1° PARTE
ELABORACION TRADICIONAL

ELEMENTOS FISICOS DETERMINANTES NA PRODUCION
HISTORICA DO QUEIXO

Son varios os elementos que influiron na producién do queixo, entre eles estan os elementos humanos
e os intrinsecos do terreo, pero 0s que sempre se consideraron, tanto a nivel popular ou superficial-
mente técnicos como determinantes das caracteristicas organolépticas deste queixo foron o clima,
a flora e a ganderia. Facemos referencia a estes aspectos para a clarificacion do que consideramos
tradicion e a sda xustificacion.

Respecto ao clima, a sta situacion xeografica defineo de forma moi sinxela. O clima desta zona, que
podemos considerar como atlantico, poste unha media anual de alta humidade que favorece a exis-
tencia dun bo pasto para alimentar o gando. Asi temos:

meses moi himidos: novembro, decembro, xaneiro, febreiro e marzo

meses himidos: abril, maio, xufio, setembro e outubro

meses secos: xullo e agosto.

0s meses secos en realidade son para a zona intermedia e baixa das zonas produtivas, porque as
partes mais altas tefien a influencia da “corda” que lles permite conservar a humidade incluso nos
meses do veran, polo que entdn, efectivamente, estamos diante dunha zona idonea para que noutros
tempos se puidese producir un queixo de xeito continuado.

En relacion & ganderfa, ata o inicio da segunda metade do século XX, e nos dous dltimos séculos
especialmente, férase dando unha dicotomia produtiva; por un lado, foi proliferando un cruzamento
de razas, obviamente mais nos derradeiros tempos, pero ao mesmo tempo houbo un asentamento
dunha raza rubia que recollemos como autoctona que denominamos como rubia galega, que hoxe non
ten exactamente 0s mesmos obxectivos nin tampouco no seu conxunto é o que foi, pero algo influfy
no desenvolvemento do queixo. O que si esta claro € que na metade do século XX tifiamos unha raza
autoctona con aptitude mixta que foi unha das bases no mantemento deste queixo historico, ademais
doutros cruzamentos que daban un leite excelente para esta producion.

Polo que se refire a flora, quizais sexa o que “vulgarmente” se pensa que tivo maior influencia. non
imos dicir que non, pois a verdade € que ata esa segunda metade do século XX si tivo moita importan-
cia, ainda gue non Unica; por iso reflectimos unhas trazas da flora peculiar que o gando paceu.
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Podémola repartir entre dous grupos:

* Flora de pasto de montafia, basicamente composta polas familias de ericaceas e cistaceas, sendo
as mais cofiecidas vulgarmente:

Carpaza (Cistus hirsutus) Uz (Erica arbérea)
Carqueixa (Chamaespartium tridentatum)

Brafia (Calluna vulgaris)
Queiruga (Erica cinérea) Etc.

Festuca alta (Festuca elatior)

Toxo (Ulex europaeus)
Bromo (Bromo erectus) Xesta (Cytisys albus)
Herba triga lanosa (Holcys lanatus) Mexacan (Taraxqc
Poa (Poa triviales)

um officinale)
Macela silvestre (A i
Dactilo (Dactylis glomerata) Etc (Anthemis montana)
Loto (Lotus corniculatus)
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O QUEIXO DE SAN SIMON. A SUA RECUPERACION

NECESIDADE DA RECUPERACION DO QUEIXO DE SAN SIMON

Nas décadas comprendidas entre os anos cincuenta e oitenta percibense os inicios do declive. Ten-
dencia que se vai pronunciando ata a década dos oitenta, onde o limiar da decadencia cinguiase
claramente sobre 0 queixo tradicional, xa que se daban factores que eran indicadores, sen dibida de
ningin tipo, sobre as vésperas da siia desaparicién. Podemos citar os factores socioléxicos, fisicos e
econdémicos como determinantes de tal situacion.

