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lll. OTRAS DISPOSICIONES

MINISTERIO DE MEDIO AMBIENTE, Y MEDIO RURAL
Y MARINO

3015 Resolucién de 4 de febrero de 2010, de la Direccién General de Industria y
Mercados Alimentarios, por la que se publica la decisién favorable al Registro
de la Indicacién Geogréfica Protegida « Queso Los Beyos», segtn dispone el
Reglamento (CE) 510/2006 del Consejo, de 20 de marzo de 2006, sobre la
proteccion de las indicaciones geograficas y de las denominaciones de origen
de los productos agricolas y alimenticios.

La Asociacion Promotores de Queso Los Beyos, presentod solicitud de registro de la
Indicacion Geografica Protegida (IGP) «Queso Los Beyos», que fue remitida al Ministerio
de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino junto con el pliego de condiciones, de acuerdo
con los articulos 3 y 4 del Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio, por el que se regula el
procedimiento para la tramitacion de las solicitudes de inscripcidn en el Registro comunitario
de las denominaciones de origen protegidas y de las indicaciones geograficas protegidas,
y la oposicion a ellas.

Esta Direccion General de Industria y Mercados Alimentarios dict6 resolucién el 16 de
julio de 2009, acordando la publicacion de un anuncio sobre la solicitud de registro y del
documento unico previsto en el anexo | del Reglamento (CE) 1898/2006, de la Comision,
de 14 de diciembre de 2006, que establece las disposiciones de aplicacion del Reglamento
(CE) 510/2006, del Consejo, sobre la proteccidn de las indicaciones geogréficas y de las
denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios, estableciéndose un
plazo de dos meses para que cualquier persona fisica o juridica que considerase afectados
sus legitimos derechos o intereses, pudiera presentar solicitud de oposicion al registro de
la misma.

Publicado el mencionado anuncio en el Boletin Oficial del Estado de 27 de julio de 2009
y transcurridos mas de dos meses desde esa fecha, no se ha presentado ninguna solicitud
de oposicion.

El Reglamento (CE) 510/2006, del Consejo, de 20 de marzo de 2006, sobre la
proteccion de las indicaciones geograficas y de las denominaciones de origen de los
productos agricolas y alimenticios, establece en su articulo 5.5 que, si el Estado miembro
considera que se cumplen los requisitos fijados en el propio Reglamento, adoptara una
decisién favorable y remitira a la Comision los documentos mencionados en el apartado 7
para una decision definitiva.

Se establece igualmente en el citado articulo 5.5 que el Estado miembro garantizara
que su decision favorable se haga publica, asi como la version del pliego de condiciones
en que se haya basado esa decision.

La zona de produccién de la IGP «Queso Los Beyos» es de ambito superior al de una
comunidad auténoma, extendiéndose a las Comunidades Auténomas de Asturias y de
Castilla y Ledn, correspondiendo por tanto al Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural
y Marino la competencia para dictar la presente resolucion, segun lo establecido en el
articulo 9 del Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio.

En su virtud, de acuerdo con las facultades atribuidas a esta Direccion General,
resuelvo:

Primero.—Adoptar y hacer publica la decision favorable al registro, como Indicacion
Geografica Protegida «Queso Los Beyos» en el Registro comunitario de las denominaciones
de origen protegidas y de las indicaciones geograficas protegidas de los productos
agricolas y alimenticios, una vez comprobado que se cumplen los requisitos del Reglamento
(CE) n.° 510/2006, del Consejo, de 20 de marzo de 2006.
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Segundo.—Publicar la version del pliego de condiciones en la que se ha basado esta
decision favorable, que figura como anexo a la presente disposicion, ordenandose su
publicacién en el «Boletin Oficial del Estado», de conformidad con lo establecido en el
articulo 9.4 del Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio.

Contra la presente resolucion, que no pone fin a la via administrativa, se podra
interponer recurso de alzada en el plazo de un mes, contado a partir del dia siguiente al de
su publicacién en el Boletin Oficial del Estado, ante el Secretario de Estado de Medio Rural
y Agua, de conformidad con lo prevenido en el articulo 114 de la Ley 30/1992, de 26 de
noviembre, de Régimen Juridico de la Administraciones Publicas y del Procedimiento
Administrativo Comun, en relacion con el articulo 14.7 de la Ley 6/1997, de 14 de abril, de
organizacion y funcionamiento de la Administracién General del Estado.

Madrid, 4 de febrero de 2010.-La Directora General de Industria y Mercados
Alimentarios, Isabel Bombal Diez.

ANEXO

A) Nombre del producto: «Queso Los Beyos».

B) Descripcion del producto. Bajo la Indicacion Geogréfica Protegida «Queso Los
Beyos», quedan amparados los quesos elaborados con leche de vaca, de oveja o de
cabra, que cumplen con los requisitos establecidos en este pliego de condiciones y reinen
las caracteristicas que se describen a continuacion.

Queso Los Beyos de vaca: Queso graso, de coagulacion lactica, elaborado con leche
de vaca, madurado durante un periodo minimo de veinte dias.
Caracteristicas fisicas:

Forma: Cilindrica, con caras planas o ligera concavidad.
Dimensiones: Altura entre 6 y 9 cm y didmetro de 9 a 10 cm.
Peso: De 250 a 500 gramos.

