PLIEGO DE CONDICIONES DE LA DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
“QUESO CAMERANO”

A.- NOMBRE DEL PRODUCTO

Denominacion de Origen Protegida “Queso Camerano”.
B.- DESCRIPCION DEL PRODUCTO

B.1.- DEFINICION

El queso camerano se caracteriza por ser compacto y de consistencia firme con
practicamente ausencia de ojos y fisuras, aspecto de corte de color homogéneo blanco o
ligeramente marfil, superficie lisa y grietas escasas, textura elastica y resistente a la
manipulacién. Elaborado con leche de cabra, de coagulacién enzimatica de cuajo natural de
origen caprino, de peso comprendido entre 200 y 1.200 gramos, reducido tamafo y contenido
minimo en materia grasa sobre extracto seco de 35%. De forma cilindrica atortada, caras
superior e inferior planas y paredes convexas. Superficie externa grabada con el dibujo de la
cilla utilizada de molde. Es austero y franco, fruto de una econdémica pobre y a veces marginal
y conserva toda la espontaneidad de la flora silvestre y del aire libre.

El queso camerano, elaborado como un queso de pasta blanda con desuerado natural por
gravedad, puede sufrir o no proceso de maduracidon. Atendiendo a este proceso de
maduracién podra denominarse como:

- Queso camerano fresco: el que esta dispuesto para el consumo al finalizar el proceso de
fabricacion.

- Queso camerano Tierno: es el que, tras el proceso de fabricacion, requiere someterse a un
proceso de maduracion minimo de 15 dias.

- Queso camerano semicurado: es el que, tras el proceso de fabricacién, requiere someterse a
un proceso de maduracion minimo de 30 dias.

-Queso camerano Curado: es el que, tras el proceso de fabricacién, requiere someterse a un
proceso de maduracion minimo de 75 dias.

La presentacion de este queso segln su periodo de maduracion es de blando a semiblando y
con ausencia de corteza en frescos y tiernos, y de semiduro a duro y con corteza claramente
definida y poblada en mayor o menor medida de mohos, en semicurados y curados.

B.2.- CARACTER ESPECIFICO DEL PRODUCTO

El queso camerano, entre otras caracteristicas, se diferencia y reconoce por su textura cerrada
y su forma cilindrica atortada de caras planas y paredes convexas y reducido tamafo cuya
corteza aparece grabada por el trenzado de la “cilla”, nombre que se daba al molde de mimbre
usado antiguamente para elaborar el queso camerano y que actualmente, por temas
higiénicos y sanitarios, son de material plastico, pero conservando esa forma.

La fase olfato-gustativa del queso camerano va intensificandose a medida que tiene una
mayor maduracion. Asi, su sabor va desde el dulce y levemente acido cuando no se madura,
pasando por el sabor débilmente acido y algo salado en procesos de corta maduracién hasta
llegar al sabor algo acido, algo salado y levemente amargo en quesos de larga maduracion.

En la fase olfativa podemos definir olores pertenecientes a las siguientes familias:

- Lactica, sub. familia, lactico acidificado

- Vegetal, sub. familia, hierba cortada, mezcla de hierbas silvestres del entorno en el cual
pastan las cabras

- Animal, sub. familia, cabra

- Animal, sub. familia a cuajo

- Otras, débil olor a suero en quesos frescos y tiernos y a cueva natural, mohoso para los
quesos semicurados y curados

En la fase bucal se pueden encontrar aromas y gustos pertenecientes a las siguientes familias:
- Animal, sub. familia cabra



- Vegetal, sub. familia hierbas silvestres del entorno en el cual pastan las cabras y de los
subproductos de la zona de los que se alimentan.

- Otras, débil sabor a suero en quesos frescos y tiernos y a cueva natural, mohoso para
los quesos semicurados y curados

Dependiendo de su maduracién, su corteza presenta mohos caracteristicos de la zona
geogréfica, incipientes en el tierno y de color pardo a pardo verdoso en los semicurados y
curados, lo que repercute en las cualidades organolépticas del producto sustituyendo el ligero
aroma a suero de los quesos frescos y tiernos por uno también ligero a bodega o cueva
natural.

B.3.- MATERIAS PRIMAS

Toda la leche a partir de la cual se obtiene el queso camerano, procede de la zona geografica
delimitada y es el producto natural integro obtenido del ordefio de cabras sanas de las razas
Serrana, Murciana-Granadina, Malaguefa, Alpina y sus cruces, que ademas de cumplir con la
reglamentacion higiénico-sanitaria vigente, presente las siguientes caracteristicas:

- Limpia y sin impurezas.

- Exenta de calostros y de productos medicamentosos y conservantes.

La composiciéon de la leche en la explotacién, sera:

* Proteina: 3,3 por ciento minimo.

* Materia grasa: 4,0 por ciento minimo.

* Extracto seco total: 13 por ciento minimo.

* Acidez maxima (a la entrada en la queseria): 15. ° Dornic.
* pH: 6,5 minimo.

El cuajo empleado para la coagulacién enzimatica es cuajo natural de origen animal, mas
concretamente caprino.

B.4. ALIMENTACION DEL GANADO

La cabra es la especie animal mas capacitada para aprovechar tanto los recursos pascicolas
como los restos de cosechas y gracias a su capacidad ramoneadora puede penetrar en zonas
de dificil accesibilidad imposible a otras especies (ovejas y vacas). Es capaz de aprovechar
tanto pastos arbustivos que suponen un porcentaje importante de los pastos naturales como
los sotobosques de quercinias y frondosas, muy abundantes en La Rioja.

La alimentacion sera fruto del pastoreo de una vegetacion natural, predominantemente
arbustiva, que por sus caracteristicas diferenciales influye sobre los aspectos sensoriales del
queso. Las cabras saldran a pastorear diariamente a lo largo de todo el afio, aprovechando los
pastos a diente siempre y cuando la climatologia lo permita, a excepcion del tiempo que dure
la paridera, en el que las cabras permanecen al cuidado de sus crias.

Se complementa con la utilizacién continua de subproductos, especialmente paja de cereal,
vid, ramén de olivo, cascara de almendra, rastrojos de horticola, pulpa de remolacha y
desechos de la industria conservera, procedentes de la zona geografica delimitada, asi como
judia y guisante y complemento de alto valor nutritivo, basado en paja con guisante, avena,
maiz, habas, alfalfa deshidratada y veza. En lo posible, los cereales seran cultivados por los
propios ganaderos y el complemento tendra su origen en la zona geografica delimitada. En
condiciones climatologicas normales, la alimentacion a base de pastoreo a diente y
aprovechamiento de subproductos supone aproximadamente un 80 %, de la racion.

C.- ZONA GEOGRAFICA
C.1.-MUNICIPIOS QUE LA COMPONEN

La zona de produccién de leche apta para la elaboraciéon de los quesos amparados por la

Denominacién, coincide con la zona de elaboraciéon y maduracion - curacién de los quesos y

est4 constituida por todos los municipios ubicados en las Comarcas de Rioja Alta; Abalos,

