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Mesas e xantares. Unha forma
de convivir e compartir

omo moitas culturas, a gale-

ga desenvolveu arredor dos
alimentos e da forma de consumi-
los pautas e practicas vinculadas a
sociabilidade, & saude, aos oficios
ou ao calendario anual; unha fonda
relacion que nace da persistencia
dos habitos e da convivencia das
comunidades dentro dun esquema
cultural e espiritual. Dos momentos
da vida, dos ritmos do ano, das ne-
cesidades do traballo van xurdindo
momentos de convivencia que no
caso de Galicia tefien o seu reflexo
gastronomico; tratase de receitas
asociadas a tempos do ano ou da
vida, arquitecturas de conservacion
dos alimentos, pratos axeitados a un
acto social ou mesmo as ideas sobre
a salubridade dos alimentos.

Nisto Galicia non é excepcional, xa
gue todos os pobos tiveron e tefien
unha relacion deste tipo coas vian-
das que consomen, ainda que si é es-
pecifica —como tamén adoita suce-
der— porque as pautas culturais son
construidas por cada pobo en fun-
cién da sua experiencia milenaria de
apropiacién dun territorio e do seu
devir histérico. O que sen dubida é
unha afirmacion certa é que as prac-
ticas culturais desenvolvidas polos
galegos e galegas neste contexto
son de singular riqueza e diversidade
ata o punto de que a gastronomia ¢
un dos puntais da cultura, do senti-
mento e da sociabilidade tradicional.
E un dos elementos basicos que con-
forman a identidade do pais mesmo
neste século XXI.






A simbiose dun

pobo co seu sustento

s galegos e as galegas desen-

volveron unha estreita rela-
cion co ambiente que habitaron para
acomodalo as sUas necesidades de
sustento, acubillo ou comunicacion.
No referido & alimentacion, foron
desefando e implementando téc-
nicas e conecementos destinados
a mellorar a pesca ou as colleitas,
a prolongar a conservacion dos ali-
mentos ou a simplificar as tarefas
vinculadas & producién e prepara-
cion dos xantares. A historia amosa
a complexidade destes procesos e 0
seu caracter continuo e permanente;
unha xeracion tras outra interactua
COS recursos ao seu alcance.

Estas dinamicas son as que explican,
por exemplo, os cambios nas tecno-
loxias e orientacidns agrarias, 0 es-
forzo para a aclimatacion de cultivos,
a readaptacion das artes de pesca e
das embarcacions, os desefios dife-
renciados dos muifios ou os distintos

tipos de hérreos. Por iso os sistemas
mais antigos de traballo da terra fo-
ron substituidos pola cambela, o ara-
do chamado romano, a aventadora
ou o tractor; por iso se introduciron
artes para a pesca do bacallau en Te-
rranova ou os anzois do bonito de Bu-
rela e por este motivo cada comarca
ten un modelo especialmente apro-
piado de horreo ou palleira, adaptado
aos materiais dispofibles e os ventos
dominantes. Son adaptaciéns nas
que os modelos de éxito son legados
as xeraciéns seguintes de xeito que
0 que hoxe vemos € unha parte pe-
quena do esforzo desenvolvido polo
pobo e 0s seus enxeneiros andnimos.

Sen dubida un dos cumios deste es-
forzo é o sistema que hoxe cofece-
mos como agricultura tradicional,
que comeza a desenvolverse coa in-
corporacion do millo (e logo a pataca)
nas explotacions familiares. Esta no
berce das pautas alimentarias das
casas galegas e dos sabores da sua



