos, los semicurados y curados 

(con puntuaciones medias de 7,25 y 6,99) son más apreciados (sin existir diferencias 

estadísticamente representativas entre ellos) que los quesos frescos (5,40). Estos 

resultados son lógicos dado que los quesos más madurados son más complejos y 

con mayor intensidad de aromas que los frescos, y en consecuencia aparecen en la 

cata como más apetecibles para los consumidores (Figura 8.3). Sin embargo, estos 

resultados contrastan con el consumo actual de quesos curados que son poco 

consumidos (XX%) probablemente debido a el desconocimiento del consumidor a 

las múltiples posibilidades de uso que tiene. A pesar de esto, los catadores dan un 

mayor uso culinario al queso fresco (ensaladas, postres, desayuno…) que, a los más 

curados, lo cual es una ventaja comercial.  
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Figura 8.3. Valoración global de los quesos según el grado de curación 

 

Muchos de los quesos tradicionales andaluces tienen su corteza recubierta con 

diferentes productos: aceite de oliva virgen, especias, plantas aromáticas, manteca 

de cerdo ibérico, etc., tratamiento que se les da o bien para su mejor conservación o 

para su diversificación comercial. Los resultados muestran una mayor preferencia 

hacia los quesos con condimentos que hacia los que presentan corteza natural. Por 

tipo de condimento, los más valorados son los que tienen manteca de cerdo ibérico 

y aceite de oliva virgen extra, ya que éstos productos mejoran las cualidades 

sensoriales del queso, y especialmente su textura (Figura 8.4). 

El uso de estos aditivos, además de las particularidades organolépticas que 

proporcionan al queso, permite diversificar la producción de los queseros, 

diferenciando su producto. Por tanto, es uno de los aspectos más importantes en los 

que hay que continuar trabajando. 
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Figura 8.4. Valoración global de los quesos según los aditivos incorporados en 

la corteza 

 

Foto 8.3. Queso de oveja curado con manteca de cerdo ibérico y salvado de 

trigo 
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Finalmente, en cuanto al tratamiento térmico de la leche (pasteurizada o cruda), 

no se han encontrado diferencias significativas entre las valoraciones dadas por los 

consumidores. 

Así, de una forma muy esquemática, se pueden extraer las siguientes 

consideraciones generales, basadas tanto en el conocimiento previo sobre el sector, 

como de los resultados que aporta este trabajo sobre los datos de las distintas zonas: 

1. En general, los consumidores valoran muy positivamente los quesos 

andaluces. 

2. De los atributos analizados, los consumidores conceden menos importancia 

al aroma que al sabor, lo que indica que este sentido tiene menos 

importancia para ellos en la valoración de la calidad. 

3. Las preferencias de los consumidores se orientan hacia los quesos de cabra 

y curados, sobre todo cuando contienen aditivos en su corteza. 

4. Generalmente no son capaces de identificar la leche de la que proceden los 

quesos catados, relacionando los quesos curados con quesos de leche de 

oveja, los semicurados con quesos de mezcla y los frescos con quesos de 

vaca y/o cabra. 

5. Los usos del queso se orientan a su consumo como aperitivo, en la mayor 

parte de los casos, a excepción de los quesos frescos, a los que el 

consumidor le otorga más usos. 

6. Las posibilidades en cuanto al maridaje son casi infinitas, debido a la riqueza 

y diversidad de alimentos que tiene Andalucía, lo que es una oportunidad 

para el sector del queso, en la que habrá que seguir profundizando. 

Foto. 8.4. Quesos andaluces con diferentes variedades de vinos 
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Como consideraciones y recomendaciones de carácter general, basadas en las 

fortalezas y oportunidades de este sector, podemos destacar: 

- Aprovechar la diferenciación que permiten los quesos tradicionales, debido a 

su elevada calidad derivada de las razas autóctonas, del entorno ambiental en el que 

se crían los animales y de las recetas tradicionales con las que se elaboran los 

quesos. Todos estos factores permiten el fomento de la conexión entre el valor 

natural y el mercado. 

- Potenciar las ventajas relativas a la asociación de estos productos con el 

entorno, con el valor de la tradición y la artesanía, reivindicando el comercio de 

proximidad, el comercio justo y el consumo local. 