Alesanco, Alesén, Anguciana, Arenzana de Abajo, Arenzana de Arriba, Azofra, Badaran,
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Bafnares, Bafios de Rio Tobia, Bafios de Rioja, Berceo, Bezares, Bobadilla, Brifias, Briones,
Camprovin, Canillas de Rio Tuerto, Cafas, Cardenas, Casalarreina, Castafares de Rioja,
Cellorigo, Cenicero, Cidamon, Cihuri, Cirueiia, Cordovin, Corporales, Cuzcurrita del Rio Tirdn,
Estollo, Foncea, Fonzaleche, Galbarruli, Gimileo, Graifién, Haro, Hervias, Herramélluri, Hormilla,
Hormilleja, Huércanos, Ledesma de la Cogolla, Leiva , Manjarrés, Manzanares de Rioja, Najera,
Ochanduri, Ollauri, Rodezno, Sajazarra, San Asensio, San Millan de la Cogolla, San Millan de
Yécora, San Torcuato, San Vicente de la Sonsierra, Santa Coloma, Santo Domingo de La
Calzada, Santurde, Santurdejo, Tirgo, Tormantos, Torrecilla Sobre Alesanco, Torremontalbo,
Treviana, Tricio, Urufiuela, Ventosa, Villalva de Rioja, Villalobar de Rioja, El Villar de Torre,
Villarejo, Villarta-Quintana, Villaverde de Rioja y Zarratén, Sierra Rioja Alta, Anguiano, Brieva
de Cameros, Canales de la Sierra, Castroviejo, Ezcaray, Mansilla de la Sierra, Matute,
Ojacastro, Pazuengos, Pedroso, Tobia, Valgafdn, ventrosa, Villavelayo, Viiniegra de Abajo,
Viniegra de Arriba y Zorraquin, Sierra Rioja Media: Ajamil, Aimarza de Cameros, Cabezon de
Cameros, Gallinero de Cameros, Hornillo de Cameros, Jalon de Cameros, Laguna de
Cameros, Lumbrera de Cameros, Muro de Cameros, Nestares, Nieva de Cameros, Ortigosa de
Cameros, Pinillos, Pradillo de Cameros, Rabanera de Cameros, Rasillo (El) de Cameros, San
Roman de Cameros, Soto en Cameros, Terroba en Cameros, Torre en Cameros, Torrecilla en
Cameros, Viguera, Villanueva de Cameros y Villoslada de Cameros y Sierra de Rioja Baja:
Arnedillo, Cornago, Enciso, Munilla, Muro de Aguas, Navajun, Prejano, Robres del Castillo,
Valdemadera y Zarzosa y en los siguientes municipios de las comarcas de Rioja Media
Daroca, Lagunilla de Jubera, Logrofio, Ocon, Santa Engracia y Villamediana de Iregua, y Rioja
Baja, Aguilar del Rio Alhama, Arnedo, Autol, Bergasa, Bergasillas, Cervera del Rio Alhama,
Gravalos, Herce, Igea, Pradején, Quel, Santa Eulalia Bajera, Tudelilla, y Villarroya

La Rioja tiene una superficie total de 503.388 Has. de las que 133.441 corresponden a pastos
arboreos, 188.726 Has. a pastos arbustivos y 161.927 Has. son tierras de cultivo.

La delimitacién de la zona geografica protegida se basa en la localizaciéon de los ganados de
cabras, en el origen del método de elaboracién y en la diversidad y riqueza de los pastos
naturales y arbustivos, subproductos agricolas y rastrojeras.

La superficie acogida a la Denominacion de Origen Protegida “Queso camerano” ocupa
407.149 Has, caracterizadas por una riqueza en cuanto a calidad y cantidad de pastos, sin
olvidar los subproductos agricolas derivados de esta actividad, que en los valles de La Rioja
es muy importante.

C.2. - SITUACION DE LA ZONA

La Rioja se encuentra situada en la cuenca del rio Ebro, extendiéndose entre la cordillera
Ibérica al Sur, y el Ebro al Norte. Esta Comunidad Auténoma, limita al norte con Alava y
Navarra, al sur con Soria, al este con Navarra y Zaragoza y al oeste, con Burgos, quedando
enmarcada por los paralelos 42° 38 ‘ y 41° 55 ‘ de latitud Norte y los meridianos 2 °01'y 0 °
34* de latitud Este.

Desenvuelve su territorio por la Depresion del Ebro, Cordillera lbérica y minimamente,
Cordillera Cantabrica, repartiendo su territorio entre dos “regiones naturales”:

- la primera y mas baja, es una tierra de ribera situada por debajo de los 600 m. de altitud,
paralela al rio Ebro, sobre terrazas terciarias, tierra de vifa y de cultivos agricolas donde reside
el 80% de la poblacién.

- la segunda a partir de los 600 metros de altitud, region montafosa que limita al sur con
tierras Sorianas y Burgalesas en las cumbres del Sistema Ibérico donde se distinguen dos
sectores: el extremo NO que ocupa el S de la provincia, con relieves vigorosos y un estrecho
valle surcado por el rio Najerilla que, a su vez, separa la Sierra de la Demanda de los Picos de
Urbién y Sierra Cebollera, cubiertas de hayedos, robledales y pinares gracias a la influencia
atlantica y a la elevada altitud y la vertiente N, en la Sierra de Cameros, conjunto de relieves
que descienden hacia el Ebro atravesados por los rios Cidacos, Leza, Iregua y Najerilla.



D. - ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE LA ZONA
D.1.- PROCEDENCIA DE LAS MATERIAS PRIMAS

La leche procedera exclusivamente de ganaderias caprinas que situadas en la Zona
Geogréfica Protegida se encuentren inscritas en el Registro para la denominacién de origen
protegida queso camerano.

El ordefio, enfriamiento, conservacion, recogida y transporte de la leche, estaran sometidos a
Control, con objeto de verificar de forma imparcial que la leche sea apta para la produccién de
queso amparado por la D.O.P. Queso camerano.

El queso camerano se elaborara, madurard y conservara exclusivamente en industrias, que
ubicadas dentro de la zona geografica delimitada, estén debidamente inscritas en el Registro
para la denominacién de origen protegida queso camerano.

El Consejo Regulador de la denominacion de origen protegida queso camerano, como érgano
gestor, sera el encargado de tener permanentemente actualizado el Registro de la
denominacién de origen protegida “queso camerano”, con la accesibilidad inmediata a los
datos, de manera que se puedan cruzar y tener conocimiento de estos, y de tener al corriente
de cualquier modificacién a la autoridad competente.

Las explotaciones ganaderas, las queserias o industrias elaboradoras y los locales de
maduracién y conservacion, solicitaran su inscripcion en el Registro al Consejo Regulador en
los impresos dispuestos al efecto, acompafiados de los datos, documentos y comprobantes
que, en cada caso, sean necesarios. En dichas solicitudes de inscripcion figurara como
minimo:

1.- Datos registrales del ganadero: DNI., nombre y apellidos, Municipio, Provincia, domicilio,
Caodigo Postal, Teléfono, Fax y correo electrénico (si dispusieran de ellos).

2. - Datos registrales de la ganaderia: término municipal, n° de identificacion de la explotacion,
n°® de cabezas, raza y produccion de leche estimada con destino a la Denominacion

3.- Datos registrales de queserias y de locales de maduracion y conservacion: Nombre y
apellidos o razon social DNI. o C.I.F., municipio, provincia, domicilio, Cédigo Postal, teléfono,
Fax, correo electrénico, N° de Registro Sanitario y Registro de Industrias Agrarias,
dimensiones y equipos de las instalaciones.

D.2. - TRAZABILIDAD DEL PRODUCTO

La trazabilidad del producto amparado estéd garantizada por su identificacion en cada una de
las etapas de produccién y comercializacion.

Para conseguirlo, el Consejo Regulador realiza el autocontrol de las producciones de leche y
queso, asegurando de este modo, el control en toda la cadena, obteniendo datos fiables y asi
asegurar la trazabilidad de los productos amparados. Del mismo modo, cuando el producto
amparado sale de la queseria para su posterior comercializacion, se elaborara el albardan de
expedicion correspondiente y se controlaran las etiquetas y certificados de expedicion. Las
etiquetas o distintivos con el logotipo de la denominacién que acompafaran al queso
camerano seran efiquetas numeradas, de este modo se controlara que el gasto de etiqueta
que se realice en cada establecimiento, corresponde con la cantidad de producto certificado
expedido, evitando de este modo, que se puedan etiquetar con el logotipo de la
Denominacion, quesos no acogidos a la Denominacién de Origen Protegida.

El producto terminado, ademas de las etiquetas o distintivos numerados con el logotipo propio
de la Denominacién, estara identificado con su /ofe, el cual figurarda también en el albaran de
expedicion.

En caso de que se produzca alguna incidencia, se retiraran las etiquetas quedando

inmovilizadas pudiéndose incluso, proceder a su destruccion en caso necesario. El nimero de
etiquetas inmovilizadas se anotara en el Registro correspondiente de “Control de Etiquetado”.
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D.3. - PROCEDIMIENTO DE CONTROL

Los operadores agroalimentarios inscritos en el registro de la denominacion seran los
responsables primeros del cumplimiento de lo especificado en este pliego de condiciones,
ejecutando las actuaciones necesarias para acreditar el citado cumplimiento frente al érgano
competente.

Con objeto de poder controlar los procesos de procedencia de la leche y de elaboracion,
maduracién, almacenamiento, envasado y expedicién del queso y poder acreditar el origen y
calidad del queso amparado, los operadores agroalimentarios inscritos en el registro de la
denominacién deberan declarar cuatrimestralmente al Consejo Regulador, entre otros datos, la
cantidad de producto manipulado, especificando su procedencia, asi como las ventas
efectuadas y su destino y la cantidad y numeracion de los distintivos numerados utilizados y
sin utilizar.

