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Delicioso, cremoso Yy aterciopelado,
el queso mascarpone forma parte de
muchisimas especialidades en hela-
deria y pasteleria, donde puede utili-
zarse como relleno o combinarse
con licores y frutas para dar origen a
riquisimas cremas. Este queso es
originario de la region de Lombardia,
en particular del area de Lodigiano,
aunque hoy se elabora en varias
regiones de Italia. La region de
Lodigiano —zona agricola al Sur de
Milan- tiene una larga tradicion de
cria de bovinos y abarca la zona del
Valle del Po inferior entre la con-
fluencia de los rios Adda y Lambro.
En medio de un paisaje se caracteri-
za por la gran red de acequias y
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MASCARPONE,
EL ALMA DEL
TIRAMISU

SUTEXTURA INIGUALABLE ES PERFECTA
PARA RELLENOS, HELADOSY CREMAS

Es muy probable que el postre italiano mas cono-
cido en el mundo sea el tiramisu. Este postre,
popularizado en los afios 70, debe su éxito —al
menos en parte- a la cremosidad de su ingredien-
te fundamental: el mascarpone. Sin embargo este
queso de sabor envolvente y consistencia ater-
ciopelada es ideal para preparar muchos otros
postres, helados y rellenos. Con reminiscencia a

crema y a manteca puede ser una delicia para

cualquier goloso... siempre que no tenga proble-

mas de peso, ya que de otro modo puede generar
sentimientos encontrados donde el placer se

combina con la culpa.

canales de riego y por sus poblados
en forma de cuadrilatero que rodea a
una plaza central, naci6 este queso
que es reconocido por el Estado
como Producto Agroalimentario
Tradicional Italiano.

Sus origenes no son total-
mente conocidos, pero la produccion
y consumo Se remontan a varios
siglos atrds. Se supone que su crea-
cion se debid a motivos utilitarios, ya
que las vacas al final de otofio produ-
cian leche muy concentrada en grasa
y proteinas, por otro lado, la estacion
era mas indicada para la conserva-
cion de este delicado producto que
no soporta las altas temperaturas.



EL MASCARPONE, UN QUESO QUE NO ES QUESO

A diferencia de los otros quesos, el mascarpone no se
elabora a partir de leche sino de la crema lactea, a la
cual se la calienta a 80-90°C y se le agrega bajo agita-
cion acido citrico, tartarico o simplemente jugo de
limdn o vinagre blanco. Luego de ser enfriado durante
24 horas, ya esta listo para su consumo, que debe ser
en pocos dias porque se pone rancio rapidamente. En
este queso no se usa cuajo animal, ya que la coagula-
cion se produce por la combinacion de la acidez y el
calor. Debido a estas caracteristicas de su elaboracion,
algunos afirman que deberia ser excluido de la catego-
ria “quesos”, aunque segun la ley italiana debe ser con-
siderado como ftal.

La utilizacion de acido le confiere al producto
una consistencia particularmente cremosa, y al no utili- El mascarpone se presenta |
zase cuajg_en su producc!on, se ha v_uelto un |.ngre3d.|en- como una crema delicadisi-
te muy utilizado en la cocina vegetariana. La vida util de ma, suave, densa, amante-
es:te queso es preve, por lo qug debe ser conservgdo en cada y homogénea, con un
frio y consumido lo antes posible, sobre todo si es de color que va del blanco
origen artesanal. Guando esta confeccionado en forma nieve al amarillo. Su sabor
estéril y envasado al vacio, se prolonga su fecha de es delicado. dulce, con un
caducidad hasta las dos semanas, pero una vez abierto retrogusto  que recuerda
el envase se debe aprovechar en un par de dias porque

. ) e ligeramente al acido de la
tiende a volverse rancio muy rapidamente. crema. Cuando se elabora en

forma artesanal utilizando

vinagre de vino su sabor es

alin mas envolvente. En otros

tiempos, el mascarpone se prepa-

raba solo en época invernal, se uti-

lizaba la leche del ordefio matutino, la

cual se dejaba en reposo un dia entero a

una temperatura de unos 10-12°C, o se
centrifugaba, para obtener la crema de leche

con un porcentaje de grasa de alrededor del 35%.
Hoy, gracias a la moderna tecnologia y a la refrigera-
cion, esta disponible en todas las estaciones y llega a la
cocina de muchos paises. La produccion industrial, i
bien permite su accesibilidad durante todo el afio, le
hace perder algo de su particular caracterizacion.
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CARACTERIZACION SENSORIAL

El mascarpone presenta un color blanco amarillento. El
olor (aroma percibido por la nariz) tiene notas a crema,
manteca y yogur; el aroma (percepcion luego de que el
alimento esta en la boca) tiene las mismas notas pero
con mayor predominancia de la crema. El sabor dulce
es muy perceptible pero no exagerado, muy caracteris-
tico. El sabor acido es ligeramente mas perceptible que
el dulce y también es caracteristico de este queso. El
sabor salado, el amargo y el picante no son percepti-
bles. La astringencia se percibe mejor una vez que el
queso es deglutido, cuando la saliva tiende a limpiar las
papilas gustativas de la boca. La peculiar estructura de
Mascarpone puede aportar en reposteria -pero tam-
bién en otras preparaciones gastronémicas- sabor y
textura. No es elastico, no es duro ni friable, pero es
adherente y se pega bien a la mucosa de la boca y el
paladar. Es rico en grasa, pero se funde rapido en la
boca y se vuelve bastante soluble. En cuanto a la
humedad, si bien es dificil diferenciar la grasa del agua,
por andlisis quimico se sabe que tiene aproximada-
mente 45 a 48 % de agua.

APLICACIONES Y VALOR NUTRICIONAL

Este exquisito queso se puede comer solo, pero es ideal
para la preparacion de cremas, helados y pasteles dul-
ces, aunque también se usa en pastas y risottos. Entre
los maridajes dulces mas golosos —pero también mas
caloricos- esta el de mascarpone con nutella, que apa-
rece en numerosas recetas de tortas, cremas y semifri-
0s. También es utilizado en la cocina para reemplazar a la
manteca o acompafiar al salmoén o a otros quesos, como
el Gorgonzola. Se puede utilizar en las salsas para pastas,
donde su contenido de grasa contribuye al sabor, y tam-
bién para espesar y enriquecer diversos alimentos como
sopas y platos de arroz. Es un queso de alto valor nutri-
cional. El producto fresco elaborado con leche de vaca
presenta un 44-47% de grasa (con leche de bifala ese
porcentaje es alin mayor) y aporta 460 Kcal cada 100 g.
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Es posible reducir su aporte cal6rico en algunas recetas
reemplazando una parte por ricota, cuya carga energética
es un tercio de la del mascarpone.
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