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O FUTURO DO SECTOR: A MEXILLA

Gozar de Mexillón de Galicia 
resulta sempre unha experiencia 
moi satisfactoria. Como protago-
nista dunha receita de alta cociña 
ou elaborado da maneira máis 
sinxela, o mexillón co selo da DOP 
é a culminación dun percorrido 
que ten a súa orixe nas rochas das 
rías. Desde fai xeracións é aí onde 
os produtores acoden en busca da 
semente que acabará nas cordas 
das bateas ata a súa retirada como 
exemplar apto para a súa comer-
cialización.

Non é un proceso sen máis. É 
unha tarefa con serios riscos para 
a integridade dos bateeiros, unha 
circunstancia que non impediu que 
pais e fillos a interiorizaran como 
algo consustancial ao seu traballo, 

un matiz que pode evocar rutina 
pero que dista de selo, porque 
acceder ás pedras adquire un 
significado que vai moito máis alá 
da simple provisión de semente. A 
obtención desa semente é o mellor 
exemplo da interacción respectuosa 
entre o home e o medio no que 
desenvolve a súa actividade, unha 
relación vinculada a un proceso 
biolóxico (a desova do mexillón) 
que converte as rías nun auténtico 
criadeiro natural de mexilla.

Pero por encima de calquera 
outra consideración, é a base sobre 
a que se sustenta un sector socioe-
conómico de enorme relevancia 
en Galicia. A produción de mexi-
llón depende de que os bateeiros 
poidan dispoñer dese recurso co 

que abastecer as súas bateas. Por 
iso, ter dereito ao acceso á mexilla 
é vital para garantir a estabilidade 
do cultivo, a súa viabilidade futura 
e, polo tanto, a de conserveiras, de-
puradoras, construtores de bateas 
e de barcos… E por suposto tamén 
a doutros elos da cadea de valor 
como o transporte. Unha parte 
moi substancial das mercadorías 
que saen de Galicia con destino 
ao resto de España e Europa está 
capitalizada polo mexillón, xerando 
un movemento económico moi 
importante que viabiliza e reforza 
esta actividade. Por iso é polo que 
se trata dunha potestade amparada 
pola Lei, en concreto o dereito his-
tórico dos produtores para asegurar 
o aprovisionamento da semente 
nos bancos naturais sen que se 
altere o equilibrio ecolóxico da zona 
costeira.

Esa capacidade está a verse 
seriamente limitada por unha serie 
de decisións que derivaron nun en-
frontamento entre sectores produ-
tivos que sempre desenvolveran a 
súa actividade á marxe de disputas. 
Mexillón de Galicia xa mostrou 
publicamente a súa posición en 
diversas ocasións defendendo a 
postura dos bateeiros porque niso 
vai a propia supervivencia do sector 
e de toda a súa cadea de valor.

Para o Consello Regulador, as 
diferentes actuacións distan moito 
de ser as correctas xa que limitan 
seriamente a recollida de semente 
no litoral despois de que moitas das 
zonas ás que sempre se accedeu 
sen impedimentos foran vetadas e 
sen unha perspectiva científica de 
que o escenario actual vaia a modi-
ficarse. De feito, a sensación é que 
as apresuradas decisións ás que 
estamos a asistir nas últimas datas 
non só non axudan a atopar unha 
saída ao problema ao que o sector 
foi abocado, senón que poñen de 
manifesto certo grao de improvisa-
ción que afecta gravemente a toda 
unha industria crave da economía 
galega.

www.mexillondegalicia.org

Un sector crave que 
esixe solucións
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Crear novos momentos 
para gozar do Mexillón 
de Galicia e do Cava, 
aumentando a consi-
deración de compra na 
mente do consumidor 
é o reto que afrontan a 
DOP Mexillón de Galicia 
e a DO Cava na campa-
ña de comunicación e 
promoción conxunta na 
que participan e que se 
prolongará ata 2025. A 
iniciativa enmárcase na 
“Nova política de promo-
ción” da UE e conta cun-
ha dotación orzamentaria 
de 4 millóns de euros, 
dos que o 70% provén de 
Europa e o 30% restante 
das achegas de ambos 
Consellos Reguladores.

Eses recursos dan 
soporte a un programa de 

traballo a través do que 
se levarán a cabo accións 
para incrementar o coñe-
cemento e recoñecemen-
to de ambas marcas de 
calidade, así como para 
asociar tanto a Mexillón 
de Galicia como a Cava 
cos valores dos produtos 
europeos (calidade, ras-
trexabilidade, seguridade 
alimentaria e sustentabi-
lidade).

