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[ ITG Ganadero, hoy INTIA, viene
frabajando desde sus inicios con las
explotaciones de ovino de leche de
Navarra, algunas de las cuales han ido
desarrollando en este fiempo sus
propias queserias para transformar la leche en
queso, en un proceso modernizador de una
dilatada tradicion amparada en Navarra por
dos denominaciones de calidad: la D.O. Roncal
y la D.O. Idiazabal.

La atencidn a los pastores queseros abarca
fodos los aspectos de la explotacion ganadera
productora de leche, asi como la asesoria en
proyectos de queseria y programas de
formacion de iniciacion y perfeccionamiento
para maestros queseros.

Con la llegada de Internet se abrié un nuevo
campo de actuacion y hoy, la pdgina web
www.itgganadero.com alberga mds de 60 webs
de explotaciones, entre las que abundan las de
pastores-elaboradores de queso.

MGas tarde, otra iniciativa de ITG Ganadero
permitié a é explotaciones de ovino y vacuno
que elaboran transformados Idcteos, abrir y
gestionar su propia tienda en Internet
(www.tiendaproductores.com), a modo de
experiencia y conocimiento de esta nueva
forma de comercializacion.

Ahora, el establecimiento de una Comunidad
Virtual Quesera, proyecto propuesto por la
Generalitat de Catalunya y apoyado por el
Gobiermno de Navarra y el de Aragdn, sirve para
avanzar de la mano de las nuevas tecnologias,
en el camino de la profesionalizacion de los
queseros y de las nuevas formas de
comercializacion.

La respuesta de los pastores-queseros siempre ha
sido positiva, conformdndose como un colectivo
inquieto y movido, con ganas de mejorar y que
ha sabido mantener el equilibrio entre tradicion y
modernidad para ofrecer un producto de gran
prestigio y reconocimiento internacional.
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a Comunidad
Virtual Quese-
ra se plantea
como un espacio virtual para la colaboracion en red de
los profesionales del sector, elaboradores y especialis-
tas del mundo del queso que deseen participar en el
proyecto.

Es un proyecto que ha contado con el apoyo de la Red
Rural Nacional como proyecto piloto y con la cofinancia-
cion del Feader. La finalidad de los/proy
contribuir a la diversificacionfecong
zacion, a la mejora d
cionalidad del D
sostenible. '* *

U
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;_.I.th d Virtual Quesera es un sitio
ea a al publico amante deflds «

ingida para los us -'-& de {H mL
e profesionales del sector '!h‘ y
B .4
parte abierta, el visitan ar informa-
utricional sobre los distinte 0S de queso asi co-

ecetas culinarias que tengan al queso comos€
cipal o ingrediente de calidad.

0 sobre todo, podra localizar
eserias de diferentes tipos
comunidades participantes
on y Navarra. Podran cc
del queso del Pirineo
ia prima utilizan. D6
se pueden comprar s

erse entre las quese
adores dispuestos en
de aparecen todas las queserias
da sficamente.

En Iz
elaborac

clas, curade
derivados lacteg
pecialidades locales;

ubica-

al Quesera conviven pastores y
e oveja, cabra, vaca y mez-
ademas de otros

Ademas, muchas de las quese
en la pagina web admiten visitas y estan encantadas‘de
mostrar al visitante su manera de hacer y su medio de
vida, del que se sienten muy orgullosos.

Si vas a hacer un viaje y te encanta el queso, no dejes

tos pilo oes ‘rias pa

de visitar alguna de las queserias unicas e irrepetibles
que encontraras en la Comunidad Virtual Quesera y de-
ja tus impresiones en Facebook o Twiter.

