GASTRONOMIA
DE GALICIA

TEMA XII
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| a caracteristica fundamental de la gastronomia

ga”ega es la alta calidad de sus materias primas,

tanto en carne (fundamentalmente de ganaclo

‘g bovmo Porcmo Yy de corra!) COmMoO Procluctos clel.
mar (Galuc:a tiene una larga tradicidn marinera Yy
de aProvechamlento de toclo tIPo de recursos

nb marmos) asi como en derivados (1m|:>ortantnslma

‘ Proclucc:on actea) yen Productos agricolas

(varlacla Producaon cerealera Yy hortlcola).
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=~ RESPECTO A LAS ELABORACION!
"  COCINA DE PRODCU

E——

S

SENCILLAS; LA BAS!

|

=S SE TRATA DE %
CTO, CON TECNICAS MUY [:
FUNDAMENTAL D

RECETAS ES LA COCCION.
Moderacion en los aditivos, adobos Yy es]:)ecias para no ocultar las ..

cualidades de los Procluctos Principalcs de los Platos.

C MUCHAS
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El CSPEBC!O CIC Ia cocma | clnmmacla larexra cn ga”ego FUC traclxaonalmente la PICZEB ClC

J? habntacuon mas xml:)ortante ClC |a Ccasg, ClOﬂClC Sus mlembros haoan VlCla en comun al Calor

Efmagm’cucl cle la estructura, que se Percxbla descle el exterior Por el tamano cle su chxmenea

ooy

‘i CICI Iar ( hogar ) ”eganclose a mCClH” la lmportanoa C!C una casa 9 su bonanza POI" |a
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https://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_gallego

> LA AGRICULTURA ESTA MARCADA POR LOS MINIFUNDIOS

QUE DIFICULTAN LOS AVANCES TECNICOS POR sU
‘ PEQUENO TAMANO, A MENUDO, APENAS PARA LA
B SUBSISTENCIA.

LA HUERTA GALLEGA SUMINISTRAA LA
"RONOMIA DIVERSAS VARIEDADES DE COL,

(DESTACANDO LAS BERZAS) ACELGAS, ALUBIAS,
. GARBANZOS, PIMIENTOS, TOMATES, CALABAZAS.
i AJOS, CEBOLLAS, TIRABEQUES PATATAS Y NABOS,
= DE LOS QUE DERIVAN LAS NABIZAS Y LOS GRE
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Enel campo ga”ego, se construyen hc’)rreos, (graneros tiPicos de la zona, I

E herencia celta) : sobre Pilares de madera o Piec ra, para Proteger alos

' Procluctos de la humedad de suelo, yde los roedores. I
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En ellos se almacenaba Principalmente maiz, pero también

a X

|

Procluctos del campo (cebo”as, ajos, Calabazas) etc).




C A STAKJ NS Alimento muy caracteristico,

' antes de |a mtrocluccnon de las

Patatas Yy el maiz, Fue alimento

base ClC ad PO]DlaCIOI"I, cacla |a

abundancia de bosques -
Poblaclos de longevos

castanos.

Se Puecle usar asada, COmo
guamicién para Platos de

carne, solasJ asadas o cociclasj ;

en un cuenco de leche. .

A

Es tiPico el consumo de

castana conﬁtacla.



R e S |
Se consume asimismo abundantemente en la éPoca del tradicional magosto,

una ﬁesta ga”ega Celebracla cn Cl mes ClC noviembrc—: C]UC tiene como

Protagonista a este alimento.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Magosto
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‘4 PATATAS

-——w

DL..S‘"”’ACA LA CALIDAD DE LAS PATATAS
GALLEGAS, SE CULTIVAN VARIEDADES
ESPANOLAS E INTERNACIONALES, PERO LA
PATATA KENEBEC ES LA QUE SE COMERCIALIZA
CON SELLO DE CALIDAD

- - P
. MUCHAS ELABDORACIONES TRADICIONALES

INCLUYEN PATATAS.
. AR B Thaa

SE DENOMINAN CACHELOS A LAS PATATAS COCIDAS CON LA
PIEL QUE SE CONSUMEN TROCEADAS.

——TH I:"“"———L




GALICIA DESTACA POR
VARIEDADES AUTOCTONAS
MUY DIFERENTES ENTRE SI.







-:iRTIUZANT‘is CARACTERISTICOS s
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~ ANTES DE LA APARICION DE LOS FERTILIZANTES QUIMICOS,
SE UTILIZABA LO QUE LA NATURALEZA APORTABA; LAS
HUERTAS GALLEGAS CERCANAS A LA COSTA, SE
ABONABAN CON ALGAS Y CONCHAS CALCAREAS, QUE SE
RECOGIAN EN LA BAJAMAR, Y APORTABAN MINERALES AL
SUELO.

—

ENLAS ZONAS DE INTERIOR SE UTILIZABAN CASCARAS DE
3 CASTANAS Y RAMAS DE TOXOS.
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EL PESCADO

L ASUDPDASTA ENLAS LONJAS:
el £, ‘

)l' N 2\ e y
N Q CADA DIA, ENCU
w1 COMPRADOR TONELADAS D!
PRODUCTO: SARDINAS, .
[1/ BACALAO, DORADA, PEZ
ESPADA, MERLUZA, LUBINA, ‘

BOGAVANTE, LANGOSTA,

TUNIDOS, ENTRE OTROS.

[




Uno ClC lOS elementos exteriormente mas COﬂOCiClOS ClC |a cocina ga”ega CS Cl

marisco, que destaca sobre el de otros mares por la intensidad de su sabor.

Sin embargo, su consumo no ha tenido importancia en los aportes nutritivos

tradicionales de la Poblacién ni en sus modos culinarios, siendo considerado un

alimento de orden menor, mas bien ProPio de familias desfavorecidas (que, al carecer

de tierras Yy ganaclo, lo recolectaban libremente en las zonas costeras), hasta épocas

bastante recientes yen gran medida por imPosicic’)n de usos externos.

Es reco

cultivad

ectaclo cr las rias ga”egas BUﬂC]UC algunas Varieclacles SOon

as, SOBFC JEOC!O blVBlVOS (almfﬂas O mey”ones CIC lOS CUB‘CS

Galxc:a orlgma cas| |a mltacl ClC la DT’OCIUCCIOH muncllal para Cl CcCONsumao,

de excelente calidad) .

| as rias contienen una vastisima riqueza bio Ogjca, estando la cantidad

Yy calidad de sus Proclucciones reconocidas como una de las mas

iml:)ortantes a nivel mundial.


https://es.wikipedia.org/wiki/Marisco
https://es.wikipedia.org/wiki/R%C3%ADa
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OS5 PERCEBES =
ACERCAN EN UN BOTE A B8
L AS ROCAS DONDE SE
ENCUENTRAN; SU
CAPTURA ES MUY
PELIGROSA.

