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AS PRAZAS VISTEN

a esta aqui o mes mais entra-

fable do ano, o mes da fami-

lia. E se hai un lugar no que
se coide a familia, ese é a praza. Por
iso o chave do éxito desas marabillosas
xuntanzas que se comparten cos seres
queridos a tefien as praceiras e 0s pra-
ceiros de confianza. Desde os detalles
previos aos dias de festa ata os Gltimos
rituais de Fin de Ano e Reis, todo esta
na praza.

Nos dias anteriores ao rebumbio hai
que vestir as casas como merecen, e
tanto para comprar unhas fermosas flo-
res de Pascua como para idear un cen-
tro de mesa, as floristas dos postos do
mercado son as mellores conselleiras,
as mellores artesas e as mellores artis-
tas para que o fogar quede eses dias
de revista.

Logo, os anfitribns tefien que pensar
no mend, e nas prazas hainos abondo
para preparar as ceas mais exquisitas
adaptandose as necesidades de cada
quen. Os frios, canapés e embutidos
de calidade para quen non quere pasar
moito tempo na cocifia ou vai facelo co
segundo prato e prefire non complicarse
moito co primeiro sen renunciar a darlle
ao0s seus o que merecen. Logo vefien 0s
mariscos, e de mariscos non se pode fa-
lar sen mencionar os produtos das rias
galegas e as prazas que os venden. Non
hai mellores centolas que as das prazas
das Rias Baixas nin mellores vieiras que
as de Cambados. jAs nécoras? Probar,
calar e gozar, e jque dicir dos bivalvos;
os mexillons, ameixas ou ostras que di-
rectamente saben a mar!

Chegamos as carnes. Carne boa hai-
na en toda Galicia, pero eses carniceiros
que se preocupan de erguerse as catro
da mafa para escoller nas granxas e
cooperativas do interior as mellores pe-
zas para servir aos seus clientes, eses
estan tamén nos nosos mercados: car-

DE NADAL PARA
DESEXAR UNHAS
FELICES FESTAS

neiro, branquina, cabrito, tenreira, ca-
pons, galos, polos... Eles xa saben o que
queren os seus clientes, e cando non o
saben, é o cliente o que sabe o que ten
0 seu praceiro.

Ata para os doces non hai que sair
da praza. Cada vez en mais mercados
abren postos de produtos de delicates-
sen ou que apostan pola sobremesa
de calidade onde o cliente pode atopar
doces exquisitos, artesans, auténticos e
ata ecoloxicos para quen os precisa. As
pifias mais fermosas e as uvas coas que
contar as badaladas de Fin de Ano estan
tamén expostas nas mellores froiterias
dos mercados.

0Os clientes marchan contentos, pero
0S praceiros tamén estan satisfeitos por
esa fidelidade e por iso, nunha data tan
especial, non poden deixar de agradecer
aos seus compradores esa aposta polos
mercados tradicionais. As trece prazas
asociadas a Fepragal queren desexarlles
unhas felices festas a todos eles e para
iso habera nos mercados sorteos e aga-
sallos de aqui a Reis. jBoa sorte e bo
Nadal!
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A MESA DE NADAL

0 MARISCO NON PODiA ESTAR MAIS FERMOSO ESTES DIAS NAS PRAZAS DE ABASTOS; 0S BOGAVANTES SEMELLAN QUE
VAN SAIR CORRENDO ANTES DE QUE 0S CLIENTES SE FAGAN CON ELES PARA PONERLLE SABOR AS CEAS DE NADAL
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A MESA DE NADAL

NOI H

E

BACALLAU

0 BACALLAU CON COLIFLOR E A CEA TiPICA DE NADAL DENDE HAI SECULOS, E SEGUE A SER TRADICIONAL EN GALICIA

tradicion de cear en Noiteboa

bacallau con coliflor, mais es-

tendida no interior de Galicia
pero habitual tamén na costa, ten a sla
orixe en que a véspera de Nadal figurou
durante séculos no calendario relixio-
so de vixilias, que no XIX ainda conta-
ba con 150 dias ao ano no que non se
podia comer carne nin outros pratos
contundentes, tal e como investigou o
profesor Xabier Castro da Universidade
de Santiago de Compostela. A prohibi-
cion non se levantou ata o Concilio Va-
ticano 1l, celebrado no ano 1959, de ai
que como en realidade tampouco pasou
tanto tempo, ese prato segue a manter-
se como tipico de Noiteboa, ainda que
agora o habitual é comelo de primeiro
e acompanalo de segundo cunhas boas
carnes, que xa son outros tempos.

Nas prazas asociadas a Fepragal é po-
sible atopar os mellores bacallaus que
chegan perfectamente salgados dos
barcos de altura que os pescan nos ca-
ladoiros de Islandia, Noruega ou as lllas
Feroe, un pequeno arquipélago noérdico

€€0 pacallau ¢ tradicién
no interior, pero tameén se
consume moito nos portos
de mar. De feito, nos face-
mos O agosto en Nadal”?
Manuel Cruz Pontevedra

¢ ‘Cada vez mais xen-

te conxela o marisco; eu
PEeNso que NoN Compensa,
pero co fresco tampouco
podes garantir o prezo’ ?
Lola Rivas A Pobra

que practicamente vive da pesca e da
sda transformacion.

Eses son o0s peixes que vende
Manuel Cruz no seu posto familiar
na praza de abastos de Pontevedra.
Manuel estudou por se acaso, pero
practicamente criouse no negocio de
Maria Ferradas, a sGa nai. «Eu prepa-
reime por se isto fallaba, pero a min

glistame a praza e o trato coa xente». E,
ademais, un gran defensor e consumidor
de bacallau. «Na mina casa, polo menos
comese tres veces 4 semana», asegura.

Agora, nestas datas, mais que comelo
o que fai é vendelo, porque asegura que
ainda que é mais tradicional do interior,
na costa tamén é un prato moi tipico, por
iso admite que «nds facemos 0 agosto en
Nadal».

Quen ten por costume facer de primei-
ro o bacallau, logo agasalla aos seus co-
mensais cunha boa carne. Diso sabe Jose-
fa Castro, que ten no mercado de Caldas a
carnizaria A Praza. Con ese nome, xa case
non hai que dicir moito mais. Unicamente
preguntarlle a sda dona cales son os pro-
dutos que mais vende para os banquetes
navidefos: «Trunfa a chuleta, o entrecot e
a carne asada, a branquifia. En Noiteboa
fan o bacallau e logo unhas chuletas por-
que é comodo e facil de preparar. Tamén
véndense ben os capons e os cordeiros...
0 cap6n é moi apreciado porque criase na
casa sb para a cea de Noiteboa. Logo xa
cada un o prepara como quere».
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O MARISCO
SERVESE NAS
NOSAS PRAZAS

s prazas de abastos son nestas datas un

festival para os sentidos. Ata quen non

ten costume de comer marisco ou non
pode facelo habitualmente polo seu prezo ou pola
sia saidde, fai unha excepcion no Nadal. Sexa
para compralo, ou ainda que sexa s6 por fedellar,
realmente paga a pena visitar estes dias as nosas
prazas e ver esas nécoras que queren fuxir do posto,
eses bovagantes que ainda moven as sias antenas e
as centollas que ameazan con esas barbaras pinzas.
Mexillons, vieiras, volandeiras, percebes, ameixas,
berberechos, camaréns, cigalas, langostinos... Unha
enchenta de cores e sabores que dan vida aos
mercados nos dias previos ao Nadal e que converten
as prazas nunha feira cando xa estan proximos os
festivos.

0 propio é compralo fresco e comelo fresco,
porque paga a pena gozar desa calidade en todo o
seu esplendor. Pero tamén é certo que os métodos
do coccion e conxelacion dos que hoxe se dispon
en calquera fogar permiten comprar 0 marisco con
antelacion e conxelalo para logo servilo en Noiteboa
ou Fin de Ano sen que perda as stas propiedades
nin o seu sabor. Ese é o motivo polo que as ventas
nas prazas adiantanse cada vez mais e polo que a
partir de mediados de novembro empeza xa a bulir o
marisco para Nadal.

0 conxelado ten as slas ventaxas e 0S seus
inconvenientes, como indica Lola Rivas, de Peixes
e Mariscos Pedrinas, na Pobra. «Eu penso que non
compensa conxelar nin o peixe nin o marisco. Un
pode levar hoxe un abadexo a 12 euros e collelo en
Noiteboa a 8 euros. Xa ten pasado, pero tamén é
certo que co fresco ti non podes garantir nin que
o vas ter ese dia nin a que prezo vai estar. Todo
depende das capturas, de se hai temporal...».

A da Pobra é unha das prazas con mais sona para
0 peixe e o marisco fresco, porque como indica a
presidenta da asociacion de praceiros, Elena Santos,
«hai tres ou catro postos que tefien barco propio e que
tefien o produto de tempada, a faneca, a xouba...»
E Juan Carlos Lopez —Chu, o administrador— sublifia
que son xente que érguese as catro da mana para
sair ao mar «e as once xa tefien o peixe no posto da
praza». Por iso agosto e decembro son 0s meses de
mais venta no seu mercado.

