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Queso curado de Tondel aldea proxima a Oj tro./ Ch. Diez

Lacteos Martinez

y Quesos Tondeluna
apuestan por la

Denominacion de

Origen para este
camerano =i
con leche de cabra

Texto: Ch. Diez

El sonido hueco de la leche saliendo apresurada de la ubre de la cabra y salpicando en el fondo del cuenco
vacio. El olor del suero, agrio y maternal, rezumando de la leche cuajada. El tacto de la cuajada desmigada,
esponjosa, esquiva. El trenzado de las cillas de mimbre grabado en la corteza esponjosa, tan blanca, del queso
fresco. El sabor del tomillo, de la carrasca, incluso del aire fresco de los montes de Cameros. Sentidos que
configuran la esencia del queso camerano, aquel que se hacia en la sierra aprovechando los recursos de una
ganaderia, la caprina, que supo adaptarse al medio como ninguna otra. Desde hace siglos se ha conservado
su forma de hacer tradicional y sera reconocido en breve con una Denominacién de Origen Protegida. Dos
queserias, Lacteos Martinez y Quesos Tondeluna, han apostado por distinguir su queso camerano con esta
marca de calidad.
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“Conoce la leche desde que era leche.”
JesUs exagera un poco, pero poco, al
referirse a su padre, Jesls Martinez, fun-
dador de la empresa riojana mas impor-
tante del sector, Lacteos Martinez, radi-
cada en Haro desde hace 46 afios y una
de las que comercializard queso came-
rano con Denominacién de Origen. Jesus
Martinez padre comenzé trabajando en
Ona, recogiendo la leche de los ganade-
ros bilbainos, hasta que se volvié a Haro
y decidio reflotar la queseria que su pro-
genitor, Severiano, habia montado unos
afnos antesy no logrd sacar adelante. Tras
ver las actuales instalaciones, inaugura-
das en el afio 2000, impolutas y tecno-
|6gicamente a la Ultima, resulta dificil
imaginar a quien ha levantado esta em-
presa recorriendo los caminos hasta los
lugares mas recénditos de la sierra
riojana con su furgoneta citroén, con el
capo6 cargado hasta los topes de garrafas
de leche. JesUs padre todavia se da una
vuelta a media mafiana por la empresa,
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Elaboracion del cuajado en Lacteos Martinez./ Daniel Acevedo (cedida por Lacteos Martinez)

pero deja a sus cuatro hijos que, desde
sus distintos puestos de responsabili-
dad, desarrollen su trabajo sin interfe-
rencias. “Su experiencia siempre viene
muy bieny en produccién sigue enredan-
do un poco, del resto se ha despreocu-
pado del todo”, sefiala Jesus hijo, que
ahora ocupa el puesto de director gene-
ral de Lacteos Martinez. Su hermana
Sonia es la directora comercial; Javier,
el maestro quesero; y Juan Antonio, el
director de Recursos Humanos. Todos
ellos, junto a Ramén Gallo, el jefe de
Recursos Lecheros y que lleva toda la
vida en la empresa, posan para la foto
junto a los depésitos de recepcién de la
leche, pero el patriarca rehusa la invita-
cién. “Yo aqui ya no pinto nada”, se ex-
cusa, pero en sus palabras se adivina la
discrecion extrema de alguien que, paso
a paso, sin demasiado ruidoy con dema-
siado esfuerzo ha situado a la empresa
Lacteos Martinez a la cabeza del sector
en La Rioja.

