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A Casa da Quenlla, SC

Praza de Abastos, nave 7,
casetas 227-228-229

15703 Santiago de Compostela
A Corufia

696 506 800
acasadaquenlla@yahoo.es

A Cesta da Satide

Ramon Cabanillas, 10

15701 Santiago de Compostela
A Corufia

981592 595
acestadasaude@gmail.com
acestadasaude.es

A Despensa do Avé Francisco

R/ Mallorca, 2, baixo

27003 Lugo

982 042 056 - 653 985 961
info@adespensadoavofrancisco.com

As Cabacifias

R/ Restollal, 79, baixo

15702 Santiago de Compostela
A Corufia

981593 462
cabacias@yahoo.es

Consumo Consciente Arbore

R/ Arquitecto Pérez Bellas, 5, baixo
36203 Vigo

Pontevedra

986 233 497

info@arbore.org

www.arbore.org

D’Aldea

Rosalia de Castro, 25, baixo
15701 Santiago de Compostela
A Corufia

981598 504
daldea.santiago@gmail.com

Ecocentro Natureza

Avda. de Galicia, 52, baixo
27400 Monforte de Lemos
Lugo

982 404 797 - 982 105 230

Ecogaliza

Praza de Abastos, nave 7,
locais 222-223-224

15704 Santiago de Compostela
A Corufia

654 609 611
ecogaliza@yahoo.es
www.ecogaliza.com

Ecotenda78

R/ Venezuela, 78
15404 Ferrol (A Corufia)
881122675
info@econtenda78.com
www.ecotenda78.com

Eu Consumo Responsable

R/ Santo Domingo, 4, local 5,
Galeria Viacambre

32003 Ourense

988219 849
euconsumoresponsable@gmail.com
www.euconsumoresponsable.es

Ecotienda Orillamar

R/ Orillamar, 76, baixo

15002 A Corufia

881928 749
tienda@ecotiendaorillamar.com

Herbolario Menta
R/ Cesareo Tizon, 25
32500 0 Carballifio
Ourense

988 274123
solchasa@yahoo.es

Horta + Sa

R/ Pérez Arda, 26, baixo esq.
15009 A Corufia

981 285 021
hortaisabel@yahoo.es

Horta Fresca Tenda Ecoloxica
R/ Damas Apostdlicas, 13, baixo
(A Ramallosa)

36370 Nigran

Pontevedra

986 352 675
hortafresca.ramallosa@gmail.com

La Aldea Biomarket, SL

Avda. Finisterre, 25

15004 A Coruia

981976 165
riapemon@Iaaldeabiomarket.com
www.laaldeabiomarket.com

Oibio

R/ Doctor FIéming, 55, baixo
32003 Ourense

988 619 952

www.oibio.es

Puro Bio

R/ Bernardo Gonzalez Cachamuifia,
28, baixo

32004 Ourense

988 603 773

purobio@purobio.es; jose@purobio.es

Tenda Bio-Casa Xurxeira
R/ Waldo Alvarez Insua s/n
Praza de Abastos

36670 A Estrada
Pontevedra

660 804 298
casaxorxeira@gmail.com

Tenda Ecoldxica Equilibrio
Avda. dos Mallos, 1

15007 A Coruiia

881898 788 - 981 242 435
equilibrio@tendaecoloxica.com
www.tendaecoloxica.com

Terrae Organica

Rua Venezuela, 76, baixo
36204 Vigo

Pontevedra

986 115 550
www.terragorganica.com
terraeorganica@gmail.com

Todo Bio, SL

R/ Doutor Fleming, 7 B
32003 Ourense

988 251 257
todobio@hotmail.com
www.todobio.com

Verde Bioleta, SL

R/ Pizarro, 81

36204 Vigo

Pontevedra

986 493 617 - 986 113 068
vbtienda@hotmail.com
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A Nosa Terra

