Repertorio en torno a las Especies Alimentarias mas utilizadas en Espafa.

galat dagga. Nombre arabe de la mezcla de
especias: cinco especias tunecinas.

qualazo. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: robalo serrano.

guandong. Fruta de sabor ligeramente acido
y aroma a melocoton y albaricoque, que se
compra entera o partida y sin semilla. En-
tera, se emplea en guarniciones, y partida
se rellena y se sirve como aperitivo 0 se
cocina en salsas para carnes o postres. Se
comercializa congelada. Véase: ingredien-
tes silvestres de Australia.

guark. Véase: queso quark.

Quassia amara. Familia: simarubaceas. Nom-
bre vulgar: cuasia de Surinam. Véase: Pi-
craena excelsa.

quatre épices. Nombre francés de la mezcla
de especias: cuatro especias.

guebot ingles. Pez, nombre vulgar. Designa-
cioén oficial: bobi.

guebrantos. VVéase: duelos y quebrantos.

gueimacasas. Crustaceo, nombre vulgar. De-
signacion oficial: cangrejo de roca.

Queixo do Cebreiro. Véase: queso de Cebrei-
ro.

Queixo de Arzua-Ulloa. Véase: queso Arzla-
Ulloa.

Queixo de San Simén. Véase: queso San Si-
mon.

Queixo do Cebreiro. Véase: queso Cebreiro.

gueixo do Pais. Veéase: queso del Pais —
Queixo do Pais.

Queixo Tetilla. VVéase: queso Tetilla.

quelet. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: aligote; besugo.

guelet onddo. Nombre vulgar vascuence de
la seta: Boletus queletii.

guella. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: tintorera.

guelme. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: cerdo marino; quelvacho.

Quelodnidos. Familia zooldgica. Reino: animal.
Rama: parazoos. Tipo: cordados. Subtipo:
verteberados. Superclase: tetrapodos. Cla-
se: reptiles. Subclase: anapsidos. Orden:
quelonios. Suborden: criptdridos. Superfa-
milia: quelonioideos. Extremidades en for-
ma de paleta; escudos del caparazon lisos;
Cretécico superior a Reciente; mares tropi-
cales y subtropicales; en general van a la
costa s6lo para poner los huevos. Conside-
ramos: caguama (Chelonia cauana).

guelvacho. Designacion oficial espafiola del
pez: Acanthorhinus granulosus; Centrop-
horus bragancae; Centrophorus granulo-
sus; Centrophorus lusitanicus; Squalus
granulosus. Sinonimo oficial: Agullat;
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Agulla; Casso; Ferron; Galludo; Gata;
Gelba; Gutxd; Gutxu; Kate; Lixa; Mielga;
Mielguid; Patreja; Piku; Piqué; Porch mari;
Quelme; Quelve; Querve; Uyada.

guelvacho espatula. Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: sapata.

guelvacho negro. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Acanthias uyatus; Centrop-
horus squamosus; Centrophorus squamo-
sus dumerilii; Centrophorus uyato; Lepi-
dorhinus squamosus; Machephilus dumeri-
lii; Squalus sgquamosus; Squalus ujato;
Squalus ujatus. Sinénimo oficial: Gelba;
Kate; Lixa beltz; Piku; Quelve negro.

quelve. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: cerdo marino; galludo; mielga; quelva-
cho.

guelve negro. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: quelvacho negro.

guemado. (Término correspondiente al voca-
bulario desarrollado por el Consejo Oleicola
Internacional para describir la sensacion
producida en la cata del aceite de oliva vir-
gen) Véase: cocido.

quenelles. Plato francés consistente en ligeras
albondigas de pescado que se sirven con
salsa de vino blanco. Véase: lucio (Essex
lucius)

guenepa. Nombre vulgar de la planta: Meli-
cocca bijuga.

quenlla. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: tintorera.

quenllon. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: marrajo.

guenopodiaceas. Véase: Chenopodiaceae.

Quensalia ocellata. Pez. Designacion oficial:
tambor real.
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Quenselia azevia. Pez. Designacion oficial:
acevia.

quepellad. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: lliseria.

guerco. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: gatillo manchado.

guerenanto. Nombre wvulgar de la planta:
Cymbopogon citratus.

qguerguia. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: jerguilla zamba.

guero mais. Plato integrante de la cocina bra-
silefia con huevo. Tiempo de preparacion
15 minutos. Coccidn: 15 a 20 minutos. In-
gredientes: azlcar, coco rallado, mante-
quilla, huevo ligeramente batido, agua de
coco. Véase: huevos en los platos interna-
cionales.

gueroseno. Véase: vino aroma gasolina o
queroseno

guerve. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: quelvacho.

quesillas de Huelva. Quesitos elaborados con
leche de cabra que tienen forma cilindrica,
de 4 cm de didmetro y 1,5 cm de altura. Se
venden en el dia de su obtencion. Véase:
quesos de Espafia (Andalucia)

gueso. Producto que se obtiene de la coagula-
cién y extraccion del suero de la leche, la
nata o la mezcla de ambas. En todo el mun-
do se han identificado méas de mil variedades
de queso. La calidad, el valor nutritivo y las
caracteristicas del queso varian en funcion
de maltiples factores, en especial del tipo de
leche utilizada (de vaca, cabra, oveja, yegua,
burra, reno, yac o bufala), del procedimiento
de elaboracion y de las preferencias locales.
Para los expertos, la uniformidad de los mé-
todos productivos (que incluye la pasteuri-
zacion casi sistematica de la leche) trivializa
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el sabor de los quesos en beneficio de nor-
mas sanitarias estrictas para evitar la prolife-
racion de microorganismos. El queso se
consume durante las comidas o como ten-
tempié y se usa mucho en la cocina, no sélo
como ingrediente basico sino también para
condimentar, rellenar, cubrir las carnes o
verduras, 0 como ingrediente de un postre.
Combina bien con los platos salados (ensa-
ladas, salsas, sopas, croquetas, pizzas, pas-
tas, crépes, sufflés, fondues, raclette, torti-
tas) y dulces (pasteles, tartas y bufiuelos); en
reposteria suele usarse el queso fresco. El
queso suele ser salado, aspecto que debe te-
nerse en cuenta a la hora de condimentar los
platos, sobre todo en el caso de los quesos
azules, pues su sabor salado se acentla du-
rante la coccién. El queso es un alimento
muy saludable; su valor nutritivo varia en
funcion del contenido de grasas del liquido
utilizado (leche, nata) y del procedimiento
de elaboracion. Cuanto mas consistente es el
queso, mayor sera su proporcion de calcio y
proteinas; los quesos frescos, en cambio,
contienen poco calcio pero constituyen toda
una fuente proteinica. El requeson, por su
parte, es pobre en proteinas y calcio. El que-
S0 posee menos minerales que la leche pero,
aun asi, su cantidad no es nada desdefiable.
Ademas, el sodio suele estar presente en
cantidades considerables. En contra de lo
que se cree, el queso no puede, en ningun
caso, causar estrefiimiento. Véase: clasifica-
cién de quesos, quesos esparioles. * Segun el
Cddigo Alimentario, 3.15.26.1. Se entiende
por queso el producto fresco o madurado,
solido o semisdlido, obtenido por separacion
del suero después de la coagulacion de la le-
che natural, de la desnatada total o parcial-
mente, de la nata del suero de mantequilla o
de una mezcla de algunos o de todos estos
productos, por la accion del cuajo u otros
coagulantes apropiados, con o sin hidrélisis
previa de la lactosa. Asimismo, se entiende
por queso el conseguido mediante técnicas
de elaboracion que comprendan la coagula-
cion de la leche y/o de materias obtenidas de
la leche y que den un producto final que po-
sea las mismas caracteristicas del producto
definido anteriormente y siempre que la re-

lacion entre la caseina y las proteinas séricas
sea igual o superior a la de la leche. Véase:
quesos y quesos fundidos. quesos y quesos
fundidos.

gueso afinado, madurado o fermentado. Se-

gun el Codigo Alimentario, 3.15.29. Es el
que tras el proceso de fabricacion requiere
mantenerse durante cierto tiempo a una
temperatura y en condiciones tales que se
produzcan los cambios fisicos y/o quimicos
necesarios y caracteristicos del mismo. Véa-
se: clasificacion de los quesos.

queso Afuega’l pitu. Elaborado, en Asturias,

con leche de vacas de la raza autdctona
Roxa, de alto contenido graso, que ha sido
desplazada por la raza Frisona. Se elabora
todo el afio y tiene cuajo industrial; se le
afiade pimentdn que le proporciona su color
caracteristico. Tiene una fecha de madura-
cion de diez dias a cuatro meses. Son piezas
pequefias de forma trococdnica. Su color es
el blanco, pero algunas piezas elaboradas
afiadiendo pimenton a la cuajada, adquieren
un color naranja oscuro. Es de sabor fuerte y
duro los afinadores de queso indican que su
punto éptimo de consumo debe ser cremoso,
con un punto de amargor y con un olor lige-
ramente fuerte pero amable. Tiene una le-
yenda muy curiosa: para comprobar la can-
tidad de pimenton se ofrece un poco a un
pollo (pitu), en caso de ahogarse el pitu es
gue esta muy picante La sidra es un buen
acompariante para este queso. Véase: quesos
de Espafa. (Asturias)

gueso Ahoga el Gafote. Véase: queso Afue-

ga’l Pitu.

gueso Alicante. Elaborado con leche de cabra

en la region de Alcoy. Es de forma cilindri-
ca, de 200 a 500 g de peso. Estd amasado a
mano y prensado en moldes de madera. Su
pasta es blanquecina y blanda. No se deja
madurar y se consume fresco. Véase: que-
sos de Esparia (Comunidad Valenciana)

queso Aliva. Elaborado, en Cantabria, con le-

che de oveja y cabra, color amarillento do-
rado en el exterior. Su interior es blanco.
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Sabor fuerte. El toque ahumado le da una
personalidad excepcional. Véase: quesos de
Espafia.

queso Alpujarras. Se practica en 2 formas,
tierno y seco. Fabricado con leche de cabra;
normalmente sin 0jos. Se presenta en quesos
de forma cilindrica de 750 g a 1 kg de peso.
Véase: quesos de Espafia (Andalucia)

queso Alto Urgel y Cerdafa. (Formatge de
I”Alt Urgell i la Cerdanya) Denominacion
de Calidad de queso espariiol; Norte de la
provincia de Lérida. En la elaboracion de los
distintos quesos amparados se utiliza leche
de vaca pasteurizada. El proceso de produc-
cion y fabricacion se inicia con la pasteuri-
zacion de la leche, la maduracién por accion
de fermentos lacticos y coagulacién realiza-
da con cuajo animal. Después se procede a
la separacion del suero y lavado de la pasta,
pasandose a la fase de moldeado y prensado.
Posteriormente se sala por inmersion en
salmuera, se realiza el escurrido y oreo, para
finalizar el proceso con la maduracién. De-
pendiendo de su duracion estos quesos pue-
den ser: Tiernos, de 3 semanas a 1,5 meses;
Semicurados, de 1,5 meses a 3 meses; y
Curados, con maduracion superior a 3 me-
ses. Se comercializan por piezas enteras,
aungue se autoriza el corte en los estableci-
mientos de venta. VVéase: quesos de Espafia.

queso ambrosia. Queso semicurado. Queso
italiano de textura blanda salpicada con
pequerios agujeros. Elaborado con leche de
vaca, tiene un sabor suave caracteristico.
Véase: quesos semicurados.

gueso ami du chambertin. Pequefio queso
redondo elaborado con leche de vaca sin
pasteurizar, procedente de Borgofia. Lava-
do con marc de vino de Borgofia, tiene un
sabor salado, robusto, ligeramente picante.
Véase: quesos franceses y suizos.

gueso Antequera. Elaborado con leche de ca-
bra, reciben un fuerte prensado con tablas
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acanaladas que dejan su huella de rayas en
toda la corteza. De forma cilindrica més
bien grandes de unos 3 kg de peso. Es un
gueso fresco con poca sal que puede encon-
trares durante todo el afio. VVéase: quesos de
Espafia (Andalucia)

gueso Aralar. Queso de leche de oveja Latxa,
de forma cilindrica, corteza de color ma-
rron, pasta fuerte, con o0jos. Graso. Véase:
quesos de Espafia. (Navarra y Pais VVasco)

gqueso Arangas. Parecido al queso de Cabra-
les; esta elaborado con una mezcla variable
de leche de vaca, oveja y cabra en el mis-
mo Concejo de Cabrales. La diferencia con
el que se denomina queso de Cabrales en
que no se enmohece con de Penicillium
glaucum en su interior, lo que trae como
consecuencia que su sabor y aspecto sean
muy diferentes. A este hecho contribuye el
que las cuevas donde maduran los quesos
carecen de “soplido”. La produccion no es
grande y se conservan fuera de las cuevas
de forma dptima de 3 a 5 semanas. Véase:
quesos de Espafia (Asturias)

gqueso Armado o Sobao. Es un queso poco
frecuente, pues se elabora con leche de ca-
lostro, pero como éstos suelen escasear, se
emplea también leche normal de cabra y va-
ca. El nombre de sobao, por el que es igual-
mente conocido, se debe a que se amasa a
mano y después se cuelga de una bolsa de
tela para que escurra el liquido. Su pasta es
semidura, de color blanco, sin 0jos y con sa-
bor bastante amargo. Madura durante 2 me-
ses y las piezas pesan entre 1,5y 3 kg. Un
queso original tanto en su forma como en su
sabor, pero que es dificil de encontrar fuera
de su zona de produccion. Véase: quesos de
Espafia (Castillay Le6n)

queso Arzua-ulloa. (Queixo de Arzlia -
Ulloa) Denominacién de Origen de queso
espariol; comarca de ArzUa, provincia de La
Corufia. Es uno de los quesos mas
tradicionales de Galicia, de arraigada
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elaboracion casera, que en la actualidad esta
perfectamente tipificado por la industria
quesera. Se elabora a partir de leche de vaca,
cruda o pasteurizada, de las razas Rubia
Gallega, Pardo Alpina y Frisona. Se le afiade
pasta de cuajo de origen animal, a una
temperatura entre 28 y 32 °C, para conseguir
una cuajada blanda compacta. El resultado
final del proceso —que incluye salado,
oreado y madurado durante 15 dias como
minimo- es un queso de tierno a semicurado,
de pasta compacta, pero blanda, no cocida y
graso. La corteza es lisa y de color amarillo
pajizo. El queso de forma discoidal, se
comercializa en tamafios pequefio Yy
mediano, con pesos que oscilan entre 300 g
y 2 Kkg. Véase: quesos de Espafia. La
cantidad de nutrientes contenida en cada 100
g de porcién comestible, es:

Queso arzla
Energia (kJ) 1417,02
Calcio (mg) 559,00
Sodio (mQg) 547,00
Fésforo (mg) 394,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 340,00
Energia (kcal) 339,00
Porcion comestible 95,00
Colesterol (mg) 90,00
Potasio (mg) 55,00
Grasa (q) 29,00
Acido félico (ug) 20,00
Proteina bruta (g) 19,40
Grasa saturada (g) 17,98
Magnesio (mg) 16,00
Grasa moninsaturada (g) 8,46
Cinc (mg) 2,30
Vitamina By, (Ug) 1,50
Grasa poliinsaturada (g) 1,01
Hierro (mg) 0,60
Vitamina E (mg) 0,60
Riboflavina (B,) (mg) 0,30
Vitamina D (ug) 0,25
Niacina (mg eg. niacina) 0,10
Piridoxina (Bg) (mg) 0,10
Tiamina (B;) (mg) 0,03
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr,
Carbohidratos (g) tr.

| Yodo (mg) | |
gueso asiago. Procedente de la region italiana
de los Alpes, este queso semicurado con
agujeros pequefios y medianos, tiene un
sabor ligeramente picante cuando esta tier-
no. Al curarse, su textura se vuelve dura y
su sabor intenso, fase en la que se usa so-
bre todo para rallar. VVéase: quesos cura-
dos.
queso azul. Queso sin cocer ni prensar, cuyo
cuajo se halla veteado de moho. Estos que-
Sos tienen un aroma intenso, un sabor fuerte
y picante, y se caracterizan por desmenuzar-
se con facilidad. Los quesos azules so muy
ricos en sodio. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:
Queso azul
Energia (kJ) 1472,63
Calcio (mg) 526,00
Fésforo (mg) 362,00
Energia (kcal) 353,50
Vitamina A (ug eq. retinol) | 350,00
Sodio (mQg) 145,00
Potasio (mg) 138,00
Porcién comestible 100,00
Colesterol (mg) 88,00
Acido folico (ug) 40,00
Grasa (Q) 29,60
Magnesio (mg) 27,00
Proteina () 21,10
Grasa saturada () 18,50
Yodo (mg) 9,00
Grasa moninsaturada (g) 8,60
Niacina (mg eg. niacina) 4,75
Cinc (mg) 2,50
Vitamina B1, (UQ) 1,00
Grasa poliinsaturada () 0,90
Vitamina E (mg) 0,77
Carbohidratos () 0,72
Riboflavina (B,) (mg) 0,50
Vitamina D (ug) 0,23
Hierro (mg) 0,19
Piridoxina (Bs) (mg) 0,18
Tiamina (B;) (mg) 0,04
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr.
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queso azul Cashel. Elaborado por la familia
Grubb, que fueron expulsados de Inglaterra
por motivos religiosos en el siglo XVII.
Acabaron viviendo en Tipperary, donde se
hicieron famosos como molineros y pro-
ductores de mantequilla. A mediados de la
década de los 80 sus descendientes elabo-
raron el Cashel Blue, el primer queso azul
irlandés. Cremoso y humedo, su sabor es
reforzado por un punto intenso de sal. Véa-
se: quesos del Reino Unido e Irlanda.

queso azul de Gippsland. Queso de vaca
australiano, con una textura cremosa carac-
teristica, veteado azul, aroma intenso y sa-
bor fuerte. Véase: quesos azules.

queso azul de oveja. Queso de textura firme
y sabor fuerte. El cultivo de bacterias ma-
dura este queso desde el interior hacia el
exterior. Véase: quesos de cabra y oveja.

queso bannon a la feuille. Procedente de
Provenza, se puede elaborar con leche de
cabra, oveja, vaca 0 una mezcla de ellas.
Siguiendo la tradicion, se envuelve en
hojas de castafio y se ata con rafia, facili-
tando asi la curacion y aumentando su
aroma. Véase: quesos franceses y suizos.

gueso Bardenas. Esta elaborado con leche de
oveja, su forma es cilindrica de unos 13 cm
de diametro y 10 cm de altura. Su pasta es
amarillenta, muy grasienta, con muchos
agujeros pequefios y con un sabor muy es-
pecial. Su corteza es lisa y de color pardo. El
momento Gptimo para consumirlo es a los 3
meses de curacion, pero puede dejarse ma-
durar més tiempo en lugar fresco y adquirira
un sabor mas fuerte. VVéase: quesos de Es-
pafia (Navarra y Pais VVasco)

gueso beaufort destive. Un tipo de gruyere
de la region de haute Savoie. Siempre pre-
sente en las estaciones de esqui, se comer-
cializa en ruedas muy grandes y es un buen
ingrediente de las fondues. Elaborado con
la leche obtenida en verano de los rebafios
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que pastan en los Alpes. Tiene corteza du-
ra, de color oscuro y textura lisa y compac-
ta. Es un buen queso para rallar. Véase:
quesos franceses y suizos.

gqueso bega brown wax. Queso semicurado.
Cheddar australiano de sabor fuerte, elabo-
rado con leche de vaca. Véase: quesos se-
micurados.

gueso Benasque. Elaborado en el valle de Be-
nasque (Aragon) a partir de leche de vaca.
De presentacion cilindrica, su sabor es deli-
cado y muy equilibrado. Véase: quesos de
Espafa. (Aragon)

gueso Beyos. Es originario de Amieva y Pon-
ga (Asturias) Son pequefios quesos elabora-
dos estacionalmente con leche de vaca-
cabra, de forma cilindrica de unos 10 cm
de altura y didmetro bastante menor. Cor-
teza grisacea y pasta firme de color amari-
llo. Produccion artesana totalmente. Se con-
sume con distintos grados de curacion; de
quince dias a dos meses. Véase: quesos de
Espafia (Asturias)

gueso blanco desnatado. La cantidad de nu-
trientes contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Queso blanco desnatado

Sodio (mQ) 380,00
Energia (kJ) 326,77
Fbsforo (mg) 160,00
Porcidn comestible 100,00
Potasio (mg) 89,00
Energia (kcal) 78,18
Calcio (mg) 73,00
Acido folico (ug) 27,00

Vitamina A (ug eq. retinol) | 18,00
Proteina (g) 13,30
Magnesio (mg) 9,00
Colesterol (mg) 5,00
Carbohidratos (g) 3,30
Niacina (mg eg. niacina) 3,20
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Grasa (Q) 1,40
Grasa saturada (g) 0,90
Vitamina By, (UQ) 0,70
Cinc (mg) 0,60
Grasa moninsaturada (g) 0,40
Riboflavina (B;) (mg) 0,26
Hierro (mg) 0,10
Vitamina D (ug) 0,10
Piridoxina (Bs) (mg) 0,08
Tiamina (B;) (mQg) 0,03
Vitamina E (mg) 0,03
Fibra (q) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr,
Grasa poliinsaturada () tr.
Yodo (mg)

gueso blanco pasteurizado. Segun el Cadigo

Alimentario, 3.15.28. b. Es aquel queso
fresco en el que el coagulo obtenido se so-
mete a un proceso de pasteurizacién, que-
dando dispuesto para el consumo al finalizar
su proceso de fabricacion. Véase: quesos
frescos y blancos pasteurizados.

gueso blando. Queso curado, escurrido y mol-

deado pero sin prensar ni someter a coccion.
El porcentaje de humedad varia entre un
50% y un 60% Yy la materia grasa constituye
del 20% al 26% del peso. Los quesos de cor-
teza enmohecida se recubren con una capa
de moho blanco (camembert y brie); en al-
gunos casos esta corteza comestible, contie-
ne mas vitaminas que el propio queso. Los
quesos de corteza lavada se limpian con
salmuera. Estos quesos blandos estan en su
punto, cuando la pasta resulta cremosa y de
color uniforme; la corteza, por su parte, no
debe crujir sino, mas bien, ser blanda. Se
pueden untar sobre el pan. Vease: clasifica-
cién de quesos.

queso bleu d"auvergne. Queso azul tradicio-

nal de granja o factoria, con textura hime-
da y quebradiza. Su sabor es picante, fres-
co, de toque herbaceo. Bueno para ensala-
das. Véase: quesos franceses y suizos.

queso bleu de haut Jura. Sindénimo: queso

bleux de ges. Véase: quesos franceses y
suizos.

gueso bleux de ges. De la region de Jura, es
conocido también como bleu de haut Jura.
Queso azul tradicional de granja o coope-
rativa, elaborado con leche de vaca sin pas-
teurizar y comercializado en ruedas gran-
des (36 cm) De sabor pronunciado y textu-
ra dura, es un buen queso para ensaladas.
Véase: quesos franceses y suizos. Sindni-
mo: queso bleu de haut Jura,

gueso blue brie. Queso azul de vaca, suave y
cremoso, con una corteza caracteristica de
moho blanco tipo Brie. Véase: quesos azu-
les.

queso blue castello. Queso azul danés, de
textura my cremosa y sabor pleno. Elabo-
rado con leche de vaca. VVéase: quesos azu-
les.

gueso bocconcini. Pequefias bolas de mozza-
rella fresca, conservadas en suero de leche.
Algunos productores pequefios y empren-
dedores vuelven a elaborar una variedad
con leche de bufala. Véase: quesos de pas-
ta hilada y frescos. Véase: quesos de pasta
hilada.

queso bola. El fabricado originariamente en
Holanda, en forma de bola, con corteza ge-
neralmente roja. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion comes-

tible, es:
Queso de bola
Energia (kJ) 1456,73
Sodio (mg) 980,00
Calcio (mg) 760,00
Fésforo (mg) 520,00
Energia (kcal) 348,50
Vitamina A (ug eq. retinol) | 305,00
Potasio (mg) 129,00
Porcion comestible 95,00
Colesterol (mg) 85,00
Acido folico (ug) 30,00
Proteina (g) 29,00
Magnesio (mg) 28,00
Grasa (Q) 25,00
Grasa saturada (Q) 14,70
Grasa moninsaturada (g) 7,20
Niacina (mg eg. niacina) 5,90
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Cinc (mg) 3,30
Carbohidratos (g) 2,00
Vitamina B, (Ug) 1,75
Vitamina E (mg) 0,65
Grasa poliinsaturada () 0,62
Hierro (mg) 0,50
Riboflavina (B,) (mg) 0,30
Vitamina D (ug) 0,18
Piridoxina (Bs) (mg) 0,08
Tiamina (B;) (mg) 0,03
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr.
Yodo (mg)

gqueso bonchester. Queso de granja escocés,
elaborado con leche sin pasteurizar de va-
cas de Jersey. Es rico en grasas, tiene sabor
a mantequilla y tentadora consistencia
blanda y cremosa. Véase: quesos del Reino
Unido e Irlanda.

queso bonde en gatine. Pequefio queso de
cabra en forma de tronco, envuelto en ce-
niza, con textura quebradiza e intenso aro-
ma frutado. Véase: quesos franceses y sui-
Z0s.

gueso boulette d”Avesne. Loa cuajada de es-
te queso fresco en forma de cono se mezcla
con estragon, perejil, clavos triturados y
pimenton. Tiene sabor picante y su textura
es humeda y dura pero quebradiza. Véase:
guesos franceses y suizos.

gueso boursin. Queso fresco cremoso y sua-
ve, condimentado con ajo y hierbas. Elabo-
rado con leche de vaca. Vease: quesos de
pasta hilada y frescos.

gueso Brafa del Rio. Se comercializa en pe-
quefia escala, es fresco, y se presenta en
cuencos de corteza de abedul y tapados con
una hoja de higuera; es de la zona de An-
leo, en Navia. Véase: quesos de Espafia
(Asturias)

queso brebis pyrénées. Queso grande de
forma cilindrica, elaborado con leche de
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oveja. Tiene corteza de un color anaranja-
do oscuro, textura lisa y sabor dulzén a
nuez. Véase: quesos franceses y suizos.

gueso Brie. Queso de pasta blanda francés,
que adquiere un pronunciado aroma dulzon
una vez curado. Se elabora con leche de
vaca. de gusto muy delicado y de color ama-
rillo palido. Existen varios tipos: el Brie de
Meaux y el Brie de Melun son los més des-
tacados. Véase: quesos de pasta blanda. La
cantidad de nutrientes contenida en cada
100 g de porcion comestible, es:

Queso brie

Energia (kJ) 1378,98
Sodio (mg) 717,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 390,00
Energia (kcal) 329,90
Fosforo (mg) 220,00
Potasio (mg) 160,00
Acido folico (ug) 150,00
Calcio (mg) 117,00
Porcion comestible 100,00
Colesterol (mg) 80,00
Magnesio (mg) 27,00
Grasa () 22,50
Proteina (g) 20,60
Grasa saturada (g) 17,30
Grasa moninsaturada (g) 8,00
Niacina (mg eg. niacina) 4,96
Cinc (mg) 2,20
Vitamina B1, (UQ) 1,70
Grasa poliinsaturada (g) 0,80
Hierro (mg) 0,80
Riboflavina (B,) (mg) 0,50
Vitamina E (mg) 0,50
Piridoxina (Bg) (mg) 0,23
Vitamina D (ug) 0,20
Tiamina (B;) (mQ) 0,06
Fibra () 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr,
Carbohidratos () tr.
Yodo (mg)

queso brie de Meaux. Procedente de lle-de-
France, donde se produce desde el afio 771
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a. c. es el queso tradicional de granja, ela-
borado con leche cruda. Tiene una corteza
blanca, suave al tacto y su textura es cre-
mosa Yy suave una vez curado. Ligero toque
a setas en aroma y sabor. Véase: quesos
franceses y suizos.

gueso Brossat o Brull. Requesdn obtenido del
suero de la leche de oveja sobrante de los
quesos que se elaboran en el Valle de Aran o
en el Valle de Tronxon. Se toma como post-
re y ha de consumirse enseguida, endulzado
0 no. Otro nombre: queso Brut. VVéase: que-
sos de Espafia (Catalufia)

gueso Brull. VVéase: queso Brossat.

gueso Brullé. Se trata de un requeson, elabora-
do con el suero de la leche de cabra y oveja.
Se consume fresco. Véase: quesos de Espa-
fia (Comunidad Valenciana)

gueso Buelles. Queso de cabra de la Asturias
oriental, de pequefio tamafio y peso inferior
a 1 kg. Forma cilindrica con altura pareci-
da al diametro. Véase: quesos de Espafia
(Asturias)

gueso Burgos. Uno de los quesos mas imita-
dos. Elaborado con leche de vaca y oveja,
fresco, de sabor muy delicado. Hecho en
moldes de mimbre y conservado en sal-
muera. ES poco graso, y por este motivo, su
consumo es elevado, ya que resulta el queso
ideal para las dietas alimenticias bajas en ca-
lorias. VVéase: quesos de Espafia. (Castilla y
Ledn) La cantidad de nutrientes contenida
en cada 100 g de porcién comestible, es:

Queso de Burgos
Sodio (mQg) 1200,00
Energia (kJ) 850,53
Fosforo (mg) 600,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 261,00
Energia (kcal) 203,48
Potasio (mg) 200,00
Calcio (mg) 186,00
Porcion comestible 100,00
Magnesio (mg) 24,40
Proteina () 15,00

Grasa (q) 14,90
Colesterol (mg) 14,50
Acido folico (ug) 14,30
Grasa saturada (g) 8,80
Yodo (mg) 4,80
Grasa moninsaturada (g) 4,30
Carbohidratos (g) 2,50
Cinc (mg) 2,00
Niacina (mg eg. niacina) 1,20
Grasa poliinsaturada () 0,89
Vitamina B, (ug) 0,66
Hierro (mg) 0,62
Vitamina E (mg) 0,56
Riboflavina (B,) (mg) 0,17
Piridoxina (Bs) (mg) 0,08
Tiamina (B;) (mg) 0,02
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Fibra (g) 0,00
Vitamina D (ug) 0,00

queso Burgos sin sal. La cantidad de nutrien-
tes contenida en cada 100 g de porcion co-
mestible, es:

Queso de Burgos sin sal
Fosforo (mg) 200
Calcio (mg) 186
Energia (kcal) 174
Porcion comestible 100
Potasio (mg) 100
Colesterol (mg) 78
Agua (mg) 70
Sodio (mQ) 50
Retinol (mg) 32
Proteinas (q) 15
Grasa (g) 11
Acido graso saturado (g) | 9,6
Acido folico (ug) 9
Grasa poliinsaturada(g) | 4,4
Carbohidratos () 4
Acido ascorbico (mg) 1,5
Cianocobalamina (ug) 0,5
Grasa poliinsaturada(g) |0,45
Acido linoléico (g) 0,3
Hierro (mg) 0,3
Riboflavina (mg) 0,3
Acido linolénico (g) 0,1
Tiamina (mg) 0,02
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| Fibra vegetal (g) | 0]

gueso cabra. Los quesos mas variados y

delicados en cuanto a sabor, dentro de su
rudeza. El sabor de los *“cabras” no
complace a todo el mundo y suele ser
rebajado mediante la mezcla de leche, de
oveja 0 de vaca. Quesos blandos y de
corteza natural elaborados en su totalidad
con leche de cabra o mezclada con leche de
vaca. Estos quesos son mas blancos que el
de vaca y presentan un sabor mas intenso.
Los quesos de leche de cabra pueden estar
marinados en aceite de oliva, pasados por
ceniza, envueltos en hojas o cubiertos en
hierbas o pimienta. Pueden venir redondos o
cilindricos, en blogues pequefios o grandes,
en piramides o en cuadrados. El sabor varia
de suave y cremoso a fuerte y acido. Unos
son muy blandos y cremosos, otros duros,
segun maduracion. La mayoria se fabrica a
partir de una mezcla de leche de cabra y de
vaca, lo que los hace suaves y cremosos. A
esta categoria pertenece el queso feta,
elaborado con leche de oveja, de vaca o una
mezcla con leche de cabra. Véase:
Clasificacion de quesos. La cantidad de
nutrientes contenida en cada 100 g de
porcién comestible, es:

Queso de cabra fresco | curado
Energia (kJ) 1249,82| 1952,06
Fésforo (mg) 818,00 | 796,00
Calcio (mg) 543,00 190,00
Sodio (mg) 480,00 790,00
Energia (kcal) 299,00 467,00
Porcion comestible 100,00| 100,00
Potasio (mg) 90,00 114,00
Magnesio (mg) 88,00 26,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 65,00 437,00
Grasa (g) 23,90 39,60
Proteina bruta (g) 19,80 27,60
Colesterol (mg) 16,00| 100,00
Grasa saturada (g) 15,36 25,40
Grasa moninsaturada (g) 6,22 10,60
Acido félico (ug) 500 53,00
Cinc (mg) 2,00 2,90
Carbohidratos (g) 1,10 tr.
Grasa poliinsaturada (g) 0,81 1,40
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Vitamina B;, (ug) 0,78 1,50
Hierro (mg) 0,40 1,10
Niacina (mg eq. niacina) 0,26 2,40
Riboflavina (B,) (mg) 0,24 1,20
Piridoxina (Bs) (mg) 0,09 0,10
Vitamina E (mg) 0,05 0,90
Tiamina (B,) (mg) 0,04 0,14
Fibra (g) 0,00 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr. 0,00
Vitamina D (ug) tr. 0,20
Yodo (mg)

queso cabra de Murcia. Denominacion de
Calidad de queso espariol; define los quesos
producidos a partir de leche entera pasteuri-
zada de cabra de la raza Murciano-
Granadina y sus cruces, a la que se afiaden
sales de calcio y cuajo animal; y en quesos
curados, ademas, fermentos lacticos acidifi-
cantes y aromatizantes. La zona de produc-
cion y elaboracion se extiende por toda la
regioén de Murcia. Por su sistema de elabo-
racion se distingues 3 tipos de quesos: Que-
so fresco, de pasta blanda y de color blanco
intenso, sin corteza, de forma cilindrica 'y en
2 formatos: pequefio, de 300 a 600 g; y
grande, de 1,2 a 1,5 kg. El sabor es fresco y
muy mantecoso. Queso maduro, de forma
cilindrica, semiduro, de pasta firme, com-
pacta y de color blanco. Tiene el aroma tipi-
co de la leche de cabra. Queso al vino, ma-
duro, de pasta prensada, lavada y no cocida.
Su textura es blanda, mantecosa y elastica.
Ofrece un color blanco intenso al corte, con
un aroma suave y un sabor ligeramente aci-
do y un poco salado. Corteza muy ligera, la-
vada con vino tinto. Formato cilindrico, con
bordes rectos. Véase: quesos de Espafia.

queso Cabrales. Denominacion de Origen de
queso espafiol. Principado de Asturias. El
elemento fundamental del proceso de elabo-
racion es la maduracion en cuevas, con un
alto indice de humedad y una temperatura
entre 62y 10 °C, que facilita el desarrollo del
moho. El queso resultante, en el que se mez-
clan leches de vaca, oveja y cabra, es un
queso serio, de fuerte olor y potente sabor,
veteado en azul verdoso por el Penicillium
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glaucum; Penicillum claverum, de corteza
blanda, untuosa, pardo oscura. Su pasta es
blanda, cremosa, blaco amarillenta con vetas
azules. No tiene ojos, pero si algunas cavi-
dades. Olor fuerte y gusto pronunciado, re-
cio y picante. Muy mantecoso al paladar con
intenso retrogusto. Fuera de las cuevas se
conserva de 3 a 5 semanas. La reglamenta-
cidn vigente impide envolverlo en ninguna
clase de hojas secas de castafio o de higuera
silvestre. Esta tradicional forma depresenta-
cién ha sido sustituida por el consejo regu-
lador, por un papel metalizado de uso ali-
mentario con el dibujo de las hojas. Véase:
quesos de Espaiia. (Asturias) La cantidad de
nutrientes contenida en cada 100 g de por-
cion comestible, es:

Queso cabrales

Energia (kJ) 1623,93
Sodio (mg) 1067,00
Calcio (mg) 700,00
Energia (kcal) 388,50
Fésforo (mg) 379,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 300,00
Porcion comestible 95,00
Potasio (mg) 95,00
Colesterol (mg) 90,00
Acido folico (ug) 80,00
Grasa () 33,00
Proteina () 21,00
Magnesio (mg) 20,00
Grasa saturada () 17,73
Grasa moninsaturada (g) 9,45
Niacina (mg eg. niacina) 6,30
Cinc (mg) 2,30
Carbohidratos () 2,00
Vitamina B, (UQ) 1,20
Grasa poliinsaturada () 0,82
Vitamina E (mg) 0,80
Hierro (mg) 0,70
Riboflavina (B,) (mg) 0,60
Vitamina D (ug) 0,23
Piridoxina (Bs) (mg) 0,08
Tiamina (B;) (mg) 0,03
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Fibra (g) 0,00
Yodo (mg)

gueso cacciocavallo. Tipo de queso italiano.
Es un queso del Sur como el provolone,
cuajado y sin cascara. Se prepara con leche
de vacas criadas con una dieta de pastos
silvestres, lo que le confiere un sabor y un
aroma peculiares.

gueso caciotta. Véase: quesos de pasta hilada.

gueso Cadiz. Elaborado con leche de cabra. Se
escurren y prensan medianamente en cestos
de esparto que le dan forma y dibujo. Pasta
amarillenta y, al secar ésta, se endurece la
corteza. Véase: quesos de Espafia (Andalu-
cia)

gueso Calahorra. Buen queso elaborado con
leche de oveja, muy tipico de la zona pero
poco conocido. Sabor fuerte, textura com-
pacta y con la corteza rayada por la huella
que dejan las maderas talladas que se utili-
zan para prensarlo y desuerizarlo a fondo.
Véase: quesos de Espafia (Andalucia)

gueso Calanda. Elaborado en Samper de Ca-
landa (Aragon) con leche de oveja. Un que-
so de presencia golosa, muy equilibrado en
sabor. Semiseco es muy aromatico. Véase:
quesos de Espafa. (Aragon)

queso Calduefin. Procede del municipio de
Llanes, es de oveja, De elaboracion esta-
cional; tiene una fecha de maduracion de
una semana a doce meses. En el salado se
emplea salmuera. VVéase: quesos de Espafia
(Asturias)

gueso Camembert. Una de las peculiaridades
de este queso es que se conoce el nombre de
su creadora. La granjera Marie Harel lo ela-
boré por primera vez en 1790, a partir de le-
che de vaca. Queso blando y sin prensar de
sabor y olor muy fuertes debidos a la fer-
mentacion producida por el moho «Penici-
[lium camemberti», de color azulado que le
otorga una suavidad y cremosidad Unicas.
Bautizado con el nombre de la villa del de-
partamento de Orne: Camembert. La canti-
dad de nutrientes contenida en cada 100 g
de porcién comestible, es:
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Queso camembert

Sodio (mg) 1410,00
Energia (kcal) 312,00
Calcio (mg) 154,00
Potasio (mg) 110,00
Colesterol (mg) 92,00
Porcién comestible 83,00
Grasa (g) 24,00
Proteina () 20,00
Grasa saturada (Q) 15,60
Grasa moninsaturada (g) 6,50
Carbohidratos () 4,00
Cinc (mg) 3,00
Vitamina B1, (UQ) 1,20
Grasa poliinsaturada (g) 0,60
Piridoxina (Bs) (mg) 0,20
Fibra (g) 0,00

Acido ascorbico (C) (mg) -
Acido folico (ug)
Energia (kJ)
Fésforo (mg)
Hierro (mg) -
Magnesio (mg) -
Niacina (mg eg. niacina)
Riboflavina (B,) (mg) .
Tiamina (B1) (mg) -
Vitamina A (ug eq. retinol) -
Vitamina D (ug) -
Vitamina E (mg) -
Yodo (mg) -

gueso Camembert de Normandia. Es el ca-

membert tradicional elaborado con leche
de vaca sin pasteurizar. El camembert
habitual elaborado en factorias suele fabri-
carse con leche pasteurizada. Tiene una
corteza blanca, de tacto suave, y su textura
es cremosa una vez maduro. Véase: quesos
franceses y suizos.

gueso Camembert. producto industrial. Es la

version mas comercializada del queso de
origen francés. Elaborado con leche de va-
ca. Véase: quesos de pasta blanda.

gueso Camerano. Elaborado en toda la Sierra

de Cameros, a partir de leche de cabra. Se
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cuaja con cuajo de estdbmago de cabrito y su
pasta es de consistencia blanda y sin ojos.
La corteza conserva la huella de las canasti-
llas de mimbre donde se moldea, aunque
practicamente no forma corteza. Es de for-
ma redonda y su peso oscila entre 250 g a
500 g. Se suele consumir fresco dentro de la
semana, pero algunos prefieren dejarlo secar
y entonces su sabor es mas fuerte. Los mejo-
res Cameranos proceden de los pueblos de
Torrecilla, San Roman, y Villoslada, pero la
mayor produccion se obtiene en Haro. Véa-
se: quesos de Espafia (Rioja)

gueso Cantabria. Denominacion de Origen de
queso espafiol; Comunidad Auténoma de
Cantabria. La leche procede de la cabafia
tradicional de vaca de raza Frisona, que se
cria en la zona montafiosa de Cantabria, en
tierras fértiles de prados. El clima es muy
hdmedo. Para elaborar una pieza de queso se
necesitan unos 10 litros de leche de vaca. Su
maduracion debe ser superior a 7 dias. No
estd permitida la adicion de ningun aditivo.
El queso es graso, con corteza y pasta blan-
das, de color hueso. Su pasta no debe tener
0jos. Se comercializa en cilindro y barra,
con un peso que oscila entre 400 g y 2,8 kg.
Suave, mantecoso, muy adecuado para la
cocina en multiples aplicaciones porque
funde muy facilmente. VVéase: quesos de Es-
pafia.

gueso cantal. Sinénimo: salers. Véase: que-
sos franceses y suizos.

gueso Carranza. Parecido a los quesucos de
Cantabria, elaborado con leche cruda de
oveja y sélo se produce en algunos caserios.
Su pasta es blanca, muy cremosa y con po-
cos agujeros. No se forma propiamente cor-
teza, su forma es como la de un disco plano.
Madura en 3 semanas. Véase: quesos de
Espafia (Navarra y Pais Vasco)

queso Carriles. Procede del municipio de
Llanes. Se elaboran todo el afio con leche
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de vaca. Tiene una fecha de maduracion de
15 a 29 dias. En el salado se emplea sal-
muera y caracteristicas parecidas al queso
de Vidiago. Véase: quesos de Espafia (As-
turias)

gueso Casin. Es un pequefio queso elaborado

en el Concejo de Campo de Caso, con le-
che de las vacas casinas, cuyo contenido en
grasa es probablemente uno de los mayores
de Europa. Después de desnatada, con la
cuajada escurrida y amasada a mano, se
forman los quesos llamados Gorollo, dan-
doles forma de tronco de &rbol. Cada 3 dias
se corta este tronco y se vuelve a amasar y
esta faena se repite hasta 5 veces. la Gltima
vez que se amasa el Gorollo se le graba la
inicial del fabricante encima, y el final re-
sulta de forma cilindrica por el peso de la
tabla. Es un queso muy seco al paladar.
Véase: quesos de Espafia (Asturias)

gueso Cebreiro. Denominacion de Calidad de

queso espafiol; ampara los quesos de pro-
duccién y elaboracion exclusivamente arte-
sanal en explotaciones ganaderas de la mon-
tafia de Lugo, colindantes con Leo6n. Es un
clasico queso gallego, elaborado a partir de
leche entera, cruda o pasteurizada, de vaca o
de vaca y cabra, de razas autdctonas de es-
casa produccidn pero de gran riqueza grasa.
La forma es muy caracteristica, similar a un
gorro de cocinero o de hongo, de base cilin-
drica, de tamafio medio, entre 1 y 2 kg.
Apenas tiene corteza, pudiendo ser remelosa
y de color blanco amarillento para los tier-
nos 0 enmohecida y de color verde azulado
para los semicurados. El interior es blando,
untuoso, con estrias y de color blanquecino.
El sabor es muy especial, principalmente
acido y un poco amargo, como un yogur,
muy graso, con aroma a mantequilla, nada
salado y que puede transformarse en leve-
mente picante, en los mas viejos. Véase:
quesos de Espafia.Nombre original: Queixo
do Cebreiro.

queso cerdo. Conserva hecha con trozos de

carne de cabeza de cerdo o de jabali pren-
sados y conglomerados en forma de queso.

gueso Cerrato. Queso elaborado con leche de
oveja pasteurizada. Forma cilindrica de 17-
20 cm de diametro y 12 cm de altura. La
pasta es blanquecina con algunos 0jos y mas
bien dura. La corteza es grisacea. Tiene una
maduracion de 4-5 meses y se conserva sin
problemas hasta 2 afios. Véase: quesos de
Espafa (Castillay Ledn)

gueso Cervera. Elaborado con leche de oveja,
recuerda al queso de Burgos. Es cilindrico,
con un didmetro de unos 20 cm y su altura,
irregular, es en el centro de la pieza de unos
6 cm. Su peso oscila entre 1y 2 kg. La pasta
es blanca y blanda y s6lo se consume fresco.
Véase: quesos de Espafia (Comunidad Va-
lenciana)

gueso cheddar pyengana cloth. Queso semi-
curado. Cheddar australiano de vaca, con
corteza de tela y de sabor fuerte y persis-
tente. Véase: quesos semicurados. La can-
tidad de nutrientes contenida en cada 100 g
de porcién comestible, es:

Queso cheddar
Energia (kJ) 1728,85
Calcio (mg) 740,00
Sodio (mg) 700,00
Fosforo (mg) 470,00
Energia (kcal) 413,60
Vitamina A (ug eq. retinol) | 412,50
Colesterol (mg) 110,00
Porcién comestible 100,00
Potasio (mg) 100,00
Yodo (mg) 39,00
Grasa (Q) 34,40
Magnesio (mg) 28,00
Proteina () 26,00
Grasa saturada (Q) 21,70
Acido folico (ug) 20,00
Grasa moninsaturada (g) 9,40
Niacina (mg eg. niacina) 6,10
Cinc (mg) 2,30
Vitamina Bi, (ug) 1,50
Grasa poliinsaturada (g) 1,40
Vitamina E (mQg) 0,80
Riboflavina (B,) (mg) 0,50
Hierro (mg) 0,40
Vitamina D (ug) 0,26
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Piridoxina (Bs) (mg) 0,08
Tiamina (B;) (mg) 0,04
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr.
Carbohidratos () tr.

gueso cheshire. También conocido en Europa

como chester, es uno de los quesos britani-
€0S Mas antiguos que tiene algunas versio-
nes artesanales elaboradas ain con leche
de vaca sin pasteurizar. Es quebradizo, de
sabor fresco y aroma intenso, y puede ser
rojizo, azul con finas vetas o blanco. De
ellos, el segundo tiene un sabor algo mas
fuerte. Los otros dos son muy buenos para
fundir. Véase: quesos del Reino Unido e
Irlanda.

queso Chéster. Queso inglés elaborado con

leche de vaca, la tercera parte desnatada y
caliente; tardaria tres afios en madurar si no
se recurriera a procedimientos artificiales.

gueso Cincho. Estd elaborado con leche de

oveja. Los moldes que se utilizan son cin-
chos de esparto que le dan su forma caracte-
ristica cilindrica con igual didmetro que altu-
ra, y que constituye la principal diferencia
con el queso Cerrato. Véase: quesos de Es-
pafa (Castilla 'y Ledn)

gueso Cobreces. De raices antiguas, producido

en el monasterio que le da el nombre (En el
Alfoz de Lloredo, Cantabria) De forma ci-
lindrica, corteza grisacea debida a los hon-
gos. Su interior es de una pasta poco hecha
de un color alimonado. Presenta 0jos y su
textura es compacta. Buen sabor. Es la frac-
cidén mas artesanal del queso de Cantabria o
Nata. VVéase: quesos de Espafia. (Cantabria)

queso coeur poitvin. Queso de cabra en for-

ma de corazdn, con corteza natural y textu-
ra cremosa. Véase: quesos franceses y sui-
Z0s.

gueso condimentado frito. Plato de la cocina

védica, perteneciente al grupo de entreme-
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ses. Lo més adecuado para freir los trozos
del panir es una sartén de hierro colado.
Deles la vuelta con una espatula para evitar
gue se quiebre la corteza que se forma. In-
gredientes: panir; curcuma; sal; ghee; ci-
lantro; limoén, Véase: entremeses en la co-
cina védica. Nombre hindu: tali hui panir;

queso crayeux de roncq. Queso de vaca, de
forma cuadrada, lavado con cerveza local.
Su sabor es intenso y salado. Véase: que-
sos franceses y suizos.

gueso crema. Queso fresco elaborado con le-
che de vaca entera o con leche entera y na-
ta. Tiene un alto contenido en grasas, pero
existen variedades mas ligeras. Véase:
quesos de pasta hilada y frescos.

queso crottin. Queso de cabra curado de tex-
tura firme, corteza caracteristica y sabor in-
tenso. Véase: quesos de cabra y oveja.
Véase: quesos de cabra y oveja.

gueso crottin de chavignol. Procedente del
Loira, es un queso de invierno elaborado
con leche de cabra sin pasteurizar, cuya
consistencia se vuelve mas dura en el pro-
ceso de maduracion. Apodado con un
nombre que significa "bofiigas”, su masa,
de color blanco, es quebradiza y de sabor
fuerte. Excelente para hacerse al gratén.
Véase: quesos franceses y suizos.

gueso cuajada de cabra. La cuajada tiene un
sabor mucho mas suave que el queso.

gueso cuayau. Su nombre indica que se trata
de un queso cuajado. Es un queso fresco de
cuajada fragil con elaboraciones similares
a partir de la leche de vaca o de oveja o,
mas frecuentemente, de la mezcla de am-
bas. Se suelen fabricar de Abril a agosto,
pero cuando se emplea so6lo leche de vaca
se producen durante todo el afio. Es de sa-
bor muy bueno, pero su elaboracion es tan
extremadamente artesanal que corren el
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riesgo de desaparecer, lo cual seria penoso.
Véase: quesos de Espafia (Asturias)

gueso curado. Queso prensado y cocido cuya
textura suele ser dura aunque también, en
ocasiones, granulada como el parmesano.
Estos quesos deben presentar un color y una
consistencia uniformes y contar con una cor-
teza resistente. No se deben adquirir quesos
secos 0 abombados, pastosos o demasiado
granulados, con la corteza agrietada. El que-
so curado contiene un maximo de un 35%
de humedad.

gqueso danish blue. Queso azul semicurado,
de textura cremosa, sabor a mantequilla y
ligeramente picante. Elaborado con leche
de vaca. Véase: quesos azules.

queso de Alicante.Véase: queso Alicante.
queso de Aliva. Véase: queso Aliva.

gueso de Alto Urgel y Cerdafia. Véase: que-
so Alto Urgel y Cerdania.

gueso de Andia. Véase: queso de Entzia o An-
dia.

gueso de Anso. Véase: queso de Hecho y An-
s0.

queso de Antequera. Véase: queso Antequera.
gueso de Aralar. Véase: queso Aralar.
queso de Arangas. Véase: queso Arangas.

gueso de Badaia. Véase: quesos de Espafia
(Navarra y Pais Vasco)

gueso de Benasque. Véase: queso Benasque.
gueso de Beyos. Véase: queso de Beyos.
gueso de bola. Véase: queso bola.

gueso de Brie. VVéase: queso Brie.

gueso de Buelles. VVéase: queso Buelles.

queso de Burgos sin sal. Véase: queso de
Burgos sin sal.

gueso de Burgos. Véase: queso Burgos.

Queso de Cabra de Murcia. Véase: queso
Cabra de Murcia.

gueso de cabra. VVéase: queso cabra.
gueso de Cabrales. VVéase: queso Cabrales.

gueso de Cadiz. Véase: queso Cadiz.
gueso de Calanda. Véase: queso Calanda.

gueso de Calduefin. Véase: queso Caldue-
fiin.

gueso de Camembert de Normandia. Véa-
se: queso Camembert de Normandia.

gueso de Camembert. producto industrial.
Véase: queso Camembert. producto indus-
trial.

gueso de Camembert. Véase: queso Camem-
bert.

gueso de Cantabria. Véase: queso Cantabria.
gueso de Carranza. Véase: queso Carranza.
gueso de Carriles. Véase: queso Carriles.
gueso de Casin. Véase: queso Casin.

gueso de Cazoleta. Véase: queso de Puzol o
Cazoleta.

gueso de Cebreiro. Véase: queso Cebreiro.
gueso de cerdo. Véase: queso cerdo.

gueso de Cervera. VVéase: queso Cervera.
gueso de Cincho. Véase: queso Cincho.
gueso de Cobreces. Véase: queso Cobreces.
gueso de crema. Véase: queso crema.

gueso de Cuayau. Véase: queso cuayau.
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gueso de Entzia o Andia. Véase: queso Entzia
0 Andia.

gueso de Escarun. Véase: queso Escarun.
queso de Esgueva. Véase: queso Esgueva.

gqueso de Flor o de Santa Maria de Guia.
Véase: queso Flor o de Santa Maria de Guia.

gueso de Formentera. Véase: queso Formen-
tera.

gueso de Gamonedo. Véase: queso Gamone-
do.

gueso de Gamoneu. Véase: queso Gamonedo.
gueso de Garmillas. Véase: queso Garmillas.
gueso de Garrotxa. Véase: queso Garrotxa.

gueso de Gaztazarra. Véase: queso Gaztaza-
rra.

gueso de Gorbea. Véase: queso Gorbea.

queso de Gorgonzola. Véase: queso Gorgon-
zola.

gueso de Gouda. Véase: queso Gouda.

gueso de Grazalema. Véase: queso Grazale-
ma.

gueso de Gruyer. Véase: queso Gruyer.
gueso de Guriezo. Véase: queso Guriezo.

queso de Hecho y Ans6. Véase: queso
Hecho y Anso.

gueso de hierba. VVéase: queso hierba.
queso de Holanda. Sinénimo: queso de bola.
gueso de Idiazabal. VVéase: queso Idiazabal.

gueso de la Armado o Sobao. Véase: queso
Armado o Sobao.
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gueso de La Brafa del Rio. Véase: queso
Brafa del Rio.

gueso de la Calahorra. Véase: queso Calaho-
rra.

gueso de La Estrella. VVéase: queso Oropesa 0
La Estrella.

gueso de la Gomera. Véase: queso Gomera.
gueso de la Peral. Véase: queso Peral.
gueso de la Selva. Vease: queso Selva.
Queso de La Serena. Véase: queso Serena.

gueso de la Sierra de Andévalo y de Arace-
na. Véase: queso Sierra de Andévalo y de
Aracena.

gueso de la Sierra de Aracena. Véase: queso
de la Sierra de Andévalo y de Aracena.

queso de la Sierra de Avila. Véase: queso
Sierra de Avila.

gueso de la Sierra de Gredos. Véase: queso
Sierra de Gredos.

gueso de la Tiflosa. Véase: queso Tifosa.
queso de Lanz. Véase: queso Lanz.

gueso de las Alpujarras. Véase: queso Alpu-
jarras.

gueso de las Bardenas. Véase: queso Barde-
nas.

gueso de las Hurdes. Véase: queso Hurdes.

gueso de Lea-Artibai. Véase: queso Lea-
Artibai.

queso de Ledn. Véase: queso Leon.

queso de Los Carriles. Véase: queso Carri-
les.
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gueso de los Ibores. VVéase: queso Ibores.

gueso de los Pedroches. Véase: queso Pedro-
ches.

gueso de los Tambores. Véase: queso Tam-
bores.