- Mejorar los aspectos asociativos que permitan la defensa de estas 

producciones de calidad, muchas de ellas procedentes de empresas de pequeña 

dimensión, que habitualmente tienen menos experiencia en los aspectos 

comerciales. 

- Ensayar maridajes de estos quesos con los productos de calidad de las mismas 

zonas, con los que establecer sinergias de comercialización para su defensa común 
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en el mercado y todo esto, preferentemente, en el marco de asociaciones de defensa 

del sector o de convenios de colaboración entre empresas. 

- Tender hacia productos con mayor valor añadido y más apreciados por los 

consumidores (la mayor parte de los quesos presentados al mercado son frescos y 

de poco valor añadido), así como a innovaciones que les permitan satisfacer a los 

gustos cambiantes de la sociedad. 

- Hacer hincapié en la formación de distribuidores, hosteleros y consumidores 

finales, acerca de los valores intrínsecos de los quesos en lo que respecta al ganado 

de procedencia; de aquellos aspectos relacionados con elaboración; y también de 

las características organolépticas específicas de aroma, textura, sabor, ... para 

potenciar la satisfacción a la hora de consumirlos. 

En definitiva, poner los medios para llevar a la mesa de los consumidores andaluces 

los aromas y sabores de la naturaleza, de la tradición y del bien hacer conservados 

cuidadosamente por las familias rurales y el sector productivo de nuestra rica y llena 

de contrastes Andalucía. 

Foto 8.5. Personal de restauración catando quesos andaluces 
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CAPÍTULO 9. APERITIVOS Y CÓCTELES A BASE DE 

LECHE, YOGURES Y QUESOS DE 

GRANADA 
 

 

 

 

La Hostelería juega un importante papel en la puesta en valor de los productos 

agroalimentarios de calidad y, en concreto para el queso y los productos lácteos. 

Partiendo de esta premisa, desde hace más de 10 años existe una estrecha 

colaboración entre el IFAPA y las escuelas de hostelería de Andalucía. En nuestro 

caso esta colaboración se ha visto realizada con la Escuela de Hostelería y 

Turismo de Granada (CFPPA Hurtado de Mendoza) con la que llevamos muchos 

años de relación profesional, y donde el profesorado y el sector de la restauración 

de Granada aporta su granito de arena para conocer el patrimonio quesero 

existente en Andalucía.  

Entre estas actividades queremos mostrar los resultados de dos de ellas, a 

través de una recopilación de recetas, que fueron presentadas en las Jornadas 

Técnicas XXXXXXXX celebradas en Granada en noviembre de 2018, y donde 

participaron las queserías de la provincia de Granada.  

No hay mejor forma de poner un punto y final a esta publicación, con el uso de 

la leche, el yogur o el queso como ingredientes principales en platos elaborados por 

el profesorado y los estudiantes de este centro educativo. 

Foto  
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Ensalada de Otoño con Láctica fresca de cabra, Frutos Secos y Vinagreta de 

Mostaza y Miel 

Ingredientes: 

200 gr. Queso de la Vieja Buchaca. 

1 unid. Escarola Rizada. 

1 unid. de Hoja de Roble. 

1 unid. Lollo Rosso. 

100 gr. de Granadas. 

100 gr. de Nueces. 

1 unid Mango. 

1 unid Aguacate: 

100 gr. de Pan en Crouton. 

AOVE 

1 Limón en Zumo. 

c/s Mostaza de Dijon. 

c/s de Miel 

 

 Elaboración: 

 

Cortar el queso en dados, reservar. Limpiar las hortalizas de hoja de aquellas 

hojas que estén en mal estado; cortarlas con las yemas de los dedos e hidratar en 

abundante agua en la centrifugadora; Centrifugar bien y conservar en un recipiente 

cubierto con un paño húmedo. Desgranar las Granadas. Cortar en dados los 

Mangos y Aguacates. Preparar las nueces. Confeccionar la vinagreta con el Aove, 

sal, mostaza y miel. Reservar. 

