VOCES

Desde la Merced por
Alumnos de 1° de EPA

Saboree Francia
desde su cocina
soriana

eguro que todos conocen el

anuncio del parisino que esta

preparando una cena de pico-

teo en su terraza e invita a sus
vecinos a disfrutar con ¢l de la misma.
Entre el surtido que seduce a sus invi-
tados esta el queso camembert, un re-
ferente de los lacteos franceses que
podemos hacer en casa facilmente si-
guiendo los consejos que os ofrecemos
los alumnos de 1° del C.E.G.M. Elabo-
racion del Producto Alimentario del
CIFP La Merced.

Veamos primero los ingredientes
que vamos a necesitar, que son funda-
mentalmente leche cruda de vaca (le-
che fresca pasteurizada), fermentos
lacticos, cuajo, cloruro célcico y mol-
dura (aunque esto no es necesario pero
si recomendable).

El rendimiento que debemos tener
en cuenta es que precisamos siete li-
bros de leche para elaborar un kilo de
queso. Con esta cantidad de materia
prima seria necesario una moldura ci-
lindrica de tres centimetros de altura y
un peso de 200 gramos. En cuanto al
cloruro célcico se precisan 40 mililitros

por cada 100 litros de leche y en el caso
del cuajo depender del poder coagu-
lante del mismo, pero lo suele indicar
el fabricante. Ademas es preciso un fer-
mento lactico del 2%.

Veamos ahora que proceso debemos
seguir, ya que para elaborar el queso
Camembert debemos seguir las si-
guientes etapas tecnoldgicas ordenadas
secuencialmente: contar con la materia
prima, realizar un tratamiento térmico

de la leche, contar con los cultivos lac-
teos, anadir el cuajo para el cuajado,
realizar un corte o troceado, agitar, de-
suesar, moldear, prensar, salar, madu-
rar y conservar y almacenar.

De esta manera veamos que debe-
mos hacer en primer lugar una vez que
hemos adquirido los ingredientes.

Primer paso: Tratamiento térmico
de laleche. En ausencia de recetas tra-
dicionales y pasterizacion en las que-
serfas industriales se somete a 65°C
durante 30 minutos o 74°C durante 20
segundos la leche. En caso de realizar
un tratamiento térmico se afiadiran las
sales calcicas a la leche. En las elabora-
ciones industriales se suele estandari-
zar la leche, ajustando la proporcion de
proteina con la materia grasa. Algunas
industrias, por su parte, realizan la ter-
mizacion de la leche a unos 62 6 63°C
durante 15 6 20 segundos para su pos-
terior almacenamiento bajo condicio-
nes de refrigeracion.

Llega ahora el momento del segundo
paso: la incorporacion de los cultivos
lacteos. En el caso de los quesos elabo-
rados con leche cruda hay ausencia de
adicion de fermentos lacticos, pero en
los quesos elaborados con leche pas-
teurizada se afiaden cultivos lacticos
mesoéfilos, acompanados generalmen-
te, de termoéfilos. También se afiaden
las esporas de los mohos (como son
Penicillium candidum o P. camember-
tii), por otro lado, algunas queserias
afiaden también un colorantes (annato
o achiote son los mas habituales). Des-
pués se deja adificar la leche durante
hora y media o dos horas (hasta lograr
una acidez dornic de entre 175y 182).

El tercera paso se centra en el cuajo,
donde se da preferencia al cuajo de
origen animal, aunque algunas quese-
rias eligen coagulantes microbianos.
El cuajado precisa de una temperatura
entre 28 y 34° durante un tiempo de
entre 30 y 45 minutos, sin embargo en
las elaboraciones artesanales predo-
minan las condiciones de temperatura
mas bajas (de 28 a309) y los tiempos
suelen ser superiores a 45 minutos.