Para esa tarefa recorre-
rase a diversos formatos 
e soportes comunicativos 
buscando alcanzar unha 
cobertura o máis ampla 
posible. Utilizaranse por 
tanto medios tradicionais 
como a prensa escri-
ta, onde se publicarán 
artigos e reportaxes sobre 
ambas marcas de calida-

de, como outros dunha 
gran penetración como 
a televisión, coa emisión 
de anuncios en horarios 
de máxima audiencia. A 
campaña terá outro dos 
seus apoios fundamen-
tais na internet, cunha 
páxina web que se creará 
ao efecto, redes sociais, 
vídeos, blogs...

Igualmente, organiza-
ranse eventos específicos 
para a prensa, encontros 
con empresas, xornadas 
de promoción en punto 
de venda en mercados 
gastronómicos e estable-
cerase unha canle de co-
municación permanente 
con xornalistas e bloggers 
de referencia que axuden 
a trasladar á audiencia as 
bondades de Mexillón de 
Galicia e Cava.

Esa diversificación de 
accións ten como finalida-
de influír sobre os diver-
sos actores aos que vai 
dirixido este plan, neste 
caso o consumidor final, 
os líderes de opinión e a 
gran distribución. 

O noso consumidor 

tipo sería unha persoa 
de entre 25 e 45 anos 
responsable da compra 
no fogar e que busca 
produtos de calidade, 
saborosos e sostibles. 
Ademais, preocúpalle a 
orixe do que compra.

Os líderes de opinión 
serán os encargados de 
trasladar as nosas men-
saxes a través de publica-
cións en medios escritos 
ou dixitais relacionadas 
co deporte, a saúde e o 
estilo ou hábitos de vida.

 Respecto á gran 
distribución, intégrana 
os xefes de compra das 
empresas e os super-
mercados que apostan 
polos produtos con orixe e 
calidade garantida e que 
se identifican con valores 
como a sustentabilidade, 
a seguridade alimentaria, 
métodos de produción…

A campaña para 
promocionar Mexillón 
de Galicia e Cava 
toma forma

       Á presentación 
oficial deste proxecto 
convidaranse a 60 
xornalistas para que 
coñezan a envergadura 
das accións que se van 
a desenvolver, entre 
as que se inclúe unha 
visita anual dos medios 
informativos a Galicia e 
Cataluña para que entren 
en contacto co medio no 
que se produce Mexillón 
de Galicia e Cava e 
perciban os valores que 
os fan únicos (o clima, a 
paisaxe, as persoas…).

Visitas a 
Galicia e 
Cataluña



A Consellería do Mar e 
o Consello Regulador da 
Denominación de Orixe 
Protexida (DOP) Mexillón 
de Galicia asinaron un 
convenio para o desenvol-
vemento de accións que 
redunden na mellora da 
comercialización do mexi-

llón con DOP, así como 
na súa promoción ante os 
consumidores. Conta cun 
orzamento de 320.000 
euros.

 Esta colaboración, 
cofinanciada co Fondo 
Europeo Marítimo e de 
Pesca (FEMP) e que vai 

estar vixente ata o 30 de 
novembro, permitirá levar 
a cabo distintas accións 
de promoción e difusión 
da calidade do Mexillón 
de Galicia para mellorar 
os resultados do sector 
acuícola e das industrias 
relacionadas con el nos 
ámbitos da comerciali-
zación, a promoción e o 
consumo.

Entre esas iniciativas 
inclúense as destinadas 
a alcanzar notoriedade, 
para o que se elaborarán 
contidos para divulgar a 
través de soportes en liña 
e nos que participarán 
coñecidos influencers con 
capacidade de incremen-
tar o alcance da mensaxe 
de Mexillón de Galicia. 

Tamén se potenciarán 
os vínculos con represen-
tantes da gran distribu-
ción, xornalistas, represen-
tantes da Administración 
e da restauración, aos que 
se lle enviarán un lote de 
3 conservas da edición 
exclusiva de Mexillón de 
Galicia en escabeche, 
así como unha bandexa 
dun quilo de Mexillón de 
Galicia en fresco.