SON PEQUENOS

CRUSTACEOS QUE SE
! PREPARAN CON SUMA
2@ FACILIDAD, SOLO CON
" UN HERVOR.
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MARISQUEO TRADICIONAL




LAS IBYAIIEAS

- R

Slels Plata?ormas ClC maclera Clé CUCB'IPJEO anclaclas chn Cl {:OﬂClO ClC la rla

Pt

clestmaclas al CUlthO CIC mey”ones (Para IO cual Cl noroeste €SP8ﬂO| O]CFCCC

COI"ICI!CIOHCS UﬂlCBS) ostras VlCll"aS navajas berberechos zamburmas

| De caclé‘l:)latagorma Penclen hasta 600 cuerdas de nglon, de diez a doce

-

-~ metros de |ongitucl. En cada una se Pueclen desarrollar 120 a 200 kilos de

molusco. El 95% de la Pro&uccién espaﬁola Proce&e de Galicia.
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En Galicia se encuentra todo tipo ae embutidos: gran variedad %

de chorizos, jamon, lacon, androlla, botelo (similar al botillo) y A %‘ |

) Co
todos los Procluctos del cerclo) del cual se aProvecha s

Précticamente todo, siendo un ingrecliente recurrente en la
cocina ga”ega.
Asi, por ejemplo, la sangre se utiliza para hacer filloas; la cabeza,
lamada cacheira o cachuchaJ es usada en varios Platos, al igual
que el morro y la orella (oreja), CUYO USO es muy comun en las

tal:)as, convenientemente aderezadas con sal Yy Pimentén.



https://es.wikipedia.org/wiki/Lac%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Lac%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Lac%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Lac%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Lac%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Lac%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Lac%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Androlla
https://es.wikipedia.org/wiki/Androlla
https://es.wikipedia.org/wiki/Androlla
https://es.wikipedia.org/wiki/Androlla
https://es.wikipedia.org/wiki/Androlla
https://es.wikipedia.org/wiki/Androlla
https://es.wikipedia.org/wiki/Botillo
https://es.wikipedia.org/wiki/Botillo
https://es.wikipedia.org/wiki/Botillo
https://es.wikipedia.org/wiki/Botillo
https://es.wikipedia.org/wiki/Botillo
https://es.wikipedia.org/wiki/Botillo
https://es.wikipedia.org/wiki/Botillo
https://es.wikipedia.org/wiki/Cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Sangre_(gastronom%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Sangre_(gastronom%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Sangre_(gastronom%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Sangre_(gastronom%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Sangre_(gastronom%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Filloa
https://es.wikipedia.org/wiki/Filloa
https://es.wikipedia.org/wiki/Filloa
https://es.wikipedia.org/wiki/Filloa
https://es.wikipedia.org/wiki/Filloa
https://es.wikipedia.org/wiki/Filloa
https://es.wikipedia.org/wiki/Filloa
https://es.wikipedia.org/wiki/Tapa_(gastronom%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Tapa_(gastronom%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Tapa_(gastronom%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Tapa_(gastronom%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Tapa_(gastronom%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Tapa_(gastronom%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Tapa_(gastronom%C3%ADa)
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Ti[:)ica de las Provincias de Orense Yy

ANDROLLAS

.
|\ -

lgugo 9 mug Famosa chn

municipios como Viana do Bolo, la anc

embutido relleno con carne de cer&oju

rolla es una esl:)ecie de

Nnto con Ia PICI GlCl CCFCJO

858(:18 9 PiCBCla en trozos PCC‘U@ﬁOS. TOClO C”O 5C acloba cOon

imenton, sal y ajo. En Galicia, ademas, se le suelen afadir huesos.
2 i

LUCgO S5C embute cn una tril:)a gruesa 9 se somete a curacion 9

ahumado.




Vlnalba es la capltal cl la cria clel CaPén -hb,talen - mescle

Nawclacl CiUC ”egan a alcanzar altos PFCC!OS cn Cl mercaclo

tierna y Jugosa es muy sabrosa.
% 1 | as crias nacen en Marzo Yy Abril , yse ceban con cereales Yy castanas,

. (avecesse afiade al Pxenso VINO U orUJo) hasta que ”egan a un pes

MiNimo en vivo ClC ClOS ‘(IIOS
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La Paniﬁcaclora es una industria de Primer ordenen la gastronomia ga”ega ysu elaboracion

SUCIC SOFPFCHCICY la varie&ad 9 Calidad ClC IOS Panes ga”egos.

tradicional en hornos comunales con diferentes ingreclientes en distintas Proporciones ha dado

|ugar a una gran Varieclacl CIC Cl&bOF&CiOﬂCS.

. L a calidad de las harinas Proceclentes de la molienda de los cereales locales Yy la utilizacion de

levadura (levedo) de calidad y hornos de lefia hacen de los panes ga”egos Procluctos de
reconocida calidad y variedad, siendo consumidos los Proceclentes de harinas de trigo, maiz (Pan
millo), centeno (Pan centeo) y, antiguamente, mijo (Painzo o millo miido), asi como de mezclas en
diversas Proporciones que aportan gran variedad de Procluctos, siendo algunos de ellos
/ Prmcericlos para determinados usos (asf, por ejemplo, las sardinas Preﬁeren consumirse con pan
millo, mezclado en mayor o menor medida con centeno).
También es destacable la gran variedad de formas Yy pesos de las Piezas de pan, que reciben

l‘
\

| distintos nombres (bola) molete, etcétera).

% , , »
/- Una pleza de pan de cierto tamarfio Yy elaborada a la manera artesanal tradicional Puecle v
Z/; mantenerse fresca PESS consumida hasta varias Jomadas despues de su elaboracion (de hecho, * (}r

v r Nno s r@comen(:laba comer Cl Paﬂ rCCICﬂ hCChO CIC]D CIO a C]UC POClla rCSUItar CIC Pesada CllgﬁSthﬂ) " :
% \ 4 T
/
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LECHE DE GRANJA, CUAJADA Y REQUESON
‘Sienclo como es Galicia una tierra con faagely Procluccic')n y tradicion lechera,

Nno Poclian faltar los fermentados lacteos en la gastronomia Popular.
Laleche Cuajacla (leite ca”aclo) se obtiene elely fermentacion natural de la
leche. Escurriendo el suero de la leche cuajacla se obtiene el requesc’m.
Ambos Preparaclos s€ consumen como Postres, afadiéndoles azicar o
miel. Debe observarse que el requeson ga”ego O rec]ueixo se parece por

su elaboracion™® mas a los Preparaclos conocidos comercialmente como

«quUeso de granja» o cottage, y no debe confundirse con los requesones
obtenidos lely reciclado del suero sobrante en la fabricacion de quesos.
lLa Proclucc:ic’m comercial de estos Preparaclos lacteos tradicionales se
complementa con la celebracion de abundantes festas gastronémicas ’

Populares dedicadas a los mismos.

Ay I\ V1


https://es.wikipedia.org/wiki/Cuajada
https://es.wikipedia.org/wiki/Cottage
https://es.wikipedia.org/wiki/Reques%C3%B3n
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ULLOA, TETILLA, SAN SIMON DA COSTA,
CEBREIRO.
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ACEITES DE OLIVA QUE APU ESTAN POR LA CALI DAD
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CERVEZA ESTRELLA GALICIA

Estrella Galicia es una cerveza creada en A Corufia en 1906 lely la familia

Rivera, y que desde entonces es uno de los simbolos mas reconocidos de
Galicia) estando presente en todos los ambitos de la vida Yy la sociedad de la

comunidad.



https://es.wikipedia.org/wiki/Estrella_Galicia

i L VINOS BLANCOS MAS VIBRANTES DE ESPANA,
f* DE UVAS AUTOCTONAS COMO ALBARINO.

