
El ano pasao, en Valladolid, boubo un 
concurso nacional de queixos al que se 
p resentaron máis de trescentas variedades. 
¿Qué queixo de vaca foi el que ganóu? Pois 
el que s 'amaiia en Ca Alfonso, d'Abredo, 
un caseirío nun alto dende el que se ve 
toda a rasa costeira de CuaFía. Cbégase 
subindo por úa carretería entre praos 
d '!Jerba sempre verde unde pacen as vacas 
que despóis !Jan a dar ellleite col que se fai 
el queixo. Alfonso Rodríguez Carcía é el 
!Jome que botóu a andar esta empresa del 
occidente y d 'él queremos falar nestas ren­
guileiras que siguen. 

.J. Entrambasauguas 

1 hora de fa lar del acti vielá económica en 
ASturias. y máis concretamente nel occi­
denre. axina vén á conversación el tópico 
de que nun hai empresarios da terra, naci­
dos ncl lIugar y que decidan trabayar y 
amai1ar a súa propia empresa nel sito que 
los víu naCer. Alfonso é úa das personas 

-cada vez máis- que vein a acabar con ese tópico. 
i\acéu hai COrema a nos en Abrcdo (Cua lla) núa 

famil ia de llabradores unde había della tradi­
ción de fer queixos. Condo era neno súa 
madre fíalo~ na coCÍa de ralo en ralo y 
vendía los en Ca Onafre, en Miucles (El 
Franco). As esixencias de pasteuriza­
ción y a falta de SilO fLxeran deixar 
aquella producció n peró. anos des­
p6is. en 1987, Alfonso -que daquella 
tía us vcnrisere anos- decidíu retomar 
a tradición. As axudas del Principao 
pra insralaci6is v mivoras na fabricación 
de productos artesanOS fixéronl o dar el 
paso y allá foi. Fexo cursos y siguíu ate nto 
os conseyos dos técnicos qu 'os llaboratorios 
que venden el cuayo poin a disposición dos SOllS 

clientes. Sempre lo fexo eua iclea clara de vender un 
producro arresa no y nar.ural dafe itO. 

Al principio cmpezólI fe ndo q ucixos con parte da 
producción de lIeite das súas vacas y el resto vendí­
alo á industria lIe ilei ra. Us anos despóis ampl ióu a 
súa ofena al requesón ou qu.ei.xo de toda a vida que 

se fai nas casas a os días de fesra y que ta (an rico 
ben hatidín con azucre. 

A demanda iba medrando día a d ía y a producción 
propia nun abastaba. L1ougo houbo que comprar el 
lleite a dous caseiríos vedas, Ca Malio y A Baxada, 
Este ano , cua reconversión imparabie que se ta dan­
do na ganadeiría , os dous vedas salíronse das vacas 
y Alfonso tuvo que volar noutras esplatacióis da con-

tornad a pr'aferse de lleite abando, El consumo 
actual da que ixeiría ta nus 2.000 Hitros dia­

rios de lIe ite -1.000 pra os queixos y 
Olltl'OS ramos pral requesón- o Eso é 
cando máis, nel brao y Semana Sa nta , 
porque é un mercao mui variable y 
e n inverno a canridá baxa al men­
gua r as ventas, A de manda máis 
viva é a del requesón. É úa causa 
qu 'el comerciante quer te r sempre 

na tenda porque queixo sempre 
pode haber o utro aparecido pra tapar 

ese día peró req uesón como e l 
d 'Abredo .. 

Aclemáis de s(¡a muyer, ilegoi'la Boro -axuda 
fundame ntal na trayectoria empresarial d 'Alfonso-, 
tein (¡a rapaza axudando nel queixo y nel e nvasao y 
ourro rapa z u'abayanda cuas serema vacas y xatos 
del caseirío . Un terceiro empreao e ncárgase da dis­
tribución po i occidente fendo un recorrido todas as 
semanas llevando dafeito dende Salas COO[1'a el occi­
dente . 
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A distribución fora vén senda un problema pra 
muitos productos artesanales perú nel caso 
d 'Alfonso chegóu un momento en que nun pode 
atender a demanda. El queixo y el requesón 
d 'Abredo véndense {amén nas (endas especializadas 
das ciudades da zona central y COASA, a comerciali­
zadora de productos arresa nos d'Asmrias, espórtaye 
os productos fora. El única publicidá que fain é a 
súa presencia en ferias del sectOr y e l aumento da 
demanda foi poueo a pouco, pola fama que vai 
coyendo. "Nun vendemos más Jora porque nun 
temos produ.cción nin p 'Asturias. 
Nun buscamos clientes anque 
agora temas más qu. 'os que lía­
mos bai un ano ou dous, xente 
que nos chama porque yo lIevóu. 
a proba¡' úa persona y gustóuye y 
pídecbo pa vendello. Anque nel 
inverno podas atender a dalgún 
cliente más, despós vén el brao y 
desbórdale·. Alfonso tamén ten 
vendido pra revistas espa ñolas 
especializadas e n gastronomía 
que fain chegar a os saus asocia­
os producros de calidá reconoci­
da. A fama dos queixos fai que 
muita xeme vaya visitar as insta­
lacióis. As escolas da zona, alió 
condo empeza a primavera, 
amañan v isitas Linde os nenas y 
nenas ven as vacas, cómo se 
mecen, c6mo se pasa al tanque, 
cómo se pasteuriza. . y proba n 
cómo sabe el queixo. 