Para la presentación:  preparar un bouquet con las hortalizas sazonar un poco y 

colocar de forma proporcionada el resto de ingredientes aportando cierto 

protagonismo al Queso de la Vieja Buchaca. aderezar con la vinagreta de Miel.  
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Rosquilla con escamas de sal y alcaravea, rellena de mousse de Paté de 

Queso curado de cabra 

Ingredientes: 

Para las rosquillas: 

125ml de leche 

50g  de mantequilla 

100g de harina ½ fuerza 

3 huevos “M” 

75g de Queso curado de cabra 

Alcaravea 

Sal Maldón 

20g de leche 

1 yema de huevo 

 

Para la mousse de pate de queso: 

150dl de nata 35% MG 

125g  de Paté de Queso 

3 colas de pescado (gelatina) 

 

Elaboración: 

 

Pasta las rosquillas: 

En un recipiente, poner la leche con la mantequilla, y cuando rompa a hervir, 

agregar la harina previamente tamizada de una sola vez, escaldar la masa y 

cuando se despegue del recipiente, apartar del fuego.  Cuando pierda un poco 

de temperatura, se le incorpora un huevo, se integra con la ayuda de una 

espátula. Repetir el proceso con el resto de los huevos, poner a punto y agregar 

el queso previamente rallado, rellenar las mangas y escudillar sobre papel 

marcado con unos círculos que nos servirán de guía para unificar el tamaño, 

pintar con mucho cuidado con yema licuada con un poco de leche, y de forma 

inmediata, espolvorear con alcaravea y sal Maldon y hornear a unos 

200ºC/220ºC con tiro cerrado y, a media cocción, abrir los tiros para secar. 
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Para la Mousse de Paté de queso: 

Hervir 50g de nata, apartar del fuego, diluir las colas de pescado, agregar la 

mousse de queso, mezclar bien y embutir la nata montada, pasar a manga y 

rellenar las rosquillas 
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Tartaleta de Láctica de cabra con plantas aromáticas 

Ingredientes 

Pasta brisa 

Para el relleno: 

50g de nata 

10g de leche 

2 huevos 

300g  Queso de fermentación láctica 

Sal 

Pimienta 

Nuez moscada 

 

Elaboración: 

 

Cortar en discos la pasta brisa, acomodar en las mini tartaletas y encamisar con 
ellos los moldes. 
 
Para el relleno:  

Batir los huevos, agregar la nata y la leche y homogenizar el batido, agregarle 

los dos quesos rallados y el sazonamiento, rellenar los moldes y cocer mejor 

sobre rejilla en horno precalentado a 220ºC unos 25’ 
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 Säam de espinaca con Láctica fresca de vaca y chile dulce 

Ingredientes: 

Hojas de espinacas 

Queso de fermentación láctica 

Pasas 

Nueces 

Almendras 

Mostaza antigua 

Miel de azahar 

Salsa chilli dulce 

Guindillas 

Brandy 

Para la miel de mostaza 

Mostaza antigua 

Miel de azahar 

 

Elaboración: 

 

 

Escoger hojas tiernas de espinacas, quitar los tallos y parte de los nervios, colocar 

dados de queso acompañar con las pasas maceradas en brandy, nueces, almendras, 

mostaza antigua, salsa chilli dulce, guindilla fresca y se adereza con una salsa de miel 

de mostaza, formar un rollito.  

 

Colocar en el centro de un plato o una fuente, un montoncito de dados del mismo 

queso, y colocar los Säam en forma de margarita y justo al pase, se salsean con la 

mezcla de miel y mostaza. 

 

Observaciones 

El Säam es una especie de taco formado con una por una insípida hoja de lechuga que 

la utilizan a modo de soporte, y que se acompaña con diferentes elementos que 

contrasta con sabores umami, herbáceos, dulces, picantes. Su originario es de Corea. 
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 En este caso, hacemos una interpretación utilizando un queso de vaca de 

fermentación láctica acompañado y para facilitar su degustación, se le ha dado forma 

de rollito ya que lo servimos como aperitivo. 
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Crema de Cebolla con Huevos Escalfados de Codorniz y Nube de Queso 

curado de cabra 

Ingredientes: 

750 g de cebollas amarillas 
3 patatas medianas 

2 dientes de ajo 
Una rama de apio, picado 

4 cucharadas soperas de aceite de oliva 
2 Cucharadas de Vinagre Balsámico. 