Todos los operadores agroalimentarios inscritos en el registro de la denominacion y sus
productos estaran sometidas al control necesario con objeto de verificar el cumplimiento de lo
especificado en el pliego de condiciones. Estos controles se basaran en:

1. - Auditoria documental del sistema.

2. - Inspecciones de ganaderias, queserias y locales de maduracién y conservacion, realizando
visitas con objeto de verificar el cumplimiento y grado de implantaciéon de los requisitos del
presente pliego de condiciones.

3. - Toma de muestras. Los inspectores procederan a la toma de muestras de los productos
bajo control para su posterior analisis en laboratorio para aquellos parametros que lo
requieran, y a la toma de muestras y/o medicion in situ, para aquellos otros parametros que
sean facilmente medibles. La toma de muestras se realiza en tal manera que permita la
realizacion de analisis contradictorios y dirimentes para la resolucion de conflictos y
desacuerdos.

Cuando tras el proceso de control se compruebe que se han cumplido las condiciones
especificadas en el pliego de la denominacion, los operadores inscritos podran hacer uso de
las etiquetas o distintivos numerados especificos de la denominacion y aprobados por el
Consejo Regulador, de forma que en la comercializacion se pueda realizar también el
seguimiento del producto amparado.

Cuando se compruebe que los quesos no se han obtenido de acuerdo a los requisitos
especificados en el presente pliego de condiciones o que presentan defectos o alteraciones
sensibles, estos no podran ser comercializados bajo el amparo de la denominacién de origen
protegida queso camerano.

Solo saldrdn al mercado con garantia de su origen, avalados por etiquetas o distintivos
numerados con el logotipo propio de la Denominacién de Origen, los quesos que superen
todos los controles a lo largo del proceso.

E.- OBTENCION DEL PRODUCTO

E.1.- EXPLOTACION DEL GANADO

La leche con la que se elabora el queso camerano procedera de cabras sanas de las razas
Serrana, Murciana-Granadina, Malaguefa, Alpina y sus cruces.

La alimentacién del ganado caprino responde a las practicas tradicionales con el
aprovechamiento directo de los pastos y de los subproductos agricolas de la zona de
produccion, lo que da a la leche sus caracteristicas peculiares.



E.2.- OBTENCION DE LA LECHE Y TRANSPORTE

El ordefio de las cabras se llevara a cabo con el mayor esmero € higiene posibles y con un
6ptimo manejo para garantizar la obtencién de una leche limpia, higiénica, con baja carga
microbiana, teniendo en consideracion las normas vigentes.

Si la leche no fuese recogida antes de las dos horas siguientes al ordefio, sera enfriada a una
temperatura igual o inferior a 8°C, en caso que se recoja diariamente, y de 6°C cuando no se
efectle la recogida todos los dias para limitar el desarrollo microbiano. Cuando sea necesario
la recogida y el transporte de la leche, se realizara en buenas condiciones higiénicas, en
cisternas isotérmicas o frigorificas, o bien, con cualquier otro sistema que garantice que la
calidad de la misma no se deteriore y a una temperatura que no superara los 10 °C.

E.3.- ELABORACION DEL QUESO

Las técnicas empleadas en la manipulacion de la leche y el queso, el control de fabricacion,
maduracién y conservacion, siguen los procesos que se mencionan a continuaciéon y que
tienden a obtener productos de la maxima calidad, manteniendo las caracteristicas
tradicionales de los quesos amparados por la Denominacién de Origen Protegida «Queso
camerano»:

* Filtrado: La leche se filtra en la sala de recepcion de la queseria. Cuando la leche proceda de
diferentes explotaciones ganaderas, se sometera la leche cruda a un proceso de higienizaciéon
por centrifugacion o método similar.

* Refrigeracion y almacenamiento: La leche cruda se almacenara a una temperatura no
superior a 6°C si va a ser elaborada en las 36 horas siguientes a su recepciéon y a una
temperatura igual o inferior a 4 °C si se va a elaborar en las 48 horas siguientes a su recepcion.

* Pasterizacién: La leche se sometera a un proceso de calentamiento a 71,7 °C durante 15
segundos, y que inmediatamente después de su aplicaciéon tenga como consecuencia una
reaccion negativa a la prueba de la fosfatasa. Cuando se emplee leche cruda en la elaboracién
del queso camerano se entiende excluida esta fase del proceso.

* Adicion de cloruro calcico: Se adicionard en un méaximo de 250 mg/Kg. de leche utilizada.
* Adicion de cultivos de bacterias productoras de acido lactico (fermentos lacticos).

* Cuajado: la coagulacion de la leche se provoca por el empleo de cuajo natural de origen
animal, mas concretamente de cabrito.

«Queso camerano fresco y tierno»: el cuajado se realiza entre 32°C y 38°C de temperatura,
durante un periodo de 15 a 45 minutos.

«Queso camerano semicurado y curado»:. el cuajado se realiza entre 29°C y 38°C de
temperatura, durante un periodo de 25 a 60 minutos.

* Corte: Una vez obtenida la cuajada se somete a cortes sucesivos hasta conseguir que los
granos adquieran el tamafio adecuado, que sera de 4 a 5 mm. de diametro aproximadamente.

* Lavado de la cuajada: sera opcional.

* Recalentamiento. Sera opcional. De realizarlo se hara en los quesos semicurados y curados
amparados por las Denominacion de Origen objeto de este Pliego de Condiciones y consistira
en elevar la temperatura de 2° C a 5° C por encima de la temperatura de cuajado.

* Trabajo del grano. Se agita el grano hasta que adquiere la consistencia adecuada.

«Queso camerano fresco y tierno»: ligero trabajo del grano, lo que le confiere una consistencia
blanda.

«Queso camerano semicurado y curado»: trabajo intenso del grano, lo que le confiere una
consistencia dura.



* Moldeado. Tras eliminar el suero, el moldeado se realiza introduciendo la cuajada en moldes
con forma de cilla (para elaboraciéon con gasas) o microperforados con forma de cilla (con
gasa o sin ella), de tamafio adecuado para que los quesos, finalmente presenten la forma,
dimensiones y peso peculiares en los mismos y que se especifican en el apartado B.

El término “cilla” se refiere a los moldes, realizados con mimbre trenzada, usados
antiguamente para elaborar el queso camerano. Actualmente son de material plastico, pero
con esa misma forma.

* Prensado: En el desuerado nunca se emplea métodos de presidon mecanica, ya que el molde
o “cilla”, evita que se aplique ningun tipo de presion externa. De este modo la “cilla” deja que
el peso del propio queso en el molde actie como prensa, asegurando un desuerado natural
por gravedad, hasta alcanzar el pH deseado.

«Queso camerano fresco y tierno»: el desuerado, cuando existe, es corto y poco intenso.
«Queso camerano semicurado y curado». desuerado de 1 a 4 horas, hasta conseguir el pH
adecuado.

* Salado: La salazén de los quesos se realiza por inmersién en salmuera fresca de cloruro
sodico. La concentracién de la salmuera se mantendra entre 15° Be y saturacion. El tiempo
maximo de permanencia del queso en la salmuera sera de 15 horas y dependera de la
concentracion de la misma, del tamafno del queso y de la temperatura, que debera ser inferior
a 20 °C.

* Maduracion: Durante el periodo de maduracién se efectuan las practicas de volteo y
limpieza, asi como los tratamientos externos correspondientes. Las camaras destinadas a la
maduracién disponen, durante todo el proceso, de una humedad relativa superior al 80% y
una temperatura que oscilara entre 9 y 15.°C. El queso camerano cuando sufre un proceso de
maduracién prolongada (= 30 dias) puede frotarse externamente con aceite de oliva, con el fin
de controlar el crecimiento de mohos en la corteza formada durante el proceso de
maduracién, sin considerar éste como ingrediente.

«Queso camerano fresco»: no sufre proceso de maduracion. Una vez salado y escurrido, el
queso se conserva a una temperatura no superior a 4° C.

«Queso camerano tierno, semicurado y curado»: los tiempos minimos de maduracién estan
descritos en el apartado B.

* Presentacion comercial: los quesos tiernos, semicurados y curados podran presentarse con
su corteza natural, y recubiertos de film retractil, bolsa retractil al vacio, bolsa de papel o papel
de celofan. Los quesos frescos se presentaran en tarrinas o envases termoformados, esto
también sera posible para los quesos tiernos.