Caracteristicas quimicas:

Extracto seco: Minimo 50%.
Grasa sobre extracto seco: Minimo 45%.
Proteina sobre extracto seco: Minimo 30%.

Caracteristicas sensoriales:

Corteza fina, rugosa, de color amarillo cremoso.

Pasta, de semidura a dura, cerrada, sin ojos fermentativos y escasa presencia de
aberturas de origen mecanico; de color amarillo palido y desmenuzable al corte.

Textura firme, de elasticidad nula o muy débil y friabilidad media.

Olor y aroma suaves, dentro de la familia lactica.

Sabor suave, poco salado y ligeramente acido, con regusto lactico fresco.

Queso Los Beyos de oveja: Queso graso, de coagulacion lactica, elaborado con leche
de oveja, madurado durante un periodo minimo de 20 dias.

Caracteristicas fisicas:

Forma: Cilindrica, con caras planas o ligera concavidad.
Dimensiones: Altura entre 6 y 9 cm y diametro de 9 a 10 cm.
Peso: De 250 a 500 gramos.

Caracteristicas quimicas:

Extracto seco: Minimo 50%.
Grasa sobre extracto seco: Minimo 48%.
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Proteina sobre extracto seco: Minimo 34%.
Caracteristicas sensoriales:

Corteza fina, rugosa, de color pardo claro.

Pasta, de semidura a dura, cerrada, sin ojos fermentativos y escasa presencia de
aberturas de origen mecanico; de color marfil, y desmenuzable al corte.

Textura firme, de elasticidad nula o muy débil, friabilidad de media a alta, y baja
adherencia.

Olor y aroma intensos, dentro de la familia lactica, que recuerdan la leche de la que
proceden.

Sabor intenso, con notas suaves caracteristicas de la leche de oveja y notas acidas
finales, en todo caso agradable y equilibrado, con regusto pronunciado y persistente.

Queso Los Beyos de cabra: Queso graso, de coagulacion lactica, elaborado con leche
de cabra, madurado durante un periodo minimo de 20 dias.

Caracteristicas fisicas:

Forma: Cilindrica, con caras planas o ligera concavidad.
Dimensiones: Altura entre 6 y 9 cm y diametro de 9 a 10 cm.
Peso: De 250 a 500 gramos.

Caracteristicas quimicas:

Extracto seco: Minimo 50%.
Grasa sobre extracto seco: Minimo 45%.
Proteina sobre extracto seco: Minimo 32%.

Caracteristicas sensoriales:

Corteza fina, rugosa, de color amarillo palido.

Pasta, de semidura a dura, cerrada, sin ojos fermentativos y escasa presencia de
aberturas de origen mecanico; de color blanco, y desmenuzable al corte.

Textura firme, de elasticidad nula o muy débil y friabilidad entre media y alta.

Olor intenso, dentro de la familia lactica, con aromas caprinos suaves.

Sabor con toques a caprino y ligeramente acido, agradable y equilibrado, con regusto
pronunciado y persistente.

C) Delimitacion de la zona geografica. La zona geografica delimitada para la
produccion de los quesos amparados mediante la Indicacién Geografica Protegida “Queso
Los Beyos”, es aquella en la que tradicionalmente se vienen produciendo y madurando
estos quesos. Se encuentra ubicada en la vertiente atlantica de la cordillera Cantabrica, en
su sector centro oriental, coincidiendo una parte del territorio con el macizo occidental de
los Picos de Europa, constituyendo en su conjunto la cuenca alta del rio Sella, que tras su
nacimiento en el puerto del Pontén, discurre, en su curso alto, por los municipios de Oseja
de Sajambre, Ponga y Amieva, a través del desfiladero de Los Beyos.

La zona, abarca los municipios de Ponga, Amieva y Oseja de Sajambre, los dos
primeros pertenecen, administrativamente a la Comunidad Auténoma del Principado de
Asturias y el de Oseja de Sajambre a la de Castilla y Ledn. A continuacion se muestra una
tabla explicativa.

Pais Comunidades Auténomas Provincias Municipios
Espania. Principado de Asturias. Asturias. Ponga.
Amieva.
Castillay Leon. Ledn. Oseja de Sajambre.
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La superficie total es de 402,48 km?2. Limita al norte con los municipios de Pilofia y
Parres; al oeste con el de Caso; al sur con el de Burdn y al este con los de Valdeén y
Cangas de Onis.

La elaboracion, maduracion y etiquetado, de los quesos amparados bajo la Indicacion
Geografica, se realiza en la zona delimitada.

D) Elementos que prueban que el producto es originario de la zona. Para probar que
el producto es originario de la zona y que cumple con los requisitos establecidos en el
pliego de condiciones de la IGP, se establecen una serie de medidas, definidas a
continuacion:

Registros de instalaciones. El Consejo Regulador gestiona los registros de queserias,
y locales de maduracion y conservacion, en los que se detallaran, como minimo, los datos
relativos a la identificacién y catalogacién del establecimiento.

La elaboracién, maduracién y conservacion de los quesos amparados, se realiza
exclusivamente en los locales inscritos en estos registros.