2-3 ramas de tomillo 
1 l de agua o caldo 

Sal al gusto 
Huevos de Codorniz. 

Queso Curado de la Cueva de la Magaha. 
 

Elaboración: 

Pelar las cebollas y el ajo y cortarlos en láminas finas. Pelar las patatas y 

cortarlas en daditos, picar la rama de apio. En una olla de fondo ancho, calentar el 

aceite de oliva. Añadir la cebolla, una pizca de sal y cocinar a fuego medio-bajo, 

removiendo de vez en cuando, durante unos 40 minutos. Cuando la cebolla tenga 

una textura blanda y color marrón, añadir el ajo, el apio y las hojas de la rama de 

tomillo. Cocinar otros cinco minutos y añadir el vinagre balsámico. Cuando el 

vinagre se haya evaporado, incorporar las patatas y el agua o caldo. Tapar y llevar 

a ebullición. Dejar que hierva a fuego vivo unos 15 minutos o hasta que las patatas 

estén hechas. Cuando las patatas estén cocidas, apagar el fuego. Encender el grill 

del horno y poner las rebanadas de pan con una loncha de queso encima de cada 

una para que se gratinen. Retirar uno o dos vasos de caldo y reservar. De esta 

manera se podrá ajustar la consistencia de la crema: es mejor que quede espesa al 

principio que demasiado líquida, y no tenga solución. Triturar la cebolla con la 

patata y el caldo restante. Añadirle la leche evaporada para aportar más 

cremosidad y más caldo si ha quedado demasiado espesa. Ajustar de sal. Servir la 

crema en un bol con una rebanada de pan con queso gratinado. 
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Escalfar los huevos de codorniz.  

Rallar el queso. 

Presentar la Crema muy muy caliente acompañada con el huevo de codorniz 

escalfado y acompañada de daditos de pan. 
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Arroz meloso con setas y Queso de cabra curado 

Ingredientes 

Para el fondo de ave: 
Carcasa de pollo 

Puerro 
Zanahoria 

Apio 
Agua 

 
Para el arroz: 

50ml de aceite de oliva virgen extra 
15g  de ajos 

1 cebolla mediana 
150g de setas 

400g de arroz Alboreo 
1dl  de vino blanco 

150g  de Queso curado de cabra 
Sal 

Pimienta 
 

Elaboración: 

Para el fondo de ave: 
Hacer un caldo con las carcasas de pollo y todas las hortalizas, al que dejaremos cocer 

a fuego muy suave más de 1h. 

Para el arroz: 
En un recipiente, poner el aceite, freír el ajo  finamente picado, y antes de que tome 

color, agregarle la cebolla finamente picada, rehogar a fuego medio y cuando esté en 

su punto, incorporar las setas, saltearlas ligeramente, agregar el arroz, saltear de 

nuevo, mojar con el vino, removerlo, y cuando se evapore todo el alcohol, alargar con 

el caldo, (3,5 veces el volumen del arroz) sazonar y dejarlo cocer  fuego moderado, 

removiéndolo de vez en cuando para extraer el almidón. Cuando esté “al dente” y con 

cierta humedad, sazonar, y fuera  del fuego,  ligarlo con el queso  rallado.  
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Baguette de chocolate y naranja con glaseado de Queso semicurado de cabra 

y frutos secos 

Ingredientes: 

Para las baguette de chocolate y naranja: 
500g de harina panadera 

50g  de cacao en polvo 
350g de agua 

100g de masa madre 
10g de sal 

10g de levadura  prensada 
75g  de naranja confitada 

 
Para la pasta de queso: 

250g de Queso de cabra semicurado 
50ml  de vino blanco 

5g  de ajo 
25g de granillo de almendra 

25g de pipas peladas 
25g  de piñones 

Pimienta 

 
 

Elaboración: 

Para las baguette de chocolate y naranja: 
 
Poner en la amasadora todos los ingredientes menos la sal y la naranja confitada. 
Amasar unos 4’o 5’ y dejar un reposo de unos 15’ y en este tiempo se produce la 
autolisis (un auto amasado) ya que la harina absorbe el agua y el gluten sigue 
desarrollándose sin necesidad de trabajo y con la ventaja de no se calienta la masa. 
Incorporar la sal y trabajar de nuevo uno 8’o 10’ más, hacer la prueba del cuero viejo, 
incorporar la naranja confitada picada, y una vez mezclada, pasar la masa a un 
recipiente amplio, previamente engrasado para hacer la 1ª fermentación en bloque, 
unas 2 h. o refrigerar en frío hasta el día siguiente. 
 
