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El queso costeio es un icono de la
gastronomia de Caucasia ya que
tiene influencia de la regidon caribe,
por ser un alimento con mucho
arraigo en todas las clases sociales
y es consumido de manera directa o
acompanado de otros productos.

(Queso costeio, tradicidon del caribe, 2019)
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

¢,Cuadl es la importancia cultural-gastrondmica del queso

costeno?

La presente iInvestigacion
pretende describir la importancia
cultural y gastronomica del queso
costeio consumido en Caucasia,
la cual busca fortalecer su arraigo,
ya que es un producto que lleva
consigo las  tradiciones vy
costumbres de toda una region.
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OBJETIVOS

Objetivo general

Describir la importancia cultural y gastronomica del queso costefio
consumido en el municipio de Caucasia.

Objetivos Especificos

. Realizar una busqueda bibliografica para conocer la importancia
cultural del queso costefio.
. Indagar sobre la percepcion que se tiene sobre el queso costeno

. Proponer nuevas preparaciones con el queso costefio
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La fabricacion de queso costefio en la
zona geografica del departamento del
Atlantico, Colombia, sigue un esquema
de produccion no industrial (Matos et al.,
2013).

Para el moldeado y prensado del queso
costefio, se introduce este en unas
ceretas 0 ampletas las cuales cuentan ,

) ] i (Asi se hace - sacando el queso seco de la prensa artesanal el salvador
con perforaciones para dejar salir el en el campo, 2018, 03:15-05:21)
suero (Chavez y Romero, 2006).
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Es una investigacion descriptiva con enfoque mixto (cualitativo — cuantitativo)

Analisis documental
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Entrevistas

Portador de tradicion Entrevistados
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METODOLOGIA

Elaboracion de productos
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El queso costefio es un producto agricola, netamente
artesanal elaborado por hombres del campo con base en
un proceso que ha pasado de generacién en generacion,
es prensado, no madurado, posee un alto contenido de
sal, bajo porcentaje de humedad por lo cual su
conservacion es mayor que la de los otros quesos.

En las entrevistas realizadas se evidencia que quienes
elaboran y comercializan el queso costefio en la region
son personas adultas que llevan en dicho oficio mas de
30 afios, ellos no solo indican el proceso de elaboracion,
también indican caracteristicas ideales de las materias
primas y condiciones que se deben tener en cuenta a lo
largo de su obtencion. Ademas recomiendan como
consumirlo y conservarlo. Afirman que “el queso industrial
no representa el queso costefo”.
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Teniendo en cuenta la percepcion de dos personas
entrevistadas y un portador de tradicion manifiestan
gue el consumo de queso costefio ha bajado, no
solo por su forma de elaboracion sino también
debido a su alto contenido en sal y los problemas
de salud que acarrean.

Se han realizado preparaciones tanto con el queso
costefo tradicional como con el queso costefio bajo
en sal y como resultado se encontr0 una mejor
aceptacion del queso costefio bajo en sal por su
sabor, textura, frescura y claramente por qué esta
disminucibn en su contenido de @ sal
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CONCLUSIONES

Como se observd en las entrevistas y en lo
investigado es un producto que corre el peligro de
desaparecer, ya que es perseguido por las
autoridades debido a la forma de elaboracion y esta
siendo reemplazado por un queso costefo industrial
gue no tiene ninguna similitud al artesanal
principalmente su sabor y textura.

Con la implementacion del queso costefio en
nuevas preparaciones, se evidencio que se puede
promover un mayor consumo no solo en Caucasia
sino en otras partes de Antioquia y de Colombia.
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