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¥ Celebraron el Dia Nacional del Queso, el 9 de abril, como una forma de alertar a la nacién

Francia da la batalla por los quesos auténticos contra
los industrializados

? En 30 afios, mds de 50 variedades distintas del ldcteo han desaparecido, lamenta asociacion de queseros regionales
@ Algunos ya no son producidos porque sus creadores han muerto

JOHN LICHFIELD THE INDEPENDENT

Paris. Francia, a la que se acusa de ser una nacion de "claudicantes comedores de queso", claudica poco a poco en su
auténtica tradicion de elaboracién quesera. Pero los "auténticos" amantes y productores del queso francés estdn
devolviendo el golpe.

En un intento de alertar a la nacidn sobre la gradual desaparicion de su espléndida y variada herencia quesera, cientos
de actos fueron programados en toda Francia para celebrar el Dia Nacional del Queso, el sdbado 9 de abril.

"En los 30 afios pasados, mds de 50 variedades de queso francés han desaparecido para siempre. De otras ya sélo
quedan dos o tres productores tradicionales", informa Veronique Richez-Lerouge, presidenta de la asociacion que
promueve los quesos tradicionales franceses. "La porciéon de mercado que capturan los quesos industriales
pasteurizados, que en realidad son apdcrifos, con sélo una fraccion de verdadero sabor y cardcter, crece todo el
tiempo."

Los quesos franceses elaborados en la forma tradicional y auténtica -es decir, con lait cru, leche cruda sin
pasteurizar- representan ya sélo entre 5 y 6 por ciento del mercado. "Se cierne la amenaza de una calamidad
nacional, de la cual la mayoria de los franceses ni siquiera estdn conscientes", advierte.

Herencia en peligro de extincion

Es fama que el ex presidente Charles de Gaulle expresé alguna vez que era imposible gobernar un pais con 365
variedades de queso. Se quedd corto: Francia produce al menos 600 variedades, y algunos quesdfilos insisten en que
son mds de mil. Solo Italia puede tener alguna esperanza de igualar semejante diversidad.

Los quesos tradicionales franceses vienen en cientos de especies distintas, en parte debido a la variedad de paisajes y
climas del pais, y en parte por la devocién nacional a la excelencia culinaria y la experimentacion. Richez-Lerouge,
presidenta de la asociacién Fromages de Terroirs (Quesos Regionales), afirma que esta herencia se ve amenazada por
una "anodina homogeneizacion de sabores" y por reglas de higiene abrumadoras e innecesarias, impuestas por la
Unién Europea e interpretadas con "celo excesivo" por el Estado francés. "No es posible esperar que un pequefio
productor, duefio de una sola granja, obedezca exactamente las mismas normas que una fédbrica", arguye. "Eso no
significa que el queso elaborado en granja sea inferior o insalubre. Muy al contrario."

Sin embargo, las grandes compaiifas queseras han inducido a los consumidores a creer que el queso pasteurizado y

file:///Users/admin/Desktop/Francia%20da%20la%20batalla%20por%20lo...quesos%20auténticos%20contra%20los%20industrializados.webarchive Page 1 sur 2



Francia da la batalla por los quesos auténticos contra los industrializados 123/05/Wednesday 09h53

fabricado en masa es "seguro", y que el de "leche cruda" es campo de cultivo de listerias y otros pardsitos causantes
de padecimientos. Y la diferencia en sabor entre, digamos, un camembert de leche pasteurizada y uno de leche cruda
es enorme, equivalente a la que hay entre una botella de vino corriente y un clarete de buena cosecha.

La Gallette des Monts d'Or, queso cremoso de vaca, se produjo durante 400 afios en las colinas cercanas a Lydn. El
verano pasado murié su udltimo productor, y el queso murié con él. Richez-Lerouge dice que el mismo destino
aguarda a otro queso, que tiene el bello nombre de Vacherin d'Abondance y procede de los Alpes de la Alta Saboya.
Sélo quedan tres de los ancianos granjeros que lo producen, y ninguno tiene sucesor.

El sdbado 9, en toda Francia, las tiendas especializadas en quesos y los departamentos de gurmés de los grandes
almacenes, como las Galerias Lafayette de Parfs, organizaron fiestas callejeras con ventas y degustacion gratuita de
quesos de leche cruda, para fomentar la conciencia de la herencia quesera francesa. "No todo estd perdido, ni mucho
menos", sefiala Richez-Lerouge. "Confiamos en reintroducir a los franceses, y mds tarde a los britdnicos y otros, a los
tesoros que nos han sido legados a través de los siglos."

© The Independent
Traduccion: Jorge Anaya
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