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Ensinelles aos seus estudantes a fotografia da paxina 56 e preguntelles que
prato estan a preparar as duas mulleres (polbo a feira). Preguntelles se o
comeron algunha vez e se lles gusta. A continuacion, pregunte pola situacion
gue se amosa na fotografia: Onde se atopan as mulleres? Sabedes como son
conecidas? Acepte propostas como nunha feira ou nunha festa e polbeiras.
Se 0s seus alumnos e alumnas non estivesen familiarizados coa situacion
reflectida, pode comentar vostede que en todas as feiras e festas populares en
Galicia estan presentes o0s postos para comer polbo.

Deixe que pregunten outras cousas que lles poidan chamar a atencién na

imaxe e, logo, presente os obxectivos e a tarefa final da unidade: decidir o
menu para unha cea con toda a clase.
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‘comprender
1. COMO DE TODO

Falar de gustos e de habitos alimentarios.

OBSERVACIONS PREVIAS

A partir dos produtos que aparecen nun folleto dunha
cadea de supermercados, os seus alumnos e alumnas
poderan expresar os seus gustos, as sias preferencias e 0s
seus habitos alimentarios.

De ser necesario, recordelles o funcionamento do verbo
gustar e que preferir é un verbo irregular (e-i).

ANTES DE EMPEZAR

Interésese polos habitos de compra dos seus estudantes: se
prefiren comprar marcas conecidas ou marcas brancas, se
comparan os prezos, se se fixan nas ofertas. ..

PROCEDEMENTOS

A. Presente agora o folleto dun supermercado que
acompana esta actividade e pidalles que reparen nos
produtos que se anuncian. Se traballa con alumnado
estranxeiro, preguintelles se conecen todos os produtos
e se hai alglin que non exista nos seus paises. Se 0s seus
alumnos non son estranxeiros, pode considerar pasar
directamente ao punto B da actividade.

Se lle parece oportuno,tamén poden comparar 0s prezos e
decidir se lles parecen baratos ou caros.

B. Preglintelles con que frecuencia consomen os produtos
do folleto e pidalles que individualmente o apunten nos
cadros proporcionados.

Aclare os conceptos a mitido, moi a mitido, de cando en
vez e (case) nunca.

C. Animeos a que, en parellas, comenten o que apuntaron
no punto anterior.

D. Por tltimo, pregunte por outros alimentos ou por outros
produtos de limpeza que non consuman nunca e animeos
a explicar por que.

E DESPOIS

Pregtintelles aos seus estudantes: Se non temos preto
un supermercado, en que tendas podemos mercar:
xamon, peixe, deterxente, patatas e un polo?

Aproveite para comentar vocabulario méis especifico
referido ao nome de establecementos.

MAIS EXERCICIOS
Paxina 117, exercicio 1.

2. DE PRIMEIRO, QUE
DESEXAN?

Familiarizarse co vocabulario empregado en
restaurantes.

OBSERVACIONS PREVIAS

Esta actividade ten unha parte de comprension auditiva e
outra de comprension lectora. Por medio de ambas, os seus
alumnos e alumnas (se son estranxeiros/as, principalmente)
poderan deducir algiins dos habitos gastronémicos en
Galicia: o concepto de menu do dia,a division dos pratos
en primeiros, segundos e sobremesas, 0 acompanamento
case obrigado da comida con pan,o considerar o iogur
como unha sobremesa etc. Ademais, aprenderan o 1éxico
de alimentos e pratos moi comuns.

ANTES DE EMPEZAR

Escriba a palabra carta no encerado e preglntelles aos
seus estudantes a que se refire. De entre as acepcions deste
termo que os seus estudantes poidan suxerir, destaque a
que se relaciona co tema desta unidade: a comida.

