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O pasado 10 de febreiro o
Diario Oficial de Galicia
publicaba o Decreto polo
que se regula a Artesania
Alimentaria. A posta

en valor dos produtos
agrarios e pesqueiros
elaborados de xeito
tradicional e a proteccion
tanto das actividades
tradicionais como das
persoas que as realizan
guiaron a elaboracién
deste decreto, ao cal nos

achegaremos neste dosier.

A norma desenvolve medidas
dirixidas a preservacién da tradicion
alimentaria galega fronte a crecente
estandarizacion, resultante das
formas modernas de producion.

Asi, a regulacién da Artesania
Alimentaria vinculase no texto do
decreto a producion de materias
primas de calidade, a estruturas
produtivas tradicionais, ao medio
rural e litoral de Galicia e a unha
forma de vida con manifestaciéns
culturais ancentrais Unicas. A calidade
dos produtos e a proteccién do

medio natural, entre outros factores
especificos, son tamén determinantes
na Artesania Alimentaria.
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° As normas
Contexto normativo técnicas

O DECRETO 174/2019, do 19 de decembro,
polo que se regula a artesania alimentaria
desenvolve o capitulo IIT do Titulo III da Lei
2/2005, do 18 de febreiro, de promocion e
defensa da calidade alimentaria galega.

Elaborado polas consellerias do
Medio Rural e do Mar da Xunta de
Galicia, e impulsado pola Axencia
Galega da Calidade Alimentaria
(Agacal), describe, de acordo coa

lei citada, a Artesania Alimentaria
como <«<a actividade de elaboracion,
manipulacién e transformacion

de produtos alimentarios que,
cumprindo os requisitos que establece
a normativa vixente, estan suxeitos
a unhas condiciéns durante todo o
seu proceso produtivo que, ademais
de ser respectuosas co ambiente,
garantiran as persoas consumidoras
un produto final individualizado,
seguro desde o punto de vista
hixiénico-sanitario, de calidade

e con caracteristicas diferenciais,
obtido grazas as pequenas produciéns
controladas pola intervencién
persoal da artesa ou artesan>.

Para lograr os obxectivos de
ordenacién e promocién do sector

artesan, a norma regula as condiciéns
técnicas necesarias para a producion
artesanal dos produtos alimentarios,
que se concretaran posteriormente
mediante diferentes normas técnicas
(cos procesos e requisitos especificos
de elaboracién para cada actividade).

Actividades artesanais

O texto incorpora tamén unha
relacion de actividades artesanais
alimentarias que van ser obxecto
de regulacion. Esta lista recolle

Garantira as persoas
consumidoras un

produto final
individualizado, seguro,
de calidade e con
caracteristicas diferenciais

dende derivados lacteos, carnicos ou
de produtos pesqueiros ata vinos,
licores, sidra e cervexa, pasando por
produtos de panaderia e confeitaria
ou marmeladas e conservas vexetais.

Por ultimo, ademais da denominacién
xeneérica «artesania alimentaria>, a
norma establece duas identificacions
que distinguiran dous tipos de
produtos artesanais especificos:

os produtos caseiros ou da casa

e os elaborados na montafia. Os
primeiros seran os que utilicen

como base fundamental as

materias primas procedentes

dunha explotacién agraria ligada &
empresa artesanal. Pola sia banda,

os produtos artesans de montafia

son os elaborados por empresas
artesanais alimentarias radicadas

en zonas cualificadas como «de
montafia>, de acordo co que establece
a normativa da Unién Europea.

Para garantir a elaboracién
tradicional e a senlleira
presentacion, cada actividade
artesanal alimentaria contara
cunha norma técnica especifica,
que determinara, entre outras:

» As materias primas autorizadas e as
stas condicions de almacenamento,
transporte e recepcion.

» As practicas autorizadas e
as practicas prohibidas no
proceso de elaboracion.

» Os medios mecanicos autorizados,
por razéns de seguridade
alimentaria, de mellora da
calidade ou de mellora das
condicions laborais.

» Os limites maximos de
producién artesanal.

» A presentacién e os envases
que se van empregar.

