O Queixo DE SAN SIMON. A sUA RECUPERACION

6° PARTE
' O NOVO PROCESO DE ELABORACION

APLICACION DO NOVO PROCESO DE ELABORACION

0 proceso tradicional de elaboracién era cara ao futuro totalmente inviable dende o punto de vista da
rendibilidade, e como consecuencia non quedaba outro remedio que tomar a determinacion de aplicar
as novas tecnoloxias, iso si, respectando o resultado final do queixo e facendo as correspondentes
melloras. Nun capitulo anterior faciamos referencia 4 pouca homoxeneidade do p[oduto elaborado
naqueles tempos, circunstancia que non pasaba inadvertida nin para o escritor Alvaro Cunqueiro
que no seu libro A Cocifia Galega facia as seguintes referencias: ...Un queixo que tivo moita sona no

pdis...... podia ser un dos queixos da riqueza galega pero non-o é. Un bo queixo de San Simon hai
que buscalo cun candil......

sabores diferentes, e un era o seco € algo amargue do pico, e
borifio, e a da base estaba mdis manteigosa, e como era
tuosa, compacta, doce. | era un queixo para comer

I'era un queixo que tifia tres ou catro
dentro tifia como capas, cada unha co seu sa
a derradeira que se papaba, xa estaba mdis feita, un
“chambré” mdis ben morno que frio.......

o[ s N xa nunca mdis volverei a comer

Foi un bé queixo, ao que habia que tratar con moito res L
sturas, e melancolia do devezo do que xa (n

un bé queixo de San simén, i éntranme unhas como tri

endexamdis acadarad.

Con estes antecedentes, habia que mirar de afrontar o proxecto cunhas bases claras:

Tipificacion do queixo N
Acadar un queixo de calidade (implicito neste €aso dentro da tipificacion)

_Sen dabida, Alvaro cunqueiro foi unha boa testemufia do camifio que.l‘evaba este queixo;
Por un lado, unha dexe’neracién na elaboracion como dixemf)s,_ por falla da atencion debidla e tamén
Polos descoidados precisos, cuxos efectos negativos sé multlpllcabgn naquelas c’lrcunstanmas. As pa-
labras de Cunqueiro que eran de auténtica tristura, como €ra a realidade, arrastraronnos a emprender
0 proxecto de recuperacion. Resulta indiscutible que no med]o Eiaque! labirinto produt1vo.~sen perd{er
a perspectiva de que todo 0 gue se producia era nada- habia as veces, por pura casualidade, algin
Queixo que non deixaba de ser bo, pero de pouco ou T'a_dfa nos vallla para OS, efc::‘ctos de desenvolver
unha actividade comercial, ainda que si nos valia para iniciar ou animar cara a Sua}jecuperacién, pois
como elemento cualitativo era distinto ou case (inico. Despols de analizar polo m@do esta situacion,
chegarase 4 conclusién de que tiiamos que considerar cara ao futuro unha serie de aspectos ou

factores que repercutirian nos resultados sanitarios € comercials.
da non se era excesivamente esixente en canto a elabora-

Dende a 6ptica sanitaria. Naqueles tempos ain _ . . e
o, en particular, malia que o sistema de producion lactea

Cién dos produtos agroalimentarios e do quUeX
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' xa cambiara cuantitativamente; no futuro podian existir mais problemas polo feito de que aumentara
o custo de producion debido as esixencias dos controis nas instalacions. Factores que cofieciamos 05
que foramos produtores de leite, por iso era facil Préver que nun futuro inmediato os controis para 0S
garantes sanitarios fan ser mais fortes e contundentes, e se se sabia facer ben, seriannos beneficioso

transformacion produtiva, xunto con esa previsible conxuntur
sanitarios, entre outros factores, foron premisas basicas dete

) ) rminantes para elixir un queixo elaborado
con leite pasteurizado ou cunha duracién minima de sesent P \

a dias.

~ Obter un mellor produto para vender
- Acadar un sabor distinto

~ Poder competir con queixos foraneos
- Ganiar outro tipo de consumidores

- Poder ofrecer algo diferente

ao lonxe

confundir 0 queixo San Simén cun “tetil|
Simodn nunca foi un tetilla.




Insistimos unha vez mais na situacion de présa; de maneira que non se fixera un plan concreto de
elaboracién, afnda que noutros tempos algo probara a empresa Lecheria Calaica, industria lactea
situada en Vilalba, e hoxe desaparecida. O titular desta empresa, Carlos Diaz Diaz, fora un gran mestre

queixeiro.