. A
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La sociedad ga”ega es, asimiémo) muy aficionada a la /

celebracion gastrondmica, a veces Pantagruélicas, ya celebrar“"i’

'

cua quier evento, acto o encuentro con una comida, r

i desarrollandose numerosas fiestas gastronomicas, B mayoria |

de las cuales tienen lugar durante los meses de Primavera) :
~  verano y otofio, fechas en las cuales la geograﬁa ga”ega se

lena de las mas variadas celebraciones culinarias,* queclanclo

——

*

=+ el consumo en invierno mas reservado al ambito familiar, sobre

v

todo desde |a temporacla navidefia y hasta la Pre\/ia ala

Cuaresma (en la que Galicia es muy celebrado el Entroido o &

‘carnaval’), de gran acopio calérico.


https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa
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LISTA DE PRODUCTOS CON
RECONOCIMIENTO

E CALIDAD DIFERENCIADA




Los Alimentos de Calidad Diferenciada son aquellos productos que estan
protegidos por una normativa de la UE que garantiza, con un distintivo, el
cumplimiento de unos requisitos superiores a los exigidos para el resto de productos.

Estos distintivos son:
PARATODOS LOSALIMENTOS EXCEPTOVINOS Y BEBIDAS
ESPIRITUOSAS VI N CULADOSA UNTERRITORIO: ‘
DOP: DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA __=
IGP: INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
PARA VINOS:

-Vino de mesa con derecho a la mencion tradicional “Vino de la Tierrag
-Vino de calidad con indicacion geografica.
-DO (Denominacion de Origen). ; %" /JJ

-DOCA (Denominacion de Origen Calificada).

-Vinos de Pago. 0
PARA BEBIDAS ESPIRITUOSAS: Indicaciones Geograficas de Bebidas
Esparituosas.

PARA ELABORACIONES NO NECESARIAMENTE VINCULADAS A

UN TERRITORIO:
EGT: Especialidades Geograficas Tradicionales.




NACION DE ' Una INDICACION

DENOMI

N4

gg ORIGEN PROTEGIDA GEOGRAFICA DE
“ (DOP) CALIDAD (IGP):
Un nombre que identifica “Un nombre que identifica un’
un producto:

producto:
N-Originario de 1N lugar!
“determinado, una regién o

-Originario de un lugar
determinado, una region o,
excepcionalmente, un pais,

. 2 un pals
uas S O QuI; ,osea una cualidad
caracteristicas se debeng L )

" ..
fundamental “determinada, una reputacion

exclusivamente a un medloau otra caracteristica ques-

geografico particular, con los pue.da,. esen01alm§nte
factores naturales v dbPiblirse a st oriden

humanos inherentes a él, y geografico, y

Zaw-Cuyas fases de produccién 23 De cuyas fases de
ten g an lu g ar en su prOduOCién, al menos una'_
totalidad, y siempre en la’  tenga lugar en la zona,
zona geograﬁca definida.” geograﬁca definida.”

TN )

L Wi e
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__ ALIMENTOS DE CALIDAD

" DIFERENCIADA GALLEGOS

ALIMENTOS DE ORIGEN

VEGETAL:

P CASTANA DE GALICIA
P PATACA DE GALICIA
P FABA LOURENZA

P GRELOS DE GALICIA
PEMENTOS

DOP HERBON

_ DOP O COUTO

. DOP ARNOIA

IXP MOUGAN

IXP OIMBRA

X X X X

g A e
CARNICOS: T

" _IXP TERNERA GALLEGA

-IXP LACON GALEGO

7

. '
PRODUCTOS DEL MAR
-DOP MEXI LLON DE GALICIA

| PANADERIA Y PASTELERIA

—+_IGP PAN DE CEA e
~—-IGP TARTA DE SANTIAGO i

lowr T
_] QUESOS:
- ~-DOFP TETILLA

—_DOP ARZUA ULLOA

-DOP SAN SIMON DA COSTA &
-DOP CEBREIRO
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| a IGP "Castafia de Galicia" se reserva a los frutos obtenlclos

a Partir cle los cultivares autdctonos ga”egos clel castano

europeo (Castanea sativa, Mill.) destinados al consumo

humano y comercializados en fresco o congelaclo. \

Los cultivos se encuentran conFormaclos Por el conjunto cle ecotipos cle

- A =%

orlgen local PFOCCC]CHt@S CIC las SCICCClOﬂCS rea!xzaclas Aurante SlglOS POT IOS .

| CASTANA
| 1)1 (,\1 1( I\

&/ )

EI ambltO geograﬁco COH’]PFCHCIC ia .’

; agrlcultores enfavor de la mejora de sus caracteres Productlvos Yy de
calidad) descritos e identificados mediante momcologia y especiﬁcidad
< genética frente a los de otras zonas Procluctoras de Espaﬁ’a, Portugal Yy
. Francia. n
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Parte clel territorio de |a Comunidad
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X (VN Autdonoma cle Gal:cna que se encuentra ¥
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delimitada al ceste por la Dorsal |
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Ga”ega Yy por la Sierra del Xistral al  ®
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Proclucto aml:)araclo Po!a Indicacion Xeograﬁca Proteglcla (I.X.P.) "Pataca

2
y &

¥ de Galicia" o "Patata de Galicia" definese como os tubérculos da esl:)ecie
¥ Solanum tuberosum L., da variedade cultivada "KENNEDBEC, destinados &

consumo human c
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£a) Subzona cle Bergantmos

“ b) Subzona da Terra Cha-A Marifa.
:c) Subzona de Lemos.

4 ) Subzona da Limia.

z :
uomwﬂ-&rt«v "‘

R e T L L EAa e S B
] A M A A adk kit Bt R e v s S ash

rigeNo M a8 b B PP PN Lid Setrid Rk P & Y


http://patacadegalicia.es

'EI Proclucto amParado elely la 1.G.P. "Faba de Lourenza" son Judxas

lsecas (alublas o) "Fabas") sel:)araclas de Ia vaina Proceclentes de |a

-

Famllla Cl@ Ias l:abaceas O legummosas, CSPCCI@ Phaseolus Vulgarls

L" de la variedad local conocida como "Faba Galaica", sanas,

FABA P enteras, limPias y destinadas a consumo humano.
l.;.gy nlime..Zé. Son JUCllaS de color blanco umForme muy grancle y forma

arrmonacla Iarga 9 SCm!”Cﬂa

La "l:aba Galalca Presenta unas caracteristicas cualitativas debido a su
calidad culinaria excepcxonal, motivada por su escasa Proporcxon de PICI
(entre 8-10 %) ; su elevada capaciclacl de absorcion de agua, superior al 100
%; y su ComPortamiento en coccion, ConsiguiénAose granos enteros y
completoa en los que destaca la Pastosiciad de su Pulpa, sin grumos y

escasamente cl Ferencxacla cle |a PICI
-~ Fabasclelourenza com

El 4rea de Procluccic’m abarca el territorio costero de la Provincia de Lugo,

comarca natural conocida como A Marifia Luguesa.


http://xn--fabasdelourenz-8gb.com

- ‘\ . ‘
(e ’ \ e
J - N ‘U
—— S -

=

\ ¥ A
grelosdegalicia.org I
S A ALY ~ ¢ AaAr.