Dende un aspecto socioloxico, as casas que polo ano mil novecentos oitenta e cinco facian algiin
queixo eran unha ducia, mais ou menos; facianos de forma descontinua ou esporadica na maioria dos
casos, tanto para comer na casa como por encargo, e en @ltimo recurso para vendelos nas feiras e
especialmente no “feirbn” de Vilalba. Ese tipo de comercio non tifia ningdin futuro por circunstancias
obvias, a xente que valoraba este queixo estabase convertendo en testemufia practicamente, s a xen-
te maior, por costume, era a que verdadeiramente estaba termando de tal tradicion, pois podia facer
uns cartifios para pagar o “censo”. Noutros casos era un entretemento para aquelas casas que non
ian polo camifio da producidn de leite, sendn que colleran o vieiro da desaparicién ou do abandono de
todo o relacionado coa ganderia e concretamente coa producion de leite.

Se consideramos a circunstancia da decadencia dende aspectos fisicos, independentemente dos aspec-
tos do solo e climatoloxicos, que ainda que empezaban tamén a observarse certas variacions en canto
ao produto pola sida influencia, non eran en realidade causas que cumpria considerar; outros si eran
de estimar, como podia ser o feito fisico e concreto da elaboracion. Todos sabemos que tanto os locais
de elaboracién como o mesmo feito intrinseco de facer queixo sen mecanizacién non tifia futuro, tal
como se demostrou posteriormente nunha etapa breve de menos de vinte anos.

A elaboracién do queixo vifiase realizando na propia cocifia, lugar non propicio para elaborar nos anos
que se aveciiiaban, tanto polo feito estritamente hixiénico-sanitario como dende a falta de operadores
ou elaboradores formados para acadar un produto con garantes de futuro.

Se analizamos este concepto, temos que ter en conta que ao pouco de estar en funcionamento a nosa
Autonomia, a Conselleria de Agricultura sacara o Decreto 248/1983, do 15 de decembro, polo que se
creaba a denominacion de produtos galegos de calidade, que abria unha luz ao que debiamos facer
no futuro para o noso desenvolvemento. Cando se publicou, e a tempo pasado, da a sensacién que se
fixera en certo sentido cara a galeria pero ao final tivo a sia transcendencia. Naquel decreto, arestora
derrogado, faciase referencia, entre outras cousas, 4 finalidade de mellorar a producién, favorecer o
intercambio entre produtores e transformadores dentro dunha promocién colectiva dos produtos de
calidade, que significaba cambiar o rumbo de como se estaba actuando ata aquel momento.

Por outra banda, e como resultado de todo o expresado, no ano 1988 elaborouse unha circular entre
a Direccion Xeral de Salde Piblica e a de Producién Agropecuaria e Industrias Agroalimentarias sobre

queixerias artesanais, o que vifia a insistir na necesidade de que os espazos fisicos de elaboracion
habia que adaptalos aos tempos modernos.
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Todos sabemos da evolucién do fogar da familia galega dende a etapa castrexa. Dende Santa
Tegra, pasando polo Piornedo, ou pola casa de Unica planta con cocifia, corte e cuarto, ata o modelo
asentado a primeiros do século XX, que consistia nunha edificacion de planta baixa e primeira planta,
estrutura que hoxe vemos en calquera lugar. A distribucion normal da casa rural era a cocifia e a corte
dos animais na planta baixa, a planta primeira estaba dedicada ao comedor e aos cuartos. Como é
doado deducir, na planta baixa é onde se realizaba todo o proceso de elaboracion, entre as diias zonas,
a corte e a cocina.

‘orte. Neste lugar realizabase a operacion de muxir as vacas, pasando inmediatamente & cocifa,
polo que non se perdia moito tempo no transporte, co que se evitaba certa contaminacion e a aci-
dificacién do leite. Normalmente utilizabase o leite da muxidura da noite e conservabase en lugares
frios como podia ser o bafo de salgadura ou algiin tipo de despensa que houbese dentro da casa. Por
conseguinte, a materia prima a disposicion da elaboradora, que acostumaba ser a muller da casa e
tamén a muxidora, xa nos podiamos imaxinar como era, dependendo moitas veces a sta calidade da
explotacion de que se tratase.