Cuarto paso: el corte o troceado.
Llega el momento de cortar la cuajada
obtenida en el proceso anterior en pe-
quefios cubos de entre 1,5y 2,5 centi-
metros de lado y se deja reposar du-
rante un tiempo que oscila entre los 45
y los 120 minutos. Existen instrumen-
tos de corte especiales que permiten
cortar la masa primero verticalmente
y después horizontalmente, pero tam-
bién podemos hacerlo con un cuchillo
y buen pulso.

En el quinto paso de esta elabora-
cion llegaremos a la agitacion, que se
realiza en dos etapas. En la primera se
agitard suavemente la cuajada ya tro-
ceada durante unos 15 6 30 minutos,

Historias de sobremesa por Isaac J. Martin

Tutankamoén
llevo queso en su
ultimo viaje

as instituciones egipcias han
empezado a interesarse por los
restos organicos que se conser-
van en el ajuar de la tumba del
faraén Tutankamon, y sobre los que
apenas hay informacion, segun confir-

ma la experta espafiola Maria Rosa
Guasch. La en6loga -que lleva a cabo
una investigacion sobre la simbologia
y el tipo de vino que tomaba Tutanka-
mon, y que se encontraba en las nfo-
ras colocadas en la cdmara sepulcral-
indica que el estudio permitira cono-
cer mas sobre «la dieta» del rey, entre
otras cosas. Ahora estd poniendo a
punto un método, junto a expertos de
la Sorbona de Paris, para identificar el
ADN de los vinos y de la uva de esta
época faradnica. Piezas «nunca vistas»

hasta que obtengamos un tamano de
grano homogéneo y en la segunda eta-
pa se agitara de nuevo entre 30 y 45
minutos hasta que alcancemos la con-
sistencia y elasticidad propia de este
tipo de queso.

A continuacidn, en una sexta etapa,
se realiza el desuerado, en el que se se-
parar el suero de la cuajada, extra-
yendo aproximadamente el 50% del
contenido en la cuba de cuajado.

Ahora llega el momento de dar for-
ma a nuestro queso Camembert y para
ello llenaremos los moldes cilindricos,
introduciendo la masa de la cuajada
de una vez, evitando manipularlo ex-
cesivamente. Entonces lo dejaremos
reposar en los moldes, desuerando
por gravedad durante varias horas. A
medida que la cuajada se va adifican-
do y presentando una textura flexible
y de consistencia media, los quesos se
iran volteando cada cierto tiempo en
funcion del pH, pudiendo variar entre
cuatro y seis veces, antes de desmol-
darlos pasadas las 24horas, para colo-
carlos sobre rejillas. Durante esta eta-
pa la temperatura descendera de los
34 grados a los 16 6 18°C. Este seria el
momento del prensado, aunque es ine-
xistente en la mayoria de las queserias.

Debemos ahora controlar la sal de
nuestro queso y para ello realizaremos
una inmersi6én de salmuera de concen-
tracion media (entre el 16 y el 20%)
durante un tiempo que oscilaré entre
la media hora y los 90 minutos, mante-
niendo una temperatura de 12 a 15°C.
Al finalizar la salmuera, los quesos in-
dustriales se inoculan con mohos de
Penicillium mediante pulverizacién de
esporas sobre la superficie o corteza,
primero por una cara dejando reposar
de 20 a 40 minutos y después repitien-
do el proceso por la otra cara.

Por tltimo deberemos dejar madu-
rar nuestro producto, primero orean-
dose en secadero a una temperatura
de entre 12 y 14 grados con una hume-
dad relativa del 70-80% durante 24-48
horas y después elevando la humedad
hasta el 90-95%, para favorecer el cre-
cimiento de mohos, que suelen apare-
cer alos 5 6 6 dias. El tiempo total en
la cAmara de maduracion suele ser de
unos 8 6 12 dias, volteando los quesos
2 6 3 veces.

Ahora llegara el momento de con-
servarlo y almacenarlo hasta su consu-
mo, porque los quesos ya madurados
se almacenan a una temperatura de
entre 3-4°C durante tres o cinco sema-
nas antes de su consumo.

