Gastronomía de Rianxo

GASTRONOMÍA

Rianxo es una de las comarcas de las Rías Baixas, una zona rica en materias primas. La pesca es una de las principales actividades. La acuicultura también es común pero sin olvidarnos de la agricultura, y de los productos como el chorizo, el queso o el pan.


Gastronomía= materia prima+elaboración+disfrute

Productos del mar
a) Mariscos
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- Percebe: Moluscos que se pegan a las rocas en los mares muy bravos, por lo que su recogida resulta muy peligrosa.
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- Navaja: Similar a una navaja en su forma. Se encuentran enterradas en la arena a poca profundidad.
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- Vieiras y zamburiñas: Es indudable su calidad gastronómica.
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- Mejillón: Situados en las rocas costeras, pero las del mercado se crían en bateas y se engordan allí mismo.
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- Ostras: Su sabor concentra toda la esencia del mar.
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 Almejas: Hay tres tipos: La fina, la babosa y la rubia.
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- Berberecho: Aporta gran sabor en arroces, guisos y empanadas

b) Crustáceos
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- Nécora: Limpia los fondos de nuestros mares.
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- Buey: Apreciado por su carne. La mejor época para su consumo es en invierno.
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- Centolla: Muy expandida en la ría y en la plataforma litoral.
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- Cigala: Pescadas en Gran Sol y en bajamar.
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- Camarones: Capturados en los fondos rocosos de la ría.
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- Langosta: Capturada en nuestro litoral y en las islas británicas.
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- Lumbrigante: El gallego tiene un color ocre o rojizo y es redondeado.
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- Santiaguiño: En su espalda tiene una espinas cuya forma nos recuerda la cruz de Santiago

c) Pescados
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- Xurelo: Es de muy alta calidad
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- Bonito: Pescado en aguas del Cantábrico
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- Sardinas: Una de las especies básicas para la flota de bajamar.
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- Xarda: Es la más alta empleada para la industria conservera.
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- Abadexo: Capturada en el litoral gallego, tiene poca grasa.
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- Faneca: Muy presente en las rías gallegas. Ha de consumirse recién pescadas.
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- Dorada: Es más bien plateada, su carne es fina, alta en proteínas y minerales.
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- Merluza: Destaca por la firmeza de su carne.
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- Lubina: Su carne es de primera calidad. Se pesca en lugares rocosos y en las desembocaduras de los ríos.
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- Maragota: Abunda en los lechos rocosos de la costa de la Ría de Arousa.
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- Sargo: Se captura en las rías y en el litoral, es poco graso def carne blanca, firme y sabrosa.
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- Sanmartiño: Curioso pez de nuestra costas de sabroso gusto aunque su aspecto induzca a lo contrario.
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- Raya: Se encuentra en los lechos arenosos o lamozentos de la Ría de Arousa y es de carne blanca.
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- Congrio: Pez serpentiforme que puede llegar a medir 3 metros y es de carne blanca.
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- Rodaballo: Es de primera calidad, y su especie está en cautividad.
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- Lenguado: Se captura en los fondos arenosos.
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- Rapel: Su carne es un manjar, y su cabeza se utiliza para hacer sopas.
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- Choco: Se alimenta de los pequeños peces que y crustáceos de la ría.

[image: image35.jpg]


- Lura: Abundante en nuestras costas y en la ría, de carne tierna y sabor delicado.
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- Pulpo: Hay dos tipos----El pulpo roca, y el pulpo cabezón

Productos de la tierra

a) Hortalizas
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- Fruta: Su producción natural sin aditivos y sin conservantes.
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- Grelos: Los “nabos, nabizas, grelos” son la Santísima trinidad de los gallegos.
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- Patatas: Es la base principal de los platos gallegos.
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- Tomate: Es de intenso olor.
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- Coliflor: Producto que acompaña al bacalao, antiguamente solo en Navidad y en cuaresma.
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- Pimientos de Padrón: Es de intenso color verde y algunos guardan en su interior una picante sorpresa.
b) Carnes
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- Aves: Son criadas y engordadas en casa sin pienso y son tratadas como uno más de la familia
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- Ternera: Sabor delicado, de color claro poco graso y muy nutritivo.
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- Cordero: Tiene un fuerte sabor y necesita llevar adobo
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- Unto: Es el vientre del cerdo, está salado y ahumado y es esencial para el caldo gallego.
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- Chorizos: Son artesanales, y están ahumados, los hay dulces, salados, etc…

[image: image48.jpg]


- Jamón: Las condiciones climáticas de esta comarca no permite una curación perfecta por lo que se consume en fresco.
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- Costilla (raxo): Es una carne tierna, se consume en fresco y no necesita mucha elaboración.

d) Vinos
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- Ribeiro: Vino joven de mucha personalidad y de sabores afrutados y florales.
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- 

Ribeira sacra: Se elabora al sur de Lugo.
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- Valdeorras: Producido en la comarca des Orense, al lado del río Sil y Xares.
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- Rías Baixas: Es el más reconocido y se produce en 4 comarcas vitivinículas de la provincia de Pontevedra: Val do Sanlés, Condado de Tea, O Rosal y Val do Ulla.
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- Tinto de Sanlés: Gran tradición joven, es espeso y desprende en el paladar el sabor de una uva madre.
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- Monterrei: Se sitúa en las laderas del valle del río Támega en Orense.

Quesos
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- Tetilla: Tiene la corteza fina y elástica, no tiene hongos, es de color amarillo paja, es de pasta blanda cremosa y uniforme.
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- Cebreiro: Apenas tiene corteza su pasta está compuesta por una masa blanca, granulosa, blanda y arcillosa al tacto.
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- San Simón: Es de corteza rígida, de una tonalidad ocre, algo grasienta al tacto, los hay de textura fina, semifina y dura, está elaborado con leche de vaca.
[image: image61.jpg]


- Arzúa-Ulloa: Es de corteza limpia que rodea una pasta cremosa blanca y está elaborado con leche de vaca.

Repostería
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- Filloas: Antiguamente solo se consumía en carnavales, las hay dulces y saladas.
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- Rosquillas de anís: Es una de los máximos exponentes de los dulces tradicionales gallegos.
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- Tarta de almendras: Repostería convencional más conocida hoy como Tarta de Santiago.
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- Queso con membrillo: Postre clásico de suave sabor.
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- Rosca: Elaborado artesanalmente, el cual antiguamente sólo se comía en Pascua. Es un dulce aromático.
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- Aguardiente: Es el ingrediente esencial de cualquiera Queimada. El aguardiente de orujo representa para Galicia lo mismo que el Wisky para Escocia.
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