0 centro de toda a casa sempre foi a cocifia, onde se facia de comer, onde se comia agas
os dias de festa, lugar para falar ou facer xuntanzas de vecifios, incluso onde se prolongaban ac-
cidbns ou actividades de noite como era zoquear. A cocina estaba formada polo vertedoiro, lareira
co correspondente pendurado, anllar, ademais de bancos e outros anexos. Nas cociias houbo d{as
evolucions basicamente no século XX: a transformacion do solo, pasou de ser de terra a ser de lousa
ou cementado, e a substitucion da lareira pola cocifia econdmica. Por conseguinte, no século XX xa
se melloraran as condicions hixiénicas no punto de elaboracién. Este lugar, dende tempos ancestrais,
reunia as condicions Gnicas posibles, pois tifia o vertedoiro onde se lavaba todo o que fose necesario
e a lareira onde se facia o lume, isto servia para facer o proceso na temperatura mais axeitada posible,
incluido o afumado se fose necesario.

METODO OU PROCESO DE ELABORACION TRADICIONAL

Como xa se comentou anteriormente, o leite para a elaboracién deste queixo era procedente de vaca
exclusivamente, provifia tanto da raza rubia como da pardo-alpina, entre outras; pero dende os anos
sesenta ata os oitenta tamén apareceu unha grande cantidade de vacas frisonas cos seus correspon-
dentes cruzamentos. Tradicionalmente debido ao tipo de vaca, moitas delas de aptitude carnica ou
mixta, e a alimentacion, a verdade é que se obtifia un leite dabondo manteigoso para poder elaborar o
queixo, ainda que moitas veces se lle quitaba a nata para facer a correspondente “baluga de mantei-
ga”, que se vendia normalmente en Vilalba para obter incrementos nos ingresos familiares.

0 leite muxido ao polgar e nas cortes cheas de esterco non era o lugar ideal para obter unha limpeza
axeitada. A partir dos anos setenta e oitenta apareceron algunhas muxidoras mecéanicas que sempre
axude}ban a unha maior hixiene. 0 transporte dende a corte 4 cocifia era na canada de muxir, nun
caldeiro ou outro utensilio parecido, que se empregaron bastante neste periodo de transicion.




ELABORACION TRADICIONMAL

A partir do momento en que tifiamos o leite na cocifia

ou lugar de elaboracion, continuabase o proceso
do seguinte xeito:

vinagre, nalgiins casos tamén se botab

i ) ores semellan i ixabase
€N repouso, incluso meses, para Posteriormente podelo utiliza antes. Despois de
quince dias xa o usaban.

A utilizacién deste tipo de callo
vaso de auga, deixandoo en r
aplicar, ainda que para veriey
mellor posible e evitando asi q
parte sélida do presoiro volviay
campaiia, sobre todo candg no
podianse obter uns cen queixo
moito no aspecto econdmico.

€ra moi facil. colliase unha Proporcign
€pouso un POUCO, & x3 ge tifa o liquid

: 5 : rd
10 leiie erg Necesario cogr 0 liquidg Prim o, tonpaegann o ade e
UE€ aparecesen partes indesex

§iro, respectando a hixiene ©
a reutilizar algunhag Veces ma; e VXD, Algiins Claboradores e52
: IS, era par - a
N mataban . _ a que lles servise para toda
A, cStimabase que do estémago dun porco
IrCunstanci

