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Quesos De Tepeyahualco

Dedicación y autenticidad en tu paladar


Advertisement


FLORECITA QUESERA ES UNA ARTESANA DE QUESOS QUE BUSCA CONTAR HISTORIAS A TRAVÉS DE SUS PRODUCTOS Y QUIERE

QUE RECONECTEMOS CON NUESTRAS RAÍCES MEDIANTE GRATAS EXPERIENCIAS GASTRONÓMICAS, ¡ACOMPÁÑANOS AL RANCHO SAN ROQUE A DEGUSTAR ESTA CATA!

POR FERNANDA MENESES HERRERA FOTO: ARLETTE GORDIAN

En nuestro paso por Tepeyahualco, visitamos el Rancho San Roque, donde se cultiva maíz, frijol, trigo, alfalfa, cebada, centeno, pero se distingue, sobre todo, por los deliciosos quesos creados por Flor Balderas, conocida en redes sociales como Florecita Quesera.

La experiencia de la cata de quesos comenzó desde nuestra llegada, pues nos recibieron varios canes juguetones, el papá de Flor, don Mauro Balderas, y Florecita.

La calidez del clima, el paisaje natural y el recorrido hasta el corral donde estaban las ovejitas, entre árboles y cultivos, me parece una caminata necesaria para aquellos que buscamos un momento de desconexión y qué mejor que, además de descubrir nuevos lugares maravillosos, practiquemos el turismo rural para empatizar con nuestras comunidades, reconectar con nuestras tierras y tradiciones, y apoyar a artesanos locales.

Después de conocer el rebaño de ovejitas, de raza Lacaune e East Friesian o frisonas, realizamos la cata.

Cata en un entorno campirano

Para Florecita, la cultura quesera se ha vuelto fundamental y, por ello, en sus catas invita a las personas a reivindicar su paladar, pues ella comenta que la industria quesera se ha desvirtuado y actualmente los quesos comerciales son creados con químicos, aditivos y otros ingredientes, para mayor duración, que cambian el sabor original de este alimento. Un queso auténtico es aquel que está hecho de leche, cuajo y sal, reveló la ingeniera en Agroecología.

Durante la cata degustamos cinco quesos suculentos acompañados de un vino chileno con sabor dulce, dulce de pera, miel con lavanda o aceite de oliva —¡uff!, una explosión en el paladar.

Primero probamos el queso Mauro, madurado durante 20 días, hecho de leche de cabra y pulque, y creado en honor al abuelo paterno de Flor, quien pastoreaba cabras. De hecho, algo muy emotivo y llamativo que Flor comentó fue el significado de su labor y la importancia de sus quesos: “Yo no vendo quesos, vendo historias a través de mis quesos, me gusta transmitir historias de mi familia, de mis tierras, incluso, de otros compañeros queseros…”. Asimismo, la quesera artesanal señaló que “la importancia de este alimento no solo yace en el calcio o la proteína, sino también en la cantidad de microbiota que aporta a nuestro organismo, pues estudios revelaron que la microbiota presente en nuestro cuerpo influye en nuestra manera, incluso, de pensar, pues el 80% de la serotonina, la hormona de la felicidad, se produce en los intestinos”.

También destacó que ella no hace quesillos, porque ese tipo de queso es una pasta hilada que solo se crea a partir de leche de vaca o de búfala, animales que no cría en su rancho.

Hongos, reconexión y turismo rural

El segundo queso que probamos fue un “queso del monte”, de leche de cabra, el cual se crea al cuajarse por gravedad, sin prensarse como el anterior. Tenía dos meses de maduración, lo que generó el hongo Geotrichum candidum y el hongo blanco, en el centro llevaba una capa de ceniza de
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› MIL TONELADAS DE QUESO FUERON PRODUCIDAS EN MÉXICO EN 2021 9

› AÑOS, LLEVA FLOR BALDERAS CREANDO QUESOS ARTESANALES EN TEPEYAHUALCO

QUÉ SABER › VIVE LA EXPERIENCIA de cata de quesos en La Cava de don Juventino, en la Hacienda Tepetlcalli

› ADQUIERE LOS QUESOS de Flor en las queserías La Valkiria y Vía Láctea, en la ciudad de Puebla y Tlaxcalancingo, respectivamente, y en el restaurante El Recaudo, en San Andrés Cholula mezquite, al estilo Morbier.