Certificacion del producto. Los quesos elaborados de acuerdo a los requisitos
establecidos, amparados por tanto por la IGP «Queso Los Beyos» seran identificados, por
el propio elaborador, con una contraetiqueta numerada, como aval de cumplimiento y
garantia de origen. Las contraetiquetas se fijaran en cada una de las piezas, de forma que
permitan su perfecta identificacion y el seguimiento del producto en su comercializacion.

Trazabilidad. Se instaura, en los distintos locales mencionados un sistema de
mantenimiento de la trazabilidad.

Los operadores deben disponer de una serie de registros que abarcan desde la
recepcion de la materia prima hasta la expedicion del producto final, en consonancia con
los requisitos establecidos en el pliego de condiciones, garantizando la trazabilidad del
producto mediante la identificacion en cada una de las etapas de produccion.

Para su posterior comprobaciéon, se mantendran, como minimo, los siguientes
registros:

Registro de recepcion de materias primas: Se consignaran los datos referidos al tipo
de materia prima, origen, fecha de recepcioén, volumen y nimero de albaran o factura.

Registro de elaboracion: En éste, quedara constancia de la correlacion entre la materia
prima y el producto elaborado, cantidades, fecha de elaboraciéon y nimero de lote de
fabricacion asignado, asi como la cantidad de quesos, de cada lote, que entran en la
camara de maduracion y los que finalizan, tanto de forma correcta como incorrecta, el
proceso.

Registro de expedicién: Se recogera la correlacion entre las unidades de producto
elaboradas aptas para ser comercializadas bajo el amparo de la IGP, identificadas con el
numero de lote de fabricacion, y la serie 0 series de contraetiquetas utilizadas en el
producto final; la fecha de expedicion, cantidad, y destino del producto.

E) Obtencion del producto. Caracteristicas de la leche, transporte y almacenamiento.
La leche utilizada para la elaboracion de los quesos protegidos sera el producto natural
integro obtenido del ordefio higiénico de vacas, de ovejas o de cabras, sanas, que presente
las siguientes caracteristicas:

a) Limpia, sin impurezas, exenta de calostros, productos medicamentosos y
conservantes, y que cumpla los criterios microbioldgicos; tal como se establece en la
normativa vigente.

b) Exenta de cualquier sustancia que pueda influir negativamente en la elaboracion,
maduracion y conservacion del queso, asi como en las condiciones higiénicas y sanitarias
del mismo.
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El transporte de la leche, se realizara en buenas condiciones higiénicas, en cisternas
isotérmicas o frigorificas, o bien utilizando cualquier otro sistema, autorizado para uso
alimentario, que garantice que la calidad de la misma no se deteriore.

Durante el almacenamiento se evitara todo riesgo de contaminacion y se mantendra a
una temperatura igual o inferior a 6 °C, durante un tiempo maximo de 24 horas hasta su
elaboracion.

Método de elaboracion.

1. Coagulacion: La coagulacion es lactica, se realiza en la cuba de cuajado y comienza
con la incorporacioén, sobre la leche, de los fermentos lacticos y una pequefa cantidad de
cuajo. Si se utiliza leche cruda no es necesaria la adicion de fermentos. Se podra afiadir,
ademas, cloruro calcico para favorecer la coagulacion.

El tiempo de coagulacion sera de 12 a 24 horas desde el momento en que se afiade el
cuajo hasta que la cuajada adquiere la consistencia y acidez adecuada. Durante todo el
proceso se mantiene la temperatura entre 23 y 26 °C.

2. Corte de la cuajada: Dentro de la cuba de coagulacién, se podra dividir la cuajada
en porciones para aumentar la superficie de desuerado, favoreciendo asi la evacuacion
del suero. Con una espatula se realizaran cortes simples en sentido longitudinal y
transversal de forma cuidadosa y lenta con el fin de no deshacer el coagulo. Esta fase no
es imprescindible ya que el desuerado se produce también durante la etapa de
moldeado.

3. Moldeado y salado: Una vez obtenida la cuajada, se va introduciendo en moldes
de plastico de uso alimentario perforados. La masa, que inicialmente ocupaba todo el
recipiente, ira comprimiéndose por su propio peso y se podra rellenar dos o tres veces en
la primera hora para que al final del proceso, quede reducida a un cilindro cuya altura es
ligeramente inferior al diametro.

Con el objeto de regular el crecimiento bacteriano para favorecer una adecuada
maduracion, contribuir a la pérdida de suero y potenciar el sabor del queso, durante el
moldeado, se procede al salado manual espolvoreando sal refinada por ambas caras de la
cuajada, dejando transcurrir unas horas entre el salado de una cara y la otra, volteando
cada vez que se incorpora sal en una de ellas.

La duracion total de esta etapa, moldeado—salado, sera entre 24 y 48 horas.

4. Maduracién: una vez retirados los quesos de los moldes, comienza la fase de
maduracion. Los quesos se pueden mantener entre dos y cuatro dias sobre bandejas
perforadas a una temperatura de 12 a 14 °C, para pasar a continuacion a la camara o local
de maduracion, donde permanecen un minimo de dieciséis dias a una temperatura
entre 8 y 12 °C y a una HR comprendida entre el 75% y el 85%. El tiempo minimo de
maduracion, total, es de veinte dias.