Bueu é outra praza que chama a atencion polos
seus maxestosos mariscos. A nécora e a centola —que
este ano saiu boisima—, son as que mais demandan
a Manolo en Pescados Brion. E sera por variedade...

A MESA DE NADAL

AS PRAZAS EN NADAL SON UN FESTIVAL DE CORES E SABORES
PORQUE NON HAI MARISCO MELLOR QUE O QUE ELAS SERVEN
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A MESA DE NADAL

CAMBADOS BRINDA A MELLOR
VIEIRA GALEGA POR NOITEBOA

T

orgullo cambadés. «Non me relean

cando saben que o peixe é do

barco do meu home, porque saben
que é da ria». O di Loli Gonzalez, peixeira da
praza de abastos de Cambados e membro
da directiva da asociacion de comerciantes.
Como a ela pasalle a Moénica Prado ou a
Carmen Bea. Porque Cambados sabe servir
unha boa mesa, e asi, cando se fala de
vieira, falase de Cambados.

Porto de Cambados é unha das poucas
empresas autorizadas en Galicia para
eviscerar a vieira —proceso obrigatorio
para eliminar a toxina e extraer o
hepatopancreas—. Ata 5o barcos saen
na campana navidefia para capturar ese
apreciado e saboroso produto que medra
enterrado na area ata a cen metros de
profundidade. Eviscerada e etiquetada,
a vieira entra no mercado, xa sexa para
consumir fresca ou conxelada. Os prezos
cambian, claro, e como especifica Mari
Sanmar, outra peixeira de Cambados,«tamén
depende moito da demanda e do tamano».

Demanda haina sempre, pero mais que
nunca no Nadal. E como son 0s propios
marifieiros e a confraria de pescadores
0S que se encargan do eviscerado e o
depurado do produto, os clientes da praza
de abastos saben que son eles e as shas
mulleres os que levan & praza a vieira con
todas as garantias. A vieira e a volandeira,
porque tamén eses moluscos que semellan
castanolas son moi populares no porto e na
praza cambadesa. A diferenza da vieira, que
abre a veda en decembro para a campana
de Nadal, a volandeira xa esta antes no
mercado, 0 que permite conseguila a mellor
prezo para logo conxelada. «Como se fai co
camaron —precisa Loli Gonzalez—, que xa o
compraron en novembro para conxelalo».

Tan tradicional como mercala na ria é
preparar a vieira a galega, co seu sofrito de
cebola, pan relado e anaquifios de xamoén.
Pero como demostraron os mellores chefs
cambadeses na Gltima edicion da Festa da
Vieira, o produto permite ser tan vangardista
como o cocifieiro queira. E logo coa cuncha,
a facer o Camino.

VIEIRA E VOLANDEIRA SON

OS PRODUTOS MAIS TIPICOS

DE CAMBADOS E OS MAIS

APRECIADOS NA SUA PRAZA.

OS CLIENTES SABEN QUE

SON DA RIA E QUE NON HAI

MELLOR GARANTIA
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ADORNOS NAVIDENOS

«O NADAL E UN AGASALLO»

s prazas de abastos non estan

sO para satisfacer o estoma-

go; tamén para alegrar a vis-
ta e o espirito, e niso tefien moito que
ver as floristas que enchen de colorido
os mercados. Tamén en Nadal, por su-
posto. Sobre todo en Nadal, cando os
fogares, as mesas e as ceas familiares
estoupan de fantasia, de centros florais,
de adornos...». Por iso os clientes, can-
do van mercar a pescada, 0 marisco ou
0s capdns, saen tamén coas flores, cos
ramos ou cos arranxos preparados para
encher de alegria e beleza esas datas
tan entranables compartidas ao calor e
ao amor da familia.

Sabeno ben Cristina e Pastora Pérez,
que levan xa 25 anos poifiendo o mais
fermoso da natureza a disposicion dos
clientes da praza de abastos de Vilano-
va. «Somos de aqui —recofiece Pasto-
ra—; nacimos na praza de abastos onde
0 noso pai tifia unha ferreteria». Por
iso saben que os seus ramos de flores
«son unha provocacion para os que ve-
fien comprar 4 praza». Ainda que tamén
venden para fora, porque como di Cris-
tina, «estamos cos clientes para o bo
e para o malo, cando chega un bebé e
cando falta un familiars.

-i#‘ Y __ =5 _I..:
e e - ™ SIS

¢ “Para os adomos de Nadal

agora lévase o natural, as ramas
de tronco, o pino, o cristal e por
suposto, as velas” ~Pastora Pérez

¢¢somos de aqui, nacimos

na praza de abastos onde o
noso pai tina unha ferreteria.”
Pastora Pérez

€ CEstamos cos clientes para o
bo e para 0 malo, cando chega

un bebé e cando falta un familiar.

E un cumulo de sentimentos’ 2
Cristina Pérez

FE)
‘5.

Asi que as dias irmans saben moito
de como embelecer unha mesa en Na-
dal, porque levan décadas adornando
as dos seus clientes. 0 seu posto na
parte exterior da praza de abastos leva
xa uns dias cheo dese colorido que po-
fien as flores de Pascua, os dourados
ou a neve artificial. Entrar en Bolboreta
¢ entrar no Nadal, porque «0O Nadal é
un agasallo», aseguran.

«0s adornos de Nadal son todo fan-
tasia, ainda que cambian coas modas
—explica Pastora—. Agora o que se leva
moito é o natural, os ramos de tronco,
0 pino, o cristal, e por suposto, as ve-
las. A nos encantanos pofer velas nos
centros de mesa e nos encargos que
nos fan os clientes». E no que respecta
as cores, o vermello da flor de Pascua
convive cos brancos e coa prata, que
logo vai adornada con musgos, con ra-
mas naturais ou en claro contraste coa
brillantina e cos dourados.

Elas disfrutan desefiando os centros
e os ramos de flores. «Porque 0 noso
traballo glstanos moitisimo, e é unha
satisfaccion poder vivir do que che gus-
ta». E elas viven do mellorcifio da pra-
za, claro.

XA XUNTA
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OS BOS CLIENTES

A GRAN FAMILIA

Arriba, de esquerda a dereita: Paco
(parella de Nieves), Elena (filla de Fer-
nando), co seu fillo Samuel, Pedro (fillo
de Mdnica), Carlos e Borja (fillos de Ma-
ria del Carmen), Gabriela (filla de Nie-
ves), Angeles, (filla de José Luis), Mau-
ro (neto de José Luis) e Agustin, pai de
Mauro.

Abaixo, de esquerda a dereita: Julia
(irma de Carmifia), José Luis, Carmi-
fia, Maria del Carmen con Alexis, o seu
neto, Lola (irma de Carmifia) e Nieves.

A pé de paxina: Arbore xenealéxica.

Carmina Rosende, casada con Fernan-
do Gonzalez hai 61 anos, criou 9 fillos,
19 netos y 6 bisnetos aos que alimenta
co mellor da praza de Caldas. Todos eles
foron criados con amor e cada un ten
a sia vida, pero cando poden, x(ntase
toda a familia para mimar a4 matriarca.
Este Nadal, como sempre por estas da-
tas, a casa de Carmifa vai ser o fogar.

AS 36 BOCAS AS QUE ALIMENTA

nha imaxe para a historia; para a da praza de abas-

tos de Caldas e para a da gran familia de Carmina,

que alimentou o seu marido, a 9 fillos, 19 netos
e seis bisnetos coa axuda das stas irmas Julia e Lola e cos
mellores produtos que ao longo de 61 anos —desde que ca-
sou con Fernando— comprou na praza de abastos e cocifiou
para unha familia agradecida, que como di a matriarca, «to-
dos foron moi bos comedores e moi bos fillos». Carmifa e
0S seus quixeron compartir os dias previos ao Nadal coas
mulleres que levan toda a vida dandolle o mellor da horta
do Salnés, das praias da ria, do peixe do mar de Arousa, dos
currais e as granxas galegas... As praceiras —Josefa, Merche
e Susana— tamén quixeron agradecer a fidelidade e o carifio
da familia caldense. Hai uns dias, bisavoa, avoas, fillas, netos
e bisnetos xuntaronse na praza e os membros da asociacion
agasallaron a todos eles cuns escollidos presentes.

Foi unha foto para a posteridade e unha reunion para a nos-
talxia. Carmifia e as s(ias irmas recordaron como era a praza
hai seis décadas, cando ela casou con Fernando, «un funciona-
rio da Agraria moi bo e moi traballador» e pouco a pouco foron
chegando novas bocas que alimentar e a praza converteuse na
gran aliada da familia. «Todos foron bos comedores e moi bos
fillos —recorda—. Na nosa casa sempre houbo comida caseira
e non habia iso de quero isto ou quero o outro, 0 que non se
comia as doce, comise pola noite».