0s funcionarios que estabamos a traballar neste proxecto, ainda que eramos cofiecedores e estudara-
mos o tema en profundidade, atopabamonos mais comodos coa presenza dalgin experto na elabora-
cién do queixo, polo que sen dubidalo puxémonos en contacto co citado Carlos Diaz Diaz, para que nos
botase unha man e entre todos sacar o queixo adiante. Non sé pode esquecer que naqueles tempos,
sen entrar en detalles, ainda podia entrar leite nas queixerias con certas deficiencias para elaborar,
que os novatos podia ser que non o soubesen afrontar coa efectividade axeitada, tanto técnica como
econdmica, de ai que un experto e practico na elaboracién de queixo viia ben para aquela situacion

concreta.
Estudouse primeiramente o tipo de leite que S€ podia ter para elaborar e esperouse a que se remata-

sen os investimentos na primeira queixeria para iniciar as practicas oportunas. A finais do ano 1989 xa

tifilamos a primeira queixeria rematada, que foi concretamente a de Jesis Rey Pérez, situada no barrio

do Catadoiro, dentro da parroquia de San simén da Costa. Esta fixo de queixeria matriz de informacion

para as primeiras cinco instalacions que s€ montaron na parroquia.

Houbo moita sorte, porque con relacion elaboracién practica do queixo, a primeira callada xa case
nos saira perfecta referente ao que queriamos obter. Realizada unha segunda callada, o queixo quedou
Practicamente perfecto con relacién ao que tinamos pensado. Foi unha circunstancia que animou os

produtores.

0 proceso de elaboracion podiamolo sintetizar nos seguintes pasos:

Eleccion de bo leite. Naqueles momentos estaba asegurado poFenciaImente un grf)duto de calidade
porque tifian producién propia € explotacions de gandoldt.a ‘Ielte que lles perm|t|a' controlar a siia
calidade moito mellor. A finalidade era partir dun leite inicialmente cgn 1?" Dornic para a elabo-
racién, marcandose como obxectivo a boa calidade do leite como partida; isto era facil de acadar
dada a potencialidade e coidado que posuian, con lixeiras correccions das posibles deficiencias que

Puidesen haber inicialmente no leite de forma ocasional.

vitar posibles perdas econbémicas e ta
4 elaboracion do queixo. Era moi importante evitar que tivesen
i6 ue atinasen nas condicions organolépticas do qu:leuxo e na homoxenei-
VIS M) 2 se acadaban estas caracteristicas repercutirian desfavorablemente
PRt L e se non sos, que non era o mais conveniente naquel

na aceptaciéon do produto € negativa .
momento porque produciria a desesperac

izacit leite para €
Nun principio era loxico facer a pasteurizacion do )

mén para ir afacendo os produtores

mente nos ingre
nos elaboradores.
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3. Con respecto 4 callada do leite, seguiuse a mesma toni
’ respectar o sistema tradicional. Tivose en conta que hab

e e s . . . aba
de todo, que era unha das cuestiéns que nos Permitiria diferenciar o novo queixo do que se est

. ” . H "ns
a facer nos derradeiros tempos. Todo produto que se lle engadise & callada debera ir nas condicio
axeitadas para non producir alteraciéns na elaboracion.

Ca de seguridade inicialmente, intentaqgo
1a que evitar as contaminaciéns por enriba

Como para a realizacién da callada era prece
nun tempo prudente, apostouse por empre
sempre nas condicions de hixiene éptimas

Ptivo engadir o presoiro necesario co obxectivo de face

L . 0
gar un callo normal do que se vina a realizar na zona, per
Gue non prexudicasen 3 elaboracién.

a levar o contro| contin
ao final € moi importante para ser Competitivos. 0 de “deixa Que é igual”

remataria engulindo o proceso ao proxecto; o ser meticuloso era unha ar
tendo en conta as deficiencias coas que estabamos g presentarnos.

uo de calquera proceso; e que
non se podia permitir, porque
ma sinxela pero fundamental,

o Primeiro desorado. Ao facer o corte da

Pasta, iase soltandq
doo do contacto coa pasta; neste prim

. 0 s0r0, polo que habia que ir eliminan-
€iro desorado eliminibase arredor dun 209, do soro total.

o Segundo corte. Aplicada a auga referida no oncepto de lavado, OPtouse por yn segundo corte que
habia que realizar de forma lenta ata acadar un g i
o tipo de queixo que se querfa consegyir,
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» Segundo desorado. Consistia en quitar o resto do
soro que se desprendia antes do prensado, asi
quedaba a pasta preparada para prensar.

* Cortado e moldeado. Despois de ter conseguido 0
gran que se desexaba, sen arrefriar a pasta, como
faria calquera elaboradora tradicional, continuaba-
se o proceso; os novos elaboradores tinan que
acostumarse a que esta parte final habia que face-
la coordinadamente e ao mesmo tempo. O proceso
seguinte resumirfase en :

-~ Preparar 0 molde co seu pano correspondente,

co obxectivo basico de que non se pegase a
pasta ao molde.
Cortar a pasta coa especificidade de gue debia
ser nun anaco (nico e enteiro para cada molde,
como tamén se facia noutros queixos. 0s elabo-
radores tifian que coller a practica.

