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ualquier ocason es
buena para vidtar
Gdicia y descubrir la

belleza de sus paisges,
la cdidad humana de sus
gentes, la riqueza de sus joyas
atigicas y la bondad de su
cocina.  Este  afio, en
coincidencia con la celebracion
de ultimo Xacobeo dd milenio,
la vidita resulta més aractiva
gue nunca. De la brillantez con
la que = estan desarrollando
todos |os actos conmemorativos
dd Afio Santo Composteano
de 1999 hay varios
responsables, encabezados por
el presdente de la Xunta,
Manuel Fraga. Seria € caso de
su consgero de Cultura, Jesls
Pérez Vaeda de Aurdio
Miras, director genera de
Turismo; y de Maria Anton,
gerente de la Promocion
Camino de Santiago.

Desde d punto de vida
gastronémico, la
conmemoracion es una buena
excusa para comprobar la
evolucién experimentada  por
los restaurantes galegos (no
s0lo los de Camino sno los re
patidos por toda la
Comunidad), dgunos de los
cuaes proponen actualmente
una sabia mezcla de tradicion y
vanguardia.
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La buena sdud de los fogones
gdaicos se puede comprobar,
por gemplo, a través dd
esplendor editoria que
caracteriza a este Xacobeo 99,
ddl cud vamos a referirnos tan
s0lo a unas cuantas muestras.
As, ha gpaecido € libro
“Amigos da cocifiagdegay los
productos gallegos de caidad”,
editado por la asociacion que
presde Jos2 Gonzdez Sdlla
(propietario de Casa Solla, en
Poio), y con un prélogo de

Manud Fraga plagado de
referencias a los grandes
gastronomos necidos en las
cuaro provincias gaaicas,
como Picadillo, la Condesa de
Pardo Bazén, Castrovigo o
Alvaro Cunqueiro. El libro es
un MINUCi0S0 recetario,
protagonizado por los grandes
restaurantes de Gdicia y ha
contado con la colaboracion de
la Asociacion Gaega de
Productos con Indicaivo de
Cdidade (Agapic), por lo que
induye una gproximacion a
todas las Denominaciones de
Origen de la region (quesos,
patatas, vinos, ternera, mid,
mgillén, lacon u orujo).

Pero hay otras interesantes
ediciones recien sdidas ded
horno, como “Nuestra Cocina
Xacobed', editado por la
Asociacion Gdlega de
Cocineras, bgo la coordinacion
de Migud Gonzdez Aguiar, dd
restaurante Sexto, de Santiago,
que también incluye un totd de
150 recetas, entre ellas las més
representativas de la tradicion
gdaica La Asociacion esta
presdida por Jose Baboa
Ayan, de restaurante Baboa,
de Santiago.

El Club Gadrondmico Rias
Altas ha editado, por su parte,
su “Guia Gastronomica y
Culturd”, que gporta abundante
infformacion sdore los 24
restaurantes que integran este
colectivo, asi como recetas de
dichos cocineros e informacion
turistica sobre las Rias Altas.
El Club esa presdido por
Manud Souto, dd Manolito de
A Corufia.



La Asociacion de Restaurantes
Gdlegos Lareira también ha
presentado  su  “Guia de
Asociados’, con informacion
sobre los establecimientos que
la ntegran y sus especiaidades
culinarias. Lareira  eta
presidida por Elicio Magallanes,
de A Guada vy tene
representantes por  muy
diversas provincias de Espafia
Hay otras asociaciones de
restaurantes galegos muy
activas, como Xantares (que
preside Alfredo Cadtrelo, de
retaurante O Refugio, de
Oleiros) o la Asociacion
Culturd 'y  Gastronémica
Ogrdlo, que preside Xesls
Bugto.

Pero no s0lo estos colectivos
editan libros sobre & Xacobeo
gastrondmico, puesto  que
también se encuentra en €
mercado la Guia Repsol de los
Caminos de Santiago, donde los
diferentes establecimientos
gparecen cdificados con los
caracteristicos “soles’ de otras
publicaciones como la Guia
Campsaa Y Lundwerg ha
editado d luyoso “Mis
restaurantes favoritos en €
Camino de Santiago”,
ricamente  presentado, con
especid acento en @ aspecto
fotogréfico, y que, en términos
generales, representa una
minuciosa gproximacion a los
restaurantes ubicados en todos
los caminos que, dentro y fuera
de Gdicia, conducen a
Compostela.

