SANTANDER IMPULSA O AVANCE DO SECTOR EEAE

Galmesan, a ilusiéon
dun proxecto
no rural galego

| T |

Desde o Banco Santander queren dar a cone-
cer o labor que estan a levar a cabo algtins dos
seus clientes para impulsar o desenvolvemento
do sector. Asi, nesta primeira entrega entramos
en Galmesan, unha queixeria que empezou a
comercializar o seu queixo homénimo hai tres
anos, co que gana cada dia mais reconecemento
dentro e féra do noso pais.

“Galmesan nace hai catro anos da ilusién por desen-
volver un proxecto no rural galego, xa que cremos
firmemente no potencial das nosas materias primas”,
conta Carmela Cano, xerente da queixeria arzua Gal-
mesan. En base a este concepto, traballaron na crea-
cién dun produto vinculado 4 terra e 4 tradicién gale-
gas e “cremos que en Arzla se cumprian os requisitos
para pofer en marcha este proxecto”.

As catro persoas que comezaron coa iniciativa, e as
que xa se sumaron outras tres, estaban convencidas
do potencial de Galicia para levala a cabo. “Temos
unha calidade na materia prima, o leite de vaca, in-
dubidable, e unha gran tradicién e cultura queixeiras;
ai estan as denominaciéns de orixe de Arzta Ulloa,
Tetilla, San Simén da Costa, O Cebreiro... facendo
grandes queixos, polo que a nosa aposta se orientou
cara a unha elaboracién innovadora para ofrecer un
produto claramente galego, pero diferente ao que se
vifia facendo ata entén”, conta.

GALMESAN
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QUESO MADURADO

O QUEIXO GALMESAN

O Galmesan é unha pasta dura cocida que pouco ten
que ver co Arzua Ulloa ou co queixo de Tetilla, tipicos
da zona de Arzta. “Cando nos preguntan que é o que
diferencia Galmesan dos queixos da sUa contorna
sempre digo que, a primeira vista, xa ves que é unha
roda grande, 34 centimetros de didmetro, un formato

UNHA VACA, NA ORIXE DO
NOME DA MARCA

Hai xa unhas semanas que “Galmesano” se trans-
formou en “Galmesan”. Fixérono co obxectivo de
reforzar a sua identidade galega, cambiando o su-
fixo “-sano” por “-san”. “Galmesan fai referencia a
unha vaca dun dos gandeiros que hoxe xa é prove-
dora de leite, aqui, no noso taller, pero que naquel
momento acababa de nacer, como o noso proxec-
to”, lembra Cano.

A vaca en cuestion chamase Galme e, a hora de po-
nerideas enriba da mesa para o nome da marca, pro-
puxose o nome deste animal. “Despois, seguimoslle
dando voltas a como incluir a idea de que este é un
queixo feito a man (artesan), saudable (san)... e asi
foi como xurdiu Galmesano; agora Galmesan”.

“A nosa aposta orientouse
cara a unha elaboracion
innovadora para ofrecer un
produto claramente galego,
pero diferente ao que se
vina facendo”

que non nos ¢ alleo a ningln, pero que, de entrada,
asociamos a queixos de importacion”, explica.

Tratase dun queixo de longa maduracién: o proceso
de elaboracién abarca 18 meses de traballo, desde
que recollen o leite no campo ata que o produto final
chega aos consumidores. Ten unha textura granulo-
sa e seca, con pouca humidade, xa que a perde no
proceso de maduracion, e que “nos vai trasladar aos
pastos e prados galegos”, engade Cano.

Precisamente co obxectivo de ofrecer un produto
xenuinamente galego, en Galmesan levan a cabo con
coidado o proceso de caracterizacion e tipificaciéon
desde o mesmo momento de seleccion do leite, que
produce un grupo de gandeiros en réxime de pasto-
reo. “Son leites de vacas que se alimentan de pastos
e forraxes galegas en liberdade, polo que tefien unha
tipificaciéon do noso pasto e da nosa forraxe que as
diferencia das producidas en Castela ou en Cataluna”,
sinala a xerente.

Tamén na procura da caracterizacion elaboran os
seus propios fermentos. “Esta é unha das maiores ca-
pas de valor do noso proxecto e, polo tanto, do noso
queixo. Non usamos ningun fermento industrial, nin-
gun céctel de bacterias foraneas”, puntualiza. Recollen
o soro da elaboracién e emprégano como fermento.
“Asi é como garantimos que no queixo estea presente
a microbiota autéctona da nosa rexion, todo co fin de
ofrecer un produto vinculado a terra”.