gastronomia. E unha agricultura di-
versificada en que cada produto é
plantado na leira que lle resulta mais
apropiada segundo a calidade da
terra, a exposicion solar, o rego... e
cada finca tera unha combinacion de
cultivos nunha rotacién que aprovei-
tard ao maximo o seu potencial; un
intenso traballo humano e o abono
procedente do estrume dun gando
que agora vive nas aldeas e nas cor-
tes son a clave dunha produtividade
espectacular. E o sistema agrario
que reflicte o Catastro de Ensenada
(1753) e que permitiu que as familias
tivesen, para elas ou para a venda
en mercados, unha ampla gama de
cereais e vexetais, carne, leite e pro-
dutos do monte (desde o mel ao toxo
para o estrume). Era o que hoxe cha-
mariamos unha economia circular
case perfecta, tanto que deu apoio
a un crecemento demografico e un
reparto de terras que acabaria por

minguar os seus rendementos; pero
deixou como herdanza esa vocacioén
poliédrica do campo galego e un ape-
go da cocifia familiar aos produtos de
tempada, sobre todo se son da casa;
tameén unha serie de cofiecementos
inherentes a transformacién e & con-
servacion de toda esa producién.

Non é unha casualidade que sexa
ao fio deste proceso cando vemos
emerxer ariqueza e a diversidade das
industrias rurais e dos produtos hoxe
considerados de calidade e sona tra-
dicional, como os pans cocidos que
se levaban a vender as feiras, a carne
de vacun cebada para a exportacion,
0s queixos de todo tipo, 0s xamons
e lacéns que se embarcaban ou as
augardentes fabricadas en todas as
aldeas vifateiras do pais.

Este complexo agrogandeiro deu pé,
como xa se indicou, a un importante



crecemento demografico que, com-
binado cunhacrecente presion fiscal,
epidemias, cambios lexislativos etc.,
acabaron intensificando os procesos
en marcha, o cal tivo como resultado
beneficios e unha produtividade de-
crecentes. Ese é o panorama xeral na
segunda metade do século XIX, so-
bre todo nas ultimas décadas cando
a crise xeral agrava a situacion e leva
moitas persoas a emigracion; outra
consecuencia foi a crecente presion
social para que as familias labregas
puidesen acceder & propiedade das
suas terras.

Sera nas primeiras décadas do sécu-
lo XX cando os esforzos converxan
e tefa lugar un segundo proceso de
moito interese e de grande impacto
na dieta e na cultura gastronémica.
Os labregos e as labregas emerxen
como protagonistas do seu destino
accedendo & propiedade das suUas

terras, interactuando cos expertos
que traballaban na mellora das téc-
nicas de cultivo ou no saneamento
do gando, organizandose como su-
xeito politico que defende os seus
propios intereses ou abrindo as
primeiras canles modernas de co-
mercializacion. Nestas dinamicas
esta a orixe do vacun de raza Rubia
Galega (unha das mellores carnes do
mundo), o réxime fiscal axeitado as
augardentes de producion artesanal
gue permitiu a sta supervivencia, as
primeiras comercializadoras de leite
—base do sector lacteo galego— ou
0s primeiros experimentos coopera-
tivos (que foron en Valdeorras arre-
dor do vifio).

Os nosos tempos son o resultado
daqueles esforzos que, como capas
que sedimentan, conforman a cul-
tura gastronémica da Galicia actual.
Contodo, ossectores produtivosvin-
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culados estan hoxe en plena trans-
formacion e s6 hai que pensar nos
moitos microemprendementos que
buscan reactivar o rural, nas grandes
compafias e cooperativas ou nos
homes e mulleres que cada dia tra-
ballan no campo, no mar, na cocifia
ou no laboratorio para decatarnos
de que estamos ante un sector moi
dinamico, con moita proxeccién de
futuro e que se caracteriza unha vez
mais pola fusién de territorio, esfor-
Z0, innovacion e actitude emprende-
dora. Son as claves desa simbiose
entre o pobo galego e os elementos
da sua cultura gastronomica.