Lola recorda como era a praza daquela, cando non habia
mais que un teito e un chan sen cubrir no que vendian o peixe
as mulleres que chegaban de Cambados e de Vilaxoan, ou as
legumbres recollidas nas hortas do Salnés. Con eses ingredien-
tes e coa axuda de Julia, Carmina criaba os seus. Nieves, unha
das sdas fillas, recorda que «comiase moi ben, nunca faltou de
nada, mama era moi boa cocineira».

ARBORE XENEALOXICA

b 7 v FERNANvDO GONZALEZ (+)
RAMON (+) FERNANDO MARIA DEL CARMEN VICENTE
> DANIEL kmmz ALEJANDRO tGISELA
> pATRICIA ELENA > ALEXIS GABRIEL
> NACHO tLUCAS BORJA
INES SAMUEL CARLOS
> MACARENA
> ROCI0
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OS BOS CLIENTES

¢ ‘Na nosa casa sempre houbo
comida caseira, da praza, € non
habia iso de quero isto ou o ou-
tro, 0 que non se comia as doce
comiase pola noite?”?  carmifia

¢ CRecordo a praza ao principio,
cando non era mais que un teito
e chan.”? Lola

¢ ‘\/iﬁan as mulleres de Camba-
dos e de Vilaxoan andando, cos
mexillons e o peixe., ? Julia

€ CEn Noiteboa esta prohibido
salr, estamos xuntos na casa ata
as nove da mafia.’? M2 Carmen

¢ ¢Comemos moi ben, mama e
unha gran cocifieira.”? Nieves

CARMINA NA PRAZA DE CALDAS

A familia esta a piques de xuntarse para o Nadal. Vai ser un
ano especial, porque falta o cabeza de familia, a quen a sta
filla Nieves lembra con moito carifio: «El sempre era o Gltimo
en servirse, sempre agardaba a que estivéramos servidos os
demais». Carmifia estara arroupada polo carifio dos seus. «0
ano pasado fomos 19 —recorda— e este ano andaremos por
ai». Relinense todos nunha mesa antiga de salon que a nai
ten na casa, ainda que o normal é que haxa que pofier outra
mais. A decoracién, moi clasica. «Eu pofio s6 un Neno Xes(s
grande que tefio; as minas fillas si que pofen a arbore».

0 mena, por suposto, servido da praza de abastos de Cal-
das, ainda que ao longo do tempo foise adaptando as modas.
«Eu queria bacallau con coliflor, que antes faciase», quéixase
Maria del Carmen. Pero a s(a nai replica: «Agora os xdvenes
xa non o piden. Agora pofio uns canapés e mariscos, e logo a
carne, branquifia ou capdn, criado na aldea, en Bemil».

FAMILIA GONZALEZ ROSENDE

As tradicions non se perden. «En Noiteboa esta prohibido
sair, estamos xuntos na casa ata as nove da mafna», sublifia
Maria del Carmen. E como calquera familia galega de caste,
sempre se cantou.

Carmina, Julia, Lola, Nieves e Maria del Carmen recordan
tantas festas de Nadal que pasaron xuntos mentras os netos
e bisnetos da matriarca xogan pola praza. Esta Pedro, 0 mais
traste, que tamén tivo a sla avoa paterna nunha carnizaria
do mercado. E Carlos, neto da Carmifia pero case da ida-
de dos bisnetos. E Mauro, un dos pequechifios xunto con
Samuel, que con s6 dez mesifios observa todo arredor cos
ollos ben abertos. Carlos recofiece que as alas de polo gis-
tanlle moito, «pero o que mais me gusta son as croquetas de
Julia», admite. Gabriela, a neta que estuda Farmacia, chegou
a proposito de Santiago para facerse a foto. Para iso e para
dicir que non hai postres como os da avoa. Carmifia sorri...

CARMINA ROSENDE v v
A\l

JOSE LUIS NIEVES

LUCIA
> MauRrO

FERNANDO
GABRIELA
ANGELES

LUISA

MIGUEL

JULIA

v v
MONICA EMMA

LPEDRO

AIDA
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ENTREVISTA

AS POTENCIALIDADES TURISTICAS DAS
PRAZAS DE PORTONOVO E SANXENXO

Catalina Gonzalez afronta o reto de dotar ao municipio dos mercados que merece

atalina Gonzalez Bea, como al-

caldesa que é do Concello de

Sanxenxo, é responsable de tres
prazas de abastos, a de Portonovo,
a de Vilalonga e a da propia vila de
Sanxenxo. As tres se caracterizan por
pertencer a un municipio turistico que,
sobre todo nos meses de veran, ve me-
drar de xeito notable a sGia poboacion,
e que 0 mesmo que tefien que dar ser-
vizo todo 0 ano aos clientes de sem-
pre, deben facelo no veran cos turistas.

A praza de Portonovo esta nunha
situacion envexable e ainda non hai
moito que se beneficiou dunhas me-
lloras na zona das hortalizas que agora
permite lucir o produto da horta pro-
pia en todo o seu esplendor. £ unha
praza comoda e bonita pero que,
como lle pasa a Sanxenxo, ten esca-
seza de aparcamentos. A rexedora
reconéceo: «Son insuficientes porque
ten moita clientela; ainda asi, son
problemas puntuais no veran; pero o
Concello trata de facer un esforzo, en
Portonovo déixase unha rila s6 para
a saida de coches, a fin de facilitar
o trafico na vila, e en Sanxenxo hai
sempre un policia local regulando a
circulacion e proclrase que na praza
non aparquen mais que os clientes».

Sanxenxo precisa dunha praza nova,
porque a actual esta encaixonada no
medio do pobo e non pode desenvol-
ver as sias potencialidades turisticas.
Problemas urbanisticos tefien paraliza-
do o proxecto dende hai tempo. «Esta
sen executar porque falta o desenvol-
vemento da parcela na que se vai facer,
na rGa de Pardo Bazan; o solo quedou
pendente de desenvolvemento e hai
intereses doutros propietarios, non so
do Concello. 0s orzamentos son 0s que
son, pero o principal problema é ur-
banistico», admite Catalina Gonzalez.

As carencias en infraestruturas com-
pénsanse co traballo complementario

¢%penso que no de abrir
pola tarde, alguén tera que
dar o primeiro paso e 0s
outros iran detras, gorque a
realidade imponse ?

que fan as asociacions de praceiros e
Fepragal tanto en Portonovo como en
Sanxenxo. «Tentamos ir da man do
que precisan —sostén a alcaldesa—;
0 da camara de frio é unha demanda
que fixeron que vai ser realidade ago-
ra, 0 mesmo que un punto de degus-
tacion de produtos frescos, que a ver
se 0 temos listo para Semana Santax.

Hai unha ordenanza en vigor, o que
non quere dicir que todos a cumpran.
A alcaldesa é tallante niso: «0 regula-

A ALCALDESA DE
SANXENXO, xun-
to €O seu equi-
po de goberno,
xestiona as
responsabilida-
des municipais
de tres prazas
no municipio,
as de Portono-
vo, Vilalonga

e a davila

de Sanxenxo,
sempre en
colaboracion
con Fepragal e
atendendo as
necesidades

e ao tipo de
cliente e ne-
gocio de cada
unha delas.

mento fixose a peticion das asociacions
e consensuado cos praceiros, asi que
o loxico é que eles sexan os primeiros
en cumprilo. Que ninguén tefia que vir
de fora a facernos cumprir as normas».

A outra materia pendente é que as
prazas abran polas tardes. Catalina
Gonzalez é consciente de que «0s que
van a lonxa son os mesmos que abren o
posto, e iso é un problema, pero a rea-
lidade imponse. Alguén tera que dar o
primeiro paso e 0s outros viran detras».

Sabedora da potencialidade das stas
prazas e cofiecedora do que se fai
noutros paises, di que «o0s que temos
experiencia en turismo sabemos que
0 produto propio é o que mais tira,
e noés notamolo en veran, o notan
0S praceiros e o notan os clientes».
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AS PRAZAS NO CAMINO
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TURISTICO E GASTRONOMICO
DOS CAMINOS DE SANTIAGO

alquera viaxeiro coincidira en
que, para cofecer a vida so-
cial, a historia e a idiosincrasia
dun pobo, hai dias visitas obrigadas: o
cemiterio municipal e o mercado local.
iSe o saberan os peregrinos do Cami-
no de Santiago, que tefien a fortuna de
atravesar un feixe de prazas de abastos
na s(a ruta cara a tumba do apoéstolo!
0 caminante quere empaparse da
cultura dos pobos polos que atravesa, e
a gastronomia autoctona é fundamen-
tal para conecela, esa que se elabora
cos produtos que se cultivan na comu-
nidade e que, por suposto, son 0s mais

auténticos, sans e dunha indiscutible
calidade. As veces preguntan ao chegar,
outras xa chegan informados polo boca
a boca ou polas guias turisicas, pero o
produto estrela de cada pobo, ou ese
prato que nese lugar preparan como s
eles saben, ese é o que escollen os pe-
regrinos cando fan parada e fonda logo
de percorrer un tramo do Camino. E os
restauradores aseguran que da gusto
alimentar a comensais tan agradecidos.

