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TiTULO DE LA FICHA: B.04.01. QUESOS DE TENO ALTO
Ubicacién Geografica: 28°20'30.8"N 16°51'24.6"W

Se ha designado esta ubicacion como punto de referencia, aunque la actividad se desarrolla
en multiples emplazamientos alrededor de esta zona.

Descripcion de la experiencia

Los quesos de Teno Alto constituyen una expresion viva del patrimonio gastrondmico y
cultural del Parque Rural de Teno, estrechamente ligada a un modo de vida rural que ha
configurado durante siglos el paisaje, la economia y las relaciones sociales de este
enclave de medianias altas. En este territorio de relieve abrupto, suelos volcanicos y
clima singular, la ganaderia caprina extensiva ha sido histéricamente una actividad
fundamental para la subsistencia de las familias, articulando un sistema productivo
adaptado al entorno y profundamente integrado en el paisaje.

El pastoreo de cabras en Teno Alto se realiza tradicionalmente en zonas de montafa con
fuertes pendientes, mediante el uso de senderos naturales y areas de pasto que permiten
el aprovechamiento de una vegetacion adaptada a la altitud y a las condiciones climaticas
del macizo. El movimiento del ganado es guiado por el conocimiento experto de los
pastores, quienes combinan técnicas heredadas con un profundo entendimiento del
territorio. El uso de cencerros facilita la localizacion y el control del rebafo en espacios
abiertos, favoreciendo una gestién respetuosa del entorno. Esta actividad ganadera ha
sostenido la economia local y ha contribuido de forma decisiva a la conservacion del
paisaje abierto, evitando el avance del matorral y reduciendo el riesgo de incendios.

La alimentacion natural de las cabras, basada en el pastoreo en libertad sobre especies
vegetales propias del entorno, es uno de los factores clave que confieren a los quesos de
Teno Alto un sabor distintivo y reconocible. La combinacién entre el tipo de pastos, el
relieve, la altitud y las condiciones climaticas influye directamente en la calidad de la leche
y en las caracteristicas del producto final, tanto en su sabor, como en su aroma y aspecto.
Este vinculo entre territorio y alimento convierte al queso en un reflejo directo del paisaje,
reforzando su valor como producto identitario.

En la actualidad, el proceso de elaboracion del queso se mantiene fiel a métodos
artesanales transmitidos de generacion en generacion. La leche, obtenida mediante
ordefo manual, se transforma de forma inmediata, garantizando la frescura del producto y
conservando los matices propios de la leche cruda de cabra. Se elaboran principalmente
quesos frescos, semicurados y curados, utilizando moldes y prensas tradicionales, y
respetando tiempos de maduracion que permiten el desarrollo 6ptimo de sabores y
texturas. Este saber hacer artesanal se complementa hoy con el cumplimiento de las
normativas sanitarias vigentes.

Por ultimo, la presentacién y etiquetado de los quesos refuerzan su caracter artesanal y
su vinculacién con el territorio, destacando el origen local y el respeto por los procesos
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tradicionales, ya que generalmente el producto incorpora sellos 0 marcas que identifican
su procedencia de Teno Alto, contribuyendo a su reconocimiento y valorizacion en
mercados locales y comarcales.

Recorrido histérico de la experiencia

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 produccion de quesos de cabra en Teno. La tradicion continda en el ambito
familiar hasta finales del siglo XX. En la etapa mas reciente, se ha producido una
reactivacion consciente de esta produccién local, con muchos productores jovenes que se
han incorporado a actividades de elaboracién de quesos a través de granjas familiares.

Documentacion complementaria

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