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Felisa Gofii.

Ventas de Ulzama.

La elaboracion de la cuajada segun la receta tradicional de los

pastores de la montafia navarra, evoca a la prehistoria, y de he-
cho no son pocos los autores que aseguran que se trata de un
producto anterior a la Edad del Hierro. Los pastores subian a la
montaia y lo Unico de lo que podian surtirse durante los largos
y duros inviernos era del rebafio por lo que tuvieron que en-
contrar la manera de aprovechar la leche. Comenzaron por
construir un kaiku, un recipiente de madera de abedul realizado
de manera artesanal que utilizaban para el ordefio y para la
conservacion de la leche. Pero tenian un problema, no podian
poner el kaiku al fuego para calentar la leche porque éste, in-
defectiblemente, terminaria ardiendo. Asi que introducian en
su interior una piedra candente con el objetivo de aumentar la
temperatura de la leche hasta los 38-39 grados. Entonces se le
afiadia el cuajo natural, proveniente del estdémago de los cor-
deros de leche, disuelto en un poco de agua tibia y filtrado a
través de un trapo para eliminar impurezas. La sencillez de la
receta se ha mantenido intacta a lo largo de los siglos sustitu-
yendo Unicamente el cuajo natural por el artificial.

Y si hay un sitio en Navarra donde la cuajada continta reme-
morando a aquellos pastores que vivian durante meses en las
altas cumbres de la montafia, es la Venta de la Ultzama, un
enorme caserio construido en el afio 1896 con el fin de acoger
a cuantos transeuntes cansados y hambrientos llegaran a través
de un puerto de muy dificil acceso. Hasta alli se trasladé para
trabajar y regentar la Venta un matrimonio de Eugui, los abue-
los de Felisa Goiii, que ha trabajado en la Venta desde nifia y
que ahora es la propietaria de uno de los restaurantes mas em-
blemdticos de Navarra, junto con sus hijos y nietos.

Durante sus mas de ochenta afnos de edad Felisa Gofii ha visto
pasar por la Venta, situada en el idilico valle de la Ultzama, a

Medalla de Oro al Mérito en el Trabajo.

que proximo,
gido, recién producido,
es garantia de calidad"

multitud de transeuntes, caminantes, viajeros y turistas pro-
cedentes de todos los rincones de Europa. También ha
conocido infinidad de historias, anécdotas y leyendas narradas
al calor de la chimenea permanentemente encendida en los
himedos y frios inviernos. Y por supuesto, ha continuado ela-
borando una cuajada exquisita que sigue atrayendo a miles de
clientes y viajeros.

Ha sabido transmitir el amor por la cocina y por la restauraciéon
a sus cuatro hijos y en junio de 2010 recibié la Medalla de Oro
al Mérito en el Trabajo. Pero ademas, este afio pasado, con mo-
tivo de la celebracion del décimo aniversario de Reyno
Gourmet, recibio, junto a otras siete pioneras de la cocina el
homenaje de la Marca por pertenecer a una generacion de
mujeres que encarnan valores como el emprendimiento y éxi-
to empresarial, el arraigo e identidad a nuestra tierra, y sobre
todo porque han sabido transmitir su valiosisimo legado a la si-
guiente generacion. Felisa, muy orgullosa de recibir el cdlido
homenaje que se les tributé reconocia que la clave de su éxito
ha estado siempre en los productos de calidad que han utilizado
siempre en su restaurante “han sido siempre para nosotros im-
portantisimos. Todo lo que sea proximo, recién cogido, recién
producido es garantia de calidad”, aseguraba entonces. “Siem-
pre hemos procurado que fuesen de las cercanias, productores
conocidos, que sabiamos que todo lo hacian bien”.

Y ha disfrutado tanto de su trabajo que nunca lo ha visto como
un sacrificio. “Hemos disfrutado mucho porque hemos visto dis-
frutar a la gente, comiendo bien y sintiéndose a gusto. Ademds,
hemos tenido el privilegio de vivir en un entorno magnifico, con
estos paisajes, con este campo”. Esa satisfaccion por el trabajo
bien hecho, es lo que les ha transmitido a sus hijos y nietos, la
quinta generacion de una Venta legendaria.
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Patxi Zalba
Presidente de la DO Queso Roncal

Patxi Zalba es el presidente de la Denominacion de Origen no vi-
nica mas antigua de Espafia, titulo que consiguieron en 1981.
También es pastor y una persona comprometida con un producto
Unico que se obtiene a partir del ordefio de ovejas sanas, princi-
palmente de raza latxa, que se alimentan de pastos y forrajes.