Todos los plasticos utilizados en la presentacion seran aptos para uso alimentario.
La presentacion comercial siempre sera la pieza completa del queso.

F.- FACTORES QUE ACREDITAN EL VINCULO CON EL MEDIO GEOGRAFICO.
INFLUENCIA DEL MEDIO EN EL PRODUCTO

F1.- HISTORICO

El queso camerano ha tenido fama desde hace siglos y ya en la vida de San Millan, escrita por
Gonzalo de Berceo, este sabia de su valor:

Unas tierras dan vino, en otras dan dineros,
En aguna Cevera, en alguantas carneros,
Fierro traen en Alava e cunnos de azeros,

Quesos dan en ofrenaas por todos los camberos

En la publicacién “Por /as cocinas de Cameros” de Luis Vicente Elias y Erhard Rohmer, editada

por el Instituto de Estudios Riojanos, se puede leer que la importancia y valor del queso se
refleja también en algunos impuestos que se pagaban a los sefiores de los Cameros y que se
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hacian en queso. En la misma publicacién se confirma que este producto era un alimento
importante en la vida tradicional serrana ya que aparece en diversos rituales y celebraciones.

A través del proyecto “Euroterroirs” financiado por la Unién Europea, que tiene por objetivo
valorizar el patrimonio gastronémico europeo, el MAPA publicé el “/nventario Espariol de
Productos Tradlicionales de la tierra’ y en su pagina 203 aparece el queso camerano.

Este queso se encuentra también referenciado en el “Catdlogo de quesos esparioles’ del
MAPA 1973 y en el “Catdlogo de quesos de Espana’, MAPA 1990, y se ha citado en
numerosas ocasiones en la bibliografia relacionada con la etnografia camerana. También en el
Mapa de “Los 700 mejores quesos de Espana’, se cita el queso puro de cabra Camerano.

En el Manual de Quesos, Queseros y Quesomanos, (Canut, 1988) se pone de manifiesto la
tradicion a elaborar queso fresco de cabra, en la parte sur de La Rioja, en las cabeceras de los
valles del Najerilla, Iregua y Leza, en las estribaciones norte de la sierra de los Cameros, que
pertenece a la Cordillera Ibérica y se sitda en la parte noroccidental, entre La Rioja y Soria.

La Sierra de Cameros, lugar donde naci6 el queso camerano, es una de las zonas rurales mas
deprimidas econémicamente de La Rioja, y comprende los cursos altos de los rios Najerilla,
Iregua y Leza, al sur de la Comunidad. Es una zona con duras condiciones climatologicas,
escasas y mal repartidas precipitaciones, temperaturas rigurosamente frias en invierno y
calurosas en verano, con primaveras y otofos cortos y frecuentes heladas tardias.

Esta era, antiguamente, una zona con abundante ganaderia caprina en régimen extensivo y
con transterminancia entre los valles y la sierra, como ya recoge Enric Canut (1988) en
“Manual de Quesos, Queseros y Quesémanos”. Pero el intenso despoblamiento, la prohibicion
durante mucho tiempo del pastoreo de cabras en areas de repoblacién y la tendencia a
sustituir la cabra por la vaca hizo descender este tipo de ganaderia.

En las respuestas generales recogidas en el catastro de Ensenada (s. XVIll) se constataba la
existencia de rebafios de ganado caprino en la zona del valle del Ebro, tanto en Logrofio como
en Haro. En Haro (segun catastro de Ensenada), la presencia de ganado caprino esta datada
desde el siglo Xlll que es cuando se instala en los términos de su concejo el Monasterio de
Herrera.

La leche de estas cabras constituia la materia prima para la elaboracién del queso camerano,
pues originariamente y sobre la base de una economia de subsistencia, las familias serranas
disponian de alguna cabra para el consumo de leche familiar, transformando en queso la leche
sobrante. El tiempo que las cabras estaban en el valle también eran ordefiadas y esa leche si
no se vendia se transformaba en queso.

La elaboracion de queso de cabra en estos lugares fue una préactica habitual lo mismo en la
época medieval, que en la moderna, debido al caracter autosuficiente de los monasterios. Esta
circunstancia hizo que durante el siglo XVI y XVII se registraran frecuentes pleitos entre los
propietarios de vifiedos en la zona de Haro y los propietarios de cabras (no solo monjes), dado
el caracter destructivo de este tipo de ganado para ciertos cultivos.

El consumo de este queso sé hacia principalmente en fresco, pero para prolongar la vida del
producto se favorecia un proceso de maduracioén.

La venta de queso no tuvo un mercado propio, era recogida por unos intermediarios a los que
se les llamaba “hueveros o cabriteros”. Estos, una o dos veces por semana tras recoger todos
los productos, los trasladaban a los mercados tradicionales de la capital.

Al final de la década de los 60 y primeros de los setenta, se produce un éxodo de la sierra
hacia el valle, esto unido a problemas de tipo sanitario, que el modo tradicional de elaboracién
de queso implicaba, hizo que la mayor parte de la produccion se fuera abandonando. Fue
también una época, en la que la politica forestal potencié las repoblaciones y se impidi6 la
entrada de las cabras en zonas de bosques. Aun asi, la costumbre de elaborar queso
camerano de forma artesanal con leche de cabra procedente de rebafios propios, se ha
logrado heredar hasta nuestros dias, gracias al consumo familiar y venta por encargo.



F2.- NATURAL

La Comunidad Auténoma de La Rioja, limita al norte con Alava y Navarra, al Sur con Soria, al
Este con Navarra y Zaragoza y al Oeste con Burgos, quedando enmarcada por los paralelos
42° 38"y 41° 55" de latitud norte y los meridianos 2° 01y 0° 34" de longitud este; desenvuelve
su territorio por la Depresion del Ebro, Cordillera Ibérica y algo de la Cordillera Cantabrica.
Esta comunidad Auténoma reparte su territorio entre las dos regiones naturales siguientes: las
serranias Ibérico-Sorianas y el Valle Ibérico, localizandose las primeras en la mitad meridional
del mismo, aproximadamente.

Geograficamente, La Rioja esta dividida en siete valles paralelos de Oeste a Este, cuyos rios
descienden desde las sierras del Sur hasta desembocar en el Ebro: Valle del Oja-Tirdn, Valle
del Najerilla, Valle del Iregua, Valle del Leza-Jubera, Valle del Cidacos y Valle del Alhama-
Linares. La Sonsierra riojana (Brifias, San Vicente y Abalos) es el Unico territorio situado en la
margen izquierda del Ebro.

Conforme al mapa de divisién de Espafa en “regiones geograficas”, La Rioja se identifica con
la regién "Alto Ebro”, que a su vez se incluye dentro del gran conjunto geografico denominado
“Aragoén, Navarra y Alto Ebro”.

En un contorno de 5.033,88 Km2, queda agrupada una superficie de 503.388 Ha,
representando el 1% de la superficie nacional, y el 1,02% de la peninsular.

Esta constituida por 174 municipios, que se agrupan en seis comarcas agrarias:

Rioja Alta

Sierra Rioja Alta
Rioja Media
Sierra Rioja Media
Rioja Baja

Sierra Rioja Baja

ok~

F.2.1 - SUELO
Fisiologia, Geologia, Litologia y Geomorfologia:

Los terrenos de la zona ofrecen un claro contraste fisiolégico a causa de su diferencia
topografica. Fundamentalmente, el relieve montafioso se localiza en el cuadrante suroccidental
y son montes de laderas escarpadas con profundos barrancos labrados por la erosiéon. El resto
de topografia es suave, con amplias llanuras. En el extremo nororiental se extiende el valle del
Ebro.

Desde el punto de vista geoldgico los terrenos se datan como pertenecientes a las eras
terciarias (Mioceno y Oligoceno) y cuaternarias (amplias zonas aluviales) y su litologia se halla
dominada por las condiciones sedimentarias del borde del valle del Ebro durante el Oligoceno
y el Mioceno, afectadas por los procesos erosivos del Cuaternario. Asi, el cuadrante
suroccidental es de neto dominio del Oligoceno, cuyas rocas principales figuran entre las mas
resistentes a la erosion.

En la Zona aparecen conglomerados y areniscas de caracter calizo. Los materiales miocénicos
tienen una representacidon de reducida superficie en el sur, como recubrimientos de los
oligocenos en forma también de conglomerados calizos. Mas importantes son las areas
centrales, sobre todo en el triangulo Aldeanueva y Calahorra, y manchas extensas, pero
aisladas, en todo el cuadrante noroeste, donde no hay cobertura cuaternaria, siendo sus
materiales muy variados, con areniscas, margas, (algunas yesiferas), limolitas, argilitas; etc., en
una variada estratografia de caracter continental.