Queso de Mahdn. Véase: queso Mahon.

Queso de Magd, fresco. Véase: Queso Mao,
fresco.

Queso de Mao. Vease: queso Mao.
gueso de Montsec. Véase: queso Montsec.

queso de mozzarella. VVéase: queso mozzare-
lla.

gueso de Murcia al vino. Véase: queso Mur-
cia al vino.

queso de Murcia. Véase: queso Murcia.
gueso de Ordufia. Véase: queso Ordufia.

gueso de Oropesa 0 La Estrella. Véase: que-
so Oropesa o0 La Estrella.

gueso de Oscos. Véase: queso Oscos.
gueso de Osona. Véase: queso Osona.

queso de otros animales. Véase: queso otros
animales.

gueso de oveja. Véase: queso oveja.
gueso de Parres. Véase: queso Parres.

gueso de pasta hilada. Son quesos que se ob-
tienen por amasadura y estiramiento del cua-
jo, procedimiento que les proporciona una
textura flexible. A esta categoria pertenecen
la mozzarella, el provolone, los bocconcini y
el caciotta. VVéase: clasificacion de quesos.

gueso de Pefiamellera. Véase: queso Pefa-
mellera.

gueso de Picdn Bejes-Tresviso. Véase: queso
Picdn Bejes-Tresviso.

gueso de Pido. Véase: queso Pido.

gueso de Piedra. Véase: queso Piedra.
gueso de Plasencia. Véase: queso Plasencia.
gueso de Porrda. Véase: queso Porrua.

gueso de Posada de Valdedn. Véase: queso
Posada de Valdeon.

gueso de Pria. Véase: queso Pria.
gueso de Provolone. Véase: queso Provolone.

gueso de Puerto Real. Véase: queso Puerto
Real.

gueso de Puzol o Cazoleta. Véase: queso Pu-
zol o Cazoleta.

gueso de Ricotta. Véase: queso Ricotta.
Queso de Roncal. Véase: Queso Roncal.
gueso de Ronda. Véase: queso Ronda.

queso de Roquefort. Véase: queso Roque-
fort.

gueso de San Pantaledn de Vivero. Véase:
queso San Pantaledn de Vivero.

gueso de Santa Cruz de Tenerife. Véase:
queso Santa Cruz de Tenerife.

gueso de santa maria de Guia. Véase: queso
de Flor o de santa maria de Guia.

gueso de Scamorza. Véase: queso Scamorza.
gueso de Segovia. Véase: queso Segovia.
gueso de Servilleta. Véase: queso Servilleta.
gueso de Soria. queso Soria.

gueso de suero. Subproductos derivados de
quesos normales de cuajada. Véase: clasifi-
cacion de quesos.

gueso de Taleggio. Véase: queso Taleggio.
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gueso de Tetilla. VVéase: queso Tetilla.

qgueso de Toma. Véase: queso Toma.

gueso de Tovalld. Véase: queso Servilleta.
gueso de Tronchdn. Véase: queso Tronchén.

queso de Tros de Sort. Véase: queso Tros
de Sort.

gueso de Ulzama. Vease: queso Ulzama.
gueso de Ulloa. Véase: queso Ulloa.

gueso de Urbasa. Véase: queso Urbasa.
Queso de Urbiés. Véase: Queso Urbiés.
queso de vaca. Véase: queso vaca.

gueso de Valdeteja. Véase: queso Valdeteja.

queso de Vall d’en Tenes. Véase: queso Vall
d’en Tenes.

queso de Vidiago. Véase: queso Vidiago.
gueso de Villadiego. Veéase: queso Villadiego.

gueso de Villalba de los Alcores. VVéase: que-
so Villalba de los Alcores.

queso de Villalon. Véase: queso Villalon.
gueso de Zamora. Véase: Queso Zamorano,

queso deep blue. Es un queso azul tradicional
de Tasmania. Con perfume a tierra y agra-
dable sabor, tiene un consistencia dura pe-
ro algo quebradiza. Véase: quesos azules.

gueso del pais — Queixo do Pais. Véase: queso
pais — Queixo do Pais.

queso del Valle de Aran. Véase: queso Valle
de Aran.

gueso del Valle de Camprodon. Viase: queso
Valle de Camprodon.
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gueso desnatado. Es el que tiende a un 0% en
materia grasa. Véase: Clasificacion de que-
s0s. Segun el Codigo Alimentario, 3.15.27.
c. De acuerdo con su contenido en grasa lac-
tea, expresado en porcentaje masa/masa So-
bre el extracto seco lacteo; Es el queso que
contenga, en grasa lactea, menos de 10%.
Véase: clasificacion de quesos.

gueso doble graso. Es el que tiene, como mi-
nimo, un 60% de materia grasa. Véase:
Clasificacion de quesos.

queso dolcelatte. Queso de vaca cremoso,
con veteado azul. Este queso italiano es
una version mas suave del Gorgonzola.
Tiene un sabor suave y una textura cremosa.
Intercalado con capas de mascarpone, se co-
noce como “Torte di Dolcelatte” y es un ex-
celente queso para después de la cena. Véa-
se: quesos azules.

gueso double gloucester. Queso curado, ela-
borado con leche de vaca entera, con algu-
nas versiones artesanales todavia obtenidas
a partir de leche sin pasteurizar. Consumi-
do a los 4-6 meses de curacion, este queso
es duro, pero de delicada textura compacta.
Su sabor tiene un ligero dejo a nueces y ci-
tricos. Véase: quesos del Reino Unido e Ir-
landa.

queso ducketts caerphilly. Queso tradicional
britanico, es el mejor de los de Caerphilly.
Elaborado con leche de vaca sin pasteuri-
zar, es hiumedo pero quebradizo, con un li-
gero sabor agrio. Al curarse con rapidez, el
Caerphilly se puede consumir al cabo de 2
semanas. Véase: quesos del Reino Unido e
Irlanda.

gueso duro. Consistentes, densos, granulosos y
mas dificiles de cortar a medida que enveje-
cen. Véase: clasificacion de quesos.

gueso edam. Queso holandés semicurado,
elaborado con leche de vaca semidesnatada.
De sabor suave y textura elastica en un
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principio, se vuelve mas fuerte, duro y seco
al madurar. Véase: quesos semicurados. La
cantidad de nutrientes contenida en cada 100
g de porcion comestible, es:

Queso edam

Energia (kJ) 1412,84
Sodio (mg) 778,00
Calcio (mg) 746,00
Fosforo (mg) 462,00
Energia (kcal) 338,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 238,00
Porcion comestible 95,00
Colesterol (mg) 80,00
Magnesio (mg) 72,00
Potasio (mg) 64,00
Grasa (q) 28,30
Proteina bruta (g) 20,70
Acido folico (ug) 18,00
Grasa saturada (g) 17,30
Grasa moninsaturada (g) 7,92
Cinc (mg) 2,60
Vitamina Bi, (1g) 1,50
Grasa poliinsaturada () 0,91
Vitamina E (mg) 0,80
Hierro (mg) 0,60
Riboflavina (B,) (mg) 0,40
Vitamina D (ug) 0,18
Piridoxina (Bg) (mg) 0,08
Niacina (mg eg. niacina) 0,07
Tiamina (B;) (mQ) 0,04
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Fibra (g) 0,00
Carbohidratos (g) tr.
Yodo (mg)

gueso emlett. Elaborado con leche de oveja

sin pasteurizar, se comercializa en forma
de quesitos redondos gruesos cuya corteza
tiene una capa de Penicillium. Tiene un
aroma caracteristico a levaduras y hongos,
y una textura suave que se funde en la boca
y se suaviza aun mas en el proceso de cu-
racion. Véase: quesos del Reino Unido e
Irlanda.

gueso Emmenthal. Elaborado en Suiza desde

1295, este queso curado clasico es incon-
fundible por sus grandes agujeros y su sa-
bor y aroma a nuez. Es bueno para gratinar

o fundir. VVéase: quesos franceses y suizos.
Véase: quesos fundidos. La cantidad de nu-
trientes contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Queso emmental

Energia (kJ) 1588,61
Calcio (mg) 1080,00
Fésforo (mg) 700,00
Sodio (mg) 450,00
Energia (kcal) 380,05
Vitamina A (ug eq. retinol) | 265,50
Potasio (mg) 110,00
Colesterol (mg) 100,00
Porcion comestible 100,00
Magnesio (mg) 50,00
Grasa (Q) 29,70
Proteina (g) 28,00
Acido folico (ug) 20,00
Grasa saturada (g) 18,40
Grasa moninsaturada (g) 9,20
Niacina (mg eg. niacina) 6,00
Cinc (mg) 4,00
Vitamina B1, (UQ) 2,00
Grasa poliinsaturada (g) 1,30
Vitamina D (ug) 1,10
Hierro (mg) 0,80
Vitamina E (mg) 0,35
Riboflavina (B,) (mg) 0,34
Carbohidratos (g) 0,20
Piridoxina (Bs) (mg) 0,08
Tiamina (B;) (mg) 0,05
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr.
Yodo (mg)

gueso Emmenthal australiano. Queso semi-

curado. Fabricado en New South Wales, es
un queso de vaca muy parecido al emmen-
tal suizo. Véase: quesos semicurados.

gueso en porciones. La cantidad de nutrientes

contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:

Queso en porciones
Sodio (mg) 1200
Fbsforo (mg) 500
Energia (kcal) 435
Retinol (mg) 321
Colesterol (mg) 171
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Porcién comestible 100
Calcio (mg) 98
Potasio (mg) 65
Agua (mg) 49,9
Grasa (g) 47
Proteinas (g) 31
Acido graso saturado (g)| 13
Grasa poliinsaturada(g) 6,7

Acido folico (ug) 5

Grasa poliinsaturada(g) 0,6
Acido linoléico (g) 0,3
Acido linolénico (g) 0,3
Cianocobalamina (ug) 0,3
Riboflavina (mg) 0,14
Hierro (mg) 0,1
Tiamina (mg) 0,02
Acido ascorbico (mg) 0
Carbohidratos () 0
Fibra vegetal (g) 0

gueso Entzia o Andia. Elaborado con leche de
oveja. Tiene forma cilindrica y cada pieza
pesa 1,5-2 kg. Su pasta es semidura, de color
amarillento claro y no presenta ojos. Corteza
amarillenta. Es el queso méas suave de toda
la zona. Su curacién dura, por lo menos, 2
meses. Véase: quesos de Espafia (Navarra y
Pais Vasco)

queso epicure. Queso semicurado. Queso ne-
ozelandés tipo Cheddar, de sabor fuerte y
textura quebradiza. Elaborado con leche de
vaca. Vease: quesos semicurados.

gueso Escarun. Queso especial recomendado.
Originario de los Dolomitas. Elaborado con
leche cruda 80% oveja, 20% vaca. Dos ve-
ces, prensado, dos veces moldeado. De pasta
rugosa y que se deshace. Excelente sabor
por su intensidad en boca.

gueso Esgueva. Este queso esta elaborado con
leche de oveja. Suele pesar entre 1y 3 kg
por pieza. En la actualidad esta industriali-
zado. Véase: quesos de Espafa (Castilla y
Ledn)
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queso esrom. Queso danés semicurado con
pequefios agujeros y sabor picante pronun-
ciado. Elaborado con leche de vaca. Véase:
quesos semicurados.

gueso extragraso. Es el que tiene, como mi-
nimo, un 45% de materia grasa. Segun el
Caodigo Alimentario, 3.15.27. a. De acuerdo
con su contenido en grasa lactea, expresado
en porcentaje masa/masa sobre el extracto
seco lacteo; es el queso cuyo contenido en
grasa lactea sea de por lo menos el 60%.
Véase: clasificacion de los quesos.

gueso farmers union, afiejo. Queso semicu-
rado. Queso de vaca australiano, de sabor
fuerte moderado y textura blanda. Véase:
quesos semicurados.

gueso fermentado. Véase: queso afinado, ma-
durado o fermentado.

queso feta. Originariamente era un queso de
oveja, que a veces se mezclaba con leche de
cabra. Ahora, incluso se elabora con leche
de vaca. Atenas fue la capital del feta. Ac-
tualmente se puede encontrar en toda Grecia
y en Europa. Es un queso de mesa, de sabor
picante y salado. Dada su especial madura-
cidén no posee corteza. La pasta es blanda,
fresca, ligeramente acida, con pocos 0jos y
de color muy blanco. Se presenta en grandes
trozos triangulares envasados en recipientes
de hojalata o de cristal. Estas piezas triangu-
lares en que se divide la cuajada, en griego
se deniminan fetes, y dan nombre al queso.
El feta se hace con leche de oveja o de ca-
bra, curado en salmuera. Debe ser blanco y
desmenuzarse en migas. El feta no se man-
tiene bien por mucho tiempo pues se seca
muy rapidamente. Segin el método de fa-
bricacion utilizado, su textura varia de
blanda a dura o quebradiza. De sabor sala-
do, se suele comercializar en salmuera.
Véase: quesos de pasta hilada y frescos.

gueso fiore sardo. Queso de Cerdefia, elabo-
rado con leche de oveja. Tiene textura fina
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y sabor picante que se intensifica a medida
gue envejece, fase en la que este queso se
utiliza para rallar. VVéase: quesos de cabra 'y
oveja.

queso fleur de maquis. Queso de leche de

oveja sin pasteurizar procedente de Corce-
ga. Cubierto con hierbas y guindillas dul-
ces frescas, es un queso aromatico, de deli-
ciosa cremosidad. Vease: quesos franceses
Yy Suizos.

gueso Flor o de Santa Maria de Guia. Esta

elaborado con leche de cabra en el Norte
de Gran Canaria. Se cuaja con la flor del
cardo (Cynara cardunculus), de ahi que le
[lamen el queso de la Flor. Y para reforzar
la idea suelen llevar estampada una flor en
su corteza. Su forma es cilindrica y se con-
sume fresco y tierno. Véase: quesos de Es-
pafia (Canarias)

gueso fontina. Queso de leche de vaca tipico

del Valle D"Aosta, Italia, también se con-
sume en las regiones vecinas. Tiene un sa-
bor suave, con toques de nuez y, dada su
excelente calidad para el fundido, se utiliza
para rellenos, guarniciones y salsas, tales
como la famosa fondutta piamontesa.
También se come como queso de mesa. De
sabor pronunciado y textura blanda, es un
queso excelente para fundir. VVéase: quesos
semicurados.

gueso Formentera. Un queso muy dificil de

encontrar en el comercio por hacerse para
el consumo familiar. Y si se encuentra,
puede asegurarse, sin gran error, que el
comerciante forma parte de la familia o es
pariente cercano. Se elabora con leche de
oveja. Véase: quesos de Espafia (Baleares)

gueso fourme d"ambert. Queso azul de vaca

procedente de Aubergne. La corteza es
blanda y elastica y la masa es suave y
himeda, jaspeada con puntos de moho. Es
un queso de mesa fuerte, utilizado también
en ensaladas verdes o en alifios. Véase:
quesos franceses y suizos.

gueso fresco. Quesos escurridos que no estan
curados ni fermentados. No se han dejado
madurar y deben consumirse con rapidez los
quesos frescos contienen hasta un 80% de
agua, suelen ser magros y poco energéticos,
lisos, de sabor suave o un tanto acidulado.
Elaboracion reciente, no sufren ninguna
transformacion ni fermentacion, salvo la lac-
tica, y cuentan menos de 25 dias. Se utiliza
en reposteria 0 como entrante. Su contenido
de calcio es escaso, pero constituye una ver-
dadera fuente de proteinas. VVéase: produc-
tos lacteos de India. Nombre hindu: panir.
Segun el Codigo Alimentario, 3.15.28. a.
Es el que esta dispuesto para el consumo al
finalizar el proceso de elaboracion. Véase:
quesos frescos y blancos pasteurizados. La
cantidad de nutrientes contenida en cada
100 g de porcion comestible, es:

Queso fresco desnatado

Danone
Energia (kJ) 219,35
Calcio (mg) 120,00
Potasio (mg) 120,00
Porcion comestible 100,00
Fosforo (mg) 84,00
Energia (kcal) 52,48
Sodio (mg) 33,00
Proteina (g) 9,80
Acido folico (ug) 4,00
Carbohidratos (g) 3,30
Vitamina A (ug eq. retinol) | 0,80
Vitamina Bi, (1g) 0,24
Grasa (q) 0,10
Acido ascorbico (C) (mg)
Cinc (mg)
Colesterol (mg)
Fibra (g)
Grasa moninsaturada (g)
Grasa poliinsaturada ()
Grasa saturada (g)
Hierro (mg)
Magnesio (mg)
Niacina (mg eg. niacina)
Piridoxina (Bs) (mg)
Riboflavina (B,) (mg) tr.
Tiamina (B1) (mg)
Vitamina D (ug) tr.
Vitamina E (mg)
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[Yodo (mg) | |

Queso Fresco de Aragdén. Denominacion de
Calidad de queso espafiol. Se trata de un
producto tradicional de Aragon, justificado
por el peso ganadero, sobre todo en ovino y
caprino, de Aragon. La produccién de queso
fresco de Aragdn se obtiene a partir de leche
de oveja, cabra, vaca 0 sus mezclas,
procedente de ganaderias saneadas y
registradas en el Consejo Regulador. En la
elaboracién del queso fresco se utiliza leche
pasteurizada, cuajo animal, vegetal o
microbiano. También se pueden afiadir, de
forma optativa, sal, frutos secos, destilados,
condimentos y especias. Los quesos frescos
de Aragon son de pasta blanda, de color
blanco intenso, sin corteza y normalmente
de forma cilindrica. El sabor habitual es
fresco, dulzén vy ligeramente salado,
lechoso, himedo y muy mantecoso. Véase:
quesos de Espafia. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Queso de vaca y oveja fresco
Energia (kJ) 1625,06
Sodio (mQ) 904,00
Calcio (mg) 744,00
Fosforo (mg) 467,00
Energia (kcal) 317,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 291,00
Porcion comestible 100,00
Colesterol (mg) 80,00
Potasio (mg) 67,00
Grasa () 26,30
Proteina bruta (g) 20,10
Acido folico (ug) 20,00
Magnesio (mg) 19,00
Grasa saturada (g) 15,93
Grasa moninsaturada (g) 7,56
Cinc (mg) 2,70
Vitamina Bi, (1g) 1,50
Grasa poliinsaturada () 0,72
Hierro (mg) 0,70
Vitamina E (mg) 0,62
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Riboflavina (B,) (mg) 0,30
Vitamina D (ug) 0,25
Niacina (mg eg. niacina) 0,10
Piridoxina (Bs) (mg) 0,10
Tiamina (B;) (mQg) 0,03
Fibra () 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr,
Carbohidratos (g) tr.
Yodo (mg)

queso fresco de Sierra Morena. Como es
bastante general en Andalucia, esta elabo-
rado con leche de cabra. Es un queso poco
prensado que se consume mas bien tierno y
fresco, aunque también, a veces, puede en-
contrarse curado. Tiene forma de cilindro
estrecho, es de pasta blanda, de color blan-
o, Y pesa por pieza cerca del kg. Véase:
quesos de Espafia (Andalucia)

gueso fresco del Vages. Elaborado con leche
pasteurizada, moldeado y prensado. Cura-
cion 15 dias, envasado al vacio para conser-
var la piel blanca. Véase: quesos de Espafia.
(Catalufia)

gueso fresco pasteurizado. Véase: queso fres-
co y blanco pasteurizado.

gueso fresco y blanco pasteurizado. Segun el
Cddigo Alimentario, 3.15.27.1. a. De acuer-
do con el procedimiento de elaboracion: a)
Queso fresco. b) Queso blanco pasteuri-
zado. Véase: clasificacion de los quesos.

queso fundido. Elaborado con queso prensado
vuelto a fundir, al que se le afiade leche, nata
o mantequilla, unos agentes estabilizadores,
emulsionantes, sal, colorantes, edulcorantes
y otros aditivos. En Norteamérica, este tipo
de queso se elabora sobre todo con cheddar,
mientras que en Europa predomina el em-
menthal y el gruyer. Recibe nombres distin-
tos en funcion de la cantidad de queso que
contenga (queso fundido, preparacion de
queso fundido o crema de queso) Segun el
Caodigo Alimentario, 3.15.26.11. Se entiende
por queso fundido el producto obtenido por
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molturacion y/o mezcla, fusion y emulsion
con tratamiento térmico de una 0 mas varie-
dades de queso con o sin la adicion de agen-
tes emulgentes, de leche y productos lacteos
y de otros productos alimenticios. Véase:
quesos y quesos fundidos.

queso fundido desnatado. Segun el Cddigo

Alimentario, 3.15.30. e. De acuerdo con su
contenido en grasa lactea, expresado en por-
centaje masa/masa sobre el extracto seco
lacteo; Es el queso que contenga, en grasa
lactea, menos de 10%. Véase: clasificacion
de los quesos fundidos.

gueso fundido extragraso. Segun el Cadigo

Alimentario, 3.15.27. a. De acuerdo con su
contenido en grasa lactea, expresado en por-
centaje masa/masa sobre el extracto seco
lacteo; es el queso fundido cuyo contenido
en grasa lactea sea de por lo menos el 60%.
Véase: clasificacion de los quesos fundidos.
La cantidad de nutrientes contenida en cada
100 g de porcion comestible, es:

Queso fundido extragraso
Energia (kJ) 1429,56
Sodio (mQg) 472,00
Fésforo (mg) 457,00
Energia (kcal) 342,00
Calcio (mg) 261,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 217,00
Colesterol (mg) 100,00
Porcion comestible 100,00
Potasio (mg) 92,00
Grasa (Q) 32,80
Magnesio (mg) 29,00
Vitamina D (ug) 0.20
Grasa saturada (Q) 19,90
Grasa moninsaturada (g) 10,20
Proteina (g) 9,30
Acido folico (ug) 3,00
Carbohidratos (g) 2,40
Grasa poliinsaturada () 0,92
Cinc (mg) 0,70
Vitamina E (mg) 0,60
Hierro (mg) 0,40
Riboflavina (B,) (mg) 0,35
Vitamina By, (Ug) 0,25
Piridoxina (Bs) (mg) 0,08

Niacina (mg eg. niacina) 0,07
Tiamina (B;) (mg) 0,04
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr,
Yodo (mg)

gueso fundido graso. Segun el Cddigo Ali-
mentario, 3.15.30. b. De acuerdo con su
contenido en grasa lactea, expresado en por-
centaje masa/masa sobre el extracto seco
lacteo; es el queso fundido que contenga, en
grasa lactea, un minimo de 45% y menos el
60%. Vease: clasificacion de los quesos
fundidos. La cantidad de nutrientes conteni-
da en cada 100 g de porcion comestible, es:

Queso fundido graso
Energia (kJ) 1149,50
Sodio (mQg) 956,00
Fésforo (mg) 711,00
Calcio (mg) 418,00
Energia (kcal) 275,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 246,00
Potasio (mg) 138,00
Porcion comestible 100,00
Colesterol (mg) 70,00
Grasa () 23,00
Acido folico (ug) 16,00
Magnesio (mQg) 15,00
Proteina () 14,10
Grasa saturada (Q) 13,77
Grasa moninsaturada (g) 8,69
Carbohidratos () 2,80
Cinc (mg) 1,50
Vitamina By, (Ug) 0,80
Grasa poliinsaturada () 0,77
Riboflavina (B,) (mg) 0,60
Vitamina E (mg) 0,50
Niacina (mg eg. niacina) 0,15
Vitamina D (ug) 0,14
Tiamina (B;) (mg) 0,08
Piridoxina (Bg) (mg) 0,07
Hierro (mg) 0,06
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Fibra (g) 0,00
Yodo (mg)

gueso fundido semidesnatado. Segun el Co-
digo Alimentario, 3.15.30. d. De acuerdo
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con su contenido en grasa lactea, expresado
en porcentaje masa/masa sobre el extracto
seco lacteo; Es el queso fundido que contie-
ne un minimo del 10% y un méaximo de
25% de grasas lacteas. Véase: clasificacion
de los quesos fundidos.

gueso fundido semigraso. Segun el Cddigo

Alimentario, 3.15.30. c. De acuerdo con su
contenido en grasa lactea, expresado en por-
centaje masa/masa sobre el extracto seco
lacteo; es el queso fundido que contenga, en
grasa lactea, un minimo de 25% y menos el
45%. Véase: clasificacion de los quesos.

gueso gabriel. Procedente de Cork, en Irlan-

da, éste es un queso de tipo suizo parecido
al gruyere. Elaborado con leche de vaca sin
pasteurizar, tiene una textura compacta, se-
cay dura y una corteza fuerte. Su sabor es
intenso con un punto picante en el paladar.
Véase: quesos del Reino Unido e Irlanda.

queso gallego. Nombre dado a distintas va-

riedades de queso fabricadas en Galicia
con leche de vaca y de oveja mezcladas. La
cantidad de nutrientes contenida en cada
100 g de porcion comestible, es:

Queso gallego
Energia (kJ) 1469,27
Calcio (mg) 560,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 420,00
Energia (kcal) 351,50
Porcion comestible 95,00
Colesterol (mg) 85,00
Grasa (q) 28,00
Magnesio (mg) 25,00
Proteina (g) 23,00
Grasa saturada (Q) 15,03
Acido félico (ug) 15,00
Grasa moninsaturada (g) 8,02
Niacina (mg eg. niacina) 4,70
Carbohidratos (g) 2,00
Cinc (mg) 2,00
Acido ascorbico (C) (mg) 1,00
Vitamina By, (Ug) 0,80
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Grasa poliinsaturada () 0,69
Hierro (mg) 0,50
Riboflavina (B,) (mg) 0,20
Vitamina D (ug) 0,18
Piridoxina (Bg) (mg) 0,08
Vitamina E (mg) 0,08
Tiamina (B;) (mQg) 0,03
Fibra (g) 0,00
Fésforo (mg)