Desa unién historica herdamos unha
ampla gama de produtos do mar e da
terra, os cofiecementos para produ-
cilos, conservalos e transformalos en
alimento; tamén as pautas culturais
que nos levan a aprecialos, a distin-
guilos doutros e a preferilos a hora
da compra. Son estes factores os
que permitiran a conservacion desta
cultura gastronomica e a sUa trans-
mision as xeracions vindeiras asi
como a sUa proxeccion mais ala das
nosas fronteiras en forma de produ-
tos que se exportan, das receitas que
se comparten ou dun territorio que se
abre paraacoller as xentes do mundo.



A pegada

esforzo histérico dos galegos

e galegas por obteren os ali-
mentos que precisaban e transfor-
malos é visible en moitos aspectos
da nosa realidade, desde aqueles
mais evidentes como os receitarios
gue ainda manexamos a aqueles ou-
tros mais imperceptibles como son,
por exemplo, os que quedaron nalin-
gua ou na mentalidade colectiva.

Temos unreceitario popular que her-
da preparacions e ritmos de tempos
pasados; temos xantares para mo-
mentos especificos do ano —como
€ o caso do Nadal ou da Pascua— e
para situacions concretas e temos
formulas ancestrais —como a das
filloas, as papas, o leite callado ou o
requeixo—. Temos tamén un calen-
dario que muda pratos e ingredien-
tes ao fio da sucesion dos cultivos
—non se consomen grelos, sardifias
ou pexegos todo 0 ano, senén cando
son mellores e mais frescos— e pre-
ferimos un método de preparacion

ou outro en funcion de pautas cultu-
rais (por exemplo, somos de poucas
setas, de escasas carnes recheas ou
froitas cocifiadas). Eses elementos
que nos diferencian doutros pobos
e costumes tefen a sua orixe en fe-
ndémenos histéricos como poden ser
a abundancia de leite, a diversidade
produtiva da agricultura tradicional
ou a disponibilidade de froitas e ver-
duras do pais frescas e accesibles
case todo o ano.

Mesmo a tendencia a rematar un fito
persoal ou familiar cun xantar é un
elemento cultural herdado que vén
do tempo en que as comidas de aco-
tio eran escasas e rutineiras e com-
pensaban iso coa fartura e a diver-
sidade dos dias de festa; non habia
(nin hai) celebracién relevante sen
convite. Unha orixe similar debe ter
a querenza polas festas gastrono-
micas, que son tantas e sempre tan
concorridas. Son a expresion actual
dun sentimento antigo.






Un deses sinaisinvisibles &, sen dubi-
da, o dalingua. Ao longo dos séculos,
0 pobo construiu verbas e expresions
para describir os alimentos, as téc-
nicas e as ferramentas ata construir
campos léxicos dunha riqueza case
infinita. Neles temos termos de indu-
bidable orixe local como filloas, zara-
gallada, 6leo ou croque, pero tamén
formas galequizadas de termos fora-
neos como costeleta, kiwi ou copa.
Pode parecer inxenua esta énfase en
algo tan evidente como a lingua, pero
o certo é que o galego € unha cons-
trucion comunitaria froito do esfor-
z0 dun pobo por dar nome aos seus
alimentos e ao xeito de facelos ou
consumilos; partiase do latin e foise
armando todo un corpus linglistico
que quedou fixado na oralidade ata
os tempos recentes da normaliza-

cion. Crear ese instrumento de co-
municacion é un mérito colectivo e a
riqueza que se observa nos ambitos
gastrondmicos —que non a hai nou-
tros— resulta moi significativa.




Tamén é pouco percibida a pegada
na paisaxe e, ainda que se experi-
menta en calquera lugar do territo-
rio, pasa desapercibida pola fami-
liaridade. A disposicion en tapiz do
territorio —con fincas pechadas e de
diversa dedicacion, esparexidas por
unha zona e alternadas con caminos,
montes e rios— denota unha coida-
dosa seleccion dos usos da terra,
como a reserva das mellor regadas
para horta ou prado ou a eleccion das
que dan ao sur para cultivos que pre-
cisan sol (como o vifiedo); os valados
(muros e sebes) que protexian os cul-
tivos do dano do gando; os socalcos
gue permitiron aproveitar os terreos
en costa mesmo para cultivos se-
cundarios como o aceite ou a vifia; a
inmensidade de mil e unha parcelas
na veiga do Mifio, onde a fertilidade
permite dividilas ata case o infinito; o
minifundismo da costa, onde a terra
complementa os ingresos do mar ou
do xornal; os pequenos casares es-
parexidos na beira da ria, con acceso

