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Os sabores da Ribeira Sacra

SE NON FAI moitos anos a Ribeira
Sacra era a gran descofiecida, non
{a ser menos que na zona existen
a confluencia de varios climas de
orixe continental, influencia at-
ldntica e uns microclimas ribei-
réns de caracteristicas mediterra-
neas, o que da orixe a unha flora
moi variada e potenciais de produ-
cién diversos e tamén a un nicho
importante de aromas naturais
dentro da nosa Galicia.

Esta diversidade enriquece a
dieta diaria e en definitiva a nosa
dieta atldntica 4 que defendemos
con autenticidade porque se trata
da posibilidade dunha oferta com-
pletisima e ademais pode ofrecer
moito da dieta mediterranea de
granrecofiecemento a nivel mun-

A Ribeira Sacra ofrece unha
gastronomia a base de materias
primas tipicas de toda Galicia: lei-
te, carne das diferentes especies
tanto salvaxe como domésticas,
mel, patacas, polbo, etc., etc.,
pero ten outros pluses que son os
que a poden identificar como algo
especial e que ademais nos brin-
dan aromas

Na Ribeira Sacra recupemse un
produto como foi o vifio, en vis-
poras da trifulca social armada
polo mundo sanitario sobre se era
un produto alimenticio ou non,
quedando en que 0 é, outra cousa

eamedida en que se debe tomar.
Abre o vifio a finais do veran cos
aromas da vendima, para conti-
nuar todo o inverno ofrecéndonos
unhas ducias de aromas para dis-
frute dos consumidores, cando se
abren as botellas pertinentes.

£ na Ribeira Sacra onde se le-
vanta a lebre na recuperacién do
aceite galego chegando na actua-
lidade a unha fase de elaboracién
excelente. O aceite é basico hoxe
tanto na gastronomia medite-

- Iranea como na atlantica, sendo

elemento xmpresundxble para
non desvirtuar as caracteristicas
e potencias das materias primas,
chegando a ser sublime ese aceite
n0s0 cos grelos e aparecendo esa
mistura de aromas os
certa medida pola presencia dos
climas anteditos, indo dende sua-
vidade ata 0 amargo e a aprecia-
cién de distintas froitas nos eflu-

Nas pendentes das ribeiras,
onde se da unha froita marabi-
llosa pero sen explotar, pédense
ofrecer produtos de horta estupen-
dos, ealgo de froita onde o aroma
natural da madurez resalta como
no caso das pavias, que excitan o

Cando se lle ven as orellas 6
outono profundo, despoisda ven-
dima, aparece a castaia cos seus
aromas castaiieiros recendendo
nas prazas e nas feiras dos magos-
tos inundando as pituitarias e aso-
ciando xa 6 frio que se achegou.
E a castana un b6 maridaxe para
ese vifio ribeirao que xunto coas
avelds e as noces fan o trfo perfeto

Un momento da vendima na Ribeira Sacra. Az

da froita seca dentro da Ri'belra

Zas que en calqueira horto fami-
do produto dos micropomares,
prolongandose na sidrerfa que
despois

na’ autéctona que nos axuda a
facer historia.

A quen non lle chegan os aro-
mas da empanada das diferentes
panaderias da zona sur de Lugo?,
onde Monforte é o niicleo princi-
pal. Por imperativos bioloxicos
desaparecemnasempanadasde
papuxas, pero podense sustituir
polas de anguias e toda unha di-
versidade derecheos comoen toda
Galicia. Esta terra brindanos bé
pandeolor que quita a fame, polo
que espero que estean na L.X.P.
pertinente de pan galego e que

. Nas pendentes das

ribeiras podense
ofrecer produtos de horta

estupendos e froitas que
excitan o padal»

' A Ribeira Sacra, polas
suas condiciéns

climaticas, é unharaifados

sabores e aromas dentro da
nosa Galicia»

sirva para a recuperacién da pro-
ducién de cereal e outros produc-
tos alternantes. E terra de fama
neste aspecto, tanto polo aprecio
do consumidor como pola profe-
sionalidade dos obradores.

Non podemos esquecer asnosas
cereixas, as que sempre reivindi-
caremos, porque non podemos
deixalas desaparecer, froita de
goz0 4 vista, apetecida 6 padal e
aroma non intenso pero especial
cando se abre. Podiamos seguir
con moitas materias primas ex-
quisitas, pero non debo esquecer-
me doutras cousas elaboradas,
das que disfrutamos todo ano
como son as bicas que entre Cas-
tro Caldelas e Trives son o niicleo
principal. Neste capitulo de re-
posteria non podemos esquecer
os coquifios, os bordados e tartas
de améndoas, do convento das
Bernardas.