Potasio (mg)

Sodio (mg)

Yodo (mg)

gueso Gamonedo. Procede de Cangas de
Onis en Asturias, donde también le llaman
Gamoneu. Es equilibrado y poderoso. Su
nombre proviene de la alimentacion de los
animales que aportan la lecha para su ela-
boracion; se trata de la hierba llamada ga-
mon, una lilidcea (Asphodelus microcar-
pus) oriunda de los parajes del lago Enol y
de Covadonga. Es de pasta azul, de corteza
color rojo (debido a la invasion de hongos)
y presenta al corte un veteado de color
amarillo y azul verdoso, se elabora con le-
che de vaca, oveja y cabra. Su forma es ci-
lindrica, de unos 20 cm de diametro y 10
cm de altura y alcanza un peso de 4 kg y
mas. Durante las 3 primeras semanas es li-
geramente ahumado y la maduracién pos-
terior se realiza en cuevas naturales. Su
punto mejor para consumirlo esta entre los
4y 6 meses. No debe superarse este plazo.
Véase: quesos de Espafia. (Asturias)

gueso Gamoneu. Véase: queso Gamonedo.

queso Garmillas. Queso similar al pasiego,
que se elabora en las Garmillas (Ampuero),
con leche de vaca. Para que escurra, le
hacen descansar en un junco llamado
“Cerbellan”. Véase: quesos de Espafa
(Cantabria)

gueso Garrotxa. Queso artesano catalan, blan-
co, elaborado con leche de cabra de raza
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mureciana 0 granadina. Textura blanda y
cremosa. Suave sabor a nuez.

gueso Gaztazarra. (Navarra) Forma parte de

la familia de quesos fermentados que se ela-
boran desde la antigliedad. Esta elaborado
con leche cruda de ovejas latxas y los mag-
nificos pastos Nortefios que rumian son los
verdaderos autores de su sabor tan peculiar.
Es un queso fresco, que se prensa un poco y
luego se desmenuza poniéndolo en una vasi-
ja de barro, donde fermenta durante 1 mes,
pasado el cual puede empezar a consumirse.
Se guarda queso viejo, al cual se le va afa-
diendo queso fresco para que de nuevo fer-
mente. Durante la fermentacion se remueve
para evitar su apelmazamiento y se tiene la
precaucion de cubrir la vasija con un lienzo
que permite el paso del aire, pero evite el de
las moscas y otros insectos. Cada caserio
que fabrica Gaztazarra tiene su propia va-
riante personal. Véase: quesos de Espafia.
(Navarra y Pais Vasco)

gqueso Genestroso. Se elabora en el Concejo

de Cangas de Narcea, con leche de cabra o
de oveja. Tiene forma trococonica con un
diametro de 7 cm de base y unos 15 cm de
alto. Es de pasta blanca y es caracteristico
el molde de esparto que marca en el queso
dibujos en su exterior. Véase: quesos de
Espafia (Asturias)

gueso Gervais. La cantidad de nutrientes con-

tenida en cada 100 g de porcién comestible,
es:

Queso Gervais
Retinol (mg) 901
Calcio (mg) 492
Energia (kcal) 415
Fdsforo (mg) 401
Sodio (mQ) 173
Porcion comestible 100
Colesterol (mg) 90
Potasio (mg) 70
Agua (mg) 38
Grasa (g) 36
Proteinas (q) 19,7
Acido folico (ug) 10
Carbohidratos (g) 2

Hierro (mg) 0,75
Riboflavina (mg) 0,55
Tiamina (mg) 0,04
Acido ascorbico (mg) 0

Grasa poliinsaturada(g)
Cianocobalamina (ug)
Fibra vegetal (g)

Grasa poliinsaturada(g)
Acido graso saturado ()
Acido linoléico (g)
Acido linolénico (g)

o|o|o

gueso Gomera. Se elabora con leche de cabra
y, a veces, de oveja. Es de forma cilindrica,
de 500-1.000 g de peso, de pasta prensada
blanquecina y de corteza ahumada con lefia
de jara, brezo y tabaiba. Véase: quesos de
Espafa (Canarias)

gueso Gorbea. Su nombre viene del Macizo de
Gorbea, en Vizcaya, donde se elabora. En el
limite de las provincias de Alava y Vizcaya.
Se fabrica con leche de ovejas latxas. Cilin-
drico, De unos 10-15 cm de diametro y de 6-
8 cm de altura. Es de consistencia semidura
facil de quebrarse, de color ligeramente
amarillo, con una corteza dura, lisa y de co-
lor amarronado. Tiene pequefios ojos distri-
buidos de forma irregular y un sabor fuerte,
ligeramente ahumado. Se conserva bien 1 0
2 afios. Véase: quesos de Espafia. (Navarra
y Pais Vasco)

queso Gorgonzola. Queso fabricado origina-
riamente en el pueblo italiano proximo a
Milan a que debe su nombre; se fabrica so6-
lo en el otofio, con leche de vaca, y en él se
desarrolla, mas o menos, el moho «Penici-
[lium glaucum», de color verde. Se hace en
2 tipos de sabor; uno suave, o dolce, y otro
fuerte, o picante. Este soberbio queso de le-
che de vaca fermentada, caracterizado por
sus vetas azules y su fuerte aroma rustico, es
una especialidad de Lombardia. EI Gorgon-
zola joven, llamado dolce latte, se unta so-
bre el pan, se esparce sobre la polenta o se
utiliza en salsas para pastas. EI Gorgonzola
estacionado es muy aromatico y se come
como queso de mesa. Se cocina bien y sirve
para hacer una excelente salsa para pastas
cuando se lo mezcla con nueces. Pruebe ser-
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vir un trozo de gorgonzola con una pera bien
madura. Se sirve temperatura ambiente.
Véase: quesos azules. Vease: queso de
Gorgonzola. La cantidad de nutrientes con-
tenida en cada 100 g de porcién comestible,
es:

Queso gorgonzola

Energia (kJ) 1500,83
Calcio (mg) 612,00
Energia (kcal) 360,73
Fésforo (mg) 356,00
Porcidn comestible 100,00
Grasa (q) 31,20
Acido folico (ug) 31,00
Proteina (g) 19,40
Vitamina By, (L) 1,20
Carbohidratos () 0,62
Riboflavina (B;) (mg) 0,43
Niacina (mg eg. niacina) 0,32
Hierro (mg) 0,30
Piridoxina (Bs) (mg) 0,11
Tiamina (B;) (mg) 0,05

Acido ascorbico (C) (mg)
Cinc (mg)

Colesterol (mg)

Fibra (g)

Grasa moninsaturada (g)
Grasa poliinsaturada ()
Grasa saturada ()
Magnesio (mg)

Potasio (mg)

Sodio (mQ)

Vitamina A (ug eq. retinol)
Vitamina D (ug)
Vitamina E (mg)

Yodo (mg)

gueso Gouda. Oriundo de la ciudad de Gouda

o0 Ter-Gouw (Holanda), se obtiene con leche
de vaca y se presenta en forma de disco; su
pasta es de color amarillo, suave y muy
sabrosa. Un Gouda viejo nos provocara un
sabor mucho més acentuado. Es el queso
mas utilizado en la cocina holandesa. Si
posee una corteza negra, es porque ha estado
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en proceso de envejecimiento al menos 7
afios. Véase: quesos semicurados. La
cantidad de nutrientes contenida en cada 100
g de porcion comestible, es:

Queso gorda

Energia (kJ) 1371,04
Calcio (mg) 854,00
Sodio (mg) 605,00
Fésforo (mg) 490,00
Energia (kcal) 328,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 303,00
Potasio (mg) 114,00
Colesterol (mg) 110,00
Porcion comestible 95,00
Magnesio (mg) 29,00
Grasa (q) 27,40
Acido félico (ug) 21,00
Proteina bruta (g) 20,40
Grasa saturada (Q) 17,70
Grasa moninsaturada (g) 7,80
Cinc (mg) 2,20
Vitamina Bi, (ug) 1,70
Grasa poliinsaturada () 0,66
Vitamina E (mg) 0,53
Hierro (mg) 0,40
Riboflavina (B;) (mg) 0,28
Vitamina D (ug) 0,24
Niacina (mg eg. niacina) 0,07
Piridoxina (Bs) (mg) 0,07
Tiamina (B;) (mQg) 0,03
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr,
Carbohidratos () tr.
Yodo (mg)

gueso grana padano. Es un excelente sustitu-

to del Parmesano reggiano. Elaborado con
leche de vaca semidesnatada, este queso
curado de origen italiano, con un contenido
medio de grasa, es muy bueno rallado o
con fruta. Véase: quesos curados.

gueso graso. Es el que tiene, como minimo,

un 40% de materia grasa. Segun el Cédigo
Alimentario, 3.15.30. b. De acuerdo con su
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contenido en grasa lactea, expresado en por-
centaje masa/masa sobre el extracto seco
lacteo; es el queso que contenga, en grasa
lactea, un minimo de 45% y menos el 60%.
Véase: clasificacion de quesos. La cantidad
de nutrientes contenida en cada 100 g de
porcién comestible, es:

Queso graso

Energia (kJ) 1121,29
Vitamina A (ug eq. retinol) | 800,00
Energia (kcal) 268,25
Calcio (mg) 150,00
Fésforo (mg) 100,00
Porcion comestible 100,00
Grasa () 25,00
Proteina () 8,00
Carbohidratos (g) 3,00
Hierro (mg) 0,80
Riboflavina (B,) (mg) 0,13
Tiamina (B;) (mg) 0,12
Acido ascorbico (C) (mg) 0,02
Acido félico (ug)

Cinc (mg)

Colesterol (mg)

Fibra (g)

Grasa moninsaturada (g)
Grasa poliinsaturada ()
Grasa saturada (Q)
Magnesio (mg)

Niacina (mg eg. niacina)
Piridoxina (Bs) (mg)
Potasio (mg)

Sodio (mQg)

Vitamina By, (Ug)
Vitamina D (ug)
Vitamina E (mg)

Yodo (mg)

gqueso Grazalema. Procede de la localidad

que le da su nombre, que pertenece a la
provincia de Cadiz. A caballo entre Malaga
y Cadiz, en medio del paisaje aparecen
parcelas de verde hierba que permiten pa-
cer al ganado caprino y ovino. El Grazale-
ma es uno de los quesos, que tanto se pue-
de elaborar con leche de oveja como con
leche de cabra. En su aspecto industrial es
de leche ovina y el tipo artesanal es de le-
che de cabra. De forma cilindrica, su corte-

za es dura y untuosa; pasta firme de color
marfilefio. Veéase: quesos de Espafia. (An-
dalucia)

queso Gruyére. Queso fabricado originaria-

mente en la localidad suiza de que toma el
nombre; se fabrica con leche de vaca coci-
da, en grandes ruedas, y tarda tres o cuatro
meses a estar en condiciones de ser con-
sumido; tiene grandes agujeros en su masa
y se considera buena sefial respecto de su
calidad que estos agujeros sean redondos,
regulares y del tamafio aproximado de una
nuez. Véase: quesos curados. La cantidad
de nutrientes contenida en cada 100 g de
porcion comestible, es:

Queso gruyeére

Energia (kJ) 1674,61
Calcio (mg) 900,00
Sodio (mQg) 640,00
Fésforo (mg) 600,00
Energia (kcal) 400,63
Vitamina A (ug eq. retinol) | 159,00
Potasio (mg) 110,00
Colesterol (mg) 100,00
Porcion comestible 100,00
Magnesio (mg) 44,00
Grasa saturada (g) 36,65
Grasa (q) 31,00
Proteina (g) 29,00
Acido folico (ug) 16,00
Grasa moninsaturada (g) 8,88
Niacina (mg eg. niacina) 6,00
Cinc (mg) 3,20
Carbohidratos () 1,50
Vitamina B, (UQ) 1,50
Grasa poliinsaturada () 0,77
Vitamina E (mg) 0,70
Riboflavina (B;) (mg) 0,35
Hierro (mg) 0,30
Vitamina D (ug) 0,27
Piridoxina (Bs) (mg) 0,08
Tiamina (B;) (mQg) 0,02
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr,
Yodo (mg)

gqueso Guriezo. Queso fresco elaborado con

leche de oveja en el Valle de Guriezo y
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también en la costa de Castro Urdiales.
Tiene forma cilindrica, de 25 cm de didme-
tro y 4 cm de altura y en su base se dispo-
nen unos juncos en los que descansa. Su
pasta es semidura, de color blanquecino.
Es un queso rastico de sabor muy agrada-
ble. Se consume fresco, aunque a veces se
prensa mas para poderlo guardar todo el
afio. Véase: quesos de Espafa (Cantabria)

gueso haloumi. Queso de cabra salado, de
textura hilada, algo correosa y sabor suave,
procedente de Oriente Medio. Resulta deli-
cioso frito o hecho a la parrilla y no se
funde ni encima de la sartén. Es posible
encontrarlo en algunos supermercados y
tiendas especializadas en productos griegos
0 chipriotas. Se puede sustituir por el feta
aunque éste no debe freirse ni calentarse.
Véase: quesos de cabra y oveja.

gueso havarti. Queso semicurado. Queso pa-
recido al esrom en consistencia y sabor, es-
te queso de vaca es menos fuerte. Su textu-
ra suele contener pequerios agujeros y grie-
tas. Es un buen queso para fundir. Véase:
quesos semicurados.

gueso Hecho y Ansd. No excesivamente co-
nocidos por su escasa produccion, pero
muy estimados por su buen sabor, los que-
sos de ambos valles del Pirineos estan ela-
borados con leche de oveja. Su pasta es de
color blanco amarillento, es dura y en su
interior existen unos 0jos no muy peque-
fios. Las cortezas son también amarillentas
y recuerdan al queso Roncal con el que
tiene analogias. Véase: quesos de Espafia
(Aragon)

gueso Herrefio. En su forma artesanal solo era
conocido dentro de la pequefia isla de Hie-
rro. Se elabora con leche de cabra, oveja y/o
vaca. La variante industrial es bastante méas
facil de encontrar en los comercios especia-
lizados. Corteza rugosa y dura, de color
amarronado o pimentonado y ahumada. Su
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interior es muy abierto, con ogquedades que
pueden retener suero en su interior. De pasta
blanda y eléstica, color marfilefio. De sabor
acidulo y mantecoso, nada salado. Algo go-
moso. Veéase: quesos de Espafia. (Canarias)

queso hierba. El que se cuaja con un cuajale-
ches vegetal, como la flor del cardo (Cyna-
ra cardunculus) o la hierba galio (Gallium
verum)

gueso Holanda. Sinénimo: queso bola.

gueso Hurdes. Esta elaborado con leche de
oveja, a veces mezclado con la de cabra. Es
presentado en forma cilindrica. Su coagula-
cion es rapida y estd muy prensado, lo que
permite consumirlo semicurado. Véase:
quesos de Espafia (Extremadura)

queso ibérico. Elaborado con una mezcla de
leche de vaca, oveja y cabra, es un queso
prensado, sin cocer, de maduracion corta.
Tiene sabor cremoso, suave y aromatico, y
es ideal para rallar o para salsas,

gueso lIbicenco. Se elabora con leche de oveja
y de cabra a partes iguales. Se suele con-
sumir fresco, pero el sobrante se guarda en
aceite. Véase: quesos de Espafia (Baleares)

gueso Ibores. Este queso se elabora en la pro-
vincia de Caceres en las comarcas de Ibor y
Villuercas. Se elabora principalmente en in-
vierno. Tiene un sabor inconfundible a leche
de cabra, mantecoso y con un punto acidulo,
con ligeros toques a hierbas arométicas de-
pendiendo de la maduracién de las piezas.
Se elabora solamente en los meses frios del
afio con leche cruda de cabra “retinta” ex-
tremefia. Tiene la textura tipica de los que-
sos de cabra extremefios, con un gusto bue-
nisimo. Pasta mantecosa y tierna que lo dis-
tingue entre los de su misma especie. Su
corteza es natural pero, en ocasiones, esta
aceitada y untada de pimentén que le da un
color caracteristico, practica que aplican
otros quesos de la region. Su maduracion
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tiene lugar la temperatura ambiente durante
1 %2 meses, transcurrido el cual se encuentra
apto para el consumo. Véase: quesos de Es-
pafia (Extremadura) La cantidad de nu-
trientes contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Queso ibores

Energia (kJ) 1755,60
Sodio (mQ) 1394,00
Calcio (mg) 496,00
Energia (kcal) 420,00
Fbsforo (mg) 404,00
Vitamina A (ug eqg. retinol) | 388,00
Potasio (mg) 142,00
Porcion comestible 95,00
Colesterol (mg) 90,00
Grasa (Q) 37,00
Grasa saturada (g) 25,31
Magnesio (mg) 22,00
Proteina bruta (g) 21,70
Acido folico (ug) 20,00
Grasa moninsaturada (g) 8,72
Cinc (mg) 2,80
Vitamina B1, (UQ) 1,50
Grasa poliinsaturada (g) 0,92
Vitamina E (mg) 0,62
Hierro (mg) 0,60
Riboflavina (B,) (mg) 0,30
Vitamina D (ug) 0,25
Niacina (mg eg. niacina) 0,10
Piridoxina (Bs) (mg) 0,10
Tiamina (B1) (mQg) 0,03
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr.
Carbohidratos (g) tr.
Yodo (mg)

Queso Idiazabal. Denominacion de Origen de
queso espafiol. Pais Vasco y Noroeste de
Navarra. Para su elaboracion se utiliza la
mezcla de dos leches de oveja, la Carranzana
“oveja de los prados” y la Latxa “oveja de
los zarzales”. Esta Gltima procede de una
raza de ovino muy singular, que ha logrado
sobrevivir y desarrollarse gracias a las
condiciones climatoldgicas que existen en
las &reas de produccion. Los animales pastan
en las zonas de altura durante la primavera,
el verano y el otofio, y bajan a los valles en

invierno. Es un queso de pasta dura, de
consistencia  firme, color blanco o
ligeramente amarillo y sabor ahumado, ya
que los campesinos de la zona lo suelen
ahumar colocandolo sobre el fuego de sus
cocinas. La corteza también presenta un
aspecto ahumado, liso y de color amarillo
marron. Bueno para gratinar o consumido
con fruta. Se presenta en forma cilindrica
(ligeramente abombada) de 10 a 30 cm de
didmetro. El corte es liso, limpio y cerrado,
con pequefios agujeros irregularmente
repartidos y algunas grietas. Los 0jos son
pequefios, de forma irregular, y se
encuentran distribuidos por toda la masa.
Tiene sabor ahumado y a hierbas
montafiesas. Para muchos consumidores,
Idiazabal es sinonimo de ahumado. Sin
embargo esta practica es opcional,
generalmente a demanda de los clientes; se
lleva a cabo después de la maduracion,
mediante una combustion lenta e incompleta
de madera de haya, espino blanco o abedul.
El peso medio de los quesos de ldiazabal es
de 1 kg, aunque en ocasiones puede llegar
hasta 3 kg. Véase: quesos de Espafa.
(Navarra y Pais Vasco) La cantidad de
nutrientes contenida en cada 100 gramos de
porcién comestible, es:

Queso idiazabal
Energia (kJ) 1826,66
Calcio (mg) 757,00
Fésforo (mg) 522,00
Sodio (mQg) 443,00
Energia (kcal) 437,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 418,00
Porcién comestible 95,00
Colesterol (mg) 90,00
Potasio (mg) 77,00
Grasa (g) 37,70
Grasa saturada (Q) 25,10
Proteina bruta (g) 24,20
Magnesio (mg) 21,00
Acido félico (ug) 20,00
Grasa moninsaturada (g) 8,66
Cinc (mg) 2,50
Vitamina B1, (UQ) 1,50
Grasa poliinsaturada () 0,93
Vitamina E (mg) 0,62
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Hierro (mg) 0,50
Riboflavina (B,) (mg) 0,42
Vitamina D (ug) 0,25
Niacina (mg eg. niacina) 0,10
Piridoxina (Bg) (mg) 0,10
Tiamina (B;) (mg) 0,06
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr.
Carbohidratos (g) tr.
Yodo (mg)

queso jarlsberg. Queso noruego curado, ela-
borado con leche de vaca. De textura blan-
da, con agujeros grandes y sabor dulzon.
Es un buen sustituto del emmental. Véase:
quesos curados.

gueso jindi triple cream. Queso australiano
tipo Brie, muy cremoso y de sabor fuerte.
Véase: quesos de pasta blanda.

queso kaseri. Queso griego semicurado, de
sabor salado, parecido al provolone. Elabo-
rado con leche de oveja. Véase: quesos
semicurados.

queso kashkaval. Queso curado de Hungria,
de sabor salado aromaético y corteza seca y
fina. Se elabora con leche de oveja. VVéase:
quesos curados.

gueso keen’s cheddar. Un cheddar clésico de
Somerset, elaborado por un pequefio pro-
ductor con leche de vaca sin pasteurizar de
sus propios rebafios. Este queso de textura
firme precisa una maduracion de 10 a 18
meses y tiene un sabor intenso, a nueces.
Véase: quesos del Reino Unido e Irlanda.

queso kefalotyri. Se suele elaborar con una
mezcla de leche de oveja y cabra sin pas-
teurizar. De textura compacta y sabor sala-
do, se utiliza rallado o para cocinar. Véase:
quesos de cabra y oveja.

gueso kervella. Es un magnifico queso fresco
de cabra de sabor fuerte y textura ligera-
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mente granulada. Véase: quesos de cabra y
oveja.

gueso king island admiralty. Queso de vaca
de Tasmania, tipo Stilton, con un alto con-
tenido de humedad y sabor fuerte. Véase:
quesos azules.

queso Kking island bass strait. Un tipo de
queso azul mas seco, proveniente de Tas-
mania. Elaborado con leche de vaca, es un
queso consistente de sabor pleno. Véase:
quesos azules.

queso King island black wax, matured.
Queso semicurado. Queso de vaca tasma-
no, de sabor fuerte y textura quebradiza,
madurado durante 18 meses, con corteza
de cera negra. VVéase: quesos semicurados.

gueso king island surprise bay. Queso semi-
curado. Cheddar de Tasmania de tipo mas
seco, elaborado con leche de vaca. De sa-
bor fuerte y textura quebradiza, es mas
suave que el black wax matured. Véase:
quesos semicurados.

gueso kirkham’s lancashire. Un extraordi-
nario queso artesanal elaborado con leche
de vaca sin pasteurizar de los rebafios de
Kirkham, en Lancashire. Considerado co-
mo un de los mejores de Gran Bretaria, este
queso blanco, quebradizo, se cura durante
4-6 meses y tiene un delicado sabor afiejo.
Véase: quesos del Reino Unido e Irlanda.

queso La Estrella. VVéase: queso Oropesa o0 La
Estrella.

queso langres. Queso de granja elaborado
con leche de vaca sin pasteurizar, con cor-
teza lavada. Es procedente de la region de
Champafa y tiene una depresién caracte-
ristica en la corteza debido a la rotacion de
la cuajada. Se suele consumir en tablas de
quesos, pero también fundido. VVéase: que-
sos franceses y suizos.
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gueso Lanz. Se elabora con leche de oveja de

la raza Latxa, que es la autdctona en la re-
gion Vasco-Navarra y que da, por su gran
calidad, unos quesos excelentes. Es de for-
ma cilindrica, de unos 15 cm de diametro y
10 cm de altura, y pesa cada pieza unos
1.400 g. Su pasta es blanguecina con ojos
repartidos por todo su interior. la corteza es
cerosa y mate y, como no se limpia, desarro-
Ila moho que le da un tinte verdoso. Se con-
forma durante 12 horas mediante prensas
manuales, después se sala en salmuera du-
rante 24 horas y se deja secar sobre tablas de
madera, donde maduran durante unos 3 me-
ses. Véase: quesos de Espafia (Navarra y
Pais Vasco)

gueso Lea-Artibai. Son quesos muy artesana-

les que se elaboran casi exclusivamente para
el consumo familiar. Son de leche de ovejay
se suelen consumir frescos, y tiernos si, ra-
ramente, se venden. Son cilindricos, de pasta
amarillenta, prensada y dura. Su corteza es
parda y cada pieza pesa entre 750 y 1.500 g.
Se puede conservar hasta 1 afio. Véase:
quesos de Espafia (Navarra y Pais VVasco)

gueso Leon. Se elabora en Oseja de Sajambre

con leche de vaca. Es de pasta semidura, de
forma cilindrica y viene a pesar entre 0,5-1
kg. Su color es blanquecino y su corteza du-
ra 'y amarillenta. Sélo se encuentra en la zo-
na de produccion. Véase: quesos de Espafia
(Castilla'y Leon)

queso leyden. Queso semicurado. Queso

holandés de textura compacta y corteza du-
ra, elaborado con leche de vaca semidesna-
tada. Contiene comino o semillas de alca-
ravea y especias. Véase: quesos semicura-
dos.

gueso limburger. Queso de vaca semicurado,

de aroma intenso y sabor fuerte. Se produ-
ce en Alemania, Bélgica y Alsacia. Véase:
quesos de pasta blanda.

queso livarot. Procedente de Normandia, es

un queso semiblando, elaborado con leche
de vaca sin pasteurizar. Tiene la corteza de
color anaranjado con una envoltura tipica

de cuerdas de junco o papel. Su sabor es
fuerte e intenso y su textura eléstica. Bue-
no para tentempiés. Véase: quesos france-
Ses Yy suizos.

gueso llanglofflan. Queso de granja gales, de
Pembrokeshire, elaborado con leche sin
pasteurizar de vacas suizas (Swiss Brown)
y de Jersey. Quebradizo, con un sensacio-
nal sabor cremoso, este queso tiene notas
afrutadas, herbaceas y picantes. También
hay una version roja, condimentada con
cebollino y ajo. Véase: quesos del Reino
Unido e Irlanda.

gueso Llenguat. Es un queso que admite leche
de cualquier calidad. Los defectos se reme-
dian afiadiendo anis, aguardiente o aceite
que acaba con esos gusanos. La masa asi
remojada se ponia en una vasija donde fer-
mentaba como si se tratara de un queso tupi.
Como era de presumir, tiene este queso un
sabor fuerte, aromatizado por el licor em-
pleado. Su pasta es cremosa y de color rosa-
do. Véase: quesos de Espafia (Catalufia)

gueso Llombards. Estd elaborado con leche
de vaca pasteurizada. Después de coagula-
do y obtenidos unos pedazos similares a la
cuajada, se envuelven en una gasa fina o
“fogasser” que se prensa, primero a mano
luego, liando las puntas de la gasa una vez
desuerado, se realiza un prensado mecani-
co, lento y suave, durante una hora. Se sa-
lan en salmuera, moviendo de vez en
cuando los quesos en el liquido. Se sacan'y
se orean durante un par de dias para llevar-
los después a una cava donde maduran du-
rante unos 12 dias. En ese periodo se les da
vuelta varias veces. Transcurridos esos di-
as, se untan con una fina capa de aceite y
pimenton y se dejan curar durante 45 dias
al cabo de los cuales estdn en su mejor
momento para comérselos. Su forma es ci-
lindrica, de un didmetro de 21 cmy 8 cm
de altura. Su pasta es rosada y sin agujeros.
Su corteza es anaranjada debido al pimen-
ton. Recuerda al queso de Mahdn y se ela-
bora industrialmente. VVéase: quesos de Es-
pafia (Baleares)
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gueso maasdam. Queso holandés curado,
bastante reciente entre las especialidades
holandesas. De sabor suave, tiene agujeros
grandes y un dejo a frutos secos. Se elabo-
ra con leche de vaca y se puede emplear
como sustituto del emmental. VVéase: que-
sos curados.