As normas técnicas que regulan cada
actividade artesanal alimentaria iran
publicandose nos vindeiros meses,
momento no que entraran en vigor.
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Actividades

Destinan a stia producion e elaboracion

ao mercado de alimentos artesanais.

Poden ter orixe agraria, pesqueira,
marisqueira ou da acuicultura. E unha gran
familia que se divide en dezaseis grupos,
dentro dos cales hai outros subgrupos.

Elaboracién de derivados
lacteos (queixo, iogur e leites
fermentados, manteiga,
callada, requeixo e xeados).

Elaboracién de derivados
carnicos (embutidos,

salgados, afumados, adubados,
conservas carnicas e patés).

Elaboracién de derivados

da pesca, da acuicultura e

do marisqueo (conservas,
salgados, afumados, adubados,
desecados e patés).

Elaboracién de viiio e

produtos vitivinicolas (vifio

e produtos vitivinicolas, produtos
vitivinicolas aromatizados

e vinagre de vino).
Elaboracién de licores,
augardentes e outras
bebidas espirituosas.
Elaboracién de sidra

e vinagre de sidra.
Elaboracién de cervexa.
Elaboracién de conservas

vexetais, zumes e marmeladas
(conservas de froitas, hortalizas e

cogomelos, zumes e marmeladas).

Elaboracién doutros produtos
transformados de orixe
vexetal (fritura de patacas,
purés e produtos desecados
de orixe vexetal).

10. Manipulacién e elaboracién de

11.

mel, produtos apicolas e produtos
elaborados con mel.
Manipulacion e envasado de

mel e doutros produtos apicolas
(pole, propole e xelea real),
manipulacién, elaboracién e
envasado doutros produtos

a base de mel, elaboracién

e envasado de hidromel.

Elaboracién de produtos

de panaderia, confeitaria

e pastelaria, e de pastas
alimenticias (pan, empanadas,
produtos de confeitaria e
pasteleria e pastas alimenticias).

12. Elaboracion de farifias.

15.
16.

. Elaboracion de chocolate

e derivados de cacao.

. Manipulacién de produtos

vexetais para infusion de uso en
alimentacién e como condimento
de uso en alimentacion
(infusiéns, condimentos).

Elaboracién de aceite de oliva.

Elaboracién de conservas e
derivados da helicicultura.
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EN FOCO

Cento x Cento
Figueiredo:

zume de oliveiras
centenarias

do val de Quiroga
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Este aceite é galego? Existen oliveiras en
Galicia? Son preguntas que nos fan nas
feiras as que acudimos, sobre todo nas
mais afastadas da nosa aldea, Figueiredo,
en Ribas de Sil. Os nosos bisavés ainda
lembraban que houbo un tempo no que
tiflan oliveiras e elaboraban aceite, tanto
para consumo propio como para trocar ou
facer mencifias. Case todas as aldeas da
comarca tifian un ou dous muifios de aceite,
hoxe a maioria a punto de derrubarse.

Nos ultimos dez anos todo o noso esforzo
centrouse na recuperacion de oliveiras
centenarias. Despois dun duro traballo de
limpeza, poda e apertura de caminos, o
esforzo empezou a dar froitos. Actualmente
dispofiemos de 12 hectareas, a maioria
con oliveiras, repartidas en mais de
duascentas parcelas (os inconvenientes
do minifundio en Galicia), todas
rexistradas no Craega. Tamén contamos
desde 2015 co noso propio muifio para
elaborar o primeiro aceite de oliva virxe
extra das variedades autéctonas Brava e
Mansa galegas, cunha rastrexabilidade
demostrada, sendo tamén o primeiro
aceite galego certificado en ecoldxico.

As nosas olivas proceden dunha
agricultura sostible e son minuciosamente
seleccionadas para elaborar, de forma
artesanal e antes do 20 de novembro,
mediante extraccion en frio, un zume

da mais alta calidade. O aceite Cento x
Cento precisa de ata once quilos de olivas
para a elaboraciéon dun litro, o que lle
confire un cardcter moi afroitado. Por

iso, a stia producién é moi limitada.

