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» Amarca posta en marcha pola Conselleria do Mar agrupa todos os
peixes e mariscos frescos, transformados e depurados procedentes
daflota artesanal e ten como obxectivo que poidan ser claramente
diferenciados nun mercado cada vez mais globalizado

‘PescadeRias’, 0 selo de
calidade dos produtos
do mar de Galicia
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A MARCA ‘PescadeRias, de onde
se non?" é un selo de identidade
para a promocién e defensa dos
peixes e mariscos procedentes da
flota artesanal cuxa fama de va-
nEdadE e calidade traspasa fron-

ACunsaIIenaanaIanmﬂm
esta marca coa idea de que os pro-
dutos do mar procedentes da flota
artesanal puideran ser dlaramente
diferenciados, dentro da variada
oferta que presenta un mercado
cada vez mais globalizado e cunha
ampla variedade de produtos.

Os produtos pesqueiros, ao le-
var un distintivo, poden ser dife-
renciados con facilidade no mer-
cado. Asi, son etiquetados para
os consumidores para garantir
frescura e calidade, respecto ao
medio ambiente e a aplicacién
dunhas practicas hixiénicas e de
manipulacién axeitadas por parte
das empresas que 0s pUXEroOn No
mercado

Ademais, amarca éunha ferra-
menta que se pon a disposicién do
PTOPIO Sector pesqueiro para poder
diferenciar a frescura e calidade
do seu produto nun mercado moi
competitivo actualmente e, ta-
mén, para poder publicitar o seu
bo facer no traballo, que & o mellor
aval para a continuidade e o futu-
ro da siia actividade,

Poden ser usuarios da marca

‘PescadeRias, de onde se non?’'
todos os operadores da cadea de
producién e comercializacién de
produtos da pesca e do maris-
queo, vivos, frescos, preparados
ou transformados, sempre que as
stias instalaciéns estean dentro
de Galicia, cumpran os requisitos
recollidos no regulamento da mar-
ca e conchian satisfactoriamente
o proceso de certificacién como
usuarios da marca.
Distinguense seis tipos de
usuarios: lonxas e centros de pri-
meira venda autorizados, centros
de depuracién/expedicién, cetd-
reas de marisco, distribuidores de
produtos da pesca e o marisqueo,
emprﬁas de ransformacién e res-

Para que o produto certificado
non perda a siia marca de garantia
de calidade, todos os operadores
que infervefian na sia prepara-
cidm, comercializacién e trans-
formacién deberdn estar certifi-
cados.

TIPOS DE USUARIOS. As lonxas
son as instalacions nas que se
efectia obligatoriamente a pri-
meira venda de todos os produtos
dapescaeumarisquen. O control
do desembarco e a primeira ven-
da é responsabilidade dos titula-

res da autorizacion ou concesién

das lonxas como as confrarias, as

cooperativas, as vendedurias ou
incluso a propia Autoridade Por-

Pontevedra é a provincia que
madis lonxas ten de Galicia (18),
seguida da Corufia (17) e Lugo (1).
Nesta iiltima traballan Armadores
de Burela, mentres que en Pon-
tevedra o fan a Confraria de Pes-
cadores de Vigo, Mar do Morrazo
$.C.C. e as lonxas de A Guarda,
A llla de Arousa, Aldan-Hio, Ar-
cade, Baiona, Bueu, Cambados,
Campelo, Cangas, Meira Moafia,
Portonove, Redondela, Vilaboa,
Vilanova e a debaixura e a de ma-
tisco de Vigo.

Enesa primera venda cando se
1le pon precio de saida ao produ-
to e se etiqueta por primeira vez.
Neste proceso é cando o produto
procedente da pesca de baixura e
do marisqueo de mellor calidade
acada a marca de diferenciacion
que o identifica respecto ao res-
to. Dita marca poderd acom-
pafiar ao produto durante todo
o proceso de comercializacién
sempre que os demdis operado-
res da cadea sexan tamén usua-
rios certificados.

. depu

racién/expedicién son os lugares
onde os produtos como os molus-
cos bivalvos (ameixas, berbere-
chos, ostras, etc.) acondiciénanse
e pasan por un proceso de purifi-
cacién con auga de mar a cara des-

No momento de calibralos a
cara descuberta 4 siia expedicion
écando se seleccionan os mellores
individuos para envasalos e con-
tinuar coa certificacién da marca
‘PescadeRias, de onde se non?",

En Galicia hai 19 centros de de-
puracién/expedicion, dos cales
doce estin na provincia de Pon-
tevedra.

En canto aos distribuidores, in-
cliiense neste grupo todas as em-
presas adicadas d compra-venda
de produtos pesqueiros. Por estos

]'LIE'IFE'.EB DE DICIEMBRE D 2077 ELPROGRESO

Nas siias instalaciéns, o pro-
duto acondiciénase e disponse
en lotes idoneos para cada un dos
clientes, separandoo por tamarno,
especie, etc. para a siia distribu-
cién e venda ao por Menor.

