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Un prestixio

ganado nos mercados

alicia ten un lugar propio e

prestixioso no mundo da
gastronomia; é recofiecida pola ri-
queza dos seus saberes e practicas
arredor da mesa, pola calidade dos
seus produtos, pola habilidade das
suas xentes para preparalos e com-
binalos para ofrecer preparacions
incomparables. En efecto, en Galicia
os recursos do territorio e o esforzo
e creatividade das persoas deron lu-
gar a ese acervo que é diferenciado
e recofecible.

Esa reputacién non é nova, senén
gue afunde a suUa traxectoria en
tempos antiquisimos da nosa histo-
ria; de feito, ten moito que ver con
ela, pois vén de antigo, do tempo en
gue se ganaba a confianza e a pre-
ferencia dos consumidores sen pu-
blicidade ou sen os grandes medios
actuais. Nos mercados e na mesa,
os produtos galegos —frescos ou
transformados— e os seus elabora-
dores construiron esa sona que 0s
caracteriza.






Unha fama que vén de vello

ola sua abundancia, polos sa-

bores singulares, pola habilida-
de de quen sabe cultivalo ou cocifa-
lo... un produto acada sona vinculada
a un lugar concreto; son moitos os
condicionantes e os elementos que
integran areputaciéon dunhalocalida-
de ou dun alimento. No caso de Ga-
licia, a antigliidade é un deles, dado
que a tradicion (e o respecto a ela)
€ un dos ingredientes que sostén a
preferencia do publico.

De feito, hai comarcas reconecidas
desde antigo neste sentido e cuxo
nome esta vinculado xa a el. O caso
mais cofiecido e o da comarca de
Padrén e os seus pementos ou 0 do
Cebreiro e seus queixos, pero a tradi-
cion oral e os costumes de cada zona

reflicten unha enorme variedade de
referentes: o pan do Porrifio, as sar-
difas de Rianxo, os xamons da Cafi-
za, a augardente da Ribeira Sacra, o
viflo tostado ourensan, a pataca de
Bergantifios, a carne de vacun da
serra ourensa... Todos compiten na
mentalidade colectiva e nos merca-
dos con eses compafeiros de mais
sona. O porqué deste feito esta en
que areputacién construiuse primei-
ro a nivel local, xa que ata tempos
relativamente recentes as canles de
comercializacion dentro da propia
Galicia eran precarias. Se a isto se
suma a agricultura de autoconsumo
practicada ao longo da historia, com-
prenderase mellor que haxa reputa-
cions moi solidas a nivel comarcal ou
mesmo galego, que apenas cruzaron
as nosas fronteiras.



Proxectarse mais ala das nosas fron-
teiras requiria non tanto calidade ou
mestria, senon volume produtivo,
estabilidade no acceso aos merca-
dos e uns custes (en tempo e cartos)
de transporte razoables. Son condi-
cions que non sempre existiron nin
trataron os produtos galegos coa
benevolencia que merecia a sua ca-
lidade e o interese que espertaban
nos mercados.

Os produtos do mar son os de maior
historia exportadora, pois o peixe
salgado saia xa das factorias que
os romanos desenvolveron nas rias,
ainda que posiblemente se destina-
ba s6 aos mercados da Gallaecia.

Sera nos tempos medievais cando o
peixe —seco ou salgado— capitanee
as exportacions galegas. Por mar
saian cada ano milleiros de toneis
con sardifa salgada ou congro ou
polbo seco con destino aos portos
do Mediterraneo. Co vifio e cos coi-
ros constituian o trio do comercio
maritimo.

Tanta sona tifa o noso vifio que foi
o cultivo mais rendible ata o século
XIX, xa que se podia comercializar
doadamente en Galicia e nos portos
do norte de Europa. Hoxe pensamos
sobre todo no Ribeiro, pero o certo
€ que xa na ldade Media atopamos o
alborexar das outras denominaciéns
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de orixe e podemos identificar nu-
cleos centrais deste comercio, que
foi un dos principais sectores da
economia urbana medieval.