Raa Nova, 8

27001 Lugo

982 229 235
celianeira@hotmail.com

A Parada das Bestas

Pidre, 27

27207 Palas de Rei

Lugo

982 183 614
info@aparadadasbestas.com
www.aparadadasbestas.com

Canela Bakery Coffee
Praza Maior, 6-8
27001 Lugo

982 106 604
canela@canelaba.com

Fogar do Santiso
Trasellas, 13, Luou
15886 Teo

A Corufia

981 805 985
fogar@fogardosantiso.es
www.fogardosantiso.es

Restaurante Amodo

R/ Montero Rios, 34

36201 Vigo

Pontevedra
contacto@restauranteamodo.com
www.restauranteamodo.com

Restaurante Campos

Rua Nova, 2-4

27001 Lugo

982 229 743 - 982 220 284
info@restaurantecampos.es
www.restaurantecampos.es

Restaurante Espaia

R/ Teatro, 10

27001 Lugo

982 242 717 - 982 229 938
info@restauranteespana.es
www.restespana.com

Restaurante Miramar

R/ Arnela, 35

15114 Ponteceso

A Corufia

981738 039
www.miramardecorme.com

Restaurante 0 Grelo
Campo da Virxe, s/n
27400 Monforte de Lemos
Lugo

982 404 701
ogrelo@resgrelo.com
www.resgrelo.com

Restaurante Paprica

Rua das Noreas, 10

27001 Lugo

982 255 824
restaurantepaprica@gmail.com
Www.paprica.es

Restaurante Porta Santiago
Ronda da Muralla, 176
27002 Lugo

982 252 905
portasantiagop@mundo-r.com

Taberna do Labrego

Camifio Real, 32, Pacios

27372 Begonte

Lugo

982 398 262
tabernadolabrego@hotmail.com
www.tabernadolabrego.com



A REPORTAXE >

A despensa de

mexillon bio

esta en Galicia

on 2.500 km de costa, Galicia é lider

absoluto en acuicultura bio de Espafa.

O monopolio recae na ria de Arousa,

a mais extensa do Estado. Salvo unha
minima porcentaxe procedente da ria de Aldan
(Cangas do Morrazo), dese labirinto escarpado
de illas e arrecifes sairon as 3.124 toneladas
que o Craega rexistrou en 2018. Segundo o
informe sobre producién ecoléxica que o Minis-
terio de Agricultura publicou recentemente, o
noroeste peninsular mantén o monopolio en
acuicultura e absorbe o 59,4 % do que se cer-
tifica no conxunto do Estado. En algas con eti-
queta verde, Galicia tamén se sitla en cabeza.
Das 721 toneladas que se comercializaron no
pais, 636 tiflan aqui a sua orixe.

Do mexillon ecoldxico e de como se foi facendo
un oco no mercado internacional sabe moito

J. C. Juncal, presidente da Asociaciéon de Produtores
Mexilloeiros San Amaro

Juan Carlos Juncal Pifieiro. Presidente da Aso-
ciacion de Produtores Mexilloeiros San Amaro e
vogal do Craega, cofiece como poucos os 230
km? da ria de Arousa. Pioneiros na producién
do molusco con selo, nese recuncho singular
do litoral galego o colectivo xestiona 41 bateas
repartidas en mans de 26 socios.

“Os principios foron dificiles. Comezamos certi-
ficando dlas bateas para industria e o primeiro
ano s6 vendemos o 20 % da producién. O resul-
tado non pagaba o esforzo, pero era unha aposta
de futuro cun produto innovador”, lembra Juncal.
A primeira grande eclosion chegou en 2013. San
Amaro empezou a vender fresco para Francia,
un pais con niveis de consumo ecoldéxico moi
elevados. A entrada no mercado galo exerceu un
efecto chamada e, ao colectivo con sede en Vila-
nova de Arousa, sumaronse membros doutras
organizaciéns, primeiro os da Rianxeira e, mais
tarde, os da llla. Conscientes das dificultades
para introducir o bivalvo nos circuftos comerciais,
despois inscribiuse tamén algun cocedeiro de
mexillén e algunha depuradora, algo que serviu
para darlle o pulo definitivo ao sector.