Volcar la masa  sobre mesa, sacar el anhídrido carbónico,  bolear, dejar unos minutos 
de reposo y formar las piezas, dejar que doble el volumen, hacerle la greña y cocer en 
horno precalentado a 230ºC /250ºC con humedad, a los 5’/10’ bajar la temperatura a 
200ºC. 
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Para la pasta de queso: 
Rallar el queso, aderezar con el ajo majado el vino y pimienta, mezclar bien hasta 
obtener una masa homogénea, agregar la almendra, las pipas y los piñones, e integrar 
bien en  la crema. 
 
Para el montaje: 
 
Cortar en rebanada el pan,  cubrir con la pasta de queso y  gratinar en salamandra o en 
su defecto, en horno  precalentado a unos 270 ºC sin humedad, cuando comience a 
dorar y fundirse la costra estará en su unto (unos 2’).  
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Buñuelo de Queso curado de cabra en manteca y pimienta con Anguila 

Ahumada 

Ingredientes 

Base de Metil: 
100 gr. de Agua. 

3 gr. de Metil. 
 

Baño para Freír. 
145 gr. de Harina Floja. 

7 gr. de Sal. 
30 gr. de Azúcar. 
60 gr. de Claras. 
40 gr. de Yemas. 

75 gr. de Cerveza. 
12,5 gr de Base de Metil 

 

Elaboración: 

Confeccionar la base de Metil: Calentar el agua a 90º y añadir el metil, mezclar bien 
con la batidora y dejar reposar 24 hrs. 
Confeccionar la Témpura con el resto de ingredientes, batiendo en el vaso 
mezclador todos los ingredientes. 

 
Congelar el relleno en la forma deseada. Pasar por la masa de freír y freír en 
abundante aceite. Sacar del aceite antes de que empiece a dorar. Terminar de 
Freír antes de sacar colocando encima un trozo de sardina ahumada. 
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Rulo de Cordero Segureño IGP gratinado con Queso curado de cabra y 

confitura de PX 

Ingredientes: 

4 Pescuezos de Cordero. 
Tomillo. 

Sal.  
Pimienta. 

Fondo de Cordero. 
Queso Curado en Aceite Montefrieño. 

1 Hogaza de Pan. 
Ajos. 

 

Elaboración: 

 

Medallones de cordero: Deshuesar el pescuezo de cordero dividiéndolo en dos 
partes lo más simétricas y proporcionales posible. Colocar sobre film trasparente 
una ramita de romero y sobre ella, formando un rectángulo, las dos piezas de 
carne. Enrollar sobre el film hasta obtener un cilindro compacto y envasar al vacío. 
Introducir en el horno a 68ºC durante 18 horas (cocción nocturna). Reducir en un 
cazo parte del fondo de cordero. Una vez frio el cilindro, se desembala y se corta 
en taquitos de tres alturas diferentes. Sacar y enfriar. Cortar en rodajas. 
Confeccionar la salsa con el Fondo de Cordero hasta confeccionar una Glaçe. 
Rallar el Queso. 
Rallar el pan en Hogaza y confeccionar unas migas con el ajo dorado. 
Para la presentación coger un medallón de cordero precalentar en el horno y 
colocar el queso rallado y gratinar. Presentar acompañado de la salsa y las migas 
de Pastor. 
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Bombón de Queso curado de oveja 

Ingredientes 

Queso curado de oveja 
Cobertura selvática negra 85% Cacao 

 
 

Elaboración: 

Cortar el queso con el formato deseado, pero realizando todos iguales y con los cortes 

lo más limpios posibles. Reservar en frío hasta su bañado. 