Das variedades Brava e Mansa galegas
sabese que contefien altos niveis de
compostos fendlicos, isto é, presentan
unha alta estabilidade e unhas propiedades
organolépticas peculiares, engadindo ao
aceite un certo gusto picante e amargo,
indicadores de calidade. Os polifenois
contefien axentes preventivos de distintas
enfermidades —inhiben o crecemento

de células cancerosas, aumentan o

HDL (colesterol bo) e diminden o LDL
(colesterol malo), etc.—. Pddese dicir que
as suas propiedades medicinais son tales
que cumpren a normativa europea para
indicar na sua etiquetaxe a declaracién

de propiedade saudable. Diversos estudos
das universidades galegas, pero tamén

de féra do pais, contintian a investigar,

e con elas seguimos colaborando.

Miguel Angel Rodriguez,
produtor do aceite Cento x Cento Figueiredo
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ADOS ARTESANS

xearfe

ENTREVISTA

Xearte Brigitte:

«Q Decreto achegara
ao consumidor unha garantia
de calidade e de proceso>>

Cal é a materia prima que emprega
Xearte Brigitte? Maioritariamente
a nosa materia prima provén de
produtores pequenos e artesans
coma nos. Intentamos localizala o
mais preto posible (producién de
km 0). Usamos leite fresco galego,
traballamos con dous provedores:
Leite Quintian do Paramo, que

nolo manda pasteurizado da sta
granxa, e con Unicla. A froita da
que nos abastecemos é de mercados
galegos. Para o amorodo -0 que
mais empregamos- temos unha
explotacion de Carral que nos
abastece, mais unha plantacién
propia. Imos cambiando a froita
por tempadas, segundo a que

haxa nese momento. >>>
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>> Xeados Brigitte

Os produtos artesans caracterizanse
pola intervencion persoal dende a
seleccion das materias primas ataa
comercializacion. E este o voso caso?
Si, 0 noso proceso é todo artesan
desde a preparacién da materia
prima ata o final, o xeado. Ainda

que se empregan maquinas, o que

é a preparacion e as mesturas faise
manual, desde a compra da froita,

a sua limpeza, corte, trituracion,

etc. No caso de biscoitos e outras
elaboracions tamén tentamos

facelas nds, pero se por tempo non

é posible temos algin provedor
tamén artesan que nos abastece.

Que supora para Xearte Brigitte que
os xeados se consideren produtos
artesans? Este decreto supén un
paso mais no recofiecemento da nosa
profesién e traballo. Galicia sera
unha das primeiras comunidades
auténomas que dispofia dun

rexistro nese sentido, a nivel xeral

o xeado non estd recofiecido como
un proceso artesan. A partir da sia
aplicacion, esperamos que non se
poida empregar a palabra artesan

na nosa Comunidade Auténoma

para un produto se realmente non

se elabora dese xeito. Oxala as
autoridades competentes o apliquen

e se diferencie o que é artesan do
que non &, pois concretamente nos
ultimos anos vemos como existe
moita fraude na elaboracién de
xeados. Tamén para o consumidor

é moi importante, unha garantia de
calidade e sobre todo de proceso: que

non o leven a engano como até agora.

Para empregar os distintivos
identificadores dos produtos
artesans, as empresas teran que
inscribirse no rexistro pertinente.
Pensades que isto vos pode traer
outros beneficios a maiores?
Esperemos que si. O mais importante

«A nosa materia
prima provén de
produtores pequenos
e artesans coma nos>

é que nos traia un selo de calidade,
pero tamén unha promocién do noso
produto non sé a nivel galego, senén
tamén estatal. Confiemos en que
tamén no ambito da Administracion
sexa unha lifia mais para a obtencién
de axudas, e que as pequenas
empresas artesas poidamos mellorar
na lifia de producidn, pero tamén

na promocion e venda de produtos.
Ata agora non contabamos con
ningunha lifia de axuda nin de
investimento na nosa producién.
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INICIATIVAS

A cervexa Toupina
e os valores da
agroecoloxia

Recollendo a testemuria
polo amor e o coidado da
terra, Toupifa elabora
cervexa ecoldxica

con maltes e lupulos

da terra. Ademais de
produto ecoldxico, a
partir de agora podera
distinguirse como
«produto artesan>.