Despois, no grupo das empre-
sas de transformacion estin to-
das as compafiias que someten

Receitas dispofiibles na paxina web: deondesenon.xunta.gal/es/recetas

Ostras con perdiz

As gstras ac natural son un manxar,
pero esta receita esta a un nivel supe-
rior. Para catro persoas precisanse
16 ostras, unha perdiz escabechada
desmigada, oito laminas de pasta
wonton, 200 mide xugo de perdiz,
unha maza e aceite de arbequina.

Ensaladade ebes

Para catro persoas precisanse 24
percebes, catro patacas media-
nas, unha lata dealgasde120g
(espagueti de mar), unha folla de
loureiro, 20 ml de aceite de oliva
virxe extra, pementon doce (opcio-
nal) e sal.

Precisanse polbo galego cocido,
fumet da coccién do polbo, cebola,
dous dentes de allo, pemento verde,
pementovermello, dous tomates
pelados, vifio branco, seis tazas de
arroz branco, sal, pementon doce,
aceite e unha folla de loureiro.

Para esta receita precisase un pez
de San Pedro, oito latas pequenas
de millo doce, 16 tomates.cherry,
oito espamragos grosos, caldo feito
coas espifias do peixe, aceite de oli-
va, allo, pementdn doce, pementa
esal,

Navallas en tempura

Para estas orixinais navallas en tem-
pura picante con fresas precisanse
navalias frescas'PescadeRias, ide
onde se non?, fanfia de tempura,
tabasco, pementa, caiena, amoro-
dos, vinagre de Mbdena, maionesa,
aceitede olivaesal.
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aos produtos vivos, frescos ou
preparados a calquera proceso de
altere a natureza do produto ini-
cial, como o afumado, o secado, o
curado, omarinado, o tratamento

térmico... Polo tanto, inchiense
as conserveiras, as empresas de
conxelacién e as fabricas de pre-

Os establecementos nos que se
ofertan peixes e mariscos proce-
dentes da pesca artesanal galega
poden adherirse 4 marca de cali-
dade sempre que ofrezan regular-

mente produtos certificados, Nes-

te grupo incliiense pescaderias,

prazas de abastos, pescaderias
, tendas online. ..

Nas stias instalaciéns ou sitios
web pddense atopar o logotipe
da marca en distintos formatos.
Os produtos frescos expostos da
marca ‘PescadeRias, de onde se
non?’ presentaranse acompana-
dos da siia etiqueta regulamen-
taria, na que aparece o logotipo
damarca, asicomoazonaedata

da captura.
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As etiquetas dos produtos 'PescadeRias’ contefien un codigo que

permite trazar a siia orixe.

Pohocncaﬁﬁtzdﬁ'?scadanias. de onde se non?” Shis

Os produtos
‘PescadeRias’

Todos os produtos PescadeRias,
de onde se non? proceden do
marisqueo ou da pesca de baixura
que se desembarca diariamente

nos portos de Galicia. Todos levan,

polo tanto, menos de 24 horas
féra do mar no momento da sda

primeira venda.

Os métados empregados para:
asbiaextraccion son, ademais,
respectuosos co medio ambiente
e buscan unha pesca sostible pen-
sando nas xeracions futuras.

Frescos ou en conserva
Peixes, moluscos bivalvos, cefald-
podos, crustaceos, algas marifias,
gasterdpodos, equinodermos,

especies eurihalinas e antozoos,
entre outros, son os tipos de
produtos pesqueiros gue se poden
atopar baixo a marca Pescade-
Rias’ Ademais de frescos, poden
aparecer na mercado conxelados,
en conservas, precocifados...

A presenza do logotipo da mar-
£a no etiquetado garante gue non
se mesture produto certificado
con produto non certificado.

Pargo mannadu

Precisase un quilc de pargo, unha
laranxa agria, unha laranza doce,
un bulbo de fidincho, un quilo de sal
marifia, 100 g de aziicar, aceite de
oliva vinken extra (preferiblemente
de arbequina), un feixe de cilantro e
cebolifio para decorar.

Tartar de caballa

Precisanse cinco caballas, salsa de
soia, aceite de sésamo, aceite de
oliva, wasabi, sésamo, ralladura
de medio limén, zume de limén,
Jjengibre rallado. media cebola
pequena, sal, un mangao e un
aguacate.

Focaccia de raia
Esta receita & unha alternativa 4 da-
sica pizza. Ingredientes para catro
persoas: Farina (440 g) auga (200
mi), levadura quimica (16 g), azicar
(16g), mel(8 g), sal, orégano, raia
xalimpa (240 g), queixo para fundir
(100g) e salsa de tomate (25 g).

Navallas gratinadas

Esta saborosa preparacion podese
senvircomo entrante. Precisase
medio quilo de navallas frescas 'Pes-
cadeRias, de onde se non?, xamadn
serrano cortado en taquitos, queixo
San Simdnda Costa, pementa,
aceite de oliva e follas de menta.

Paté de centola

Areceita perfecta para sorprender
este Nadal. Precisase unha centola
dun quilo aproximadamente, dous
ovos cocidos, seis mexildns cocidos,
seisanchoas, 100 gramos de lan-
gostinos cocidos, catro culleradas
de majonesa, loureiro e sal,