O acordo ten un apar-

tado para as empresas 
que comercializan os seus 
produtos co noso selo de 
calidade en calquera dos 
seus formatos (fresco, 
conxelado, pasteurizado, 
conserva…), ás que se lle 
ofrece participar nun even-
to promocional que facili-
tará a súa penetración no 
mercado e aumentará a 
visibilidade e demanda dos 
seus produtos. Esta acción 
contribuirá a aumentar o 
coñecemento e recoñece-
mento de Mexillón de Gali-
cia e, en consecuencia, a 
cantidade que o mercado 
e os consumidores finais 
están dispostos a destinar 
por adquirir productos co 
noso selo de calidade.

Dar a maior visibilidade 
posible á nosa marca é 
outros dos obxectivos e 
para conseguilo recorre-
rase a medios de máxima 
audiencia como a televi-
sión. Noutros casos, esa 
exposición cara ao público 
realizarase noutro tipo de 
escenarios, como o campo 
de golf de Meis, onde hai 
instaladas cinco maquetas 
de bateas co distintivo de 
Mexillón de Galicia.

www.mexillondegalicia.orgwww.mexillondegalicia.org
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    A elaboración dun calendario, 
unha axenda, a felicitación de 
nadal, viñetas de Luís Davila 
para publicar no noso Boletín 
informativo, así como diverso 
material de merchandising son 
outros apartados deste convenio, 
no que tamén se recollen 
iniciativas como a monitorización 
do rendemento do mexillón 

comercializado con selo DOP -co 
obxectivo de tomar as mellores 
decisións tanto na produción 
como na comercialización- ou a 
automatización do proceso de 
cocción do molusco, optando 
por enerxías renovables en 
substitución dos combustibles 
fósiles.

Calendario, viñetas, axenda...

Unha estratexia diversa 
para difundir a calidade 
do mexillón con DOP

CONVENIO COA CONSELLERÍA DO MAR
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Axudar ás empresas 
para que vendan os seus 
produtos certificados co 
selo de calidade da DOP 
Mexillón de Galicia dentro 
e fóra das nosas frontei-
ras. Con esa vocación 
naceu o Salón Mexillón 
de Galicia, cuxa segunda 

edición celebrouse o pa-
sado 30 de novembro en 
Madrid. O primerio foi en 
Santiago no mes de xullo. 

Mané Calvo, presidente 
do Consello Regulador da 
DOP Mexillón de Galicia, 
lembrou na súa apertura 
a relevancia do mexillón, 

un alimento inequivoca-
mente ligado a Galicia, 
próximo, da máxima 
calidade, controlado de 
forma moi rigorosa polo 
Consello Regulador, moi 
demandado e consumido, 
pero que aínda non ten 

o recoñecemento que 
merece, “por iso desde o 
Consello Regulador esta-
mos a implementar unha 
ambiciosa campaña de 
promoción que permita 
incrementar o coñece-
mento e recoñecemento 
que xa ten a nosa marca 
de calidade. E na procura 
deses obxectivos, Madrid 
era un destino evidente 
pola relevancia que lle 
proporciona ao noso 
salón”, subliñou Calvo.

O presidente agrade-
ceu ás empresas parti-
cipantes a súa presenza 
en Madrid e lembrou o 
compromiso do Consello 
Regulador “que sempre 
actuou, e seguirao facen-
do, como un sólido punto 
de apoio para as empre-
sas certificadas, poñendo 
a súa disposición os nosos 
recursos”. 

O acto contou coa 
presenza de Jose Luís 
Yzuel, presidente de Hos-
talería de España, Antonio 
Galán, presidente da Aso-
ciación de Empresarios de 
restaurantes e cafeterías, 
e José Antonio Aparicio, 
presidente de Hostalería 
de Madrid.

Para a realización deste 
evento, contamos coa 
colaboración da revista 
Hostelería y Restauración. 

MADRID ACOLLEU O SEGUNDO 
SALÓN MEXILLÓN DE GALICIA

       As empresas 
participantes nesta segunda 
edición do Salón Mexillón 
de Galicia foron: Amegrove, 
Angulas Aguinaga, Calvo 

Conservas, Conservas 
Dardo, Conservera Gallega, 
Escurís, Jelopa-Peperetes, 
Pescadona e Real 
Conservera Española.

Nove empresas estiveron 
na capital 

FOTO: Alberto Zapata



Que ocorre cando se aúnan nun 
mesmo proxecto as cualidades dun 
alimento sen igual, que ademais é o 
máis representativo da despensa ma-
riña de Galicia e que porta un selo de 
calidade diferenciada, co talento dun 
grupo de destacados cociñeiros?

