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FORMA DO QUEIXO

Este aspecto merece un capitulo 4 parte dentro do proceso produtivo do queixo de San Simdn, porque
esa imaxe exdtica nun produto lacteo tifia o suficiente interese e atractivo como para dedicarlle unha
atencién especial. Comezaremos por facer unha analise do que se fixera ata daquela. Nos dltimos
tempos non se estaban a esmerar moito no coidado da imaxe ou figura deste queixo. Por conseguinte
0 que se fixo foi:

Estudar os datos e as imaxes doutros tempos

Tipificar a forma do queixo

Primeiro repasaronse as fotos antigas de particulares e de publicaciéns existentes, e observouse que
non existia moita uniformidade, tanto nas lifias laterais como na altura ou na base, polo que era
necesario, dentro de certas marxes, tomar determinacions para tipificar correctamente o produto, res-
pectando o aspecto tradicional. Procurouse elixir un desefio con certa estética, pois nas elaboraciéns
tradicionais algiins queixos, ainda respectando a similitude co que se determinou posteriormente, eran

dunha relativa deficiencia.

Noutrora non habfa as condiciéns ambientais para poder acadar esa uniformidade, isto palidbase a
base de pasar moito tempo de traballo escorrendo, lavando e apertando entre as mans o queixo por
parte das elaboradoras; ademais que non sempre s€ partia da mesma cantidade de leite, polo que
resultaba mais dificil o control da estética, porque as veces non chegaba para facer unha callada

completa ou mesturabanse varias.

Con estes antecedentes, quedaba elixir unha figura onde se respectase o patron tradicional, pero
coas melloras estéticas correspondentes. Unha figura de bala propiamente dita non atopaba moitos
adeptos, ainda que quizais para conservar o queixo despois de a’berto non estaba mal, pero non era a
forma mais fermosa. Unha forma periforma ou acampanada seria a outra alternativa, pero tampouco
resultaba esteticamente agraciada, porque parecia como se se anasara a masa e non era visualmente
atractivo. Tampouco a figura de buxaina se nos ac'laptaba perfectamen‘te ao grao de estética que se
buscaba naquel momento. Por conseguinte, despols de darlle voltas elixiuse unha figura intermedia,

onde o exterior fose toda a superficie convexa.

Despois de elixir a figura a grosso modo, quedaban por perfilar algiins detalles moi identificativos
deste queixo, como era a perilla ou bico, elemento ornamental na parte do apice do queixo, que se
facia ao mesmo tempo que se lavaba € se apertaba coas mans, aplicando auga ou soro morno ou
Superior en temperatura para que abrandase un pouco a pasta e asi podela manipular, tal como se
explicou anteriormente. Coas novas tecnoloxias o tema complicabase un pouco, pois aplicar o mesmo
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sistema tradicional era inviable para a elaboracién
de queixos en grandes cantidades, xa que levaba
moito tempo facerlle ese adorno identificativo e
encareceria moito pola man de obra que habia que
empregar.

A solucidn para a nova situacion era adaptar o mol-
de, cunha concavidade na parte interior na parte
apical, para que ao premer a masa na prensa se
formase o bico sen ter que requentar a masa do
queixo nin ter que facelo a man. Nos primeiros
tempos rompianlles moito, polo que habia que
facérllelo de novo a man, pero pasado un tempo
decataronse de que o problema non era outro que
arrefriar o queixo demasiado na prensa, e asi mol-
deabase peor a pasta e ademais volviase mais fraxil
e polo tanto rompia. A solucidn estivo nun control
mellor da temperatura, que xa se lles avisara ante-
riormente de que se podia dar esta circunstancia.

Cada queixeria foi adaptando os moldes como con-
siderou conveniente, sen perder a figura basica,
asi houbo poucos queixos que retocar, polo que se
aforraba moita man de obra, e isto repercutia na
competitividade.

Coa solucion buscada para a forma do queixo e
feito o afumado, podiamos afirmar que o queixo xa
estaba rematado, polo tanto “ao boneco tinamos
que ensinarlle a andar”. Efectivamente, o produ-
to estaba rematado en canto a figura, pero ainda
quedaba a parte mais dificil, que era a comercia-
lizacion.

No entanto, antes de comezar este proceso habia
que pensar como se ia facer; o primeiro paso con-
sistia en “vestir o produto”, que era verdadeira-
mente onde empezaba o proceso comercial.
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Figura 34 Queixo definit

ETIQUETAXE

Para sair ao mercado, o queixo precisaba co

mo diciamos “f3 ¥ - i ais
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A etiquetaxe inicial quedara con algunhas deficiencias, pero como habia que aforrar, pois tifa certo
custo, foise aguantando ata que se puido, porque tampouco habia engano cara ao consumidor senén
todo o contrario, sendo a intencionalidade a de dar a maior informacion. Nesta etiqueta constaban
tanto os datos de identificacion do elaborador como do gueixo, pero cunha particularidade importante
que era que os datos sobre o queixo fanse por nunha marxe e os do elaborador noutra, tal como se

observa na figura 35.
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cion da etiqueta e mais a contraetiqueta, e despois de
e que o mellor seria enlazar as ddas polos extremos, que eran
daban mais estéticas. (Figuras 38)

Unha dificultade que se presentaba era a coloca

darlle voltas chegouse a conclusion d
mais faciles de pofielas e ademais que
portante €n relacion a etiquetaxe: que se pensou para ser utilizada
datos dos elaboradores. Asi se fixo, o que lles deu aos
te sentido. 0 obxectivo basico desta determinacion non
de toda a producion. Dificil de conseguir, pero

Hai que sinalar un aspecto im
comunmente, e que SO S€ diferenciaria nos
queixos unha imaxe bastante uniforme nes
€ra outro que intentar a comercializacion en conxunto
tifase que intentar.

Xa comentamos varias veces anteriormente queé todo circulaba a un ritmo bastante acelerado, o que
explica que ao mesmo tempo que S€ encargaba a etiqueta tamén se fixera a contraetiqueta malia
non estar reconecida a denominacion correspondente, que como €ra o l6xico e natural correspondia
facelo despois de ter ese reconecemento; pero o equipo de traballo non perdiamos o tempo e ademais
estabamos en contacto COS Servizos centrais da Consellerfa pertinente, polo que non existiria maior
problema posteriormente. Salientamos para 0s gue non tivesen relacion con este mundo da calidade
que a contraetiqueta neste caso {2 ser a que identificase basicamente a denominacion. 0 modelo que
se elixiu inicialmente estaba pensado para a primeira parte do proceso, que seria o que levaria ao

amparo como produto galego de calidade. (Figura 36)
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