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de un proyecto en
el rural gallego
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Desde el Banco Santander quieren dar a cono-
cer la labor que estan llevando a cabo algunos
de sus clientes para impulsar el desarrollo del
sector. Asi, en esta primera entrega entramos en
Galmesan, una queseria que empezé a comercia-
lizar su queso homénimo hace tres aios, con el
que gana cada dia mas reconocimiento dentro y
fuera de nuestro pais.

“Galmesan nace hace cuatro afnos de la ilusién por
desarrollar un proyecto en el rural gallego, ya que
creemos firmemente en el potencial de nuestras ma-
terias primas”, cuenta Carmela Cano, gerente de la
queseria arzuana Galmesan. En base a este concepto,
trabajaron en la creacién de un producto vinculado
a la tierra y a la tradicion gallegas y “creimos que en
Arzia se cumplian los pilares para poner en marcha
este proyecto”.

Las cuatro personas que comenzaron con la inicia-
tiva, y a las que ya se han sumado otras tres, estaban
convencidas del potencial de Galicia para llevarla a
cabo. “Tenemos una calidad en la materia prima, la le-
che de vaca, indudable y una gran tradicién y cultura
queseras; ahi estan las denominaciones de origen de
Arzua Ulloa, Tetilla, San Simén da Costa, O Cebreiro...
haciendo grandes quesos, por lo que nuestra apues-
ta se orienté hacia una elaboracién innovadora para
ofrecer un producto claramente gallego, pero diferen-
te a lo que se venia haciendo hasta entonces”, cuenta.
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EL QUESO GALMESAN

El Galmesan es una pasta dura cocida que poco tiene
que ver con el Arzta Ulloa o con el queso de Tetilla,
tipicos de la zona de Arzua. “Cuando nos preguntan
qué es lo que diferencia Galmesan de los quesos de
su entorno siempre digo que, a primera vista, ya ves
que es una rueda grande, 34 centimetros de diame-

UNAVACA, EN EL ORIGEN DEL
NOMBRE DE LA MARCA

Hace ya unas semanas que “Galmesano” se trans-
formoé en “Galmesan”. Lo hicieron con el objetivo
de reforzar su identidad gallega, cambiando el su-
fijo “-sano” por “-san”. “Galmesano hace referencia
a una vaca de uno de los ganaderos que hoy ya es
proveedora de leche, aqui, en nuestro taller, pero
que en aquel momento acababa de nacer, como
nuestro proyecto”, recuerda Cano.

La vaca en cuestion se llama Galme y, a la hora de
poner ideas encima de la mesa para el nombre de
la marca, se propuso el nombre de este animal.
“Después, le seguimos dando vueltas a como in-
cluir la idea de que este es un queso hecho a mano
(artesano), saludable (sano)... y asi fue como surgié
Galmesano; ahora Galmesan”.

“Nuestra apuesta se orient6
hacia una elaboracion
innovadora para ofrecer un
producto claramente gallego,
pero diferente a lo que se
venia haciendo”

tro, un formato que no nos es ajeno a ninguno, pero
que, de entrada, asociamos a quesos de importa-
cion”, explica.

Se trata de un queso de larga maduracion: el proce-
so de elaboracién abarca 18 meses de trabajo, desde
que recogen la leche en el campo hasta que el pro-
ducto final llega a los consumidores. Tiene una tex-
tura granulosa y seca, con poca humedad, ya que la
pierde en el proceso de maduracién, y que “nos va a
trasladar a los pastos y prados gallegos”, afade Cano.

Precisamente con el objetivo de ofrecer un produc-
to genuinamente gallego, en Galmesan llevan a cabo
con cuidado el proceso de caracterizacion y tipifica-
cion desde el mismo momento de seleccion de la le-
che, que produce un grupo de ganaderos en régimen
de pastoreo. “Son leches de vacas que se alimentan
de pastos y forrajes gallegos en libertad, por lo que
tienen una tipificacion de nuestro pasto y de nuestro
forraje que las diferencia de las producidas en Casti-
lla o en Catalufia”, sefiala la gerente.

También en busca de la caracterizacion elaboran sus
propias levaduras. “Esta es una de las mayores capas
de valor de nuestro proyecto y, por lo tanto, de nues-
tro queso. No usamos ninguna levadura industrial,
ninguin coctel de bacterias foraneas”, puntualiza. Re-
cogen el suero de la elaboracion y lo emplean como
levadura. “Asi es como garantizamos que en el que-
so esté presente la microbiota autoctona de nuestra
region, todo esto en busca de ofrecer un producto
vinculado a la tierra”.,

APUESTA POR EL REGIMEN DE PASTOREO
Compran toda la leche a ganaderos de la cooperativa
CLUN que trabajan en régimen extensivo de pastoreo,
la mayoria de ellos de Arzua, y también cuentan con al-
guna granja de la zona del Deza. “Aunque no hacemos
la compra directa con ellos, si que tenemos contacto,
y nos hablan de su proceso de trabajo. Claro, depen-
diendo de las condiciones climatoldgicas, las vacas
tendran mas o menos pasto y, cuando hace falta, la ra-
cion se complementa en la granja, pero eso no implica
qgue no tengan que salir”, explica Carmela en relaciéon
con el sistema de alimentacion de los animales. “Ese es
el perfil con el que trabajamos, porque para nosotros
es fundamental”.

