NUESTROS PRODUCTOS

El queso gallego de San Simoén

Uno de los mas antiguos que se elaboran en la Peninsula

W CARLOS GONZALEZ DEL PIE. PERIODISTA

1 magistral queso gallego de
San Simoén cuenta con Deno-
minacion de Calidad desde
abril de 1991, fecha en la que
la Conselleria de Agricultura
de la Xunta de Galicia aprobo
el Reglamento del Consejo
Regulador del mismo.
Esta Denominacién de
Calidad ampara una pro-
duccién que com-
prende las parro-
quias de San
Simén de la
Cuesta, Sama-
rugo y Vi-
llapedre,
ademas
de|
lugar
de

Moreda, pertenecientes todos al ayunta-
miento lucense de Villalba, capital de la
Comarca de Terra Cha, y el lugar de
Viveiro, éste perteneciente al municipio de
Murids, también en la provincia de Lugo.

Su elaboracion se hace a partir de
leche cruda de vaca de las razas Rubia
Gallega, Pardo-Alpina y Frisona, con mez-
cla de dos ordefos, el de la mafiana y el
de la noche anterior. Se utiliza coagulante
de origen animal, que se obtiene por
maceracion del estomago desecado del
cerdo. Todos los materiales empleados,
tales como recipientes y demds utensilios,
son de madera de abedul.

La coagulacion es rdpida, a una tempe-
ratura que oscila entre los 28 y 35 grados,
hasta que se consigue una cuajada com-
pacta. Al formar la pieza, se cierra la cor-
teza con pequefios trozos de cuajada y se
pincha la base para que termine de salir
el suero interior. Luego se escalda exter-
namente con agua hirviendo. El salado se
efectiia anadiendo sal a la leche antes de
la coagulacion.

A continuacién viene el oreado, en
ambientes frescos y con buena ventila-
cién, bien sea en despensas o en los
tipicos hérreos gallegos. Finalmente
se ahuman ligeramente quemando
madera verde de abedul. El
tiempo minimo de maduracién
es de dos meses.

El queso de San Simoén
tiene una forma muy caracte-
ristica de bala de canoén, con

base circular plana y vértice

redondeado. Su peso nor-
mal oscila entre uno y
dos kilos. Su corteza es
lisa, brillante, cerosa y
de color pardo canela.
Su masa interior es com-
pacta, sin ojos, de color
blanco marfil. Su sabor,
absolutamente particu-
lar, es ligeramente ahu-
mado, un poco 4acido,
entre agrio y picante,
muy desarrollado te-
niendo en cuenta su
relativamente corto pe-
riodo de maduracién. Es
poco graso y nada salado.

El censo de explotaciones ronda el
cuarto de millar con una produccién de
unos cien mil kg al ano.

En opinién de los habitantes y produc-
tores de la zona, la calidad del queso de
San Simén se debe a los excepcionales
pastos de la region, un microclima muy
interesante. W

Tortilla de queso

eguramente, el paciente lector
no encontrard la receta que

adjunto en ningin libro de
cocina, por muy rebuscado y com-
pleto que sea. Pero doy fe que se le
ocurri6 a un buen amigo galaico
como cena de circunstancias tras una
tarde bien regada de albarifio. .
Cojase un par de huevos por
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