“13s da época, hapiq que medirse

do presoirg e botdbase nun

S. Naqueles tempos

un maior rendemento ao lej

4. Quen nop
condiciéns idéneas roldah

O Mais rapigq et

AMen para quitarlle
. Xese g Callag

‘ ’ an como media og 30 graos. Naque| 4 Nas ternperaturas axeitadas. AS
termometro, senon que o elemento Indicador era o g HEIEs tempg

experiencia iase tendo yp

indice 3 N cocifia nop e usaba 0

Menos aProximade | aue se meyiy Na pota e que pola

0 Na parte externy (. i zoné ShrsiE Mais hixiénico era coller
il Si

U 3s variacigng e, Momentqsg ¢ e se detectaba mellor 2
Ga tipificacig b Mgl

" i Podian ser importantes,
aplicable tanto g "0S anos Oitenta este aspecto

quej
X0S comg d0utros produtos.



o)

O QuElxo pDE SAN SIMON. A sUA RECUPERACION

A temperatura non era facil de controlar porque s habia dous lugares onde se podia pofier a pota: un,
as cocinas econémicas ou de carbon, onde se podia controlar mellor, pero non as habia en todas as ca-
sas, e a lareira tradicional de sempre. O problema do control da temperatura nestas circunstancias era
maltiple, cunha importancia relevante en canto as peculiaridades organolépticas do queixo. O proceso
era: pofiiase o leite ao lume para quentalo ata unha temperatura morna, isto habia que facelo porque
moitas veces empregabase leite da noite que xa estaba frio e mesturado co muxido de pola mafa, polo
tanto era preciso elevalo a unha temperatura axeitada, que sempre era normalmente algo superior ao
da muxidura; despois de acadar esa temperatura, quitabase do lume e pofifase o recipiente ao cardn
das brasas para a regulacién da temperatura. Habia que controlar o lume que se facia, con que tipo
de lena, xirar o recipiente para homoxeneizar a quentura do leite e que non se abrisen demasiado as
portas, sobre todo no inverno. Se se facia na cocifia econémica habia que regular a temperatura, ben
metendo menos lefia ou apartando a pota na chapa aos extremos.

Naqueles tempos a temperatura era, polo exposto aqui, dificil de controlar de forma harménica, pero
a experiencia das elaboradoras era moita e sabian, dentro do posible, controlala. Se nos referimos as
temperaturas de forma cuantitativa, diriamos que por enton existia unha banda ampla de temperatura
da callada, que podia roldar entre 0os 20 € moitos e 30 e pico graos, pero a0 Mesmo tempo tamén
habia unha variacion importante dentro do tempo que duraba a callada e a elaboracion, por moita
experiencia e empeno que se puxese. De todo isto non € preciso afirmar que non existise ningunha
normalizacion sobre a elaboracion do queixo; imperaba a norma da tradicion e do costume, por
conseguinte a tipificacion tampouco estaba recollida, agas aquela aproximacion pola visualizacion
comparativa das feiras e tamén pola influencia e esixencia dos clientes asiduos.

Dentro do proceso de elaboracion, unha das fases era a realizacion da salgadura, necesaria
para a conservacion do queixo. Neses tempos non existia o queixo sen sal, xa que non habia insta-
lacions frigorificas. A salgadura sempre se facia con sal comln, sal gordo e nos derradeiros tempos
con sal fino, segundo a oferta do mercado, pero maioritariamente faciase con sal gordo, pois lavabase
mellor para quitarlle as impurezas antes de engadilo ao leite ou callada.

De calquera xeito, o emprego do sal no leite fixose de diferentes maneiras. Habia casos en que se
engadia na canada no momento de realizar a muxidura, directamente, para que se fose disolvendo
coa temperatura co que saia do ubre da vaca. Non era usual salgar deste xeito nos derradeiros tempos
porque non tifia tampouco un sentido l6xico nin a necesidade de facelo as.

Na maioria dos casos, sobre todo nos Gltimos séculos, o sal engadiase antes de iniciar a callada.

Botabase no recipiente onde estaba o leite en repouso e collendo temperatura. No momento de botalo,
remexiase o leite para que se disolvese o mellor posible.