Fla RN, w

L os grelos se Pueclen comercializar en manojos) frescos, congelaclosj y en conserva. ?,

Su sabor es ligeramente acido, combinado con cierto amargor. o
~ Latexturaes ligcramente fibrosa, mas acusada si la variedad es de hcﬂa estrecha. -
\ g G e, ~Nt o7 '. / T SN e > 2 3 AN '
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http://grelosdegalicia.org
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— P bR AN Apementodeherbon com}
. IS - % ‘\‘ A .ibc‘ - -, \SEEN T
l.azona clc Proc uccion, aconcl!oonamxento en\/asaclo esta consbtu:da Por los

siguientes mMunICIPIOS: Paclron Dodro Rois, Pontecesures, PontecesuresgValga

'

El nombre cle |a clenommacxon "Herbon , 5€ clebe a |a |oca| clacl c:lel aguntamlento cle '
Padron donde se ubica el monasterio al que se vincula la introduccion de este lelento '

POF mOﬂJCS PI’OCCClCﬂtCS CIC las €><PCCIICIOHCS a América.

e B Il ) 1 TR ] T AITENa. T e


http://pementodeherbon.com

”

DOP. PEMENTO DO COUTO

e
-y -

(Comarca de l:<-:rro|)J con origen‘

en el Monasterio de O Couto
(de San Martifio de Xubia).



http://pementodocouto.com
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IGP. PEMENTO DE MOUGAN
(concello de Guntin, Lugo).


http://pementodemougan.es
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Denominaciéon de
Orixe Protexida

L . ”
Soélo la marca Méji”éﬂ de Galicia certifica el m&a’i“c’m Procluciclo, transformado

Yy elaborado en GaliciaJ el auténtico meji”c')n de las Rias Ga”egas.
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L

“ mexi”éncﬂegalicia.com f



http://xn--mexillndegalicia-bvb.com
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| acarne comerdaliiacﬂa bajo el amparo de la 1.G.P. Ternera Ga”eg és

exclusivamente de terneros nacidos, criados Yy sacrificados en Galicia, que

- Proceclc—:n de razas autdctonas (rubia ga”ega Yy morena del noroeste, Y sus -
cruces y que superaron un rguroso programa de control integral. h


http://terneragallega.com
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Lacodn Ga”ego Tradiciona
-y S

8C]U€”OS C]UC

'y y

PFOCCC!@H le:‘ Cél"C!OS alimentaclos CIC manera
.

ltradicional (a base de cereales, be“otas, *

>

castanas Yy tubérculos) en los tres Lﬁltimos meses

B ==,
_-_— TR T e

criaconga”ego.com

de su vida.

= | acon Ga”ego: aquc”os que Proceclen

de cerdos alimentados con Piensos autorizados

Yy controlados clely el Consejo Regulaclor.

: " e
Lo I e aae .



http://criacongallego.com

| as PiCZBS son aiargaclas 9 reclondeac]as em

sus extremos, con una hendidura transversal
en el centro de su Parte suPerior,
; denominada "Fencﬂa", que ledaala Pieza su

f aspecto caracteristico, queclanclo dividida

Jan d e C e O cn ClOS PBT”ECS iguales abombaclas 9 i

'indicacion xeogrdfica protexida
San Cristovo de Cea
. OURENSE
|

|

ensambladas entre si.

rf

panclecea.org ;
} =

. e P



http://pandecea.org
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http://queixotetilla.org
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Elaboraclo con lCChC ClC vaca, con un PCI"!OCIO ClC macluracxon es —

ClC sels cllas COmo Minimo. E

De forma es lenticular o cilindrica, con los bordes redondeados.

; : l_ Py
Queixo =
Arzua-Ulloa G 2 3
16N de Orixe
e o eta A, 08 wavioe. 4.,
- \ To i mon con

Su aroma es lacteo, recordando el olor de la mantequi“a y del yogur, con matices de
Vaini”a, nata y nuez, de intensidad débil.
Su sabor es elemental de leche, ligeramente salado y de acidez media a baja. La textura es 7
ﬁna, pOCco O medianamente humecla, poco firme Y con <-:|astic:idaclJ media.

En la boca medianamente firme, fundente Yy soluble con gomosiclacl media.

B


http://arzua-ullloa.org
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orado con leche f .
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antes de anumarse
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http://xn--sansimndacosta-qob.com

El Queso de O Cebreiro es un queso fresco de Pasta blanca, que

recucerdaa a I T‘CC]UCS(,)ﬂ) blancla 9 granulosa, elaboraclo CcOmn ICC}']C Clé vaca.

P

otalmente natural sin conservantes ni aditivos.


http://cebreiro.es
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Miel monof
e  Miel monof

e Miel monof
Mie

mOﬂO]C

ora

ora

ora

ora

I
,
o |
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Miel multifloral.

B B B. &

e eucalil:)to. i" Puclienclo contener aclemés, en el

Primero de los Casos, frutos secos.

e castano.
e Zzarzamora.

c }DI”CZO.

Esta miel se Procluce en colmenas
cuadros moviles, por decantacion o

centrhcugacic’m. Se Presentaré en

estado liquiclo) cristalizada o cremosa,

‘-

También se Puecle Presentar en

Danales O en secciones.

-
;



http://mieldegalicia.org



http://tartadesantiago.org

VITIVINICOLAS

-
2

-

A " Rias f/ﬂ 4
- Baixas »

Monterrei (e

™./
i _ £




N a v A‘

Vino de Pago R
Denominacion de Ongen Calificada

D.O. Denominacion de Origen

A .f’ Y
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1
|

V.C.LG Vino de Calidad de Indicacion Geografica

[

2

RNy

Vino de la Tierra Vino de la Tierra

Vino de Mesa Vino de Mesa

a.‘«mnm R s ol T S —

INDICACION GEOGRAFICA DE BEBIDAS ESPIRITUOSAS £




do.riasbaixas.com

PREDOMINAN L.OS
BLANCOS DE LA UVA
AUTOCTONA
ALBARINO,QUE
RECUERDA A LA

- FRANCESA VIOGNIER:

CON VARIEDADES DE
GRAN CALIDAD, TIENE
UN GUSTO AMPLIO,
LIGERO, AFRUTADO,
ESPECIALMENTE
EMPLEADO COMO
ACOMPANAMIENTO DE
MARISCOS.


http://do.riasbaixas.com

ESTADO.DELA W
PROVINCIA DE .

FORMADA POR CINCO [V, | y ‘ " R
A 9 4 RIBEIRA DO ULLAET SRS

PONTEVEDRA ESTA

SUBZONAS: s |

Vino de la Denoménacion de Origen

Cran Ao ah

. Rbewrs co Ulle

. Val do Seines

- Soutomalor

“, ’ E: Numere ce locabeacion
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BAJO LA DO RIAS BAIXAS SE PRODUCEN LOS FAMOSOS VINOS -

CONOCIDOS CON EL NOMBRE DE ALBARINO, VINOS JOVENES |
FAMOSOS POR SU TEXTURA Y SABOR ESPECIALMENTE |
AFRUTADOS.

A L-‘!»L\"
o~ ¢ :-

 SE OBTIENEN DE LA VARIEDAD DE UVA ALBARINO, QUE ALCANZA HASTA |
| EL 99% DE LA PRODUCCION, AUNQUE ESTEN PRESENTES OTRAS
VARIEDADES COMO: TREIXADURA, LOUREIRA BLANCA Y TORRONTES.

C e AR a s T

TAMBIEN SE PRODUCEN TINTOS (AUNQUE EN MUCHA MENOR.
MEDIDA), PARA CONSUMIR MUY JOVENES, DE LAS VARIEDADES DE
UVA CAINO TINTA, LOUREIRA TINTA, ESPADEIRO Y SOUSON,

LA GRADUACION ALCOHOLICA VARIA ENTRE 10 Y 12°.