Goyo Ugarte y Maria Moneo llevan
un cuarto de siglo amaneciendo en la
aldea de Tondeluna; ellos y Andrea,
Linda, Endrina, Caballo Loco..., la ca-
brada de algo mas de un centenar de
animales que surte de leche la queseria
en la que elaboran, entre otras especia-
lidades, queso camerano. Engrosan la
estadistica de los jévenes que en aque-
llos afios 70 decidieron refugiarse en
los pueblos mas aislados y recénditos
de la geografia riojana; la equivalencia
actual de los neorurales, salvando las
distancias y, por supuesto, internet.
Cuando Goyo lleg6 a este paraje mag-
nifico, sofocado de belleza, no vivia
nadie y durante los 27 afios que lleva
alli no havivido nadie mas que él, Maria,
y su hija Marta (y Andrea, Linda,
Endrina...). Primero tuvieron abejas y
luego cabras y, unos afios mas tarde,
en 1990, montaron la queseria. Dos
afios después compraron la ordefiadora.
Asi encontramos a Goyo, ordefiando, en
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un destajo instalado en el centro del
corral. A un lado, las cabras que faltan
por ordefiar con las ubres rebosantes;
aotro, las que van saliendo con las tetas
escurridas, tras haber dejado en la le-
chera, por término medio, un litro de
leche cada una. Del corral, a la corrali-
za, instalada entre helechos y escobas,
y, @ media mafana, cuando el calor to-
davia no agobia el caminar de los ani-
males, al monte custodiadas por un
mastin. Cada mafiana, Goyo recorre el
tramo de escasos metros que separa el
corral de la queseria con los calderos
rebosantes y deposita la leche en el
tanque de refrigeracién. Ahi comienza
el trabajo de Maria. “Cada uno nos ocu-
pamos de una cosa, aunque dependien-
do del trabajo nos echamos una mano”,
sefiala. A la queseria se accede por un
corredor de madera abierto a una in-
mensidad de copas de pinos y robles
que, cuando se agitan, parece el oleaje
de un mar de serenidad.

Dos modelos, un objetivo

Ladistancia que separa a Lacteos Mar-
tinez de Quesos Tondeluna, en cuanto
a modelo de gestién, puede parecer
grande, inmensa, y lo es, pero las dos
empresas tienen un objetivo comun:
comercializar su queso camerano con
Denominacién de Origen Protegida. Un
objetivo que se cumplird en cuanto

Goyo Ugarte saca la cabrada al monte./ Ch. Diez
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Bruselas dé el visto bueno al Regla-
mento que regula la marca, que ya
cuentacon laaprobacién del Ministerio
de Agricultura.

Otras dos queserias riojanas,
La Aulaga de Munilla y 3 Puentes
Anguiano, cumplen todos los requisitos
para acogerse a la DOP, aunque parece
que de momento seguirdn su camino en
solitario. Ambos, no obstante, han teni-
do espacio en estas paginas (Cuaderno
de campo, nimeros 18 y 34).

Lacteos Martinez es una empresa
con 52 empleados que no ha parado de
crecer desde su creacién y que, a prime-
ravista, podria ser una industria de cual-
quier cosa si no la delatase el olor dulzén
de la materia prima: “Es lo que mas sor-
prende a todo el mundo, que no se ve
una gota de leche. Toda la materia prima
va por tuberias, desde que llega a los
tanques hasta que el queso esta elabo-
rado”, explica diligentemente Sonia
Martinez mientras muestra el proceso
de la fabricacién del queso.

Quesos Tondeluna no tiene respon-
sable de recursos humanos porque la
Unica persona que trabaja alli es Maria
y Maria ejerce “de todo”. Aqui la leche
no se disimula, pero la pulcritud tam-
bién es extrema. En el tanque de sala-
do reposan unos cuantos quesos, mien-
tras en la mesa elabora con paciencia
infinita la produccién del dia.

Lacteos Martinez vende en Rusia,
Venezuela o Macao (“simbélicamen-
te”, aclara Jesus), Quesos Tondeluna
tiene puesto permanente en el merca-
do semanal de Santo Domingo de la
Calzada, donde, cémo no, Maria reali-
za la labor comercial.

Lacteos Martinez recorre toda La
Rioja con sus furgonetas perfectamen-
te acondicionadas para recoger la leche
a los ganaderos de caprino; a la leche
que saca Goyo de sus cabras no le da
tiempo a enfriarse cuando la deposita
en el tanque situado a la entrada de la
queseria.

De la gran empresa al pequefio ar-
tesano. Son dos modelos que no admi-
ten comparacioén, ni en ello estamos,
pero en ambos casos han conservado
la forma de hacer tradicional del queso
de Cameros, aquél que se hacia en las
casas serranas cuando las cabras tenian
mas leche que la que necesitaban las
familias para la alimentacién diaria. El
estudio elaborado para conseguir la
DOP, en el que se debe justificar el vin-
culo histérico y geogréafico del queso a
la comarca que le da nombre, cita la
primera referencia escrita en los versos
gue Gonzalo de Berceo (siglo xii1) glosd
sobre la vida de San Millan. También
las coplillas que recogen Luis Vicente
Elias y Erhard Rohmer en su libro Por
las cocinas de Cameros cuentan con




Maria Moneo analiza la cuajada en su queseria de
Tondeluna./ Ch. Diez

numerosas referencias al producto y
sefialan que era moneda para el pago
de impuestos a los sefiores de los
Cameros. El queso camerano fue inclui-
do ya en el Catalogo de Quesos
Tradicionales de Espafia elaborado en
los afios 80.