A continuacion, escriba no encerado polo, ensalada e
flan (se dispon de fotos, 1éveas e ensineas na clase) e
pregunte: que se toma primeiro, normalmente? Espere
a que os seus alumnos e alumnas digan ensalada e escriba
ao lado primeiro. A continuacion, pregunte: que se toma
en segundo lugar? E despois de que os seus estudantes

o digan, escriba segundo ao lado da palabra polo. Por
dltimo, pregunte: como se chaman os pratos que se
toman ao final dunha comida ou dunha cea? Se os seus
alumnos e alumnas non o saben, escriba vostede ao lado
de flan: sobremesa.

PROCEDEMENTOS

A. Presente a situacion: unha parella estd a comer no
restaurante O Pote e un camareiro esta tomando nota do
que piden.

Pidalles que lean individualmente a carta do restaurante e
axudeos coas dibidas que poidan surxir. Comente que o
menu do dia consiste en elixir un primeiro, un segundo e
unha sobremesa por un prezo fixo. Deixe claro o obxectivo
deste punto: unicamente reconecer os pratos que piden os
dous clientes e marcalos na carta.

Se lle parece necesario, expliquelles aos seus alumnos e
alumnas que, normalmente, a sobremesa se pide despois
de rematar o segundo prato. Antes da posta en comun,
déixelles comparar o que marcaron.

Solucion

Ela: xoubas fritidas, lombo grellado e torta de Santiago.

El: ensalada mixta, bacallau ao forno e queixo con marmelo.
De beber: vifio tinto e auga

B. Se lle parece oportuno, antes de que fagan a actividade,
aclare cos seus alumnos e alumnas os conceptos referidos
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a preparacion dos pratos: fritido (nunha tixola con aceite),
a galega (neste caso pescada, cocida e regada cun rustrido
de allo e pemento), e ao caldeiro (preferentemente carne,
cocida e condimentada con sal gordo, pemento e aceite de
oliva).

A continuacion, pidalles que, en parellas, dividan os pratos
en primeiros, segundos e sobremesas. Tefa en conta que
algtns deles se poden tomar tanto de primeiro como de
segundo.

Permitalles comentar as stias opcions coas doutra parella
antes de pasar & posta en comun.

Solucion (suxestion)

Primeiros: guiso de fideos, lentellas, sopa, xudias con
toucino entrefebrado, tortilla de patacas.

Segundos: guiso de fideos, xurelos fritidos, canelons, filete
con patacas, pescada d galega, carne ao caldeiro, ovos fritos
con chourizo.

Sobremesas: papas de arroz, xeado, froita do tempo.

explorar

e reflectir

3. COCINA FACIL

Ler unhas receitas e decidir que prato é mais facil de
preparar. Familiarizarse coa impersonalidade con se.

OBSERVACIONS PREVIAS

Por medio dunhas receitas de cocina, preséntase a forma
impersoal se + 3.% persoa. Pode que nalgiin momento tena
que advertir os seus estudantes sobre a diferenza entre
lavanse cando é reflexivo (eles a si mesmos), cando é
reciproco (uns a outros) e cando € impersoal (non se
especifica quen fai a accion). Avalie a pertinencia ou non
desta aclaracion e o momento e a forma de efectuala.

Axtdelles aos seus estudantes coa comprension do
vocabulario que lles resulte desconecido, pero potencie o
emprego de estratexias diante dun xénero textual como as
receitas, que probablemete lles resulte familiar.

ANTES DE EMPEZAR

Preguintelles aos seus alumnos e alumnas que entenden
eles por cocina facil e como son os pratos que preparan
normalmente.

PROCEDEMENTOS

A. Pidalles que lean as receitas dos tres pratos para
decidiren individualmente cal lles parece mais facil de
preparar e cal prefiren preparar tendo en conta a situacion
dada.
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B. Pidalles que volvan ler as receitas pero, nesta ocasion,
fixdndose no pronome se e nos verbos que o acompanan.
Faga que os sublinen e que os copien formando duas
columnas: 3.2 persoa do singular e 3.* persoa do plural. A
continuacion, pregunte: cando pensades que se usa o
singular e cando o plural?

E DESPOIS

Pode proponerlles aos seus alumnos e alumnas que,como
tarefa para a casa, escriban a receita dalgtn prato que
conezan.

