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Museo del Queso Majorero
La isla, la cabra majorera y el queso majorero
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1. FUERTEVENTURA

La Isla

Fuerteventura es la isla de mayor longitud del archipiélago canario y la
mas cercana al continente africano. Una de las principales
caracteristicas de Fuerteventura es su escaso relieve montafioso. Su
cota mas alta se situa en el pico de la Zarza, un cono volcanico de unos
810 metros. Aun asi, éste es muy variado. Se pueden distinguir seis
grandes unidades: los llanos y colinas del Norte, la llanura litoral
nororiental, La Gran llanura interior, los valles y cuchillos orientales, el
Macizo de Betancuria y la Peninsula de Jandia.

La isla tiene un clima agradable al estar bafiado por un ramal de la
corriente del Golfo llamado “la corriente fria de Canarias” y por las
corrientes frias del fondo africano. En ocasiones llegan vientos del
Sahara muy calientes y se produce el llamado “Tiempo Sur”. Al polvo que
trae se le llama “calima”. Las pocas lluvias y la elevada evaporacion
provocan que la isla cuente con poca cubierta vegetal.

El origen de la formacion de las Islas Canarias se explica de dos formas,
una version de leyenda nos habla de la creencia de que las islas
formaban parte de la Atlantida, un continente habitado por gigantes que
se hundié en el océano, y otra version, la de las teorias cientificas, todas
ellas diferentes, pero con el origen volcanico indiscutible como punto
comun.

Lo mas destacable de la fauna de Fuerteventura son las numerosas
especies de aves, muchas de ellas migratorias. La isla también esta
habitada por reptiles y mamiferos (que, a excepcion de los murciélagos,
fueron introducidos por el hombre). Cuenta ademas con una increible y
rica vida marina.

Respecto a la flora de la isla, de las mas de 200.000 especies de plantas
que hay en la Tierra, unas 2000 estan presentes en Canarias. De ellas,
aproximadamente 550 son exclusivas del archipiélago, es decir,
endémicas de Canarias. La vegetacion actual es de tipo arbustivo y
aspecto achaparrado, adaptada al medio seco de la isla.
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2. LA CABRA MAJORERA

Uno de los secretos del queso

La cabra majorera, autdctona de Fuerteventura y adaptada a su
particular meteorologia, aprovecha los recursos existentes de forma que
las plantas endémicas de la isla conforman su dieta. La excelente calidad

- de su leche, densa, aromatica y grasa, constituye uno de los secretos
principales del Queso Majorero.

Ademas, los ganaderos han ido realizando una cuidada seleccién desde
tiempos histéricos, dando como resultado un animal de gran rusticidad,
muy resistente y con excelentes cualidades lecheras.

El pasto en la isla depende en gran medida de las lluvias, que son
bastante escasas, por lo que la alimentacién se complementa con restos
de zafra de los tomateros, rolos de platanera, con millo, alfalfa
deshidratada y “granillo” (habas, avena, pulpas de remolacha y olivas).

La Cabra Majorera es un animal longilineo, subhipermétrico, de biotipo
marcadamente lechero. Con capa policromada y pelo corto, cabeza
grande con cuernos en forma de arco y cuello fino. Pecho profundo y
espalda angulosa. Grupa ancha y cola de insercion alta dirigida hacia
arriba. Miembros fuertes, largos y finos con pezufias de color oscuro.
Posee unos testiculos proporcionalmente desarrollados y unas mamas
de gran desarrollo, a veces exagerado en las cabras de alta produccion.
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CABRA MAJORERA

Juntos en equilibrio

Mahoh, “mi pais”, es el nombre que le daban a Fuerteventura los
habitantes de la misma antes de la llegada de los conquistadores
europeos. Esta cultura apareci6 en laisla, y aun a dia de hoy no
sabemos como, pero lo cierto es que llegaron con la cabra majorera y el
perro bardino. Estos tres elementos moldearon el paisaje y llegaron a
dar sentido a la vida en Fuerteventura.