gueso madurado. Véase: queso afinado, ma-
durado o fermentado.

queso maduro sin prensar. No se prensan, pa-
ra que pierdan el agua lentamente de manera
natural. Durante el proceso de maduracion,
aparece un moho sobre la superficie. VVéase:
clasificacion de quesos.

gqueso magro. La cantidad de nutrientes con-
tenida en cada 100 g de porcién comestible,
es:

Queso magro
Calcio (mg) 1050
Sodio (mg) 805
Fosforo (mg) 425
Energia (kcal) 200
Colesterol (mg) 110
Porcion comestible 100
Potasio (mg) 70
Agua (mg) 55
Proteinas (Q) 39
Retinol (mg) 30
Carbohidratos (g) 4,2
Grasa (g) 18
Hierro (mg) 0,7
Riboflavina (mg) 0,4
Tiamina (mg) 0,035
Acido ascorbico (mg) 0
Acido folico (ug) 0
Grasa poliinsaturada(g) 0
Cianocobalamina (ug) 0
Fibra vegetal (g) 0
Grasa poliinsaturada(g)
Acido graso saturado ()
Acido linoléico (g)
Acido linolénico (g)
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Queso Mahon. Denominacion de Origen de
queso espariol. Se produce en toda la isla de
Menorca. La leche que se utiliza para la
elaboracion del queso de Mahon procede de
las vacas de raza Frisona, Mahonesa o
Menorquina y Pardo Alpina. El clima -
mediterraneo, calido y con lluvias
abundantes- condiciona la produccion de
leche y la convierte en un producto
estacional. El salado se hace en salmuera y
se madura como minimo durante 2 meses.
El resultado de este proceso de elaboracion
es un queso de pasta prensada firme, no
cocida, de forma cuadrada con cantos y
aristas redondeados. Debido a sus multiples
variedades y tiempos de maduracion -
semicurado, curado y afiejo, el color exterior
oscila desde el blanco marfil al pardo
oscuro. Por su parte, el grado de intensidad
del sabor va desde un recuerdo de cuajada
fresca un paladar intenso, ligeramente
salado y algo picante. Cuajado con la flor
del cardo “Cynara cardunculus”. Véase:
quesos de Espafia. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Queso mahon
Energia (kJ) 1717,98
Sodio (mg) 1274,00
Calcio (mg) 559,00
Fosforo (mg) 478,00
Energia (kcal) 411,00
Vitamina A (g eq. retinol) | 388,00
Potasio (mg) 143,00
Porcion comestible 95,00
Colesterol (mg) 90,00
Grasa (Q) 33,70
Proteina bruta (g) 26,90
Magnesio (mg) 21,00
Grasa saturada (g) 20,02
Acido félico (ug) 20,00
Grasa moninsaturada (g) 10,30
Cinc (mg) 3,10
Grasa poliinsaturada () 1,50
Vitamina B1, (UQ) 1,50
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Vitamina E (mg) 0,62
Hierro (mg) 0,40
Riboflavina (B,) (mg) 0,30
Vitamina D (ug) 0,25
Niacina (mg eg. niacina) 0,10
Piridoxina (Bs) (mg) 0,10
Tiamina (B;) (mg) 0,03
Fibra () 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr,
Carbohidratos (g) tr.
Yodo (mg)

Queso Majorero. La Denominacion de Origen

Queso Majorero ampara la produccion y
elaboracion de quesos de leche de cabra en
todo el territorio de la isla de Fuerteventura,
en Canarias. Es un queso de forma
cilindrica, con mucho mas diametro que
altura. De tamafo grande, las piezas tienen
un peso superior a 3 kg, siendo habitual que
se alcancen entre 5y 7 kg. La corteza es de
color blanco a beige amarronado, en funcién
de la curacion. Con tacto limoso, el interior
es compacto pero abierto, con 0jos
repartidos por el corte. Se puede consumir
fresco, al cabo de unos dias de oreo. Se
considera semicurado cuando se deja
madurar 3 meses, y curado si supera los 4
meses de maduracion, siempre en ambientes
templados y secos. Véase: quesos de
Espafia. La cantidad de nutrientes contenida
en cada 100 g de porcion comestible, es:

Queso majorero
Energia (kJ) 1337,60
Sodio (mQ) 878,00
Calcio (mg) 727,00
Fosforo (mg) 501,00
Energia (kcal) 320,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 291,00
Potasio (mg) 153,00
Porcion comestible 95,00
Colesterol (mg) 80,00
Acido folico (ug) 50,00
Magnesio (mg) 29,00
Proteina bruta (g) 25,20
Grasa (Q) 24,30
Grasa saturada (g) 16,94
Grasa moninsaturada (g) 5,24

Cinc (mg) 2,60
Vitamina B1, (UQ) 1,50
Grasa poliinsaturada () 0,82
Vitamina E (mg) 0,62
Hierro (mg) 0,60
Riboflavina (B,) (mg) 0,30
Vitamina D (ug) 0,25
Niacina (mg eg. niacina) 0,10
Piridoxina (Bs) (mg) 0,10
Tiamina (B;) (mg) 0,03
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr.
Carbohidratos () tr.
Yodo (mg)

gueso Mallorquin. Es un queso hecho con le-
che de vaca, muy similar al de Mahon pro-
ducido artesanalmente en los “llocs” o
granjas. Se conserva bien durante 1 afio y
su produccién no es despreciable. Véase:
quesos de Espafia (Baleares)

gueso manchego. Queso espafiol elaborado
con leche entera de ovejas de los pastos de
La Mancha. De sabor intenso, es una va-
riedad de queso curado, a menudo utilizado
para rallar. VVéase: quesos de cabra y oveja.
La cantidad de nutrientes contenida en cada
100 g de porcion comestible, es:

Queso man- | fresco| semi- |curado
chego curado

Energia (kJ) 1390,27| 1636,37 | 1952,86
Energia (kcal) 332,60 391,48 | 467,19
Vitamina A (ug 218,00 60,00 | 234,00
eq. retinol)
Calcio (mg) 170,00 765,00 848,00
Porcion comesti- 95,00 95,00 95,00
ble
Magnesio (mg) 28,00 36,00 33,50
Proteina (g) 26,00 29,00 35,77
Grasa (g) 25,40 30,40 35,80
Acido folico (ug) | 20,00 21,30 21,80
Grasa saturada 13,68 18,90 18,70
(9)
Grasa moninsatu- 7,28 9,00 8,40
rada (g)
Niacina (mg eq. 5,20 6,70 8,20
niacina)
Cinc (mg) 3,00 4,00 3,20
Vitamina By, 1,40 1,50 1,50
(Hg)
Hierro (mg) 0,90 0,64 0,75
Grasa poliinsatu- 0,73 0,75 6,20
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rada (g)

Vitamina E (mg) 0,60 0,62 0,61
Riboflavina (B,) 0,30 0,30 0,33
(mg)

Piridoxina (Bg) 0,20 0,80 0,20
(mg)

Vitamina D (ug) 0,18 0,28 0,19
Tiamina (B1) 0,02 0,04 0,04
(mg)

Acido ascérbico 0,00 0,00 0,00
(C) (mg)

Fibra (g) 0,00 0,00 0,00
Carbohidratos (g) tr. 0,50 0,51
Colesterol (mg) 87,80 74,40
Fosforo (mg) 520,00| 544,00
Potasio (mg) 100,00 80,00
Sodio (mg) 670,00 670,00
Yodo (mg) 34,10 4,10

Queso Manchego. Denominacién de Origen

de queso espafiol; region natural de La
Mancha. La zona de produccién es arida,
con una orografia llana de escaso arbolado y
clima extremo, con lluvias minimas. La le-
che proviene de ovejas de raza Manchega y
el queso es de pasta grasa prensada, firme y
compacta. Se produce semicurado y curado.
En su aspecto exterior notaremos las huellas
de la emblematica “flor” que imprimen las
maderas utilizadas para el prensado, asi co-
mo las “pleitas” o “cinchos” del trenzado del
esparto que moldea los laterales. El interior
presentard un corte cerrado y compacto, con
pequefias cavidades repartidas de forma
irregular. Su color tiene tendencia a las tona-
lidades amarillentas, méas intensa cuanto mas
afieja sea la pieza. Su olor es inconfundible
y en tanto su afinacién va creciendo, la in-
tensidad agreste de sus aromas invade cual-
quier estancia de forma asombrosa. Su sabor
caracteritico es algo mantecoso, con tenden-
cias aceitosas, cierto punto de picor recon-
fortante y una textura ligeramente granula-
da. La maduracion no puede ser inferior a
los 60 dias. De aroma fresco y sabor intenso,
es muy bueno con pan crujiente. Las medi-
das y el peso de los quesos son: de 7 a 12
cm de altura, de 9 a 22 cm de diametro y en-
tre 1y 3,5 kg de peso. Véase: quesos de Es-
pafia.
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gueso manchego curado. La cantidad de nu-

trientes contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Queso manchego curado
Calcio (mg) 1200
Sodio (mg) 1200
Fésforo (mg) 700
Energia (kcal) 420
Potasio (mg) 400
Retinol (mg) 357
Colesterol (mg) 153
Porcion comestible 95
Agua (mg) 35
Grasa (g) 32
Proteinas (g) 32
Acido folico (ug) 20
Cianocobalamina (ug) 1,5
Carbohidratos (g) 1
Hierro (mg) 0,6
Grasa poliinsaturada(g) 0,5
Riboflavina (mg) 0,3
Tiamina (mg) 0,03
Acido ascorbico (mg) 0
Fibra vegetal (g) 0
Grasa poliinsaturada(g)

Acido graso saturado ()
Acido linoléico (g)
Acido linolénico (g)

queso manchego poco curado. La cantidad

de nutrientes contenida en cada 100 g de
porcion comestible, es:

Queso manchego
poco curado
Sodio (mg) 600
Calcio (mg) 470
Fdosforo (mg) 400
Energia (kcal) 333
Retinol (mg) 218
Potasio (mg) 115
Colesterol (mg) 102
Porcion comestible 95
Agua (mg) 48,6
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Proteinas (g) 26
Grasa (g) 25,4
Acido félico (ug) 20
Cianocobalamina (ug) 1,4
Hierro (mg) 0,9
Grasa poliinsaturada(g) | 0,5
Riboflavina (mg) 0,3
Tiamina (mg) 0,02
Acido ascorbico (mg) 0
Carbohidratos () 0
Fibra vegetal (g) 0
Grasa poliinsaturada(g)

Acido graso saturado ()
Acido linoléico ()

Acido linolénico (g)

gueso manchego semicurado. La cantidad de

nutrientes contenida en cada 100 g de por-
cion comestible, es:

Queso manchego semicurado
Calcio (mg) 835
Sodio (mQg) 800
Fésforo (mg) 550
Energia (kcal) 376
Retinol (mg) 288
Potasio (mg) 200
Colesterol (mg) 127
Porcion comestible 95
Agua (mg) 41,8
Proteinas (g) 29
Grasa (g) 28,7
Acido félico (ug) 20
Cianocobalamina (ug) 15
Hierro (mg) 0,8
Grasa poliinsaturada(g) | 0,5
Carbohidratos (g) 0,5
Riboflavina (mg) 0,3
Tiamina (mg) 0,03
Acido ascorbico (mg) 0
Fibra vegetal (g) 0
Grasa poliinsaturada(g)

Acido graso saturado ()
Acido linoléico ()

Acido linolénico (g)

gueso mariolles. Elaborado en Flandes, es un

queso de forma cuadrada de sabor fuerte,
picante, con corteza lavada repetidamente

en salmuera. Requiere una curacién de 4
meses, y resulta delicioso en pasteles de
queso y flanes o servido en surtidos de
quesos. Véase: quesos franceses y suizos.

gueso Mao. Denominacion de Origen de queso
esparfiol; Islas baleares. EI Queso de Mao de
tipo tierno resulta de excelente calidad
cuando produce una sensacion suave, lacti-
ca, acidula, con un toque ligeramente salado.
Si corresponde al tipo semicurado, su pasta
sera algo mantecosa, de corte facil, brillante,
que recuerda a la textura de la mantequilla.
El tipo curado debe presentar una pasta mas
amarillenta, seca, un punto picante, y su sa-
bor y aroma deben poseer el marchamo de la
cava de maduracion a la que pertenece. En
cuanto al afiejo, debe tener un caracteristico
color amarillo pardo; sera necesario un cu-
chillo apropiado para su corte fiel. Su sabor
sera intenso y su retrogusto persistente; de-
bemos rechazarlo si resulta arenoso. Veéase:
quesos de Esparia. (Baleares)

Queso Mad, fresco. Denominacion de Origen
de queso espariol; Islas baleares. Se obtiene
de leche fresca de vacas frisonas, pardo al-
pinas y menorquinas. Una pieza entera de
auténtico queso Mao fresco artesano puede
ser distinguida por su caracteristica forma de
paralelepipedo de base cuadrada, con cantos
y aristas redondeados. Su forma se obtiene
al cortar la cuajada desuerada en cuadrados,
separados del molde por un lienzo de algo-
doén que sujeta la cuajada en el momento del
prensado, facilitando el desuerado final y
evitando la pérdida de granos de cuajada.
Posee un sabor &cido y salado, lactico, largo
y fresco. Recuerda a la cuajada fresca, con la
ausencia de amargor y sin ningun punto pi-
cante. Al comprarlo, exija siempre su identi-
ficacién, observando el marchamo especifi-
co de calidad y origen. Véase: quesos de Es-
pafia.(Baleares)

queso mascarpone. Es un queso cremoso fres-
co, espeso y naturalmente suave elaborado
con crema de leche de vaca. Se lo utiliza en
cocina y en reposteria, particularmente para
preparar salsas y cremas. Puede sustituir la
nata en algunas recetas de postres o de sal-

2609 Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.)




R. P. 1. n°® M-007567

sas para pastas. También es la base de mu-
chos postres sin coccion como el tiramisu.
Véase: quesos de pasta hilada y frescos.

gueso milleens. Queso irlandés elaborado con
leche de vaca sin pasteurizar de la region
del oeste de Cork. Es un queso semiblando,
salpicado de pequefios agujeros y de rico
sabor, con aroma de fondo a hierbas. Veéa-
se: quesos del Reino Unido e Irlanda.

gueso mimolette vieille. Un queso duro, de
color rojizo, sabor intenso y escasos aguje-
ros. Proveniente de Holanda, actualmente
se produce también en Francia. Véase:
quesos curados.

gueso montgomery’s cheddar. Queso de
consistencia media, de suave sabor afruta-
do, elaborado con leche de vaca pasteuri-
zada y curado durante 18 meses. El ched-
dar es ideal para el ploughman’s lunch
(plato tipico inglés a partir de pan, queso y
encurtidos), asi como para guisar, gratinar
0 para salsas. Véase: quesos del Reino
Unido e Irlanda.

gueso Montsec. Es un queso elaborado con le-
che cruda de cabra que se ha alimentado s6-
lo con pastos naturales y con bellota, lo que
le proporciona un sabor excelente. Es de
forma cilindrica, de unos 2° cm de didmetro
y 4 cm de altura, y cada pieza pesa de 1-1,5
kg. La pasta es blanca y muy cremosa. Su
corteza es oscura, con moho, y debido ade-
mas a la capa de ceniza de madera que le
ponen como proteccién. Madura en cavas
naturales, a suave temperatura, mas 0 menos
durante 1 mes, después del cual se pone a la
venta. Es un queso de poca produccién pero
de gran prestigio. Véase: quesos de Espafa
(Catalufia)

gueso mozzarella. Queso de tipo italiano. Es
un queso fresco y blando que se prepara con
leche de bufala (mozzarella di bufala), pero
también se puede hacer con leche de oveja o
de vaca. Hecha con leche de vaca carece de
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la textura suave y el sutil sabor agrio del
producto original. Se debe comer el mismo
dia de su preparacion, ya que el refrigerado
deteriora su sabor. Es el mejor queso para
fundir, ideal para cubrir los platos horneados
tipicos del Sur de italia. A veces se lo ahu-
ma. Véase: quesos de pasta hilada.

queso mozzarella ahumada. Queso con to-
das las caracteristicas del mozzarella, pero
con un singular sabor ahumado. Véase:
quesos de pasta hilada y frescos.

queso Mrs seater’s orkney. Queso escocés
de las islas, parecido al cheddar y muy po-
pular en Gran Bretafia. Elaborado con le-
che de vaca sin pasteurizar, tiene un pro-
nunciado toque picante y se debe consumir
joven. Véase: quesos del Reino Unido e Ir-
landa.

gueso mungabareena, corteza lavada. Que-
so de aroma intenso y sabor fuerte, con
textura parecida al Brie y un ligero dejo de
eucalipto. Elaborado con leche de vaca.
Véase: quesos de pasta blanda.

gueso munster. Tradicionalmente elaborado
en Alsacia, es un queso suave, amarillo, con
una corteza fina de color naranja. Sus
principales caracteristicas son su intenso
aroma y un sabor cremoso ligeramente
acido, que combina muy bien con la cebolla
y el pan de centeno. Véase: quesos franceses
y suizos. La cantidad de nutrientes contenida
en cada 100 gramos de porcion comestible,
es:

Queso munster
Energia (kJ) 1400,30
Sodio (mg) 930,00
Calcio (mg) 430,00
Fosforo (mg) 350,00
Energia (kcal) 335,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 166,00
Potasio (mg) 131,00
Porcién comestible 100,00
Colesterol (mg) 90,00
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Grasa (Q) 28,70
Magnesio (mg) 21,00
Proteina bruta (g) 19,10
Grasa saturada (g) 18,20
Acido folico (ug) 12,00
Grasa moninsaturada (g) 8,30
Cinc (mg) 2,70
Vitamina B1, (Ug) 1,50
Grasa poliinsaturada (g) 0,63
Vitamina E (mg) 0,58
Hierro (mg) 0,40
Riboflavina (B,) (mg) 0,30
Vitamina D (ug) 0,20
Niacina (mg eg. niacina) 0,10
Piridoxina (Bs) (mg) 0,06
Tiamina (B;) (mg) 0,01
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Fibra (g) 0,00
Carbohidratos () tr.
Yodo (mg)

gueso Murcia al vino. Tipico de la zona, esta

version se consigue con el lavado exterior de
la corteza, durante la maduracién, con vino
tinto de la region. La corteza bafiada en vino
adquiere un color morado pardusco. Elabo-
rado con leche de cabra, posee un aroma de-
licado y un sabor muy caracteristico. Véase:
quesos de Espafia. (Murcia)

gueso Murcia. Elaborado con leche pasteuri-

zada de cabra. De coagulacion enzimatica,
prensado, graso, elastico y de sabor a leche
fresca en su primera etapa. ES un queso que,
segin su maduracion, presnta 2 posibilida-
des: de media curacion resulta cremoso, de
corteza ligero y bafiado en vino tinto; muy
curado resulta graso; de larga duracion y
corteza dura. Véase: quesos de Espafa.
(Murcia)

queso muy blando. Pueden cortarse y comerse

con una cuchara. Véase: clasificacion de
quesos.

gueso neufchatel. Queso fresco, sin curar, de

consistencia blanda y sabor refrescante.
Elaborado con leche de vaca, es un queso
bajo en grasas. Véase: quesos de pasta
hilada y frescos.

gueso Orduiia. Es un queso de leche de oveja,
prensado, habiendo pasado 24 horas en sal-
muera. Su forma es cilindrica, de unos 12-15
cm de diametro y unos 10 cm de altura. Es
de pasta firme y tanto ésta como la corteza
son amarillentas. Tiene pequefios 0jos muy
irregularmente repartidos. En verano se
puede encontrar fresco, pero generalmente
se consume afiejo porque se puede conservar
hasta 2 afios. Véase: quesos de Espafa
(Navarra y Pais Vasco)

gueso Oropesa o La Estrella. Es un queso fa-
bricado con leche de oveja, originariamen-
te en la comarca de Oropesa, que tiene una
maduracion larga, de unos 4 meses. Des-
pués de terminada se mete en aceite para
su conservacion. Su calidad es excelente.
Recuerda mucho al Manchego pero las
piezas son de menor tamafo. Véase: que-
sos de Esparfia (Castilla-La Mancha)

queso Oscos. Es un queso semiindustrial, que
se elabora con leche de vaca en la parte oc-
cidental de Asturias, en Grandas de Sali-
me, y el pueblo le da su nombre. Su forma
es cilindrica, de un didmetro de 15 cm, por
10 cm de altura. Su pasta es ligeramente
amarilla. Estd maduro hacia los 20 dias.
Véase: quesos de Espafia (Asturias)

gueso Osona. Queso de piel florida. Elaborado
con leche pasteurizada de pasta blanda,
moldeado y prensado, de sabor lactico, cre-
moso Yy suave. Queso madurado 45 dias con
hongos en la piel. La naturaleza de los mis-
mos le proporcionan un gusto definido.
Véase: quesos de Espafia. (Catalufia)

gueso ossay irati. Queso de oveja curado, de
corteza dura, de textura fina con algunos
agujeros pequefios y sabor a frutos secos.
Originario de los Pirineos. Véase: quesos
de cabray oveja.

gueso otros animales. Se trata de quesos ex-
Oticos para el paladar europeo, pero que se
consumen en las zonas donde los animales
que los producen son habituales: bufala,
yack, rena, camella. Veéase: Clasificacion
de quesos.
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gueso oveja. Quesos caracteristicos de zonas Colesterol (mg) 80,00
con pocos pastos, a las que se adaptan me- Magnesio (mg) 46,00
jor las ovejas. EI mas caracteristico es el Vitamina D (ug) 0.46
manchego, que puede consumirse desde la Proteina (g) 32,30
naciente frescura hasta después de una lar- Grasa (g) 26,50
ga maduraci_c’)_n y _apn conservado en aceite. Acido folico (pg) 20,00
Véase: Clasificacion de quesos. Grasa saturada (g) 18,70

gueso pais — Queixo do Pais. Se elabora este girr?za(rrnng)mnsaturada © ;;8
queso, siempre con leche de vaca, desde el Vitamina B, (1) 1’50
mes de enero a finales de verano. Tiene Vitamina El(zm ) 0’90
forma de prisma con los laterales redondea- - g :
dos. Su pasta es cremosa, de color amarillo Hierro (m_g) 0,70
claro. Se elabora en moldes de madera o de G_r asa po_lunsaturada ) 0,58
barro que dejan la corteza lisa y amarilla. Riboflavina (B) (mg) 0,33
Tiene pequefios ojos repartidos en su inter- Niacina (mg eq. niacina) 0,20
ior y madura al cabo de 1 mes. Véase: que- Tiamina (By) (mg) 0,02
sos de Espafia (Galicia) Acido ascarbico (C) (mg) 0,00

Fibra (g) 0,00

gueso palmero. Se obtiene con una mezcla de Piridoxina (Bg) (mg) 0,00
leches crudas de oveja y de cabra autoctona Carbohidratos (g) tr.
canaria, en proporciones variables segun la Yodo (mg)

estacion del afio. Su pasta es compacta, cre-
mosa y con pequefios 0jos en todo su inter-
ior y de un color amarillento. Las piezas son
de forma cilindrica y pesan de 3 a 6 kg, an-
chas de base y poco altas. En ambas caras se
imprime el sello del ganadero elaborador. Es
un queso de corteza ligeramente ahumada,
sabor algo &cido y sin embargo agradable y
suave. Su maduracion lleva 3 meses y, como
indica su nombre, procede de la Isla de la
Palma. Véase: quesos de Espafia. (Canarias)

gueso parmesano rallado. Lo ideal seria
comprar el parmesano en una pieza y ra-
Ilarlo antes de servir el plato. De otro mo-
do, el queso pierde su aroma y se seca fa-
cilmente. Véase: quesos curados.

queso Parmiggiano-Reggiano. El rey indiscu-
tible de los quesos italianos, este queso de
sabor exquisito, producido solamente en
las regiones de Parma, Reggio Emilia y
Modena, se suele utilizar rallado, pero
también con fruta en un postre selecto, so-
bre todo cuando es joven. Se elabora con
leche de vaca. Solo el queso con el sello
Parmigiano-Reggiano es el verdadero. se

gueso parmesano. Véase: queso Parmigiano-
Reggiano. La cantidad de nutrientes conte-
nida en cada 100 g de porcion comestible,

es- elabora desde hace 700 afios en Emilia-
Queso parmesano Romana. Es un queso de leche de vaca que

Energia (kJ) 1538,24 se estaciona durante al menos 1 afio. Tiene
Calcio (mg) 1275,00 color marillento, sabor rico e intenso y tex-
Sodio (mg) 869,00 tura humeda y granulada. Es tanto un queso
Fosforo (mg) 782,00 de mesa como para rallar o cocinar. Siempre
Energia (kcal) 368,00 compre el parmesano en bloques y busque el
Vitamina A (ug eq. retinol)| 368,00 gueso que tenga una consistencia granulada.
Potasio (mg) 113,00 Las buenas queserias venden 2 tipos ,de
Porcion comestible 95.00 parmesanos; uno para comer como esta y
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otro para gratinar platos. queso pamigiano
reggiano. Véase: quesos curados.

gueso Parres. Procede del municipio de Lla-

nes, es de oveja, De elaboracion estacional;
tiene una fecha de maduracion de una se-
mana a doce meses. En el salado se emplea
salmuera. Véase: quesos de Espafia (Astu-
rias)

gqueso Pasiego sin prensar. Estd elaborado

con leche de vaca. Tiene forma de disco de
unos 10-15 cm de diametro, muy plano (2-
4 cm de altura) Es de pasta blanda, de co-
lor blanco y muestra pequefios ojos de dis-
tribucién irregular. Como no madura, su
conservacion no pasa de 1 semana, lo que
limita su empleo casi exclusivamente a la
region, para hacer el famoso dulce llamado
“quesada”. Véase: quesos de Espafa (Can-
tabria)

gueso Pata de Mula. La leche con que se ela-

bora este queso procede de la oveja churra,
tipica de esta comarca. Es de pasta muy
blanda y blanca. Firme, algo cremoso y con
un toque de acidez en su sabor. Es de forma
cilindrica alargada y pesa de 1,5-2 kg. El
trapo que se utiliza para escurrir la masa
cuajada (en una mesa dando vueltas al trapo)
le confiere unas rayas muy caracteristicas.
Despues de escurrida, la masa se sumerge en
salmuera durante 2-3 horas, lo que le da un
gusto ligeramente salado. Madura en breve
tiempo y se consume, sobre todo, fresco, pe-
ro también se deja secar. El gran mercado de
Villalon favorecié su fama. Véase: quesos
de Espafia. (Castilla'y Leon)

gueso pecorino romano. Queso curado coci-

do de las regiones de Cerdefia y Roma,
elaborado con leche entera de oveja. Nor-
malmente bien curado. Es un buen queso
para rallar con un sabor mas fuerte que el
parmesano. Véase: quesos curados.

