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Os mellores queixos de tetilla fanse en Melide

Lacteos Terra
de Melide obtén
duas distinciéns
na XIV Cata dos
Queixos de
Galicia 2011

O despacho de Lacteos Terra
de Melide queda pequeno para
tanto premio pero a Salvador
Carreira, o propietario e fun-
dador desta queixeria da pa-
rroquia de Orois, non lle
quedou mais remedio ca bus-
car un oco nos estantes para
colocar outros dous novos ga-
lardons. A queixeria meli-
dense foi a gran triunfadora da
XIV Cata dos Queixos de Gali-
cia 2011, na que obtivo a dis-
tincién de ouro na
Denominacion de  Orixe
Queixo de Tetilla e a de bronce
na Denominacién de orixe
Arzta-Ulloa. As mans xa non
chegan para sumar tanto reco-
fiecemento e Salvador ten que
coller papel e boligrafo. “Esti-
ven facendo reconto. Levamos
vinte premios. A verdade é que
da gusto recibilos”, comenta
con orgullo e sen esquecer o
traballo realizado dia a dia ao
longo de vinte anos a fronte da

Salvador Carreira no despacho da sta queixeria de Orois

stia empresa.

“As seis da mafia estou arre-
ando todos os dias ca furgo-
neta. A distribucién para toda
Galicia facémola os da casa.
Temos un servizo de reparto

A Xunta entrega en Melide os
premios das catas de Galicia

Melide foi a localidade elixida
para facer entrega dos pre-
mios da XIV Cata dos Queixos
de Galicia e da X Cata dos
Meles de Galicia 2011. A gala
celebrouse a primeira semana
do mes de decembro no Hotel
Carlos 96 e contou coa pre-
senza do presidente da Xunta,
Alberto Nufez Feijoo, e o Con-
selleiro de Medio Rural, Sa-
muel Juarez. No evento tamén
se deron cita os representantes
de 39 fabricas de queixo con
denominacion de orixe e de 16
industrias envasadoras de
mel. No transcurso do evento
entregaronse as distincions de
ouro, prata e bronce para cada
unha das denominacions de
orixe e un total de 26 diplo-
mas.

O presidente da Xunta ini-
ciou o seu discurso cunha re-
ferencia 4 potencialidade do
centro de Galicia. “Dende aqui
tense a mellor perspectiva de

todo”, sinalou Nunez Feijbo,
quen tamén puxo aos produto-
res de queixo e mel como o
exemplo de que se pode sair
da crise apostando pola cali-
dade, o territorio e a marca
Galicia. “E dificil hoxe en dia
atopar sectores coma estes que
sigan medrando. Queixos e
meles medran porque son mo-
destos e non esquecen de onde
vefen, porque apostan pola
calidade e non se deixan levar
pola cantidade”.

Na mesma lifia se manifes-
tou o daquela titular de Medio
Rural, Samuel Juarez, que
botou man de cifras para sa-
lientar a fortaleza do sector. A
producion de queixos galegos
amparados por unha denomi-
naciéon de orixe medrou un
56% nos ultimos dez anos, pa-
sando de 4.000 toneladas pro-
ducidas no ano 2000 a case
6.000 no ano 2010. No caso
do Queixo de Tetilla e Arzaa-

en 24 ou 48 horas que é sa-
grado. Hai que coidalo ao ma-
ximo”. Asi comeza un dia
calquera no lugar onde se fa-
brica, baixo a marca “Terra de
Melide”, o mellor queixo de te-
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tilla de Galicia.

En realidade o reparto é o
altimo paso dun proceso que
comeza moito antes, coa che-
gada do leite 4 fabrica. Ata non
hai moito tempo empregaban
o das vacas da sta propia
granxa pero en canto comezou
a aumentar a producion de
queixo, resultou ser insufi-
ciente. “Non habia quen aten-
dera tanta vaca e optamos por
mercalo. Vén todo da zona de
aqui: Melide, Palas de Rei, So-
brado, Boimorto...”, comenta
Salvador ao tempo que reco-
nece que o segredo dun bo
queixo comeza na alimenta-
cién dos animais: “canto mais
pasto, menos silo e menos es-
tabulacién, mellor leite”.

O leite que agora falta, antes
sobraba “e por iso foi que em-
pezamos. Non tifiamos cota e
na Extension Agraria dixéron-
nos que a mellor forma de dar-
lle saida era montar unha
queixeria”. Moitas cousas
cambiaron dende aqueles pri-
meiros anos da década dos no-
venta nos que se levantou a
pequena fébrica inicial. Era
ent6n impensable que se pui-
desen facer os 1.000 quilos de
queixo que saen agora cada
dia da queixeria de Orois,
unha cifra nada cativa que esta
moi lonxe da mellor marca.
“En tempada alta chegaron a

sair de aqui doce toneladas de
queixo nun s6 dia”, apunta
Salvador.

A pesar de todos os cambios,
a intencion é ser o mais fiel
posible 4 forma tradicional de
elaborar o queixo, ainda que a
industrializacién do proceso o
faga dificil. O leite chega 4 fa-
brica a temperaturas moi frias
que dificultan o callado e a
fase de pasteurizacion “resta
sabor”. Ainda asi o resultado é
excelente e boa parte do mé-
rito téfieno as camaras de frio,
onde o queixo se deixa a curar
non menos de oito dias antes
de chegar ao mercado. Salva-
dor Carreira defineas como “o
corazén” da fabrica, o berce
onde 4 temperatura ideal o
queixo colle a cremosidade e
humidade perfectas.

Facer bo queixo tamén é
cuestion de saber esperar. “A
calidade estd por encima da
cantidade. Non se pode produ-
cir as tolas. Este é un negocio
diferente no que hai uns pro-
cesos e uns tempos que se
deben respectar”. Quizais por-
que xa ten isto moi claro, o
fillo de Salvador, que com-
parte nome co pai, esta a coller
con acerto as rendas da em-
presa. “Vale para o negocio
porque ten paciencia”. O fu-
turo dos mellores queixos de
tetilla esté asegurado.

Salvador Carreira (fillo) recibe o premio de mans do Presidente da Xunta, Alberto Nufiez Feijoo

Ulloa o incremento foi mais
destacado e na actualidade
estas dtias denominacions de
orixe ocupan o segundo e o
terceiro posto respectiva-
mente no ranking nacional de
queixos con denominacion de

orixe, s6 superados pola D.O.
Manchego.

Juarez matizou que “a
pesar da evolucion positiva
ainda temos moito espazo
para crecer” e engadiu que
“tendo en conta a nosa posi-

cion dentro do mercado lacteo
espaiiol, a producion galega de
queixos con denominacion de
orixe, que representa o 20%
do total de queixo que se pro-
duce en Galicia, poderia me-
drar sensiblemente”.