O mercado do mexilléon eco atdépase nun estado
embrionario. “Ainda que tres mil toneladas
semelle unha gran cantidade, sup6n pouco
mais do 1 % do mexillén galego comerciali-
zado. Partindo da calidade das augas, hoxe en
dia poderiase certificar mais dun 90 % do noso
molusco”, engade.
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0 noroeste
peninsular
mantén o
monopolio en
acuicultura

e absorbe o
59,4 % do que
se certifica no
conxunto do
Estado

Acuicultura ecoléxica. Ano 2018

Comunidade autbnoma

Andalucia
Asturias
Cantabria
Castela-A Mancha
Galicia

Navarra

A Rioxa

Comunidade Valenciana

Total nacional

FRANCIA, 0 MERCADO MAIS APETITOSO

Francia é o terceiro mercado de alimentos eco-
|6xicos a escala mundial e o noveno que mais
gasta ao ano en produtos bio per cépita (101 €).
Son datos dun informe do ICEX, no que tamén
se prognostica que o sector aspira a acadar os
12.000 milléns de euros en 2020.

En Arousa foron quen de percibir as oportunida-
des dun pais que fixo do mexillén fresco —non
dispofiible no seu mercado— unha das estrelas
da sla despensa. O selo do Craega resultou
fundamental para abrirse camifio. Ademais de
achegar valor engadido, a certificacién “permi-
tiunos acadar estabilidade tanto en prezo como
en vendas”, explica o presidente de San Amaro.

Desde as Rias Baixas auguran que o futuro do
molusco pasa por converterse en ingrediente de
pratos elaborados, en consonancia coa tenden-
cia dos mercados. Hoxe comercializase de xeito
moi semellante ao convencional, tanto en con-
serva coma en fresco. Este Ultimo € o que mais
demanda rexistra no seo de San Amaro, algo que
desde a agrupacion atriblen a que, con este for-
mato, tende a identificarse cun produto gourmet.

DIFERENZAS ENTRE MEXILLON BIO
E CONVENCIONAL

A calidade da auga é o principal criterio & hora
de establecer os limites entre o mexillén bio e o
convencional. Segundo estipula a normativa de
acuicultura ecoldxica, o molusco con etiqueta
verde debe producirse en poligonos situados
en zona sanitaria A ou B (alta calidade). De
analizar a calidade da auga ocupase o Instituto
Tecnoldxico para o Control do Medio Marifio de
Galicia (Intecmar).

Co peso que ten a contorna para o sector bateeiro,
Juncal fai fincapé en que o maior reto para os
produtores e os marifieiros das rias galegas “é
conservar o medio no que traballamos, evitando
que os intereses de empresas e persoas sen
escrupulos os deterioren de forma irreparable”.

A curto-medio prazo, todo apunta a que se iran
creando pequenos grupos de produtores que
asumiran a xestién de 20 ou 30 bateas a fin de
amortizar recursos e sacar maior rendemento
& producion.

Mexillon & marxe, o tamén vogal do Craega
vai méis ala e apela & Administracion para que
fomente o consumo de produtos ecoléxicos.
Nesta lifia urxe medidas como a puntuacién dos
alimentos bio nos concursos de comedores xes-
tionados polos poderes publicos ou a aplicacién
do IVE superreducido.

Producion de peixes, moluscos e crustaceos
Distribucion por comunidades autonomas

Asturias Cantabria  Castela-A Mancha Navarra
1,35 % 0,45 % 0,29 % 0,25 %

C. Valenciana
3,79 %

A Rioxa
6,06 %

Andalucia
28,38 %

Galicia
59,43 %

Producion de peixes, moluscos, crustaceos e plantas acuaticas (t peso vivo)

a::gi:: 5 Mexillons Ostras Esturions
0,003 56,240 1.739,940
18,490
3.124,997
15,791
383,615

402,108 3.124,997 56,240 1.755,731

Plantas e
Robalizas Douradas acuaticas

1.796,183
85,270 85,270
6,200 22,300 28,500
18,490
656,257 3.761,254
15,791
383,615
105,530 134,590 240,120
111,730 156,890 721,527 6.329,223
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Producions gandeiras ecoloxicas certificadas. Ano 2018

Comunidade auténoma Leite de vaca (t) constemitoe dpi::to ® Ovos (ud.) Mel (t)
Andalucia 28.436.625 442,404
Aragén 31,173 10.503.496