En el caso de utilizar leche sin pasteurizar, el periodo de maduracién minimo sera de
sesenta dias.

Los primeros dias se realizan volteos diarios, que se iran distanciando a medida que
se vayan secando los quesos, para que maduren de forma homogénea.

En el local o camara de maduracién, se identifica de forma inequivoca cada lote de
produccion, de forma que se garantice la trazabilidad del proceso.

Presentacion y etiquetado. Se ajustara en todo momento a la Norma General de
Etiquetado, Presentacion y Publicidad de los productos alimenticios.

Los quesos madurados, son directamente etiquetados sobre la cara superior, con la
etiqueta propia de cada elaborador y la numerada. Se conservan en camaras frigorificas o
locales de conservacion, a una temperatura entre tres y nueve grados centigrados hasta
su venta.

F) Vinculo con el medio geografico.

a) Histdrico. El queso Los Beyos, goza tradicionalmente de reconocido prestigio en
la regién asturiana y municipios leoneses proximos a la zona delimitada, asociado siempre
a su lugar de procedencia.
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Toman su nombre del gran desfiladero de Los Beyos, horadado en la roca caliza por el
rio Sella en su recorrido por los municipios de Oseja de Sajambre, Ponga y Amieva, zona
de produccién.

El topénimo que da nombre al desfiladero seria a su vez atribuido por algunos autores
a la parroquia de San Ignacio de Beyos (Ponga), muy préxima a la garganta compartida,
en exclusiva, por los tres municipios.

Desde el punto de vista etimoldgico, Beyo o Beyu, se describe como una palabra
céltica latinizada con significado de zanja, arroyo; derivando la utilizacion del término
dentro de la zona descrita, en sindbnimo de garganta profunda, foz, o encajonamiento de
un rio. En Amieva también aparece como nombre propio de alguna de estas formaciones
geograficas (arroyo del Veyo).

Ponga, Amieva y Oseja de Sajambre, términos municipales limitrofes entre si y
vinculados por razones orograficas permanecieron histéricamente, mal comunicados con
el resto de municipios; relacionandose entre ellos y compartiendo costumbres sobre una
base territorial con abundantes caracteristicas comunes, independientemente de los
limites administrativos. Su relacion se intensificaba en las majadas de los puertos donde
convivian varios meses pastoreando el ganado.

Aunque numerosos documentos avalan la actividad ganadera, desde tiempos remotos,
como la principal forma de subsistencia en la zona, habra que esperar hasta el siglo XVIlI
para encontrar datos concretos sobre la existencia de los quesos en la misma. Apareceran
entonces como productos elaborados fundamentalmente para el propio consumo, sin
apenas mas excedentes que los precisos para hacer frente a las rentas sefioriales y
eclesiasticas, de lo que queda constancia en el Catastro del Marqués de la Ensenada (1752),
donde se describe a cuantos quesos, entre otros productos, ascienden los derechos
diezmables y primiciables que se adeudan en las diferentes parroquias de la zona. Mas
tarde también se utilizarian, aunque de forma comedida, como objetos de regalo, cambio
0 pago en las transacciones comerciales, o como una fuente directa de ingresos
aprovechando los excedentes de leche. Estas actuaciones estarian limitadas en principio
a un entorno local para ir extendiéndose con la implantacion de los mercados a municipios
limitrofes como el de Cangas de Onis.

En el diccionario de Mifiano (1827), se hace referencia a la buena calidad de estos
quesos Y a su utilizacién por los caseros de las alberguerias situadas en los puertos de
montafia, para obsequiar a los vecinos de los pueblos correspondientes. Asimismo relata,
como la escasez de las cosechas, fue lo que hizo que sus habitantes buscaran otros
recursos de subsistencia, siendo el principal la cria de ganado y como consecuencia, la
elaboracién de quesos y mantecas.

En las ordenanzas de los municipios de Oseja de Sajambre, de Ponga y de Amieva,
las primeras del afio 1779, queda constancia de la permanencia del ganado en las zonas
altas de los puertos que compartian durante los meses de junio a septiembre; desde San
Juan hasta San Miguel, asi se cita en algunas de ellas. Durante esta época, tal como se
relata en varios textos, los pastores poblaban las cabanas de las majadas, cuidando sus
reses y elaborando quesos y mantecas. El resto del afo, los animales permanecian durante
un pequefio periodo del invierno (dias de nieve) en los establos de los pueblos, para pasar
a continuacién a las cuadras de invernal en las majadas de los alrededores, de superior
altitud, donde se mantenian gracias a la hierba recolectada en el verano, pastando cuando
las condiciones climatoldgicas lo permitian.