Ahora solo queda juntarse con ami-
gos y un buen vino para degustarlo.

Articulo elaborado alumnos
de 1° C.EG.M. Elaboracién de Producto
Alimentario del CIFP La Merced

seran expuestas el aflo que viene, se-
gun el Gobierno egipcio. Revelaran da-
tos inéditos sobre el estilo de vida del
faradn, que reind un breve periodo de
tiempo entre 1332 y 1323 a.C., ya que,
por ejemplo, han encontrado restos de
queso y mantequilla en las dnforas.
«He examinado todas las 4nforas y al-
gunas estaban vacias, otras llenas de
arena; y en las demas, habia residuos
de vino. Cuando me dijeron lo del que-
so, me qued¢ a cuadrosy, apunta la ar-
quedloga espaiola.

Heraldo de Soria, 21 de mayo de 2017



A lo que hemos llegado...
por Cecilia Cuerdo

‘Er prinzipito’:
Saint-Exupéry
en ‘andali’

«Una beh, kuando yo tenia zeih z’afi-
yoh, bi un dibuho mahnifiko en un li-
bro a tento’e la zerba bihen ke ze yama-
ba ‘Histoires Vécues’ (Thtoriah bi-
biah)». Muchos habran reconocido, no
sin dificultad, las primeras lineas de
uno de los libros mas conocidos de la
literatura francesa, ‘El principito’. Sin
embargo, pocos se habran dado cuenta
de que se trata de una transcripcion fo-
nética del ‘andald’, una de las muchas
variedades del castellano. La traduc-
cion, promovida por el Sindicato An-
daluz de Trabajadores, ha encendido
las redes sociales. M4s all4 de las sonri-
sas que despierta ‘Er Prinzipito’, la tra-
duccidn sirve de reivindicacion para la
Zozieda pal Ehtudio“el Andalt (ZEA),
un colectivo formado por personas de
distinta formacién humanistica que
comparten «una mihma preokupazién
por er patrimonio linguihtiko de nueh-
tra tierra» y que persiguen «luchar
contra los prejuicios que todavia difi-
cultan el uso normal del andaluz y su
reconocimiento social e institucional».
Aunque suene a broma, el libro -pre-
sentado en «Sebiya»- ya estd a la ven-
ta. Su autor es Juan Porras, doctor en

Numanguerrix por Rubén Garcia y Eduardo Torres

Antropologia Social y Cultural. Su
nombre salt6 a los medios cuando en
2013, como concejal de Alternativa Mi-
jefia, se opuso a renombrar una calle
de Mijas (Mdlaga) como Avenida del
Descubrimiento por tratarse de un
«concepto imperialista» con «implica-
ciones de ideologia espaiolista exclu-
yentes que oculta la realidad de la lim-
pieza étnica que los espafioles llevaron
alos pueblos americanos». Fue la edi-
torial Tintenfass quien vio en internet
el trabajo de ZEA y contactd con ellos
para embarcarlos en un proyecto para
el mantenimiento de la diversidad cul-
tural frente a la globalizacion.

Es tiempo de...
Por David Navarro

Preparar las
noches estivales

EL jardin vespertino despierta a la cai-
da del sol y destaca por su aroma. Para
crear un jardin nocturno, hay que ele-
gir aquellas plantas que se adapten al
verano. Las mas comunes son el don-
diego, galdn de noche, yucca y jazmin,
pero hay otras menos conocidas que
pueden adaptarse a estas latitudes, co-
mo el alheli nocturno ( ‘matthiola bi-
cornis’), la juliana alba (‘hesperis ma-
trionalis’) -en la imagen-, la flox
(‘phlox drummond’), la campanilla
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blanca (‘ipomoea alba’), 1a onagra (‘oe-
nothera missourensis’) o la silene (‘si-
lene gallica’). Combinadas con las es-
pecies tradicionales, puede crearse un
jardin para disfrutar a todas las horas.
>> Color. Si por el dia captamos los co-
lores, por la noche somos mas bien
daltonicos. Por ello, las flores de péta-
los blancos resaltaran incluso en la os-
curidad, como las del oloroso dondie-
go (‘mirabilis jalapa’).