El tiene muy clara cudl ha sido siempre la filosofia de la Deno-
minacién y en qué se debe seguir trabajando. “Siempre se ha
pretendido hacer un producto diferenciado, vinculado al medio
rural de montafia y a las razas autdéctonas como la latxa. El
nombre de Queso Roncal estd unido a un producto auténtico y
también a lo que representa: ovejas, leche, ganaderos, medio
rural, industrias en zonas alejadas de las grandes ciudades...”

Y es que el presidente de Roncal tiene muy claro el concepto de
sostenibilidad que va implicito en cada uno de los quesos que se
elaboran en el Valle. “Los ganaderos de la D.O. viven en zonas ru-
rales de la montarfia, las empresas estdn ubicadas en el Valle de
Roncal, un valle pirenaico de los mds alejados de la capital, sin
todos ellos seria muy complicado mantener nuestros pueblos, la
diversidad medio ambiental y la garantida de un producto au-
tentico. Y es que bajo el amparo de la D.O. se acogen mds de
130 explotaciones ganaderas y 5 empresas queseras que comer-
cializan alrededor de 400.000 kilos de queso”.

Todo este esfuerzo y las extraordinarias caracteristicas de este
queso se ven, afortunadamente, respaldados por un consumi-
dor que “valora muy positivamente el producto y ademds tiene
la percepcion de que estd muy unido a algo unico. Pero tenemos
muy presente que es necesario trabajar y promocionar el queso
entre los jovenes y los nifios; debemos inculcarles el significado

El queso Roncal garantiza
calidad y un modo de vida
en la montafa navarra."

El Valle de Roncal, cuna del queso al que da nombre, es uno de los pocos
paisajes que aun ofrece la belleza de la naturaleza intacta. En este valle
pirenaico siempre ha existido el pastoreo y ya en la Edad Media, con la
llegada de las primeras nieves, comenzaba un ritual que todavia se man-
tiene hoy en dia: la trashumancia, momento en el que las ovejas bajan
hasta las calidas tierras llanas de las Bardenas Reales en busca de pas-
to para el invierno. En esas verdes cumbres del Roncal, siempre se ha
elaborado queso. Y hoy se sigue haciendo segun el método tradicional
de modo que en su composicién no entran elementos ajenos a la leche,
el cuajo animal y la sal.

ZONA PRODUCCION: Navarra, en la dis-
tribucion tipica de la raza Lacha.

ZONA ELABORACION: 7 municipios del
Valle de RONCAL: Burgui, Garde, Isaba,
Roncal, Urzainqui, Uztarroz y Vidangoz.

Distribucion
™ geografica

Produccién 2017 384.905 kg
_Oper_adores 143
o inscritos
" Ganaderos 138
: Queserias 5

que hay detrds de un producto como el Queso Roncal: pueblos,
ganaderos, vida, origen, raza, empleo, control... Por eso, a lo
largo de este afio vamos a desarrollar una actividad en diversos
colegios que intentard transmitir estos valores mediante un co-
mic que describe como se elabora un queso desde su origen”.

Entre estas cualidades que pretenden ensefiar a los mas jovenes,
estan por supuesto las que hacen del Roncal un queso especial:
“la leche cruda de oveja, la maduracion en el Valle durante cuatro
meses, y la zona de elaboracion que la conforman tnicamente
los siete pequefios municipios que estdn dentro del Valle de Ron-
cal”. Pero ademds de cumplir con estos requisitos basicos tiene
unos estrictos controles adicionales realizados por los laborato-
rios pertinentes. Asi se consigue poner en el mercado un
producto de una altisima calidad. “Nuestros mercados principales
son Navarra y Pais Vasco, en particular Guiptzcoa, sin dejar de
apuntar que tiene una muy buena acogida en el mercado sevilla-
no y del Levante, asi como en zonas de Madrid y Barcelona”.