0 terceiro pé era o dos coiros, que
saen por mar en volumes que hoxe
consideramos inauditos. E evidente
que en Galicia non se consumia tan-
ta carne, asi que € necesario pensar
na sua exportacion. Nos séculos
sequintes, milleiros de cabezas de
vacun sairan cada ano cara a Caste-
la e a Portugal para o consumo das
cidades. Son animais adultos, coida-
dosamente coidados e alimentados
nas casas labregas, que xa no século
XVII tefen sona de ofrecer a mellor
carne do reino, a dos cebdns, cuxo
nome é sinénimo de carne excelente
e cebada en Galicia.
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Nese tempo, ademais da carne tifan
sona féra do pais 0s queixos, as car-
nes salgadas (chacinas, xamons e
lacons), os citricos —que se embar-
caban caraao norte de Europa desde
Betanzos ou Baiona— e os viaxeiros
louvan o sabor do pan, avariedade de
froitas e a frescura do peixe.

No século XIX a mellora das comu-
nicaciéns e 0s avances que trouxo
a revolucién industrial pofien sobre
a mesa importantes cambios. Al-
guns produtos galegos como o vifo,
a carne ou as conservas (de peixe,
de vexetais e mesmo de prepara-
ciéns) comezaran a distribuirse mais
ala das nosas fronteiras con maior
facilidade. As exposiciéns interna-
cionais, espafnolas e galegas son o
foro preferente para dar a cofiecer

os produtos agrarios e as incipien-
tes industrias agroalimentarias:
conserveiras, propietarios agrarios,
adegueiros, envasadores de augas
minerais e industriais de todo tipo
—desde chocolateiros ata queixeiros
e fabricantes de pasta ou galletas—
percorreron estes certames que
servian como espazo de publicidade
e comercializacion.

Por outrabanda, a gastronomia gale-
ga comeza a emerxer e singulariza-
rase da man de criticos como Angel
Muro ou Camino de Cela, que abren
0 camifo que sequiran no XX Manuel
Maria Parga y Puga (Picadillo) ou Al-
varo Cunqueiro.

Non se ve con claridade ainda a sona
do produto galego en xeral mais ala




das nosas fronteiras, pero si o valor
gque merecen algunhas especiali-
dades como o peixe e as suas con-
servas, 0S mariscos —que agora
son para as mesas acomodadas—,
os vifos, os doces de froitas etc. Os
mariscos, asi como o vifio e alglns
produtos de horta, expdrtanse en
fresco cara a América, onde as co-
munidades emigrantes consolidaran
e difundiran a sua fama.

A prensa do periodo 1850-1930
transloce como moitas especialida-
des locais comezan a adquirir sona
mais ala da contorna inmediata,
pois é precisamente a mencién a
procedencia o reclamo que achega
a clientela o criterio de calidade e
frescura. E o tempo en que o vifio
de Valdeorras chega & Galicia occi-
dental, as pavias de Ribadavia con-
quistan as cidades do norte ou as
augas de Mondariz se comercializan
en todo o pais, e asi sucede tamén
con queixos de Curtis, Tetilla ou San
Simodn, o vifio tostado, as carnes e
embutidos do interior lucense,
os doces de Monforte, os melo-
~cotons de Valdeorras, a repos-
~ teria de masa de follado de

Pontevedra, o cabrito ourensan, os
capons de Vilalba... As empanadas,
o polbo, o marisco, o caldo e as car-
nes asadas asi como doces tradicio-
nais como melindres, amendoados
OU roscas comezan a emerxer cComo
identificadores da gastronomia ga-
lega a ollos foraneos.

No século XX os produtos galegos
con percorrido exportador e aqueles
con popularidade rexional son mais
nutridos e sobre todo mais numero-
sos; a mellora das comunicaciéns e
sobre todo o turismo permitiron que
a cultura culinaria galega chegase a
novos publicos e os seus produtos a
todos os mercados do mundo. E un
proceso que discorre a varias esca-
las e niveis, pois tanto se populariza
o polbo a feira como se exporta ao
outro lado do mundo unha especia-
lidade tan singular como os meixons
do Mino.