Finalmente es preciso citar, por la importancia que tienen tales materiales sobre la formacién
de los suelos, las formaciones generalizadas yesiferas y saliniferas del borde sobre el Ebro.
Todas estas formaciones son muy erosionables y han dado lugar a materiales datados como
cuaternarios, procedentes en su mayor parte de las anteriores litologias.



Las éareas de materiales coluvionados durante el cuaternario, retrabajadas en épocas
sucesivas, y aun en la actualidad por los procesos locales de erosién y sedimentacion, son
muy variadas y en cuanto a superficie constituye una falsa unidad litologica, por su
heterogeneidad local, pero en conjunto la mas extensa de la Hoja. Desde las formaciones de
cantos, en los pies de las laderas de conglomeradas, hasta los depdsitos arenosos y hasta
margoso-saliniferos de los fondos de los pequefios valles y vaguadas, existe una amplia gama
de materiales de reciente sedimentacion.

Los desniveles topograficos inicialmente apuntados, unido a la alternancia de grandes masas
de estratos blancos (arcillas y margas) y de estratos duros (conglomerados de cemento calizo
y areniscas calizas, con ligero o nulo buzamiento) han facilitado la erosién fluvial y dado origen
a fenémenos de encajamiento tan espectaculares como los del rio Cidacos.

El fuerte encajamiento de los recursos principales proporciona nivel de base suficientemente
bajo a los afluentes para realizar una intensa accion erosiva, que se completa en otros ciclos
con fases de deposito, proporcionando configuraciones tan curiosas como las alternancias de
materiales oligocenos y cuaternarios al sur del valle del Cidacos.

En el area miocena la erosion viene dominada por el nivel de base del Ebro, y sus variaciones
a lo largo del cuaternario siguiendo el ritmo escalonado de las glaciaciones, han conducido al
desarrollo de sistemas de terrazas paralelas al curso contemporaneo del gran rio. Estas
terrazas han sido atacadas en las épocas de encajamiento posteriores y hoy se han convertido
en unas areas irregulares de gran extension cubiertas por los restos coluvionados de sus
primitivas formaciones. Apenas quedan relictos originales, si bien hay algunos bastante tipicos
como el que corresponde al cerro de Paposeras, al NW de Calahorra, resto de una terraza
muy antigua.

La formacién realmente aluvial del Ebro es relativamente estrecha, variando su anchura entre 2
y 4 Km., y siendo de configuracion bastante irregular en el detalle.

Edafologia:

De un modo general la génesis de los suelos presentes en la Zona, hay que atribuirla a la
puesta en marcha, con intensidad variable, segun los casos, de los procesos de humificacion
y al desarrollo, en grado igualmente variable, de los procesos responsables del movimiento de
la caliza y de la arcilla en el seno del perfil, junto con los generadores de condiciones
favorables al halomorfismo.

Dada la enérgica erosion geoldgica existente en la mayor parte de la superficie, no hay
condiciones favorables para la formacién de perfiles muy desarrollados, pues los procesos
citados no tienen tiempo de actuar, ante el continuo rejuvenecimiento del material. Hacen
excepciodn a lo dicho los espacios de suficiente estabilidad geomorfolégica, -laderas al sur del
Cidacos - o las terrazas genuinas del Ebro y las plataformas de gravas, interpuestas entre
ellas, dificilmente erosionables, donde se encuentran perfiles muy evolucionados.

En estas condiciones, bajo horizontes superficiales A 6 Ap, en los suelos cultivados, se
encuentran horizontes subsuperficiales con grado de desarrollo variable, el mas simple de los
cuales esta representado por el horizonte Bs, de caracter "estructural”, por simple edafizacién
"in situ". Otras variantes se refieren a la acumulacién inicial de caliza (Bca), caso bastante
general.

La presencia abundante de caliza da lugar a los horizontes K, indicadores de un grado mas
avanzado de desarrollo, que solo en los suelos mas viejos, llega a comentarse en forma de
costra caliza, designada como Km. Los perfiles mas evolucionados son los que presentan
horizonte de iluviacion de arcilla (Bt), que ademas puede presentar una acumulacién
secundaria de caliza Btca y en contadas ocasiones ligero hidromorfismo, pasando a Btg. En
cuanto al horizonte C se presenta como tal o, a veces, presenta una ligera acumulacién de cal
(Cca).

De acuerdo con la secuencia mas frecuente de los horizontes en los perfiles, los suelos de la
Zona se pueden agrupar, fundamentalmente, en los siguientes cuatro tipos:

- Suelos poco desarrollados.
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- Suelos moderadamente desarrollados.
- Suelos moderadamente desarrollados, pero con intensa acumulacién caliza.
- Suelos bien desarrollados, con iluviacién de arcilla.

Haciendo uso del sistema de clasificacion del USDA (Soil Taxonomy) tales suelos se clasifican
como pertenecientes a los 6rdenes Entisol, en el caso de los suelos poco desarrollados,
Inceptisols, Aridisols y Mollisols, en el caso de los suelos moderadamente desarrollados, y
Alfisols, para el caso de los suelos bien desarrollados.

F.2.2.- CLIMA

La Rioja entera queda bajo el dominio del gran tipo climatico <<Mediterraneo>>, uno de los 10
grandes climas distinguido por Papadakis. Los valores del régimen de humedad ME
(mediterraneo humedo) y Me (mediterraneo seco), traen consigo esta catalogacién, aunque en
la mitad oriental de la provincia un amplio sector de terrenos, que aproximadamente comienza
en Albelda de Iregua y que se ensancha progresivamente en forma mas o menos triangular
para terminar incluyendo a todo el extremo oriental, por no presentar una pluviometria invernal
superior a la estival, confiere a esta zona un marcado caracter de transicion hacia el régimen
de humedad <<estepario>>.

El clima <<Mediterraneo>> se divide dentro del marco provincial en los 4 climas
<<Mediterraneo continental templado>> (l), <<Mediterraneo templado>> (ll), <<Mediterraneo
templado fresco>> (Il y <<Mediterraneo templado frio>> (IV), que se asientan
respectivamente sobre los sectores de terreno asi indicados (I, I, lll, IV) en el esquema de
zonas agroclimaticas, al que resulta ser excepcién las estaciones de Lumbreras (clima
Mediterraneo templado/Mediterraneo templado fresco) y Anguiano (Mediterrdneo maritimo
fresco) que a efectos cartograficos quedan incluidas en el tipo climatico lIl.

El clima | <<Mediterraneo continental templado>>, rige en la mitad oriental de la provincia los
terrenos mas bajos, mas o menos por debajo de los 600 m.

El clima Il << Mediterraneo templado>>, establece su influencia sobre los terrenos norte-
occidentales de la provincia y a lo largo de todo el borde septentrional de la Cordillera Ibérica.

Los climas Ill <<Mediterrdneo templado fresco>> y IV <<Mediterrdneo templado frio>>
gobiernan el resto mayoritario de la Cordillera Ibérica, reservandose el clima mas frio los
terrenos mas elevados de la misma (Sierras de la Demanda, Urbién y Cebollera).

El clima <<Mediterraneo templado fresco>>, con un tipo de invierno <<trigo avena>>, un tipo
de verano <<trigo menos calido>> y un régimen de humedad <<mediterraneo himedo>> o
<<mediterraneo seco>>, se desglosa en los homoclimas <<(Tv,T;ME)>> y<<(Tv,t;Me)>> que
determinan sobre el sector de terrenos Il las correspondientes zonas agroclimaticas.

El clima <<Mediterraneo templado frio>>, con un tipo de invierno <<trigo cdlido>>, un tipo de
verano <<polar calido>> y un régimen de humedad <<mediterraneo humedo>> se especifica
en el homoclima <<(Ti,P;ME)>> que integra al conjunto de terrenos IV en la misma zona
agroclimatica.