gueso pecorino sardo. Queso oriundo de Cer-

defia. Este queso duro de leche de oveja
puede usarse como el parmesano, pero es un
poco mas picante. Existen variedades jove-
nes y suaves, aptas para la mesa y otras mas

duras, ideales para rallar. Es un ingrediente
esencial de la salsa italiana, pesto.

queso pecorino vieille. Un queso de oveja de

las regiones centrales y del sur de Italia
que se suele consumir con judias tiernas o
peras crujientes cuando es joven. También
se utiliza para rallar una vez maduro. Véa-
se: quesos curados.

gueso Pedroches. Obtenido con leche de ove-

ja, se produce en una zona muy amplia que
va desde Coérdoba hasta casi Ciudad Real.
Es de forma cilindrica, de 10-12 cm de
didmetro y de 6-8 cm de altura. Es de pasta
compacta, amarillenta, de tipo dura y se
puede conservar mas de 1 afio. Es un queso
de abundante produccion. Véase: quesos
de Espafia (Andalucia)

gueso Pefiamellera. Hay varios quesos arte-

sanales elaborados con distintas leches del
ganado, generalmente de cabra o vaca. Son
de pequefio formato cilindrico, con un
diametro de unos 10 cm, y una altura de 4-
10 cm. Tienen una fecha de maduracion de
10 a 15 dias. Por su color se puede recono-
cer que leche sirvi6 a su elaboracion. Véa-
se: quesos de Espafia (Asturias)

queso Peral. Es un queso de pasta azul de

Avilés. Se utiliza leche de vaca. Se parece
mas al Roquefort que al Cabrales, tanto en
su gusto como en su elaboracion y se pre-
senta en papel de estafio. VVéase: quesos de
Espafia (Asturias)

gueso Picon. Se elabora en los Picos de Euro-

pa, en Cantabria. Son especialmente famo-
sos los de Picon Bejes-Tresviso. Esta fa-
bricado con una mezcla de leche de vaca,
oveja y cabra, en proporcion variable, se-
gun las disponibilidades de cada una de
ellas. Su pasta es cremosa, de color amari-
llento, con vetas verdosas en su interior y
con los bordes rojizos, debido la accién de
otro hongo tipico de aquellas zonas. Su
forma es cilindrica, pesa unos 3 kg por pie-
za y estaba envuelto en hojas de plagano,
que se colocaban encima del queso, cuando
aun estaba humedo. Es frecuente que haya
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que quitar la “babilla”, una especie de ge-
latina que se forma en la corteza. Véase:
quesos de Espafia (Cantabria)

gueso Picdn Bejes-Tresviso. Denominacién de

Origen de queso espariol. Se elabora en Can-
tabria, en la comarca de Liébana. En la ela-
boracion del queso se mezclan leches de va-
ca, oveja y cabra. La alimentacién del gana-
do estd basada en practicas tradicionales,
con el aprovechamiento directo de los pas-
tos. EI complejo proceso de elaboraciéon al
gue han de ser sometidos los quesos se lleva
a cabo en cuevas naturales de caliza, a una
altitud de entre 500 y 2.000 m, con respira-
deros para facilitar el desarrollo de la madu-
racion, que se prolonga como minimo du-
rante 60 dias. Se incluye en la gama de los
veteados mohos azules (Penicillium glau-
cum), agentes de su fermentacion. Su pasta
es cremosa de un color marfil veteado verde
azulado. Sabor muy pronunciado y olor
fuerte y caracteristico. De corteza casi in-
existente, de color oscuro pardusco, leve-
mente sucia. Al ser muy fina, muy desmo-
ronadiza, solia recubrirse y presentarse, en
muchos casos, envuelto en hojas de platano.
Sin embargo, la Denominacion de Origen
prohibe tal uso y sustituye las hojas por un
papel homologado. Véase: quesos de Espa-
fia.

gueso Pido. Se elabora con leche de vaca. Se

cuaja la leche en 24 horas, se desmenuza la
cuajada y después de reposar se amasa So-
bre una bandeja. A continuacion se sala y
se deja reposar 4 dias, al cabo de los cuales
se moldea con una espatula. Tiene forma
cilindrica de unos 10 cm de didmetro y s6-
lo 2 cm de alto. Es de color blanco y se
consume siempre fresco. VVéase: quesos de
Esparia (Cantabria)

gueso Piedra. Procede del municipio de Lla-

nes, es de oveja, De elaboracion estacional;
tiene una fecha de maduracién de una se-
mana a doce meses. En el salado se emplea
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salmuera. Véase: quesos de Espafia (Astu-
rias)

queso piramide de queso fresco de cabra.

Queso de textura blanda y sabor intenso,
elaborado con leche de cabra. Véase: que-
sos de cabra y oveja.

gueso Plasencia. Esta elaborado con leche pas-

teurizada de cabra retinta que lleva un alto
contenido en materia grasa. Es cilindrico, de
unos 15 cm de diametro por 10 cm de altura,
pesando cada pieza en torno a 1,5 kg. Con-
serva exteriormente las marcas leves del
cincho de esparto. Lo mé&s genuino de este
queso es su color externo rojizo debido a
que a los 20 dias de maduracién se unta con
pimenton y esto le da tanto un sabor, como
un color, particulares. Su pasta es blanca con
0jos pequerfios. Es de maduracién larga (has-
ta 45 dias) Es un queso especialmente apto
para ser frito en aceite de oliva. Véase: que-
sos de Espaiia (Extremadura)

gueso Porrda. Es muy semejante al queso de

Cuayéu. Se elabora durante todo el afio con
leche de oveja y vaca mezcladas de forma
artesanal. Tiene una fecha de maduracion
de una semana a doce meses. Su forma es
cilindrica, de un didmetro de unos 10 cm.
Véase: quesos de Espafia (Asturias)

gueso port salut. Queso semicurado franceés,

elaborado con leche de vaca, con textura
blanda y sabor algo insipido. Véase: que-
sos de pasta blanda.

gueso Posada de Valdedn. Es un queso elabo-

rado con leche del ganado. Recuerda al de
Cabrales por sus vetas azules y, como éste,
tiene buena reputacion. No se envuelve, sin
embargo en hojas de plagano y su corteza es
mas parda. VVéase: queso picon; quesos de
Espafia (Castillay Le6n)

gueso prensado cocido. Una vez obtenida la

cuajada, se cuece en el suero antes de intro-
ducirla en el molde. La maduracion puede
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durar hasta 4 afos. Véase: clasificacion de
quesos.

gueso prensado sin cocer. Prensados y some-
tidos a un proceso intermedio de madura-
cion (de 2 a 18 meses) Véase: clasificacion
de quesos.

queso preparado. Mezcla de varios quesos 0
con otros ingredientes (desde nueces hasta
pimienta verde); creados industrialmente por
las exigencias del mercado. Véase: clasifi-
cacién de quesos.

queso Pria. Es un queso semiartesanal, el
Unico que se ahuma en Asturias y recuerda
a los quesos céantabros del puerto de Aliva.
Su forma es cilindrica, de unos 12 cm de
diametro y 10 de altura. Es de pasta dura,
con corteza color pardo, con olor caracte-
ristico. Véase: quesos de Espafia (Asturias)

gueso Provolone. Queso italiano, con forma
de cilindro alargado envuelto con una
cuerda Elaborado con leche de vaca, es de
sabor salado y su consistencia varia de se-
miblanda a dura. Se produce en toda Italia.
Puede tener forma de pera, ser esférico y
oblongo. Sus variedades abarcan una gama
de sabores de semifuerte a fuerte. Hay una
variedad dolce (suave) y otra piccante (pi-
cante) Es bueno para fundir y para la mesa.
Véase: quesos de pasta hilada; quesos de
pasta hilada y frescos.

queso Puerto Real. Queso duro fabricado en
la provincia de Céadiz.

gueso Puzol o Cazoleta. Elaborado con leche
de oveja, es de forma cilindrica, pesando
300-500 g. Muy similar al de Villalon, Bur-
gos, etc., su pasta es blanca y blanda y se
debe consumir fresco, no mas tarde de pasa-
dos 2 dias después de su fabricacion. Véase:
quesos de Espafia (Comunidad Valenciana)

gueso quark. Tipo de requeson sin sal, de sa-
bor ligeramente &cido. Elaborado con leche
desnatada. VVéase: quesos de pasta hilada y
frescos. La cantidad de nutrientes contenida
en cada 100 g de porcién comestible, es:

Quark danone

Energia (kJ) 432,84
Calcio (mg) 120,00
Potasio (mg) 120,00
Energia (kcal) 103,55
Porcién comestible 100,00
Fésforo (mg) 80,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 49,00
Sodio (mg) 42,00
Proteina () 9,20
Grasa (g) 6,00
Acido folico (ug) 4,00
Carbohidratos () 3,40
Vitamina Bj, (Ug) 0,24
Vitamina D (ug) 0,16
Acido ascorbico (C) (mg)

Cinc (mg)

Colesterol (mg)

Fibra (g)

Grasa moninsaturada (g)

Grasa poliinsaturada ()

Grasa saturada (Q)

Hierro (mg)

Magnesio (mg)

Niacina (mg eg. niacina)
Piridoxina (Bs) (mg)

Riboflavina (B;) (mg) tr.
Tiamina (B;) (mg)

Vitamina E (mg)

Yodo (mg)

gueso Raclette. Queso semicurado. Este
famoso queso suizo de vaca para fundir da
nombre a un plato tradicional de queso. El
queso se funde entero y se gratina, para
luego cortarlo en lonchas que se colocan en
platos calientes. Tradicionalmente se sirve
con pepinillos en vinagre, patatas cocidas y
ensalada de cebolla. Veéase: quesos
semicurados. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 gramos de porcion
comestible, es:

Queso raclette
Energia (kJ) 1496,44
Sodio (mQg) 760,00
Calcio (mg) 550,00
Fosforo (mg) 450,00
Energia (kcal) 358,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 217,00
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Potasio (mg) 112,00
Porcion comestible 95,00
Colesterol (mg) 90,00
Acido félico (ug) 51,00
Grasa (q) 28,40
Proteina bruta (g) 25,60
Grasa saturada () 17,40
Magnesio (mg) 14,00
Grasa moninsaturada (g) 7,90
Cinc (mg) 2,30
Grasa poliinsaturada (g) 1,50
Vitamina By, (Ug) 1,50
Vitamina E (mg) 0,50
Hierro (mg) 0,20
Riboflavina (B,) (mg) 0,20
Vitamina D (ug) 0,20
Niacina (mg eg. niacina) 0,15
Piridoxina (Bs) (mg) 0,07
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Fibra (g) 0,00
Tiamina (B;) (mg) 0,00
Carbohidratos () tr.
Yodo (mg)

queso red leicester. Queso inglés curado,
elaborado con leche de vaca. De consisten-
cia granulada pero con cierto grado de
humedad, tiene corteza dura y sabor inten-
s0. Véase: quesos curados; quesos semicu-
rados.

queso requeson. Queso bajo en grasa, con
aspecto de masa bastante solida, consisten-
cia cremosa y sabor suave, ligeramente
acido. Elaborado con leche de vaca. Véase:
quesos de pasta hilada y frescos.

gueso requesén con nata. Queso bajo en
grasa, elaborado con leche de vaca. Para
obtenerlo, sus pequefas particulas blancas
y tiernas se han lavado repetidamente y se
les ha afiadido una crema de leche ligera.
Véase: quesos de pasta hilada y frescos.

queso revuelto con tomates fritos. Plato de
la cocina védica, perteneciente al grupo de
verduras. Puede servir con puris, como
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parte de una comida o solo, como un aperi-
tivo ligero. Ingredientes: panir; tomates;
ghee; comino; curcuma; sal; pimienta; nata
sin azUcar; hojas de cilantro. VVéase: verdu-
ras en la cocina vedica. Nombre hindu: ta-
matar panir malai.

gueso Ricotta. Tipo de queso italiano. Ricotta
significa “recocida” y se llama asi porque se
la prepara con el suero que se obtiene al
confeccionar otros quesos. Es un queso fres-
CO y cremoso. La ricotta salata es levemente
salada, sélida pero tierna y se la suele rallar
0 servir como queso de mesa. La ricotta for-
te se prepara con ricotta de leche de oveja
salada y endurecida y se estaciona durante 1
mes. Debe comerse bien fresca. Su suave
sabor cremoso es muy apropiado para post-
res.

gueso ricotta cocida. Es la ricotta fresca co-
cida en un molde y servida en lonchas. A
menudo se le afaden claras de huevo, pi-
menton u otros condimentos y aceite. Véa-
se: quesos de pasta hilada y frescos.

gueso ricotta de oveja. Queso ricotta de pro-
nunciado sabor picante. Véase: quesos de
cabray oveja.

gueso Roi. Elaborado con leche cruda de vaca.
De piel lavada con salmuera y bacterias
provocan un color rojizo. De ahi su nombre.
Su sabor es profundo e intenso. Véase: que-
sos de Esparia. (Cataluiia)

Queso Roncal. Denominacién de Origen de
queso espafiol; Navarra. La leche procede de
ovejas de las razas Rasa y Latxa, que se han
adaptado perfectamente al medio geogréfico
y la alta pluviometria del Valle del Roncal,
una zona de gran tradicion quesera. El
proceso de elaboracion incluye dos fases de
maduracion: una primera a 12 °C durante 40
dias y una segunda mas fria, a 7 °C, durante
2 meses. El Roncal es un queso de formato
cilindrico, con buena corteza, compacto y de
corte fragil y corto, cerrado pero salpicado
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de pequefios orificios de tipo regular. De
color blanco marfil, tirando a amarillo
palido, posee un sabor recio, pronunciado,
ligeramente picante, muy definido vy
mantecoso al paladar, muy agradable. La
época de elaboracion se prolonga entre los
meses de diciembre a julio. Entre los
componentes del queso destacan por sus
propiedades nutritivas, proteinas, calcio,
vitaminas liposolubles A, D y E y algunas
vitaminas del grupo B. Asimismo contiene
sal y grasa, éstos de gran valor energético.
Vease: quesos de Espafia. La cantidad de
nutrientes contenida en cada 100g de
porcidn comestible, es:

Queso roncal

Energia (kJ) 1872,64
Calcio (mg) 753,00
Sodio (mQg) 658,00
Fésforo (mg) 534,00
Energia (kcal) 448,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 437,00
Porcion comestible 95,00
Colesterol (mg) 90,00
Potasio (mg) 89,00
Grasa (q) 38,80
Grasa saturada (g) 25,19
Proteina bruta (g) 24,70
Magnesio (mg) 22,00
Acido folico (ug) 20,00
Grasa moninsaturada (g) 9,06
Cinc (mg) 2,90
Vitamina By, (Ug) 1,50
Grasa poliinsaturada (g) 1,47
Hierro (mg) 0,80
Vitamina E (mg) 0,62
Piridoxina (Bs) (mg) 0,30
Vitamina D (ug) 0,25
Riboflavina (B,) (mg) 0,20
Niacina (mg eg. niacina) 0,10
Tiamina (B;) (mg) 0,03
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Fibra (g) 0,00
Carbohidratos (g) tr.
Yodo (mg)

gueso Ronda. Es un queso de cabra muy co-

nocido y antiguo, que se elabora en la serra-

nia de Ronda, provincia de Malaga. De for-
ma cilindrica, de unos 15 cm de diametro y
9 cm de altura, y pesa, por pieza, 1,5 kg. Su
pasta es untuosa pero compacta y de color
amarillento, presenta algunos agujeros en
forma de lenteja. Su corteza es arrugada,
huella del molde que lo comprimio, y una
vez prensado se pone en salmuera durante
30 horas. Se deja secar durante 1 semana
con ventilacién controlada y después se deja
madurar durane 1 mes para consumirlo en-
seguida mientras esté tierno. Equilibrado y
muy sabroso, casa perfectamente con los vi-
nos de la zona. Véase: quesos de Espafa.
(Andalucia)

gueso Roquefort. Procedente de Rouergue,

elaborado con leche de oveja sin pasteuri-
zar. Es un queso que ha madurado en las
cuevas de Cambalou donde los hongos de
Penicillium roqueforti se desarrollan desde
hace méas de 2.000 afios. Este gran queso
aristocratico tiene una costra hiUmeda y una
cremosidad dulzona y quebradiza, entrela-
zada con el delicioso sabor fuerte del moho
verde azulado. Véase: quesos franceses y
suizos. La cantidad de nutrientes contenida
en cada 100 g de porcién comestible, es:

Queso roquefort
Sodio (mg) 1600,00
Energia (kJ) 1550,36
Calcio (mg) 600,00
Fésforo (mg) 431,00
Energia (kcal) 370,90
Vitamina A (ug eq. retinol) | 309,00
Potasio (mg) 120,00
Colesterol (mg) 100,00
Porcién comestible 100,00
Acido folico (ug) 49,00
Grasa (Q) 32,00
Magnesio (mg) 25,00
Grasa saturada (g) 20,70
Proteina (g) 18,70
Grasa moninsaturada (g) 8,00
Niacina (mg eg. niacina) 5,20
Cinc (mg) 1,60
Grasa poliinsaturada (g) 1,50
Vitamina E (mg) 0,77
Vitamina B1, (ug) 0,60
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Hierro (mg) 0,50
Piridoxina (Bs) (mg) 0,12
Riboflavina (B,) (mg) 0,06
Tiamina (B1) (mg) 0,04
Fibra (g) 0,00
Vitamina D (ug) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr.
Carbohidratos () tr.
Yodo (mg)

gueso sage derby. Queso de vaca curado, sin

cocer y sin corteza, muy parecido al ched-
dar. Su jaspeado verde se debe al zumo de
salvia fresca con el que se condimenta la
cuajada. Véase: quesos semicurados; que-
sos curados.

gueso Saint Marcellin. Procedente de la re-

gion del Rhone, este queso se elabora con
leche de cabra o de vaca sin pasteurizar.
Pequefio, de forma redonda, con una corte-
za con estrias, es un gqueso blando y muy
cremoso. Aunque es preferido como queso
de mesa, se utiliza también para cocinar.
Véase: quesos franceses y suizos.

gueso Saint Nectaire. Queso semicurado

francés, de la region de Auvergne, es un
queso de granja doble prensado semiblan-
do, Se elabora con leche de vaca entera sin
pasteurizar y se cura en bodegas himedas.
Tiene la corteza dura, con una costra grisa-
cea y es suave y cremoso, con un ligero
aroma de hierbas y a moho y sabor a nue-
ces Veéase: quesos de pasta blanda; quesos
franceses y suizos.

queso salers. De la region francesa de Au-

vergne, es un queso de granja tradicional
elaborado con leche sin pasteurizar. Pare-
cido al cheddar, tiene una corteza gruesa y
oscura, una textura cremosa compacta y un
sabor fuerte, salado. Un queso excelente
para cocinar las recetas en las que es nece-
sario un queso tipo cheddar. Sinénimo:
cantal. VVéase: quesos franceses y suizos.
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gueso San Pantaleon de Vivero. Es de forma
redonda, recogido al prensarlo muy poco,
con unas tiras de tela. Hecho con leche de
vaca, su pasta es mantecosa y es de implan-
tacion totalmente local. Véase: quesos de
Espafa (Galicia)

gueso San Simon. Denominacion de Calidad
de queso espafiol; en la provincia de Lugo.
Este tipo de queso tiene una elaboracion
casera  segun  métodos  artesanales,
manteniendo pautas ancestrales, como la
utilizacién del coagulante obtenido del
estdmago del cerdo o el empleo de utensilios
de abedul que sirven para el moldeado y
escaldado. El queso se elabora a partir de
leche cruda de vaca de las razas Rubia
Gallega, Parda Alpina y Frisona. Tiene una
forma intermedia —entre peonza y bala- y
acaba en su parte superior en forma de
pezdn. El peso de las piezas oscila entre 800
gy 1,5 kg, incluyendo también el llamado
Bufon, que va de 150 g a 300 g. La corteza
es dura, de color amarillo ocre, y lisa cerosa.
La pasta es compacta, fina y grasa, de color
amarillento, con pocos 0jos y pequefios. Su
sabor predominante es el ahumado. Nombre
original: Queixo de San Simon. Véase:
quesos de Espafia. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 gramos de porcion
comestible, es:

Queso san simon
Energia (kJ) 1609,30
Sodio (mQ) 668,00
Calcio (mg) 608,00
Fésforo (mg) 424,00
Energia (kcal) 385,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 340,00
Porcion comestible 95,00
Colesterol (mg) 90,00
Potasio (mg) 66,00
Grasa (q) 31,70
Proteina bruta (g) 24,90
Grasa saturada (Q) 20,58
Acido félico (ug) 20,00
Magnesio (mg) 18,00
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Grasa moninsaturada (g) 9,63
Cinc (mg) 2,60
Vitamina By, (Ug) 1,50
Grasa poliinsaturada (g) 1,22
Vitamina E (mg) 0,62
Hierro (mg) 0,30
Piridoxina (Bs) (mg) 0,30
Vitamina D (ug) 0,25
Riboflavina (B,) (mg) 0,20
Niacina (mg eg. niacina) 0,10
Tiamina (B;) (mg) 0,03
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr,
Carbohidratos (g) tr.
Yodo (mg)

gueso Santa Cruz de Tenerife. Esta elabora-
do con leche de cabra, que a veces se mez-
cla con leche de oveja o de vaca. La corte-
za es casi inexistente y de color blanco.
Casi no esta prensado, su sabor es flojo, su
forma cilindrica y su peso de 3-5 kg. Pre-
senta, a veces, la originalidad de mezclar la
pasta con almendras, lo que le da un sabor
y una textura muy peculiares. Véase: que-
sos de Esparfia (Canarias)

gueso santa maria de Guia. Véase: queso de
Flor o de santa maria de Guia.

queso Scamorza. Tipo de queso italiano. Es un
queso de leche de vaca en forma de pomao,
tipico del Sur. Tiene muy bajo contenido
graso y los italianos lo sirven asado, con ja-
moén y hongos.

gueso Segovia. Son quesos exclusivamente ar-
tesanos, muy raramente comercializados,
que se elaboran a partir del mes de junio con
leche de oveja. La leche se templa para afa-
dir el cuajo, casi siempre animal. Se prensa a
mano para quitarle el suero. Se le espolvorea
de sal y se coloca en una “cell” que le da
forma y donde comienza a secar. Pasados 2
dias es lavado y puesto a secar. Vease: que-
sos de Esparfia (Castilla y Leon)

gueso Selva. Hay que distinguir 2 tipos de que-
so en la zona de la Selva; el que se consume
fresco y el mas curado. Ambos estan elabo-
rados con leche completa de vaca, es decir,

con toda su crema y grasa y con una baja
pasteurizacion. el fresco es de pasta blanda,
compacta y granulada. se consume dentro de
la semana. El tierno es de pasta amarillenta,
compacto y carnoso. Ambos son cilindricos,
con los bordes muy marcados y pesan alre-
dedor de 2 kg. Véase: quesos de Espafia
(Catalunia)

gueso semiblando. Pueden untarse sobre el
pan, aungue tienen una consistencia mayor
que los blandos, como, por ejemplo, los
quesos azules. Véase: clasificacion de que-
SOS.

gueso semicurado. Queso prensado sin cocer
que pasa por un periodo de curacion bastan-
te largo en un ambiente fresco y muy hume-
do. Los quesos semicurados se caracterizan
por su consistencia y su color amarillo pali-
do. Estos quesos no deben estar secos ni
quebradizos, y la parte en contacto con la
corteza debe presentar una tonalidad maés
oscura. El queso semicurado contiene entre
un 40% y un60% de humedad.

gueso semidesnatado. Es el que contiene me-
nos de 10% de materia grasa. Segun el Co6-
digo Alimentario, 3.15.27. d. De acuerdo
con su contenido en grasa lactea, expresado
en porcentaje masa/masa sobre el extracto
seco lacteo; Es el queso fundido que contie-
ne un minimo del 10% y un maximo de
25% de grasas lacteas. Véase: clasificacion
de los quesos.

queso semiduro. Son aquellos quesos que
pueden cortarse en lonchas Véase: clasifica-
cion de quesos.

gueso semigraso. Es aquel cuyo contenido en
materia grasa oscila entre 10-20% Segun el
Cddigo Alimentario, 3.15.27. ¢. De acuerdo
con su contenido en grasa lactea, expresado
en porcentaje masa/masa sobre el extracto
seco lacteo; es el queso que contenga, en
grasa lactea, un minimo de 25% y menos el
45%. Véase: clasificacion de los quesos. La
cantidad de nutrientes contenida en cada
100 g de porcion comestible, es:
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Queso semigraso
Calcio (mg) 961
Fosforo (mg) 610
Energia (kcal) 253
Retinol (mg) 180
Colesterol (mg) 140
Potasio (mg) 131
Porcion comestible 100
Sodio (mQ) 88
Agua (mg) 46
Proteinas (g) 36,2
Grasa (g) 9,9
Acido folico (ug) 3
Carbohidratos () 3
Cianocobalamina (ug) 1
Hierro (mg) 1
Riboflavina (mg) 0,31
Tiamina (mg) 0,03
Acido ascorbico (mg) 0
Grasa poliinsaturada(g) 0
Fibra vegetal (g) 0
Grasa poliinsaturada(g)

Acido graso saturado ()
Acido linoléico (g)
Acido linolénico (g)

Queso Serena. Denominacion de Origen de

queso espafiol; extremo oriental de la pro-
vincia de Badajoz, en Extremadura. La Se-
rena es una comarca de clima mediterraneo
con influencias atlanticas, en donde los ve-
ranos son secos y calidos y los inviernos
lluviosos y suaves. La oveja de raza Merina,
que proporciona la leche utilizada para la
elaboracion del Queso de la Serena, se cria
en este entorno natural, con pastos de exce-
lente calidad. La coagulacion se efectda con
cuajo vegetal, entre 25 y 32 °C, durante 50 a
70 minutos, salado humedo o seco y una
maduracion minima de 20 dias. Mediante
este proceso, se obtienen finalmente quesos
blandos, finos, de color marfilefio céreo, que
pueden presentar 0jos pequefios y brillantes.
Estan cubiertos por una corteza semidura, de
color amarillo a ocre. Caras lisas o con la
impronta de la pleita o cincho de esparto. De
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forma cilindrica, presentan una base de entre
18 y23 cm, y un peso que oscila entre los
750y 2.000 g. * En primavera, y a veces en
invierno, cuando el tiempo es frio o lluvioso,
parte de los quesos tienden a deformarse y
achatarse, desarrollando algunas grietas en
las caras. El interior se reblandece hasta el
punto de desparramarse casi licuado. Son las
famosas tortas, que se valoran y aprecian
mas que el queso, aungque deben consumirse
en un plazo muy breve. Véase: quesos de
Esparfia (Extremadura)

queso Serrat. Estd elaborado con queso de
oveja. Se cuaja con “herbacol” y el tiempo
oscila entre 30 y 60 minutos. Es de forma ci-
lindrica con dibujos muy caracteristicos en
ambas caras. Su peso es muy variable, osci-
lando entre Y2y 5 kg. Es de pasta prensada,
que se suele escaldar antes de salar. Después
de madurar durante 2 meses, las piezas que
se obtienen son de pasta semiseca, pero
cuando la maduracion sobrepasa los 3 me-
ses, la pasta es seca. Véase: quesos de Es-
pafia (Catalufia)

gueso Servilleta. Elaborado con leche pasteu-
rizada de cabra mezclada con leche de vaca.
Su lugar de procedencia es La Costera de
Ranes, donde se halla la ciudad de Jativa, en
cuyo mercado se dieron a conocer los que-
sos de tovallo (servilleta); su nombre res-
ponde a la forma de guardarlos. Elaborado a
mano, una vez obtenida la cuajada se en-
vuelve en una servilleta, se anuda y se le da
forma. Después de “migado” se prensa du-
rante unos 20 minutos, se retira con cuidado
la servilleta y se mete en salmuera. Se saca 'y
se sitUia en baldas de madera, donde madura,
volviéndolo de cuando en cuando. Su pasta
es blanda, amarillenta y con pequefios 0jos.
Tiene un sabor muy agradable. Fresco, se
debe consumir 15 dias después de su elabo-
racion. Curado, se debe consumir despues
de 1 6 2 meses a partir del momento de su
elaboracion. Es méas habitual el consumo del
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Servilleta fresco. Veéase: quesos de Espafia.
(Comunidad Valenciana)

gueso shadows of blue. Queso azul de textu-
ra suave con sabor mas intenso que el Brie
azul. Se elabora con leche de vaca. Véase:
guesos azules.