As conservas modernas, a conxela-
cion, as novas formas de producién e
comercializacién... Galicia sera algo
mais que produto fresco e significara
tamén receitas e preparaciéns sin-
gulares e mesmo establecementos e
profesionais de referencia, como é o
caso dos merecedores dunha estrela
Michelin.

En paralelo tenlugar outro fenomeno
de signo contrario: o repregamento
dalgunhas especialidades ben fa-
mosas no pasado como os doces
de froitas do sur de Pontevedra, os
biscoitos de Monforte, o aceite de
oliveira ou mesmo da maior parte
da producién de froitas; tamén se
retraeran moitas receitas que, naci-
das nas cocinas familiares, nondan o
paso a restauracion profesional.

Seranos ultimos anos do século XX e
sobre todo no XXI cando comezaran

a recuperarse algunhas desas tradi-
ciéns esquecidas, da man de novos
emprendementos no rural e no mar,
de cocifeiros e cocifeiras, de labre-
gos e labregas que recuperan vellas
especies vexetais (como o0 aceite

autoctono), apostan por propos-
tas innovadoras (algas, conservas
gourmet, froitos exoticos) ou polo
rescate de auténticos tesouros gas-
trondmicos como o requeixo, o vifio
tostado ou o trigo do pais.

As etiquetas internacionais de ca-
lidade, os galardéns conquistados
en certames e catas, a presenza na
despensa dos restaurantes mais
selectos ou nas mesas mais sofisti-
cadas son sinais que avalan a consi-
deraciodn actual dos produtos e pre-
paracions tradicionais de Galicia.






Do mar, o mellor

e o0 aproveitamento dos re-

cursos marinos se pode datar
no tempo da cultura castrexa, te-
mos probas da implementacion de
procesos de transformacion para a
conservacion e a comercializacion
das capturas desde os dias da ro-
manizacion; ese produtos chegaban
non s6 a outras comunidades cos-
teiras ou a franxa interior inmediata,
senon tamén aos espazos urbanos
algo mais arredados, como é o caso
de Lugo.

Sera nos tempos medievais cando o
peixe galego se converta nun sector
de exportacion estable e un produto
requirido e reconecido polos merca-
dos exteriores, concretamente no
sur de Castela e nos portos medite-
rraneos. E o caso da sardifia salgada,
0 congro, a pescada e o polbo seco,

pero tamén das ostras escabecha-
das; e nun radio mais curto —pois
a producion era tamén menor— a
lamprea tifia tamén moito predica-
mento. Saian por mar, pero tamén
da man dos arrieiros que repartian o
produto por Castela e polointerior de
Portugal.

A técnica predominante € o esco-
chado (descabezar, eviscerar e lim-
par as sardifas, que seran salgadas
e acomodadas no tonel) que desen-
volven as familias dos pescadores
nas suas casas, nas lonxas de salga
ou mesmo en lugares como 0s So-
portais de Muros ou Vigo.

Nos séculos da Idade Moderna, para
responder a unha demanda sempre
crecente, amplidronse barcos e ins-
talacions e van tomando protagonis-



mo as factorias, que acabaran sendo
predominantes —se falamos en vo-
lume produtivo— a finais do século
XVIIL.

A invencion da conserva moderna
permitiu revivir a tradicion e ampliala
a novos produtos. Contra 1900 unha
morea de empresas elaboran todo
tipo de peixes e comercializano nos
mercados internacionais, principal-
mente en Europa e Estados Unidos;
0 mar sera a primeira industria ga-
lega. Ao principio traballaban con
tarros de cristal e logo virian o enla-
tado, a folla de lata, as instalaciéns

mecanizadas etc. E o tempo de mar-
cas historicas como Goday ou Mas-
s0, insignias dun sector que chegou
a exportar 0 90% da sua producion.