Pois un resultado que está á altura 
dos seus protagonistas, Mexillón 
de Galicia e 12 profesionais que 
situaron a cociña de Galicia en cotas 
antes nunca alcanzadas. Esa con-
fluencia cristalizou nunha publicación 
cuxo título, “Receitas con Estrela”, 
xa deixa ben claro cales son as súas 
ambicións.

En 2018 Mexillón de Galicia 
iniciou unha frutífera colaboración 
cos cociñeiros da nosa comunidade 
que lucían a prezada estrela da guía 
Michelin. Algúns moi consolidados 
no Olimpo da gastronomía nacional 
e internacional e outros que se foron 

incorporando a ese exclusivo club. 
Eles son o relevo xeracional da coci-
ña de Galicia e quen ha de servir de 
guía aos que nuns anos alcanzarán 
ese rango. Desde entón, a sección do 
noso Boletín “A cociña de Mexillón de 
Galicia” converteuse nunha pasarela 
pola que desfilaron os autores das 
elaboracións deste receitario de luxo.

Lucía Freitas (A Tafona), Iria 
Espinosa (Árbore da Veira), Fernan-

do Agrasar (As Garzas), Pepe Solla 
(Casa Solla), Rafael Centeno (Maruja 
Limón), Miguel González (Miguel 
González), Julio Sotomayor e Daniel 
Guzmán (Nova), Iñaki Bretal (O 
Eirado da Leña), Pepe Vieira (Pepe 
Vieira), Manuel Costiña (Retiro da 
Costiña), e Yayo Daporta (Yayo Da-
porta) exhiben o mellor de si mesmos 
e sorprenden coas texturas, cores e 
sabores que acompañan ao protago-
nista, o Mexillón de Galicia, nunha 
vistosa coreografía.

Todos eles cóntannos un relato 
moi enriquecedor. Un compendio de 
técnica, talento, creatividade e tamén 
de amor polo seu traballo que ten 
como fío condutor un alimento cun-
ha relevancia que transcende o plano 
gastronómico. O sector do mexillón 
en Galicia, con Mexillón de Galicia 
no seu mascarón de proa, ocupa un 
posto crucial no noso tecido socioe-
conómico, na nosa cultura, a nosa 
paisaxe e a nosa identidade.

Todo iso reflíctese neste receitario, 
que o presidente do Consello Regu-
lador da DOP, Mané Calvo, cualifica 
de “síntese da excelencia” porque 
nel conxúganse un alimento excelso 
e a destreza duns profesionais que 
achegan outra visión de como tratar 
nos fogóns a este bivalvo, o primei-
ro produto de mar co distintivo de 
calidade DOP pola UE, levándoo a 
un nivel superior.

A publicación, froito dun convenio 
coa Consellería do Mar e financiado 
con fondos europeos, alterna un mo-
saico de fotografías de Xurxo Lobato 
e Óscar Vífer que plasman o traballo 
destes cociñeiros e que se comple-
mentan con outras que ilustran a 
envergadura deste sector conforma-
do ao redor de produtores, depura-
dores e transformadores, pero que 
se estende nun amplo abanico de 
actividades que deixan a súa pegada 
en moitas localidades de Galicia.

Toda unha invitación a adentrar-
se como un peregrino nun roteiro 
único que transita por ese camiño de 
estrelas en que se converteu a cociña 
de Galicia.

PROMOCIÓN
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Garantir a rastrexabili-
dade e seguridade alimen-
taria na cadea de valor 
do mexillón certificado é 
o obxectivo do proxecto 
Musselblock, no que a 
DOP Mexillón de Galicia 
é protagonista. Un paso 
máis no camiño cara á 
excelencia que se marcou 
o noso Consello Regulador.

Musselblock está coor-
dinado desde o Clúster 
Alimentario de Galicia 
(Clusaga) e nel partici-
pan, ademais da DOP, as 
entidades socias Perfect 
Numbers, Triple Alfa, Elige 
Data e a colaboración do 

asociado Tastelab. É unha 
iniciativa financiada polo 
Ministerio de Industria, Co-
mercio e Turismo a través 
da convocatoria 2022B do 
programa de apoio a AEIs 
(Agrupacións Empresariais 
Innovadoras).