Outra forma de facer a salgadura era cando a pasta da callada estaba elaborada, pofiendo capa de

pasta e capa de sal. Sen dibida, este era un sistema que inducia a unha masa desequilibrada no saibo
e incluso posiblemente no seu aspecto.
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En primeiro lugar procediase a realizar cortes na pasta para que fose soltando mellor o soro. 0 corte
faciase cun coitelo se a pasta non era moita, e se non usabase moito a espumadeira. Ademais de
efectuar os cortes, tamén se pasaba por toda a pota para desligar mellor a pasta do recipiente. A pasta
quedaba dividida en cadrados que podian ser do tamafio de medio pufio, e deixabase normalmente
en repouso un tempo (dez ou quince minutos). Pasado este tempo, mais ou menos, quitabase o soro
que era posible, que se podia facer cun cullerén ou outro utensilio que servise para termar de liquidos.
Sempre quedaba soro na callada, polo que era necesario facer outros cortes ata formar cachifios do
tamario dunha faba e asi facilitar a expulsion do soro. Esta fase de cortado nalgiins casos faciase tamén
coa man e os dedos entreabertos.

A continuacion faciase o segundo desorado e aglomeracion da pasta. A elaboradora, despois de ter as
mans ben lavadas, metiaas por unha beira da pota e apertaba contra o outro lado para que se fose
separando mais soro, e asi a masa fase envolvendo formando un bloque levemente compacto. Débese
ter en conta que a presion non debia ser demasiado forte para que non se fragmentase a masa, xa que
se se crebaba repercutia na calidade final e na cantidade ou rendemento. Como se deduce, segundo
se actuase no moldeado e prensado, asi seria a sla calidade. Continuabase sacando alg(in soro, pero
sempre se deixaba suficiente para que a masa estivese cuberta ata o final do proceso: entre outras
cousas, para evitar cambios bruscos de temperatura e que houbese contacto co aire, que podia afectar
tanto a temperatura como a contaminacion. Nesta parte final, o desorado ou aglomeracién da masa
realizabase sen parar ata que o bloque de masa estaba feito, masa con certa consistencia ao tacto, que
seguia convivindo co soro para regular a temperatura. Nalglins casos tamén se apartaba un cazolo de
masa para engadir no prensado final. Cando estaba rematada a separacién basica da masa e o soro,
este quitabase de diferentes maneiras: ben cun cullerén ou entornando a pota onde se callara para que
caese e quedase a pasta libre. A pasta podia quedar no mesmo recipiente da callada ou pasala para
outro, a ben ser, tendo coidado de que non arrefriase. Esta fase continuada duraba un tempo variable
segundo a cantidade e a elaboradora, pero podia roldar entre vinte e corenta e cinco minutos.

) Despois de todo o proceso anterior, colliase o molde e
pofifase sobre un recipiente plano para podelo manexar manualmente:; a continuacion, iase enchendo
o molde coa pasta. Esta fase procurabase que se fixese minuciosamente porque era importante para
o resultado final: os cachifios de pasta esmiuzibanse cos dedos de Paso que se premia cara ao fondo
do molde e tamén cara ao lateral. Apertando todo o posible a masa contra 0 molde axudabase a que
saise 0 soro que quedaba ainda na masa. A cara mais ancha do molde rechea de pasta serfa a base
do queixo, polo gue ao rematar o escorrido ou desorado, o que se facia era perfilar esa base para
que quedase toda ao mesmo nivel. Se era necesario, a elaboradora separaba un pouco de masa, que
empregaba para repasar esa base, pois tifia gran importancia na presentacion do queixo. De todos 0s
xeitos, a utilizacion desta masa mais branda era unha operacion que non sempre se realizaba porque

non era imprescindible. Con este proceso o queixo collia a forma basica definitiva, ainda que tifia que
sufrir mais procesos.
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MOLDES

Rematada a fase mais forte do desorado e do mol-
deado do queixo, o proceso continuaba. O primeiro
paso era quitar o queixo do molde; isto requiria
actuar con coidado porque parte da pasta incrus-
tabase polos buratos do molde e podiase desfacer
o queixo, iso dependeria do apertada que estivese
a pasta. De calquera xeito, habia que envorcar o
molde para separalo do queixo, e nalgins casos
para facilitar esta operacion engadiaselle ao molde
unha cunca de auga moi quente para que se desa-
pegase a pasta.