proximo ao mar; a xeografia quebra-
da do fondo da ria de Vigo ou en QOia,
onde se producia o sal... Todos estes
son accidentes que tefien a sua orixe
nesa estreita relacion do pobo coa
obtencion do seu sustento.

A arquitectura é a influencia mais
visible e a que ten maior presen-
za. Horreos, muinos, fornos, eiras,
pesqueiras, cetarias... responden a
necesidade que tefen as comuni-
dades de desenvolver instalaciéns
para obter, conservar ou transformar
os alimentos, &s veces mesmo con
importantes intervenciéns na pai-
saxe, cOmMo é o caso dos peiraos, as
levadas de auga dalguns muifos ou
a viticultura nos socalcos como o0s
da Ribeira Sacra. Son unha parte moi
importante do legado patrimonial ga-
lego e ainda que na maior parte dos
casos non tefien o coidado e o reco-
fiecemento que merecen, comezan
a darse pasos nese camifo e hoxe &
posible visitar e interpretar testemu-
Aos como o gran horreo de Carnota,
os fornos do pan de Cea, algunhas
pesqueiras do Mino, a cetaria de Rin-
lo, as vellas salinas de Ullg, o porto
fenicio de Bares ou unha morea de
muifos de todo tipo e feitura.

De feito, poderialerse o territorio ga-
lego en termos de esforzo por obter
e gardar os alimentos que mantive-
ron e mantefien o pobo.



Xantares que marcan
os caminos da vida

icia o historiador romano Es-

trabén que os habitantes da
Gallaecia comian “sentados, en ban-
cos construidos arredor das pare-
des, situandose segundo a sua idade
e dignidade; a comida vaise pasando
en circulo”. Estamos, xa que logo,
ante un costume ben antigo.

A arte e aliteratura de periodos pos-
teriores permitennos albiscar eses
momentos. Eran ben distintos nos
pazos senoriais e nas casas labre-
gas, pero seguro que en todos se
compartian as pautas comuns arre-
dor dos alimentos, dun menu funda-
mentado no produto local, do gusto
pola diversidade (moitos pratos para
agradar os diferentes comensais)
ou a ledicia e bonhomia comparti-
da polos comensais. A gran sala do
chamado Pazo de Xelmirez de San-
tiago —onde acotio sucedian estes
agapes— é exemplo da suntuosidade
que podian chegar aacadar as mesas
seforiais e presenta un conxunto de
esculturas que nos amosan o que ali
sucedia: nun espazo amplo e sofisti-
cado, os comensais compartian me-
sas nas que servian moitos e diver-
sos alimentos, que se presentaban
en vaixelas ricamente decoradas e
todo se degustaba en alegre conver-
sacién cunha boa musica de fondo.



As mesas e refrescos do Barroco
sucedian en salas con mobles luxo-
samente decorados; preferian as
preparacions complicadas e moi vis-
tosas e combinaban viandas sofisti-
cadas e magnificamente presenta-
das con moitos bocados pequenos,
gue se caracterizaban polos seus sa-

bores basicos (doce, agre). E o tem-
po das piramides de froitas, as aves
asadas recheas e presentadas coas
suas plumas, o chocolate quente e
especiado ou xantares que entran
polos ollos.

A literatura (Os Pazos de Ulloa, O por-
co de pé, A esmorga...), o cinema (18
comidas) e a arte (pensemos nos ca-
dros costumistas de Fernando Alva-
rez de Sotomayor) reflicten a persis-
tencia destes costumes nos ultimos
séculos, pero tamén amosan por vez
primeira como eran os banquetes da
xente comun.