Asturias 4.316,000 635.024 3,540
Baleares 78,379 13,996 1.047.060 0,544
Canarias 2.244.956 14,300
Cantabria 3.099,230 304,000 892.224 12,000
Castela-A Mancha 110,130 598,550 12.301.389 52,968
Castela e Ledn 97,516 34,782 11.659.213 436,526
Catalufia 765,520 15.188.043 28,220
Estremadura 160.000 3,450
Galicia 15.697,281 17.766,339 22.141.566 170,759
Madrid 2.830,180 2.816,950 18,480
Murcia 2,000 70.000 4,900
Navarra 114,264 5.345.814 3,188
A Rioxa 595.200 6,470
Pais Vasco 843,000 5.189.632 1,700
Comunidade Valenciana 6.239.242 23,114
Total nacional 27.837,236 21.682,054 122.649.484 1.222,563

LIDER EN LEITE E CARNE AViCOLA

O informe do Ministerio de Agricultura pon de
relevo que Galicia segue a gafiar peso en produ-
cién ecoldxica ano tras ano. A superficie dedi-
cada a este tipo de cutivo medrou un 7,9 % s6
nun exercicio e, ademais, a comunidade logrou
encabezar certos sectores como o leite, a carne
avicola, os ovos ou o mel.

Espafia sumaba 7.923 explotacions gandeiras
ecoldxicas en 2018, dous puntos mais que no
exercicio precedente. Con mais da metade das
granxas certificadas do conxunto do Estado, Gali-
cia lidera a producién lactea do pais e anotou

15.697 toneladas dun total de 27.837. Non obs-
tante, cae ata o quinto posto en producién de
carne. Unicamente 165 das que hai en Espafia
se sitlan aqui e, de feito, o seu peso no balance
€ pouco significativo: 207 toneladas fronte as
mais de 23.000 que computa o Estado no seu
conxunto.

En canto a ave de curral, Galicia tamén merece
un lugar destacado. Por detras de Cataluiia, é
a segunda comunidade con mais explotaciéns
(30) deste tipo. Si que encabeza, no entanto,
a producién de carne avicola e pechou o ano
cun cémputo de 1.078 toneladas (das 1.289
de Espafia).

Con mais

da metade
das granxas
certificadas
do conxunto
do Estado,
Galicia lidera
a producion
lactea do pais
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A nosa
comunidade
encabeza a
producion
avicola do
Estado e
sitiase no

terceiro posto
na producion

de mel

Cabezas de ave de curral de cria ecoloxica (2018)

Distribucion por comunidades auténomas
400.000

369.120
350.000 —

300.000
250.000 — 240.015
200.000

150.000

106.640

100.000 | w503
61.935
50.000 | Aozt
24.997
17.970
| 3527 7835 819 9565 9914 I I
R

T T
Murcia  ARioxa Cantabria Estrema- Asturias Canarias Baleares C.Valen- PaisVasco Navarra Aragon (Castela C(astela- Andalucia Catalufia Galicia
dura ciana eleon AMancha

O informe do Ministerio tamén outorga un oco  presume de ser a terceira comunidade en suma
sobresainte aos ovos ecoldxicos. Das 21 granxas  de explotacions (31). Nelas repartense 14.562
inscritas en Galicia sairon 22.141 unidades, cifra colmeas que produciron 170 toneladas de mel,
que lle atrible a segunda posicion neste seg-  cantidade que deixa de novo a Galicia no nimero
mento. Algo parecido sucede co mel. Galicia  tres da lista.

Colmeas ecoloxicas (2018). Distribucion por comunidades auténomas
30.000

27.300

25.000 —

20.000 —

15.000 —

10.000 —

5.000 —

o ms  sas 76 S %8 10y e a6 S8 T

Baleares Murcia PaisVasco ARioxa Canarias Madrid Navarra Cantabria Estrema- Asturias Catalufia C.Valen- Castela- Galicia Castela Andalucia
dura ciana A Mancha eleon

*A informacion desta reportaxe esta extraida do informe Agricultura ecolégica. Estadisticas 2018, Ministerio de
Agricultura, Pesca e Alimentacion (Madrid, 2019)
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“0 rural galego ten moito
potencial. A clave é
impulsar proxectos con

valor engadido”

Cristina Fernandez-Armesto, socia de Casa Grande de Xanceda

e neta dos seus fundadores

)) Como se converte unha explotacion a
piques de desaparecer nun dos grandes
produtores de leite eco de Espaha?