UN PRODUCTO DE ALTO NIVELAL
ALCANCE DE TODOS

“Muchas veces se asocia Galmesan a la alta gas-
tronomia, a un perfil de consumo premium o muy
alto” sefala Cano, ya que es un queso presente
en las grandes cocinas del pais. De hecho, hace
poco tuvieron mucha repercusiéon gracias a un vi-
deo que hizo el Celler de Can Roca con una receta
de Galmesan.

Sin embargo, apuntan que se trata de un queso di-
rigido también a otros perfiles de consumidores:
“Tenemos grupos de pizzerias que no son de alta
cocina que elaboran sus lasanas o canelones con
nuestro queso”. Asi pues, y a pesar de que son cons-
cientes y agradecen la repercusién que tienen gra-
cias a cocineros como los hermanos Roca, “ya que
fue un hito importante para nosotros”, valoran en
general la buena acogida que tiene su producto en
el sector de la gastronomia.

Diariamente transforman alrededor de 7.000 litros
de leche para lograr unos 400 kg de queso. “Si hacéis
la cuenta, podéis pensar que es una barbaridad, pero
es que nosotros, en el momento final de maduracion
del queso, estamos aportando casi 16 litros de leche
en kilos de queso”, explica, a lo que después afade
que, si bien puede parecer que se obtiene un bajo ren-
dimiento de la leche, esto después se traslada “al buen
rendimiento que le da el consumidor. De hecho, mu-
chos de nuestros clientes son profesionales que valo-
ran el rendimiento del producto en sus cocinas”.

En cuanto a calidades, son muy regulares duran-
te todo el afo: estan en una media poco variable de
un 4,2 % de materia grasa y de una proteina entre el
3,25y 3,40 %.



LA SOSTENIBILIDAD, EN LA BASE
DEL PROYECTO

“Desde el primer dia esta marcado en nuestra filoso-
fia que el proyecto sea sostenible”, afirma Carmela.
Basandose en esto, trabajan por hacer que todos los
envasados, el etiquetado etc., se elaboren con ma-
teriales lo mas verdes posible. “Indudablemente, si
queremos vender el queso en porciones, desprovisto
de su protecciéon natural que es la corteza, tenemos
que hacer una barrera y hay que envasarlo al vacio,
para lo que no tenemos alternativa mas que recurrir
al plastico, pero incluso en este formato trabajamos
mano a mano con el proveedor para reducir a la can-
tidad minima su uso”, explica.

Normalmente, en una bolsa de envasado al vacio
se emplean plasticos de 90 micras, pero en Galme-
san han conseguido rebajar esta proporcion y estan
trabajando con un plastico que no llega a 45 micras.
“Tenemos que emplearlo, porque no hay otro mate-
rial que podamos usar por ahora, pero hemos podido
reducirlo a la mitad”. También estan trabajando en
el desarrollo de formatos que no necesiten plastico,
como el bote de vidrio, que estan aplicando para un
formato de queso lasqueado en tarro.

Compran toda la
leche a ganaderos
de la cooperativa
CLUN que trabajan
en régimen
extensivo de
pastoreo

PROCESO DE ELABORACION

Una vez recibida la leche, le hacen los primeros contro-
les en planta, tanto los comunes a toda la industria de la
transformacion (controles organolépticos, pH, acidez,
estabilidad, presencia de antibidticos...), como los que
llevan a cabo a mayores (andlisis de la materia grasa y
simulaciones de fermentaciones). El siguiente paso es
el proceso de pasteurizacién, sobre lo que puntualizan
que “empleamos leche de pastoreo, pero tecnolégica-
mente tenemos que partir de una leche pasteurizada”,
y la retirada parcial de la grasa de la leche.

En cuanto al proceso de semidesnatado, explican
que, puesto que necesitan un 2,5 % grasa para con-
seguir la textura y la organoléptica que buscan en su
queso, tienen que retirar una parte de esa grasa.

Sobre la pasteurizacion, apuntan que lo hacen “no
solo por seguridad alimentaria, ya que con un queso
con 18 meses de maduracion apenas tendriamos ries-
g0, sino también por hacer una seleccién previa en el
pausterizador de las bacterias acidolacticas que que-
remos que proliferen para usar como levaduras”.

Una vez pasteurizada y parcialmente desnatada, la
leche se vierte en la cuba en la que la maestra quesera
empieza la cocina del queso. “Durante el llenado de la
cuba se anaden las levaduras y, una vez que la cocina
estad hecha, cuajamos la leche con cuajado natural y,
cuando adquiere la firmeza que buscamos, pasamos a
cortarla”. Hacen cortes muy pequenos, del tamaio de
un grano de arroz, los cuales cuecen.