Todos, ricos e pobres, celebraban
todo tipo de convivios, pois marcaban
os ritmos da vida e non habia ocasion
gue non merecese ou necesitase dun
convite. E asi se sucedian os xantares




na memoria dos defuntos, nos que se
convidaba os parentes; os convites
de vodas e bautizos (e os doces que
repartian os padrifios a concorren-
cia), os encontros da pedida da noiva
ou a comida que se ofrecia a quen
vina de lonxe, e alguns vinculados
aos tempos do ano como o do Nadal.
E ainda haberia que sumar as festas
parroquiais —as que se convida pa-
rentes e amigos doutras freguesias—
e mais recentemente, as festas gas-
tronémicas, que vefen sendo desde
0 punto de vista do imaxinario social
unha suma das festividades citadas
pero sen mais causa aparente que
compartir arredor dunha mesa.

Estes convites xiraban arredor da
fartura, con abundantes carnes (na
medida que se podia), doces (pa-
pas de arroz, flan, requeixo con mel,
queixo con marmelo...) e bebidas
especiais (augardentes, anis ou vifio
tostado), sendo a presenza destas
lambetadas o mais caracteristico
dos banquetes.

Un tipo diferente de &gape é o vincu-
lado ao traballo. Nas comunidades
rurais € imprescindible a concorren-
cia de man de obra externa en deter-
minados momentos e € grazas a ela
que se poden recoller os froitos no
momento axeitado, abrir un monte
ouacometer condilixencia as tarefas
dunha matanza. Malia a dureza dal-
gunhas destas actividades, vivianse
cun certo aire festivo que ainda hoxe

persiste naquelas que se mantefien
como as vendimas ou os ensilados;
parentes e vecifianza acudian a un-
has casas e a outras nunha sorte de
rotacion que reflectia as obrigas de
axuda mutua. A casa daba sustento
aos traballadores e traballadoras;
cando eran xornaleiros —como su-
cedia nas casas fidalgas— o alimento
era o xusto para pasar o dia(pan, algo
de carne ou peixe e vifio), pero cando
era xente proxima, o xantar era con-
sistente.




Podia comezar a xornada coa parva
ou almorzo con pan, augardente ou
mesmo caldo; o xantar era mais ela-
borado contando con pratos de cer-
ta consistencia para reponer as ca-
lorias consumidas (algln guiso, por
exemplo) e era ao rematar a xornada
cando a familia anfitrioa desprega-
ba o seu agradecemento cunha boa
variedade de preparaciéns nas cales
primaba a boa carne e que remata-
ban con doces. A empanada era un
puntal da merenda e de calquera bo-
cado durante a xornada de traballo.
Nalglins casos, como sucedia nas
matanzas, era comun compartir as
primeiras talladas cos colaboradores
e faciase en forma de filloas de san-
gue, a proba dolombo ou dos roxons;

nas podas era comun, por exemplo,
dar o proba do vifio novo.

Ao igual que sucede cos traballos,
compartir estes xantares e os mo-
mentos vinculados a eles ten unha
importante significacion na socie-
dade tradicional pois reforzan os vin-
culos entre parentes e amigos e re-
novan os compromisos de axuda en
caso de necesidade. Por iso preci-
samente a sUa orixe debe ser antiga,
ainda que hoxe non poida rastrexar-
se con claridade. O que si é factible
e constatar a sta permanencia pois
estas formas de compartir a mesa
estan presentes en moitas vendi-
mas, matanzas ou dias de ensilado
da herba.