Esta relacién del majorero con el ganado tiene al menos tres mil afos
de antigliedad, y las especiales condiciones de insularidad, dureza del
territorio y las asperas condiciones climaticas hicieron que la cabra se
convirtiera en la principal fuente de sustento.

Ademas de su leche y su carne, de sus pieles fabricaban vestidos y
calzados, de sus tendones hilos para coser, de sus huesos agujas y con
sus cueros y palos endurecidos al fuego construian arados. El cuero y el
sebo derretido eran utilizados como remedio para las enfermedades y la
mantequilla obtenida de la leche se aplicaba en las heridas.

El perro bardino o majorero es uno de los animales prehispanicos
llegados a la isla de Fuerteventura, probablemente, con los primeros
pobladores. Debe su nombre a los tonos pardo aceitunados en forma
atigrada que aparecen en su capa. Este perro tuvo un importante papel
en el desarrollo econémico de la isla majorera, relacionado con el
pastoreo, en condiciones ambientales y econdmicas muy dificiles.

El pastor majorero suele ordefiar a la cabra de forma manual o
mecanica. El ordefio manual se suele emplear en rebafios de pequefas
dimensiones. El ordefio mecanico supone un mejor rendimiento y un
producto mas higiénico. Se suelen emplear salas de ordefio “en
paralelo”, con capacidades de entre 60-100 cabras.
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2. LA CABRA MAJORERA
—

= Laelaboracion del Queso Majorero

= ELABORACION ARTESANAL

El queso artesanal majorero es de tradicion tan arraigada en la isla que,
practicamente, toda persona que cria ganado hace queso para
consumo familiar y comercializa los excedentes. La elaboracion de este
extraordinario producto y en la que el ganadero de Fuerteventura
invierte su paciencia y teson consta de diferentes fases:

El ordefo, la recogida de la leche, la adicion de fermentos y cuajos, el
corte de la cuajada, el desuerado y moldeado, el salado, la maduracion
y la cobertura del queso.

Las formas tradicionales, heredadas de generacién en generacion, van
siendo poco a poco sustituidas por técnicas mas modernas que
permiten mayor en la produccion y el poder hacer frente a una mayor
produccion.

= ELABORACION INDUSTRIAL

En los ultimos tiempos, el tesén de nuevos empresarios del sector
primario de Fuerteventura ha encontrado la respuesta a las demandas
de un mercado cada vez mas competitivo y exigente. Tanto en la
calidad del producto, como en las garantias sanitarias y de distribucién
que los potenciales clientes demandan.

Enla D.O. P. Queso Maijorero la diferencia entre una elaboracion
artesanal y una industrial radica en la procedencia de la leche, siendo
artesanales aquellos quesos elaborados con leche de cabras que
forman parte de la propia explotacién ganadera. La leche de los quesos
de elaboracion industrial es adquirida a diferentes ganaderos de laisla y
recogida en camiones cisterna.

El proceso de esta forma de elaborar el queso majorero sigue los
siguientes pasos:

La recepcion y seleccion de la leche, toma de muestras, filtrado y
centrifugado, pasteurizacion, adiccion de fermentos, coagulacion,
cortado, desuerado y prensado, salado, maduracién y cobertura del
queso.
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3. HISTORIA, CULTURA Y GASTRONOMIA DEL QUESO MAJORERO

Un alimento universal

El origen del queso es incluso anterior al de la historia escrita, por lo
que no se sabe exactamente cuando comenzo6 a consumirse.
Seguramente surgié como una manera de conservar la leche,
aplicandole sal y presion. Ya las antiguas civilizaciones sabian que se
trataba de un alimento muy completo por su alto contenido en grasa,
proteinas, calcio y fésforo.