Nas nove rutas oficiais do Camifio de
Santiago —dez, se se inclie o Camifio
do Inverno—, ou nas alternativas que
se foron desefiando nos Gltimos anos,

o0 visitante atopa prazas de abastos da-
bondo para mergullarse na cultura gas-
tronémica do pobo que visita; desde
Tui a Padrén polo Camifo Portugués ou
de Ourense a Lalin pola Via da Prata.
Por iso, localidades como Pontevedra,
Caldas, Padron e agora tamén Vilanova
—porto natural da Ruta Espiritual— ven
vencellada a sia actividade diaria ao fe-
némeno da peregrinaxe.

Moitas desas prazas estd asocia-
das a Fepregal, o que é unha garantia
para o visitante. 0 tradicional Camino
Portugués atravesa as de Pontevedra,
Caldas de Reis e Padron; a Via da Plata
vai por Lalin, e a chamada Variante Es-
piritual, que percorre os mosteiros de
Poio e Armenteira, atravesa polas pra-
zas de abastos de Pontevedra, Vilanova
e Padrén. E a chamada Ruta do Padre
Sarmiento, que vai pola costa, pasa por
Pontevedra, Sanxenxo, Portonovo, O
Grove, Cambados, Vilanova e Padron.
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ENTREVISTA

CCas prazas de abastos su-
porien un atractivo turistico
ata para 0s comerclos que
estan ao seu arredor e para
a propia cidade

¢¢o segundo lugar mais
visitado de Santiago de
Compostela despois de, por
suposto, a Catedral, € a sua
praza de abastos??

€€ Actualmente os pere-
grinos poden selar as suas
credenclais do Camirfio
de Santiago nas prazas de
abastos e nos mercados

Nava Castro, directora xeral de Turismo da Xunta de Galicia

«O PUBLICO VOLTA AS PRAZAS
NA PROCURA DO AUTENTICO»

Por L. Louzao

A directora xeral de Turismo cofie-
ce moi ben as prazas asociadas a
Fepragal, porque nas sdas anterio-
res responsabilidades como direc-
tora xeral de Comercio impulsou
os mercados tradicionais en estre-
ita colaboracion coas asociacions
de praceiros e coa Federacion de
Prazas de Abastos de Galicia. Hoxe,
nas slas actuais funcions institu-
cionais, volve os ollos as prazas de
abastos para recofiecer e explorar
as slas potencialidades turisticas.

—0s libros de viaxes din que para
coiiecer un lugar hai que visitar os
seus cemiterios e 0S seus merca-
dos. ;Cre vostede nesas potenciali-
dades turisticas das prazas?

—Por suposto. Estou convencida da
importancia das prazas de abastos
como recurso turistico, xa que nos
permiten consolidar a nosa comu-
nidade como destino de turismo
gastronémico tanto a nivel nacio-
nal como internacional, ademais
de axudarnos a desestacionalizar
o0 turismo grazas a oferta culinaria
centrada nos produtos de mercado
de tempada. Un exemplo da poten-
cialidade turistica dos mercados e
das prazas de abastos é o feito de
que o segundo lugar mais visitado
de Santiago de Compostela, des-
pois de, por suposto, a Catedral,
é a slia praza de abastos. Por iso,

estamos a facer un gran esforzo por
fomentar a modernizacion dos mer-
cados galegos. Coa posta en marcha
de iniciativas como a ampliacion dos
horarios de apertura e peche para ade-
cualos aos novos habitos de compra e
consumo, a mellora da accesibilidade
e das zonas de aparcamento, o man-
tenemento axeitado das insatalacions,
a incorporacién de novas tecnoloxias,
a posta en marcha dunha oferta de
servizos comans, reforzariamos o co-
mercio local e o turismo da nosa co-
munidade. Tratase de incrementar a
competitividade das nosas prazas de
abastos e transformalas asi en moto-
res do comercio local e en elementos
de atraccion turistica.

—Gastronomia, cultura, etnografia e tu-

NAVA CASTRO,
(Ponteareas,
1969), foi
directora xeral
de Comercio da
Xunta de Gali-
Cia na anterior
lexislatura, e
dende o0 17 de
xaneiro de 2013
é directora xe-
ral de Turismo.

rismo van sempre da man. ;Non estan
todos estes conceptos nas prazas?

—Sen dibida. Unha visita a praza per-
mite ao turista descubrir as caracte-
risticas non s6 da nosa gastronomia a
través dos seus produtos,senén tamén
das nosas tradicions, costumes e cul-
tura. As prazas son o mellor reclamo
gastronémico de cada cidade, pero
ademais inclien aspectos que van
mais ala do culinario: culturais, eno-
[6xicos, turisticos e comerciais, son
dinamizadores econdmicos e sociais
extraordinarios. E ese efecto dinamiza-
dor act(ia tanto cara dentro como cara
fora das cidades, xa que as prazas de
abastos estimulan o consumo interno
€ son recursos turisticos que aportan
valor e unha oferta complementaria.
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AS PRAZAS ACOSTUMAN FORMAR PARTE DOS CASCOS HISTORICOS E SON UN ATRACTIVO MAIS PARA O PEREGRINO

—;De que maneira pode aproveitarse
que o Camifo de Santiago pasa por
moitas prazas para dalas a cofecer
como centros dinamizadores das vilas
e de venta dun produto autdctono que
o visitante non vai atopar en ningin
outro sitio?

—0 Camino de Santiago é, sen dibida,
un importante canle de intercambio
con outras culturas gastronémicas.
Un dos principais plans de accion que
aborda o Plan Integral de Turismo de
Galicia, presentado a principios deste
ano, é o desenvolvemento dun Plan Di-
rector do Camifio de Santiago que con-
triba & mellora do mesmo ao longo
das shas rutas. Este Plan Director esta
xa en proceso de elaboracion e un dos
seus obxectivos é incentivar a calidade
dos servizos que se ofrecen aos pere-
grinos nas diferentes localidades polas
que pasa o Camino de Santiago. Unha
das medidas que se levaran a cabo é a
de incentivar a oferta da producion lo-
cal e de proximidade e ai, por suposto,
as prazas de abastos xogan un papel
fundamental.

—;E posible promocionar as prazas nos
albergues tendo en conta que tefien
servizo de cocina?

—Nos albergues da Rede Piblica do Ca-
mifo de Santiago as dotacions de co-
cifa existentes cubren unhas necesi-

dades minimas dos peregrinos, posto
que o obxectivo é fomentar que os
peregrinos poidan degustar a gastro-
nomia autéctona nos establecemen-
tos de hostalaria, dinamizando asi a
economia de cada localidade. Os pe-
regrinos amosan un grande interese
por cofiecer a producion autdctona
e, neste senso, a creacion de ofertas
complementarias nas prazas de abas-
tos, como por exemplo a posibilidade
de cocinar in situ a compra realizada,
incrementarian o seu atractivo de cara
aos posibles usuarios.

—;Como ve a posibilidade de que os pe-
regrinos poidan selar as sdias creden-
Ciais nas prazas do mesmo xeito que o
fan en locais de hostalaria?

—Actualmente os peregrinos poden se-
lar as sdas credenciais nas prazas de
abastos e nos mercados. E posible se-
lar a credencial do Camino de Santiago
en calquera establecemento publico,
non existe limitacion algunha ao res-
pecto.

—Ademais do Camifio, jque outros
atractivos turisticos ofrecen as prazas?

—As visitas aos mercados ofrecen un tri-
ple interese: cultural, gastronémico e
arquitectonico. 0s mercados de abas-
tos estan en alza porque o publico vol-
ta a eles na procura do auténtico, de

ENTREVISTA

produtos frescos, locais e de calidade,
e iso atdopase nos seus postos. Pero
ademais posden un indubidable valor
patrimonial tanto pola arquitectura na
que se plasman, xa que moitos deles
atopanse en edificios emblematicos e
en emprazamentos historicos e polo
que representan para as economias
locais, como por algo mais inmaterial
que forma parte da nosa cultura, as
relacions sociais, xa que son lugares
de intercambio e sociabilidade excep-
cionais.

—Algunhas van incluidas en rutas urba-
nas pola sia importancia patrimonial
ou pola contorna. ;Non se poderian
elaborar rutas que as tefian en conta?

