Desde la época de Maxorata

Es el queso que se produce en la isla de Fuerteventura con la leche minacion de Origen desde 1996. Cuenta con un gran nimero de
de la cabra majorera. Es un producto de gran tradicién con Deno- premios y reconocimientos nacionales e internacionales.

Queso majorero

Olor intenso y

Caracteristico dibujo de los laterales
del queso, marca de las trenzas de
las hojas de palma que se han
utilizado tradicionalmente.

Es de sabor algo picante y
ligeramente acido.

De 15 a 35cm de didmetro y de 6 a 9cm de altura.

Se fabrica a partir de la leche de cabra, esta
leche tiene gran contenido en proteina y grasa y
es lo que hace que los quesos majoreros sean
tan especiales. Puede llevar hasta un 15% de
leche de oveja canaria.
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Tras obtener la leche de las cabras Con la cuajada vya lista se realiza el La pasta resultante se coloca en un
majoreras, se procede a la cuajada, corte, mas o menos fino dependien- molde que puede ser de palma o de
momento en el que se coagula do del tipo de queso que se quiera plastico, con el dibujo de la hoja de la
durante una hora aproximadamente conseguir vy se lleva a cabo un palmera trenzada, tipico del queso
entre 28 y 32 grados. primer prensado o desuerado, paso majorero, que puede ser de diferentes

en el que se intenta que salga todo tamanos.
el suero posible.

Posteriormente, se le pone sal Por ultimo, el proceso de madura- Finalmente se presenta en forma
marina encima que habra que retirar cion, en el que se realiza tanto cilindrica y el peso varia de 1 a 6kg.
como maximo en 24 horas. el volteo como la limpieza y el untado

con pimenton, gofio o aceite.

El nombre de majorero, viene de Maxorata, palabra aborigen nes comian hecho solo con la leche de estas cabras.

que utilizaban para llamar a parte de la isla de Fuerteventura Tras la conquista se continud con la tradicion pastoril y de
antes de la conquista. Ya en esta época se conocia la gran canti- produccion del queso, importante alimento tanto de consu-
dad de cabras que poblaban las islas pero sobre todo Fuerte- mo interno como para la exportacion en todos los tiempos.

ventura. Asimismo se habla del sabroso queso que los aborige-

Comercializacion | Sabias que...

Se comercializa tanto en las Islas Canarias como en el resto En 2012 gand el premio de Mejor Queso de Cabra con
de Espafa, pero también tiene un gran mercado en el ! Pimentén del Mundo en el concurso mundial de campeo-
extranjero, la lista de paises la encabeza Estados Unidos | natos de quesos “World Championship Cheese Contest”
con el 65% del producto que traspasa las fronteras nacio- | que se celebré en Wisconsin, EEUU. En el mismo, fue
nales, seguidos de Canada, Alemania, Australia, Filipinas, | premiado también el semicurado de leche de cabra con
Japon y Suiza. | cobertura de pimenton rojo, esta vez como uno de los 16

| mejores del mundo.
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Usos posibles de esta obra

+ Dicho uso de hacerse siempre con el expreso reconocimiento de su propiedad por
@ parte del Gobierno de Canarias bajo la licencia Creative Commons Reconocimiento -
Gobierno Consejerfa de Educacién, No Comercial - Compartir Igual (by-nc-sa). No se permite un uso comercial de la
de Canal‘ias Universidades y Sostenibilidad obra original ni de las posibles obras derivadas, la distribucion de las cuales se debe
Direccién General de Ordenacién, hacer con una licencia igual a la que regula la obra original.

Innovacién y Promocién Educativa

Los contenidos y programas que constituyen esta obra son propiedad del Empresas colaboradoras en la creacién y el desarrollo de esta obra:
Gobierno de Canarias que ha promovido su creacion y desarrollo con el Las empresas relacionadas a continuacion han sido responsables de la coordinacion y
proposito de que la comunidad educativa haga libre uso de los mismos. gestion del proyecto asi como del disefio y desarrollo de los contenidos.
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textura cremosa.
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