
Los quesos de Teno Alto son una expresión viva del patrimonio gastronómico del Parque
Rural de Teno, en el que la tradición pastoril ha marcado durante generaciones la
economía y la cultura local. El pastoreo extensivo y la elaboración artesanal de quesos han
sido históricamente prácticas fundamentales para sostener la vida familiar y comunitaria,
con leche fresca recogida diariamente y transformada en productos lácteos diversos con
un carácter propio local. En Teno Alto, esta tradición se mantiene especialmente a través
de pequeños proyectos, que se han propuesto mantener y revitalizar la tradición quesera
local mediante la producción de quesos frescos, semicurados y curados elaborados con
leche cruda de cabra y métodos artesanales.

Allí los saberes tradicionales de pastoreo y producción se mantienen vivos mediante el
ordeño manual, el cuidado diario de las cabras y la transformación inmediata del
producto primario en quesos con unas características únicas.

En los siglos XVII y XVIII se consolida un modelo pastoril
extensivo en Teno Alto, ligado al autoabastecimiento. En el
siglo XIX, se encuentran registros que  hablan con mayor
claridad de la producción de quesos de cabra en Teno. La
tradición continúa en el ámbito familiar hasta finales del siglo
XX. En la etapa más reciente, se ha producido una
reactivación consciente de esta producción local, con muchos
productores jóvenes que se han incorporado a actividades de
elaboración de quesos a través de granjas familiares.

Para saber más:
https://pellagofio.es/islenos/sociedad-rural/queso-de-cabra-
ganadero-joven-y-pastoreo-en-teno-alto/ 
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