A través de todas estas
publicaciones, podemos llegar a

la conclusién de que hoy en dia
comer en cudquiera de las
cuatro provincias del noroeste
de Espafia trasciende
totdmente € topico dd
marisco, @ lacon y las filloas.
Paso a paso, los restauradores
galaicos han do desvelando los
secretos de la materia prima
verdaderamente exquisita que
brota de este teritorio y la
eddn drviendo d pablico en
preparaciones con un nivel de
exigencia cadavez mayor. Tofii

Vicente, con casa en Santiago
de Compogéda, es la principal
redidad de la gastronomia
gdlega actua. Autora de una
cocina precisa 'y ddicada,
relvindica la megor despensa de
la tierra. Pero no es € Unico
caso. Alfredo, de Mos
(Pontevedra), junto a Porrifio,
ha dcanzado una justa fama
gracias a los frescos pescados
de la riay a las canes de
interior. 'Y en la capitd
pontevedresa, Dofia Antonia
(dirigido  por Angdes la
hermana de Toili Vicente)
propone una cocina llena de
equilibrio y abierta a todas las
influencias. Muy cerca, en
Sanxenxo, la Taberna de Ratilio
triunfa con una carta clasica
gdlega, con las mgores
materias primes. Y en La
Corufia, Casa Pardo aporta
modernidad, aunque respetando
lastradiciones.

Al margen de estos cinco
grandes restaurantes, cualquier
peregrino puede hospedarse y
comer en los Paradores
Stuados en los didintos
Caminos de Santiago. Es d
caso del Parador de Ribadeo,
recientemente renovado, con
magnificas vidas de la ria y
una carta de cocina tradicional.
Y, sn sdir de Lugo, en Villdba,
e Paador se ubica en una
sobria torre  medieval. La
propuesta culinaria incluye los
famosos capones. El Parador
Conde Gondomar de Bayona
(Pontevedra) tiene un
espectacular mirador sobre €
mar y una arquitectura que
recrea  ambiente medieval y
la sobriedad de las casonas



nobles gdlegas. En Verin
(Ourense), € Parador de
Monterrey, con un
emplazamiento excepciond, es
un buen dto en un Camino que
sempre acaba en € Hostd de
los Reyes Cadlicos de
Santiago, con SUS  SUNtuosos
sdones, claudtros y patios. La
cocina se adapta muy bien d
empague dd entorno. Un lugar
excepciond Stuado d lado de
la espectacular fachada de la
Catedral compostdlana.

Es decir que, d margen de
cierta renovacion que se
agradece, la actual manera de
guisar, cocer, asar, empana,
etc. por tierras de Galicia dgue
siendo la de sempre. Porque se
trata de una cocina de mercado
tan senclla como la vida
misma. La sabiduria popular ha
permitido que sgan
predominando los productos
caseros, a los que sempre se
somete a tratamientos leves,
para que cada cosa sepa alo
que es. Son  pautas tan
aragadas que ni squiera los
cocineros mas renovadores se
areven a modificar. En las
grandes casas de comidas
citadass y otras que se
disribuyen por las cuaro
provincias son objeto de
especial atencion la escogida
vaiedad de pescados, las
buenas canes rojas y las
verduras, as como la
sorprendente calidad de dgunos
de sus vinos, especidmente los
blancos de las Denominaciones
de Origen Rias Baixas, Godello
y Ribero, sn que tampoco
desmerezcan los tintos de
Valdeorras. El dima templado

OCIO

y himedo es €& principd
responsable de la bondad de
estos caldos.

En cuanto d marisco, los més
remotos antepasados de los
gdlegos actudes ya debieron
ser grandes consumidores y asi
ha quedado demostrado con la
gpaicion de yacimientos de
conchas en cuevas y refugios
antiguos. Hoy en dia se puede
seguir degustando, sobre todo
durante ocho meses d afio

(todos los que tienen erre),
tanto los que se desarrollan en
colectividades (camarones,
gambas, langostinos, percebes,
cangrgos, centollas, lubrigantes,
etc.) como aquellos otros que
parecen Vvivir desamparados
(pulpo, cdamar, gibia, €c.).
Todos €los mantienen esa
tradicion  afrodisaca  que
adcanza su maxima expreson
en las vieras, uno de los
simbolos gdlegos, puesto que
las conchas estén unidas de
forma précticamente
insparable a la vida y las
leyendas del Apdstol Santiago.

Son tan buenos los mariscos
que la tradicion sefida, incluso,
que los matrimonios estériles
ometidos a este régimen
suelen procrear hijos
inesperados. Y para acom
pafarlos, précticamente exigen
la compafiia de un buen vino
blanco de la tierra, aunque
sempre en la proporcidn
adecuada, no mas de un vasito
por cada kilo. Como dice
Alvaro  Cunquero, la dd
marisco es en Gdicia una
verdadera corte celegtid, tanto
por su abundancia como por su
cdidad e incluso por su precio.
Y atitulo de gemplo, cada una
de edtas variedades tiene su
escenario . naturd:  “Para
centollas, Mapica; para
zamburifias, Noig; para
mexiléns, A Corufia, para
vieiras, Arousa’.