Referente ao moldeado, aqueles “cinco magnificos”
iniciais, apoiados polos achegados un pouco MCHICEl - . 5/ Tipo de gran da pasta

de, tiveron que facer fronte tamén a fabricacion dos

moldes, tendo que encargar a matriz correspondente,
fabricar os moldes, facer os rexistros nd propiedade industrial, tc; todo a fume de carozo porque a

efervescencia que se producira era tanta queé non se podia deixar que pasase 0 momento.
Decatarase o lector de que para facer o moldeado teria que haber un molde e para haber un molde,

terfa que existir unha matriz, € para existir unha matriz teria que existir unha forma definida do produ-
to que se ia obter; pois efectivamente asi tifia que ser, pero este aspecto tratarémolo noutro capitulo.

> Prensado. Consistirfa, como en calquera queixo, en colocar 0s moldes coa pasta correspondente
e as s(as tapas e pofelos nunha prensa, queé poderia ser de canuera tipo. Neste caso, si é certo
que a primeira, ou sexa na primeira instalacién, optarase por poner unha prensa vertical, seguindo
a nivel tecnoléxico como facian as queixeiras tradicionais, como prevision de se se tifia que facer
algo especial no referenté ao desorado ou escorrido final, pois non se tifia experimentado como
seria mellor. Tamén é certo que posteriormente s€ puido constatar que non era necesario, polo que
inmediatamente se cambiou as prensas horizontais, mais comodas e operativas no manexo.

que se determinou inicialmente facelo a unha presion de forma progresiva

Rematado o prensado, .
los e durante tres horas aproximadamente; entrabase noutra

pero que rematase arredor dos tres qui
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fase non transcendental, pero si importante como todas, sobre todo dende o punto de vista sani-
tario, como era a salgadura.

° Salgadura. Era a pentltima fase do proceso. Para os elaboradores erg novidoso, xa que estaban

unhas condicions de humidade e de temperatura ayei
merecia o produto, ademais de que era ingi Xeita
posibilidades. Nos comezos, mentres non se a
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callada desviada da idoneidade estrutural do queixo, pero xogando cos parametros de temperatura
e humidade podian salvar a situacion comercial de forma momentanea en canto a presenza e
estética do queixo. Sen diibida, unha boa maduracion leva consigo un proceso lento que agradece

0 queixo, como o agradece o vifio de “bouquet”.

Despois do proceso de maduracion, proseguiase coa correspondente conservacion, que inicialmente

serfa feita na mesma camara por problemas de espazo e tamén de custo, pero que xa se iria solucio-
ran conscientes desa problematica, e esas dificultades non ian poner freo

nando o problema, porque €
a producion.
R —

a etapa final. Tradicionalmente fixérase asi e obviamente seguiriase apostando
por el. Ainda que por aqueles tempos habfa algunha corrente en contra, pero o tradicional era o
tradicional e non se ia desvirtuar a elaboracion do queixo. Por conseguinte, unha das caracteristicas
ou peculiaridades destacables do queixo €ra o do afumado, e por iso, precisamente, habia que

coidar ese proceso.

Afumado. Esta era



O NOVO PROCESO DE ELABQRACION

0 afumado tifia transcendencia por dous resultados caracteristicos:
- Acadar unha imaxe caracteristica
- Acadar un saibo tamén caracteristico

0 queixo de San Simon se non levaba esa cor amarela deix
aspecto que cumpria coidar, e tamén habia que procurar
iso se converteria nun reciamo de distincién entre todos

aba de ser San Simon, polo que era un

que tivese esa cor amarela brillante, xa que
0S queixos.

olo afumado, ca

: 0S como ex
1205 € 0 xamgn, €Mplo 0s produtos derivados do

- Ndo era unha sociedade que
porco e dentro deles especialmente og chour
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cionalmente e faciana ben na gran maioria dos casos, ainda que nos altimos tempos, debido & venda
rapida, faciase un afumado con moi pouco tempo de maduracién, e s veces o queixo podia coller un

certo amargor que non lle era favorable organolepticamente.

Cando se fixeron as novas instalaciéns tivose en conta que houbese un lugar separado para realizar
o afumado de xeito que non pasase o fume para o local de elaboracidn; inicialmente usouse o moble
de afumadoiro tradicional, pero ben sabiamos que no futuro inmediato, cando empezase a subir a
producién, o sistema fase cambiar, sobre todo pola capacidade, algo que tampouco suporia grandes

complicacions dende o aspecto econémico.

Os elaboradores sentianse seguros na realizacion do afumado, o que lles axudaba a ter mais animos.
0 curioso era que na zona o afumado tampouco s€ lle estaba a dar demasic:zlda impo!'tancia e si ao
resto da elaboracién, porque efectivamente 0 resto do proceso con Eecnolox1a nova si era novidade
para eles, mentres o do afumado non, non obstante para as caracteristicas organolépticas do queixo

era fundamental, e ainda hoxe é unha “materia algo pendente”.