4. COMIDA CASEIRA

Relacionar pronomes de obxecto directo cos
seus substantivos correspondentes. Observar o
funcionamento deste tipo de pronomes.

OBSERVACIONS PREVIAS

Nesta actividade, os seus alumnos e alumnas tomaran
contacto cos pronomes atonos de obxecto directo de 3.2
persoa. Na gramatica non se fai referencia aos pronomes
correspondentes ao resto de persoas (mme, te, nos, vos),
conviria que vostede mencionase a sia existencia. Por
ultimo, advirtaos/as da coincidencia das formas do
artigo determinado coas dos pronomes de CD de 3.2
persoa.

ANTES DE EMPEZAR

Expliquelles aos seus alumnos e alumnas que van xogar
as adivinas: vostede di unha frase que fai referencia a un
obxecto e eles tenien que intentar saber cal é. Busque,
por exemplo, un alumno e alumna que tena un boligrafo
ou un libro na man e diga: teno Valeria na man. Repita
o proceso todas as veces que considere necesario,
procurando variar o xénero e o nimero dos obxectos.

PROCEDEMENTOS

A. Preguntelles aos seus estudantes se se fixaron en que os
pronomes de CD aparecen en distintas formas e animeos

a comentar por que sucede isto. De ser necesario, aclare
que se trata de transformacioéns requiridas pola terminacion
do verbo ao que se engade o pronome. Consulte cos seus
alumnos e alumnas na epigrafe “Pronomes complemento
de obxecto directo (CD)”da paxina de gramatica.

B. Preglntelles aos seus estudantes se se fixaron en que 0s
pronomes de CD aparecen en distintas formas e animeos

a comentar por que sucede isto. De ser necesario, aclare
que se trata de transformacioéns requiridas pola terminacion
do verbo ao que se engade o pronome. Consulte cos seus
alumnos e alumnas na epigrafe “Pronomes complemento
de obxecto directo (CD)”da paxina de gramatica.

C. Anime os seus estudantes, por tltimo, a completar unhas
conversacions cos pronomes de CD necesarios. Pode
facilitarlles a tarefa dicindolles que hai que colocar un
pronome diferente en cada conversa.



UNIDADE 7 I

Solucion
1. Si, é que as fixen ao vapor.
2 Que pan tan rico! Onde o mercaches?
Fixeno eu mesma.
3 E os garavanzos, onde os gardo?
Podes porielos no armario, ao lado do azucre.
4. Trouxéchesme a cervexa?
Si, gardeina na neveira

E DESPOIS

Se lle parece adecuado, podelles pedir aos seus alumnos e
alumnas que transformen algunha das receitas da activida-
de 3:tefien que substituir as formas impersoais con se, por
formas en 2.* persoa do singular. Desta maneira, teran que
empregar os pronomes aténos de CD.Escriba vostede no
encerado o principio dalgunha das receitas: nunha cunca,
botas todos os ingredientes agas as ddas claras monta-
das. Mestiiralos ben...

MAIS EXERCICIOS
Paxina 117, exercicio 2.
Paxina 118, exercicio 3.

5. ADEMAIS

Reconecer o significado de dous conectores.

OBSERVACIONS PREVIAS

Nesta actividade preséntanse os conectores ademais e
pero. Ambos serven para engadir unha informacién: no
caso de ademais, a informacién que introduce serve

para engadir un argumento que reforza o anterior (do
mesmo signo, sexa positivo ou negativo); no caso de pero,
a informacién que introduce ten un caracter oposto ao
anterior.

ANTES DE EMPEZAR

Pregintelles aos seus alumnos e alumnas se conecen

o significado da palabra conector referido & gramatica
dunha lingua. Se non ¢ asi, explique que os conectores son
palabras ou grupos de palabras que relacionan dias ou
mais informacions.

PROCEDEMENTOS

A. Escriba no encerado as duas frases que aparecen neste
punto e pregunte: este restaurante € moi bo € unha
informacion positiva ou negativa? Faga o mesmo coas
frases: non é moi caro e é moi caro.

