DATA: xoves 3 de novembro de 2011
LUGAR: recinto Feira Internacional de Galicia.
Edificio Auditorio.

AVANCE PROGRAMA DO ACTO

11.00-11.40 H. XORNADA TECNICA:
Razas autdctonas de Galicia en perigo de extincion.
Ponente: - Don José Ramén Justo Feijdo, Director de BOAGA
11.40-12.20 H. XORNADA TECNICA:
Novas orientacions no comercio minorista de carnes
Ponente: - Don Constantino Bragado Garcia,
Mestre Carniceiro do Centro Tecnoldxico da Carne - CTC

12.20-13.20 H. XORNADA TECNICA: Calidade de canal e carne das razas
autdctonas galegas. Aspectos practicos para unha correcta maduracion e
conservacion. Envasado e desenvolvemento de novos produtos.

Ponentes:
- Don José Manuel Lorenzo Rodriguez,

Responsable do Laboratorio de Cromatografia do Centro Tecnoldxico da Carne-CTC
- Don Daniel Franco Ruiz, Responsable do Laboratorio

de Fisico Quimica do Centro Tecnoldxico da Carne - CTC

13.30-13.45 H. PRESENTACION “SALCHICHON MONTE CABALAR”,
ELABORADO CON CARNE MAGRA DE POLDRO E TOUCINO DE PORCO CELTA,
acargo da S. COOP. GALEGA MONTE CABALAR.

13.45-15.15 H. DEGUSTACION DE PRODUTOS GASTRONOMICOS
DERIVADOS DAS RAZAS AUTOCTONAS DE GALICIA EN PERIGO DE EXTINCIGN COS
SEGUINTES PRATOS:

1. SOPA DE GALINA DE MOS CON CASTANAS ASADAS:
a cldsica crema raifia acompafada dos froitos do outono.
2. GALINA DE MOS EN ESCABECHE CON FOLLAS FRESCAS:
un luxo gastronémico, unha conserva convertida en prato.
3. RICHADA DE PORCO CELTA: o porco cocifiado ao xeito de Forcarei.
4. OVELLA GALEGA CON MOLLO DE AMENDOAS: os pastores cocifiaban esta
caldeirada no monte co que podian levar no zurrén.
5. CABRA GALEGA A CAZADORA CON CEBOLINAS:
a cabra salvaxe cocifiase asi, porque non é doméstica!
6. CABALO GALEGO AO VINO DE MENCIA:
0s xinetes gustaban de acompafiar as cabalgadas co bo vifio tinto.
7. ROASTBEEF DE VACA CACHENA: ;Pddese comer a carne fria? Claro que pode!
8. TACOS 0 ALLO DE VACA CALDELA:
se nas nosas cocifias faltara o allo que seria de nds.
9. VACA FRIEIRESA O CALDEIRO: xa ben o frio!
10. CARBONADA DE VACA LIMIA: a cldsica receita de cebola e cervexa tostada,
sd con 3 ingredientes un prato maxistral.
11. CARPACCIO DE VACA VIANESA:
este prato naceu no Harry's Bar de Venezia, chegou a Galicia, Benvido!

A cargo do C.1.F.P. Compostela
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De forma paralela a programacion existira unha exposicion
de animal vivo que estara conformada por varios exemplares de
cada una destas razas:

Bovinas: Cachena, Caldel4, Frieiresa, Limié e Vianesa
Porcina: Porco Celta

Ovina: Ovella Galega

Caprina: Cabra Galega

Avicola: Galifia de Mos

Equina: Cabalo Pura Raza Galega

Lugar de
celebracion:
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A identidade de Galicia estd marcada en hoa medida pola
stia calidade gandeira e a sla excelencia gastrondmica, ddas
particularidades que deben buscar a sda conxugacion para a
posta en valor e a preservacion da sda singularidade.

Este é o obxectivo da “Presentacion de produtos gastronémicos
derivados das razas autdctonas de Galicia en perigo de
extincion”, que busca dar a cofiecer estas razas, as stas
peculiaridades e a multitude de posibilidades que ofrecen os
alimentos procedentes das mesmas & industria carnicae 4
cocifia galegas.

0 descubrimento das opcidns que brindan é fundamental para

a stia conservacién e recofiecemento. E tamén esencial para
conseguir a stia mellor aplicacion no &mbito culinario, potenciando
nos nosos pratos os seus sabores, texturas e calidades.

Para todo elo esta desefiado o programa que se desenvolvera
neste interesante foro dirixido exclusivamente a profesionais
vecellados co sector da hostaleria, carniceria, venda
delicatessen e turismo.

Convidamolo a formar parte deste evento e a cofiecer todo o que
poden ofrecen 4 sda actividade profesional as razas autéctonas
galegas en perigo de extincion.
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FORMULARIO DE INSCRICION

Nome:

Empresa:

Enderezo:

Cidade:

C.P: Provincia:

Teléfono: Email:

Para poder participar no evento é imprescindible a siia inscricién, que debe
enviar & atencion do “Departamento de Actividades”:

Fundacion Semana Verde de Galicia, Avda. Recinto Feiral S/N,

35640 Silleda - Pontevedra.

0 aforo é limitado e as solicitudes seran tidas en conta por orde de recepcion.