De la sierra al valle

Pero la historia reciente no parece ha-
berse portado del todo bien con esta
tradicién centenaria y con los animales
que la han propiciado. Si bien los Ca-
meros y las sierras adyacentes acogie-
ron buena parte de la cabafia caprina
debido alacapacidad de estos animales
para adaptarse a los medios mas hosti-
les; a partir de los afios 60, la politica
forestal con sus repoblaciones masivas
impidi6 la entrada de los animales en
las zonas de bosque. Este hecho, que
propicié la migracién sierra-valle, unido
a la mayor rentabilidad que encontraron
los ganaderos que se quedaron en el
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Desarrollo de mohos en el proceso de curacion de quesos Los Cameros./ Daniel Acevedo (cedida por Lacteos Martinez)

ganado vacuno, originé un descenso
importante del censo de cabras hasta
el punto de que, hoy en dia, es simbo-
lica su presencia en este territorio. Y en
el resto de La Rioja, no demasiado abul-
tada: quedan 10.000 cabras, practica-
mente la tercera parte que hace 30
afios. De ellas se obtiene algo mas de
un millén de litros de leche.

;Podria la Denominacién de Origen
aumentar este censo? Es una pregunta
a la que Jesus Martinez responde con-
tundente: “La idea es que la marca de
calidad genere riqueza para La Rioja 'y
que favorezca el aumento de ganado.
Si peleamos por ello y gastamos dinero
en ello es porque creemos que puede
tirar para adelante. Los ganaderos sa-
ben que su leche va a valer mas”. Un
dato a favor de esta tesis y que escapa
de las envejecidas estadisticas del ovi-
no es que la edad media de los gana-
deros de caprino es de 46 afios. Esa
“relativa” juventud puede favorecer

nuevas formas de gestién que posibili-
ten incrementar la produccién o bien la
incorporacién de nuevos ganaderos si
ven rentabilidad en ello.

La empresa Lacteos Martinez reco-
ge practicamente toda la leche de cabra
que se produce en La Rioja, con la ex-
cepcién de los tres queseros que se
abastecen del caprino propio. Incluso
Goyo Ugarte, antes de montar la que-
serfa, vendia su leche a esta empresa.
JeslUs Martinez recuerda bien las
reuniones interminables con los gana-
deros al caer la noche para colocar los
tanques en los pueblos: “Me pateé pue-
blo por pueblo. Luché lo indecible para
colocar los tanques. La mayoria de los
ganaderos eran pequefios y para ellos
era econémicamente inviable instalar
sus propios tanques”, sefiala. Con la
migracién del ganado al valle algunos
municipios serranos que todavia con-
servan el ganado caprino se han que-
dado sin recogida. Recordamos a los
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ganaderos de Santa Marina y él echa
las cuentas: “No podemos desplazar un
camién desde Murillo hasta alli para
recoger 20 litros de leche”. Y tiene ra-
z6n, pero seguimos recordando lo que
decia Marino: “es que tener cabrasy
tirar la leche no es plan”. Y también
llevaba razon.

La firma jarrera elabora 1,9 millones
de kilos de queso de diferentes tipos
—desde el de barra de sandwich hasta
el puro de oveja— con los 17 millones
de litros de leche de oveja, vaca y cabra
que entran al afio en la empresa. De
esta produccién anual, 30.000 kilos
son de queso de autor. Un semicurado
de un minimo de 45 dias de curacién,
con un bafio exterior de aceite de oliva,
al que destinan toda la leche de cabra
de La Riojay que se comercializara con
la DOP Queso Camerano en cuanto se
ponga en marcha.

Para Maria y Goyo es inviable un
aumento de la produccién. No porque
no tengan mercado, que lo tieneny a
escasos kilémetros de casa, pero nece-
sitarian manos foraneas que hoy en dia
no entran en sus planes. “Podriamos
aumentar un poco porque llevamos unos
afios que producimos menos. Tuvimos
problemas con los perros salvajes y nos
quedamos con menos cabras y alguna
mas podriamos echar”, sefiala Maria. Es
un hecho, el de los perros salvajes, en
el que Goyo quiere incidir: “Que te ma-
ten diez cabras te supone una pérdida
tremenda, porque no es que te dejen
con diez cabras menos, es que son tres
afios hasta que logras reponer la pro-
duccién”. La labor medioambiental de
la cabra en el monte es otro aspecto que
se reconocera cuando deje de haberlas,
“en 10 afios”, vaticina Goyo.