En el siguiente cuadro se resumen las condiciones climaticas de la zona estudiada:

In miv
Temperatura media anual (t.m.) 8a10°C 2a8C
t.m. del mes mas frio 0a4°C -4 a0°
t.m. de las minimas del mes mas frio 0a-6°C -6a-1°
Duracién media del periodo frio (1) 8 meses 10 a 12 meses
t.m. del mes mas calido 16a18° 10a14°C
t.m. de las maximas del mes mas calido 24 a 26° 20 a 24
Duracién media del periodo calido (2) _ _
Pluviometria anual (mm) 400-900 800-1200
ETP anual(3) (mm) 600-700 400-600
Duracion media del periodo seco 2 a 4 meses 0a1mes
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Las observaciones a tener en cuenta son:

(1)  <<Periodo frio>>: conjunto de meses frios, entendiendo por mes frio aquél en el
que la temperatura media de las minimas es inferior a 7°C.

(2) <<Periodo célido>>: conjunto de meses célidos, entendiendo por mes calido aquél
en el que la temperatura media de las maximas es superior a 30°C.

(3) Calculada en base al método Tornthwaite.

(4) <<Periodo seco>>: conjunto de meses secos, entendiéndose por mes seco aquél
en el que el balance P + R — ETP es inferior a = 0 mm., siendo P la pluviometria anual,
ETP la evapotranspiracion potencial mensual segun Tornthwaite y la R la reserva de
agua almacenada en el suelo en los meses anteriores.

El mes mas frio es enero; febrero es un mes de transicién para ya en marzo dejar los frios
invernales. La temperatura media en verano, nunca supera los 20°C.

En cuanto a las precipitaciones, los meses mas lluviosos son mayo-junio y noviembre-
diciembre, coincidiendo la menor precipitacion en los meses estivales.

Las zonas mas humedas, se localizan en torno a la Demanda, donde las influencias atlanticas
se dejan sentir con mayor fuerza. Por el contrario, la zona préxima al Alhama recibe la mayor
parte de humedad de las penetraciones mediterraneas, que son menos profusas. De norte a
sur el gradiente pluviométrico esta directamente relacionado con el relieve.

Las temperaturas también marcan un doble gradiente, coincidiendo las zonas de minima
precipitacién, con las de maxima temperatura, razén por la cual el balance hidrico es
deficitario en toda la mitad occidental de Cameros y muy especialmente en los valles del
Alhama, Cidacos y Leza.

Suelen ser frecuentes las tormentas estivales y las de primavera tardia y son mas fuertes que
en el valle por el encajonamiento de los vientos y subsiguiente incremento de la velocidad.

En cuanto a la nieve, las primeras nevadas suelen ocurrir en el mes de octubre, llegando a
producirse las uUltimas en el mes de mayo. El nimero de dias de precipitacion en forma de
nieve anual, oscila entre los 24,5 de Canales y los 3,1 de Enciso, gradacion esta, influenciada
por la altitud y la mayor o menor proximidad de las zonas de penetracion de las
perturbaciones atlanticas.

El clima es el principal factor de localizacion vegetativa, porque cuando este es
suficientemente humedo y la temperatura no demasiado fria, al cabo del tiempo, tanto en los
terrenos acidos como en los calcareos acaba desarrollandose el mismo tipo de suelos vy
vegetacion. Es lo que se conoce como “climax” de una zona. Aunque a veces el exceso de
pendiente o la accién antrépica, también tienen su influencia, orientando el ecosistema de
acuerdo con sus preferencias o necesidades.

La vegetacién espontanea, base de la alimentacion natural del ganado caprino, queda
claramente condicionada por estos factores.

Las caracteristicas climaticas, antes apuntadas, proporcionan una riqueza vegetal de pastos
naturales y arbustivos de gran valor forrajero, que imprimen a la leche unas caracteristicas que
repercuten directamente en su sabor, materia grasa, proteina, azicar y sales minerales y que
por tanto otorgan al queso sus aspectos sensoriales.

F.2.3. - HIDROGRAFIA

La mayor parte de la zona estudiada es un plano inclinado con pequefios rios que vierten
hacia el Ebro. Estos rios han labrado profundos y angostos valles, que son los Unicos caminos
para penetrar en la montafa y ademas por el régimen y configuracion de sus cauces,
presentan excelentes condiciones para construir sobre ellos azudes, presas y embalses.

El régimen de los rios depende de la forma, intensidad y distribucion de las precipitaciones,
aungue también intervienen otra serie de factores como la edafologia, relieve, vegetacion, etc.,
si bien de Oeste a Este el régimen se hace mas irregular a medida que nos alejamos del area
mas directamente afectada por la influencia Cantabrica.
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De Oeste a Este, los rios de la zona son: Oja, Najerilla, Iregua, Jubera-Leza, Cidacos y Alhama-
Linares. La mayor parte de ellos presentan unos regimenes hidrograficos tipicamente
mediterraneos, con unos minimos localizados en agosto-septiembre, y unos maximos que

generalmente suelen coincidir con los meses de marzo, abril y mayo, para volver a aumentar el
caudal en el otofo.

Este tipo de régimen es una consecuencia de las precipitaciones invernales y equinocciales,
que en primavera se ven reforzadas por la fusién de las nieves, dando como resultado unas
grandes oscilaciones de caudal a lo largo del afo, y lo que es mas grave, una gran
irregularidad interanual, ya que algunos afios el estiaje alcanza valores préximos a cero.

CUENCA COTA DE NACIMIENTO LONGITUD  SUPERFICIE APORTACION MEDIA
(Mts) (Kms) CUENCA (Km?) ANUAL (Hm®)
Oja 1.800 69,4 1.307,6 286
Najerilla 1.650 99,7 1.122,8 400
Iregua 1.600 62,5 807,1 210
Leza-Jubera 1.600 447 567,8 70
Cidacos 1.584 82,8 734,8 85
Alhama-linares 1.265 84,6 1.312,0 134

Disponibilidad de recursos hidraulicos. Estadistica Agraria Regional afio 2000

F.2.4.- FLORA NATURAL Y CULTIVOS

Los pastos ocupan una gran extensién de La Rioja y poseen un alto valor econémico,
ecologico y social. Los pastos no son solo fuente de riqueza y, por tanto, de fijacién de
familias en su entorno; presentan otras ventajas como su aportacion paisajistica, la
biodiversidad y el papel en la conservacién del suelo, entre otras. En La Rioja, unas 200.000
Ha de su territorio corresponden a pastos naturales, localizandose principalmente en las

sierras. En estas condiciones, la produccion ganadera es la principal actividad para la
poblacion asentada en estos municipios.

Las tierras de cultivo suman en La Rioja una extensién de 161.927 Ha. de las que 72.489
corresponden a cultivos herbaceos y 27.613 a barbechos y otras tierras no ocupadas.

F.2.4.1.- TIPOS DE PASTOS Y RECURSOS PASCICOLAS
Se pueden diferenciar dos tipos de pastos: pastos de origen agricola y pastos naturales.

En el siguiente Mapa se representa la cartografia de los pastos naturales de la Rioja, elaborada
a partir del Mapa Forestal realizado por el Gobierno de La Rioja.
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Cartografia fisionomica
de los pastos naturales de la Rioja

Zazabesnar
Parbustive senal baje nivel svolusve
e

-
La diversidad pascicola de la regiéon se produce como resultado de diferencias en sustrato
litolégico y en la geomorfologia del terreno y las influencias climaticas (oceanidad,

continentalidad y gradiente termopluviométrico altitudinal) que inciden sobre las clases y la
produccion de pastos.

En la siguiente tabla se presentan los datos de oferta pascicola potencial, expresada
en Unidades forrajeras/Ha, y la superficie que ocupan los principales tipos de pastos
en el conjunto de la regién.

PASTOS ARBUSTIVOS 188.726

Pastos arbustivos de alta montafia (Brezal, 290 6.649

biercolar, enebral rastrero)

Seriales de alto nivel evolutivo 37.251
Especies arbéreas con porte arbustivo 400 4.887
Coscojar 270 571
Zarzal-espinar 1.000 2.660
Escobonal 750 18.944
Bujedo 270 6.777
Enebral 750 3.412

Seriales de bajo nivel evolutivo 144.826
Brezal de montana 580 12.702
Aulagar montano 870 849
Biercolar 580 2.707
Brezal de piedemonte 580 1.870
Jaral 320 20.542
Matorral mediterraneo 400 52.576
Aulagar 600 53.580

PASTOS HERBACEOS 4.435
Pasto herbaceo de alta montafa 270 455
Pastizal mesofitico 2.750 1.424
Pastizal xeromesofitico 900 2.096
Pastizal xerofitico 250 460

TOTAL PASTOS NATURALES 193.161
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La distribucion de los pastos depende del tipo de terreno y su altitud. Las zonas con erosién
de suelo y fuertes pendientes son ocupadas por carrascales que cuentan con un estrato
arbustivo desarrollado.