Podiamos continuar, cos figos
pasos de Ribas de Sil que son ver-
dadeira gloria

en Monfarte apesares de ser Gali-
cia unha sociedade micéfoba, que
por fin evolucionou superando esa
fase.

Entre tantas materias e pro-
dutos, tamén se pode afirmar
categoricamente que en Galicia
no mundo dos embutidos mello-
Tamos a nivel xeral unha barba-
ridade, peroun codelo de pan con
chourizo na ribeira é bocado para
anagar o padal e as fosas nasais,
invitando sen dibida a mollarse
aboca cunha cunca de vifio fres-
co das adegas. Dase na ribeira a
circunstancia de que a pesar do
calor, o0 embutido evoluciona na
Polo que cando a fame apreta e os
recordos afloran, posiblemente
ese simple combinado sexa excel-
so habitante do subconsciente e
consciente.

Como é facil deducir, existen
materias e tradiciéns para ser algo
orixinais na gastronomia da zona,
tendo que xuntar en conciencia
as novas correntes culinarias, as
novas tecnoloxias, tradicion e pro-
fesionalidade, para darlleun pulo
2 orixinalidade en canto a platos
adatados as diferentes estaciéns
doano.

A Ribeira Sacra polas sias con-
diciéns climaticas é unha raffia
dos sabores e aromas dentro da
nosa Galicia, e ten que sabeloven-
der divulgando as stias caracteris-

ticas e xogar entre a realidade e a
imaxinacién, que ten condiciéns
para facelo como lugar tinico neste
planeta. desde o primeiro
momento falamos da maridaxe
do vifio con certos produtos ga-
legos, creo que agora chegamos
algo tarde, pero recuar endexa-
miais, polo que debemos xogar co
Vifio e outras materias primas ou
produtos, tanto culinariamente
como gastronomicamente, para

un incremento no reclamo
do consurnidor e do viaxeiro, que 6
remate é acadar a coroa para toda
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El Taller de Paco
Roncero abrira
para unha ducia
de ceas exclusivas
en outubro

EFE
MADRID. El Taller de Paco
Roncero, onde o cocifieiro

| desenvolve o proceso creativo

de La Terraza del Casino, con
diias estrelas Michelin en Ma-
drid, abrira por primeira vez
2o piiblico para doce ceas ex-
clusivas durante outubro.
Tratase dun espazo multi-

| sensorial, onde sons, imaxes

e aromas completan a degus-
tacién de cada prato, que o
cocifieiro madrilefio s6 abre
para eventos de grupos e em-
presas, ainda que nas noites
dos mércores, xoves e venres
de outubro ofrecerd doce ceas
Ppara case cen comensais.

Oment con maridaxe, cuxo
contido non se desvelou, ten
un prezo de 235 euros e serd
presentado polo propio Ron-
cero e o seu eqmpo Ademais,
0 cocifieiro sentara a cear cos
comensais nunha cea que ain-
da non ten data e cuxo custo
sera de 360 euros.

As reservas, abertas ata
completar o aforo de oito per-
soas por noite, poédense facer
en La Terraza do Casino, infor-
mou NH Hotel Group.

Villanueva de los
Infantes busca
entrar no libro
Guinness co pisto
mais grande

o :
MADRID. Unha tixola de mais
de 4 metros de didmetro coci-
fiard a lume lento 1.500 quilos
de pemento, 700 de tomate e
case 400 de carne para elaborar
o pisto mais grande do mun-
do, un evento que Villanueva
de los Infantes (Cidade Real)
impulsou en 2003 e que nesta
edicién pretende entrar no Li-
bro Guinness de los Récords.

O Pisto Xigante, unha ac-
tividade celebrada o primeiro
fin de semana-de setembro
desde 2003 no marco da Fiesta
del Pimiento de Villanueva de
los Infantes, pretende dobraro
récord rexistrado na siia mes-
ma categoria, un ratatouille
—parente francés do pisto es-
pariol—de 563 quilos.

Para conseguir o obxectivo
e elaborar de 9.000 a 10.000
raciéns do prato , o sibado 3
de setembro 300 voluntarios
comezardn a ‘cortd’ de 1.500
quilos de pementos de Infan-
tes, unha «variedade tinica».

0 domingo o pisto elabo-
rarase, nunha tixola de 4,20
metros de didmetro sobre lefia
de acifieira.