Pofilase nunha cunca (Figura 8) e ali comezibase

ESPITA

]=~Cw ta para o desora

1

ado

co escaldado, que se facia co mesmo soro ou con auga; en calquera dos casos sempre, como é facil
deducir, co liquido empregado a unha temperatura que roldaba os go graos inicialmente. Este liquido
vertiase polo queixo, e na cunca dabaselle voltas ata que abrandase toda a superficie un pouco. Ao
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condiciéns dunha estacion a outra eran diferentes, e non habia tampouco enerxia eléctrica nin outra
suficiente durante este derradeiro século; por todo isto, efectivamente, o resultado ia dende o queixo
mais excepcional ata outro que deixaba moito que desexar.

0 que si se fixo de sempre foi pofier os queixos en lugares frescos e ventilados, ainda non con moita
corrente de aire, por iso se elixia sempre ben o lugar, ou ben se colgaban no anllar, nos bafios de
salgadura ou noutra fresqueira que houbese. Sempre afastados do alcance dos ratos. Nalgiins casos
levdbanse ao cuarto e tamén aos cabazos, polo menos en certas épocas. Dentro do posible, seguiase
co bo costume de coidar as condicions hixiénicas: pofilanse normalmente sobre un pano branco para
evitar o contacto directo coa madeira, sobre a que ian estar postos no proceso de curado. Neste pro-
ceso movianse para que consérvase a forma e se favorecese a maduracién, movéndoos, tanto xirando
como deitdndoos, se for necesario.

En casos extremos de temperatura, sobre todo no veran, como era l6xico, os queixos suaban coa
graxa gue continan, polo que se chegaban a lavar varias veces no dia para refrescalos e evitar que
continuasen derramando graxa que facia que endurecesen mais axifia.

0 tempo de maduracion era moi variable:

Habia quen os consumian dentro do ano, durante a seitura ou traballos de veran en xeral, polo
que eran feitos no outono ou no inverno anterior.
A maioria eran de menos dun mes de maduracién, debido a que os levaban 4 feira inmediata-

mente porque habia a necesidade de ter ingresos na casa. Neste caso non se esperaba ao punto
optimo, imperando razons de subsistencia.
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para que se fose afumando todo igual. Non convifia achegalo demasiado ao foco calorifico para que
non se quentase en exceso, cousa que xa se ia tenteando coa experiencia. Para apurar o afumado e
facelo mellor empregabanse aparellos caseiros como era o uso dun caldeiro invertido cun burato no
fondo para que o fume se concentrase mellor. Segundo fose a aproximacién ao fume, o fume obtido
e a atencion da afumadora, o tempo do proceso variaba, pero en condicions normais chegaballe entre
15 € 30 minutos.

Queixeiras. Este afumado nos derradeiros tempos era o sistema mais empregado porque evitaba que
estivesen as persoas en contacto co fume e ademais podiase apurar mais o afumado xa que se podian
afumar mais queixos a vez. 0 seu funcionamento resultaba sinxelo; consistia en pdr a queixeira enriba
do foco de fume, e dentro os queixos apoiados nos barrotes da parte inferior da queixeira. Ao estar
afumandose era necesario mover as pezas para que ese afumado fose uniforme, tendo que cambialos
de posicién porque na zona central o fume actuaba con maior intensidade. 0 tempo de afumado nas
queixeiras era normalmente tres veces superior ao de man, entre outras cousas porque non chegaba
o fume tan directo nin tampouco se estaba tan pendente do control; ainda que hai que sublifiar que
todo dependia do xeito de facer das elaboradoras.
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Temos que sublifiar que se os queixos estan brandos ou levan pouco tempo feitos non é o momento

|
para realizar o afumado pois van coller unha tonalidade defectuosa, xeralmente moi escura, non
agradable a vista; esa cor escura acentliase coa polimerizacion ou oxidacion dos fenois

Con respecto a conservacion, o fume actiia cun efecto antioxidante, por iso a sfia aplicacién foi tan
estendida na conservacion de alimentos de forma xeral.