>> Visitantes. El jardin nocturno se lle-
nara de pequefos visitantes. La esfin-
ge abejorro, la esfinge colibri, los mur-
ciélagos y las polillas polinizan las flo-
res por la noche.

>> Aroma. Para captar la atencion de
los insectos de la noche, las flores tie-
nen que esforzarse en crear un aroma
embriagador. Las petunias moradas
destacan menos de dia que sus compa-
fieras, pero al llegar la noche son las
protagonistas gracias a su perfume.

La Soria encontrada
por Manuel Melendo

Mosaicos
romanos en
Medinaceli

abian que en Medinaceli se

conservan tres mosaicos ro-

manos? Medinaceli es una de

las localidades de la provincia
de Soria que atesora mayores restos
de época romana. Seguiin Emiliano Na-
vas Sanchez en su libro ‘Medinaceli.
Arco y Mosaicos Romanos’, ademas
del famoso Arco de Triunfo, inico
con tres vanos en la Peninsula Ibérica,
se han encontrado en diversas excava-
ciones arqueoldgicas tres magnificos
mosaicos, restos de cimentaciones,
pavimentos, molduras, un aplique de-
corativo en bronce con forma de mas-
cara, ceramica del tipo terra sigilata, y
elementos de la vida cotidiana como
monedas, dados, enseres de cocina o
restos de vidrios, que prueban la ocu-
pacién romana de Medinaceli durante
toda la época imperial, desde el siglo I
D.C. hasta el siglo IV D.C.

Los tres mosaicos que se conservan
en Medinaceli, son de los mejores en
la provincia de Soria. El mejor conser-
vado es el mosaico de San Gil, que se
descubrid en unas obras en un inmue-
ble de la calle del mismo nombre. En
la actualidad esta expuesto en una sa-
la del Palacio Ducal de Medinaceli. Se
trata de un pavimento de 5,3 metros
por 3,3 metros, las teselas son de color
negro, granate, amarillo, marrén, ver-

de y blanco. La decoracién se coloca
en franjas con motivos geométricos y
aves que enmarcan los motivos figu-
rados, en los que se representan ani-
males de la mitologia clasica. Entre
ellos destacan una esfinge alada que
persigue a un monstruo marino con
cabeza de cabra.

Allado se observa un grifo, animal
fantastico mitad aguila, mitad ledn y
los restos de un ser alado que podrian
pertenecer a una arpia.

Segun los arquedlogos, el mosaico
perteneceria al triclinium o comedor
de una vivienda de la segunda mitad
del siglo II D.C.

El mosaico de la plaza Mayor de
Medinaceli fue descubierto en unas
obras municipales. Tiene una longitud
de 10 metros y una anchurade 75y
data del siglo IV D.C. Se pueden ob-
servar tres paneles, dos figurados
donde aparece en uno el busto de la
Diosa Ceres, que sostiene el cuerno
de la abundancia, rodeada de la repre-
sentacion de los vientos, y otro con
animales afrontados: un leén y una
pantera y dos animales fantasticos,
uno mitad ave mitad serpiente y otro
mezcla de macho cabrio y pez. El ter-
cer panel es de motivos geométricos.

La representacion de la diosa Ceres
aparece también en la villa romana de
Los Quintanares en Rioseco de Soria
y en la villa romana de Santervas del
Burgo.

El tercero se encuentra bajo el sue-
lo de la plaza de San Pedro, donde se
conservan los restos de una villa ro-
mana de finales del siglo I después de
Cristo, con un hermoso mosaico que
alterna en perfecta simetria motivos
geométricos.

Estos mosaicos se unen al resto de
los edificios destacados de la villa, pa-
ra hacer atin mis atractiva la visita tu-
ristica a Medinaceli.