O enxefieiro agricola Carlos Brea,
asesor en cultura ecoldxica, impartia
cursos para xente interesada

en elaborar a sta cervexa ou en
embarcarse no mundo da cervexa
artesa al6 por 2013. Pouco a pouco,
xunto a tamén enxefieira agronoma
Elena Diaz, foi madurando a idea de
crear unha cervexa ecoldxica propia

nas terras familiares de Lagazds
(Lalin). Con este nome queria
homenaxear o legado de «Toupa>>,
o familiar que lle transmitiu o
compromiso e o coidado da terra. <A
nosa filosofia é a de elaborar todo

en ecoldxico», explica Brea, que
participou no proceso de creacién

da norma técnica que rexera a
producién artesanal do Grupo 7 do
Decreto da artesania alimentaria
(Elaboracién de Cervexas). «Que

a Agacal contase co sector para a
elaboracién da normativa é algo

moi positivo>, sublifia. Confia en
que o decreto supofia «unha clara
diferenciacién do produto artesan do
convencional>. As cervexas artesas
como Toupifia poderan identificarse
como «produtos de calidade,
naturais, e sé poderan conter materias
primas nobres>>, explica Brea. Na
norma técnica que esta en proceso
de elaboracién, esta previsto que sé

A cervexa Toupifia

ten unha producién
pequena, de non mais
de 30.000 litros ao ano

se poidan empregar catro cereais:
0rX0, centeo, trigo e avea. Polo tanto,
para contar co distintivo de cervexa
artesa non se poderian empregar
nin millo nin arroz, habituais
engadidos na elaboracién das
cervexas industriais para obter mais
rendemento no produto e abaratar
os custos de producion. A maneira
de embotellar e de fermentar seran
tamén especificas e permitiran,

en parte, a individualizacién do
produto da que fala o decreto.

A cervexa Toupifia ten unha produciéon
pequena, de non mais de 30.000 litros
ao ano, en parte porque o seu espazo
de estocaxe é tamén reducido. Ese é

outro dos requisitos para ser produto
artesan: o limite da producién ou
facturacion anual. Como outros
produtos cuxa producién é limitada,
non poden competir no mercado
coas cervexas industriais, e por iso
Toupifia s6 se pode atopar en tendas
especializadas e en restaurantes, mais
hai un sector da poboacién que esta
xa a demandar produtos locais, km 0,
naturais e respectuosos co ambiente,
diferenciados e obtidos en pequenas
produciéns que artesans/as

como Carlos Brea e Elena Diaz poden
controlar de primeira man. A partir
de agora, os produtos identificados
como «artesans> fardn estas
caracteristicas mais visibles.
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PRODUTOS

O requeixo

O requeixo é un tipo de queixo resultado da
fermentacién do leite cru ou pasteurizado. Unha
vez callado (optativamente, coa axuda da adicion
de callo), eliminase a fase hidrica en maior ou
menor grao, e obtense un requeixo de diferentes
texturas en funcion da sia humidade.

Actug,lmente) aAgacal estd a Non debemos confundir este
coordinar os encontros co sector . .

para que axifla a norma técnica quelxo fresco, 0 rquelxo,
deste produto poida sair 4 luz e, con outro produto lacteo, o

posteriormente, acollerse ao Decreto chamado « requesén >
que regula a artesania alimentaria.

Ollo! Non debemos confundir este

queixo fresco, o requeixo, con

outro produto lacteo, o chamado

«requesén>>, que se elabora co

lactosoro sobrante da producion

de queixo (e que é, por tanto, un

subproduto do queixo). >>>
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>>> 0 requeixo

Este aspecto diferenciador é o

que mais importancia tera para o
sector, que vén reclamando desde
hai anos un recofiecemento do
produto e do seu nome como produto
galego tradicional e diferenciado

do «requesén> que se elabora
noutras zonas de Espafia.

Este sera un dos aspectos mais
positivos do feito de que o requeixo
pase a formar parte da gran familia
de produtos alimentarios artesans
que regulard o Decreto da artesania
alimentaria, sen prexuizo de que, a
maiores, no futuro se poida conseguir
unha marca de calidade propia para

0 requeixo, como unha DOP ou IXP.