—Si, sempre partindo da base de que as
prazas de abastos supofien un atrac-
tivo turistico, ata para oS comercios
que estan ao seu arredor e para a pro-
pia cidade na que se ubican, pero a
adaptacion aos novos tempos ten que
ser notoria con actuaciéns encamifa-
das a promocion da sta contorna. Na
actualidade son moitos os mercados
que estan evolucionando para lograr
un maior nivel de eficiencia e compe-
titividade, ai é cara onde temos que
ir, acadando asi consolidar as nosas
prazas de abastos como referentes de
excelencia comercial e constituindo,
ademais, un foco de atraccion turistica
nelas.
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A MESA EN FIN DE ANO

UNHA DE PETISCOS EXQUISITOS

PARA EMPEZAR,
DELICATESSEN. A
NOITE DE FIN DE
ANO E INFINITA E
HAI QUE PREPARAR
O CORPO; LOGO
VIRAN AS CARNES
E OS POSTRES,
PERO PRIMEIRO, OS

PETISCOS EXQUISITOS

€ ano en ano van ganando
D protagonismo nas mesas.
Unha, porque a de Fin de
Ano non é tan familiar como a Noi-
teboa e xa non se ten por costume
cocinar todo o dia; outra, porque os
xoévenes prefiren algo saboroso e ra-
pidifio antes das uvas para logo sair
de festa; e por altimo, porque pouco
a pouco foron gafiando tanto en cali-
dade, que hoxe en dia, pofier na mesa
un ibérico, un paté de seleccion ou un
bo queixo é sinénimo de distincion.
Estamos a falar de taboas de embuti-
do, de canapés primorosamente ela-
borados ou de conservas de primeira.
Estamos a falar, en fin, de petiscos
exquisitos cos que ponerlle o mellor
sabor ao novo ano.
Cada vez son mais faciles de atopar
nas prazas, porque cada vez hai mais
postos especializados no produto de

CCEn N adal todos tiraban
para o peixe e a carne. Em-
pecel a preparar as taboas
de embutidos e foi un éxito.
Agora as piden tameén para
as festas, bautizos e comu-
fAons. M2 Jesis Rosillo

primeira e no delicatessen, un capricho
que de cando en vez acompaia as ver-
duras e ao peixe de cada dia na cesta
da compra.

A Despensa de Susana, en Caldas, é
un deses recunchos exquisitos. E Maria
Jess Rosillo, que por parte de pai ten
ascendencia andaluza, reconece que
«0 aperitivo é imprescindible na mina
casa». Quizais por iso, porque sabe
que as mellores esencias véndense en
frascos pequenos, ela regala aos seus
clientes de Caldas o mellor de cada
casa. E mais ainda en Nadal. «Eu via
que todos tiraban para o peixe e para a
carne, e empecei a preparar taboas de
embutidos e foi un éxito. Agora xa mas
encargan con tempo, fagoas cadradas,
redondas, como as pidan... Levan un
pouco de todo, produtos ecoloxicos ou
non, queixo de cabra, do pais, xamon
curado, lombo embuchado, un bo sal-

NAS PRAZAS ABONDAN DELICIAS PARA FACER UNHAS TABOAS DE PRIMEIRA

chichdn ou chourizo, tanto se son ibé-
ricos como se non, unhas conservas de
calidade, esparragos, anchoas, patés de
todo tipo, pan marineiro, ventresca...».
E 0 que empezou para Fin de Ano esten-
deuse a todo 0 ano, porque agora xa llo
piden para festas patronais, bautizos e
primeiras comufions.

Unha lucecifia como a de Susana
prendeulle a Berta en Cangas, que ten
un posto semellante ao de Caldas e que
prepara unhas teselas de produtos va-
riados que en Nadal trunfan sobre todo
se van ben completas de mariscos de
distinto tipo pera xa cocidos.

As prazas ténense que adaptar as ne-
cesidades dos seus clientes e elas saben
facelo. Porque estan servindo a quen
non pode ou non quere pasar tempo na
cocina, unha solucion rapida e comoda
sendo fiel ao lema principal da praza: 0
produto, de primeira.

NA PROCURA DA UVA MAIS PEQUENA DA CESTA

Nos postos de delicatessen das prazas tamén se poden atopar os doces tipicos
de Nadal, como os turrdons, manteigadas ou bombdns. E tampouco é necesario sair
do mercado para dar con ese outro produto imprescindible da noite de Fin de Ano:
as doce uvas, que en ningures as venden mellores que nas froiterias das prazas. 0
resto do ano os ollos van detras das mais fermosas e grandes, pero ese dia trunfan
as pequenifias. jE que hai que tragalas coas doce badaladas!

70
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A MESA EN FIN DE ANO

OS PRACEIROS PONEN
A MELLOR CARNE NO

ASADOR PARA RECIBIR
O 2015 COMO MERECE

Aninovo xa deparara o que o destino tefia a ben,

pero por se acaso, o ano vello despidese cun con-

siderable banquete no que o niimero de calorias
resulta indiferente. Por iso, se na mais familiar cea de Na-
dal os reis da mesa son os mariscos e os peixes, na festa
de Fin de Ano é case de obriga degustar unha boa ave de
curral ou unha contundente carne guisada ou ao forno.
JE onde vai o cocifeiro atopar as mellores? Nas prazas de
abastos. jOnde se non?

De aves sabeo case todo Elena Otero, responsable da
empresa familiar Distribuidora Otres. Os mellores polos,
galos e galifias pasan polas silas mans, e en Nadal, por
suposto, tamén os mellores capons. jCal é o segredo? Que
ainda que eles compran o polifio e logo venden a carne,
o periodo de crianza o pasan en currais particulares onde
os cuidan e os alimentan & antiga usanza, por iso saben a
fogar, & cocifia da avoa e a Nadal.

Logo hai para todos os gustos. O polo é sempre unha
boa opcidén. «Porque é asequible, mais barato, e sempre
vai saber ben». Ou sexa, unha aposta polo seguro pola que
se decanta sobre todo a xente xoven. «Pero hai quen prefi-
re o galo —advirte Elena—. Ainda que iso si, hai que facelo 0 CORDEIRO ASADO COMPITE CO ANO AO FORNO
con tempo porque é unha carne mais dura». O capon é
aparte. Tratase dunha ave tan mimada, que non todos 0s

granxeiros estan dispostos a criala. «<E que hai que collelo A RECEITA DE DONA PEPI

en xullo, cando é pequeno, e vaise criando pouco a pouco,

0S PAVONS HAI QUE CRIALOS CON MOITO MIMO

sen présa, cun penso especial de maiz e nun galifieiro moi a praza de abastos de Sanxenxo co-
grande, con moito espazo; de ser posible, que poda estar lleu moita sona a receita recomen-
tamén ao aire libre». Ese mimo despois hai que pagalo, dada por unha clienta de Santiago
e finalmente, disfrutalo na mesa, como recompensa para para preparar as aves de curral. Elena Otero
rematar o ano. explicaa asi: «0 polo enteiro hai que salpi-

Para esa noite maxica, case tan solicitado como o capon mentalo e untalo en manteiga. Logo addrna-
esta o cordeiro, que como indica Javier Paz, por esas da- se cunhas cebolifias pequenas, ddas ou tres
tas comercializase moi xoven. «0 afo non debe pasar do dentro e outras tantas foéra, na tarteira, na
ano», sublifia nun xogo de palabras que resume o segredo que hai que pofier tamén unhas rebandas de
da cria da ovella. Novifios pero ben alimentados, porque  xamdn ou pancenta, dentro e féra da ave,
pesan entre seis e nove quilos os mais demandados para cunha ramina de perexil ao lado. Previamen-
esas datas. Logo, a hora de cocifialo, todo depende do gus- te hai que pedirlle ao carniceiro dous ou tres
to de cada quen, «pero o prato mais tipico segue a ser o figadifios de polo que se colocan tamén a
asado, coas sllas pataquifias amarelas e o seu pemento». un lado, na bandexa. Cando o figado estea
Pero tamén € certo que quen mira pola dieta ou non ten macerado, sacase e mestdrase na batidora
moito tempo para estar na cocina decantase cada vez mais cun vaso de conac e dous de vifio branco.
polo cordeiro ao forno, «que se prepara dun xeito sinxelo Esa salsa botase por riba do polo e déixase

e ten menos graxa». ir facendo pouco a pouco, xirando no forno».
0s comensais mais exquisitos piden os de Castela, pero Semella que xa un o saborea... jHabera que
por suposto, tamén hai bos afos en Galicia. jComo non! probar!
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HISTORIA DAS PRAZAS

A PRAZA DE CANGAS, COMO A DE CALDAS, INAUGUROUSE EN 1930

P

S, L T

O FILANTROPO DE CANGAS

unha doazén de 115.000 pese-
tas que o indiano Juan Fuentes
fixera ao seu pobo, inaugura-
rase o 12 de outubro de 1930 a praza de
abastos de Caldas, tal e como diciamos
no nimero anterior de «A praza é tla».
Pois ben, casualmente, a tan sb 55 qui-
[6metros da vila, inaugurabase tamén
ese mesmo ano a praza de abastos de
Cangas do Morrazo, e como no caso an-
terior, igualmente pola doazén dun anti-
go veciio que fixo fortuna nas Américas,
José Félix Soage Villarino (1844-1924),
que aportou as 200.000 pesetas que
fixeron falla para construir o mercado.
0 xoven Soage, tal e como reco-
lle a «Enciclopedia da emigracién ga-
lega», ao chegar a Arxentina con 14
anos foi recollido por parentes que
residian nas poboacions costeiras de
Necochea e San Clemente de

Non tivo que pasar moito tempo
para que xa tivera 20.000 cabezas de
gando, ainda que estivo a piques de
perdelo todo por unhas inundaciéns
que case o deixan sen ovellas. Polo
seu teson e o seu espirito empresarial,
emprendeu obras de enxefieria hidrau-
lica que foron pioneiras na Arxentina.