O ciclodo ano

oigual que sucede coas festas

e celebracions relixiosas, o
ano gastronémico ten un ritmo pro-
pio que nace da cadencia das collei-
tas, dos traballos de cada estacién
ou dos fitos sociais que enmarcan
0 paso do tempo. As preparacions e
as ocasions acomddanse tamén aos
tempos disponibles, aos recursos da
despensa ou aos escenarios da vida.
Por iso os pratos tipicos do inverno,
por pofier un exemplo, son mais ela-
borados, xa que resultan apropiados
ao tempo, hai menos traballos agra-
rios (e mais tempo libre) e unha boa
despensa nutrida durante o veran;
nos dias longos de maio a outubro as
receitas son mais lixeiras, con moita
presenza de produto fresco da horta
e pensadas para consumir ao aire li-
bre, na eira da casa, no campo ou na
romaria.

Aindaquenon éo primeiro fitodoano
agrario, o Entroido marca hoxe en dia

o inicio do ano gastrondmico, xa que
supon o peche do ciclo de colleitas e
cria de animais que se inicia na pri-
mavera. A preparacion por excelen-
cia € o cocido ou o lacon con grelos,
segundo a zona, que se acompafan
con filloas e cos doces tipicos deste
tempo do ano como son as orellas
e as bicas (en Ourense). E tamén o
tempo, nas poucas casas onde ainda
se fan, das follas de limon rebozadas.

Mais ala do evento carnavalesco,
eses meses da fin do inverno son
tempada tamén da lamprea e outras
especies fluviais, asi como dos me-
llores queixos do pais e de sobreme-
sas lacteas como o leite callado ou
as papas millas.

Ainda que a Coresma é tempada de
xaxun e consumo cotian de peixe, 0
certo € que hai moito que ese costu-
me deixou de ser popular nas mesas
galegas, se cadra pola fonda prefe-
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rencia polo peixe en calquera época
do ano. De feito, ao contrario do que
sucede noutros lugares, o periodo
Coresma-Pascua non aparece liga-
do a tradicions culinarias agas o pro-
pio domingo de Pascua, mais ala do
seqguimento dunha dieta acorde as
pautas dadas pola Igrexa.

festas das parroquias, de convites
sociais como vodas e de merendas
ao aire libre. Cada unha destas oca-
sions ten o seu mendu, pero en todos
eles, agas naqueles mais formais, o
produto fresco tera innegable prota-
gonismo. E o tempo dos peixes e das
carnes & brasa (sardifadas e chu-

Para Pascuas de Navidad.
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En la acreditada confiteria de la Puerta del Camino, se aca-
ba de recibir nuevamente un gran surtido de botellas de figu-
ras capricliosas propias para regalos de vinos ¥ licores finos.

Enel mismo establecimiento se hallan cajas para bodas y
bautizos de iltima novedad, 4 precios sumamente arregiados.

Confiteria de Gonzalez.
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0 domingo de Pascua, non obstante,
€ o dia da rosca das madrifas. Trata-
se dun pan doce feito de ovos, farina,
manteiga e azucre que garda certo
parecido coa requeifa das vodas e co
roscon de reis doutras terras; toma
formaredonda e adoitaba estar ador-
nado con ovos, aludindo con ambos
os feitos ao ciclo davida e aresurrec-
cion que promete a fe. Nese dia, ain-
da hoxe, madrifas e padrifios repar-
ten as roscas —moitas veces feitas
por elas e cocidas na casa ou en for-
nos profesionais—, que se consumen
como un agasallo de bo augurio para
0 ano e a primavera que comeza.

0 veran é tempo de xantares vincu-
lados aos traballos colectivos, de

rrasco), dos polos da casa cocifiados
no forno, das ensaladas con tomates
collidos na horta, das empanadas
e tortas de maza, do marisco (se
a ocasion o reclama) etc. E o mo-
mento tamén, hoxe en dia, das mil e
unha festas gastronémicas que hon-
ran e difunden os sabores de cada
comarca. Estes meses son os da
abundancia dunha horta tan diversa
como fresca; por iso esta presente
nas mesas todo tipo de verduras e
froitas, moitas delas producidas e
comercializadas s6 en Galicia e que
son ben cofecidas e agardadas polo
publico.