El aprovechamiento mancomunado de pastizales, entre estos pueblos dio lugar en
ocasiones a fuertes litigios y a escrituras de convenio entre ellos, vigentes en algunos
casos en la actualidad. De todas formas, la estrecha relacion entre los habitantes de las
majadas, compartiendo un espacio fisico y una forma de vida, significaria, casi con total
seguridad, el origen de una actitud comun en la utilizacion de los recursos disponibles, que
les llevaria a elaborar quesos y mantecas con los excedentes de leche. A ello contribuyeron,
ademas, las comunicaciones por puertos y colladas, mas favorables entre si que con el
resto de municipios circundantes, debido a las condiciones del relieve. A modo de ejemplo,
relatan los vecinos de Oseja de Sajambre, como era mayor el nimero de matrimonios
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entre los habitantes de Oseja con los de Ponga y Amieva que con los de los municipios
limitrofes, de su propia provincia (Leon). Igualmente las relaciones comerciales de este
municipio eran mas habituales con los dos concejos asturianos. Confluian los tres en el
mercado dominical de Cangas de Onis, y es aqui donde se cree que se dio su nombre
actual definitivamente, a este queso de caracteristicas peculiares, cuando los compradores
se referian a él como «el queso de Los Beyosy, precisamente por proceder de esta zona,
ya que anteriormente y dentro del area de produccion, era también habitual, el nombre de
queso beyusco, como aparece documentado en algunos textos.

Estos quesos eran practicamente idénticos entre ellos, tanto en su presentacion como
en su forma de elaboracion, diferenciandose Unicamente por el tipo de leche utilizada, que
podia ser de vaca, de oveja o de cabra y excepcionalmente de sus mezclas como
aprovechamiento de restos en casos puntuales, dando lugar a un queso que se consideraba
de inferior calidad y que solo se utilizaria para el consumo familiar; pudiendo ser ésta la
razén de que en algunos textos, aparezca también el queso de mezcla. No obstante,
varios autores son contundentes al respecto y asi en varios libros, entre ellos el de los
quesos artesanales de Asturias (1985), se deja constancia de que el queso Los Beyos,
puede ser de vaca, de cabra o de oveja, pero que en la tradicion local no se mezclaban las
leches de especies diferentes»; hace también referencia ala estacionalidad en la produccion
de los quesos de cabra, y a la baja produccién de los de oveja. A su vez, estos quesos de
pequeias proporciones, de forma cilindrica, de diametro ligeramente superior a su altura;
eran completamente diferentes de las variedades queseras desarrolladas en otros
municipios como los de Cangas de Onis, Caso, Pilofia o Valdedn, por nombrar algunos de
los concejos limitrofes que poseen quesos de prestigio en las dos comunidades auténomas:
Cabrales, Queso Casin y Queso de Valdeén.

El autor José A. Fidalgo Sanchez, en el libro Asturias, parada y fonda (1988), se
pronuncia en el mismo sentido el queso Los Beyos, elaborado por los pastores del
desfiladero del mismo nombre. Son quesos elaborados con leche de vaca, cabra y oveja,
que no se mezclan y por tanto, dan origen a quesos diferentes. Son quesos con una fina
corteza, mas oscura que el interior, éste es de color amarillo cremoso cuando se trata de
ejemplares hechos con leche de vaca, y de color blanquecino, si se elaboran con leche de
cabra. Légicamente son diferentes en sus caracteristicas organolépticas, pero la forma de
elaboracién es comun, asi como la presentacion.

Igualmente en el libro Quesos, de Enric Canut y otros (1992), se menciona que no
existe tradicién de obtener queso de mezcla de leche de distintas especies, en los quesos
de los Beyos.

El mismo autor, en el Manual de quesos, queseros y quesdmanos, expresa que para
la elaboracion de estos quesos, se parte de leche entera de vaca, de cabra o de oveja
(estas dos ultimas solo en primavera y verano), pero sin mezclarlas.

Diversos textos describen el proceso de elaboracion. Cabe citar, entre ellos, Catalogo
de quesos espafoles (Madrid, 1969), Industrias Lacteas (Barcelona, 1974) de J. M. de
Soroe y Pineda, Guia Artesanal de Asturias (Gijon, 1985) de Valentin Monte Cerrefio, y La
Artesania Popular Asturiana (Gijon, 1977), de José Manuel Feito.

El Queso Los Beyos estd muy bien considerado en gastronomia, asi lo demuestran los
numerosos libros de este género, que le dedican un espacio en sus paginas. Es de destacar
«Guia del buen comer espafol» de Dionisio Pérez (1929), por ser la primera guia
gastronémica de Espanfia, en ella se sefiala como una caracteristica importante el buen
sabor de los quesos, cualidad mencionada por varios autores.

b) Natural. Orografia. Diversas estructuras montafiosas han sido determinantes en la
delimitacion natural de la zona geografica, al imponer grandes dificultades en el desarrollo
de las comunicaciones, que debian salvar en el mejor de los casos, la abrupta orografia
con pasos a través de grandes alturas y complicados puertos. Una vision global del area
se puede establecer partiendo de dos grandes barreras montafiosas, la Cordillera
Cantabrica al sur con el puerto del Pontén (1.290 m) y los Picos de Europa al este. Ademas,
otras formaciones importantes completan los limites; el Cordal de Ponga por el oeste, con
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alturas que bordean los 2000 metros (Tiatordos y Maciédome); y la sierra de Fontecha por
el norte.