‘ j ribeiro.es

Y Denominacion de Orixe

esencia galega

-
P

El Ribeiro, es el vino mas historico de Galicia, de gran calidad Yy consumido en las

Drincipales mesas de las monarquias europeas entre el s.XIV Yy el s. XVII [, en el
s.XIX erd el mas Popular Yy exPortaclo de los vinos espaﬁoles en el exterior. \
Baste decir que es el vino cspaﬁol mas citado en la literatura tanto en castellano

como en ga”ego desde el s X] hasta Principios del XX


http://ribeiro.es

vigh

SITUADO EN
TORNO A LA
LOCALIDAD
DE
RIBADAVIA
(OURENSE),
ENLAS
RIBERAS DE
L OS RIOS
AVIA, MINO Y
ARNOIA EN
GALICIA.
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CASTRELO DE MINO
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@ S heSNELE ‘
& rANCILOs S \
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CARTELLE
.ARNOIA

0O ‘,,
YO'

ENVUANO

O napRy/

GOMESENDE

wp Colanova ’

PONTEDEVA

@ o

OURENSE

a Oumn-.n>
UNTES — .

a Castro

’ Pre-Romansgo, Romanco

a Goético

W Castitio, Puente Medieval

S Barroco

m Paro

m Monasterio, Cowento

(’ Monumento Nicional

0 Conjunto Histdico-Artistics
’ Romena

“' Balneario
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. SUVINOMAS CARACTERISTICO TRADICIONALMENTE ERA UN

" TINTO DE GRAN COLORACION Y ELEVADA ACIDEZ, DE UVAS

?}Q: MENCIA Y CAINO; TAMBIEN PRODUCIA BLANCOS DE TREIXADURA, sk
N LOUREIRO, GODELLO Y TORRONTES.

o

| Desl:)ues cle una larga traves:a elely el &es:erto en los ultlmos tlem]:)os los

- vinos del Ribeiro se han colocado como los mas Puntua&os en las catas

e Prcncesionales nacionales e internacionales.

e e TN



| a uva admitida dentro de la denominacion

de origen Ribeiro es:

e (va blanca: Trexxaclura Jorrontés, Palommo
Gocle”o Macabeo | oureira, Albarmo Albi ”o | ado.

.‘ &'n\ 1.'70’ f

«’f'ﬁ o Uva tinta: Caifo tinto, Souson, Ferron m

\“-& )

Mencua Tempram”o Brance“ao Garnacha tintorera.

v
e ._"

_w”ﬂ También se Proﬂuce dentro de la

,,(»,,_"_j’,. denominacién de origen el vino tostado. S

i: e (Uvatinta para elaborar tostado tinto: Caifio i
5 LR A
7 :binto, Caifo longo Caifno bravo Ferron, Souson,

Brance”ao Yy Mencia

"‘;A.
r’":

,;,ca, e Uvablanca para elaborar tostado blanco:

‘f,i Treixadura, Loureira, Torrontés, Godello Yy Albarifo.
"‘)‘
‘:f La Procluccxon de la denominacion de origen Ribeiro se

0/ L.'
5 A
»1 .,"
s

divide en un 94% de uva blanca yun 6% de uva tinta.

¥~ b 2; 'e‘z:g«:
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https://es.wikipedia.org/wiki/Uva
https://es.wikipedia.org/wiki/Treixadura
https://es.wikipedia.org/wiki/Torront%C3%A9s
https://es.wikipedia.org/wiki/Palomino
https://es.wikipedia.org/wiki/Godello
https://es.wikipedia.org/wiki/Macabeo_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Loureira
https://es.wikipedia.org/wiki/Albari%C3%B1o
https://es.wikipedia.org/wiki/Albillo
https://es.wikipedia.org/wiki/Lado_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Ca%C3%AD%C3%B1o_tinto
https://es.wikipedia.org/wiki/Sous%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Ferr%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Menc%C3%ADa_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Tempranillo_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Brancellao
https://es.wikipedia.org/wiki/Garnacha_(vid)
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Vino_tostado&action=edit&redlink=1
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RIBEIRA SACRA

Consello Regulador Denominacion de Orixe

ribc—:irasacra.org

Ao

| a Ribeira Sacra obtuvo el reconocimiento como denominacion de origen
en 19969 es la tnica region vinicola de Galicia dominada por la Procluccién
de vino tinto. La mayor parte del vino Procluciclo aqui se hace con uva
mencia con una Procluccic’)n limitada de vino blanco hecha con gocle”o y
albarifio.
Es un vino de marcado cuerpo y caracter, Propio de las Riberas del sil Yy
del Mifio, zona conocida como Ribeira Sacra. Los vifiedos se ubican en las
escarpaclas laderas de los cafiones. Es muy aPreciaclo el Amandi,

originario del municipio de Santa Maria de Amandi, del que circula la

Iegenda ClC C]UC cra al:)reciaco POF lOS césares 9 CXPOFJEBCIO a Roma Para sSu

consumeao.

T O 0 ety ey o



http://ribeirasacra.org
https://es.wikipedia.org/wiki/Denominaci%C3%B3n_de_origen
https://es.wikipedia.org/wiki/1996
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_tinto
https://es.wikipedia.org/wiki/Menc%C3%ADa_(viticultura)
https://es.wikipedia.org/wiki/Godello
https://es.wikipedia.org/wiki/Albari%C3%B1o
https://es.wikipedia.org/wiki/Sil
https://es.wikipedia.org/wiki/R%C3%ADo_Mi%C3%B1o
https://es.wikipedia.org/wiki/Ribeira_Sacra
https://es.wikipedia.org/wiki/Ca%C3%B1%C3%B3n_(geolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Santa_Mar%C3%ADa_de_Amandi
https://es.wikipedia.org/wiki/Leyenda
https://es.wikipedia.org/wiki/Emperador_Romano
https://es.wikipedia.org/wiki/Roma

Subzona Chantada

. %¢ El clima es mas de tipo Subzona Ribeiras do Mifo
PORTOMAR{p) B .
Y continental que Subzona Amandi
.M(LA S . . .
oy == Subzona Quiroga-Bibei
-»: E atlantlco, con veranos Quirog

RIS I, N Subzona Ribeiras do Sil
f ~ o largos Yy calxdos.

Al surde la Provincia de
Lugo y norte de
Ourense, constituida

b o s : w por estas pequefias

comarcas vitivinicolas.

GALICIA

MAPA SUBZONA RIBEIRA SACRA




Principalmcn’tc tintos (Ja uva mas

caracteristica es la Mencia, yen

menor cantidad, garnacha), ademas

‘ B 2y Procluccn rosados Yy blancos,

v (goe”o, albarifio).
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"Fue reconocida como denominacion de origen en 1977. Esta denominacion de origen es la
que esta mas al este de las de Galicia, yesta dominada por la gamacha y mencia tintas y
las blancas Palomino y modelo.

Antes de la epidemia de filoxera del siglo XIX, la vid gocle”o local estaba muy Plantacla y

sélo recientemente ha comenzado a regresar a B regién. | a uva mencia esta también

gananclo terreno ClelClO a| caracter aFrutaclo 3 {:éCll ClC beber ClC lOS tintos C]UC PT’OCIUCC



https://es.wikipedia.org/wiki/1977
https://es.wikipedia.org/wiki/Palomino
https://es.wikipedia.org/wiki/Filoxera
https://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XIX
https://es.wikipedia.org/wiki/Godello
https://es.wikipedia.org/wiki/Ind%C3%ADgena_(ecolog%C3%ADa)
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http://domonterrei.com

EN EL CENTRO SUR PE LA PROVINCIA
OURENSE, CON UN CLIMA PE MARC
CARACTER MEPITERRANEQ E
INFLUENCIA ATLANTICA,
INUSUALMENTE SECO PARA GALICIA.