As romarias tefen de antigo o seu
propio menu; nelas priman o polbo
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No se olvide de visitar la exposicion de los ar-
ticulos, que para Navidad presenta LAS GOLO-
NIAS, Huérianas, 30.

MAZAPANES “Las CSolonias®

CESTOS DE NAVIDAD ‘“las Coloniasé
FRUTAS “Las Colonias®

Calidad y arecio Las Coloniasé
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e a carne ao caldeiro (ultimamente
tamén o churrasco) que se conso-
men nas casetas tradicionais. Non
obstante, € moi habitual ainda que
as xentes acudan co xantar tradicio-
nal; este adoita ser un asado de ola
dalgunha carne (por exemplo, cabra
en Santiago ou polo nas rias). As em-
panadas son o acompafante clasi-
co desta ocasion; son consumidas
como prato principal ou como me-
renda e admiten posibilidades infini-
tas de sabores. Como colofdn, outra
maridaxe de éxito: rosquillas e unha
bebida doce como a augardente
de herbas ou vino tostado, que son
e foron de tanta popularidade que
ata Rosalia de Castro as reflicte nos
seus versos como sinénimo de festa.

0 outono abre novas posibilidades e
iniciase coas vendimas. E o tempo
das chulas e outras preparacions
con cabaza e das castafas, que te-
fien no magosto un costume arrai-
gadisimo en todo o territorio gale-
go ainda hoxe en dia. Consdomense
asadas ou cocidas con fiuncho ou
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nébeda; conforman os zonchos ou
colares tan tipicos do dia de Santos e
son 0 acompanante perfecto do vifio
novo que se proba en novembro. Ac-
tualmente é tamén o tempo da che-
gada dos primeiros kiwis do pais, tan
populares como saborosos.

0 Nadal é o tempo das celebracions
mais familiares e de xantares fartu-
rentos cun menu tradicional que pa-
rece que foi menos habitual do que
hoxe pensamos, xa que por ser oca-
sion especial, ricos e pobres facian
un importante esforzo nesas datas.
Asi, por exemplo, sabemos que os
ricos do seculo XIX preferian o ollo-
mol, a lagosta a tres salsas ou a pes-
cada, un capdn ou rosbif ou unha tor-
ta de crema, mentres que as xentes
comuns orientabanse ao bacallau, o
cocido e doces tradicionais como o
leite fritido, as torradas de vifo tinto
ou o arroz doce. No que coincidian
era na querenza polo doce nesas da-
tas e polos turrons e mazapans que
tan populares foran nos séculos an-
teriores.

Unha vez que durante o século XIX
se foi articulando o mercado interior
espafol e as comunicacions, eses
menus tradicionais e acostumados
foron enriquecéndose coa chega-
da de novos produtos que pouco a
pouco pasaron a ser mais accesibles
a todos os publicos e estables nos



mercados. Por iso, durante moito
tempo, o Nadal foi tamén o momento
de probar aqueles froitos exoticos
gue non sempre estaban ao alcan-
ce da xente, ben polo prezo ben por
estaren féra de tempada. E o caso,
das laranxas do Mediterraneo que
chegaban, ao igual que os turronei-
ros ambulantes, as vilas e aldeas de
Galicia para estas datas, ou as pifas
e outros froitos tropicais, que apare-
cian nos establecementos de ultra-
marinos no mes de decembro.

Hoxe en dia é doado ver nas mesas
galegas a inspiracion deste ritmo
antigo e das preparacions historicas
que se vinculan a determinadas épo-
cas do ano. E un indicativo claro non
s6 da fortaleza da tradicion culinaria

e da sUa viveza, senén tamén da po-
sicion que os alimentos e 0 seu con-
sumo ocupan na sociabilidade actual
e na identidade colectiva. Receitas e
produtos xa non son froito da nece-
sidade, sen6n que nacen da vontade
explicita de perpetuar unhas pautas
antigas que se consideran imbricadas
nas nosas vidas, inherentes a nosa
forma de ser e de estar no mundo.
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