En cambio, las condiciones del relieve dentro de la zona, aunque no carentes de
dificultades, ya que se presentan marcados contrastes entre las altas montafias y los
suaves, y a veces profundos valles, dando lugar a fuertes pendientes y angostos
desfiladeros; si permitieron las comunicaciones en su interior a través de sendas como la
del Arcediano, antigua calzada romana que bordeando la sierra de Beza, comunicaba
Amieva con Oseja, o el camino de Los Beyos que seria la base para la construccion de la
carretera, afinales del siglo XIX, que discurre paralela al rio Sella atravesando el desfiladero
del mismo nombre, o el camino a través del Puerto del Arcenorio que comunicaba Oseja
con Ponga.

Entre Ponga y Amieva varios caminos unian sus pueblos, tal parece en ocasiones que
algunos estuvieran en el otro municipio, y entre los tres concejos, a parte de las
comunicaciones descritas, discurrian senderos de acceso a pastos compartidos en puertos
de montafia donde los pastores solian pernoctar con sus ganados.

La orografia, seria, por tanto, el factor mas importante en la delimitacion de la zona,
quedando los limites de produccién definidos de forma natural.

Por otra parte, seria este factor igualmente relevante en la utilizaciéon de la practica
quesera como aprovechamiento de la produccion lactea. Aun después de instaurarse las
primeras rutas de recogida de leche, se siguieron manteniendo la elaboracién de mantecas
y quesos, dada la dificultad de acceso a este territorio.

Suelo. La naturaleza del suelo, desde el punto de vista geoldgico, se caracteriza por el
predominio de calizas de montafia y en menor medida por pizarras y cuarcitas. Junto a
desfiladeros que seccionan los macizos calizos y cuarciticos, se encuentran valles sobre
las depresiones pizarrosas, donde se asientan los nucleos principales de poblacion.

En cuanto a los usos del suelo, alrededor de un tercio de la superficie esta destinado
a praderas, mientras que el resto se reparte entre terreno forestal, suelo improductivo y
tierra de cultivo en menor medida, limitada en muchos casos por las fuertes pendientes.

A grandes rasgos, se pueden diferenciar varios niveles paisajisticos que se repiten en
los tres municipios; un primer nivel, alto, de irregulares cumbres rocosas con pastizales de
alta montafia (puertos) intercalados en su base entre las rocas; un segundo nivel medio,
de bosque, con manchas dispersas de verde pasto; y un tercer nivel, bajo, de praderias de
siega con arbolado disperso.

La naturaleza prodiga aqui numerosas especies vegetales, formando tupidos pastos o
enmarafiadas redes y malezas en los parajes bravios de estas imponentes montafias.
Esta exuberancia tiene l6gico fundamento en las condiciones del suelo y especialmente en
las condiciones atmosféricas.

Los lugares mas bajos estan dedicados a tierras de labranza, huertos y arboles frutales,
y entre éstos se admiran venerables y colosos castafios, alternando con los prados de
elevada produccion, aprovechados mediante siega o pastoreo; y a medida que el terreno
asciende, cambia en parte la representacién vegetal, apareciendo nutridos grupos de
plantas silvestres de muchas familias y continuando los prados con producciones mas
escasas, pero incluso de mejor calidad forrajera, que en su mayoria son aprovechados a
diente.

En plena sierra el contingente de arbustos crece con las plantas trepadoras y hierbas
aromaticas mezcladas con hierbecillas rastreras y jarales, en matas aisladas o en espesas
marafias y praderas.

Las caracteristicas del suelo han propiciado que tradicionalmente el sistema productivo
y de manejo de los rebafios se basara en actividades silvopastorales (extensivas) con
acusada estacionalidad, segun las diferentes alturas y composicion de las praderas. El
sistema de aprovechamiento mixto leche—carne, permitia la obtencién de dos tipos de
productos: la produccién de crias animales de cada una de las especies y la elaboracion
de quesos a partir de la leche sobrante después del amamantamiento, asi como la obtenida
a partir del destete de las crias.
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Histéricamente se observé una especificidad en la propiedad de los rebafios
dependiendo de las caracteristicas del terreno, incluso dentro del propio municipio, mas
favorables a una u otra especie; asi los pastores tenian vacas, ovejas o cabras, pero
raramente rebafios mixtos, y en consecuencia el producto obtenido era queso de oveja, de
cabra ode vacay no de mezcla de las distintas leches, siendo éste uno de los condicionantes
para el desarrollo de esta variedad quesera.

El predominio de la superficie de pastos, influyd positivamente en el desarrollo de la
ganaderia, soporte de la produccion quesera, pero la dificultad en el manejo de los rebafios
lecheros, determinada por las abruptas caracteristicas del suelo, han contribuido a que los
habitantes de la zona, se decantaran por una doble especializacién: Produccion de carne
de calidad y produccion de quesos, conservando el buen saber hacer, a partir de leche
producida en otras zonas mas adecuadas para el desarrollo de sistemas productivos mas
eficientes econédmicamente para el mantenimiento de la produccién lechera.