APOSTA POLO REXIME DE PASTOREO

Mércanlles todo o leite a gandeiros da cooperativa
CLUN que traballan en réxime extensivo de pastoreo,
a maioria deles de Arzua, e tamén contan con algunha
granxa da zona do Deza. “Ainda que non facemos a
compra directa con eles, si que temos contacto, e fala-
nnos do seu proceso de traballo. Claro, dependendo
das condicions climatoléxicas, as vacas teran mais ou
menos pasto e, cando fai falta, a racion complemén-
tase na granxa, pero iso non implica que non tefan
que sair”, explica Carmela en relaciéon co sistema de
alimentacion dos animais. “Ese é o perfil co que traba-
llamos, porque para nds é fundamental”.

UN PRODUTO DE ALTO NIVEL AO
ALCANCE DE TODOS

“Moitas veces aséciase Galmesan a alta gastro-
nomia, a un perfil de consumo premium ou moi
alto” sinala Cano, xa que € un queixo presente nas
grandes cocifnas do pais. De feito, hai pouco tive-
ron moita repercusién grazas a un video que fixo
o Celler de Can Roca cunha receita de Galmesan.

Con todo, apuntan que se trata dun queixo di-
rixido tamén a outros perfis de consumidores:
“Temos grupos de pizzerias que non son de alta
cocina que elaboran as suas lasafas ou caneléns
co noso queixo”. Asi pois, e a pesar de que son
conscientes e agradecen a repercusion que tefien
grazas a cocifieiros como os irmans Roca, “xa que
foi un fito importante para nés”, valoran en xeral
a boa acollida que ten o seu produto no sector da
gastronomia.

Diariamente transforman da orde de 7.000 litros de
leite para lograr uns 400 kg de queixo. “Se facedes a
conta, podedes pensar que é unha barbaridade, pero é
que nés, no momento final de maduracion do queixo,
estamos a achegar case 16 litros de leite en quilos de
queixo”, explica, ao que despois engade que, ainda que
pode parecer que se obtén un baixo rendemento do
leite, isto despois trasladase “ao bo rendemento que
lle d4 o consumidor. De feito, moitos dos nosos clien-
tes son profesionais que valoran o rendemento do
produto nas suas cocifias”.

En canto a calidades, son moi regulares durante todo
0 ano: estan nunha media pouco variable dun 4,2 % de
materia graxa e dunha proteina entre o 3,25 e 3,40 %.



A SUSTENTABILIDADE, NA BASE
DO PROXECTO

“Desde o primeiro dia esta marcado na nosa filoso-
fia que o proxecto sexa sustentable”, afirma Carmela.
Baseandose nisto, traballan por facer que todos os
envasados, a etiquetaxe etc., se elabore con mate-
riais o mais verdes posible. “Indubidablemente, se
queremos vender o queixo en porcions, desprovis-
to da sua proteccién natural que é a cortiza, temos
que facer unha barreira e hai que envasalo ao baleiro,
para o que non temos alternativa mais que recorrer
ao plastico, pero mesmo neste formato traballamos
man a man co provedor para reducir & cantidade mi-
nima o seu uso”, explica.

Normalmente, nunha bolsa de envasado ao baleiro
empréganse plasticos de 90 micras, pero en Galme-
san conseguiron rebaixar esta proporcion e estan
a traballar cun plastico que non chega a 45 micras.
“Temos que empregalo, porque non hai outro mate-
rial que poidamos usar polo de agora, pero puidemos
reducilo 8 metade”. Tamén estan a traballar no desen-
volvemento de formatos que non necesiten plastico,
como o bote de vidro, que estan a aplicar para un
formato de queixo lasqueado en tarro.

Mércanlles todo o
leite a gandeiros
da cooperativa
CLUN que traballan
en réxime
extensivo de
pastoreo

PROCESO DE ELABORACION

Unha vez recibido o leite, fanlle os primeiros controis
en planta, tanto os comuns a toda a industria da trans-
formacion (controis organolépticos, pH, acidez, estabi-
lidade, presenza de antibiéticos...), como os que levan a
cabo a maiores (analise da materia graxa e simulaciéns
de fermentacions). O seguinte paso € o proceso de pas-
teurizacion, sobre o que puntualizan que “empregamos
leite de pastoreo, pero tecnoloxicamente temos que
partir dun leite pasteurizado”, e a retirada parcial da
graxa do leite.

En canto ao proceso de semidesnatado, explican que,
posto que necesitan un 2,5 % graxa para conseguir a
textura e a organoléptica que buscan no seu queixo,
tefien que retirar unha parte desa graxa.

Sobre a pasteurizacion, apuntan que o fan “non s por
seguridade alimentaria, xa que cun queixo con 18 me-
ses de maduracién apenas teriamos risco, senén tamén
por facer unha seleccion previa no pausterizador das
bacterias acidolacticas que queremos que proliferen
para usar como fermentos”.

Unha vez pasteurizado e parcialmente desnatado, o
leite vértese na cuba na que a mestra queixeira empeza
a cocifa do queixo. “Durante o enchido da cuba enga-
dense os fermentos e, unha vez que a cocina esta feita,
callamos o leite con callado natural e, cando adquire a
firmeza que buscamos, pasamos a cortala”.