A guerra civil e as politicas de au-
tarquia pecharon eses mercados
internacionais e o sector tivo que
se reinventar. Chegou o tempo da
profesionalizacion do marisqueo,
de intensificar a acuicultura (ostras,
mexillon), das novas variedades de
conservas ou de aproveitar o ferro-
carril e a estrada para comercializar
peixe fresco no interior de Espafa.
Son tempos de grandes cambios e
dun reinventarse que sentou a base
dun relanzamento: novos caladoiros,
bugues mais grandes e modernos,
reorganizacion da frota de baixura...
e ainda chegaria a conxelacion, os
buques factoria, os viveiros a grande
escala ou a organizacion e a moder-
nizacion da acuicultura.

Foi un esforzo improbo que tivo
como resultado o posicionamento
de Galicia no liderado do sector pes-
queiro mundial non s6 polo volume
de peixe descargado nos portos ou
a capacidade da sua frota, senon
tamén pola sua calidade. Por iso,
frescos, conxelados ou transforma-
dos, os peixes e mariscos galegos
estan hoxe presentes en todos os
paises do mundo e conquistan todo
tipo de publicos.



Da leira e da horta

Os galegos e as galegas explota-
ron de sempre a terra como re-

curso fundamental do seu sustento;
non obstante, non foi ata tempos re-
centes que a calidade dos seus pro-
dutos foi reconecida fora das nosas
fronteiras. A razon deste fenomeno
€ unha mestura de circunstancias
que van desde a dificultade para
conservar e transportar os vexetais
nos tempos histéricos ata a produ-
cion atomizada en milleiros de ex-
plotaciéns familiares, pasando polos
malos camifios que unian Galicia con
Castela e dificultaban a exportacion
de alimentos delicados e de prezo
accesible.

En Galicia, sucedia o contrario, poisa
dieta cotia de ricos e pobres tifia no
produto do campo o seu puntal prin-
cipal; con todo, as malas comunica-
cions dificultaran a comercializacion
mais ala dos ambitos inmediatos ata
case finais do século XIX.

Ata enton, os viaxeiros que se ache-
gan a esta esquina do mundo lou-
van a abundancia e a diversidade
das froitas e da horta, sobre todo
daquelas comarcas mais feraces
como os vales interiores ou as Rias
Baixas, e 0 saboroso pan, elaborado
nas casas con mesturas de cereais
do pais. Na sua obra, Martin Sar-
miento da fe da inxente variedade
de produtos consumidos.

A comercializacion dos froitos de
horta é antiga e tifia como destino os
mercados urbanos; ali chegaban da
man dos labregos e sobre todo das
labregas e das regateiras (interme-
diarias). Chicharos, cebola, cabaza,
nabos, allos, repolos, verzas... ven-
dianse en fresco, pois aimplementa-
cion de procedementos de conser-
vacion non chegaria ata mediados do
seculo XIX.

Polo que parece tinan especial sona
as mazas e as peras galegas, e os li-



mons eran exportados cara ao norte
de Europa xa a finais da |dade Media;
tameén tifan certa saida os doces
que con eles e coas laranxas se fa-
cian na comarca de Vigo. Pexegos,
ameixas, noces, abelas ou cereixas
completan unha oferta que non pro-
cede —tampouco hoxe— de grandes
plantios, polo que a comercializacion
a grande escala é complicada. Non
obstante, estas froitas tefien hoxe
en dia gran presenza nos mercados
galegos e gozan da predileccion do
publico local e foraneo polo seu sa-
bor e autenticidade.

Hoxe as cousas mudaron e a posi-
bilidade de transportar os produtos
preservando a sUas caracteristicas
deu pulo a comercializacién e 4 mo-

dernizacion do sector. Tamén ani-
mou & conservacion e a proxeccion
de variedades recofecidas no pais e
fora del pola sua calidade e que hoxe
son merecedoras de etiquetas e cer-
tificacions como a indicacion xeo-
grafica protexida ou a da agricultura
ecoloxica.