A continuacion, copie este cadro no encerado:

Primeira informacién conector Segunda informacién

+ ademais +
+ pero -
- ademais -
- pero +

Pidalles aos seus alumnos e alumnas que modifiquen as
frases do encerado e que as convertan en exemplos dos
dous ultimos casos do cadro.

Solucion
Este restaurante non € moi bo, ademais é moi caro.
Este restaurante non € moi bo, pero non € moi caro.

B. Pidalles agora que escollan individualmente a mellor
maneira de continuar as frases da esquerda e de conectalas
empregando ademais ou pero.

Solucion

1. A sopa estd moi boa, pero fdltalle un pouco de sal, non
cres?

2. Normalmente tomo sobremesa, pero hoxe non me
apetece.

3. Encantame o café, pero non o tomo pola noite.

4. Proba estas galletas. Son moi lixeiras, ademais terien
moita fibra.

MAIS EXERCICIOS
Paxina 118, exercicio 4.

practicar

e comunicar

6. AS PATACAS LAVANSE...

Relacionar debuxos con verbos. Practicar a forma impersoal
con se.

OBSERVACIONS PREVIAS

No primeiro punto da actividade, aparece ilustrado
vocabulario relacionado coa cocina (preparacion e
conservacion de alimentos). Pode facer que os estudantes
completen a lista de palabras relacionadas con estes
ambitos pedindolles que volvan &s receitas da actividade
3 e que tomen nota daquelas palabras que fan referencia a
maneira de preparar un alimento.

Solucion
Mazar, repousar; desalgar, mesturar, estirar, escorrer.

PROCEDEMENTOS

A. Pidalles aos seus alumnos e alumnas que relacionen

os verbos coas imaxes que aparecen debaixo. Antes de
realizar unha posta en comun, animeos a comparar as sias
respostas coas dun companeiro ou companeira.

Solucion
1. cocer, 2. fritir, 3. quentar, 4. pelar, 5. asar, 6. cortar, 7. lavar
8. botar, 9. facer d prancha, 10. conxelar.

Antes de pasar ao seguinte punto,tena en conta a suxestion
feita en “Observacions previas”.

B. Lea en voz alta os alimentos propostos e engada algiin

mais, se lle parece necesario. Aseglrese de que non
quedan dabidas sobre o 1éxico.
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Logo, pregunte: que se fai normalmente con estes
produtos? Dea vostede un exemplo ou remita os seus
estudantes ao modelo de lingua do libro. Faga énfase no
emprego da forma impersoal con se.

7. A COMPRA DE CARME

Decidir onde puxo Carme os produtos que comprou.

ANTES DE EMPEZAR

Mostre os debuxos da actividade e pidalles aos seus
alumnos e alumnas que, en grupos de tres, fagan unha lista
con todos os alimentos que aparecen.Gana o equipo que
completa antes a lista sen erros.

Solucion

O leite gardouno no frigorifico.

A pinia gardouna no frigorifico.

As mazds gardounas no frigorifico.
As peras gardounas no frigorifico.

O peixe gardouno no frigorifico.

Os tomates gardounos no frigorifico.
A carne gardouna no frigorifico.

O queixo gardouno no frigorifico.

Os iogures gardounos no frigorifico.
A leituga gardouna no frigorifico.

As galletas gardounas no armario.

As madalenas gardounas no armatio.
A pasta gardouna no armario. Os espaguetes gardounos
no armario.

O sal gardouno no armario.

O aceite gardouno no armario.

Os cereais gardounos no armario.

O azucre gardouno no armario.

O mel gardouno no armario.

PROCEDEMENTOS

A. Presente a situacion: Carme acaba de chegar do
supermercado e xa puxo as cousas que mercou no seu
sitio.

Preguntelle ao seu alumnado: onde gardou Carme as
cousas que mercou no supermercado? Pode escribir
no encerado o exemplo do libro. Explique que, ao
mencionarmos antes a cousa a que nos referimos, faise
obligatoria a presenza do pronome de CD. Pidalles que, en
parellas, escriban frases como as do exemplo referidas aos
outros alimentos mercados e gardados por Carme.

