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El Queso Gamonéu conserva su identidad ancestral

con un fermento autdctono
06/05/2024

Un proyecto innovador busca mejorar la calidad y asegurar la tradiciéon del
reconocido queso asturiano.

El Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Protegida (DOP) Queso
Gamonéu lidera el proyecto Grupo Operativo (GO) Gamonéu, una iniciativa que
tiene como objetivo desarrollar un fermento autdctono a partir de bacterias lacticas
naturales presentes en los quesos tradicionales elaborados con leche cruda.

Un proyecto con un equipo de expertos:

El proyecto cuenta con la participacion de la queseria SAT Vega de Ario como socio
beneficiario y el IPLA-CSIC, que se encarga de los aspectos cientificos vy
tecnoldgicos. Ademas, colaboran las queserias El Recuestu, Vega de Cenal, La
Casina de Cebia, L Arbeyal y D Onao, y la coordinacién técnica esta a cargo de
Asincar.

Financiado por la Unién Europea y el Gobierno espafiol:

El proyecto GO Gamonéu estd cofinanciado por la Unién Europea a través del Fondo
Europeo Agricola de Desarrollo Rural (FEADER), el Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion y la Consejeria de Medio Rural y Politica Agraria del Principado de
Asturias. La inversién total asciende a 153.919,20¢€.
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Un trabajo en tres fases:
El proyecto se desarrolla en tres fases:

e Primera fase (completada): Se ha generado una coleccion de 335
bacterias aisladas de los quesos fermentados de forma natural elaborados
en otofio de 2023.

e Segunda fase (en curso): Se identifican las bacterias y se seleccionan las
cepas con mayor capacidad para acidificar la leche y generar compuestos
volatiles responsables del aroma y sabor del queso.

e Tercera fase (inicia en 2025): Se elabora un fermento piloto con las
cepas seleccionadas y se emplea en una fabricacidon real en la queseria SAT
Vega de Ario.

Objetivos del proyecto:

e Reforzar la marca de calidad del Queso Gamonéu.

e Controlar el proceso de produccion para obtener un queso de alta
calidad con seia de identidad.

e Asegurar la reproducibilidad del sabor y aroma Gnicos del queso
entre los diferentes lotes.

e Consolidar la actividad agroganadera tradicional en la region.

e Preservar el medio ambiente y crear oportunidades para las nuevas
generaciones de emprendedores en el sector.

Un paso adelante para la tradicion quesera:

El proyecto GO Gamonéu representa un avance significativo para la conservacion y
mejora del Queso Gamonéu, un producto emblematico de Asturias. Al utilizar un
fermento autdctono, se busca preservar la identidad ancestral del queso y
garantizar su alta calidad para las generaciones venideras.