0 vifo é outra das grandes expor-
tacioéns historicas, contando con
areas recofecidas de antigo como
produtoras de calidade, como é o
caso do Ribeiro, Viveiro, Betanzos
ou as Rias Baixas. Hoxe os produto-
res agrupanse en denominaciéns de
orixe que sinalan e protexen a auten-
ticidade dos seus caldos ao tempo
que comercializan a sta producion
en todo o mundo, sendo Galicia un
referente no sector vinicola que ten
a sUa bandeira nos seus afamados
vifos brancos.

Nacidos da necesidade de aprovei-
tar ao maximo os recursos da casa,
as familias galegas desenvolveron
un método propio para destilar alco-
hois que ten como base os bagazos
sobrantes da vinificacion. O proce-
demento tradicional apenas foi alte-
rado ainda hoxe en dia e esta na base
da calidade e da singularidade das
augardentes galegas e das bebidas
derivadas, como o licor de herbas ou
de café, tamén protexidas cunha in-
dicacion xeogréfica.



A gandaria, o tesouro

gando foi a grande industria de

Galicia e nisto concordan todos
os analistas histéricos; tamén coin-
ciden en afirmar que non habia gran-
des rabanos nin comarcas singular-
mente gandeiras. Habia milleiros de
cabezas que se criaban nas aldeas
en funcion dos recursos dunha fami-
lia, e asi habia granxas con 5 ou 6 va-
cas e outras cunha soa; todas suma-
das, facian de Galicia a maior rexion
gandeira de Castela.

A inxente cantidade de coiros de va-
cun, porcino e ovino que se exportan
na ldade Media pola via maritima in-
ducen a pensar na presenza dunha
cabana gandeira relevante que ne-

cesariamente se consumia a través
de carnes conservadas (secas ou
salgadas). Nos séculos sequintes
manterase esta tonica: cada ano du-
cias de milleiros de bois e vacas saen
de Galicia camifio aos mercados ur-
banos de Castela e Portugal, onde
era considerada carne de calidade
excepcional e sumamente aprecia-
da. Saian tamén as carnes salgadas,
sobre todo xamons e lacons, que ti-
Aan bo predicamento tamén nalguns
portos do sur. Nos mercados locais
estas carnes tifan un bo competi-
dor nos capdns, que estaban entre
as viandas mais demandadas polos
sefores, tanto polos que tefien a sua
residencia urbana en Galicia como
polos que residen na Corte.




A carne de vacun adulto galego ex-
portouse ata ben entrado o século
XIX, cando comezou a sair tamén
cara a Inglaterra. A finais desa cen-
turia, a quebra do negocio inglés
levou a unha crise da que sairia a
rexeneracion da raza Rubia Galega
e a recuperacion do pulo comercia-
lizador xa nas novas condiciéns do
século XX.

Estes cabaleiros recibian tamén os

ovos das slUas posesiéns, os embu-  Hoxe en dia, tanto a Rubia Galega
tidos, as carnes e tamén os queixos, como as outras razas autéctonas
gue lles eran transportados entem-  proceden de animais criados e
pada por arrieiros ou criados. Asi cebados a antiga usanza, por iso
chegou mais ala de Galiciaafamado son carnes de enorme prestixio,
gueixo San Simon ou o Tetilla e dos  consideradas entre as mellores do
lacons. mundo.

El Concurso Nacional de Ganados
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As estrelas emerxentes

as Ultimas décadas, no campo

e no mar, na horta e na cor-
te, da man de grandes emprende-
mentos ou de iniciativas individuais
estan chegando aos consumidores
unha morea de produtos vinculados
4 nosa gastronomia. Son froito da
reactivacion de alimentos clasicos,
como o aceite, as augas minerais,
o vino tostado, algunhas froitas ou
o mel; da recuperacion de prepara-
cions ben antigas, como o requeixo
ou as confeituras de froitas; da pos-
ta en valor dos valores de sempre
—0 pan, carnes salgadas, a sidra ou
0S queixos serian 0 exemplo mais

claro— ou froito da innovacién a par-
tir dos recursos do territorio, como
os kiwis, as algas ou as receitas de
fusion incorporadas polos restau-
rantes mais rompedores. De feito,
hoxe admitimos como tradicionais
alimentos e receitas que non son tan
antigas como algunhas conservas
de marisco, as de mirabeis, os iogu-
res ou o marron glace.