Muchos han ddo  los
propagandistas de los meores
productos galegos. De hecho,
los grandes escritores de edta
procedencia han encontrado en



lo gastrondmico una de sus
principaes fuentes de
ingpiracion: ta ha sido € caso
de ctado Cunqueiro, pero
también de Otero Pedrayo,
Cadrovigo, Sueiro, Emilia
Pardo Bazén o d propio Camilo
José Cda Todos €los nos han
ido definiendo a lo largo de
paginas verdaderamente
inolvidables una cocina rotunda
y popular, degada quiza de esos
refinamientos que solian quedar
exondidos en los pazos
sefioriales o0 en las abadias. Los
grandes platos de la cocina
gdlega, los més logrados, nunca
fueron daborados ni por la
nobleza ni por los intelectuaes,
sno por labradores, marinerosy
amas de casa. Pero la sencillez
no impide que en la mayoriade
los platos resulte patente €
ingenio, como ocurre con la
empanada,  pote, lasfilloas, €
cddo, d <cocido o0 esa
combinacion ~ sorpresva Y
lograda llamada lacon con
grdos que, por encima dd
topico, e ercuentra
plenamente consolidada en €
gusto de los galaicos.

En estatierra, no se puede ni se
debe hacer una separacion
rigurosa entre la cocina
maring)a 'y la dd interior,
puesto que las rias y los rios
representan vias fundamentales
de penetracion del mar en la
tierra, pero ademéds, los
“cachdos’, las verduras, los
quesos, € cerdo y los vinos no
fdtan nunca en la costa, como
tampoco las sopas y los cados,
otro teritorio en € que los
restauradores galegos
demuestran cotidianamente su

meestria. Tienen  muchos
epgos en los que mirarse,
puesto que “PFicadillo”, uno de
los primeros gastronomos de
Gdicia, enumera en su libro
“La cocina préctica’ hasta 43
recetas de caldos y sopas.

El reino vegeta también exhibe
en Gdicia una extraordinaria
abundancia. Y esto afecta, por
upuesto, a la patata (con esa
sngular variedad denominada

“cachd0”), pero también a la
zanghoria, d  rébano, la
remolacha, & berro, d nabo, €
grdo (“Nabo, nabiza e grelo,
trinidede do gdego’), la
lechuga, los garbanzos las
lentgjas y, también de forma
muy especid, d tomae y €
pimiento de Padron. Ademas 'y
paa completar este amplio
mundo de la verdura, los
galegos suden utilizar para los
gQuisos un complemento de
aomaticos, integrado por una
hoja de laurd, un davo de
especias incrustado en  una
cebolleta, una ramita de
orégano, otrade tomillo y varias

depergil.

La riqueza inagotable que
procede del mar se cierra con
los grandes pescados que €
Atlantico y d Cantdorico
proporcionan desde sempre.
Besugo, lenguado, lampres,
bacaao, merluza, rape,
rodabalo y sdmén son
posblemente las principaes
epecididades y dgunas de
dlas ravindican la cazuda de
barro como € recipiente ided
paa servirlos. En todos los
puertos de Galicia se preparan
tipicos platos a base de
pescado, que proceden a veces
de los caladeros donde faenan
los barcos que se dedican ala
pesca de atura.

Las carnes rojas (buey, vaca,
carnero, €c) y blancas
(ternera, cerdo, cordero,
congo) son  otra  gran
goortecion de la culinaria
gdlega Todas €elas se pueden
probar en infinitas
preparaciones, aunque € cerdo



posblemente  merezca  un
comentario especid, pues en
torno a “porco” en Gdicia se
tgen multitud de ritos
comenzando por esa “matanza
caseird’ (Que con tanta
precison nos ha descrito
Alvaro Cungueiro. De dla se
obtienen ademés de la propia
cane de cedo, chorizos,
morcillas 'y longanizas que
también ocupan un lugar
fundamenta en la tradicion
culinaria de estas tierras.

Quesos dd pais y empanadas
congtituyen otras referencias
importantes, ya que se pueden
encontrar en las cuatro
provincias. Por cierto, que estos
y otros productos protagonizan
los fedtivdes gastrondmicos,
muy habitudes en Gdicia y
entre los cuaes sobresden la
Feria dd Marisco, de O Grove,
la dd Queso, en Arzla; la dd
Cocido, en Ldin; la Semanadée
Lacon, en Lugo, la dd
Albarifio, en Cambedos, o la
“Feria del Cgpdn”, en Villdba,
por citar tan s0lo unas cuantas
de estas celebraciones en las
gue se homengea a una parte
concreta de la que esa
considerada, con buen criterio,
como una de las meores
despensas del pais.

Gdlicia, un lugar de privilegio en
naturaeza y cultura, es ahora
también un auténtico “paraiso
gastronémico”.