N




VINOS

J

,
[ T ———— . —
— ———

DATERRA b

Y \

\
3 i w
et
=
\ I/
- .
- 4 >
. Y
N b »
N\ ‘ ‘
.

7

Vino oa
Terra oe
Barbanza
e Iria

Betanzos

Vino da Terra
4 . N
Val do Mino Ourense BB
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BEDBIDAS IX. AUGARDENTE DE HERBAS DE

ESIPIRINEOIOS A, IDIE GALICIA.
CALIDAD IXCEICOR PE HERBDAS DE GALICIAL
DIFERENCIADA X LICOR CAFE DE GALICIA.

GALLEGAS. IX. ORUJO DE GALICIA.

oruiodegalicia.ore


http://orujodegalicia.org

"Orujo de Galicia” es el aguarcliente elaborado a Partir de orujos de uvas
cosechadas en los vifiedos ubicados en el ambito geogréﬁco de la comunidad
auténoma de Galicia, con la calidad y caracteristicas adecuadas, que Permitan

destilar aguarclientes que retinan las condiciones Precisas para ser amParaclos

por la denominacion.

IRDIGAGIOR XEOGRAFIGCA

-AUGARDERTE -

™ P GALICIA

GALIGIA

b - ‘ 7‘.\ '
Atendiendo al renombre y la tradicion de ciertas comarcas de Galicia, se establecen distintas
subzonas de Procluccic’m, que coinciden con las areas geogréﬁcas de denominaciones de

origen, de menciones de vinos de la tierra, y de otras comarcas viticolas: "Ribeiro",

"Valdeorras", "Rias Baixas", "Monterrer”, ‘Ribeira Sacra”, "Val do Mifno-Ourense”, "Betanzos”,

'‘Ribeira do U”a", "Portomarin”.

AGUARDIENTE DE ORUJO
=  Graduacion alcohodlica: Entre %0 y>0% vol.
. Aspecto: Transparente~ impio.

= Color: Incoloro.
= Aroma y sabor: Intenso, fino, clelicado, Pro':)io de la materia Prima de que Proc:ede, exento de

elementos extrafios.
AGUARDIENTE DE ORUJO ENVEJECIDO

= Aspecto: Traslucido-limpio.

= Color: Ambarino-tostado.
= Aroma y sabor: Intenso, ﬁ'no, delicado, que recuerda la materia Prima de que Procec]e, caracteristicos

clel envcjecxmiento natural Yy exento c‘e elementos extranos.
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IRDIGACGIOR XEOGRAFIGA ' “Se obtiene a Partir de aguardiente amParaclo por la1G

AUGARDERTED | Orujo de Galicia / Augarclente de Galicia, mediante
‘MERBAS-
b GALIGIA

En |a elaboraaon dCl aguarcllente '
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" de hierbas de Galicia se emplearan
un minimo de tres Plantas, entre: '
menta, manzanilla, hierba luisa,
romero, orégano, tomillo, cilantro,
azahar, hinojo, regalin nuez
moscada Yy canela u otras
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"|icor ch—: Hlerbas de Gallc:la es |a beb cla CSP!FItUOSB tracl:c:lonal -
#1

. »

elaborada en Gallaa obtenlcla a Part:r clc—: aguardleﬂte aml:)araclo Por

" la denominacisn geograﬁca OFUJO de Galicia / Augarclente de Galicia Y =

alcohol etilico de orxgen agr:co a, mediante la maceracion 3/ O
cleshlacnon del alcohol en Prcsenaa de las hierbas que lo caracterizan, &
_con un contenido minimo de azticares de 100 gramos por |1tro, Yy conun :'

graclo alcohodlico volumétrico entre 15 y 40. o
LAt PR A el et
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esl:)irituosa tradicional elaborada en
Galicia, obtenida a Partir de
aguarcliente amParado por B
denominacion geogréﬁca Orujo de
. Ccalicia/ Augardcnte de Galicia y
alcohol etilico de origen agricola,
mediante maceracion 3/ o destilacion
del alcohol en Presencia de café de
tueste naturalj con un contenido MiNIMO .
¥ de aziicares de 100 gramos por litro) Yy :

con un graclo alcoholico volumétrico

entre 15 Yy 270).
. ”
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El caldo o pote ga”ego, esta elaborado con grelos, habizas, bérzas o) repo”ojunto con
cachelos (Patatas cociclas), unto o grasa de cerdo (Para dar «sustancia», Yy sabor
caracteristico al derretirse en el caldo) : alubias blancas y algL'm ingrecliente Ccarnico, como
| chorizo, lacon o panceta cocida. Se cuece acompaﬁado de unto y de huesos (sobre todo i
cafia de ternera) PES sirve muy calien’teJ como Primer Plato. i
Hay cluien gusta de afiadirle tras ser servido algo de vino, tanto blanco como tinto,
aunque esta costumbre actualmente esta en desuso.



https://es.wikipedia.org/wiki/Grelo
https://es.wikipedia.org/wiki/Nabiza
https://es.wikipedia.org/wiki/Berza
https://es.wikipedia.org/wiki/Repollo
https://es.wikipedia.org/wiki/Cachelo
https://es.wikipedia.org/wiki/Unto_de_cerdo

W ACONCON GRE

|

4
4 . . ‘ " T -
SN N W e . W
. o - - .
: ! i1

‘Es un Plato que consiste en lacon (corte obtemclo cle la extremidad delantera del
cerdo, conservado en salazon, aunque para éste y otros Platos se desala Prevxamente
durante unas cuarenta y ocho horas aProximadamente) tocino, chorizos diversos (cﬂe
chacl llo de carne, de cebolla o ceboleiros), patatas cocidas o cachelos Yy grelos es

COI"lSlClCT'BClO CI sxmbolo ClC la gastronomla ga”ega

Cste manjar se Puede consumir to&o el ano, pero es un Plato espeoalmente thlCO del

" Entroido.


https://es.wikipedia.org/wiki/Lac%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Salaz%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Grelo
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Dentro de la familia de lacones se encuentra el trufado de la cocina lucense.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Lac%C3%B3n_trufado
https://es.wikipedia.org/wiki/Cocina_lucense
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 os Pimientos son un elemento l:)ésico, tanto a la hora de las

taPas como para acompaﬁar todo til:)o de comidas. =

Se suelen aderezar con mucha sal gorcia. EE


https://es.wikipedia.org/wiki/Pimiento
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Es mas abunclante 9 Fucr’te ClU@ Cl COClClO maclrlleno 9 snmllar cn sus IﬂngCllCﬂtCS a '

otros clel norte Yy noroeste c:le Espana mgreclxentes Proceclentes cle la matanza clel

| cerdo: tocino, distintas variedades de chorizo y otras PICZBS como lacon, oreja la '
¥ cacheira o cachucha (cabeza), costilla y morro, entre otros, y muchas veces se le
agrega Jarrete de ternera y de aves de corral, habitualmente ga”ma O capon. Todo
esto se acompafia, como en otros lugares, de diversas hortalizas (grelos, nabiza,
berza, rel:)o”o, etcétera) y Iegumbres (tradicionalmente fabas, es decir, alubias
4 ]:)Iancas, pero que por influencia de otros cocidos se sustituye hog en muchos sitios

por gar]oanzos); el cocido estrella se consume en la fiesta del cocido de Lalin.


https://es.wikipedia.org/wiki/Cocido_madrile%C3%B1o
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(STICA CON EL HUEVO MUY POCO
CUAJADO.
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LA CLAVE DE LAS CALDE‘IRADAS GALLE‘GAS ESTA EN LA AJADA,
UN SOFRITO A BASE DE AJO, ACEITE DE OLIVA, Y PIMENTON.
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1 LUBRIGANTES COCIDOS EN TROZOS CON POCA AGUA DE MAR ¥