Pero non séiso; tamén fundou bibliote-
cas, levantou hospitais, e todos os anos,
por Nadal, repartia xoguetes e lambeta-
das entre os nenos pobres e enfermos.

E por suposto, non esqueceu nunca
as sias orixes. Soage levantou en Can-
gas un mercado que naqueles tempos
xa tifia camaras frigorificas e un am-
plo espazo para a salazdon do peixe.
Cos anos, dotou & vila dunha escola
e financiou a reconstrucion da igrexa
parroquial, para a que tamén doou un

organo. Investiu, a maio-

Tuy(. Comenzou a traballar  s———————  res, na dotacion da rede de
nun almacén familiar que auga potable do seu mu-
tifa como principais clientes A PRAZA DE  nicipio, no que participaba
aos gauchos que compraban activamente en todo tipo
alimentos e aparellos para o CANGAS de obras de caracter be-
traballo no campo. Xa se ve néfico que se emprendian.
que o facia ben, porque nove LEVANTOUSE En recordo da sta figura e
anos despois, outro familiar de todo o que fixo polo seu
seu o colocou de xerente nos CUNHA  pobo, en Cangas levantouse
seus negocios, o que lle per- unha estatua no seu honor
mitiu, trece anos mais tarde, DOAZON DE a0 pouco de morrer Soage
ter aforrados uns cartos para Villarino, no ano 1924. Den-
comprar, en 1880, un terreo JOSE FELIX  de esta imaxe pbdese divi-
de 16.000 hectareas, amesma sar a praza que 0 Xeneroso
superficie do seu pobo natal. SOAGE indiano brindou aos seus.

O EXPERTO
YAYO DAPORTA

mifia cocifia esta determina-

da polo sitio do que son; se

fora de Madrid ou de Burgos
cocifiaria outros produtos, pero son de
Cambados, e por tradicion familiar e da
nosa vila cocifio mariscos e peixes. O
meu é un restaurante pequeno e moi
vencellado a Cambados, por iso todo o
que cocifio ven da ria e o consigo no
mercado, na praza de abastos ou na
lonxa.

Eu fago a mifia compra a diario per-
soalmente, e introduzo no mend moito
peixe azul e de baixura, que é un pro-
duto moi particular que ten que estar
moi fresco, recén saido do mar, e pola
circulacion que hai na praza estou certo
de que vai ser asi.

Agora participo como xurado no pro-
grama de television Top Chef, e sempre
que tefio ocasion fago tamén promocion
dos nosos produtos, xa que na proba
que tefo que presentar cocino cos mes-
mos ingredientes que no restaurante.

Eu non defendo as prazas de abastos
unicamente porque pense que é o lugar
ideal para encher o frigorifico dun res-
taurante ou para a compra da hostalaria
ou dos cocineiros profesionais; penso
que deberfa animarse todo o mundo a
facer nelas a compra de diario, porque
nas prazas € onde atopas produto, pre-
zo e calidade, por iso estou convencido
de que é o mercado idoneo para levar a
mesa, sobre todo, peixe e marisco, que
€ 0 que eu mimo no meu restaurante.

Yayo Daporta é xerente do restauran-
te Yayo Daporta de Cambados e xurado
do programa Top Chef.

o AT
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FORMULAS ANTICRISE

MANOLO BRION, A SEGUNDA XERACION DE BUEU

«AQUI

anolo, en realidade, apeli-

dase Martinez Brion, pero

como o seu posto chama-
se Pescados Brion e todo o mundo na
praza de abastos o cofiece polo segun-
do apelido, pois é Brion, o continuador
dunha saga de bos peixeiros no Morra-
zo. Ten mérito o de Manolo, ainda que
moito lle ven de prestado, e el non o
nega. Porque herdou a peixeria da sia
nai o mesmo que a sdla irma Susi her-
dou a froiteria que ten ao lado. Por se
fora pouco, Carmen Bridn, ainda que
xa esta xubilada, pasa por ali a diario
para supervisar que todo vaia ben e
para botar unha man aos fillos. «<A mina
vida é a praza, a que estou totalmente
agradecida, e por iso todos os dias tefio
que vir gobernar un pouco de aqui e de
ala», di Carmen entre risas.

Manolo atopabase hai tempo no paro
cando o chamaron dunha gran cadea de
alimentacion, «e como era de familia
marifieira ofrecéronme a peixeria; esti-
ven nove anos, e logo a mifia nai xubi-
louse e collin eu o posto».

Non se arrepinte, todo o contrario.
«Ali tifia vacacions e aqui non, pero ali
era un mandado e aqui mando eu. De-
pendo de min e non tefio que escoitar
a ninguéns.

BERTA SANTOS DECANTOUSE POR UN
SECTOR POUCO EXPLORADO EN CANGAS

ansaronse Berta e o seu home de
mirar alugueres sen atopar o que
buscaban. «Eu queria un traballo
de mana, para poder estar coa nena de
tarde, e sairon os postos a puxa e pare-
ceunos unha boa idea abrir na praza de
abastos algo que non habia, que son os
afumados, embutido de calidade, con-
servas, queixo, pementon, empanadas
artesas...».
Abriu en xufio e esta contenta. «Si, as
peixeiras encantalle o meu café», di so-
rrinte e orgullosa. Porque tamén ofrece

0 PASADO, PRESENTE E FUTURO DE

Algo parecido pasoulle & sta irma, que
rexenta o posto de Alimentacion e Froi-
teria Brion. «Non quixen estudar e en-
ton...». Pero a sta nai puntualiza: «Non
quixo estudar pero sempre axudou na
casa e na praza, ela xa vina traballar con-
migo cando estaba de vacacions ou can-
do habia moito chollo. E tefio tres netos
€ 0s maiores xa traballan tamén no veran
e cando estan libres. jHai que botar unha
man e eles xa o saben!». Ou sexa, que a
terceira xeracion esta de camifio.

Como o peixe e 0 marisco de Mano-
lo, as froitas e os legumes de Susi son
tamén de primeira calidade. «Vou com-

un pinchifno ou un vifio a Gltima hora,
antes de pechar.

Berta é un exemplo de emprende-
dora que se decantou por un sector
ainda non explorado nas prazas de
abastos pero que pode ser un com-
plemento axeitado para os produtos
tradicionais. Non hai mais que ver o
que ten pensado para Nadal: «Unhas
teselas con marisco da praza pero xa
preparado; por menos de 20 euros
poden levar centola e cigala, camardn
ou o que o cliente pida». ;Gustan?

EU»

il |\

MANOLO E SUSI ESTA NA PRAZA

pralos de madrugada a Pontevedra, a
xente de Cambados ou de Vilanova».

«0s tempos son 0S que son», reco-
nece a filla, o que quere dicir que non
se vende como cando ela era peque-
na e o negocio o rexentaba a sia nai.
Pero Carmen esta contenta e orgullosa
porque os postos polos que tanto se
sacrificou durante tantos anos, desde
que empezou na praza vella de Bueu,
estan dando de comer hoxe aos seus
fillos e aos seus netos, que polo de
agora non saben o que € o paro.

Ademais, en Bueu, o cliente xa sabe
que dicir Brion é dicir calidade.

A TESELA DE BERTA SANTOS
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FEPRRAGAL

ZA
: MOANA

A IMAXE DA PRAZA DE MOANA MELLOROU MOITO DENDE QUE NO 2006 A ASOCIACION INCORPOROUSE A FEPRAGAL

OS LOGROS EN
MOANA 8 ANOS
DESPOIS DE UNIRSE
A FEDERACION

s sabados poal mafia hai unha actividade frenética

na praza de abastos de Moafa. Mimando o seus

clientes esta Mari Carmen Trigo, membro da direc-
tiva da asociacion de praceiros, e tamén a sida presidenta,
Laura Rios. Un pouco mais ala non para de cortar talladas
de tenreira Gerardo Solla, que foi antes que Laura presidente
por oito anos, en substitucion de Manolo, que xa non esta
na praza.

Dende o 2006 forman parte da Federacion de Prazas de
Abastos de Galicia (Fepragal). E xa choveu, o que lles da
unha perspectiva axeitada para valorar o que supuxo para a
praza, para 0s praceiros e, sobre todo para os seus clientes,
pertencer a unha rede de prazas en Galicia que tefien entre
0s seus obxectivos principais converter os seus mercados en
centros de venta de produtos de alimentacion de calidade.
Dende logo Mari Carmen o ten claro: «jFixemos moitisimas
cousas nestes anos. Eu estou moi contenta, porque senon
iamos bos, estar asociados é para nds un apoio moi grande».

Laura tamén esta satisfeita, ainda que como presidenta
saiba o traballo que da ir petanto de porta en porta para
conseguir as cousas. «En solitario non somos nada; se queres
ir ao Concello ou a Xunta, temos que ir unidos, € 0S socios
tefien que decatarse diso».

LAURA RiOS,
presidenta
dende hai
tres anos da
asociacion de
praceiros de
Moana.