Alfonso, el del queixo d 'Abredo 

día pola mana sáca nse, recórranse as veiras que 
puderan quedar y métense úas dúas horas - según el 
tamaño- na salmoira. Despóis pasan á sala de madu­
ración unde tán como másimo quince días -qu 'é 
quei.xo que nun ten que madurecer muitQ- y allí van 
cayendo el colo r marello característico. Como ben 
diz Alfonso, é lleite cuayao: cada qui lo de queixo lle­
va us dez llitros de lIe ite y cada quilo de requesón 
us seis. 

A finales del ano pasao houbo un concurso nacio­
nal de queixos al que se presemaban máis de tres­

centas variedades. COASA man-
dÓll máis de vente quei.xos 
d 'Astllrias. Alfonso nin sabía que 
mandaran del sou {amén. El caso 
é qu 'houbo úa primeira escoyeta 
en Palencia unde quedaron fina­
listas seis queixos de cada tipo. 
Na final, feita en Valladolid en 
novembre de 2000, el queixo 
d'Abredo quedóu el primeiro na 
categoría de queixo de vaca. 
Chamáronlo e l víspora da entre­
ga dicíndoye que tía un queixo 
premiao y pr'alló foi sin saber en 
qué posto quedara. A sorpresa 
agradable veu cando ye entrega­
ron el primeiro preluio, un reco­
nocemento á calidá d 'un queixo 
natura l y feito col procuro d 'un 
artesano. 

Abredo comercializa actual­
mente queixos de 600 grs . y de 
máis d 'un quilo y tarros de 
requesón de medio quilo y de 
900 grs. Se a Alfonso se ye pasóu 
pola cabeza dalgún proyecto 
novo, axina tuvo qu'esqueicello 

Alfonso, na sala de maduración 

A queixeiría d'Abredo pertenez 
al Asociación de Queixeiros 
Artesanos del Principao d 'As­
turias, entidá da qu 'ademáis é 
tesoureiro. Hai búa relación entre 
os productores de queixo aI1esa­
no y col asociación facilítanse 
Illuitas cuestióis: dende os aspec­
tos promocionales y económicos 

porque, por agora: nun pode ser: 
.. Nun temos silo pa. fer más productos. Igual Jemas úa 
nave nun sei cóndo porque aquf nUl1 nos revolvemos. 
renda silo podes pensar en fer outras cousas, Qutras 
variedades-, 

PergumáDlosye a Alfonso únde [3 el sacrero del 
ésito y responde ax ina: .. A xente valora os productos 
naturales. Cualquera. pode ver cómo se fai, sin con­
se/va.n/es nin colorantes, y qu 'é un producto con 
sabores tradicionales. Eso a xente estimalo porque 
sabe que la comendo Ileite cuayao JI que nun ye las 
metendo mil bislorias pa qu. 'aumente el rendimento . 
El lIeite sempre é de vecíos de confianza y fainse tres 
análisis al mes como pouco en laboratorio. El resu./­
tao de todo eso ten que notallo el consumidor». 
Efectivamente, el proceso é sinxello. El llcite vai al 
tanque, unde s'enfría y despóis pasteurízase. Pasa a 
úa cuba unde se cuaya , se ye quita a bira y se ye dá 
un primeiro prensao. A eso das dúas da tarde , el 
que ixo métese nU$ moldes con un pano y quedan 
allí hasta el escurecer. Quítaseyes el pano y al outro 

hasta os puramente Ilegales. 
Alfonso mira pra deu'ás y recorda 

os empezos. Ten dao dal.gúa charla en ferias del sec­
tor pra cuntar cómo empezólI y (amén ten ido xente 
a Abredo a pidirye dalgún canseyo pra botar a andar. 
.. Pode que más bai us anos, agora non tanto, igual 
porque os precios del lleile uariaban 111UitO y busca­
ban mOras salidas pra renta.bilizar. Agora que la mui 
caro é máis dificil rentabiliza/lo. Págaslo a. cincuen­
ta JI cinco 0/,/ sesenta pesetas y con menos de dez /li­
tros nun fais un qu.i1o de quet:x.o que; namás de llei­
le, son 600 pesetas. Ta compücao arrancar cos quei­
xos. El pmcio d ellos mm subíu peró el del Ileite si, 
anque esto cambía muilo ... 

Al cabo, casos como e l d'A1fonso d 'Abredo amós­
trannos úa sa lida interesante al futuro eSll1oledor da 
vida lIabradora: xente delllugar que ten agayo y ide­
as, que las pon en práctica nel sito, con materia pri­
ma local, ben enreizadas nel territorio, xuntando tra­
dición y Illodernidá y ofrecendo calidá. Con todos 
esos ingredientes -y xa que falamos del que fala ­
mos- a cousa ría que cuayar. ~ 




