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1. Mercados del Queso de Málaga. Ficha técnica

Los Mercados del Queso de Málaga son una serie de cuatro mercados organizados por la Asociación Quesos de Málaga con la financiación de la Diputación Provincial de Málaga a través de la marca Sabor a Málaga.

Nombre: 

Mercado Quesos de Málaga con Sabor a Málaga

Fechas, lugares y horarios: 

· Málaga, Plaza de la Marina, 18 de noviembre. De 11.00 a 15.00 h.
· Coín, Mercado Agroalimentario del Guadalhorce, 19 de noviembre, de 9.00 a 15.00 h.

· Vélez Málaga, Plaza de las Carmelitas, 2 de diciembre, de 11.00 a 15.00 h

· Coín, Mercado Agroalimentario del Guadalhorce, 17 de diciembre, de 9.00 a 15.00 h.

Queserías participantes: 

1. Lácteos El Pastor del Valle, Alhaurín el Grande

2. Quesos El Alcornocal, Cortes de la Frontera

3. Quesos El Pinsapo, Campanillas

4. Quesería El Albarejo, Tolox

5. Lácteos Argudo. Campillos

6. La Cañada del Capitán, Cájiz (Vélez Málaga)

7. Quesos El Llano Jaral, Álora

8. Quesos Santa María del Cerro, Villanueva de la Concepción

9. Quesos Flor Bermeja, Villanueva del Trabuco

Actividades paralelas:

· Cata de quesos artesanos. Stand de información. 12.00 h.
· Taller de elaboración de quesos. Stand de información. 13.00 h.

· Coín: Visita a la Quesería La Hortelana. 13.30 h. Reserva previa en el stand de información.

· Vélez Málaga: Visita a la Quesería La Cañada del Capitán. 13.30 h. Reserva previa en el stand de información
Los Quesos de Málaga, una gran variedad de quesos con premios a nivel internacional

Estas son algunas de las variedades de quesos presentes en el mercado de quesos de Andalucía:

· Quesos elaborados con leche de cabra malagueña: fresco, semicurado, curado, con coberturas vegetales, al pimentón, al Pedro Ximénez, en Aceite de Oliva Virgen Extra

· Tarrinas de cremas Artesanales: al natural, al pimentón, a las finas hierbas
· Quesos de pasta blanda de coagulación enzimática

· Quesos tipo raclette
· Quesos de rulo de cabra
· Patés de queso

· Quesos de leche cruda
· Postres elaborados con leche de cabra

· Bolas de queso en aceite de oliva

· Tortas de queso
Estos son algunos de los premios que poseen los quesos que se podrán encontrar en el mercado:

· Mejor Queso de Cabra Curado Leche Pasteurizada Sabor a Málaga 2017 de El Pastor del Valle

· Mejor Queso de Cabra Fresco Sabor a Málaga 2017 de El Pastor del Valle

· Medalla de Oro de la World Cheese Adwards 2016 y Medalla de Bronce de la World Cheese Adwards 2015 para el Queso curado de Cabra envuelto en romero de El Pastor del Valle

· Medalla de Plata de la World Cheese Adwards 2015 para el Queso curado de Oveja Pasteurizada del Pastor del Valle

· Segundo Premio ROMA 2015 para el Queso Curado de Leche Cruda de El Pastor del Valle

· Cincho de Plata mejor queso fresco del mundo de la Cañada del Capitán

· Primer premio Queso Tierno del Concurso Andaluz de Quesos Sierra de Cádiz del Rosario para la Cañada del Capitán

· Primer premio Queso Curado de Cabra del Concurso Andaluz de Quesos Sierra de Cádiz para la Cañada del Capitán

· Primer premio Feria Nacional del Queso de Trujillo 2016 para el Queso Gran Reserva de El Pinsapo.

· Primer premio Queso Madurado en Aceite de Oliva de la World Cheese Adwards 2013 de El Pinsapo

· Medalla de Plata de la World Cheese Adwards 2013 para el Queso Semicurado de cabra al Pedro Ximénez de El Pinsapo

· 1er premio Feria Nacional del Queso de Trujillo 2016 para la Briqueta de Cabra de Quesos Argudo. 
· Segundo premio Zambra (Cuajada Láctica con ceniza) del Concurso Andaluz de Quesos Sierra de Cádiz para Flor Bermeja.

Contacto

· Asociación Prodenominación de Origen Quesos Málaga. T. 620860067. info@quesosdemalaga.es

· Comunicación: Toñi Gallego. T. 661828557 ajgallego@hotmail.es
2. Los quesos de Málaga

El Queso de Málaga está recogido como tal en el Catálogo de Quesos Españoles, publicado por el Ministerio de Agricultura y Pesca en 1990, donde se describen sus principales características organolépticas y físico-químicas. Se encuentra entre una de las cinco variedades de queso de cabra reconocidas en Andalucía.  

Es un producto elaborado con leche pura de cabra. Su zona de producción tradicional corresponde a toda la provincia de Málaga. 
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Tradicionalmente se producía en las explotaciones y ganaderías familiares, para el autoconsumo y venta local. Hoy en día, y debido a las exigencias higienico-sanitarias establecidas en la normativa comunitaria (Directiva 92/46 CEE), se ha limitado su producción a las queserías autorizadas, las cuales comienzan a emerger de una forma lenta pero constante, unas veces procedentes de explotaciones tradicionales reconvertidas, y otras de nueva creación.           

El queso es un producto blando o semiblando de sabor muy agradable al paladar y de olor característico propio de la leche de cabras en pastoreo. 

Hay tres tipos de quesos: el fresco, el semicurado y el curado. Tanto para el primero como para el segundo se usa la leche pasterizada, no así para el tercero que en ocasiones se realiza con leche cruda. El fresco se puede consumir tras su fabricación, en cambio el semicurado es sometido a un periodo de maduración de 30 días y el curado de unos 60. 

El proceso de fabricación es similar en los distintos tipos, pasando por las distintas fases de filtrado y enfriamiento de la leche, pasterización (salvo en el caso del curado de leche cruda), coagulación o cuajado, corte y agitación de la cuajada, prensado, salado, madurado (excepto en el fresco) y conservación, pero según el tipo y las formulas propias de cada fabricante, varían los tiempos y formas de algunos de los procesos, especialmente del cuajado, agitación, prensado y maduración, dando lugar a múltiples sabores, texturas y variedades dentro del mismo tipo de queso, que no hacen más que enriquecer nuestra cultura gastronómica.   

Igualmente se están empezando a producir y vender con éxito, otros tipos de quesos (pasta blanda, con hierbas, con pimienta, etc.) y otros productos lácteos (requesón, yogurt, etc.) que demuestran el potencial que tiene el sector transformador. 
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