Fan cortes moi pequenos, do tamano dun gran de
arroz, os cales cocen. Despois de cocidos, vértense
nunha tina de preprensado, onde se compactan os
grans e se crea unha pasta, que cortan a man en 42 for-
mas que se envian ao molde. “Enton moldeamos, pren-
samos e facemos o oreo, para pasalo posteriormente
por salgado por salmoira”, enumera Carmela. Este ulti-
mo proceso é especialmente importante para eles, xa
que, ao non empregar ningun recubrimento artificial, é
neste punto no que se debe desenvolver correctamen-
te a cortiza de maneira natural. Unha vez que sae da
salmoira, pasa a fase de maduracién e afinado.

Do mesmo xeito que seleccionan o leite de explo-
taciéns especificas e fan o seu propio fermento, na
sala de maduracién deixan que proliferen de for-
ma natural as cepas autdctonas da zona. “Este foi
un gran reto nos comezos, pero pensamos que se

ArzGia é unha terra tradicional-

mente queixeira é porque se rednen

as condicidns precisas para iso, e o certo é que non
tivemos ningun problema en canto 4 proliferacién de
cepas de afinado de queixo”. Con este ultimo paso,
termina o proceso de elaboracién, tipificacién e ca-
racterizacion do queixo Galmesan.

COMERCIALIZACION E FUTURO

Na actualidade estan a comezar co proxecto de ela-
boraciéns a partir de subprodutos: “Retiramos par-
cialmente a graxa, coa cal obtemos nata, entén es-
tamos a tratar de desenvolver algiin produto no que
poidamos empregar o noso queixo e a nosa nata”, di
Carmela.

Asi mesmo, os plans de futuro pasan por traballar
mais o sector internacional. Nesta queixeria o equi-
po é pequeno: sete persoas repartense as tarefas
de taller, comercializacion e expedicion de pedidos,
“por iso apoiamonos para a comercializacion en dis-
tribuidores que traballan paralelamente connosco na
tarefa de chegar a todos os puntos co noso produto”.

Nos comezos, como ¢é natural, centraron os esfor-
zos en comercializar en Galicia, pero non tardaron
moito en dar o salto ao mercado nacional -de feito,
hoxe en dia, o mercado galego representa para Gal-
mesan entre un 15 e un 18 % do volume total de
vendas-. “Este é un queixo que ten pouca humidade
e non xera grandes problemas 4 hora do transporte e
iso permitiu que nos primeiros meses de comerciali-
zacion xa puidésemos chegar a diferentes puntos de
Espaia”, conta Carmela.

Agora estan a comezar as tarefas para abrirse ca-
mifio no mercado internacional, onde xa contan con
algun cliente e tefen perspectivas de chegar a un
volume maior, pero as xestidons para conseguilo le-
van tempo. “Este proxecto nace de crer na riqueza da
nosa terra e € algo que queremos levar féra de Espa-
na. En Galicia temos unha gran calidade de materias
primas e estamos a traballar coa idea de ampliar o
mercado féra do pais”.

Na dltima ediciéon de Gourmet Queixos, en 2019,
Galmesan foi recofiecido como o mellor queixo cu-
rado de vaca de Espana, o que os converteu nos
primeiros premiados no primeiro ano de comercia-
lizacion. “Para nés foi unha sorpresa, xa que acaba-
bamos de sair ao mercado, sen recursos para publi-
cidade; ainda nos estabamos dando a conecer porta
a porta... e chegamos a Madrid, ao Salén Gourmet, e
dannos este recofiecemento”, lembra Carmela.

Sobre ese momento de alegria, remarca a sorte de
poder estar ali con todo o equipo para subir a recibir
o galarddn: “Estabamos todos: a mestra queixeira, o
afinador que esta no secadoiro... e que mellor que
sexa a xente que se levanta as 6 da mana todos os
dias, con ilusién por facer este queixo, a que recolla
o premio?", engade.

Xa con este reconecemento as stas costas, decidi-
ron presentarse aos World Cheese Awards, un con-
curso internacional de queixos celebrado en Bérga-
mo (Italia), onde se alzaron cunha medalla de prata
e duas de bronce.

Con todo, a importancia que lles dan a estes pre-
mios é relativa: “Eu sempre digo que poderiamos
non telo levado e o0 noso queixo seria o mesmo. Non
conseguir un premio non implica que o produto non
0 mereza, porque ao final hai moitisimos e boisimos
queixos competindo”. Asi e todo, Cano valora estes
reconecementos porque “garanten que o produto
é de calidade e que se fixo un bo traballo. Cando
nos dan os premios sempre lle dou os parabéns ao
equipo, porque € un galardon compartido por todo
o traballo e o esforzo”.
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