A finalidade deste 
proxecto é desenvolver na 
cadea de valor do mexillón 
con DOP un sistema se-
guro e fiable que garanta 
a veracidade e inaltera-
bilidade da información 
asociada á rastrexabilidade 
e seguridade alimentaria. 
Articular esa estrutura re-
quirirá a recollida automa-
tizada de datos mediante a 
sensorización e a aplica-
ción de intelixencia artifi-
cial para elaborar modelos 
de análises preditivas.

O noso sector xera un 
amplo volume de informa-
ción pero ten unha baixa 
taxa de dixitalización. 
Musselblock liquidará esa 
carencia a través da opti-
mización de procedemen-
tos documentais e integra-

ción de toda a cadea de 
valor nunha solución dixital 
baseada en blockchain, 
mellorando dese modo a 
competitividade, eficien-
cia e rendibilidade dos 
distintos actores integrados 
na DOP grazas a eses mo-
delos de análise preditiva 
que ofrecerán estimacións 
de volumes e rendementos 
futuros, permitindo antici-
par colleitas, decisións de 
compra ou planificación de 
producións.

A tecnoloxía blockchain 
proporciona seguridade, 
transparencia, confianza, 
aforro de custos e inmedia-
tez (os datos trasládanse 
en tempo real). Ademais, 
unha vez introducida no 
sistema, esa información 
queda rexistrada perma-
nentemente, un valor 
engadido que fortalecerá 
a nosa estratexia orientada 
ao consumidor final posi-
cionando a marca Mexillón 
de Galicia, destacando os 
seus atributos diferenciado-
res, trasladando informa-

ción útil e afianzando a 
calidade, rastrexabilidade, 
seguridade alimentaria e a 
sustentabilidade.

Os seus beneficios 
repercuten en todos os 
elos do mexillón certifi-
cado, desde a batea, xa 
que permite optimizar as 
condicións ambientais e 
operativas, ata o resto de 
actores como depurado-
ras, cocedoiros, centros 
de transformación e a 
súa loxística, acentuando 
aspectos capitais como a 
rastrexabilidade e, polo 
tanto, a calidade. 

É un proxecto que 
responde ao que se espera 
dunha marca como Mexi-
llón de Galicia porque ro-
bustece aínda máis a nosa 
solvencia ante os consumi-
dores, que se colocan no 
centro da cadea de valor.

A nosa etiqueta é a 
fedataria de que se está 
adquirindo un alimento 
excepcional e producido, 
elaborado e transformado 
en Galicia. Por iso dispoñe-
mos duns férreos sistemas 
de control desde a extrac-
ción da semente na rocha 
ata a súa venda como 
produto final. Toda esa 
estrutura de seguridade e 
autenticidade reforzarase 
coa tecnoloxía blockchain, 
un plus de confianza para 
un mercado diverso e 
global, con clientes que 
queren saber que é o que 
realmente adquiren.

Este sector ten unha 
enorme variabilidade de 
materias primas e de pro-
cesos produtivos que esixe 
a un selo como o noso 
ofrecer unha rastrexabili-
dade fiable que asegure a 
calidade e homoxeneidade 
do produto final. A mellor 
garantía para o consumi-
dor.

Mexillón de Galicia segue 
avanzando cara á excelencia

O PROXECTO 
MUSSELBLOCK 
REFORZA A 
RASTREXABILIDADE 
E SEGURIDADE NA 
CADEA DE VALOR 
DA DOP CO USO 
DA INTELIXENCIA 
ARTIFICIAL
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  I+DI+D

Hoxe todos sabemos 
o que significa a 
trazabilidade dun alimento 
e a importancia e valor 
que este concepto ten 
para os consumidores, 
as administracións e os 
produtores, procesadores, 
elaboradores e 
comercializadores dos 
alimentos.

A trazabilidade 
alimentaria entrou nas nosas 
vidas a principios deste 
século coa publicación do 
Regulamento 178/2002. 
Como consecuencia da crise 
das vacas tolas desatada no 
Reino Unido, os rexedores 
europeos viron a necesidade 
de obrigar a que os 
alimentos foran rastrexables 
en todas as súas etapas 
como ferramenta para 
garantir a súa seguridade.