Un dos compofientes do f ¢ 0 acido
! ’ ! ume €& o acl
benzoico que actlia contra os xermes esporaxenos do xéner :

Sen dibida, existen mais compofientes e reaccic
afumado o queixo de San Simén.
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TIPOS DE QUEIXOS DE SAN SIMON

0s queixos de San Simén tinan unha forma xa definida en forma de bala na maioria das veces e
sempre rematados en bico de peito, que resultaba un adorno en certo modo erético pero que quedaba
esteticamente fermoso.

0 queixo de San Simén ao elaboralo manualmente era dificil conservar a sta forma uniformemente,
pois ainda que se empregasen os moldes, despois ao retocalo, co quentamento do queixo, provocaba-
se que houbese certa desigualdade na stia presentacion, que non era o ideal para a venda en grandes
mercados. Outra realidade era que cando se elaboraban os queixos partiase normalmente de diferentes
cantidades de leite, as veces era pouco e outras excesivo para facer unha unidade determinada. Esa
variacion tiia a stia orixe en que non sempre as vacas daban a mesma cantidade de leite, dependendo
onde fosen pacer ou con que fosen alimentadas; noutros casos dependia se habia invitados na casa
ou non, xa que asi consumiase mais leite ou menos; tamén se podia dar o caso, en momentos deter-
minados, que se prestase o leite entre as casas por se tifian algln acontecemento especial ou por se
habia vacas enfermas as que non se lles podia aproveitar o leite. Se habia pouca cantidade de leite,
non se podia desaproveitar nada, se chegaba para elaborar un grande, faciase, e se non, faciase mais
pequeno. Segundo fose o caso, o queixo elaborado seria mais grande ou pequeno. Comercialmente,
naqueles tempos, non tifia tanta importancia como hoxe, ainda que o queixo mais grande non deixaba
de ser mais apreciado.

Desta situacion xurdiron dous tipos de queixos: o normal e o bufén.

. Foi o mais cofiecido tradicionalmente, porque era dunhas dimensiéns maiores, ainda que
o volume ou o peso do queixo era moi variable, nalgins casos podia chegar ata os oito quilos, ainda
que os tamarios grandes mais correntes eran entre tres e cinco quilos. 0 normal, no entanto, estaba
entre quilo e medio e tres quilos. Esa diferenza de peso era polos motivos anteriormente €Xpostos
e un pouco tamén pola comodidade da queixeira, e nalgin caso moi particular de alguén que fixese
a encarga, pero isto non era o mais usual. Compre afirmar que o queixo superior ao quilo era o que
mellor saibo tifia, sempre que non se pasase moito de peso.

Era un queixo pequeno, que se facia sen molde. De feito non se atopan moldes antigos desta
feitura, o que testemunia a teoria de que sempre foron moldeados a man. 0 seu peso andaba normal-
mente entre 150 € 200 gramos. A masa empregada era das mesmas caracteristicas que a do queixo
normal. As razons para que este queixo se elaborase, basicamente, a principal era porque s veces 3
queixeira sobraballe masa de cando facia un queixo normal, e non lle chegaba para dous queixos dos
que estaba acostumada a facer, entdn esa masa sobrante empregabaa para facer o bufén. Ese queixo,
malia ter as mesmas caracteristicas da masa, o resultado non era 0 mesmo que no caso normal; e
comercialmente non tina a mesma importancia, por iso entre esta e outras razéns nas derradeiras
décadas baixou a siia elaboracion e comercializacion. A verdade é que era o tipo menos cofiecido e por
conseguinte o primeiro candidato para desaparecer.