Elaboraqiép e
caracteristicas

O requeixo é un produto de lenta
calladura acida do leite enteiro (cru ou
pasteurizado), ao que sé se lle permite
engadir fermentos lacteos e callo. A
callada desorase escorréndoa en sacos
durante un periodo mais ou menos
longo, dependendo da consistencia
que se queira obter. Esta caracteristica
de escorrelo en sacos é propia do
requeixo galego e non se da en ningun
outro tipo de queixo fresco. Esta

prohibido o uso doutros ingredientes
que non sexan o callo e os fermentos
de modo natural presentes no leite
cru. As caracteristicas fisicoquimicas
esta previsto que contemplen un pH
entre un 4,4 e un 4,8 e un contido de
materia graxa sobre extracto seco de
entre o 45% e 0 65%. Quedan ainda
por definir outros parametros como
a humidade ou o extracto seco total.

A presentacion e a
posta en valor
O Decreto da artesania alimentaria

sinala que se debe promover a
sostibilidade e o respecto ao

ambiente na presentacion do produto.

Combinar isto co emprego dun
envase atractivo é un auténtico reto,
sobre todo para produtos como o
requeixo, pois non é doado substituir
os plasticos sen que a marxe
economica se estreite demasiado
para as persoas elaboradoras.

Da casa ou da montana

Agardamos que o requeixo sexa
proximamente un produto artesan e
que, ao igual que outros produtos, se
poida acoller as epigrafes de «produto
da casa> e «produto de montafia>,
en funcién de se é elaborado con

leite da propia explotacién ou se

a elaboracion se fai nunha zona
cualificada como «de montafia> e
con leite desa mesma procedencia.

Producion limitada

De acordo co decreto que regula a
artesania alimentaria, o volume de
producion ten que ser limitado e debe
especificarse na norma técnica de
cada produto. O obxectivo é garantir
a intervencion directa e persoal da
artesa ou artesan na elaboracion.
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ENTREVISTA

Jose Luis Cabarcos
Director da Agacal

Por que era necesaria a elaboracion
dun decreto que regulase a artesania
alimentaria? O decreto supén o
desenvolvemento da Lei 2/2005, do 18
de febreiro, de promocion e defensa
da calidade alimentaria galega. Esta
lei xa recofiecia a necesidade dunha
regulacion para recofiecer e fomentar
os valores econémicos, culturais e
sociais que representa a artesania
alimentaria, preservar e conservar

as empresas que elaboran produtos
alimentarios de xeito tradicional e
estimular o seu establecemento. O
fenémeno da globalizacién é moi
patente no sector alimentario, o

que implica unha uniformidade

cada vez maior na producion de
alimentos. Por iso é obriga das
administracions publicas establecer
medidas para conservar a tradicion
alimentaria local e protexela fronte a
estandarizacion derivada das formas
modernas de producién. O feito de
que esta tradicién estea sustentada
no cofiecemento de artesans e artesas
que residen maioritariamente no

medio rural fai ainda mais urxente

a adopcion de medidas, como a que
supon esta regulacion, orientadas a
manter o patrimonio alimentario. Se
isto é importante con caracter xeral,
en Galicia, terra na que existe unha
moi diversa producion alimentaria

de calidade baseada en pequenas
empresas e explotaciéns, ainda é mais
necesario. O decreto vai permitir que
eses pequenos produtores poidan
competir con mellores ferramentas
nun mercado tan complexo como é

o alimentario. A maiores, facilitase
aos consumidores a eleccién dos
produtos que demandan, produtos
cunha elaboracién esmerada e con
materias primas de primeira calidade.

En poucas palabras, cales son os
aspectos definidores da artesania
alimentaria? Eu definiria a artesania
alimentaria como unha actividade de
producién de alimentos que parte de
materias primas de elevada calidade,
seleccionadas polo artesan ou a artesa
e que son transformadas mediante a

sUa intervencion directa

e persoal dando lugar a
produtos individualizados.
O uso de medios mecanicos
esta limitado para evitar

a producion en serie e

a maioria dos aditivos
estan prohibidos,
restrinxese o seu uso a
aqueles absolutamente
imprescindibles e sempre
con cantidades moi
limitadas. O resultado
final é un produto de
calidade coa pegada

da persoa artesa.