Pasados os anos unha 
nova problemática situouse 
no centro do debate 
alimentario europeo. O 
escándalo novamente salta 
nas Illas británicas, trátase 
da fraude da carne de 
cabalo. Hamburguesas, 
albóndegas... elaboradas 
con carne de cabalo en 
vez de con vacún, que 
se comercializaban sen 
advertir ao consumidor de 
dito cambio. Os estudos 
constataron que a fraude 
alimentaria era un mal 
que afectaba a moitos 
outro produtos: peixes e 
mariscos, aceite, viños, mel... 
Substitución de especies, 
incorrecta etiquetaxe sobre 
a orixe ou a composición, 
ou sobre o xeito en que foi 
producido un alimento eran 
e son algunhas facetas de 

esta problemática, na que se 
engana intencionadamente 
ao consumidor para obter 
un beneficio económico. 
Ante esta nova lacra, 
os rexedores europeos 
novamente concordaron 
en que a trazabilidade 
era unha ferramenta moi 
valiosa para combater 
este mal. Ao reforzo dos 
sistemas de trazabilidade 
había que sumar ademais 
o desenvolvemento 
de métodos analíticos 
harmonizados que 
permitiran mellorar os 
sistemas de control oficial 
na loita contra a fraude 
alimentaria. Un paso 
importante que deu a 
Comisión nesta cuestión foi 
crear en 2018 o Centro de 
Coñecemento para a Fraude 
Alimentaria e a Calidade 
(KC-FFQ). 

Dous anos despois 
a Comisión centra o 
debate alimentario na 
súa sustentabilidade coa 
publicación da Extratexia 
europea da granxa á mesa. 
Cambio climático, perda 
da biodiversidade, crises 
sanitarias... son algúns 
dos retos máis importantes 
aos que nos estamos 
enfrontando. Hoxe a 
Comisión trata de promover 
un sistema alimentario 
europeo xusto, saudable 
e respectuoso co medio 
ambiente. A necesidade 
de fomentar en Europa a 
produción local de alimentos 
saudables e de baixa pegada 
ambiental, o fomento do 
consumo de proximidade, 
a mellora dos ingresos dos 
produtores primarios e o 
reforzo da competitividade 
das empresas son 
cuestións que determinan a 
sustentabilidade do sistema 
alimentario europeo. E con 
esta premisa, a trazabilidade 

da orixe xeográfica dos 
alimentos gaña atención, e 
os alimentos europeos de 
calidade vinculada á orixe 
gañan protagonismo. 

Neste contexto o 
desenvolvemento de 
novidosos sistemas 
dixitais de manexo da 
información e de métodos 
para a autentificación 
da orixe dos alimentos 
son máis necesarios 
que nunca. E nesta liña 
seguimos a traballar dende 
o Consello Regulador. 
Hoxe participamos en 
tres proxectos que teñen 
un mesmo fin, fortalecer 
ao Mexillón de Galicia a 
través da mellora do seu 
sistema de garantías, para 
así prestar o mellor servizo 
aos consumidores e aos 
sectores do Mexillón de 
Galicia. Theros, Musselblock 
e Seafood-ID son tres 
proxectos que tratan de 
aplicar mellores ferramentas 
para a trazabilidade do 
Mexillón de Galicia e para 
o control e detección da 
fraude alimentaria. En 
alianza cos mellores grupos 
de investigación nacionais 
e europeos e abordando 
novidosas estratexias: 
blockchain, secuenciación 
masiva do contido dixestivo 
do mexillón... Que imos polo 
bo camiño é indubidable, 
que o reforzo dos nosos 
sistemas de trazabilidade 
e de control son unha 
cuestión clave na que 
seguimos invertendo grandes 
esforzos e recursos, tamén. 
O noso presente e o noso 
futuro segue vinculado á 
innovación para acadar a 
mellor trazabilidade dos 
produtos do Mexillón de 
Galicia.

Departamento de I+D+i 
de Mexillón de Galicia

TRAZABILIDADE, A MELLOR 
FERRAMENTA CONTRA A 
FRAUDE ALIMENTARIA

www.mexillondegalicia.org
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O proxecto “Sana el hoy” é unha 
iniciativa destinada a promover a saú-
de alimentaria desde a idade escolar. 

Está desenvolvida por un equipo de 
nutricionistas e apoiada pola Conselle-
ría de Educación. Mexillón de Galicia 
é partícipe deste proxecto que xa 
protagonizou dúas sesións de traballo 
no mes de decembro, unha no Co-
lexio de Educación Infantil e Primaria 
Carlos Casares, de Xinzo de Limia, e 

outra no Colexio de Educación Infantil 
e Primaria Plurilingüe Baño Xanza, de 
Valga.