En la zona restringida de la web, el quesero podra en-
contrar informacion técnica y legislacion aplicable a su
actividad, podra establecer contactos y comunicacién
con otros profesionales, participar en foros y plantear o
responder a problemas planteados por otros integrantes
del grupo. Ademas encontrara las herramientas necesa-
aestablecer la ficha de su propia queseria y el
escaparate de sus productos, pudiendo enlazar con su
veb o tienda online.

eserias dadas de alta en

Dentro del mismo proyecto de la Red Rural Nacional se
organiz6 una visita a Catalufia con el objetivo de cono-
cer diferentes experiencias de_.g deros tanto en te-
mas de produccién de lech > ion de queso
como de comerci

aderas con
0 otras experiencias

grupo de ganaderos participd en las actividades or-
ganizadas por la Escuela Agraria de la Seu d’Urgell so-
bre la elaboracion de quesos caracteristicos de los Al-
pes, junto con queseros de Catalufia y otras comunida-
des. En este curso se realizd6 una mesa redonda sobre

NAVARRA AGRARIA
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Grupo de queseros de diferentes comunidades

la implicacion y la relevancia del papel de la mujer en el
sector quesero, en el que participé la ganadera de Eula-
te Isabel Ruiz de Larramendi en la que explicd brillante-
mente su experiencia como mujer y quesera.

También durante este otofio INTIA ha llevado a cabo su
habitual propuesta de formacién para los queseros con
gran éxito de asistencia por parte del sector.

Ademas del curso de inciacién a la elaboracion de que-
so celebrado este afio en una queseria de Arruazu, se
han tratado temas como la actualizacion en limpieza y
desinfeccion de las queserias, la cata de quesos, la pro-
duccién de queso y su rentabilidad, la toma de muestras
de leche y el ahorro energético.

A todos ellos y como todos los afios desde hace ya
mas de 20, los pastores queseros acuden a formarse y
actualizar sus conocimientos, para seguir haciendo un
queso “como el de siempre” pero apreciado como nun-
ca y justamente reconocido también fuera de nuestras
fronteras.

SOT T ELY SUS
7 JIrLx)

La temporada podiamos decir que comienza con el Art-
zai Eguna o Dia del Pastor que se celebra anualmente
en Uharte-Arakil a finales de agosto. En ese marco se
celebra el Concurso de Queso de oveja latxa de Nava-
rra, ganado este afio por la queseria Arnotegi de Eulate.

Posteriormente se celebra en Ordizia (Gipuzcoa) el
Concurso de Euskal Herria que también fue ganado es-
te afo por otra queseria de Eulate, la de Ricardo Remi-
ro. Ricardo Remiro se alzé también con el titulo de cam-
pedn de campeones, al medirse con los campeones de
los diez ultimos afos de este concurso.

A primeros de noviembre, se celebré en Pamplona el Il
Concurso de Queso ldiazabal de Pastor, donde repitié

a .
Visita de los queseros navarros a Cataluna

galarddn la queseria de Ricardo Remiro.

Es habitual la presencia de queseros en todas las ferias
locales de Navarra que se celebran en estas fechas (Le-
saka, Doneztebe, Elizondo, Estella, ...).

Y como colofén, participan de la mano de la D.O.ldiaza-
bal en el World Cheese Awards o Campeonato Mundial
de Quesos, donde se miden con quesos fabricados en
todo el mundo.

El campeonato se ha celebrado este afio en Birming-
ham, a finales de noviembre, y la delegacién de quese-
ros navarros ha regresado con 4 medallas de oro, 2 de
plata y 2 de bronce en una competicién en la que han
participado mas de 2.500 quesos de todo el mundo en
diferentes categorias.

Uno de los quesos navarros premiado con medalla de
oro en la categoria de quesos de pastor o queserias pe-
quefas, quedo entre los 50 mejores quesos del mundo
al ser seleccionado para disputar la siguiente ronda de
clasificacion. Se trata de Juananeko Gazta, de la Socie-
dad Arana-Etayo de Arbizu.

Finalmente, el titulo de Queso Campeon del Mundo re-
cayo en un queso de Denominacion Ossau-Iraty de la
queseria Agour de Hélette, en pleno Pais Vasco francés,
hecho también con leche de oveja cruda y un curado de
10 meses.

Como se puede observar, el otofio es una época de mu-
cha actividad para los pastores-queseros. El resto del
ano los podemos encontrar ocupados en las tareas del
ganado, ordefio y elaboracién de queso que gustosa-
mente ensefan a quienes se acercan a visitarlos
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