Cando poderan verse

no mercado produtos

coa marca da Artesania
Alimentaria? A aplicacion
practica desta regulacion non
podera ser completa ata a aprobacion
das primeiras normas técnicas
especificas dos diferentes tipos

de produtos (queixos, xeados,
derivados carninos, etc.). >>>
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Entrevista con
José Luis Cabarcos

>>> Agora estamos traballando
nunha orde pola que se vai
aprobar o primeiro lote desas
normas técnicas, de xeito que en
pouco tempo comezara a haber
produtos artesans no mercado.

Cales foron as principais dificultades
que vos atopastes a hora de redactar
o texto do decreto? Abordar esta
regulacién non foi sinxelo, posto

que no sector alimentario conflien
multitude de normas que regulan a
producién e a comercializacion dos
alimentos, as cuestions relativas a
hixiene e 4 seguridade alimentaria, a
etiquetaxe e a informacion as persoas
consumidoras, etc. Por outra parte,

a regulacion afecta todos os sectores
do amplo abano dos produtos de
alimentacién, dende os elaborados
carnicos aos lacteos, pasando polas
conservas vexetais, os derivados da
pesca, da acuicultura e do marisqueo,
os produtos de panaderia, pasteleria
e confeiteria, ata as cervexas ou os
licores, por pofier algtins exemplos.
Cada un destes produtos ten normas
propias que deben ser tidas en conta
a hora de facer a regulacién da sta
producién artesanal, como tamén
hai que ter en conta a tipoloxia

e as particularidades de todas as
pequenas empresas alimentarias que

temos en Galicia. Tratouse de facer
unha normativa util e, a0 mesmo
tempo, non discriminatoria.

Cales seran os beneficios que obteran
as empresas artesanais que se
inscriban no Rexistro da artesania
alimentaria? O beneficio mais directo
e obvio é o de poder utilizar o logotipo
comun que se vai desenvolver para
identificar os produtos acollidos a
este selo de calidade. Isto vai permitir
que empresas de moi pequeno
tamafio e cun custo minimo tefian
unha marca comun que garantira a
sia calidade co aval da Agacal, isto

¢, da Administraciéon autonoémica
galega. Ademais, as empresas
inscritas no Rexistro da artesania
alimentaria poderan aproveitarse

das camparfias promocionais que a
Administracién faga destes produtos
(campanas publicitarias, feiras,
certames comerciais ou outro tipo

de eventos). Por ultimo, tamén se
considera que a inscriciéon no Rexistro
da artesania alimentaria outorgue
unha consideracion preferente nas
lifias de axuda que a Administracion
autonomica estableza para o fomento
da actividade da industria alimentaria
en xeral, sen descartar a posibilidade
de que se establezan lifias de axuda
especificas para o fomento e a
promocién da «artesania alimentaria.

O PAPEL DE...
Agacal

E 0 6rgano de control da actividade
alimentaria artesa e, como tal,
pode facer auditorias e visitas
aleatorias. As empresas tefien

a obriga de establecer autocontrois
sobre as suas condicions hixiénico
sanitarias, a rastrexabilidade dos
produtos artesanais (diferenciados

QUEN SON...

O Consello Galego da
Artesania Alimentaria

E 0 6rgano consultivo, asesor e de
participacién. Esta conformado por
representantes da Xunta de Galicia e por
representantes do sector. O Consello
realiza estudos e propostas sobre o
fomento, a proteccion, a promocion

e a comercializacion da artesania
alimentaria, regulamentacions das
empresas e dos produtos artesanais
alimentarios, modificacions dos requisitos
para exercer a actividade, inclusién

de novas actividades artesanais ou
regulacién da etiquetaxe, presentacion
e publicidade, entre outras funciéns.

doutras lifias de produtos) e a
contabilidade diferenciada dos
seus produtos. Outras obrigas

son as de comunicar a Agacal as
sanciéns por infracciéns graves en
materia de sanidade, proteccion
das persoas consumidoras ou
defensa da calidade alimentaria.