Antes que Laura estivo Gerardo. Eran os primeiros tempos
e a el tocoulle transmitirlles aos praceiros as ventaxas de
estar asociados. «Ao principio todos estaban concienciados,
logo alglins botaronse atras, pero eu penso que se equivo-
can, eu deixei a presidencia porque xa levaba oitos anos e o
relevo é imprescindible, pero sigo ai porque penso que paga
a pena estar. E positivo para nés e para a praza».

Laura e Mari Carmen fan reconto das melloras fisicas que
acadaron nos Gltimos anos grazas as axudas que obtén a fe-
deracion, sobre todo da Direccion Xeral de Comercio da Xunta
de Galicia. Exterminadores de insectos, unha neveira para
a froita, o solo renovado, as portas do peixe novas, as fies-
tras... E o que ainda queda. «<Fomos moitas veces ao Concello
polos bafios e estan igual, asi que habera que seguir insis-
tindo», advirte a presidenta. E logo estd a mellora na imaxe
corporativa: «As bolsas, os calendarios e as campafnas que
facemos, que a xente agradece moito. Sorteos, actividades
cos nenos, e Peque-Chef, o concurso de debuxo, que este
ano tivo unha participacion masiva con mais de trinta nenos
dun colexio. Facemos festas e agasallos, porque de cando en
vez hai que ter un mimo co cliente que é de quen vivimos».
Mari Carmen asinte: «jE o cliente tamén agradece que tefas
un detalle con ell». E quen non...
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LETRAS

CAMILO JOSE
CELA foi un
gran aman-
te da boa
mesa, do
que deixou
constancia en
revistas de
gastronomia
que hoxe se
conservan no
seu museo
natal en Iria
Flavia.

PEGADAS LITERARIAS EN PADRON

adron € terra de escritores e de

poetas. Eses fructiferos cam-

pos banados polo Sar e polo
Ulla pariron autores da valia de Rosa-
lia de Castro e Camilo José Cela, pero
tamén do trovador Macias o Namorado
e de Xoan Rodriguez de Padron. Me-
drando neses lares nos que as leiras fo-
ron quen de mimar un alimento como o
pemento de Padron e as sias augas al-
bergar a seres prehistdricos e misterio-
sos como as lampreas, non é de estra-
fiar que as referencias a gastronomia,
aos produtos tipicos e ao costumbrismo
sexan constantes nas stas obras, sobre
todo naquelas nas que a poetisa galega
e o premio Nobel de Literatura voltan os
ollos aos anos da s(a aforada e lonxa-
na xuventude.

Semella casualidade que, precisa-
mente, a casa museo de Rosalia de
Castro en Padron se chamara Casa da
Matanza, porque a matanza do porco,
como as romaxes, como as comidas
campestes, os produtos da horta e as
reminiscencias etnograficas son unha
constante na sda poesia, na que o
mesmo fala de carnes vermellas e con-
sistentes —”raxo en sorsa cun cheiro
que convida, i a sangre das morcillas
sustanciosa en fregada caldeira rebo-
tando a que fagan morcillas convidan-
do”— que de froitos moito mais lixeiros

¢ ‘F{gado ou cebola ben
frixida 1 unha follina de laurel
cheirosa, que inda a un
morto ben morto dera vida
de tanrica, tan tenra e tan
sabrosa’ ? Rosalia de Castro,
Cantares gallegos

g vagabundo y su primo
se hablan pasado por la ca-
lle de los Olmos a comerse
dos nécoras y un puriado
de pimientos de Padron.
“iPlcan?’, pregunto el vaga-
bundo. "‘Mas pica la sarma y
no alimenta”. Camilo José
Cela, Del Mino al Bidasoa

€ €113 remontado 1os rios
galaicos la lamprea. Trae

en su carne la canela de

los bosques submarinos y
acaso por su sabor sepamos
a que saben los besos de las
sirenas” ? Alvaro Cunqueiro,
Vida gallega

—”Fun noutro tempo encarnada como a
color da sireixa”—. E asi o versa na sia
recofiecida obra poética.

Se as referencias de Rosalia de Castro
hai que buscalas, sobre todo, nos seus
poemas costumbristas, as de Camilo
José Cela aparecen, mais que nada, nos
seus libros de viaxes, e principalmente
en Del Mino al Bidasoa, escrito moito
antes que o famoso Viaje a la Alcarria.
Nesa obra, que tivo unha version tele-
visiva da man de Labordeta, o protago-
nista comparte mesa e bos pratos cos
comensais que vai atopando polo cami-
fio, e asi as caldeiradas, o polbo a feira
e outras riquisimas viandas que segura-
mente Camilo José Cela puido admirar
de cando en vez na praza de abastos de
Padrdn, van enchendo de arrecendos e
sabores as paxinas do libro.

Pero non sb os autores autdctonos
quedaron embriagados pola gastrono-
mia das terras de Sar. 0 mindofiense
Alvaro Cunqueiro, un namorado da boa
mesa, citou nas sdas obras o marabillo-
so pemento de Padron, sobre todo para
recomendar unha maneira de preparalo,
con patacas cocidas, que practicamente
se perdeu. A lamprea, que comenzara
a capturarse a primeiros de ano no Ulla
para logo venderse na praza de abastos
de Padron, o tifia tamén conquistado.
Chamaa a serea verde.
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DINAMIZACION

A PRAZA E 0 CORAZON COMERCIAL E SOCIAL DE PONTEVEDRA, E COMO TAL, ATRAE TODO TIPO DE NEGOCIOS

PRAZAS COMO A DE PONTEVEDRA
ENCHEN DE VIDA A SUA CONTORNA

nha clienta da praza que ao

sair compra o pan, un home

que vai polo seu xornal de
cada dia, unha copia das chaves de
casa que «xa ves que cabeza tefio que
non as levanto», unha bufanda para o
neto, unha que reclama unha débeda
e outro que ven do médico. Asi é cada
mafa na rla Serra e nos seus aleda-
fos, as rdas César Boente, Garcia Escu-
dero ou a rda Real. Asi é, en definitiva,
unha xornada na contorna da praza de
abastos de Pontevedra; un foro cheo
de vida, unha algarabia de xente que
vai e ven, que entra e sae, que olla e
mira, que fala, ri e discute. O corazén
da cidade.

E certo que no caso da capital da
provincia de Pontevedra, o Concello
fixo un esforzo moi importante pola re-
cuperacion do seu casco vello, e ese
esforzo acadou a sila recompensa por-
que o modelo de peatonalizacion de
Pontevedra foi reconecido con premios
internacionais e é un exemplo a seguir
para outras vilas e cidades. Pero tamén
é certo que no casco antigo da cidade

do Lérez segue a haber rdas, baixos e
comercios que non foron quen de adap-
tarse aos novos tempos, xa fora pola
crise ou polo abandono deses vellos in-
mobles por parte dos seus donos. Non
pasa iso cando un se achega a praza de
abastos, o que quere dicir que o mer-
cado municipal segue a ser un foco de
atracion do comercio da vila.

0 rebumbio xa se nota ao baixar pola
ria Real, onde seguen abertas logo de
moitas décadas antigas tendas de tex-
til, cesterias, ferreterias, barberias ou
outros sectores que noutros pobos ou
noutras partes da cidade terian desa-
parecido. Eses vellos comercios convi-
Ven con outros novos, como tendas de
decoracion, florarias ou marroquinerias
rexentadas por inmigrantes que foron
quen de establecerse comercialmente
no centro neuralxico da cidade, ao lado
da praza de abastos.

Xa na rla Serra atbpase un super-
mercado, unha poleria, unha drogueria,
un quiosco, unha carnizaria e ata unha
xoieria, negocios que viven do cliente
que a diario entra e sae da praza.

E o que pasa en Pontevedra non é
mais que un exemplo do que ocurre
en todas as vilas que tefen prazas
de abastos, que non fan sendn re-
petir unha tendencia histérica, que o
mercado tradicional é o que da vida
4 cidade e o que dinamiza a siia con-
torna.

Foi asi dende que a finais do século
XIX, cando Galicia empezou a mellorar
as silas comunicacions e a sda econo-
mia, nas prazas mais céntricas dos ni-
cleos de poboacions comenzou a bulir
un incipiente mercado de produtos de
alimentaciéon que levaban as xentes
do campo para vender aos burgueses,
artesans e profesionais liberais que
pouco a pouco foron asentandose no
xerme das actuais cidades.

Eses vellos mercados nas rlas ins-
talaronse logo en edificios feitos para
dar cobertura a ese trafico comercial
cada vez mais bulicioso. Asi foi enton
e asi é na actualidade. E asi o de-
fenden as asociacions de praceiros e
Fepragal: que as prazas recuperen o
lugar que lles corresponde na historia.
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AS PRAZAS CON
ADMINISTRADOR
COMO A DA
POBRA TENEN
UNHA XESTION
MAIS EFICAZ,
PORQUE HAI
QUEN MIRE POR
ELAS E POLO
CUMPRIMENTO

DAS ORDENANZAS

MUNICIPAIS

«A PRAZA DA POBRA E UN CENTRO
COMERCIAL DE ALIMENTACION»

eva 27 anos como administra-
dor da praza de abastos da
Pobra do Caraminal. «Eu esta-
ba sen traballo, e un dia chamoume o
alcalde para probar, e xa me quedei.
Dende esa xa fixemos tres reformas».