Para el templado de la cobertura: 

 

Fundir la cobertura al baño turco fuera del fuego o en el microondas (en el punto de   

descongelación) hasta que alcance 50ºC, verter ¾ del volumen sobre mármol y trabajar 

con dos espátulas, removiéndolo sin prisa, y cuando apreciamos que el chocolate se 

“monta” sobre el de abajo, comprobar la temperatura que deberá de llegar a 27ªC. En 

este momento, se recoge y mezclando los dos chocolates deberá equilibrarse a entre 

29º y 31º y una vez conseguido bañar el queso, escurrir bien,  poner a secar y decorar 

al gusto. 
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Leche Fruta de Leche fresca de cabra con confitura de Frutos Rojos 

Ingredientes:  

 
500 ml de leche de Cabra 

100 gr de azúcar 
70 gr de harina de maíz refinada 

1 lima 
1 naranja 

1 vaina de vainilla 
1 anís estrellado 

aceite de oliva virgen extra 
1 rama de canela 

canela en polvo y azúcar en grano 
harina y huevo batido (para rebozar) 

hojas de menta. 
1 kg de Frutos Rojos. 

1 l. de TPT 

 

Elaboración: 

 

Hervir la leche con los aromatizantes. En un bol mezcla el azúcar y la harina de 
maíz refinada con una varilla. Vierte el resto de leche y remueve bien. Cuela la 
leche caliente de la cazuela al bol y mezcla bien. Vuelve a colocar todo en la misma 
cazuela y cocínala (sin dejar de remover) hasta que espese. 
Pasa la masa a un recipiente y deja que se enfríe. Córtala en trozos. Pásalos por 
harina y huevo batido y fríelos en una sartén con aceite caliente. Escúrrelos sobre 
un plato cubierto con papel absorbente. 
Mezcla la canela en polvo y el azúcar en grano y espolvorea el fondo de una 
fuente. Coloca encima la leche frita y espolvoréala con un poco más de la mezcla 
de azúcar y canela. Decora con unas hojas de menta y sirve. 
Confecciona un coulis con los frutos rojos y el TpT 
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Sorbete de maracuyá sobre Yogur de vaca y crumber con cacao 

Ingredientes: 

Para el sorbete de maracuyá: 
 200g de agua 

200g de azúcar) 
50g de azúcar invertido o trimolina 

2,5g. de estabilizante 
5dl  de pulpa de maracuyá  

 
Para el crumbel  de cacao: 

100g de azúcar blanca o morena 
100g de mantequilla 

75g de harina floja 
25g de cacao 

100g  de harina de almendra 
1g  de sal 

 
Para el emplatado: 

 250g de yogur natural de vaca 
 

Elaboración: 

Para el sorbete de maracuyá: 
 
Preparar un jarabe TpT con 200g de agua y 200g de azúcar, agregar el azúcar 
invertido o la trimolina y el estabilizante de forma opcional  (si se pone el estabilizante 
debemos de dejar madurar 12h., si no se utiliza podríamos utilizar de inmediato). 

 
Justo cuando vayamos a mantecar el sorbete, agregar al preparado de base, la pulpa 
de maracuyá y si se utiliza  pulpa de fruta  natural, agregar 20g de zumo de limón. 
Regular la densidad con agua hervida a (15’5ºB ó 1.135D) 

 
Para el crumbel  de cacao: 
 
Mezclar todos los ingredientes, formar en bloque y dejar reposar varias horas frío. 
Rallar la masa dentro del molde deseado y cocer unos 20’ a 160ºC. 
 
Emplatar al gusto. 
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Coctel Nube Rosa 

Ingredientes: 

11 cl. de leche de cabra 
2 cl ginebra 

3 cl de granadina 
2 cl de azúcar 

4 hielos  
1 fresa 

1 phisalis 
 

Elaboración: 
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Coctel Quemado 

Ingredientes 

5 cl. de leche de cabra 
1 cl de Frangélico 

3 cl de Licor 43 
2 cl de azúcar 

1 toque de canela 
 
 

Elaboración: 
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Coctel Saltamontes aromatizado con café 

Ingredientes 

11 cl. de leche de cabra 
3 cl licor de cacao 

3 cl de licor de menta 
2 cl de brandy 
1 cl de azúcar 

6 granos de café 
1 toque de canela 

 

Elaboración: 

 

 

- 