En xaneiro, o centro destinatario 
desta experiencia foi o CEIP Amaro 
Refojo de Verín.

Nestas charlas os nutricionistas dan 

a coñecer aos rapaces as cualidades 
do Mexillón de Galicia, así como as 
boas prácticas utilizadas no seu cul-
tivo, extracción e elaboración. A idea 
é ir dirixindo aos cativos cara a nosa 
marca de calidade nas súas preferen-
cias presentes e futuras.

10 MEXILLÓN DE GALICIA
MARZO 2023

www.mexillondegalicia.orgwww.mexillondegalicia.org

ALIMENTACIÓN SAUDABLE

Os escolares 
coñecen as 	
cualidades 
do mexillón 
con DOP



A COCIÑA DE MEXILLÓN DE GALICIA

A nova entrega desta sección ten como 
protagonistas a Lydia del Olmo e Xosé 
Magalhaes, cociñeiros e propietarios do 
restaurante “Ceibe” da cidade de Ou-
rense, establecemento que conta cunha 
estrela da guía Michelín. A proposta que 
elaboraron é “Mexillón de Galicia ao va-
por con escabeche cremoso de xabaril”.
“A cociña de Mexillón de Galicia” ten 
a vocación de establecer unha vía de 

colaboración entre Mexillón de Galicia e 
cociñeiros galegos de acreditada solven-
cia dentro e fóra das nosas fronteiras, 
capaces de elevar a niveis descoñeci-
dos a un alimento extraordinario. Por 
iso nesta sección a palabra excelencia 
adquire todo o seu sentido, o propio dun 
alimento que é único e a duns profesio-
nais que situaron a cociña de Galicia 
entre as máis importantes de España.

MEXILLÓN DE GALICIA AO VAPOR CON 	
ESCABECHE CREMOSO DE XABARIL
POR LYDIA DEL OLMO E XOSÉ MAGALHAES
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MONTAXE:

A RECEITA 

COCCIÓN MEXILLÓN
- 1 kg Mexillón de Galicia
- 50 g auga
- 25 g viño Ribeiro
- 1 unidade pel limón
- 4 unidades follas loureiro

Ferver todos os ingredientes líquidos nunha 
pota durante 1 minuto. Unha vez a auga 
rompa a ferver engadir os mexillóns e ir reti-
rándoos nun baño de auga con xeo a medida 
que se van abrindo. Reservamos a auga 
da cocción e arrefriamos. Unha vez frío o 
líquido, separamos os mexillóns da cuncha e 
conservámolos dentro do líquido da cocción.

MARINADA XABARIL
- 1 kg  xabaril
- 30 g soia
- 80 g viño manzanilla
- 80 g viño Oporto
- 40 g viño Mencía
- 40 g apio á xuliana
- 180 g cebola á xuliana
- 30 g cenoria á xuliana
- 2 unidades allo laminado
- C/s loureiro, romeu, tomiño

Incorporar todos os ingredientes nun reci-
piente e incorporar o xabaril. 
Deixar aderezar durante 24 horas.

ESCABECHE XABARIL
- 300 g cebola á xuliana
- 8 unidades de allo laminado
- 300 g cenoria á xuliana
- 2 unidades loureiro
- 400 g aceite oliva virxe extra
- 350 g vinagre branco
- 50 g vinagre de Jerez
- 15 g vinagre de arroz

Mesturar todos os ingredientes, ferver 
durante 10 minutos, baixar o lume e a lume 
suave incorporar o xabaril e cociñar tapado 
durante 8 horas. Reservar fóra de lume 
durante 48 horas en frío. Pasado o tempo re-

tirar o xabaril e conservar para outra elabora-
ción. Interésanos o escabeche, triturar todos 
os ingredientes retirando as aromáticas ata 
que quede un mollo fino e untuoso, coar.

QUINOA FRITA
- 50 g quinoa
- 50 g auga

Cocer a quinoa 16 minutos, coar e deshidra-
tar nun forno con papel sulfurizado a 80 °C 
durante 4 horas. Unha vez deshidratado fritir 
e conservar nun recipiente hermético.

MONTAXE
Colocar os mexillóns sobre a súa propia 
cuncha, cubrir co escabeche e esparexer a 
quinoa por encima.

FOTOS. Óscar Vífer