Clima. El clima presenta rasgos oceanicos, con temperaturas suaves, aun en lo mas
riguroso del verano rara vez llega a pasar de 30 °C, situandose la media alrededor de
los17 °C; y en lo mas duro del invierno, la temperatura no suele descender de los 3 °C, con
medias proximas a los 8 °C. Las nieblas son frecuentes durante todo el afio y mas en
verano, contribuyendo a sostener la humedad. A la frecuencia en las nieblas le siguen las
lluvias, llueve mucho, y por tanto no es de extrafiar que la vegetacién sea aqui siempre
verde; contribuyendo a conservar la frescura el diminuto «orbayu» (lluvia finisima), que
llena todo el espacio de tonos grises. Las lluvias casi nunca tienen caracter torrencial,
caen con suavidad. El granizo es muy raro y siempre va mezclado con agua de lluvia que
amortiza sus efectos destructores. Las tormentas son poco frecuentes.

Este conjunto de caracteristicas, proporcionan una composicion botanica de numerosas
especies aptas para el aprovechamiento del ganado, que se prolonga durante largos
periodos de pastoreo, y aunque actualmente no sea ésta una cualidad relevante, en su dia
fue importante en el desarrollo de la practica quesera, para aprovechar una materia prima
que era estacionalmente excedentaria y sin posibilidades de otro destino.

Las condiciones climatologicas, también inciden en las caracteristicas fisicas y
organolépticas de los quesos, ya que en alguna de sus fases de elaboraciéon permanecen
expuestos a las condiciones ambientales de la zona. En este sentido los queseros siguen
utilizando, para el desuerado y el moldeado, practicamente las mismas técnicas
tradicionales. El pequefio formato de estos quesos, no es casual, ya que ello implica un
desuerado y secado mas rapido, sobre todo cuando en sus origenes, los elaboradores,
optaron por un simple autoprensado por el propio peso de la cuajada, método que se
conserva en la actualidad, confiriéndole sus caracteristicas de textura.

c) Reputacién y otras caracteristicas. La reputacion de este queso vinculada a la
zona de produccion tradicional, queda demostrada a lo largo de la historia, a través de los
diferentes escritos, de la voz popular y de la practica artesanal.

La observacion de la influencia de los distintos factores: Orografia, naturaleza del
suelo, clima, factores humanos; pone de manifiesto, por un lado, la configuracién de una
zona de produccion de queso Los Beyos, Unica y diferenciada, conocida como el Alto
Sella, o mas popularmente como zona de Los Beyos, y por otro la elaboracion, desde
tiempos ancestrales, de esta variedad quesera de prestigio, asi como los factores
determinantes de su nombre, de su origen y de su permanencia, que demuestran una
vinculacion exclusiva de la reputacién de este queso con la zona de Los Beyos.

No hay duda; histéricamente el topénimo Los Beyos, evoca indistintamente una zona
geografica surcada por el gran desfiladero y un producto de prestigio asociado a ella. No
en vano en el mercado de Cangas de Onis, ya mencionado, se referian a él desde sus
comienzos como el «Queso Los Beyos».

Como queda reflejado en el vinculo histérico, la ganadera era la principal actividad de
la zona y todo indica que el origen de este queso se remonta a su elaboracién en las
majadas de los puertos.

Las referencias a esta época nos muestran, entonces, un producto resultante de un
proceso condicionado por los factores humanos y naturales del entorno, asi nos describen
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como se mecian u ordefiaban los animales y se almacenaba la leche en ballicos o
recipientes de piel de unos veinte a cuarenta litros de capacidad, confeccionados con el
cuerpo completo de un animal joven al que se le han atado todas sus aberturas (patas
traseras y delanteras) excepto la cabeza por donde se realizaria el llenado. Este tipo de
recipientes servia también para el transporte de leche y para el cuajado.

Cuando se elaboraba en los pueblos, una vez mecidos (ordefiados) los animales, la
leche iba a parar, aun templada, a un «calderu» o cubo que se colocaba al lado del «llar»
(lumbre en el suelo) o del hogar de carbon, para que mantuviera una temperatura constante
y fuera adquiriendo acidez.

Una vez obtenida la cuajada se vertia la misma en la quesera, sin romper, aunque a
veces se le practicaban unos cortes con un cuchillo. La quesera era un recipiente de barro
o de madera, de forma interior cilindrica y con muchos agujeros.

En las cabarias, el queso se dejaba secar una semana cerca del fuego para que se
ahumara ligeramente antes de curar, mientras que en las casas, se colocaba cerca del
«llar». En las casas, el ahumado, se omite a veces, y aunque se creia que era éste un
requisito necesario, hoy se piensa que pudiera ser una practica accidental, en algun caso
inevitable, por las fuentes de calor utilizadas.

El ciclo de maduracion se completaba con la curacion en el hérreo, que consideraban
el lugar mas adecuado a tal fin. Alternativamente se utilizaba el desvan u otro lugar sombrio
o aireado. En estas condiciones el tiempo maximo era variable, sin ser demasiado largo,
ya que los quesos muy hechos se endurecen en exceso, debido a su pequefo tamafio.

Decian los habitantes de la zona, que los dias de bochorno o de tormenta veraniega el
queso podia resultar de peor calidad, porque el cuajo actuaba mas rapido y el desuerado
se realizaba de modo menos pausado y mas imperfecto. Los quesos hechos en tales dias
solian tener ojos, y una coloracién amarillo cromo en algunas zonas, que resultaban
amargas.

