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El queso costeño es un ícono de la
gastronomía de Caucasia ya que
tiene influencia de la región caribe,
por ser un alimento con mucho
arraigo en todas las clases sociales
y es consumido de manera directa o
acompañado de otros productos.

INTRODUCCIÓN

(Queso costeño, tradición del caribe, 2019)



La presente investigación
pretende describir la importancia
cultural y gastronómica del queso
costeño consumido en Caucasia,
la cual busca fortalecer su arraigo,
ya que es un producto que lleva
consigo las tradiciones y
costumbres de toda una región.

¿Cuál es la importancia cultural-gastronómica del queso 

costeño?

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA



Objetivo general

Describir la importancia cultural y gastronómica del queso costeño 
consumido en el municipio de Caucasia.

Objetivos Específicos
• Realizar una búsqueda bibliográfica para conocer la importancia 
cultural del queso costeño.
• Indagar sobre la percepción que se tiene sobre el queso costeño
• Proponer nuevas preparaciones con el queso costeño

OBJETIVOS



MARCO TEÓRICO

La fabricación de queso costeño en la

zona geográfica del departamento del

Atlántico, Colombia, sigue un esquema

de producción no industrial (Matos et al.,

2013).

Para el moldeado y prensado del queso

costeño, se introduce este en unas

ceretas o ampletas las cuales cuentan

con perforaciones para dejar salir el

suero (Chávez y Romero, 2006).

(Así se hace - sacando el queso seco de la prensa artesanal el salvador 
en el campo, 2018, 03:15–05:21)



METODOLOGÍA

FASE I Análisis documental

Es una investigación descriptiva con enfoque mixto (cualitativo – cuantitativo)



METODOLOGÍA

FASE II Entrevistas

Portador de tradición Entrevistados



METODOLOGÍA

FASE III Elaboración de productos

(El toque colombiano, 2014) (Pinterest, s. f.)



El queso costeño es un producto agrícola, netamente
artesanal elaborado por hombres del campo con base en
un proceso que ha pasado de generación en generación,
es prensado, no madurado, posee un alto contenido de
sal, bajo porcentaje de humedad por lo cual su
conservación es mayor que la de los otros quesos.

En las entrevistas realizadas se evidencia que quienes
elaboran y comercializan el queso costeño en la región
son personas adultas que llevan en dicho oficio más de
30 años, ellos no solo indican el proceso de elaboración,
también indican características ideales de las materias
primas y condiciones que se deben tener en cuenta a lo
largo de su obtención. Además recomiendan como
consumirlo y conservarlo. Afirman que “el queso industrial
no representa el queso costeño”.

RESULTADOS

(Palomino, 2020)

(Palomino, 2020)



Teniendo en cuenta la percepción de dos personas
entrevistadas y un portador de tradición manifiestan
que el consumo de queso costeño ha bajado, no
solo por su forma de elaboración sino también
debido a su alto contenido en sal y los problemas
de salud que acarrean.

Se han realizado preparaciones tanto con el queso
costeño tradicional como con el queso costeño bajo
en sal y como resultado se encontró una mejor
aceptación del queso costeño bajo en sal por su
sabor, textura, frescura y claramente por qué está
disminución en su contenido de sal.

RESULTADOS



Como se observó 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 elaboración y está
siendo reemplazado por un queso costeño industrial
que no tiene ninguna similitud al artesanal
principalmente su sabor y textura.

Con la implementación del queso costeño 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.

CONCLUSIONES

(Colquesos, s. f.)(Sweet y Salado, 2019)
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