Con estos mimbres, el reto para Patxi Zalba, esta claro: “seguir
manteniendo la buena imagen que tiene el Queso Roncal e in-
troducir en ese conocimiento de la marca las cualidades que
hacen de él un producto tnico. Y quizd también deba adaptarse
a nuevos formatos para el consumo, a nuevos formatos de venta
mds acordes con los actuales modelos familiares y sociales”.
Algo que pretenden conseguir de la mano del resto de las Mar-
cas de Calidad de Navarra, con las que “tenemos una relacion
muy buena, como no podia ser de otra forma, pero considera-
mos que se puede establecer muchas mds sinergias para
trabajar temas promocionales en comun entre las diferentes
marcas de calidad y mediante la marca Reyno Gourmet”.
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Denominacion de Origen Idiazabal

O

Jose Mari Uztarroz
Presidente de la DOP Idiazabal

Entorno natural, tradicion y raza autdctona. Son los tres pilares
por los que se rige la Denominacion de Origen Idiazdbal, y tam-
bién la vida de Jose Mari Uztarroz, nacido en Uharte Arakil,
fundador de la Sociedad Aralar-Mendi, que organiza cada afio el
Artzai Eguna o Dia del Pastor, y emblemdtico presidente de la D.O.
“La filosofia de la DOP Idiazabal se basa en la proteccion y pro-
mocion de los tres pilares bdsicos, que son el territorio; el
producto exclusivo que se da en el mismo gracias a las condicio-
nes medioambientales y a las razas ovinas autdctonas; y la
cultura de mantener la tradicion en la calidad del producto final”.

Y la clave es el producto, un queso cuyo origen esta en la natura-
leza, en los verdes paisajes de Navarra y Pais Vasco. El mismo
entorno en el que, sin apenas variaciones a lo largo de mas de
ocho mil aios, los pastores han criado las ovejas Latxa y Carran-
zana, unas razas autoctonas de peculiares caracteristicas con cuya
leche cruda se elabora este singular y apreciado queso. “Como
toda Denominacion, centramos nuestros esfuerzos en informar
adecuadamente sobre el producto elaborado y ejercer una doble
proteccion, por un lado de cara al sector; y por otro, al mercado,
para que pueda elegir libremente sus opciones de compra con in-
formacion no engaiiosa. Es una tarea compleja hoy en dia, con
toda la informacion, a veces confusa, que llega a la poblacion;
pero contamos con un producto de una calidad enormemente
apreciada por el mercado en general y, desde el Consejo Regula-
dor, nos sentimos apoyados por cierto reconocimiento social
hacia la labor que desarrollan nuestras explotaciones y queserias
y la gran joya gastrondmica que nos ofrecen”.

Sin embargo, es consciente del camino que queda por recorrer,
y es que por un lado, tienen que llegar a las nuevas generaciones,
“que aunque pueda parecer que estdn mds informados que nun-

La filosofia del queso Idiazabal se basa
en el territorio, el producto exclusivo y el
mantenimiento de la tradicion."

Pais Vasco y Navarra,
salvo los municipios que
integran el Valle del Roncal.

1.380.012 kg de queso, de los cua-
les, 704.291 kg fueron elaborados en
Navarra, (un 51,03% del total)

414
293 (150 son de Navarra)
121 (30 son de Navarra)

ca; no siempre esta informacion es la correcta", y por otra a la
Restauracion: “los grandes cocineros de nuestro entorno han he-
choy siguen haciendo una importante labor de prescripcion pero
sigue siendo un sector objetivo que hay que trabajar. Y la labor
debe acompaiiarse con una buena informacion a los consumido-
res con el objetivo de que valoren las marcas con DOP certificadas
y las exijan en el sector de la restauracion”.

Pero Jose Mari Uztarroz es optimista, porque sabe que esta al
frente de un producto exquisito, que se lleva elaborando desde
tiempos inmemoriales y que en la actualidad responde a una
tradicion y las mas modernas técnicas de elaboracion. “Tenien-
do en cuenta que el queso es un producto de origen animal,
tiene gran importancia desde el punto de vista nutricional la
composicion de la materia grasa que lo compone. Y como el
Idiazdbal se elabora con leche cruda de unas ovejas que pasto-
rean, estd cientificamente probado que su composicion es
sustancialmente mds ventajosa. Por otro lado, la DOP Idiazabal
regula y somete a controles para que en la elaboracion del que-
so no se utilicen mds ingredientes que los necesarios, quedando
prohibidos aditivos como los nitratos u otros, en ese compromi-
so por mantener el producto de manera natural, como se viene
haciendo desde hace siglos”.