Porque ao cabo, os alimentos e a for-
ma de preparalos e consumilos evo-
lucionan co tempo, como sucede coa
comunidade que os produce, prepa-
ra e consome.
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Especialidades reconecidas

oxe en dia a fama e a autenti-

cidade dun produto ten o seu
equivalente na forma de reconece-
mentos profesionais e da insercion
en rexistros que garanten a proce-
dencia e o respecto & tradicion. O
nivel técnico e creativo dos profesio-
nais da gastronomia galega ten o seu
reflexo na gran sona que ten entre o
publico local e foraneo, nos numero-
sos galardéns —entre eles as varias
estrelas Michelin— ou a emerxencia
deste ramo como un dos atractivos
turisticos da comunidade.

Os produtores estan presentes e ven
reconecido o seu esforzo en todo
tipo de certames, desde catas de
vinos —onde 0s nosos brancos me-
recen as maiores louvanzas— ata os
merecementos dos criticos conso-
lidados, como € o caso das carnes
de razas autoctonas, consideradas

hoxe entre as mellores do mundo.
Moitas marcas estan presentes nos
mercados espafnois e europeos,
onde son recofecidas e interpreta-
das como sindnimo da calidade que
veén da tradicion.

As etiquetas de calidade identifican
estes produtos e orientan a eleccion
do consumidor. As mais importantes
son aquelas avaladas pola UE, ainda
gue hai outras como Galicia Calida-
de. As Indicaciéns Xeograficas Pro-
texidas e Denominacions de Orixe
son o punto de chegada dun longo
proceso de revision e actualizacion
da tradicion para preservala e para
poder ofrecer aos publicos contem-
poraneos 0s sabores e saberes de
sempre. Garanten a autenticidade
tanto no produto como no proceso,
asi como a conexion co territorio e 0
seu legado.
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LA CORUNA

Os nosos viflos e derivados estan
amparados por mais dunha ducia de
D. 0. (Ribeiro, Valdeorras, Monterrei,
Rias Baixas, Ribeira Sacra) e I. X. P.
(Barbanza e Iria, Ribeiras do Morra-
z0, Betanzos, Val do Mifo-Ourense,
Licor Café de Galicia, Augardente de
Galicia, Licor de Herbas de Galicia,
Augardente de Herbas de Galicia);
temos tamén catro denominacions
de orixe aplicadas a queixos (Tetilla,
Arzta-Ulloa, San Simon e Cebreiro),
tres I. X. P. no sector carnico (Ter-
nera Gallega, Capdn de Vilalba, Vaca
Gallega/Buey Gallego e Lacon de
Galicia) e nove de produtos do agro
(Castana de Galicia, Faba de Louren-
za, Pataca de Galicia, Grelos de Gali-
cia, Pemento de Arnoia, Pemento do
Couto, Pemento de Herbén, Pemen-
to de Mougan, Pemento de Oimbra)e
o selo de Agricultura Ecoloxica, que
da amparo a moitas peguenas explo-
tacions. Ademais de tres especia-
lidades vinculadas a receitas tradi-
cionais —como son a l. X. P. Tarta de
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Santiago, ado Pan de Cea e ado Pan
Galego— e a de Mexillon de Galicia,
que reconece a excepcionalidade da
acuicultura galega.

Son unha pequena mostra do moito
que a cultura gastrondmica galega
ten que ofrecer e das posibilida-
des de riqueza e experiencias que
pode achegar aos publicos de todo
o0 mundo.
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