B. Agora, pidalles que se xunten con outra parella. Cada
parella di unha das stas frases, pero sen o nome do
produto, e a outra ten que adivinar que é. Remitaos ao
modelo de lingua para aclarar a mecanica do exercicio.
Digalles aos seus estudantes que imaxinen que vén o Nadal
e que foron de compras. Mostrelles en transparencia ou
paselles fotocopiados os obxectos que mercaron (nos
debuxos de abaixo) e preglintelles: onde comprastes
estas cousas? Pona un exemplo: os libros compreinos
nunha libreria que hai en...
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8. A DIETA DE ROBERTO

Decidir que alimentos pode comer un modelo. Falar de
alimentos sans.

ANTES DE EMPEZAR

Sinale a foto de Roberto Xastre e presénte como un modelo
galego.Explique que,como todos os modelos, ten que
controlar a stia dieta. Logo preguntelles: que alimentos
pensades que toma Roberto regularmente? Tome nota
no encerado das propostas dos seus estudantes.

PROCEDEMENTOS
A. Sinale o cadro e pidalles que comproben se algin dos
alimentos que aparecen nel esta na lista do encerado.

A continuacion, expliquelles aos seus alumnos e alumhas
que, mediante unha entrevista que lle fixeron a Roberto na
radio, van saber que cousas come e que cousas non come.
Pregtintelles: que alimentos dos que aparecen no cadro
pensades que come Roberto? cales non come nunca?

B. Digalles aos seus estudantes que van escoitar a entrevista
e que tefien que escoitar con atencion para comprobar se
as stias respostas son correctas.

Solucion

Come Non come
verdura marisco
carne d prancha pan branco
hamburguesas chocolate
peixe d prancha

pifa

pan integral

torta

lasania

sushi

C. Preguntelles, por altimo, que comen eles e elas cando
se queren coidar (para adelgazar un pouco, para levar
unha dieta mais sa...). Remitaos ao modelo de lingua ou
comente vostede a slia propia experiencia.

E DESPOIS

Se lle parece oportuno, forme grupos de tres e pidalles
que entre todos organicen a dieta dunha semana,tendo
en conta que debe ser sa,variada e equilibrada. Podelles
ofrecer unha copia do cadro que lle proporcionamos na
ficha 13.

9. UNHA COMIDA FAMILIAR

Falar de como é unha comida familiar para eles e de
aspectos relacionados coas comidas familiares en
Galicia.

OBSERVACIONS PREVIAS
Nesta actividade, os seus alumnos e alumnas tenen que falar
de habitos alimentarios relacionados cun determinado tipo
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de encontro social: unha comida familiar (celebrando o
Nadal,un aniversario...). Tamén o compararan co que eles
pensan ou saben deste tipo de celebraciéons en Galicia.

ANTES DE EMPEZAR

Remita os seus estudantes ao titulo da actividade e
pregintelles en que ocasions se relinen coa familia para
comer ou para cear. Pona o exemplo do Nadal e apunte no
encerado o resto de propostas que fagan os seus alumnos e
alumnas.

PROCEDEMENTOS

A. Pidalles que comenten, en pequenos grupos ou co resto
da clase, como son as comidas familiares nas stas casas

e se hai cousas das que fan que consideran tipicas do seu
pais ou rexion. Fagalles notar que no libro se proporcionan
unha serie de ideas para axudarlles a falar sobre o tema,
pero que poden comentar outras cousas ainda que non
saian na lista.

B. Despois de falar sobre os seus habitos en familia neste
tipo de celebraciéns, animeos a comentar o que saiban
sobre as comidas familiares en Galicia. Participe vostede na
conversacion.

MAIS EXERCICIOS
Paxina 118, exercicio 5.

10. A CEA DA CLASE

Preparar unha comida para a clase e facer a lista da
compra.