Se puede diferenciar entre pastos arbustivos de alta montafia y los pastos arbustivos seriales
o de sustitucion. Los pastos arbustivos de alta montafia son comunidades climacicas que se
sitlan en la zona de cumbres donde no es posible la existencia de vegetacién arbérea. La
vegetacion esta formada principalmente por enebrales rastreros, biercolares y brezales de
montafa. En los primeros, el enebro rastrero (Juniperus communis subsp. alpinag), el piorno
(Cytisus balansae subsp. europaeus), el arandano (Vaccinium myrtillus) y el biércol (Calluna
vulgaris) son las especies mas caracteristicas. Los biercolares y brezales de alta montafa
estan representados por brezos (Erica spp.), biércol (Calluna vulgaris), aulaguino (Genista
hispdnica subsp. occidentalis) y Genista pilosa.

Los brezales de montafia se caracterizan por la presencia de un estrato arbustivo denso
dominado de brezos (Erica spp, Daboecia cantabrica), Genista pilosa, Genista anglica,
arandano (Vaccinium myrtillus) y una vegetacion herbacea poco desarrollada en la que
Deschampsia flexuosa, Potentifla erecta, Carex spp., Thymus praecox, Avenula sulcata y
Danthonia decumbens son especies abundantes.

En las zonas de altas cumbres se desarrollan unos pastizales duros representados por
pequefias manchas de cervunales en los que Nardus stricta es la especie mas caracteristica y
pastos dominados por Festuca curvifolia'y Antennaria dioica. La produccién de hierba es
pequefia y de corta duracion (meses de verano) ya que las bajas temperaturas que soportan el
resto del afio no permite el crecimiento herbaceo.

Por debajo del limite altitudinal del bosque encontramos pastizales mesofiticos y
xeromesofiticos. Los primeros estan dominados por especies vivaces que no sufren sequia o
la sufren s6lo muy moderadamente. Integran tanto los prados de siega instalados en zonas
llanas con poca pendiente, pastos de Cynosurion intensamente pastoreados y eutrofizados
por la accién del ganado, cervunales y juncales. A pesar de la pequefia superficie que ocupan
dentro del territorio, suponen un importante aporte a la oferta pascicola total debido a la gran
productividad herbacea que les caracteriza, especialmente importante en los prados de siega.
Los pastos xeromesofiticos se dan en condiciones de menor humedad, estando compuestos
tanto de plantas vivaces como anuales.

Por debajo del bosque se encuentran distintos tipos de comunidades de matorral
denominadas “seriales”, que de acuerdo al mayor o menor grado de evolucién que
representan dentro de sus series de vegetacion, se clasifican en pastos arbustivos seriales de
alto nivel evolutivo y de bajo nivel evolutivo.

En el primer grupo, sobresalen por su extensién y su contribucion pascicola los escobonales,
compuestos de vegetacion arbustiva dominada por Genista florida, Cytisus scoparius'y Erica
arborea y un estrato herbaceo constituido por numerosas especies entre las que destacan
Silene nutans, Hieracium pilosella, Pteridium aquifinum, Anthoxanthum odoratum 'y en otras
zonas con Lavdndola stoechas 'y Thymus mastichina en ombroclima subhimedo, zarzales-
espinares, con Rubus spp., Crataegus monogyna, Acer spp. Y Prunus spinosa, enebrales con
predominio de Juniperus communisy bujedos.

Dentro de los pastos arbustivos seriales de bajo nivel evolutivo, se observa un claro
predominio de brezales de montafa, aulagares vy jarales.

Los primeros se desarrollan sobre sustrato siliceo o en zonas calizas decarbonatadas por
intenso lavado. Cuentan con un estrato arbustivo desarrollado compuesto de brezos (Erica
australis, Erica arborea, Daboecia cantabrica, Erica vagans, Erica cinerea), biércol (Calluna
vulgaris), arandano (Vaccinium myrtillis), Genista pilosa y Cytisus scoparius. El estrato
herbaceo esta representado por Arenaria montana, Deschampsia flexuosa, Viola spp., Agrostis
delicatula., entre otras.

Los aulagares son los matorrales mas abundantes en las zonas calizas y estan integrados por
distintos arbustos entre los que destacan la aulaga (Genista scorpius), el tomillo (Thymus
vulgaris) y la lavanda (Lavandula /atifolig). La vegetacioén herbacea se caracteriza por una alta
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diversidad estando dominada por especies como Helianthemum spp., Avenula spp.,
Brachypodium pinnatum, Brachypodium retusum, Bromus erectus, Carfina spp. Festuca rubra,
Helianthemum spp., Koeleria vallesiana, Onobrychis sativa, Phlomis lychnitis y Teucrium
chamaealrys.

Los jarales se desarrollan sobre terrenos siliceos y estan compuestos de Cistus laurifolius,
Lavandula stoechas, Thymus mastichina, Genista hispanica subsp. occidentalis, Ononis
spinosa, Lotus corniculatusy Anthyllis vuilneraria.

Los pastos herbaceos contribuyen sustancialmente a la oferta de pasto total (18%) a pesar de
la escasa superficie en que se extienden (4%).

Los pastos herbaceos ocupan un area reducida pero contribuyen en un porcentaje alto a la
oferta de pasto total (20%). Entre ellos destacan los pastos mesofiticos y xeromesofiticos,
siendo la contribucién pascicola de los primeros notablemente superior.

F.2.4.2. CULTIVOS

Las tierras de cultivo en La Rioja ocupan 161.927 Has. de las que 72.489 son de cultivos
herbaceos y 61.825 de cultivos lefiosos, quedando 27.613 como barbechos y otras tierras no
ocupadas. Dentro de los cultivos herbaceos, con mas de 56.000 Has. predominan los cereales
seguido de los cultivos horticolas con casi 10.000 Has.

En los cultivos lefiosos la vid es la especie que mas extension ocupa, 45.855 Has, seguida del
almendro con 9.848 Has y el olivo con 2.277 Has, le siguen en orden de importancia el peral,
melocotonero y manzano.

Muchas de estas tierras son aprovechables para alimentacién del ganado caprino, pastando
directamente en los rastrojos y en los restos de cultivos de horticolas. Todos estos cultivos
generan subproductos aprovechables para alimentacion de las cabras.

F.3.- CONDICIONES DE MANEJO Y ALIMENTACION DEL GANADO

El manejo del ganado sera aquel que de lugar a cabras sanas. El ordefio se llevara a cabo en
las mejores condiciones posibles para obtener una leche limpia, higiénica, con baja carga
microbiana y siempre de acuerdo con la legislacion vigente.

Se complementa con la utilizacién continua de subproductos, especialmente paja de cereal,
vid, ramén de olivo, cascara de almendra, rastrojos de horticolas, pulpa de remolacha y
desechos de la industria conservera, asi como judia y guisante.

Complemento de alto valor nutritivo, basado en paja con guisante, avena, maiz, habas, alfalfa
deshidratada, veza...

El buen manejo del ganado y la alimentacién fruto del pastoreo de una vegetacién natural,
predominantemente arbustiva, imprimen a la leche unas caracteristicas diferenciales muy
peculiares que aportan al queso sus aspectos sensoriales.

F.4.- VINCULO HUMANO
F.4.1.- METODO TRADICIONAL DE ELABORACION

Tanto el ordefio, enfriamiento, conservacion recogida y transporte de la leche de cabra, como
la elaboracién, maduracién y conservacidon del queso se realiza de forma totalmente
controlada en instalaciones inscritas y ubicadas dentro de la zona geografica delimitada.

El método histérico de elaboracion del queso camerano es especifico, ya que consiste
basicamente en la elaboraciéon de un queso fresco de cabra que puede sufrir 0 no un mayor o
menor proceso de maduracion.

La leche de cabra, constituye la principal materia prima para la elaboracién del queso
camerano, pues originariamente y sobre la base de una economia de subsistencia, las familias
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serranas disponian de alguna cabra para el consumo de leche familiar, transformando en
queso la leche sobrante.

La elaboracién del queso camerano no ha experimentado grandes variaciones con respecto a
sus origenes. Lo Unico que ha hecho la técnica es perfeccionar los sistemas de elaboracion
para producir mayores cantidades de queso con alto nivel de calidad y garantias sanitarias
optimas. Asi, a pesar de que los pastores de la zona tenian la costumbre de usar la leche de
cabra sin cocer o hervida para uso doméstico, en la actualidad, la normativa vigente prohibe
por razones higiénico sanitarias el empleo de leche sin pasteurizar (cruda), en aquellos quesos
que no sean sometidos a una maduracion minima de 60 dias.