No mesmo lugar onde estaba o mer-
cado antigo, que xa fora reformado no
ano 1991, levantouse o edificio novo,
inaugurado o 28 de marzo do 2006.
0 vello tifia ddas plantas e a verdura
estaba na parte alta. Agora a sala de
ventas esta na baixa e arriba, ademais
das oficinas, hai un local de hostalaria
cunhas fermosas vistas ao mar. Dende
logo, a da Pobra é unha praza bonita,
limpa e coidada, e niso ten moito que
ver Juan Carlos Lopez, a quen todo o
mundo cofiece como Chu, porque nos
mercados nos que hai administrador,
como o da Pobra ou o de Bueu, as cou-
sas funcionan.

Neste caso, foi un empefio dos su-
cesivos gobernos locais da Pobra, que
sempre apostaron pola praza de abas-
tos. «0 Concello esta realmente pre-
ocupado pola praza e todos os anos
fai reformas. Este ano vanse investir

140.000 euros, van poner nebulizadores
nos postos do peixe, reforzar con aceiro
inoxidable, hai aire acondicionado e cale-
faccion, colocaronse vinilos, letreiros, pin-
touse, hai un aparcadoiro de 480 prazas...
0 Concello e eu mesmo traballamos en
colaboracion coa asociacion de praceiros
e con Fepragal e funciona. E fundamental
que os vendedores estean asociados».

Como bo cofiecedor da siia praza, Chu
sabe cales son as stas fortalezas. «A ca-
lidade e a variedade do produto, a boa
atencion, e sobre todo, que hai do mellor
da comarca; a carne, a horta, e mais que
nada o peixe. Aqui hai tres ou catro postos
que tefen barcos propios e que saen de
madrugada a buscar o peixe da tempada,
a faneca, a xouba... E a xente sabe que ese
peixe vai do mar a praza».

Que estea orgulloso non quita que non
admita as sias carencias. El, o Concello da
Pobra e Fepragal pensan que os vendedo-
res deberian abrir pola tarde, e non como
agora, que o fan s6 os mércores cando hai
mercado. Porque esta convencido de que
o futuro pasa pola profesionalizacion, «e
nos estamos abertos a calquera suxestion
que chegue dos praceiros», asegura.

DINAMIZACION

UN AGASALLO
PARA TODOS OS
BOS CLIENTES

empre que hai unha data

marcada de vermello no ca-

lendario, os praceiros tefien
un detalle cos seus clientes. Xa se
viu no Dia da Nai, cando en todas as
prazas de Fepragal as clientas mar-
charon para a casa, ademais de coa
compra, cunha planta, un vale para
a perrucaria ou calquera outro pre-
sente que a asociacion de praceiros
quixo facer a quen enche de vida
decote o mercado.

En Nadal non podia ser doutro
xeito. Nestas entrafables datas,
os vendedores téfnense que acor-
dar dos compradores, e asi vai ser
nos vindeiros dias, xa que mentras
duren as festas, habera sorteos en
todas as prazas de lotes de produ-
tos frescos valorados en mais de
seiscentos euros. Por suposto, 0
mellorcifio de cada casa: unhas né-
coras, unhas centolas, uns embuti-
dos ibéricos... Para que non falte de
nada nas mesas da Pobra, Padron,
Vilanova, Cambados, 0 Grove, Porto-
novo, Sanxenxo, Pontevedra, Bueu,
Cangas, Moana, Caldas e Lalin.

VANSE SORTEAR LOTES

DE PRODUTOS FRESCOS

E UN ROBOT DE COCINA

Pero 0 agasallo mais esperado é
o robot de cocifia que se sorteara
nas festas, un electrodoméstico que
fara a vida mais facil a quen non ten
moito tempo para cocifiar pero non
por iso renuncia a preparar pratos
sans e deliciosos. Tratase dun dos
mais demandados no mercado da
cocina por inducion, e fan de todo,
0 mesmo pican que moen, cocen
que trituran...

Os clientes non tefien mais que
encher as papeletas que poden re-
coller nos seus postos preferidos,
cubrilas e introducilas nunha urna.
iE que a sorte os acompane!
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PEQUE-CHEF

UN CENTO DE CHEFS EN LALIN

ando o outono asomou a pata

por Lalin, os rapaces da vila

celebraron o Peque-Chef, e foi
unha edicion tan divertida e orixinal,
que o cento longo de nenos e mMozos
que se apuntaron sentiron como se es-
tiraran un pouquino mais as vacacions.
Todo grazas ao esforzo dos praceiros e
da Federacion de Prazas de Abastos de
Galicia (Fepragal), pero mais que nada,
grazas a que a praza de Lalin contou,
como conta sempre, coa colaboracion
dos seus mellores restauradores, que
non son poucos.

Nesta ocasion, os altruistas cocifiei-
ros que ensinaron aos pequenos as
stas mellores artes foron Alejandro Igle-
sias e Lola Pallares, unha parella de x6-
venes promesas que chegaron directa-

mente do restaurante Cabanas, un dos
templos da cocina lalinense que acode
a praza de abastos sempre que a aso-
ciacion de praceiros os necesita.

Alejandro e Lola non pararon, porque
nas stias mans quedaron 110 ilusiona-
dos rapaces que non lles chegaba a
hora de ponerse coas mans na masa.
Pero o certo € que foi unha experiencia
inesquecible para todos eles, porque
Lola recofecia que acabaran esgotados,
pero que fora realmente interesante.
«Son graciosisimos, e tan agradecidos
con todo o que fas...» dicia ela cando
lle deixaba Lois, un pequeno que non
paraba de repetir: «jHoxe a noite vou
facer masal»

Porque ese foi un dos ingredientes
que aprenderon a cocinar. «0 primei-

ro dia démoslles a receita do que ian
preparar para que fixeran eles a com-
pra; tiveron que buscar os ovos, jcon
coidadino para que non romperan!».
«Tratabase de que interactuaran cos
vendedores e reconeceran os alimen-
tos», explicaba Alejandro.

E asi, un dia pasta fresca con carne,
outro papillotte de verduras e froitas,
e finalmente decoracion de biscoitos...
Unhas risas coa manivela da pasta e
coa manga pasteleira. «jMetiana na
boca e comian directamente a natal»

jFoi unha festa! E mais ainda can-
do o 25 de novembro entregaronse 0s
diplomas, acto ao que asistiu a direc-
tora xeral de Comercio, Sol Vazquez, e
a concelleira Maria José Batan. jSobra-
ban diplomas para empapelar a praza!
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PEQUE-CHEF

AS MELLORES
IMAXES DUNHA
EXPERIENCIA
INESQUECIBLE

OUTROS MOMENTOS DOCES NO GROVE

S trece prazas asociadas a aprendan a comer san e a reconecer preparando unhas riquisimas galletas
AFepregal celebran cada ano nas prazas de abastos os produtos que non daban saido do forno a boca.
0 Peque-Chef, unha das stias  frescos, de calidade e proximidade. «jQue non vai quedar ningunha para
actividades mais exitosas que se orga- Nas dltimas semanas, o Peque-Chef levar a casal», dicia unha nai. E non
nizan cunha dobre funcion: por unha levou as sdas artes culinarias a praza lle faltaba razon.
banda, captar a clientela mais xoven de abastos de Lalin, pero tamén a do A concelleira grovense Aida Filguera
para garantir asi o relevo xeracional; Grove. Ali atopamos o dia da clausura animou aos Peque-Chefs a seguir par-
por outra, educar os nenos para que aos pequenos mestres dos fogons ticipando en vindeiras edicions.
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A CENTOLA MAIS BONITA

PRESUMEN DE SER AS MAIS COBIZADAS, POLA SUA PRESENZA E POLA SUA SUBSTANCIA. ESAS ARANAS
ENCARNADAS SON TODO SABOR, DENDE AS SUAS DELICIOSAS PINZAS ATA O CALDO DO INTERIOR QUE ESTA
PARA RELAMERSE. CENTOLA OU CENTOLO, MACHO OU FEMIA, QUE PARA GUSTOS PINTAN CORES, TRUNFAN
NAS PRAZAS DE ABASTOS CON SABOR MARINEIRO, E ESPECIALMENTE O FAN NA DO GROVE, ONDE TODOS
0S ANOS SE CELEBRA ALGO ASi COMO UN CONCURSO DE MISS CENTOLA. E ABOFE QUE 0 XURADO O TEN
DIFICIL PARA ELEXIR A RAINA DA BELEZA. PORQUE O CERTO E QUE LUCEN BONITAS EN TODAS PARTES; NA
LONXA, NA PRAZA, NA MESA, NA CALLADA... {PONA UNHA CENTOLA NA SUA VIDA! 0U DUAS OU TRES.
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