El Queso Majorero es indisoluble a la historia de la isla 'y de sus
habitantes, aunque no existen antecedentes escritos sobre la
Fuerteventura anterior a la conquista de Bretones y Normandos.

Los origenes de la tradicion quesera en Fuerteventura, hay que
buscarlos en sus primeros pobladores, los “majos”, herederos del
conocimiento de la tradiciéon bereber norteafricana y que ocuparon la isla
durante aproximadamente un milenio. A lo largo de la historia, el queso
ha sido un alimento basico del majorero, cuya principal actividad
econdmica era la ganaderia.

El queso se convirtid en la mejor forma conservar los excedentes de
produccion de leche y poder almacenarla. Su consumo permitia ademas
sobrellevar las épocas de hambrunas.

Su importancia se ve reflejada en los testimonios de los colonizadores
que llegaron a la isla en el siglo XV. “Le Canarien”, es la crénica de la
expedicién normanda llevada a cabo en 1402 por Jean de Bethencourt y
Gadifer de la Salle. En ella se refleja la existencia de ganado cabrio, la
elaboracion de queso y la calidad de éste en la Fuerteventura
prehispanica.

Los Acuerdos del Cabildo de Fuerteventura reflejan la importancia que
siguio teniendo la tradicién pastoril y quesera en la isla tras la conquista.
En ellos se dictaban las instrucciones a seguir para comercializar el
producto y se establecia un sistema de medidas y precios, sobre todo
en las épocas de hambruna, que en esos afios asolaban la isla.
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3. HISTORIA, CULTURA Y GASTRONOMIA DEL QUESO MAJORERO

Comercio y elaboracion tradicional

El comercio ha sido una actividad fundamental en la historia y el
desarrollo de la humanidad. En el archipiélago canario, cuya posicion
geografica resultaba estratégica, esta actividad se remonta a principios
del s. XV, momento en el que los europeos buscaban una nueva ruta
comercial por el Atlantico.

Comerciantes de la mas diversa procedencia confluyen en Canarias:
castellanos, catalanes, genoveses, portugueses, franceses, ingleses,
hamburgueses, flamencos... El comercio en las islas se ejercia a tres
niveles: comercio exterior, regional y local.

Fuerteventura, como isla de sefiorio, contaba con una serie de
gravamenes (el quinto) y restricciones, con los que no contaban las islas
de realengo. Participaba sobre todo del comercio regional o interinsular,
que era maritimo y del comercio local. Este era més cotidiano y contaba
con varios canales de distribucion: comerciantes con tienda, mercaderes
que recorrian la isla y vendedoras, responsables de la venta de quesos.

El mas completo de los historiadores de la Isla de Fuerteventura fue el
Doctor Rene Vernau que, como buen naturalista, describio (1884-1888)
a la perfeccion los ganados, los tipos de pastoreo, los pastores e incluso
la manera tradicional de elaboracion del queso:

“(...) Su fabricacion es muy simple, tan pronto como se ordefia —la
leche- se coagula por medio de cuajos y entonces se mete en moldes
simples de laminillas de madera (palma) dispuestas en circulo y que se
colocan sobre un tablero. Se aprieta con las manos la leche cuajada,
hasta que esta haya soltado todo su suero y el queso sea muy
consistente. Ya solo queda frotarlo con sal y dejarlo secar; una vez seco
se vuelve tan duro que hace falta una piedra o un matrtillo para romperlo,
con frecuencia en Fuerteventura se le hace sufrir una operacion
suplementaria, cuando esta medio seco se le frota la parte exterior con
una tierra arcillosa que le da un aspecto poco apetitoso, sin duda esta
practica tiene por objeto impedir que se endurezca mucho’.




Consejo Regulador de
Denominacion de origen
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3. HISTORIA, CULTURA Y GASTRONOMIA DEL QUESO MAJORERO

Denominacion de Origen

El Consejo Regulador de la Denominacién de origen Protegida Queso
Majorero, es un organismo que se crea para el control exhaustivo de todas las
normas sobre el origen, la calidad de las materias primas y los métodos de
elaboracion y maduracion, recogidos en su reglamento. La contra-etiqueta del
consejo regulador es la que le proporciona al consumidor la garantia del
producto.