¢Y cudles son entonces los principales retos a los que se enfren-
ta la Denominacion? Uztarroz lo tiene claro: “al de ser punta de
lanza en innovacidn e investigacion sin comprometer un dpice
los principios bdsicos que debe cumplir un producto certifica-
do, empezando por su compromiso con el territorio, con los
animales autoctonos y con las elaboraciones tradicionales”.
Algo que segun afirma, logrardn mediante “el trabajo constante
que ha definido desde su nacimiento a nuestro Consejo Regula-
dor con hitos como la aplicacion de las placas de caseina que
identifican de forma individual cada uno de los quesos; la acre-
ditacion del Comité de Cata; la introduccion del uso obligatorio
de las contraetiquetas hologrdficas, o, recientemente, la imple-
mentacion de una nueva técnica de control que determina
genéticamente la raza de origen de nuestros quesos”.
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Ricardo Remiro y Cristina Ruiz de Larramendi son los encarga-

Pastores y ela
S

dos de elaborar de forma artesanal el queso que comercializan
con la etiqueta “Remiro”. Pese a su modernidad, esta pequeiia
queseria situada junto a la ermita de San Juan en Eulate ate-
sora los conocimientos de varias generaciones familiares que
se pierden en la memoria. Y ellos han hecho del queso un mo-
do de vida.

Ademas de que sus quesos estan amparados por la Denomi-
naciéon de Origen ldiazabal, pertenecen a Artzai Gazta,
asociacion que agrupa a los pastores elaboradores, ya que la
leche que utilizan proviene de su propio rebafio de 400 ovejas
de raza latxa cara negra que desde mediados de abril hasta los
primeros dias de enero pasta al aire libre en Urbasa. Las ovejas
permanecen estabuladas durante la temporada de partos y
tras dos meses de ordefio vuelven a subir a la sierra. La leche
del rebafio la utilizan para hacer el queso. “Por eso, nos preo-
cupamos de que el ganado esté sano y la leche, lo mds limpia
posible, ya que es nuestra materia prima”. La temporada de
elaboracion de queso empieza a principios de febrero y termi-
na a mitades de julio.

El trabajo artesanal de esta pequefia empresa familiar ha tras-
pasado fronteras, y ha sido reconocido con multitud de
premios también de reconocimiento internacional destacando
los reconocimientos obtenidos en el Concurso de Quesos de
oveja latxa de Navarra; en el Campeonato de Quesos de Euskal
Herria de Ordizia; premio Alimentos de Espafia, en el certamen
‘World Cheese Award “en el que participan mds de 2.000 que-
sos de diferentes partes del mundo y en el que fueron medalla
de oro en 2011; y en el Concurso Kasiade celebrado en el Tirol
austriaco. Su principal forma de venta es desde su propia que-
seria, por lo que no acostumbran a acudir a ferias ni mercados.

El contacto directo
con nuestros clientes

Para Ricardo, que un pastory elaborador de quesos de una ca-
lidad tan extraordinaria esté bajo el amparo de una
Denominacidn, en este caso la de Idiazabal, es sinénimo de ga-
rantia: “de garantia de calidad por todos los controles que
tenemos que pasary también por el asesoramiento. Nos sen-
timos protegidos por todo un equipo que trabaja por la
calidad”. La tradicion, el saber hacer, el pastoreo, el mimo en
la elaboracion... son todos atributos aplicables a los quesos Re-
miro y que les han llevado a conseguir numerosos premios.
Pero para Ricardo siendo todo eso enormemente importante,
“lo que verdaderamente garantiza a los consumidores que es-
tdn ante un producto Unico, es el sello de la D.O”.

¢Y cudles son las cualidades que mas valoran los clientes a la
hora de comprar su queso? Ricardo Remiro y Cristina Ruiz de
Larramendi lo tienen claro: “Todo cuenta para nuestros clien-
tes, pero creemos que el contacto directo con nosotros, el
poder ver como elaboramos el queso, y poder degustarlo en
nuestra queseria es lo mds importante. Los premios también
ayudan, por supuesto, pero siempre decimos que el mejor pre-
mio son nuestros clientes fieles”.

Unos clientes entre los que también se encuentra un publico
joven que busca la tradicion, la calidad de un producto que
siempre han conocido en sus casas. “Hoy en dia, los pastores
nos vamos "actualizando" y mostramos nuestra labor diaria a
través de las redes sociales, muy importantes para los jovenes.
Esto nos ayuda a estar en contacto con ellos y a transmitirles
de primera mano toda la informacion que necesitan”.

