... en el depertamento de Sorlano, paraje Parada
Suéarez, a la altura del km, 284 de la Ruta 2, participan-
do en una actividad organizada por la Regional Sorle-
no del Plan Agropecuario.

La misma se realizé en el establecimiento del 3r.
Dardo O. Grasso y estaban presentes el Técnico en
Lecheria Reynaldo Martinez, instructor de la Escusla
de Lecheria (UTU) de Colonla Sulza y la Ing. Agr.
Martha Thompson, Técnico Regional del Plan Agrope-
cuario.

. jCudles son los aspactos mas destacables da los
productores de queso artesanal en su zona detrabajo?

- Martha Thompson: Trabajo en una amplia zona del
departamento de Sorlano, desde Egafia hasta Cardona y
en ella, los productores de queso artesanal estan concen-
trados principaimente en Cardona, Colonla Larrafaga,
Monzén, El Volcan, Parada Suarez y ampliacién de Colo-
nia Larrafiaga.

Estos productores en su mayoria manejan explotacio-
nes pequefias, carecen de asistencia técnica, poseen
pocos mejoramientos, y generalmente ordefian ganados
cruzas. En consecuencia tienen baja produccion de leche
por ha. y muchas veces problemas con relacién a la calidad
del producto, todo lo cual hace que sus ingresos sean muy
bajos.

- ¢Hacla dénde orlentan los esfuerzos los técnicos
de la zona?

- M. T.: Conjuntamente con el Técnico de la Coopera-
tiva de Rodo, el Ing. Agr. Felipe Piccinino, tratamos de
vishar los productores y agruparios para facilitar la asisten-
cia y para que ellos mismos resuelvan sus problemas, que
en general son comunes a todos ellos. Aqui en Parada

Suarez se ha formado un grupo con productores de Santa
Catalina y El Volcan. Estan comenzando a hacer praderas
y ademas han invitado a un técnico de la Escuela de
Lecherla para que los asista en el tema de la elaboracién
de quesos; el Sr. Reynaldo Martinez asiste a reuniones
donde se elabora queso artesanal en forma conjunta, se
degustan los ya realizados y se discuten los distintos
aspectos de la tecnologia.
- ;Cuales son las condiciones que hay que tener™
cuenta para producir queso artesanal? ' o
- Reynaldo Martinez: Las tres pautas fundamentales
son:
a) Produccién de leche higlénica y de muy buena
calidad.
b} Correcta tecnologia en la elaboracion del queso, y
¢) Buena preparacién y presentacion para su venta.
- ¢Cudles son las etapas necesarias para la elabo-
racion de queso fermento?
- R. M.; Las etapas son:
1. Medir correctamente la cantidad de leche.
2. Controlar la acidez de la leche; en caso de leche
Acida se dek 2 dliuir con leche iria.
3, Calentar la leche hasta su coagulacion, aproximada-
mente 34°C.
Durante este proceso y siempre agitando, se agrega:
. * Cloruro de calcio, para mejorar la coagulacion’
(0,25 cm. cibicos por litro.) i
* Colorante, si es necesario (aunque yo no lo re~
comiendo.)
* Suerofermente al 3%, que es un cultivo bacteria-
no vigoroso (4cido) que actuara durante la maduracion del
queso.
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* Al llegar a 34°C agregar cuajo disuelto en agua
fria; agitar vigorosamente durante 2 minutos y luego se
detiene totalmente el movimiento durante 30 minutos hasta
que esté a punto de corte.

4. Gortar la cuajada usanda la lira y la cuchara de corte,
achicandola hasta el tamafo de un grano de arroz,

5. Agitar lentamente durante 5 a 10 minutos hasta que
la cuajada tenga consistencia firme.

B. Comenzar el cocimiento de la cuajada, que en este
caso como es queso fermento, se hace hasta 492C, en no
menos de media hora; 8s un cocimiento lento para que el
suero que esta dentro del grano salga al exterior lentamen-
te. Al llegar a 49°C, se detiene el calentamiento y se sigue
agitando hasta gue la cuajada esté seca. Para eslo, el
guesero debe dar su “punto” personal o sea que es una
forma manual y empirica de determinar el grado de hume-
dad de la cuajada.

7. Se deja asentar en el fondo del tacho unos minutos
y enseguida se saca el suero para repicar la “madre” y asi
tener fermento para el dia siguiente,

8. Be “"pesca” la cuajada con una tela para queseria,
tratando de sacarla toda Junta, de una sola vez. Se deja
sobre |a tabla de queseriade 5a 10 minutos para que salga
un mayor volumen de suero de la masa.

9. Se coloca en el molde y se prensa durante 4 a 5§
‘waras, dando vuelta el queso aproximadamente cada hora,

10. Al sacarlo de |la prensa, el queso seco y frio, se
coloca en un bafio de salmuera saturada (20-22°) aproxi-
madamente un dia por cada kg. de queso, (por ejfemplo, un
gueso de 8 kg. estara 8 dias en salmuera); se da vuelta
diariamente para gue tome sal en las dos caras.

11, La maduracion enziméatica y bacleriolégica se rea-
liza sobre una tabla en un sétano o habltacién fresca

durante un periodo, que para queso fermento, no debe ser
inferior a 45-80 dias.

Luego de lavarlo con agua tibia esta pronto para la
venta.

- También estuvimos con el Sr. Dardo Grasso,
Jcomo es su predio?

- Tengo 49 cuadras, aqui en Parada Suérez, y en este
momento estoy ordefiando 10 vacas. Sacoentre 100y 150
litros por dia, segln la época,

- ¢ Porqué hace queso? .

- Busco oblener una mejor remuneracién por mi leche
y el trabajo familiar, ya que me permite criar cerdos y los
ternercs; en este momento tengo 3 chanchas y 15 lecho-
nes en engorde.

- ;Cémo vende su queso?

- Lo ,vendo cada 14 dias en forma padicular a un
muchacho de Mercedes. En la idltima venta sagué N$
4.200 por kg.

.= Volvemos al Sr. Martinez para preguntarle sobre
los aspectos en que los productores de queso artesa-
nal deben Inslstir.

- Es muy impartante:

* Obtener leche higiénica y
* Utilizar buenos fermentos, fuerles y vigorosos,
para lograr una buena maduracién.

-Por su parte la Ing. Agr. Martha Thompson agrega:

= También es importante continuar trabajando en gru-
po, para mejorar la asistencia técnica, tanto agronémica
como veterinaria y la de los técmcas en lecheria, Pero
ademads, este tipo de trabajo es esencial para resolver
algunos de los aspectos releridos a la comercializacion del

producto, un area donde nos queda mucho por hager...




