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GASTRONDMIA

Delicias Pasiegas

La excelencia en la materia prima

Quesos de nata, sobaos, quesadas...
Son algunos de los tradicionales productos lacteos que han hecho que
la cultura gastronémica cantabra sea conocida allende sus fronteras.

TEXTO ¥ FOTOS PEDRD GRIFOL

I
o hace mucho visité un pais... lejano y exdtico; donde no se
consume ningin alimento derivado de la leche, Parece ser
que los lacteos no son metabolizables por el orgfnismo de
sus nativos cuando alcanzan la edad adulta, y por lo tanto no es re-
comendable consumir nada que contenga leche en su elaboracion
(leche de ningin animal para mds sefias) despuds de haber pasado
la épocade la lactancia materna.
La pregunta es obvia: é0Qué seria de la rica gastronomia de nuestra
cornisa cintabra sin los productos derivados de la leche de sus
vacas, de sus cabras v de sus ovejas? Afortunadamente... iA la ma-
yoria de nosotros nos sienta muy bien!
“Cantabria infinita” es el eslogan corporativo que ha popularizado
el Gobierno de Cantabria, ¥ no le faltan razones -cudnto menos en
el aspecto que nos ocupa: el gastrondmico- ya que son infinitos los
productos elaborados con la excelente materia prima que produce
gu cabafia ganadera.
Los Valles Pasiegos ocupan buena parte de la regidn cintabra,
por alli discurren calmos los cauees de sus tres rios: Pas, Mieray
Pisuefia, que riegan generosamente el tapiz de sus prados, Por sus

pastizales, encajonades en un paisaje ristico de robles y havas v
festoneado por los muretes de piedra gue separan los caminos ru-
pestres, trashuman, viven, se reproducen, envejecen y mueren las
felices vacas frisonas que tachonan la verde campifia con su capa
blanca v negra. Y alli, en algunas casonas asentadis en esparcidos
pequeios nucleos de poblacion, tradicionales obradores elaboran
con delicadeza, parsimonia y dedicacian artesana los clasicos pra-
ductos gue nos merecen muy particular atencion,

SOBAOS PASIEGOS

Frimero como producto para consumo propio v después como
medio de subsistencia, el sobao pasiego fue el primer producto que
comercializd Cantabria. Ya cn el siglo XVIII las mujeres pasiegas
los llevaban en sus cuévanos -esa tipica cesta hecha con entreteji-
das varas de avellano y que cargaban a la espalda- por ferias y mer-
cados para yenderlos por todo el norte de Espafa,

Para que los sobaos salgan bien lo principal es la materia prima:
buena manteguilla, buenos huevos y buena leche para mojarlos
despuds en ella, Antiguamente los sobaos se hacian con masa de
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Los Valles Pasiegos ocupan buena parte de la region céntabra{ Fnr alli discurren calmos

los cauces de sus tres rios: Pas, Miera y Pisuefia, que riegan e

pan a la que se iba introduciendo mantequilla, aztcary
huevos, que a fuerza de amasar o sobar (de ahi el nombre
de “soban™) se iba logrando una masa uniforme, Hoy

en dia se ha conseguido una variante més al gusto de

la reposteria elaborada con una'miga de color amarillo
-afadiéndole miel- y superficie de color intenso, textura
densa v esponjosa, sabor dulce, y donde destaca de modo
especial el aroma a mantequilla,

Si los sobaos son ideales para el desayuno... al finalizar el
almuerzo nada mejor que una quesada pasiega, el postre
tipico por excelencia de Cantabria.

En esta seccion no somos muy dados a los recetarios,
pero en este caso... la quesada es tan Bicil de preparar
gue no nos hemos resistido a contarlo, M* Angeles Sdinz,
actual propietaria y obradora de la empresa familiar
Joselin, nos explica la receta casera: 1 kilo de queso fresco
aleche cuajada (lo méds importante es cuajar laleche
recién ordefiada), 350 gr. de azgear, 125 gr, de harina de
trigo, 100 gr, de mantequilla, 4 huevos, la ralladura de

un limdn ¥ 8 grs. de canela molida. Proceder a mezclar
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todos los ingredientes, echarlos en un molde y hornear
durante 30 minutos a 180°.Y ya esti. La quesada se sirve
templada y las dltimas tendencias sugieren acompaiarla
con alguna mermelada de frutas de temporada, aungue
los ancianos del lugar e la comian con cuchara porgue
las preferian mis jugosas que las que el mercado oferta

en estos dias, icuestion de modas v de gustos!

QUESUCOS

Los quesos pasiegos son blandos, en forma de disco y
dimensiones y peso variables, Quesos pequenios y fres-
cos, con lacorteza blanca o amarillenta sin han pasado
algunos dias. Son de sabor suave y ligeramente dulees, ¥

con olor a nata o leche fresca... de nuevo la materia prima
es la que manda e impone su cardcter. Todos mantecosos
v aromdticos,

El queso de nata es el mas popular llamado también por
esta razon queso de Cantabria. Elaborado originaria-
mente en el Valle del Pas exclusivamente con leche de

vaci frisona, su produccion ha ido extendiéndose a toda

apiz de sus prados
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GUIA DEL VIAJERD
VALLES PASIEGOS (CANTAERIA)
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El sobao pasiego fue el primer producto que comercializé Cantabria. Ya en el
siglo X}f Il las mujeres pasiegas los llevaban por ferias y mercados para venderlos

la region. Se emplea leche entera pasterizada, que congu-
I con cuajo animal, se moldea en recipientes cilindricos
v se prensa durante un maximo de 24 hovas, Madura en
unasemana v podemos acompafniario con un tinto joven ¥
afrutado... aungue el chacoli tampoco le viene mal

Si tuviera que recomendar un queso pasiego tendria
serias dudas, pero no me equivocaria si eito entre los pri-
meros un invento de no hace méds de quinee anos lamado
‘divirin’, un queso de pasta blanda, de sabor herbaceo

y textura untuosa. Una joya especial elaborada por la
sefiora Candela, en Tezanos de Villacarriedo, y ahora
comereializado por la empresa La Jarradilla después de
obtener la medalla de plata en el certamen internacional
World Cheese Awards 2009,

Durante todo 2011 se conmemora el “Milenio Pasiego™,
la celebracion de los 1000 afos de la concesion, por
parte del rey Don Sancho de Castilla, de los derechos

de uso de los Valles Pasiegos a los primeros pastores
trashumantes... iqué mejor ocasion para conocer la

Cantabria esencial! @
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