As asociacions artesanais
alimentarias

Son entidades sen animo de lucro

que agrupan empresas artesanais
inscritas no Rexistro da Artesania
Alimentaria. Os seus obxectivos son

a proteccion, o fomento, a formacion

ou o desenvolvemento da artesania
alimentaria en Galicia, e poden ser
beneficiarias das axudas para o fomento
e a promocién da artesania alimentaria.
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ACTUALIDADE

DECRETO 174/2019,
do 19 de decembro,
polo que se regula

a artesania alimentaria

Presentacion oficial do Decreto
polo que se regula a Artesania
Alimentaria no Pazo de Quian.

O conselleiro do Medio Rural, José Gonzalez, presidiu o acto de
presentacion do Decreto polo que se regula a artesania alimentaria
en Galicia o 28 de outubro no Pazo de Quian, en Sergude. Na

sUa intervencion resaltou a aposta do Decreto “pola arte, polo

san e polo galego> e a siia confianza en “engrandecer a riqueza
cultural de Galicia> e en seguir impulsando o que foi e é “unha
economia basica para moitas familias do medio rural>.

José Luis Cabarcos, director da
Agacal, amosouse convencido das
vantaxes que este selo traera para os
pequenos produtores alimentarios

a curto e medio prazo. Pola sua
banda, Ricardo Rivas, xefe da Area
de Calidade Alimentaria, e Xoan
Concheiro, xefe do Departamento de
Proteccion da Calidade Diferenciada,
explicaron polo miido os aspectos
mais relevantes do decreto e de
como funcionara, e destacaron que,
grazas a nova normativa, poderanse
diferenciar e protexer os produtos
que realmente son artesans dos que
non o son. A orixe desta normativa,
segundo explicou Rivas, é a

crecente “tecnificacién da industria
alimentaria», que
dalgun xeito pode
“pofier en risco as
pequenas producions
tradicionais elaboradas
por pequenas
empresas> . Por tanto,
un obxectivo basico
desta regulacion é
“conseguir que poidan
seguir subsistindo>>.
Canto a parte do
control de calidade,

“a mais arida», Xoan
Concheiro explicou

que “é moi importante no esquema
xeral de producién e diferenciacién
dun produto galego de calidade>>.
Ainda que a calidade é un concepto
“dificil de definir>>, pasa por
escoller unha “materia prima boa,
diferenciada, cun proceso mimado de
elaboracion e cunha presentaciéon»>.
E tamén fundamental o “respecto

a saude, a hixiene e ao ambiente>,
e por suposto debe cumprir a
normativa basica. A diferenciacion
dos produtos é outro eixe basico
para os produtos artesanais, tratase
dunha “forma de facer> baseada
na figura da persoa artesd, que
deixa a sia pegada no produto.
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Para a persoa consumidora supon
unha vantaxe poder distinguir
determinados produtos co valor
engadido do que é “da terrifia> .

As normas de cada alimento son
variadas e cada unha delas marcara as
practicas permitidas e as prohibidas,
as posibilidades de mecanizacion
-sempre limitadas- e os limites de
producion polo artesan ou artesa.

As primeiras normas técnicas,
actualmente en fase de elaboracion,
son o resultado de multiples
encontros e debates cos grupos
técnicos de artesans.

No acto participaron tres operadores
de referencia en Galicia: Carlos

Brea, de Cervexa Toupifia, obradoiro
de cervexa de Lagazds (Lalin);
Alberto Rodriguez, da Pasteleria
Estilo, obradoiro de confeitaria

de Melide, e Brigida Hermida, de
Xearte Brigitte, obradoiro de xeados
de Santiago de Compostela. Os tres
artesans explicaron como son os
seus procesos ata chegar ao resultado
final dos seus produtos estrela e
conversaron nunha mesa redonda.

Na canle de Youtube de Experiencias
de Calidade podes visualizar

os videos desta presentacion:
https://i.gal/streamingagacal

il A

O decreto foi presentado tamén
no pasado outono na sede da
Escola Galega de Administracién
Publica (EGAP), noutro acto
onde participaron Carlos Brea,
de Cervexa Toupina; Esther
Ordériiez, presidenta do Consello
Regulador da IXP Mel de Galicia
e Paula Patifio, produtora das
conservas vexetais A Castrexa.

% Xacobeo 2021 thCIB
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