La practica artesanal se ha ido transmitiendo, y a dia de hoy la forma de elaboracion
continua siendo la tradicional, con las diferencias l6gicas debidas a los avances tecnolégicos
y adaptaciones en funcion de criterios higiénico-sanitarios. El buen hacer de los queseros
se pone de manifiesto continuamente debido a ese caracter artesanal, ya referido,
confiriéndole al producto sus caracteristicas organolépticas especificas que le hacen
merecedor del calificativo que algunos le han asignado de joya del oriente.

Aunque en los primeros tiempos, como queda descrito en el pliego, parece ser que la
elaboracién de quesos se limitaba a cantidades mas bien pequefias, su importancia fue en
aumento como pone de manifiesto la instauracion de diversos certamenes que comienzan
a celebrarse, dentro de la zona, en el afio 1984 en Ponga y en el afio 1992 en Amieva, con
la colaboracién, en ambos casos, de diversas entidades locales y autonémicas.

Los periddicos de la época se hacian eco de la noticia al dia siguiente de la celebracion,
destacando el interés por la promocién de estos productos fundamentales en la economia
de las gentes de estos pueblos, ya que debido a las escasas infraestructuras, era la mejor
forma de aprovechamiento de los excedentes de leche. Seria ésta, una de las causas del
mantenimiento de la tradicion.

Las exposiciones han continuado celebrandose anualmente hasta la fecha actual, con
participantes de los tres municipios y con gran aceptacion por parte del publico.

Es de destacar la participacion, desde la primera mitad del siglo XX, en el concurso
que anualmente se celebra, el 12 de octubre, en el municipio de Cangas de Onis, junto a
otros quesos del oriente de Asturias. Los queseros, acudian ademas habitualmente, y
siguen haciéndolo, con su producto al mercado dominical de este municipio.

Ademas es habitual la presencia del queso en ferias y mercados repartidos, durante
todo el afo, por los diferentes lugares de la geografia asturiana, traspasando ya estas
fronteras en la actualidad.

No falta en las tiendas, bares y restaurantes de la zona, y cada vez es mas frecuente
encontrarlo en establecimientos fuera de la misma.

Son seis las queserias productoras que actualmente comercializan «Queso Los
Beyos» y la elaboracion, para el consumo familiar, sigue muy arraigada en toda la zona.
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Los diversos certamenes, la literatura y la voz popular, ponen de manifiesto la buena
reputacion de este producto desde épocas remotas y estos factores, son a su vez, los
responsables de que la misma se vaya extendiendo cada vez mas lejos de la zona de
produccion.

Periédicamente se realizan estudios analiticos para comprobar que las caracteristicas
fisico quimicas y organolépticas que le confieren su prestigio se siguen manteniendo.
Participan en estos estudios, la Universidad de Oviedo y el Instituto de Productos Lacteos
de Asturias.

G) Autoridades u organismo encargados de la verificacion del pliego de
condiciones.

Direccién General de Industria y Mercados Alimentarios.
Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino.
Paseo Infanta Isabel, 1. 28014 Madrid.

Teléfono: (34) 91 3475361/8477. Fax: (34) 91 3475700.
Correo electrénico: dgima@marm.es.

La Direccién General de Industria y Mercados Alimentarios, a través de la Subdireccion
General de Calidad Diferenciada y Agricultura Ecoldgica, ejerce las funciones de verificacion
del cumplimiento del pliego de condiciones, en aplicacion del sistema de control de la
calidad diferenciada de productos agroalimentarios no vinicos vinculada a un origen
geografico y especialidades tradicionales garantizadas, incluido en el Plan Nacional de
Control de la Cadena Alimentaria 2007-2010, en el ambito de competencias de la
Administracién General del Estado, asi como la aplicaciéon del régimen sancionador
recogido en el titulo Il de la Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y del Vino.

H) Etiquetado. Los quesos amparados por la Indicacion Geografica Protegida «Queso
de los Beyos», con destino al consumo, estaran identificados con la etiqueta propia de
cada elaborador, aprobada previamente por el Consejo Regulador y con la contraetiqueta
numerada.

En las contraetiquetas de los quesos protegidos, debera figurar de forma destacada la
mencion «Indicacion Geografica Protegida Queso Los Beyos» y el logotipo de la IGP,
ademas de los datos y requisitos exigidos en la legislacion aplicable.

El Consejo Regulador aprobara la utilizacién de un logotipo Unico de la IGP para todos
los operadores.

El etiquetado, debera contener elementos suficientes para diferenciar de manera
sencilla y clara, los productos amparados de los no amparados, evitando en todo caso la
induccion al error en el comprador o consumidor, especialmente sobre las caracteristicas
del producto y, en particular, sobre su naturaleza, identidad, cualidades, composicion,
cantidad, duracién, origen o procedencia y modo de elaboracion o de obtencion.

I) Requisitos nacionales: Ley 25/1970, de 2 de diciembre, del Estatuto de la Vifa, del
Vinoy de los Alcoholes; Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y del Vino; Decreto 835/1972,
de 23 de marzo; Reglamento de la Ley 25/1970, Real Decreto 1069/07, de 27 de julio, por
el que se regula el procedimiento para la tramitacion de las solicitudes de inscripcion en el
Registro comunitario de las denominaciones de origen protegidas y de las indicaciones
geograficas protegidas, y la oposicion ellas.
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