Las 135 cabras que tienen Goyo y
Maria son cruce de serranay alpina, una
combinacion de rusticidad y calidad de
la leche que la hace inmejorable para
el terreno en el que pasta y la produc-
cién que ofrece. Con los 30 6 35.000
litros de leche que dan estas cabras al
afio, Tondeluna elabora seis tipos dife-
rentes de queso, entre ellos, dos came-
ranos: un curado y un fresco, que ven-
den en tiendas y algln restaurante de
Ezcaray y en el mercado de Santo
Domingo.
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TIPOS DE QUESO CAMERANO

- Sin proceso de maduracion.

- Sabor dulzén y 4cido, muy desarrollado y
definido.

- Sin corteza.

- La pasta es blanca y brillante, no tiene ojos,
la textura es laminar pero gelificada, muy
himeda y blanda.

» Curacion minima de 15 dias.

- Sabor intenso, definido y con un toque acido.

- Corteza claramente definida y con mohos ex-
ternos de color pardo verdoso.

- El color de la pasta va del blanco a tonos
blanco marfil, textura semidura a blanda y
sin 0jos.

- Curacidn minima de 30 dias.

- Sabor intenso definido y con un toque 4cido.

- Corteza claramente definida y con mohos ex-
ternos de color pardo verdoso.

- Pasta de blanco a blanco marfil, textura de
dura a semidura y con muy pocos 0j0s 0 nin-
guno.

+ Curacion minima de 75 dias.

- Sabor intenso y definido.

- Corteza claramente definida y con mohos ex-
ternos de color pardo verdoso.

- Lapastavadelblancoal blanco marfil, textura
firme dura y con muy pocos 0jos 0 ninguno.

MATERIA PRIMA

La leche para elaborar el queso camerano pro-
cede de cabras sanas de las razas Serrana,
Murciana-Granadina, Malaguefia, Alpina y sus
cruces.

ZONA GEOGRAFICA

La DOP comprende todas las Sierras de La Rioja
y la comarca de Rioja Alta y la mayor parte de
los municipios de Rioja Baja y Media. Tanto el
ganado caprino del que procede la leche como
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las queserias deben estar ubicadas dentro de
esa zona geografica e inscritas en los registros
de la DOP.

METODO DE OBTENCION

- Lascabras deben estar alimentadas conforme
alas précticastradicionales con el aprovecha-
miento de pastos o de subproductos de la zona
de produccion.

- El ordeno se tiene que realizar garantizando
la obtencidn de leche limpia, higiénica y con
baja carga microbiana.

- La leche se enfria por debajo de los 6 u 8 °C
(dependiendo de si se recoge en el dia o al dia
siguiente) y se transporta en cisternas que per-
mitan una temperatura no superior a 10 °C.

+ En la recepcion en la queseria se mantie-
ne a temperaturas no superiores a 6 °C.
Posteriormente se pasteuriza (a 72 °C durante
15 minutos) y se afiade cloruro célcico.

- En la coagulacién de la leche se utiliza cuajo
de cabrito, cordero o industrial.

+ La cuajada se somete a cortes sucesivos
hasta conseguir una masa homogénea.
Posteriormente se elimina el suero y se de-
posita la cuajada en los moldes con forma de
cillay se prensa por gravedad.

- La salazén se realiza por inmersién en sal-
muera durante un maximo de 15 horas.

- Durante la maduracion se realiza el volteo
y la limpieza los quesos. Las cdmaras de
maduracion deben estar a una humedad re-
lativa del 80% y una temperatura de entre
9y 15°C.

- Posteriormente, se pasa a las camaras de
conservacion o curacion, a temperaturas de
entre 5y 10 °C.

PRESENTACION
Su formaes cilindrica y aplanada, con la corteza
grabada por el trenzado de las cillas. Este dibujo
imita a las cillas de mimbre que se hacian tradi-
cionalmente en los Cameros. Ahora se emplean
moldes de plastico esterilizable.

Los hermanos Martinez, junto a Ramén Gallo (segundo por la derecha), a la entrada de Lacteos Martinez./ Ch. Diez