La D.O. cuenta con un reglamento especifico, que todos los quesos adheridos
a ella deben cumplir. En este se recogen aspectos relacionados con la
produccioén de la leche, la elaboracion y maduracion, las caracteristicas de los
quesos, los registros, etc. algunos tan importantes como:

= La zona de produccion de leche, que incluye los términos municipales de:
Antigua, Betancuria, La Oliva, Pajara, Puerto del Rosario y Tuineje. (Cap.
II, art. 4°)

= El origen de leche para su elaboracion: exclusivamente de cabra majorera,
admitiéndose un maximo del 15% de leche de oveja canaria para los
quesos maduros. Las instalaciones para el ganado seran supervisadas por
el Consejo Regulador y su alimentacion respondera a las practicas
tradicionales, aprovechando los pastos de la zona de produccion. (Cap. I,
art. 5°.1-4).

= El ordefio de las cabras se llevara a cabo con el mayor esmero e higiene
para obtener una leche limpia. (Cap. ll, art. 6°).

= También se especifican los dias de maduracion segun el queso sea tierno,
semicurado o curado, sus caracteristicas fisico-quimicas, su descripcion,
etc. (Cap. IV, art. 12°.1-3).

= Los quesos de la D.O. llevaran una etiqueta o contraetiqueta numerada
que sera controlada, suministrada y expedida por el Consejo Regulador.
(Cap. VI, art. 23°)

Pero también relacionados con los derechos y obligaciones, con el Consejo
Regulador y con infracciones, sanciones y procedimientos.
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3. HISTORIA, CULTURA Y GASTRONOMIA DEL QUESO MAJORERO

Caracteristicas

Los quesos canarios forman parte del patrimonio cultural de la
Comunidad Auténoma. La mayoria se elaboran, principalmente, con
leche de cabra, caracterizada por su alta calidad, preferentemente
cruda, lo que les confiere caracteristicas organolépticas destacadas y
originales.

La variedad de quesos de Canarias esta vinculada a las
particularidades de cada Isla, a las razas autéctonas, a la tradicion y el
buen hacer de los ganaderos. Se encuentran quesos como el Queso
Majorero, el Queso Palmero 6 el Queso de flor de guia.

El Queso Majorero se reconoce a simple vista por las impresiones de
l los moldes o empleitas en la superficie lateral y el de la pinta o quesera

en las caras de las bases. La corteza es de color blanco nieve en los
quesos recién hechos, cambiando a color marfil en los que van
madurando. Puede untarse con pimenton, aceite de oliva o gofio,
tomando un aspecto caracteristico. Generalmente no tienen ojos,
aunque pueden aparecer algunos pequenos.

Las caracteristicas organolépticas del Queso Majorero:

= |a forma: son de forma cilindrica, su altura oscila de 6-9 cm,
teniendo un didmetro de 15-35 cm y un peso de 1-6 Kg.

= El color: el color de la pasta es homogéneo, los quesos tiernos son
de color blanco y los curados toman un igero marfilefio. Estos al
corte pueden tener un cerco de oscurecimiento exterior de no mas
de 1 cm.

= El olor: los quesos elaborados con leche cruda tienen un olor
caracteristico intenso a leche de cabra, evolucionado, penetrante y
limpio, ligeramente picante y acido de intensidad muy leve. En los
quesos elaborados con leche pasteurizada, el olor esta un poco
enmascarado.

= El sabor: tiene un sabor equilibrado e intenso con caracteristico
sabor a leche de cabra. En algunos quesos con sabor a cuajo
natural ligeramente acidulo. Sobre el regusto, deja continuidad con
respecto al sabor caracteristico, persistente y pronunciado.