OBSERVACIONS PREVIAS

Nesta actividade os seus alumnos e alumnas, coa escusa
de preparar unha comida para a clase, teran que empregar
todos os contidos léxicos e gramaticais da unidade.

ANTES DE EMPEZAR

Faga un repaso dos habitos alimentarios dos seus
estudantes intentando pescudar se hai alguén vexetariano
ou vegano, se alguén é alérxico a algin alimento ou non
consome algin tipo de alimento en concreto etc. Esta
informacion seralles ttil & hora de considerar o tipo e a
variedade de pratos da comida.

PROCEDEMENTOS

A. Distribta os seus alumnos e alumnas por parellas e pida-
lles que pensen en tres pratos (preferiblemente un primeiro,
un segundo e unha sobremesa) para unha comida con toda
a clase.

Pode repatrtir fotocopias das fichas que lle ofrecemos aqui
para que as completen co nome do prato, os ingredientes
que leva e o modo de preparacion.

B. Anime a cada parella a lle presentar os seus pratos ao
resto da clase. Unha vez finalizadas as presentacions, pro-
pona que entre todos elixan os pratos que mais lle gusten a

maioria, tendo en conta os habitos alimentarios de todos.
Dependendo do nimero de pratos presentados, poden
seleccionar tres ou seis pratos, repartidos en primeiros,
segundos e sobremesas. Escriba os nomes dos pratos selec-
cionados no encerado a modo de carta de restaurante.

C. Expliquelles que agora tenien que escribir entre todos a
lista da compra pensando nas cantidades necesarias para o
nimero de alumnos que son en total. Axtideos vostede no
necesario.

11. TAL TERRA ANDAR, TAL
PAN COMER

Coiecer certos aspectos relacionados coa gastronomia
galega.

OBSERVACIONS PREVIAS

Nesta actividade ofrécese informacion sobre diferentes
aspectos da gastronomia galega,como o seu interese
turistico, os produtos tipicos dalgunhas zonas ou certas
tendencias no sector da restauracion.

PROCEDEMENTOS

A. Preguintelles aos seus alumnos e alumnas cales pensan
que son os principais atractivos turisticos de Galicia. Se non
mencionasen a gastronomia, fagao vostede e interésese por
saber se para eles ese € un aspecto importante 4 hora de
escoller un destino para unha viaxe de pracer.

B. A seguir, animeos/as a ler o texto proporcionado e

a sinalar as ideas principais que contén. Para iso, pode
suxerirlles que digan coas slias propias palabras cal é a idea
ou ideas principais de cada paragrafo. No segundo faise
referencia ao concepto de denominacion de orixe. De
ser necesario, aclare que se trata dun tipo de distintivo que
se lles da a certos produtos agricolas ou alimenticios que
tefien unhas caracteristicas propias debidas principalmente
ao medio xeografico onde se producen, se transforman e se
elaboran.

Interésese despois por saber se a gastronomia da zona onde
viven constitie un dos atractivos turisticos desta. Ainda que
non sexa asi, mostre interese por conecer se nas siias zonas
hai pratos tipicos ou variacions propias de pratos comuns.

C. Chame agora a atencién dos seus estudantes sobre as
imaxes de produtos gastronémicos galegos que aparecen
na parte dereita da paxina, xunto cun mapa onde se sinala
onde se fan. Animeos/as a comentar se probaron algin ou,
ainda que non o fixesen, se poderian describilos (com-
posicion, elaboracion...). Aqui ten informacién sobre os
produtos que aparecen:
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1. Queixo (Arzia): queixo elaborado con leite de vaca das
razas rubia galega, frisona, pardo-alpina ou dos seus cruza-
mentos,que non contén conservantes ou produtos medica-
mentosos que poidan influir nos procesos de elaboracion,
maduracion ou conservacion deste. E cofiecido como
queixo do pais e conta con denominacién de orixe.O
Concello de Arzia organiza,con caracter anual,unha festa
do queixo o primeiro domingo de marzo. Consémese sé ou
acompanado de marmelo ou mel.