Tamén pode inscribirse mediante formulario na web:

www.feiragalicia.com/razasautoctonas
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RAZAS DE GANDO VACUN

A sda diversidade en Galicia non ten parangén en ningunha
parte de Espafia nin da Uni6n Europea. Tal concentracion de
usos e costumes reflectidas nos fenotipos das nosas razas, dan
a saber que a capacidade de adaptacion dos gandeiros galegos
non ten limites.

A expresion nas razas CACHENA, CALDELA, FRIEIRESA, LIMIA
e VIANESA, ten unha capacidade de ofrecer distintos produtos
perfectamente adaptados a nosa realidade.

A terneza das carnes, o flavor, a sia composicion en xeral e 0

b6 facer dos criadores, con ganderias non s6 ligadas 6 medio,
incrustadas nel, fan unha mestura que é imposible de repetir en
calquera outro lugar.

CABALO GALEGO

Tratase dun cabalo de ata 1,40 metros de altura 4 cruz, cun peso
medio nos adultos duns 300 kilos, que presenta un perfil recto,
capa negra ou castafia en todas as stias variedades e crina e rabo
moi poboados. E décil, tranquilo e cun forte instinto, tanto maternal
coma de superviviencia.

Crianse en extensivo, alimentandose nas matogueiras propias

do pais, cunha forte estacionalidade nos partos, nacendo a
maioria dos novos poldros en abril e maio. Estes son alimentados
unicamente con pasto e leite da nai, sendo polo xeral destetados
e destinados ao mercado aos seis meses de idade, con pesos que
rondan os 70 kilogramos canal

GALINA DE MOS

Este animal ten unhas caracteristicas especiais na canal e na
carne que a fan diferente, como o seu elevado rendemento das
partes nobles (zancos e contrazancos, peitugas e 4s) e alta
proporcion de carne consumible, xa que a stia pel e 0 seu 0s0
pesan menos. Conta con moi pouca graxa, sendo ademais de alta
calidade e moi saudable, debido & alta proporcion de acidos graxos
poliinsaturados, de omega 6 e omega 3.

As stias carnes tefien unha alta cantidade de proteina e de
mioglobina, que lle da unha coloracidn escura, tendo unha grande
cantidade de ferro. Son carnes luminosas, tenras e moi apreciadas
polos consumidores, que grazas as sias caracteristicas soportan
moi ben a conxelacion durante meses.

I~~~ |1 1|1 1

] o] e e ]

CABRA GALEGA

Caracterizase por ser un animal moi ristico, perfectamente
adaptado ao medio en que habita. Destacan a sda capa
completamente rubia, a presenza sempre de cornos e o seu tamafio
mediano a pequeno.

0Os traballos de recuperacion comezaron a mediados do ano 2010,
atopandose censados en torno aos 400 animais distribuidos en
mais de 50 explotacidns repartidas por toda a comunidade Galega.

0 obxectivo principal e case (nico da explotacion da cabra galega é
a producion de carne, destacando neste sentido a venta de cabritos
leitales con pesos entre 5-7 Kg criados soamente con leite das
nais, ou cabritos de 3-4 meses con maior peso en canal.

OVELLA GALEGA

E unha raza de formato pequeno que se cria en réxime extensivo-
semiextensivo para a producion de cordeiros. Posee unhas
caracteristicas tnicas, as cales a fan idonea para este tipo de
explotacion: rusticidade, gran resistencia as enfermidades, prolificidade,
fertilidade, lonxevidade, boa produtora de leite e excelente caracter
maternal.

Os distintos proxectos de investigacion realizados para caracterizar

0s seus produtos, tefien revelado singulares propiedades da canal

e da carne dos seu cordeiros, como: un rendemento canal comercial
alto, un alto % categorias comerciais 1* e 2%, unha carne pouco graxa,
alta tenreza, olor e sabor agradables, alta xugosidade e dureza e
fibrosidades baixas. Ademais de posuir un alto contido fosforo, zinc,
cobre e proteina de alta calidade, un alto % &cidos graxos insaturados
e unha adecuada relacion w—6/w —3.

PORCO CELTA

Afilosofia que encerra a Marca de Calidade “PORCOCELTA” estriba
en combinar os sistemas de aproveitamento, manexo e alimentacidn
tradicionais coas novas tecnoloxias da industria transformadora,
onde se controlan as condicions de elaboracién para obter un produto
xenuino con excelentes calidades organolépticas, que se resumen en:

» Sahor: Caracterizase por evocar os sabores de outrora.

» Aroma: Pola composicion bioquimica da stia carne e pola sta
composicion en acedos graxos volatiles conta cun aroma peculiar que
se percibe sobre todo na permanencia en boca.

» Textura: Moi agradable, tenra, que non presenta resistencia a
mastigacion, cunha xugosidade moi atractiva.

» Cor: Postie unha tonalidade viva, moi suxestiva, con matices de
frescura polo seu vermello vivo.

» Salubridade: Destacan o seu valor nutricional e a seguridade
alimentaria.