Por ultimo, a la hora de enumerar las tres caracteristicas que
definen su producto, Ricardo Remiro no lo duda: “Es un queso
con personalidad por su sabor a cuajo natural, su cremosidad
y con un buen regusto”.

marzo - abril 2018

NAVARRA AGRARIA

na
w




ne 227

NAVARRA AGRARIA

g%}
o

Mikel Aznarez

Elaborador de Queso Roncal

En el afio 1985, los hermanos Heli y Mikel Aznarez comenzaron
la construccion de una granja de produccion de leche de oveja
con el objetivo de elaborar Queso Roncal de pastor. Con los
afios, y debido a una demanda que paulatinamente fue en au-
mento, comenzaron a recoger leche de otros pastores de la
zona para ir aumentando la produccién progresivamente.

Elaboran el queso segln el método tradicional transmitido de
padres a hijos por los pastores roncaleses y que se puede re-
sumir en: la leche cruda de oveja se calienta y se le afiade el
cuajo. Se procede entonces al corte de la cuajada que facilita
la expulsion del liquido retenido. La masa resultante se corta
en bloques que se van introduciendo en unos moldes a los que
previamente se les habra colocado una tela que facilite el dre-
naje del suero. Pasan entonces al proceso de prensado que
tiene como funcidn completar el desuerado, proporcionar al
queso su forma definitiva y formar la corteza. Por ultimo, se ex-
traen los quesos de los bloques, se introducen en una salmuera
(agua con sal) densa y fresca durante al menos 30 horas; y se
mantiene unos 40 dias en la primera sala de maduracion (a
129C), para después pasar a una segunda sala mas fria (72C) y
con menor humedad, donde se mantienen unos 2 meses.

Una vez elaborado el queso, y como parte de los requisitos exi-
gidos por la Denominacién, el producto final se somete a
rigurosos analisis fisico-quimicos y organolépticos que garan-
tizan su calidad.

Gran diversidad de formatos, para las di-
ferentes unidades familiares actuales, de
un queso elaborado segun la tradicion de
nuestros pastores roncaleses ."

Para Mikel Aznarez, estar bajo el amparo de una Marca de Ca-
lidad, supone una gran ventaja competitiva: “para Quesos
Larra desde luego ha sido una buena tarjeta de presentacion.
La Denominacion de Origen Roncal es conocida y reconocida
por su calidad, lo que nos ha abierto muchas puertas a la hora
de buscar distribucion”.

Pero no sdlo eso, también reconoce que aunque son muchos
los atributos y requisitos exigidos, el resultado es un producto
de una altisima calidad: “La D.O.P. exige una serie de caracte-
risticas que debemos cumplir y que hacen de este queso un
producto unico que se distingue fdcilmente de otros quesos.
Por ejemplo, que estd elaborado con leche de oveja cruda, que
tiene una corteza natural, que tiene estipulado un periodo de
maduracion, que debe estar elaborado en el Valle Roncal etc.
En algunos casos, estas caracteristicas pueden resultar un han-
dicap que complican la elaboracion y aportan dificultades,
pero a la vez son innatas al propio Queso Roncal y, en ultima
instancia, las que lo diferencian”.

Y esas cualidades son también las que convencen al consumi-
dor que elige el Queso Roncal porque “es un producto
tradicional, artesano y perfectamente reconocible”.

&Y cdmo es el Queso Larra? Mikel lo tiene claro: “tenemos una
gran diversidad de formatos que se adaptan a las diferentes
unidades familiares, cada vez mds pequeiias; estd elaborado
segun la tradicion de nuestros pastores roncaleses en una que-
seria familiar; y es un queso de sabor pronunciado, natural,
que recuerda a la montafia, con pequefios poros, de corte algo
fragil con un ligero picor y recuerdo a cuajo de cordero”.

El reto ahora lo tienen en llegar al publico mas joven: “como
una parte de nuestra produccion la vendemos en nuestra
tienda, observamos que tenemos entre nuestra clientela a mu-
cho publico joven. Y tratdndose de un queso con un coste alto
y no estando en la onda de modas nuevas de alimentacion, a
priori pareceria dificil pensar que pudiera encajar entre este
sector; pero, como digo, vemos que se van incorporando y que
les encanta, no solo por su sabor, sino también por la versati-
lidad que supone su facilidad para el consumo: apto para llevar
al monte, abrir un aperitivo o solucionar una cena de rdpida
preparacion”.
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