Flor destacó que tanto al hacer como al degustar el queso, resulta importante el uso de las manos, limpias, por supuesto, para entrar más en contacto con el alimento y sentirlo: “para mí es como reconectarse”.

En México se están haciendo quesos artesanales, pero nadie sabe dónde están, señaló Flor. “Lo bonito de hacer quesos es que la receta es la misma pero el sabor es único, dependiendo del amor, la sazón, la dedicación. Además, el queso artesanal también cambia de acuerdo con la estación del año [...] Nos han enseñado a ser iguales en la vida, pero el queso me ha enseñado que la belleza radica en las diferencias, hay que aprenderlas a apreciar y a hacer comunidad donde todos construyen y todos aportan [...] Para mí alimentar es un acto de amor y el amor no miente, entonces, por eso yo hago quesos genuinos, debemos ser honestos, empezando por lo que nos estamos llevando a la boca […] Desafortunadamente, la industria alimentaria se ha enfocado en llenar estómagos y no corazones”.

Probamos el tercero, el queso “Cantona”, llamado así por su forma piramidal, hecho de leche de cabra y oveja, con una corteza natural y de pasta blanda y madurada.

+información

Alto conocimiento gastronómico

Los quesos con hongos en su corteza sí se pueden comer, informó Flor: “se pueden comer hongos color azul, verde, amarillo, blanco, pero no los rosas, los puntos negros y los llamados ‘pelos de gato’”.

El siguiente queso fue de pasta prensada, con maduración de tres meses, ahumado con leña de pera, y el último fue de pasta blanda, hecho con leche de cabra y de gran tamaño, lo que también incide en el sabor, pues tuvo un picor especial.

Flor no desperdicia ningún producto generado en su rancho, siguiendo una línea de producción sustentable, y también ofrece chito, charcutería a base de cordero, sales ahumadas de queso y jabones de calostro. Asimismo, nos comentó que viajará a Italia a un evento de slow food , donde tendrá una charla con productores de quesos de todo el mundo y llevará el nombre de México en alto.


Esta experiencia nos invita a reconectar con nuestras raíces a través de la gastronomía, así que, ¡ven y vive el turismo rural que ofrece Tepeyahualco!


CATA DE QUESOS ARTESANALES EN TEPEYAHUALCO

SOCIALES,

EN LA UNIVERSIDAD

Quesos En M Xico

SE DICE QUE EXISTEN MÁS DE 2,000 TIPOS DE QUESO EN TODO EL MUNDO, ALGUNOS REDUCEN ESA LISTA A 100 Y LOS PURISTAS ASEGURAN QUE LOS MEJORES SON APENAS UNA VEINTENA. EN MÉXICO, LOS MAYORES PRODUCTORES SON COAHUILA, DURANGO, CHIHUAHUA, GUANAJUATO Y VERACRUZ, PERO HOY TE MOSTRAREMOS LOS QUESOS MÁS EMBLEMÁTICOS DE DIVERSAS REGIONES DEL PAÍS

Quesillo

OAXACA

Llamado comúnmente queso Oaxaca, es uno de los más conocidos y producidos en México. Debido a su elaboración, historia y riqueza cultural, es un producto con opción de patrimonialización

Queso Cotija

JALISCO Y MICHOACÁN

El queso cotija es un tipo de queso añejo, tiene más de 400 años de historia y se le vincula con los rancheros de la sierra de Jalisco y Michoacán

Queso A Ejo

ESTADO DE MÉXICO

Este queso es conocido en varios estados del país, se estima que se produce desde hace más de 100 años. Se elabora durante todo el año, pero especialmente en época de lluvias

Queso Bola

CHIAPAS

Es originario del municipio de Ocosingo, el más grande del estado. Lo elaboran unos cuantos queseros de manera artesanal gracias a conocimientos transmitidos de generación en generación

Queso De Tenate

TLAXCALA, HIDALGO

Se encuentra en varios estados de la república, pero sobre todo en Tlaxcala e Hidalgo. Una de sus principales características es que se elabora en tenates o canastas hechas de hojas de palma tejidas
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