2. Augardente (A Ulla): de elaboracion tipica, non exclu-
siva,nesta comarca (non reconecida administrativamente)
da zona central de Galicia.En San Mamede de Ribadulla
celébrase a Festa da Augardente da Ulla. Obtense do bagazo
do vino.

3. Pementos (Padron): famosos porque “uns pican e outros
non”, esta variedade de pemento conta cunha festa de exal-
tacion en Herbon o primeiro sdbado de agosto.

4. Filloa (Lestedo): elaborada con leite, ovo,auga, farina

e sal, a filloa tradicional faise sobre unha pedra quente.
P6dense comer soas ou con recheo.Conta coa sia festa na
localidade de Lestedo.
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5. Botelo (Fonsagrada): elaborado con costela e outras
carnes do porco,adobadas con allo,sal e pemento doce e
embutidas no bandullo do porco,sométese a un proceso de
curacion ao fume.Fonsagrada e O Barco contan coas stas
respectivas festas de exaltacion deste produto.

6. Torta (Mondonedo): a torta de Mondonedo elabérase
con biscoito, follado,améndoa e xarope.

7. Lagosta (Burela): malia que hoxe en dia escasea nas
costas galegas, a lagosta ainda forma parte dos afamados
mariscos galegos.A de Burela € especialmente conecida.

8. Capéns (Vilalba): a lexislacion europea define o que se
entende por capén:“polo castrado cirurxicamente, antes de
acadar a stia madurez sexual e sacrificado a unha idade
minima de 150 dias; unha vez castrados,os capéns deberan
pasar por un periodo minimo de engorde de 77 dias” (Regu-
lamento CEE n.° 1538/91).En Vilalba celébrase anualmente
a Feira do Capon (cada 21 de decembro) dende hai case
douscentos anos.

9. Albariio (Rias Baixas): vino que conta con denomi-
nacion de orixe (D.O.Rias Baixas) e que comprende cinco
zonas: o Salnés,o Condado do Tea, O Rosal, Soutomaior e a
Ribeira do Ulla.Baixo esta denominacion de orixe, produ-
cense oito vinos e seis deles tefien a variedade albarino
como base principal.
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10. Ostras (Arcade): este molusco conta coa sia festa na
parroquia de Arcade, concello de Soutomaior, e celébrase a
primeira fin de semana de cada mes de abril. Consémense
frecuentemente crias cunhas gotas de limon.

11. Xamén (A Caniza): a pata traseira do porco conta na
Caniza cun microclima especial para a sta curacion. Esta
vila pontevedresa festexa a calidade do seu xamoén cada 15
de agosto.

12. Raia (Portonovo): Portonovo celebra tradicionalmente
cada fin de semana antes da Semana Santa a festa dedicada
a este peixe cartilaxinoso.

13. Pan (Cea): o Consello Regulador da Indicacion Xeogra-
fica reconece as caracteristicas do pan elaborado no termo
municipal de San Cristovo de Cea, na provincia de Ourense,
que conta cunha longa tradicion.

14. Ribeiro (Ribadavia):vino que conta tamén con
denominacion de orixe.A zona de producion é a dos vales
formados polos rios Mino, Avia, Arnoia e Barbantino.

15. Pataca (A Limia): a pataca de Galicia conta tamén coa
proteccion da Indicacion Xeogréfica Protexida outorgada
polo Consello Regulador. A pataca protexida é a producida
nas seguintes zonas: Bergantinos (A Coruna), A Terra Cha-A
Marina (Lugo),Lemos (Lugo) e A Limia (Ourense).Esta
variedade de pataca caracterizase pola sia pel fina e lisa e
pola stia cor amarelada.

16. Mel (Trives): a Indicacion Xeografica Mel de Galicia
abrangue a producion en todo o territorio galego e com-
prende cinco variedades diferentes. O municipio lucense de
Quiroga celebra a Semana do Mel a mediados de agosto.
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