El queso camerano se elabora como un queso de pasta blanda, cuya cuajada tras ser
sometida a sucesivos cortes todavia mantiene una elevada humedad. La obtencién de esta
cuajada continda haciéndose por método de coagulacién enzimatica empleando cuajo natural
de origen animal, mas concretamente caprino.

En el desuerado nunca se emplea métodos de presibn mecanica como en la mayoria de
quesos, ya que posterior al corte de la pasta, esta se introduce en el molde o “cilla”
caracteristico que ademas de conferirle su forma y tamafio definitivo tatuando su entramado
en toda la superficie, evita que se aplique ningun tipo de presién externa.

De este modo la “cilla” deja que el peso del propio queso en el molde actle como prensa,
asegurando un desuerado natural por gravedad, lento y prolongado, que permite que la masa
inicialmente blanda vaya compactandose progresivamente.

El consumo de este queso se hacia principalmente en fresco, pero para prolongar la vida del
producto se favorecia un proceso de maduracién. Si el queso camerano fresco se madura, la
maduracién arranca con una humedad todavia alta incidiendo directamente en la potenciaciéon
de las caracteristicas lacticas, ademas de una mayor proteolisis, no siendo habitual en otros
quesos de la Peninsula Ibérica.

Si el queso camerano sufre proceso de maduracién, tiene una duracién minima de 15 dias
para los quesos tiernos, de 30 dias para el semicurado y de 75 dias para los curados. Al
mismo tiempo que avanza el proceso de maduracién se forma la corteza exterior del queso.

Durante la maduracién se efectian las practicas de volteo y limpieza. El queso camerano
cuando sufre un proceso de maduracion prolongada (= 30 dias) puede frotarse externamente
con aceite de oliva, con el fin de controlar el crecimiento de mohos en la corteza, sin
considerar éste como ingrediente.

5.3. Relacion causal entre la zona geografica y la calidad o las caracteristicas del
producto

Los cabreros de la sierra camerana ordefiaban las cabras alla donde estuvieran y con esa
leche elaboraban los quesos, en cillas de mimbre. Con el paso del tiempo, la elaboracién del
queso camerano se extendié a otras zonas de La Rioja. Esto fue debido a la transterminancia,
nombre con el que se conoce el movimiento de las cabras entre la sierra y los valles en busca
de pastos.

Las cabras con cuya leche se elabora el queso camerano, pastan en la zona geografica
protegida y es en esta misma zona donde los maestros queseros elaboran el queso de igual
forma que lo hicieron sus antepasados.

El aroma y gusto vegetal y animal caracteristico del queso camerano, definido en el apartado
B.2.- Caracter especifico del producto como: “Vegetal, sub. familia, hierba cortada, mezcla de
hierbas silvestres del entorno en el cual pastan las cabras y Animal, sub. familia, cabra”,
procede del empleo exclusivo de leche de cabras alimentadas fundamentalmente mediante el
aprovechamiento de la vegetacién natural y de los subproductos especificos de la zona
geografica delimitada, estableciéndose un vinculo inequivoco entre la fauna y flora especifica
de la zona geografica y su repercusion directa en los aspectos sensoriales diferenciales del
queso camerano.
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Esto se consigue gracias a que la fase grasa de la leche fija los olores de las plantas que las
cabras ingieren en su alimentacion, esto hace que se aromatice la leche y posteriormente el
queso elaborado, intensificandose estos atributos a medida que el queso tiene una mayor
maduracién.

Ademas, la forma histérica de elaboraciéon del queso camerano que no ha experimentado
grandes variaciones, hace que el factor humano también sea determinante sobre sus
caracteristicas finales.

El queso camerano se elabora como un queso de pasta blanda con elevada humedad, que
puede sufrir o no un mayor o menor proceso de maduracion, lo que se traduce en un aroma y
sabor débil a suero en quesos frescos y tiernos transformandose poco a poco a cueva natural,
mohoso para los quesos semicurados y curados debido a la presencia controlada en su
corteza de mohos.

Su método de coagulacion enzimatica por cuajo natural de origen caprino también es
especifico e influye directamente no sélo en la firmeza y textura de la cuajada formada sino
también en el aroma animal sub. familia a cuajo.

Por otro lado, la “cilla” empleada de molde, también es un elemento clave en el proceso de
elaboracion ya que ademas de aportar al queso su aspecto y tamafio definitivo vy
caracteristico, evita que el desuerado se realice por cualquier proceso de presidn externa,
asegurando que esta etapa primordial en el proceso de elaboracién, sea natural, lenta y
prolongada lo que esta intimamente ligado con la calidad de la consistencia del producto
resultante, de una gran elasticidad y resistencia a la manipulacion.

Debido a este proceso de desuerado natural por gravedad hace que la pasta no sea
excesivamente cohesiva por lo que no se pueden elaborar quesos de gran tamafo, otra
caracteristica especifica de nuestro queso.

Por tanto la calidad y las cualidades diferenciales del queso camerano son debidas al origen
geografico, gracias a la climatologia y edafologia de la zona, condiciones decisivas para la
localizacién, la variedad y la diversidad de los pastos base de la alimentacién de las cabras, y
al factor humano que ha sabido trasmitir en el tiempo las claves principales del método
tradicional de elaboracién.

G. - ESTRUCTURA DE CONTROL

La competencia de la verificacion del cumplimiento de lo dispuesto en el pliego de
condiciones antes de su comercilizacion, recae sobre la autoridad competente en materia de
calidad agroalimentaria de la Comunidad Auténoma de La Rioja, mas concretamente en la
Consejeria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural.

Nombre: Direccion General con competencia en calidad agroalimentaria; Direccion General de
Calidad, Investigacién y Desarrollo Rural.

Direccion: Avd. de La Paz, 8-10, 26071 Logrofio (LA RIOJA)

Teléfono: 941291600

Fax: 941291602

H. - ETIQUETADO

Cualquier tipo de envase en que se expida el producto amparado, ird provisto de precinto de
garantia, etiqueta o contraetiquetas numeradas y aprobada por el Consejo Regulador que sera
colocada en la queseria inscrita y siempre de forma que no permitan una nueva utilizaciéon de
la misma.

El queso camerano llevara la etiqueta aprobada por el Consejo Regulador de la Denominacion
de Origen Protegida “queso camerano” que sera Unica para todos los operadores que
comercialicen quesos amparados por la DOP. Las letras de mayor tamafio seran las de la
marca comercial del producto. Un 20 % mas pequefa de tamafo, sera la siguiente leyenda
“D.0.P. QUESO CAMERANOQ?”. Con un maximo de 2 mm de altura seran las letras utilizadas
para la localizacién, direccién, localidad y provincia de la empresa elaboradora.
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Todos los operadores que cumplan con lo especificado en el pliego de condiciones, puden
tener acceso a la utilizacion de la etiqueta aprobada por el Consejo Regulador.

QUESO
CAMERANO

I. - REQUISITOS LEGISLATIVOS NACIONALES

Las disposiciones nacionales relativas a la materia de denominaciones de origen a las que se
atiene este pliego de condiciones son:

Ley Organica 3/1982, de 9 De Junio, Estatuto de Autonomia de La Rioja (modificada por Leyes
Organicas 3/1994, de 24 de marzo y 2/1999, de 7 de enero).

Ley 3/1995, de 8 de marzo, de Régimen Juridico del Gobierno y la Administracién Publica de
la Comunidad Autobnoma de La Rioja.

Ley 30/1992, de 26 noviembre. Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del
Procedimiento Administrativo Comun.

Orden de 25 de enero de 1994, por la que se precisa la correspondencia entre la legislacién
espafiola y el Reglamento (CE) 510/2006, en materia de denominaciones de origen e
indicaciones geograficas de productos agricolas y alimenticios.

Real Decreto 1335/2011, de 3 de octubre, por el que se regula el procedimiento para la
tramitacion de las solicitudes de inscripcion de las denominaciones de origen protegidas y de
las indicaciones geograficas protegidas en el registro comunitario y la oposicién a ellas.

Ley 5/2005, de 1 de junio, de los Sistemas de Proteccion de la Calidad Agroalimentaria en la
Comunidad Auténoma de La Rioja.

19