© CON LAUREL Y SE ARNADE AL FINAL DE LA COCCION UNA AJADA
. ELABORADA CON ACEITE DE OLIVA, AJO PIMENTON Y VINAGRE, |

| DEJANDOLO COCER TODPO JUNTO UN POCO.
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:‘:‘: LA LAMPREA, EN LA ACTUALIDAD, SOLO SE ENCUENTRA EN EL. CURSO INFERIOR DEL GUADIANA, &

 YENELRIO MIRO; EN INVIERNO REMONTA LOS RiOS DESDE EL MAR PARA DESOVAR, Y SE PUEDE

2. PESCAR DE ENERO A ABRIL. :

% EL MOMENTO CULMINANTE ES EL 19 DE MARZO, CUANDO GOURMETS DE TODAS PARTES VIAJAN A e -
LA COMARCA DE ARBO, EN EL BAIXO MINO A CONSUMIRLA.
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SE ADQUIERE VIVA, Y SE E
~  RELLENO DE EMPANADAS. O CON UNA SALSA A BASE DE AJO, VINAGRE, éa

—— v E

g‘ CEBOLLA, CON CHAMPINONES, Y SE ACOMPANA DE ARROZ O PICATOSTES, Y 7/,

s PREFERIBLEMENTE CON UN RIBEIRO TINTO O ROSADO DE LA ZONA. I
R e - e .

Py - R .‘ .. »
- - -

- - — D e e e




- N /[
EMPANADAS . - 4 .
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. EmPanadas. Existen de las mas diversas variedades: de diferentes masas (cle trigo, de maiz — ‘

E rni”o——--J de centeno, de mezclas de las anteriores 0, recientemente incorl:)oracla ala tradicion, de
/ hcﬁalclre) y rellenas de un Preparaclo de hortalizas como la cebolla y el Pimiento con un componente

Principa! que las identifica como distintas variedades.

Entre estos encontramos carnes de todo tiPo (reses, cerdo 0, menos habituales, aves de corral, ¢éstas
ultimas también con tendencia actual a incorl:)orar setas), Pescaclos (bonito, atun, bacalaoJ sarclinas,
xoubas, zamburifias, vieiras, meji”ones, calamares, Pulpo, anguila...) e incluso, mas modernamente,

exclusivamente vege’cales.

' a r - -
2 ’ . -~ ’. - ’

Las empanadas tradicionalmente mas elaboradas en Galicia

son:
e/ 0rza (Picadi”o de carne de cerdo con Pimentén, ajog sal); -PaPuxas (tra&icionalmente en la zona de Monforte de
Xoubas (crias de sardinas); Lemos, aunque la esPecie, un pequeno Péjaro migratorio, esta s
«Carnes, tanto de reses como Porcinas Yy, en menor medida, Précticamente extinta);

de aves de corral; *Atun o bonito) muy habitualmente con pasas, lo que le*
«Zamburifias (similares a las vieiras); otorga un contraste dulce a lo salado; b
*\Vieiras; Bacalao también con pasas; .
-Meji”ones) de los que Galicia es el Primer Productor mundial; -Vegetales) variedad moderna que toma eml:)uje.

-Calamares, frecuentemente en su tinta;

-Pulpo;


https://es.wikipedia.org/wiki/Empanada
https://es.wikipedia.org/wiki/Bacalao_en_salaz%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Sardina_pilchardus
https://es.wikipedia.org/wiki/Vegetal
https://es.wikipedia.org/wiki/Zorza
https://es.wikipedia.org/wiki/Zamburi%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Vieira
https://es.wikipedia.org/wiki/Mejill%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Calamar_(gastronom%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Monforte_de_Lemos



https://es.wikipedia.org/wiki/Pontedeume
https://es.wikipedia.org/wiki/Pontedeume
https://es.wikipedia.org/wiki/Pontedeume
https://es.wikipedia.org/wiki/Pontedeume
https://es.wikipedia.org/wiki/Pontedeume
https://es.wikipedia.org/wiki/Pontedeume
https://es.wikipedia.org/wiki/Pontedeume
https://es.wikipedia.org/wiki/Pontedeume
https://es.wikipedia.org/wiki/Italia
https://es.wikipedia.org/wiki/Italia
https://es.wikipedia.org/wiki/Italia
https://es.wikipedia.org/wiki/Italia
https://es.wikipedia.org/wiki/Italia
https://es.wikipedia.org/wiki/Italia
https://es.wikipedia.org/wiki/Italia
https://es.wikipedia.org/wiki/San_Agust%C3%ADn
https://es.wikipedia.org/wiki/San_Agust%C3%ADn
https://es.wikipedia.org/wiki/San_Agust%C3%ADn
https://es.wikipedia.org/wiki/San_Agust%C3%ADn
https://es.wikipedia.org/wiki/San_Agust%C3%ADn
https://es.wikipedia.org/wiki/San_Agust%C3%ADn
https://es.wikipedia.org/wiki/San_Agust%C3%ADn
https://es.wikipedia.org/wiki/San_Agust%C3%ADn
https://es.wikipedia.org/wiki/Monasterio_de_Caaveiro
https://es.wikipedia.org/wiki/Monasterio_de_Caaveiro
https://es.wikipedia.org/wiki/Monasterio_de_Caaveiro
https://es.wikipedia.org/wiki/Monasterio_de_Caaveiro
https://es.wikipedia.org/wiki/Monasterio_de_Caaveiro
https://es.wikipedia.org/wiki/Monasterio_de_Caaveiro
https://es.wikipedia.org/wiki/Monasterio_de_Caaveiro
https://es.wikipedia.org/wiki/Monasterio_de_Caaveiro
https://es.wikipedia.org/wiki/Monasterio_de_Caaveiro
https://es.wikipedia.org/wiki/Monasterio_de_Caaveiro
https://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XII
https://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XII
https://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XII
https://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XII
https://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XII
https://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XII
https://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XII
https://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XII
https://es.wikipedia.org/wiki/Rodaballo
https://es.wikipedia.org/wiki/Rodaballo
https://es.wikipedia.org/wiki/Rodaballo
https://es.wikipedia.org/wiki/Rodaballo
https://es.wikipedia.org/wiki/Rodaballo
https://es.wikipedia.org/wiki/Rodaballo
https://es.wikipedia.org/wiki/Rodaballo
https://es.wikipedia.org/wiki/Rodaballo
https://es.wikipedia.org/wiki/Rodaballo
https://es.wikipedia.org/wiki/Rodaballo
https://es.wikipedia.org/wiki/Vieiras
https://es.wikipedia.org/wiki/Vieiras
https://es.wikipedia.org/wiki/Vieiras
https://es.wikipedia.org/wiki/Vieiras
https://es.wikipedia.org/wiki/Vieiras
https://es.wikipedia.org/wiki/Vieiras
https://es.wikipedia.org/wiki/Vieiras
https://es.wikipedia.org/wiki/Vieiras
https://es.wikipedia.org/wiki/Vieiras
https://es.wikipedia.org/wiki/Vieiras
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es de reciente introduccion (debiclo a emigrantes

retornados de América en la segunda mitad del siglo

>
o
e

XX) pero enorme acel:)tacic’m en Galicia, existiendo una

gran oferta y siendo habitual en comidas ycenas de

grupo.
Suele ofrecerse en las variedades de cerdo o ternera,
-:ﬂ siendo habitual mezclarlas. Suele servirse acompaﬁaclo
de salsa de adobo, que cada comensal se va sirviendo
segn su gusto, con Patatas fritas Yy ensalada. En
muchas ocasiones se sirve sobre una tabla, con dos
salsas, una Picante yotra de ajo, para condimentar.