queso Sierra de Andévalo y de Aracena.
Queso puro de leche de cabra, se hace sobre
todo en el Norte de la provincia de Huelva.
Forma cilindrica, bastante plano; se suele
prensar con madera. Se consumen frescos
(de 7 a 90 dias) o afiejos. En este Gltimo ca-
SO Se ponen a secar 0 Se conservan, a Veces,
en aceite. Tiene un sabor picante y fuerte. Su
didmetro de 14-16 cm, altura 4-6 cm y peso
entre 700 y 900 g. Véase: quesos de Espafia
(Andalucia)

gueso Sierra de Aracena. Véase: queso de la
Sierra de Andévalo y de Aracena.

queso Sierra de Avila. Esté elaborado con le-
che de cabra. Es de forma cilindrica y de
poca altura y, en realidad, es una variante
del queso de la Sierra de Gredos de Castilla-
La Mancha. Tiene una coagulacién rapida y
el desuerado es espontaneo y lento. Es un
queso excelente, muy suave de gusto, que
mereceria ser mas conocido en Madrid por
su proximidad a Avila, lo que permitiria re-
cibirle en buenas condiciones. Véase: que-
sos de Espafia (Castilla y Leon)

gueso Sierra de Gredos. Elaborado con leche
de cabra. Su zona de produccién es la co-
marca de La Vera y el hermoso pueblo de
Candeleda. Es cilindrico, de pasta blanca,
con una corteza blanca que se va haciendo
amarilla cuando estd medio curado. Pesa
en torno a los 750 g y se consume dentro
de la semana o quincena. Se puede conser-
var mas tiempo sumergiéndolo en aceite.
Véase: quesos de Espafia (Castilla-La
Mancha)

gueso single gloucester. Elaborado con leche
de vaca desnatada que le da un sabor sua-
ve, delicado y textura blanda, es preferible
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consumirlo joven. Véase: quesos del Reino
Unido e Irlanda.

gqueso Sobao. Véase: queso de la Armado o
Sobao.

gueso Soria. Queso de leche de cabra de la ca-
bafia soriana. Su forma es cilindrica, de unos
20 cm de didmetro y 6 cm de altura. Es de
pasta blanca o blangquecina, de sabor mas
bien salado. La corteza es blanca amarillenta
y consistente, y aparece estriada por la hue-
lla de los cestos de mimbre donde se pone la
cuajada. Cada pieza pesa 1-1,5 kg. Hay que
consumirlo fresco, pues sélo se conserva
unos 8 dias y, por esta razén, es muy dificil
de encontrar fuera de la zona de produccion.
Véase: quesos de Espafa (Castilla 'y Ledn)

gqueso south cape vintage. Queso semicura-
do. Cheddar australiano de vaca, de textura
compacta y sabor intenso. Vease: quesos
semicurados.

queso spenwood. Procedente de Berkshire,
este queso curado de oveja, producto de
granjas modernas, es cremoso en el paladar
y tiene una ligera nota de dulzor natural.
Véase: quesos del Reino Unido e Irlanda.

gueso stilton. Queso inglés semicurado, con
veteado azul. Elaborado con leche de vaca,
tiene una textura ligeramente cremosa pero
al mismo tiempo quebradiza, un sabor
fuerte y aroma complejo. Véase: quesos
azules.

gueso stracchino curado. Este queso italiano
forma una corteza caracteristica y tiene un
contenido blando de sabor suave. Elabora-
do con leche de vaca. Véase: quesos de
pasta hilada y frescos.

gueso Taleggio. Tipo de queso italiano. Se tra-
ta de un queso cremoso de leche de vaca,
originario de Bérgamo, en las montafas de
Normandia. Tiene una tipica cascara anaran-
jada y se lo consume como queso de mesa.
Excelente para fundir. Véase: quesos de
pasta blanda.
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gueso Tambores. En esa parte de Aragon y

alcanzando inclusive tierras de Castellon y
Tarragona se elabora este tipo de queso,
hecho con leche de oveja, bajo diferentes
marcas. Su forma es muy caracteristica por
la depresion que presentan en el centro de
la parte superior. Generalmente son de
forma cilindrica de unos 15 cm de diame-
tro y unos 7 cm de altura. Su corteza es 0s-
cura, su pasta blanquecina, blanda y pre-
senta unos pequefios 0jos por todo su inter-
ior. la salazén dura 24 horas y se somete
después a un secado durante 2 dias. A con-
tinuacion se madura en cavas dandoles
vuelta cada semana. Para su conservacion
se unta con aceite raspando primero la cor-
teza y embalandolo seguidamente. Este ti-
po de queso es semejante al manchego y el
nombre de Tambores, es el de una de las
marcas mas conocidas, pero, por supuesto,
hay varias de ellas. VVéase: quesos de Es-
pafia (Aragén)

queso tarawingee, corteza lavada. Textura

semiblanda y sabor suave. Es un queso
australiano hecho con leche de oveja. Véa-
se: quesos de pasta blanda.

queso teifi. Queso curado procedente de Ga-

les, elaborado con leche de vaca entera sin
pasteurizar. Tiene un sabor caracteristico
picante. Véase: quesos del Reino Unido e
Irlanda.

gueso Tendre. Elaborado con leche de cabra o

de oveja, 0 con una mezcla de ambas. Es un
queso muy estimado en la Catalufia central
y, particularmente, en Barcelona. Su forma
es cilindrica o redondeada. De pasta blanca
y con pequefios 0jos en su interior, su corte-
za es lisa y también blanca. Se sala exter-
namente después del intenso prensado al
que se le somete para que suelte todo el sue-
ro. Se consume fresco, pasadas las 24 horas
y nunca después de los 7 dias. Véase: que-
sos de Espafia (Catalufia)
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gueso téte de moine. Exclusivo de Suiza es el
queso de moda. Cualidades: Suave y
cremoso, pero con personalidad. Ideal: para
tomar como plato Unico con ensaladas o si
quiere, desyunar bien un domingo. Véase:
quesos de Francia y Suiza.

queso Tetilla. Denominacion de Origen de
queso espafiol; Comunidad Autondémica de
Galicia (Queixo tetilla). Es uno de los pocos
quesos espafoles elabortados al 100% con
leche de vaca, entera, cruda o pasteurizada,
de las razas Frisona, Parda Alpina y Rubia
Gallega. El ganado se alimenta en extensos
prados de pasto, que se genera gracias al
clima Atlantico de la zona y a las lluvias
regulares y abundantes. ElI queso tiene un
sabor salado suave, es mantecosa y de
corteza fina. Se reconoce facilmente por su
peculiar moldeado en forma de cono. El
tamarfio es de pequefio a mediano, con pesos
que oscilan entre 500 g y 1,5 kg. Se
comercializa con una corteza lisa, cerosa,
limpia y de color amarillo pajizo. El interior
es cerrado, generalmente ciego, de color
blanco marfil o amarillo suave, y con el
corte blando y de textura cremosa, incluso
untable en el caso de los méas proteolizados.
Los mas elaborados se pueden confundir
con los de pasta prensada. En la actualidad
coexiste la elaboracion tradicional casera o
en pequefias queserias de tipo artesanal, con
la produccion industrial tipificada. Véase:
quesos de Espafia. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 gramos de porcion
comestible, es:

Queso tetilla
Energia (kJ) 1663,64
Calcio (mg) 597,00
Fosforo (mg) 415,00
Energia (kcal) 398,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 388,00
Sodio (mg) 349,00
Porcion comestible 95,00
Colesterol (mg) 90,00
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Potasio (mg) 39,00
Grasa (Q) 34,50
Proteina bruta (g) 22,00
Grasa saturada (g) 21,45
Acido folico (ug) 20,00
Magnesio (mg) 12,00
Grasa moninsaturada (g) 10,06
Cinc (mg) 1,60
Vitamina B, (1Q) 1,50
Grasa poliinsaturada () 1,07
Vitamina E (mg) 0,62
Riboflavina (B,) (mg) 0,30
Vitamina D (ug) 0,25
Hierro (mg) 0,20
Niacina (mg eg. niacina) 0,10
Piridoxina (Bs) (mg) 0,10
Tiamina (B;) (mQg) 0,03
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr,
Carbohidratos (g) tr.
Yodo (mg)

queso tilsit. Queso semicurado de vaca, ela-
borado en varios paises del norte de Euro-
pa. De sabor singular, suele tener grietas y
agujeros medianos. Véase: quesos semicu-
rados.

queso Tifiosa. Los quesos que reciben este
nombre estan elaborados con leche de ca-
bra. Son cilindricos, muy prensados y con
poca sal. Se consumen mas bien frescos y
se encuentran facilmente a lo largo de todo
el afio. Véase: quesos de Espafia (Andalu-
cia)

gueso Toma. Tipo de queso italiano. Es un
queso redondo y chato, que se prepara
habitualmente con leche de vaca y se pro-
duce en la region alpina del Valle D" Aosta.
Después de preparado, se lo cubre con pas-
tos de la montana y se lo deja madurar. Es-
to le confiere un aroma y un sabor muy
agradables.

gueso Tomillo. Es un queso muy similar al Ce-
rrato. Su fabricacion conserva las normas ar-
tesanales que le dieron fama. Pero en éste la
leche es una mezcla, al 50%, de leche de va-
ca y oveja, lo que da distinto sabor. Su for-

ma es cilindrica, con un didmetro 17-20 cm
y una altura de 12 cm. Su pasta es de color
blanco con pequefios ojos, semiblanda. La
corteza es grisacea. Véase: quesos de Espa-
fia (Castillay Leon)

queso tomme. Los tommes son quesos de
montafia elaborados en invierno. Se pue-
den hacer con leche de oveja, vaca o cabra
y son reconocibles por su corteza dura y
una textura salpicada con pequefios aguje-
ros. Véase: quesos franceses y suizos.

gueso tomme de Savoie. Se elabora con le-
che de vaca sin pasteurizar y tiene sabor a
nuez. Bueno para rallar y gratinar. VVéase:
quesos franceses y suizos. Véase: quesos
franceses y suizos.

queso top paddock. lavado con vino. Queso
semicurado australiano, lavado con un ca-
bernet selecto. Tiene una corteza tipica pe-
gajosa y un fuerte aroma cuando esta cura-
do. Elaborado con leche de vaca. Véase:
quesos de pasta blanda.

queso top paddock, corteza lavada. Queso
semicurado australiano, de sabor suave y
con una corteza tipica de color naranja.
Elaborado con leche de vaca. Véase: que-
sos de pasta blanda.

queso Torta del Casar. Los lugarefios del
Casar de Céceres llaman tortas a los quesos
que sufren una intensa proteolisis de la pasta
y llegan a licuarse en su punto optimo. Este
matiz se reconoce por la blandura de su
textura, como si la corteza contuviera una
masa liquida espesa que aflorara al exterior
por el agrietamiento de su corteza. Resulta
ser uno de los quesos mas caros de Espafia,
no solo por su extraordinaria calidad sino
por su produccién escasa y estacional. Se
elabora en el Casar de Caceres, pueblo
ganadero a 11 km al Norte de Badajoz.
Procede de leche cruda y entera de las
ovejas merinas, recién ordefiadas por la
mafana, grasa y aromatica. Se emplea cuajo
de origen vegetal que se obtiene de los
pistilos remojados de la hierba cuajo o
también conocido como cuajaleches. Con
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una elaboracion lenta, suave y a
temperaturas frescas, y una curacion de 45 a
60 dias en ambientes frios y hdmedos. El
resultado es un queso cilindrico discoidal
con los bordes redondeados marcados por el
cincho de esparto, de caras cerosas y lisas
ligeramente agrietadas y de pasta muy
blanda, con la textura untuosa, incluso
untable, de color marfil. Su sabor es
profundo y largo, mantecoso y fundente al
paladar, con el final suavemente agrio
amargante tipico de la hierba del cuajo
(galio Galium verum). * Antiguamente no
todos los quesos que se elaboraban
artesanalmente, y a mano, se convertian en
Tortas (o se atortaban, como decian los
pastores). Dentro de una quesera (es decir,
todos los quesos elaborados en una
estacion), podia haber una parte de tortas y
otra de quesos blandos, pero no tanto,
semiduros y duros. Incluso en una misma
elaboracién de un dia, parte de los quesos se
“atortaban”, y el resto no se movian. El
hecho de que salgan tortas en lugar de
quesos es un tema muy discutido vy
comentado tanto por estudiosos del tema, asi
como por los propios pastores. Desde luego,
segun los pastores, intervienen distintos
factores: el clima “si es himedo salen méas
tortas que si es seco”, el tipo de pastos, la
mayor 0 menor cantidad de sal, la propia
hierba de cuajo, e incluso la orientacion de
la quesera; si esta orientada al Norte suelen
salir més tortas. Tal vez la clave esté en el
tipo de pasto existente, pues segun la zona
donde pastorean y la época del afio en que lo
hacen, las ovejas producen una leche méas o
menos grasa, siendo algo muy particular de
la torta el indice de grasa que posee la leche
con la que se elabora. Hay un refran que
dice: “El queso de Abril pa mi y el de
mayo, p'al amo”. En la actualidad hay
queserias artesanales en el Casar de Caceres
que contindan con la tradiciobn y han
conseguido que se elaboren todo el afio,
aungue con un maximo durante el invierno y
principios de la primavera, segun los afos.
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Véase: quesos de Espafia (Extremadura) La
cantidad de nutrientes contenida en cada 100
g de porcion comestible, es:

Queso Torta del Casar
Energia (kJ) 1667,82
Calcio (mg) 1153,00
Sodio (mQ) 816,00
Fésforo (mg) 725,00
Energia (kcal) 399,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 340,00
Potasio (mg) 96,00
Porcion comestible 95,00
Colesterol (mg) 90,00
Acido folico (ug) 50,00
Magnesio (mQg) 42,00
Grasa (q) 32,60
Proteina bruta (g) 26,30
Grasa saturada () 21,80
Grasa moninsaturada (g) 7,53
Cinc (mg) 2,00
Grasa poliinsaturada () 1,50
Hierro (mg) 1,50
Vitamina B, (UQ) 1,50
Vitamina E (mg) 0,62
Riboflavina (B,) (mg) 0,30
Vitamina D (ug) 0,25
Niacina (mg eg. niacina) 0,10
Piridoxina (Bg) (mg) 0,10
Tiamina (B;) (mg) 0,03
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr,
Carbohidratos (g) tr.
Yodo (mg)

queso Tou dels Til-lers. Bajo este nombre

coexisten 2 tipos de quesos de pasta blan-
da, obtenidos a partir de leche cruda y en-
tera de vaca, elaborados en la queseria ar-
tesanal “Tros de Sort”, ubicada en Sort,
capital de la comarca catalana del Pallars
Sobird, en el Alto Pirineo de Lérida. Fue-
ron los 2 primeros quesos de leche cruda
de vaca y de pasta blanda, con la piel en-
mohecida o lavada, que se elaboraron en
Catalufia; la leche cruda es la leche recién
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ordefiada, sin ningdn tratamiento de calor
(al contrario que en la pasteurizada) de
forma que conserva toda la flora microbia-
na propia de la leche singular de cada pas-
tizal. Resultan unos quesos extraordinarios
por su blandura y ternura, que se funden en
la boca, con un sabor personal y manteco-
S0, con muy poca sal y un toque lactico.
Véase: quesos de Espafia. (Catalufia)

gueso Tovalld. Véase: queso Servilleta.

queso Tronchdn. Se elabora, en Aragon, con

leche de oveja, aunque en ocasiones ésta se
mezcla con leche de cabra. Se cuaja con la
variedad vegetal Cynara cardunculus (car-
do) Su pasta es de color amarillo y presenta
0jos. Sabor intenso. Es un poco acido y pi-
cante. Su forma recuerda a un pan de hoga-
za. (Aragon)

queso Tronchon. Esta elaborado principal-

mente con leche de oveja, aunque, a veces,
se mezcla con leche de cabra. Es cilindrico
con una hendidura circular en el centro que
le da una forma muy peculiar de esta region.
De formato mas bien pequefio, de 10-18 cm
de didmetro y 6-8 cm de altura, suele pesar
500-900 g, aunque hay algunas queserias
que lo fabrican en formato mayor y su peso
pasa entonces de 1 kg. Suele tener algunos
ojos repartidos por todo el interior. Es de
pasta firme, de color blanco o ligeramente
amarillo. Los quesos pequefios son consu-
midos exclusivamente frescos, pero los ma-
yores pueden ser tiernos o semisecos, alcan-
zando a durar casi un mes. Véase: quesos de
Espafia (Comunidad Valenciana)

gueso tronco de ceniza. La ceniza empleada

tradicionalmente es la de hojas de parra. Es
un queso de sabor intenso elaborado con
leche de cabra y puede variar de fresco a
semicurado y curado. Véase: quesos de ca-
bray oveja.

gueso Tronxadn. Se elabora con leche de oveja

0, a veces, mezclada con la de cabra. Cilin-
drico, pesando entre 200 g y 1 kg, de pasta
amarillenta con o0jos en su interior, tiene una
maduracion de unos 15 dias y se conserva

hasta el afio. Se solian enterrar, para conser-
varlos, entre los montones de trigo u otros
granos. El peso esta indicando que tiene un
formato mas bien grande. VVéase: quesos de
Esparia (Catalufia)

queso Tros de Sort. Elaborado con leche cru-
da de pasta blanda y sabor suave entre dulce
y acidulado. Graso que funde en la boca.
Maduracion de 5 semanas. Véase: quesos de
Espafa. (Catalufia)

gueso Tupi. Se elabora generalmente con leche
cruda de oveja, a la que se le afiaden, a ve-
ces, pequefias cantidades de leche de cabra,
e incluso de vaca. Su nombre proviene de la
vasija de barro donde se ponen a fermentar,
llamada “tupi”, en la que se mueve a menu-
do durante la fermentacion; esta dura unos 2
meses y se le afiade aguardiente o aceite. Su
pasta es cremosa, de color amarillento y de
sabor bastante fuerte; es parecido al Llen-
guat pero no han existido gusanos en la le-
che originaria. Se suele comer en una reba-
nada de pan untada con mantequilla, tomate
0 miel. Véase: quesos de Espafia (Catalu-
fia)

gueso Ulzama. Al igual que el queso de Lanz
(al que se asemeja mucho) esta también ela-
borado con leche de oveja Latxa. Es cilin-
drico, de pasta blanquecina, con una corteza
amarillenta que lo diferencia del anterior, ti-
rando a parda porque durante su corta madu-
racion se limpian los quesos periodicamente.
Se consume fresco. Véase: quesos de Espa-
fia (Navarra y Pais Vasco)

queso Ulloa. Elaborado con leche de vaca, es
de forma redonda con los bordes redondea-
dos. Su didametro es de unos 20 cm y su altu-
ra de 6 a 8 cm. El peso varia entre 750-1.250
g. Su pasta es bastante blanda, blanquecina,
con pequefios 0jos en su interior. la corteza
es elastica y de color amarillo. La cuajada se
envuelve en un pafio para prensarla a mano
o también se pone en un molde de madera
con una gasa para facilitar el desuerado.
Tiene una maduracion breve en hérreos para
ventilarlo y se conserva entre 5 y 6 meses.
Véase: quesos de Espafia. (Galicia)
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queso Urbasa. Esta elaborado con leche de

oveja Latxa, desde principio de afio hasta
mediados de julio. Es cilindrico, con un
didametro de unos 20 cm y de 8 a 12 cm de
altura, y pesa alrededor de 1,5 kg. Su pasta
es amarillenta con escasos 0jos. A diferencia
del Idiazabal este queso no se ahuma o, me-
jor dicho, no se ahumaba, pues se tiende a
ahumarlo ligeramente porque le da mayor
aceptacion. Véase: quesos de Espafia (Na-
varra y Pais Vasco)

Queso Urbiés. Es un queso de muy escasa

produccion pero de mucha personalidad.
Se vende en pequefios tarros de barro. Esta
elaborado con leche de vaca y para coagu-
larla no se emplea el cuajo sino su propia
acidez. Su forma de fabricacion es laborio-
sa, pues tarda unos 8 meses, y mientras
transcurre este tiempo hay que revolver la
masa coagulada contenida en el recipiente
cerdmico. Véase: quesos de Espafia (Astu-
rias)

queso vaca. Es el més abundante, precisamen-

te por tratarse también de leche que se pro-
duce en mayor cantidad. Influyen en la ca-
lidad de este queso factores de alimenta-
cion y del animal y clima; conviene tener
en cuenta que en verano la leche de vaca
estd en mejores condiciones para producir
queso que en invierno. Véase: Clasifica-
cién de quesos.

gueso vacherin mont d’or. Tradicionalmente

elaborado en invierno por los productores
suizos y franceses de la region de Comté.
Envuelto en corteza de pino, es un queso
delgado de textura cremosa y sabor a
champifiones. Véase: quesos franceses y
suizos.

gueso Valdeteja. Elaborado en el valle del rio

Curuefio, en Leon. Leche de cabra, pasta
muy compacta sabrosa y equilibrado en su
conjunto. Véase: quesos de Espafia. (Castilla
y Ledn)
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gueso Vall d’en Tenes. Queso tierno elabora-
do con leche de vaca pasteurizada y coagu-
lacion enzimatica. Elaborado en la provincia
de Barcelona. Moldeado y con maduracion.
Poca sal y con corteza dura y definida. Véa-
se: quesos de Espana.

gueso Valle de Aran. Es uno de los escasos
guesos artesanos catalanes elaborado con le-
che de vaca y cuajo animal. Es de forma ci-
lindrica con ambas caras lisas. Es de pasta
cocida y bastante prensada, con lo cual s6lo
tiene pequefios 0jos. Madura durante 2 me-
ses, después de los cuales se unta la corteza
con aguardiente, que le da un sabor peculiar.
Véase: quesos de Espafia (Catalufia)

gueso Valle de Camprodén. Elaborado con
leche pasteurizada y algunos con leche cru-
da de vaca, de cuajada anencimatica, de pas-
ta prensada no cocida, la piel lavada a los 45
dias de curacion o entre los 60 y 90 dias.
Véase: quesos de Espafia. (Catalufia)

gueso Vega Sauco. Esta elaborado con leche
cruda de oveja. Cilindrico de forma, suele
tener unos 20 cm de diametro y 9 cm de al-
to, con un aspecto muy semejante al Man-
chego. Su pasta es carnosa, pero compacta y
sin agujeros. La primera prensada se realiza
a mano Yy la sucesiva mecanicamente. Esta
12 horas en salmuera y se almacena después
en bodegas, donde madura durante 6 meses
antes de sacarlo al consumo. Es un queso
muy estimado en toda la Comunidad Auté-
noma. Véase: quesos de Espafia (Castilla y
Ledn)

gueso Vidiago. Se trata de un queso semicura-
do, elaborado con leche de vaca. La queseria
Santa Rosa de Vidiago en el Consejo de
Llanes es la que elabora este queso suave,
blando y de pronunciado aroma a mantequi-
lla. Tiene una fecha de maduracion de 15 a
29 dias. En el salado se emplea salmuera.
Debido a su reducida produccion este queso



Repertorio en torno a las Especies Alimentarias mas utilizadas en Espafa.

conserva una personalidad propia. Veéase:
quesos de Espafia. (Asturias)

gueso Villadiego. Hecho habitualmente con le-
che de oveja, a veces se mezcla con leche de
vaca. Su proceso de obtencion es muy simi-
lar al del manchego. Es cilindrico, prensado
y los moldes que los conforman son de ba-
rro. Es de sefalar la importancia y tipismo
del mercado de quesos de la villa de Villa-
diego. Véase: quesos de Espafia (Castilla y
Leodn)

queso Villalba de los Alcores. Es un queso
elaborado principalmente con leche de ove-
ja. Es bastante parecido al manchego y se
produce medio artesanalmente en el pueblo,
cercano a Valladolid, que lleva su nombre.
Su personal sabor procede del peculiar lugar
donde se hace la maduracion; las mazmorras
del Castillo, casi derruido en la actualidad.
Véase: quesos de Espafa (Castilla'y Ledn)

queso Villaléon. Queso fabricado originaria-
mente en la poblacion de ese nombre de la
provincia de Valladolid, con leche de ove-
jas, en moldes troncoconicos; es muy blan-
do y tierno y se come recién fabricado. La
cantidad de nutrientes contenida en cada
100 g de porcion comestible, es:

Queso villalén

Energia (kJ) 2052,90
Energia (kcal) 491,13
Porcion comestible 100,00
Grasa (Q) 46,00
Proteina () 17,50
Carbohidratos () 1,90
Riboflavina (B;) (mg) 0,28
Tiamina (B;) (mQg) 0,04

Acido ascorbico (C) (mg)
Acido folico (ug)

Calcio (mg)

Cinc (mg)

Colesterol (mg)

Fibra (g)

Fosforo (mg)

Grasa moninsaturada (g)
Grasa poliinsaturada ()
Grasa saturada (g)

Hierro (mg)

Magnesio (mg)

Niacina (mg eg. niacina)
Piridoxina (Bs) (mg)
Potasio (mg)

Sodio (mg)

Vitamina A (g eq. retinol)
Vitamina B, (Ug)
Vitamina D (ug)
Vitamina E (mg)

Yodo (mg)

gueso watsonia. Queso semicurado. Queso
australiano de sabor suave y textura cre-
mosa, elaborado con leche de vaca. Véase:
quesos semicurados.

gueso wensleydale. Queso inglés semicurado
de vaca, con textura formada por capas y
un dejo dulzén. Véase: quesos semicura-
dos.

gueso wigmore. Un queso de Berkshire ela-
borado con leche de oveja sin pasteurizar.
Es uno de los pocos quesos de corteza la-
vada que aun se producen en Gran Bretafia.
Semiblando y con un sabor intenso. Véase:
quesos del Reino Unido e Irlanda.

queso Xinestoso. Procede del municipio de
Las Cangas del Narcea, el Unico queso as-
turiano del occidente astur; se elabora todo
el afio con cuajo industrial, y es de vaca; se
pone la sal en la leche. Tiene una fecha de
maduracion de 15 dias a dos meses. Véase:
quesos de Espafia (Asturias)

gueso yuulon lavender. Queso de oveja aus-
traliano con pequefios trozos de lavanda y
un olor caracteristico a espliego. Véase:
quesos de cabra y oveja.