Después de cocidos, se vierten en una tina de pre-
prensado, donde se compactan los granos y se crea
una pasta, que cortan a mano en 42 formas que se
envian al molde. “Entonces moldeamos, prensamos
y hacemos el oreo, para pasarlo posteriormente por
salado por salmuera”, enumera Carmela. Este Gltimo
proceso es especialmente importante para ellos, ya
que, al no emplear ningln recubrimiento artificial, es
en este punto en el que se debe desarrollar correcta-
mente la corteza de manera natural. Una vez que sale
de la salmuera, pasa a la fase de maduracion y afinado.

Del mismo modo que seleccionan la leche de explo-
taciones especificas y hacen su propia levadura, en
la sala de maduracién dejan que proliferen de forma
natural las cepas autdctonas de la zona. “Este fue un
gran reto en los comienzos, pero pensamos que si

ArzUa es una tierra tradicional-

mente quesera es porque se relinen

las condiciones precisas para ello, y lo cierto es que no
tuvimos ningun problema en cuanto a la proliferacién
de cepas de afinado de queso”. Con este ultimo paso,
termina el proceso de elaboracion, tipificacion y ca-
racterizacion del queso Galmesan.

COMERCIALIZACION Y FUTURO

En la actualidad estan comenzando con el proyecto
de elaboraciones a partir de subproductos: “Reti-
ramos parcialmente la grasa, con la cual obtenemos
nata, entonces estamos tratando de desarrollar algin
producto en el que podamos emplear nuestro queso y
nuestra nata”, dice Carmela.

Asimismo, los planes de futuro pasan por trabajar mas
el sector internacional. En esta queseria el equipo es
pequeno: siete personas se reparten las tareas de ta-
ller, comercializacion y expedicion de pedidos, “por eso
nos apoyamos para la comercializacion en distribuido-
res que trabajan paralelamente con nosotros en la ta-
rea de llegar a todos los puntos con nuestro producto”.

En los comienzos, como es natural, centraron los es-
fuerzos en comercializar en Galicia, pero no tardaron
mucho en dar el salto al mercado nacional -de hecho,
hoy en dia, el mercado gallego representa para Gal-
mesan entre un 15 y un 18 % del volumen total de
ventas-. “Este es un queso que tiene poca humedad y
no genera grandes problemas a la hora del transporte
y eso permitié que en los primeros meses de comer-
cializacion ya pudiéramos llegar a diferentes puntos
de Espafia”, cuenta Carmela.

Ahora estan comenzando las tareas para abrirse ca-
mino en el mercado internacional, donde ya cuentan
con algun cliente y tienen perspectivas de llegar a un
volumen mayor, pero las gestiones para conseguirlo
llevan tiempo: “Este proyecto nace de creer en la ri-
queza de nuestra tierra y es algo que queremos llevar
fuera de Espana. En Galicia tenemos una gran calidad
de materias primas y estamos trabajando con la idea
de ampliar el mercado fuera del pais”.

En la dltima edicion de Gourmet Quesos, en 2019,
Galmesan fue reconocido como el mejor queso curado
de vaca de Espana, lo que los convirtié en los primeros
premiados en el primer afio de comercializacion. “Para
nosotros fue una sorpresa, ya que estadbamos recién
salidos al mercado, sin recursos para publicidad; adn
estdbamos dandonos a conocer puerta a puerta... y
llegamos a Madrid, al Salén Gourmet, y nos dan este
reconocimiento”, recuerda Carmela.

Sobre ese momento de alegria, remarca la suerte de
poder estar alli con todo el equipo para subir a reci-
bir el galardén: “Estabamos todos: la maestra que-
sera, el afinador que esta en el secadero... y ;qué
mejor que sea la gente que se levanta a las 6 de la
mafana todos los dias, con ilusién por hacer este
queso, la que recoja el premio?”, afade.

Ya con este reconocimiento a sus espaldas, deci-
dieron presentarse a los World Cheese Awards,
un concurso internacional de quesos celebrado en
Bérgamo (lItalia), donde se alzaron con una medalla
de plata y dos de bronce.

Sin embargo, la importancia que dan a estos pre-
mios es relativa: “Yo siempre digo que podriamos no
habérnoslo llevado y nuestro queso seria el mismo.
No conseguir un premio no implica que el produc-
to no lo merezca, porque al final hay muchisimos y
buenisimos quesos compitiendo”. Asi y todo, Cano
valora estos reconocimientos en tanto en cuanto
“garantizan que el producto es de calidad y que se
ha hecho un buen trabajo. Cuando nos dan los pre-
mios siempre le doy la enhorabuena al equipo, por-
que es un galardéon compartido por todo el trabajo
y el esfuerzo”.
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