Como bebida, se acompafia de vino tinto.



https://es.wikipedia.org/wiki/Churrasco
https://es.wikipedia.org/wiki/Adobo
https://es.wikipedia.org/wiki/Condimento
https://es.wikipedia.org/wiki/Salsa_picante
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Salsa_de_ajo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_tinto
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CHORIZO CON CACHELOS

Otro Plato muy simple pero muy apreciado: ﬁ

chorizo y patatas cocidas (cachelos), que se o '
suelen acompafiar con alguna verdura. |
Este Plato era usual en el medio rural ga”egoj -
donde se Poclia encontrar una variedad de
chorizo especialmente elaborada para su
consumo cocido, esta variedad se conoce como s

Cl’“IOI”iZO ﬂCgf'O H SC elaboraba ad base ClC las

carnes menos valiosas PI"OCCCICﬂtCS ClC |a

matanza, Principalmente el corazon y otras

viscerasjunto con determinada cantidad de
sebo del animal.

A esto se le afiadia cebolla y ajo Picaclos,

Pimentc’m y sal, para luego Procecler a su

curaclo COmo Si ClC un ChOl"iZO norma| FUCSC.

Otra variedad el chorizo ceboleiro, al que se e .

aﬁacle cebo”a Yy otros conclimentos.


https://es.wikipedia.org/wiki/Cachelo
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Chorizo_negro&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Coraz%C3%B3n_(gastronom%C3%ADa)&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Sebo

cle la zona como roxons, -"”
.-"‘"_{' -
E richones o chicharrones, -~ -
.-
H estas tiPicas tiras de
carne deshilachadas se
elaboran con manteca Yy
carne de cerdo
Prcnsacla.
Normalmente se comen a
temperatura ambiente y

son habituales del tal:)eo

en Galicia, con pan.

> A OT 'Q-'\t’.










E| caPc’m tl’l:)ico de Villalba se mecha conjamc’)n, cebo”a, ajo, Yy

mientras se va asando en el horno, (hora Yy media a dos horas), se
rocia constantemente con un Foncio de ave en el que se han incluido

las Partes mas grasas del caPc’)n.
O gl

EL CAPON CON OSTRAS ES UN PLATO DE FIESTA TRADICIONAL E
ALGUNAS ZONAS.
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51—: TROCEA Y ENHARINA EL HIGADO Y SE COCINA EN UN SOFRITO
| CON MUCHA CEROLLA; CUANDO PRACTICAMENTE ESTA HECHO
SE ANADE VINO BLANCO Y SE DEJA REDUCIR.
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Tarta similar a la tarta tipica de Santiago que ya ‘%guraba en el antiguo ibro de recetas el

"Picadillo”, recetario que, segun reposteras de la Villa, data de finales del siglo XIX, comienzos
del XX. La tarta est compuesta por yema de huevo, almendra Yy azucar.
El Principal ingrediente es la yema, que destaca por su abunclancia, de ahi que hag gente de la
villa que la llama "tarta de Qema” (Ia ProPorcic’)n es de 400 ar de almendra para 12 gemas).
Aunque en aPariencia es similar a la tarta de Santiago, la diferencia es que la de Santiago tiene

cComo ingrecliente sobresaliente la almendra.

e



" o > _
B Para la realizacion del mismo se emplean: castafias, aztcar y ol:)cionalmente yagusto

canela, vainilla y anis.
~ También se Puecle bafar los marrons en branclg durante unas horas para Potenciar
4

su sabor.

w " | . PEERAI YERANR
: Sl p— ' 4 N ‘ _;.'\t‘_‘) S
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https://es.wikipedia.org/wiki/Casta%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
https://es.wikipedia.org/wiki/Canela
https://es.wikipedia.org/wiki/Vainilla
https://es.wikipedia.org/wiki/Brandy

MELINDRES



| 0s almendrados de i

A”ariz uno de los

’ Postres mas aPeteobles

de la Provmcna de
Orense, son una mezcla
de almendra molida con
. azucar Yy clara de huevo.
Cuando la masa esta
sélida se coloca troceada!
encima de unas obleas Yy

se lleva al horno. Es un

Postre tiPico de este
municipio, en otros

o tiempos conocido por su |

:-,_._ abundancia en . ey - .

almenclros.


https://es.wikipedia.org/wiki/Almendrados_de_Allariz
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Orense
https://es.wikipedia.org/wiki/Almendro

TARTA DE MONDON!
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Tarta muy célebre, cuya formula tradicional ha recuperaclo O Rey das Tortas, afamado
repostero de Mondofedo cuyas tartas son muy solicitadas incluso fuera de Galicia. i
Es una derivacidn de las recetas medievales de tartas de frutos secos Yy frutas confitadas 9
; escarchadas, Populares en todo el noroeste de Esl:)ana hasta la Hegaola de la rel:)osterla i
moderna a finales del sxglo XIX ysu consolidacion en el XX con la difusion de la 1
Pasteurxzac:on y los modernos sistemas de reFrngeracnon, que Pc—:rmltleron la elaboracion i
. industrial y conservacion Prolongacla de la nata Yy otros ingreclientes lacteos, lo que j

Popularizc’) otros Postres.
i L e .


https://es.wikipedia.org/wiki/Mondo%C3%B1edo
https://es.wikipedia.org/wiki/Frutos_secos
https://es.wikipedia.org/wiki/Fruta_confitada
https://es.wikipedia.org/wiki/Fruta_escarchada
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contiene pocos ingreclientes, pero de mucha calidad (hojalclre, almc—:nclra,

huevos, cabello de éngel Yy cerezas).
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Blancas, ClC lCChC) con sangre, CIUICCS O salaclas) las ﬁ”oas se SUCICI’] comer en Galicia cn |a éPOCB ClC

RN 37
ryrd

Camava| aunque cacla VEeZ Mmas se hacen ga cn CUBIC]UiCF éPOCB ClCI ano.

HCChaS con hUCVO) ICCI"IC 9 harina, sSOon un POStrC ClUC PUCCIC re”enarse con cremas ClUlCCS como

membri”o, chocolate) castafias cocidas, mermelada e incluso nata.
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OREJAS Y ROSQUILLAS DE CARNAVAL
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* COCINA DE VANGUARDIA EN GALICIA ”

1: " -~ L =Y
RESTAURANTES CONUNA ESTR

CLLAMICHELIN EN GALICIA
Alborada y Arbore da Veira (A Corufia) .

A Estacion (Cambre).

As Garzas (Ma”:)ica).
Retiro da Costifa (Santa Comba).
Yayo Daporta (Cambados).
Casa Marcelo (Santiago).
Culler de Fau (O Grove).
Casa Soll5 y Pepe Vieira Camifio da Serpe (Poio).
Maruja Limdn (Vigo).
Restaurante Silabario C(Tun).

Nova Restaurante (Ourense).
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WWW. mdi)yd.es/producto; de

calidad dzferenciadd
VVAA; Ofertas

Gastronomicas. Paraninfo.
Madrid 2011
F.L. Armendartz;
Gastronomid ) Nutricion.
Paraninfo. Madrid, 2013
VVAA; Un paseo
gdstrona’mico por Espand,
Kineman, 2001
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