Queso Zamorano. Denominacion de Origen
de queso espariol; provincia de Zamora. El
queso se elabora exclusivamente con leche
de oveja de las razas autdctonas Churra y
Castellana. Los animales se alimentan en los
pastos que crecen en los paramos y las
dehesas, que se desarrolla gracias al clima
continental que predomina en esta zona. El
producto final es un queso graso, madurado
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durante un minimo de 100 dias, de curado a
afiejo, y con pasta firme y compacta de color
variable desde el blanco hasta el marfil
amarillento, pero no picante; corteza oscura.
Los quesos tienen una forma cilindrica, con
caras sensiblemente planas. A veces, es
posible confundirlo con un queso manchego
de calidad. El peso maximo es de 4 kg por
pieza. La corteza es dura, de color amarillo
palido o gris oscuro. La elaboracion puede
ser de forma artesana o industrial. Se puede
emplear también para cocinar. Véase:
quesos de Espafia. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Queso zamorano

Energia (kJ) 1830,84
Sodio (mQ) 661,00
Calcio (mg) 615,00
Fosforo (mg) 534,00
Energia (kcal) 438,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 388,00
Potasio (mg) 98,00
Porcion comestible 95,00
Colesterol (mg) 90,00
Grasa (q) 37,40
Grasa saturada (g) 25,85
Proteina bruta (g) 25,30
Magnesio (mg) 22,00
Acido folico (ug) 20,00
Grasa moninsaturada (g) 9,00
Cinc (mg) 3,10
Vitamina B1, (UQ) 1,50
Vitamina E (mg) 0,62
Hierro (mg) 0,60
Grasa poliinsaturada () 0,54
Riboflavina (B,) (mg) 0,30
Vitamina D (ug) 0,25
Niacina (mg eg. niacina) 0,10
Piridoxina (Bg) (mg) 0,10
Tiamina (B1) (mg) 0,03
Fibra (q) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr,
Carbohidratos (g) tr.
Yodo (mg)

Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.)

2628

quesos. Véase: queso; productos lacteos y de
granja.

quesos azules: Consideramos: Queso azul de
Gippsland; queso Blue brie; queso Blue
castello; queso Danish blue; queso Deep
blue; queso Dolcelatte; queso Gorgonzola;
queso King island admiralty; queso King
island bass strit; queso Shadows of blue;
queso Stilton. Véase: quesos; productos
lacteos y de granja.

guesos con corteza artificial. Recubrimiento
ajeno, a modo de proteccion, como en el
caso de los quesos de bola o los cremosos
de fabricacién industrial. En algunos que-
sos tradicionales se han utilizado hojas de
higuera (Cabrales) o ceniza. Véase: Clasi-
ficacion de quesos.

guesos con corteza bafiada. A manera de en-
tidades sin corteza que necesitan la protec-
cion de un agente externo, como el agua, la
salmuera o la cerveza. Véase: Clasificacion
de quesos.

guesos con corteza enmohecida. Producida
por microorganismos que crecen en la su-
perficie del queso. Es el caso del Camem-
bert. Véase: Clasificacion de quesos.

quesos con corteza natural seca. Formada
por el secamiento de la propia cuajada. Es
el caso del manchego. Véase: Clasificacion
de quesos.

quesos curados: Consideramos: Queso Asia-
go; queso Grana padano; queso Gruyere;
queso Jarlsberg; queso Kashkaval; queso
Maasdam; queso Mimolette vieille; queso
Pamigiano reggiano; queso Parmesano ra-
Ilado; queso Pecorino romano; queso Peco-
rino vieille; queso Red leicester; queso Sa-
ge derby. Véase: quesos; productos lacteos
y de granja.

guesos de Aragon. Sin que posean actualmen-
te la denominacion de origen ni de calidad,
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consideramos interesantes los siguientes:
gueso de Benasque, queso de Calanda, que-
so de Hecho y Anso; queso de los Tambo-
res; queso Tronchdn. Véase: quesos de Es-
pana.

quesos de Asturias. Sin gque posean actual-

mente la denominacion de origen ni de cali-
dad, consideramos interesantes los siguien-
tes: Postre del abuelo; Queso Afuega’l Pi-
tu; Queso con miel de lbias; Queso de
Arangas; Queso de Beyos; Queso de Bue-
lles; Queso de Cabrales; Queso de Caldue-
fiin; Queso de Carriles; Queso de Casin;
Queso de Cuayau; Queso de Gamonedo;
Queso de La Brafa del Rio; Queso de Los
Carriles; Queso de Oscos; Queso de Pa-
rres; Queso de Pefiamellera; Queso de la
Peral; Queso de Piedra; Queso de Porrua,
Queso de Pria; Queso de Urbies; Queso de
Vidiago; Queso Genestroso; queso Xines-
toso; Rascayu; Reciella. Véase: quesos de
Espafia.

gquesos de Baleares. Sin que posean actual-

mente la denominacion de origen ni de cali-
dad, consideramos interesantes los siguien-
tes: queso de Formentera; queso Ibicenco;
queso Llombards; queso Mallorquin. \VVéase:
quesos de Esparia.

quesos de cabra y oveja: Consideramos:

Queso azul de oveja; Queso Croitin; queso
Fiore sardo; queso Haloumi; queso Kefalo-
tyri; queso Kervella; queso Manchego;
queso Ossay irati; queso Pirdmide de queso
fresco de cabra; queso Ricotta de oveja;
queso Tronco de ceniza; queso Yuulong
lavender. Véase: quesos; productos lacteos
y de granja.

guesos de Canarias. Sin que posean actual-

mente la denominacion de origen ni de cali-
dad, consideramos interesantes los siguien-
tes: queso de Flor o de santa maria de Guia;
queso de la Gomera; queso de Santa Cruz de
Tenerife; queso Herrefio: queso Palmero.
Véase: quesos de Espana.

guesos de Cantabria. Sin que posean actual-

mente la denominacion de origen ni de cali-

dad, consideramos interesantes los siguien-
tes: queso ahumado de Aliva; queso de C6-
breces; queso de Garmillas; queso de Gurie-
z0; queso de Pido; queso Pasiego sin pren-
sar; queso Picon; quesucos. Véase: quesos
de Espana.

guesos de Castilla y Ledn. Sin que posean ac-
tualmente la denominacién de origen ni de
calidad, consideramos interesantes los si-
guientes: cuajada de Briviesca; queso Cerra-
to; queso de Burgos; queso de Cincho; que-
so de Esgueva; queso de la Armado 0 So-
bao; queso de la Sierra de Avila; queso de
Ledn; queso de Segovia; queso de Soria;
queso de Villadiego; queso de Villalba de
los Alcores; queso Pata de Mula, de Villa-
I6n; queso Picdn y de Posada de Valdedn;
queso Tomillo; queso de Valdeteja; queso
Vega Salco; queso Zamorano. Veéase: que-
sos de Espafia.

guesos de Castilla-La Mancha. Sin que po-
sean actualmente la denominacion de origen
ni de calidad, consideramos interesantes los
siguientes: queso de la Sierra de Gredos;
queso de Oropesa o La Estrella. VVéase: que-
sos de Espafia.

guesos de Catalufia. Sin que posean actual-
mente la denominacion de origen ni de cali-
dad, consideramos interesantes los siguien-
tes: matd; queso Brossat o Brull; queso de la
Selva; queso de Montsec; queso del Valle de
Aran; queso Fresco Vages; queso Llenguat;
queso de Osona; queso Roi; queso Serrat;
queso Tendre; queso Tou dels Til-lers; que-
so Tronxon; queso Tros de Sort; queso Tupt;
queso Valle de Camprodon; Recuit. Véase:
quesos de Esparia.

guesos de Espafia. Los principales quesos es-
pafioles protegidos con Denominacion de
Origen (D.O.) son: Cabrales, Idiazabal,
Mahon, Picon Bejes — Tresviso, Queixo de
Arzia - Ulloa, Queixo Tetilla, Queso de
Cantabria, Queso de la Serena, Queso Majo-
rero, Queso Manchego, Queso Roncal, Que-
so Zamorano, Quesucos de Liébana. Los
quesos con Denominacion de Calidad
(D.C.) son: Fortmage de I'Alt Urgell i la
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Cerdanya, Queixo de Cebreiro, Queixo de
San Simon, Queso de Cabra de Murcia,
Queso Fresco (Aragon) Véase Denomina-
cion de Origen y Calidad. Otros quesos co-
nocidos: Andalucia: quesillas de Huelva;
queso de Antequera; queso de Cadiz; queso
de Grazalema; queso de la Calahorra; queso
de la Sierra de Andévalo y de Aracena; que-
so de la Tifosa; queso de las Alpujarras;
queso de los Pedroches; queso de Ronda;
queso fresco de Sierra Morena. Aragon:
queso de Benasque, queso de Calanda, que-
so de Hecho y Ansé; queso de los Tambo-
res; queso Tronchon. Asturias: Postre del
abuelo; Queso Afuega’l Pitu; Queso con
miel de Ibias; Queso de Arangas; Queso de
Beyos; Queso de Buelles; Queso de Cabra-
les; Queso de Calduefiin; Queso de Carri-
les; Queso de Casin; Queso de Cuayau;
Queso de Gamonedo; Queso de La Brafia
del Rio; Queso de Los Carriles; Queso de
Oscos; Queso de Parres; Queso de Pefa-
mellera; Queso de la Peral; Queso de Pie-
dra; Queso de Porrta, Queso de Pria; Que-
so de Urbies; Queso de Vidiago; Queso
Genestroso; queso Xinestoso; Rascayu,
Reciella. Baleares: queso de Formentera;
queso Ibicenco; queso Llombards; queso
Mallorquin. Canarias: queso de Flor o de
santa maria de Guia; queso de la Gomera;
queso de Santa Cruz de Tenerife; queso
Herrefio: queso Palmero. Cantabria: queso
ahumado de Aliva; queso de Cdbreces; que-
so de Garmillas; queso de Guriezo; queso de
Pido; queso Pasiego sin prensar; queso Pi-
cén; quesucos. Castilla y Leon: cuajada de
Briviesca; queso Cerrato; queso de Burgos;
queso de Cincho; queso de Esgueva; queso
de la Armado o Sobao; queso de la Sierra de
Avila; queso de Ledn; queso de Segovia;
queso de Soria; queso de Villadiego; queso
de Villalba de los Alcores; queso Pata de
Mula, de Villalén; queso Picon y de Posada
de Valdeon; queso Tomillo; queso de Valde-
teja; queso Vega Salco; queso Zamorano.
Castilla-La Mancha: queso de la Sierra de
Gredos; queso de Oropesa o La Estrella. Ca-
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talufia: mato; queso Brossat o Brull; queso
de la Selva; queso de Montsec; queso del
Valle de Arén; queso Fresco Vages; queso
Llenguat; queso de Osona; queso Roi; queso
Serrat; queso Tendre; queso Tou dels Til-
lers; queso Tronxon; queso Tros de Sort;
queso Tupi; queso Valle de Camprodon;
Recuit. Comunidad valenciana: queso Bru-
l16; queso de Alicante; queso de Cervera;
queso de Puzol o Cazoleta; queso de Servi-
lleta; queso de Tronchon. Extremadura:
mazurrdn; queso y torta de la Serena; queso
de las Hurdes; queso de los Ibores; queso de
Plasencia. Galicia: queso de San Pantaledn
de Vivero; queso de Ulloa; queso del Pais —
Queixo do Pais; Torta del Casar. Madrid:
requeson de Miraflores. Murcia: queso de
Murcia al vino; queso de Murcia. Navarray
Pais Vasco: cuajada 0 Mammia o Gatzatua;
queso de Aralar; queso de Badaia; queso de
Carranza; queso de Entzia o Andia; queso
de Gaztazarra; queso de Gorbea; queso de
Lanz; queso de las Bardenas; queso de Lea-
Artibai; queso de Ordufia; queso de Ulzama;
queso de Urbasa. Rioja: queso Camerano.
Véase: alimentos de Espafia; productos lac-
teos y de granja.

guesos de Extremadura. Sin gque posean ac-
tualmente la denominacién de origen ni de
calidad, consideramos interesantes los si-
guientes: mazurrén; queso Yy torta de la Se-
rena; queso de las Hurdes; queso de los Ibo-
res; queso de Plasencia. Véase: quesos de
Espafia.

quesos de Francia y Suiza: Consideramos:
gueso Ami du chambertin; queso Bannon a
la feuille; queso Beaufort d’estive; queso
Bleu d"auverghe; queso Bleux de ges; que-
so Bonde en gatine; queso Boulette
d"avesne; queso Brebis pyrénées; queso
Brie de Meaux; queso Camembert de
Normandia; queso Coeur poitvin; queso
Crayeux de roncq; queso Crottin de cha-
vignol; queso Emmenthal; queso Fleur de
maquis; queso Fourme d’ambert; queso
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Langres; queso Livarot; queso Mariolles;
queso Munster; queso Roquefort; queso
Saint-marcelin; queso Saint-nectaire; queso
Salers (cantal); queso Téte de moine, queso
Tomme; queso Tomme de savoie; queso
Vacherin mont d’or. Véase: quesos; pro-
ductos lacteos y de granja.

quesos de Galicia. Sin que posean actualmente
la denominacion de origen ni de calidad,
consideramos interesantes los siguientes:
queso de San Pantaledn de Vivero; queso de
Ulloa; queso del Pais — Queixo do Pais; Tor-
ta del Casar. VVéase: quesos de Espafia.

guesos de Madrid. Sin que posean actualmen-
te la denominacion de origen ni de calidad,
consideramos interesantes los siguientes: re-
queson de Miraflores. VVéase: quesos de Es-
pafa.

guesos de Murcia. Sin que posean actualmente
la denominacion de origen ni de calidad,
consideramos interesantes los siguientes:
queso de Murcia al vino; queso de Murcia.
Veéase: quesos de Espafia.

guesos de Navarra y Pais Vasco. Sin que po-
sean actualmente la denominacion de origen
ni de calidad, consideramos interesantes los
siguientes: cuajada o0 Mammia o Gatzatua;
queso de Aralar; queso de Badaia; queso de
Carranza; queso de Entzia o Andia; queso
de Gaztazarra; queso de Gorbea; queso de
Lanz; queso de las Bardenas; queso de Lea-
Artibai; queso de Ordufia; queso de Ulzama;
queso de Urbasa. Véase: quesos de Espafia.

guesos de pasta blanda: Consideramos:
Queso Brie; queso Camembert (producto
industrial); queso Jindi triple cream; queso
Limburger; queso Mungabareena, corteza
lavada; queso Port salut; queso Saint Nec-
taire; queso Taleggio; queso Tarawingee,
corteza lavada; queso Top paddock, corte-
za lavada; queso Top paddock, lavado con
vino. Véase: quesos; productos lacteos y de
granja.

guesos de pasta hilada y frescos: Conside-
ramos: Queso Bocconcini; queso Boursin;

Queso de crema; queso Feta; queso Mas-
carpone; queso Mozzarella ahumada; que-
so Mozzarella; queso Neufchatel; queso
Provolone; queso Quark; queso Ricotta co-
cida; queso Ricotta; queso Stracchino cu-
rado; queso Requeson con nata; queso Re-
queson. Véase: quesos; productos lacteos y
de granja.

guesos del Reino Unido e Irlanda: Conside-
ramos: Queso azul cashel; queso Bonches-
ter; queso Cheshire; queso Double glouces-
ter; queso Ducketts caerphilly; queso Em-
lett; queso Gabriel; queso Keen’s cheddar;
queso Kirkham’s lancashire; queso Llan-
glofflan; queso Milleens; queso Montgo-
mery’s cheddar; queso Mrs seater’s ork-
ney; queso Single gloucester; queso Spen-
wood; queso Teifi; queso Wigmore. Véase:
quesos; productos lacteos y de granja.

guesos de Rioja. Sin que posean actualmente
la denominacion de origen ni de calidad,
consideramos interesantes los siguientes:
queso Camerano. Véase: alimentos de Es-
pafia; productos lacteos y de granja. VVéase:
quesos de Esparia.

guesos de Suiza. Véase: quesos de Francia y
Suiza.

guesos de Valencia. Sin que posean actual-
mente la denominacion de origen ni de cali-
dad, consideramos interesantes los siguien-
tes: queso Brulld; queso de Alicante; queso
de Cervera; queso de Puzol o Cazoleta; que-
so de Servilleta; queso de Tronchon. Véase:
quesos de Esparia.

quesos semicurados: Consideramos: queso
Ambrosia, queso Bega brown wax, queso
Cheddar pyengana cloth, queso Edam,
Emmemtal australiano, queso Epicure,
queso Esrom, queso Farmers union, afiejo,
queso Fontina, queso Gouda, queso Havar-
ti, queso Kaseri, queso King island black
wax matured, queso King island surprise
bay, queso Leyden, queso Raclette, queso
South cape vintage, queso Tilsit, queso
Watsonia, queso Wensleydale. VVéase: que-
sos; productos lacteos y de granja.
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gquesos semigrasos. Véase: clasificacion de
quesos. La cantidad de nutrientes contenida
en cada 100 g de porcién comestible, es:

Queso blanco semigraso 20% MG
Energia (kJ) 454,78
Fbsforo (mg) 165,00
Energia (kcal) 108,80
Porcién comestible 100,00
Potasio (mg) 87,00
Calcio (mg) 85,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 52,00
Sodio (mg) 35,00
Colesterol (mg) 17,00
Acido folico (ug) 16,00
Proteina (g) 12,50
Magnesio (mg) 11,00
Grasa (Q) 5,10
Grasa saturada () 3,07
Niacina (mg eg. niacina) 2,81
Carbohidratos (g) 1,44
Grasa moninsaturada (g) 1,29
Vitamina B1, (1g) 0,81
Acido ascorbico (C) (mg) 0,60
Cinc (mg) 0,50
Hierro (mg) 0,37
Riboflavina (B,) (mg) 0,27
Grasa poliinsaturada (g) 0,14
Vitamina E (mg) 0,12
Piridoxina (Bs) (mg) 0,09
Vitamina D (ug) 0,09
Tiamina (B;) (mg) 0,04
Fibra (g) 0,00
Yodo (mg) 0,00

quesos y quesos fundido. Segun el Cddigo
Alimentario, 3.15.26. I. Quesos. Il. Quesos
fundidos. 3.15.27. Clasificacion de los
quesos. 3.15.28 Queso fresco y queso
blanco pasteurizado. 3.15.29 Queso afi-
nado, madurado o fermentado. 3.15.30
Clasificacion de los quesos fundidos.
3.15.31 Manipulaciones. 3.15.32 Prohibi-
ciones. 3.15.33 Envasado, etiquetado, ro-
tulacion y venta. Vease: derivados de la le-
che.
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guesucos. Estos quesos se elaboran con leche
de oveja, vaca o cabra en toda la Region de
Cantabria. Se cuaja lentamente la leche y
se deja escurrir el suero espontaneamente
durante 24 horas. Es cilindrico, de unos 10
cm de didmetro y 3 cm de alto. Su pasta es
blanca y su corteza blanca también. VVéase:
quesos de Esparia (Cantabria)

Quesucos de Liébana. Denominacién de Ori-
gen de queso espafiol; comunidad Auténo-
ma de Cantabria. Los quesucos de Liébana
tienen un marcado caracter artesanal y tradi-
cional, ya que se han elaborado en esta zona
de montafia desde épocas muy antiguas,
mezclando leches de vaca, oveja y cabra. El
queso, que puede presentarse ahumado o0 sin
ahumar, es de pasta firme, con un color y
sabor muy caracteristico, sobre todo cuando
estdn ahumados. Tienen un pequefio forma-
to, que oscila entre 8 y 12 cm de diametro,
con un peso variable que ronda los 200 g. La
maduracion se efectia en locales con una
humedad del 90%. La corteza es fina, algo
aspera e irregular de color amarillo claro a
gris oscuro, o pardo en los ahumados. Pasta
de color blanco a amarillo pajizo, segln la
proporcion de leche de cabra y maduracion.
Sabor lactico, a veces ligeramente amargo,
con tacto mantecoso y suave. Véase: quesos
de Espafa.

guetemorfo. Designacion oficial espafiola
del: Chaetomorpha aerea.

quichay. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: espadin fueguino.

quiche au roquefort. Plato de la “cocina de
Francia” perteneciente al grupo de “platos
con masa”. Nombre espafiol: tarta de
roquefort, apio y nuez. Véase: platos con
masa en la cocina de Francia.

quiebra palito. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: argentina alicia.
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quiebracuchillos. Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: zapatero raspa balsa; za-
patero sierrita.

quijo. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: macabi de hebra; macabi.

quilmahue. Molusco, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: chorito quilmahue.

guimbombd. Nombre vulgar de la planta:
Hibiscus sculentus.

guimera. Designacion oficial espafiola del
pez: Chimaera argenta; Chimaera borea-
lis; Chimaera cristata; Chimaera dubia;
Chimaera mediterranea; Chimaera mans-
trosa; Hydrolagus novaezelandiae. Sino-
nimo oficial: Ase; Caro; Escopeta; Gata
moixa; Gato; Guineu; Ichas gatua; Itsas-
katu; Pez de rato; Pez de ratdn; Pez gato;
Pikuda; Rata de mar; Ull vert.

quimera elefante. Pez, nombre wvulgar.
Designacion oficial: ratazana americana.

quimeéridos. Véase: Chimaeridae.
guinado. Véase: vinos aromatizados.

quince. Nombre vulgar de la planta: Cidona
maliformis.

quincuay. Nombre vulgar de la planta: Fortu-
nella margarita.

quingombd. Nombre vulgar de la planta:
Hibiscus sculentus.

quingombds rellenos. Plato de la cocina ve-
dica, perteneciente al grupo de verduras.
Ingredientes: panir; comino en grano;
jengibre fresco; guindillas verdes; hojas de
cilantro; curcuma; sal; quingombos; ghee;
asafétida. \VVéase: verduras en la cocina vé-
dica. Nombre hinda: bhindi massaledarh.

quinoa. Nombre wvulgar de la planta:
Chenopodium album.

quinoa cruda. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcién
comestible, es:

Quinoa cruda

Energia (kJ) 1262,36
Potasio (mg) 780,00
Energia (kcal) 302,00
Fosforo (mg) 230,00
Magnesio (mg) 210,00
Porcién comestible 100,00
Calcio (mg) 79,00
Sodio (mg) 61,00
Carbohidratos (g) 49,20
Acido folico (ug) 30,00
Proteina bruta (g) 13,80
Fibra (g) 7,90
Hierro (mg) 7,80
Grasa (g) 5,60
Cinc (mg) 3,30
Niacina (mg eg. niacina) 2,90
Grasa poliinsaturada (q) 2,10
Grasa moninsaturada (g) 1,40
Grasa saturada () 0,50
Vitamina E (mg) 0,45
Riboflavina (B,) (mg) 0,40
Piridoxina (Bg) (mg) 0,20
Tiamina (B1) (mQg) 0,20
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Colesterol (mg) 0,00
Vitamina A (ug eq. retinol) 0,00
Vitamina B1, (UQ) 0,00
Vitamina D (ug) 0,00
Yodo (mg)

guinoa pelada. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Quinoa pelada
Energia (kcal) 393,00
Carbohidratos (g) | 62,00
Proteina bruta (g) | 11,90
Lipidos totales (g)| 6,40
Colesterol (mg) 0,00
Fibra (q) 4,00
Minerales 1,80
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| Saponina | 0,01%|
quinoto. Nombre vulgar de la planta: Fortune-
lla margarita.

quinua atamalada. Plato de la cocina de Pe-
ri del grupo de segundos platos. Ingre-
dientes: quinua, papa, queso fresco, acei-
tunas, huevo duro, tomate, sal, pimienta.
Véase: segundos platos en la cocina de Pe-
ra.

quiquia. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: macarela chuparaco.

quirigalla. Molusco, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: arola.

quisona. Pez, nombre wvulgar. Designacion
oficial: mielga.

quisquilla. Designacion oficial espafiola del
crustaceo: Cancer vulgaris; Crangon
crangon; Crangon vulgaris; Leander
adspersus. Sinonimo oficial: Areeiro; Burra;
Camaledn; Camaron; Chandarme; Esquila;
Esquila de arena; Gamba desquer; Gamba
de sorra; lzkira grisa; Jeldro; Papoula;
Porca; Sevillano. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Quisquilla con- |cruda
gelada

Energia (kJ) 309,32 | 359,48
Sodio (mg) 180,00 | 192,00
Fésforo (mg) 150,00 | 192,00
Calcio (mg) 130,00 | 80,00
Colesterol (mg) 130,00 174
Porcion comestible 100,00 43,00
Potasio (mg) 75,00 | 254,00
Energia (kcal) 74,00 | 86,00
Magnesio (mg) 47,00| 36,00
Proteina bruta (g) 16,50| 18,10
Acido félico (ug) 14,00 12,00
Vitamina B;, (Ug) 3,00 4,10
Tiamina (B;) (mg) 2,85 3,42
Vitamina E (mg) 2,85 3,42
Hierro (mg) 2,60 1,60
Vitamina A (ug eqg. retinol) 2,00 tr.
Cinc (mg) 1,10 1,50
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Grasa (g) 0,90 1,50
Niacina (mg eq. niacina) 0,50 1,25
Grasa poliinsaturada (g) 0,30 0,17
Grasa moninsaturada (g) 0,20 0,29
Grasa saturada (g) 0,10 0,32
Piridoxina (Bs) (mg) 0,08 0,09
Fibra (g) 0,00 0,00
Riboflavina (B,) (mg) 0,00 0,08
Acido ascorbico (C) (mg) tr. tr.
Carbohidratos (g) tr. 0,00
Vitamina D (ug) tr. tr.
Yodo (mg)

quisquilla de arena. Nombre vulgar del crus-
tceo: Palaemon serratus.

quisquilla de caleta. Designacion oficial es-
pafiola del crustaceo: Crangon nigromacu-
lata.

quisquilla de pinzas. Designacion oficial es-
pafiola del crustaceo: Alpheus glaber. Si-
nonimo oficial; Izkiraklaskaria.

quisquilla dura. Designacion oficial espafiola
del crustaceo: Sclerocrangon procax.

quisquilla gris. Nombre vulgar del crustaceo:
Crangon crangon.

quisquilla rabo negro. Designacion oficial
espafiola del crustaceo: Crangon francis-
corum; Crangon nigricauda; Crangon sep-
temspinosus.

quissona. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: galludo; mielga.

quiton. Nombre vulgar dado a varias especies
de moluscos anfineuros, que tienen la
concha formada por ocho piezas en serie,
muy abundantes en las costas espafiolas.
Designacion  oficial:  quiton apretador;
quitén magnifico; quitdn piraguero.

quiton. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: barquillo barbudo.

quiton apretador. Designacion oficial espa-
fiola del molusco: Chiton granosus. Sino-
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nimo oficial: Apretador; Barquillo; Chitén; quitdn piraguero. Designacion oficial espa-
Piraguero; Quiton. fiola del molusco: Chiton cumigsi. Sinoni-
mo oficial: Apretador; Barquillo; Chitén;
quitén magnifico. Designacion oficial espa- Piraguero; Quiton.
fiola del molusco: Chiton magnificus. Si-
nonimo oficial: Apretador; Quiton. quitte. Nombre vulgar de la planta: Cidona
maliformis.
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