
	

 
 

El Legado de la Cabra: Historia, 
Sabores y Quesos Emblemáticos de 
Francia 

1. Introducción 
	

Desde los albores de la civilización, la cabra ha acompañado al ser 
humano como fuente de alimento, cultura y sabiduría ancestral. En 
este eBook exploraremos la evolución de la leche de cabra y los 
quesos derivados de ella, con énfasis en Francia, país que ha 
elevado la quesería caprina a una verdadera forma de arte. 

 

 



	

2. La historia de la leche de cabra 
	

La cabra fue uno de los primeros animales domesticados, alrededor 
del 8000 a.C. en el Creciente Fértil. Su adaptabilidad a terrenos 
montañosos y climas secos la convirtió en un recurso vital para 
comunidades nómadas y rurales. En la Antigua Grecia, el consumo 
de leche de cabra era común y su queso era considerado un 
alimento nutritivo y sagrado. 
 
Durante la Edad Media, los monasterios europeos jugaron un rol 
clave en la preservación y mejora de las técnicas de quesería. 
Francia, España, Grecia e Italia desarrollaron tradiciones queseras 
profundamente ligadas al uso de leche caprina. 

3. Características principales de la leche de cabra 
	

La leche de cabra posee características únicas: 
- Grasa más digerible 
- Menor contenido de caseína A1 
- Alta en calcio, fósforo, potasio y vitaminas A y D 
- Ligeramente alcalina 
 
Perfil sensorial: 
- Color: blanco brillante 
- Aroma: herbáceo, limpio, con notas caprinas 
- Sabor: ácido-láctico, persistente, con matices florales 

4. La tradición quesera francesa y la cabra 
	

Francia es considerada la cuna de los quesos de cabra más diversos 
y refinados del mundo. En su territorio se producen más de 100 
variedades reconocidas, muchas con AOP (Appellation d’Origine 



	

Protégée), garantizando el vínculo entre producto, saber ancestral y 
su territorio. 

5. Los quesos de cabra más famosos de Francia 
	

1. Chabichou du Poitou (AOP): origen en Poitou-Charentes, desde el 
siglo VIII, textura firme, sabor equilibrado. 
2. Valençay (AOP): pirámide truncada, cubierta de ceniza vegetal, 
sabor ácido que evoluciona con maduración. 
3. Crottin de Chavignol (AOP): pequeño, cilíndrico, de blando a 
intenso según maduración. 
4. Sainte-Maure de Touraine (AOP): cilíndrico alargado con pajilla 
central, sabor fino y delicado. 
5. Rocamadour (AOP): disco pequeño, fundente en boca, sabor 
dulce con final mineral. 

6. Valor cultural y consumo actual 
	

En Francia, los quesos de cabra son símbolo de orgullo regional, 
tradición agrícola y sofisticación gastronómica. Representan más del 
25% del consumo de quesos blandos en el país. Su exportación ha 
crecido un 30% en la última década. 

6. Conclusión 
	

La historia de la leche y los quesos de cabra es una historia de 
adaptación, tradición y sofisticación. Desde las montañas de Grecia 
hasta los valles del Loira, la cabra ha dejado su huella en la cultura 
alimentaria del mundo. 