Co cambio de xeracién no ano 2002, asociamo-
nos con Guillermo Martinez, veterinario de pro-
fesion e ecoloxista por conviccién e, coa mirada
posta en Europa, tivemos claro que o futuro
para unha ganderia pequena viria pola creacion
de valor engadido. E asf fixamonos o seguinte
obxectivo: elaborar alimentos de alta calidade
causandolles o minimo impacto ao medio
ambiente, & salde humana e aos animais. A res-
posta: converter a nosa ganderia en ecoldxica.
Unha vez obtida a certificacién ecoldxica, deci-
dimos chegar directamente ao consumidor coa
nosa propia marca e integrando todo o proceso
produtivo: desde o nacemento dos xatos, o cul-
tivo do alimento para as vacas e o muxido ata a
transformacién dese leite en lacteos ecoldxicos
e posterior venda coa nosa propia marca.

)) Desde 2004 Xanceda ten o selo do
Craega. A certificacion axudou a facer
rendible a empresa?

A certificacion ecoldxica, de por si, non axuda
a converter unha empresa en rendible. Os pro-

Casa Grande de Xanceda é froito dun sofio

que nace nos anos 60 da man de Vic-
toria Armesto e Felipe Fernandez. Aquel
proxecto de xubilacion que botou raices
na finca familiar de Mesia (A Coruiia)
conveértese, co paso das décadas, nunha
granxa con 43 traballadores, 300 vacas
e 180 hectareas. Hoxe produce 1.428 to-
neladas de iogur ecoldxico certificado
polo Craega que chega a fogares de toda
Espaiia. Lider do sector, no arranque da
empresa tivo moito que ver Cristina Fer-
nandez-Armesto, neta dos fundadores. En

2002 deixou o traballo nunha multinacio-
nal en Madrid para acudir ao rescate da
explotacion. A Asociacion de Empresarias
Galicia vén de concederlle o premio Em-
presarias Galicia 2019 en recoiiecemento
a sia traxectoria.

dutos ecoldxicos son mais custosos de producir
e, por tanto, as marxes non son maiores que
en produtos convencionais, pero a certificacion
ecoldxica dache unha diferenciacién importante
4 hora de comercializalos. Garante aspectos
medio ambientais, de elaboracion e de trato
animal, e isto téfieno en conta cada vez mais
consumidores & hora de facer a sta compra.

) O bum do leite eco coincide no espazo

€ no tempo coa crise lactea e o auxe de
sucedaneos (soia, améndoa, avea, coco,
arroz...). Cales son as claves para medrar nun
mercado con tanta variedade de produtos?
Ter un produto diferenciado e con valor engadido
€ fundamental. Nés nunca imos poder producir
grandes cantidades, nin competir coas grandes
industrias en prezo. Por iso, centramonos na
calidade. Vimos que habia un oco no mercado
de iogures de alta calidade e decidimos apostar
por iso. Desenvolvemos un iogur que se elabora
usando unha técnica chamada concentracion de
leite. Cada iogur leva o dobre de leite para con-
seguir unha cremosidade 100 % natural pero
coa metade de graxa (non leva natas engadidas
nin leites en po).
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)) Ecovisitas, programas infantis, lifas
especificas de produto... Os nenos son o
consumidor estrela de Xanceda?

Os cativos son o futuro. En Xanceda temos unha
lifa de iogures infantis eco especialmente dese-
flada para eles. O noso ultimo lanzamento foi un
iogur ecoldxico para nenos, con froitas e ceno-
ria pero sen azucre engadido nin edulcorantes,
adozados sé con zume de uva.

Parécenos fundamental que os cativos saiban de
onde vefien os alimentos que consomen e que
desde pequenos sexan conscientes da impor-
tancia de coidar a natureza e os animais. Parte
da nosa responsabilidade social & divulgar o
respecto polo medio ambiente. Na nosa granxa,
recibimos miles de rapaces cada ano para que
cofiezan todo o proceso de produciéon, desde o
prado até a neveira.

)) Cada vez esta mais estendida esa imaxe
bucélica da vida no campo. Vostede é unha
empresaria de premio. Contenos cales son
as luces e as sombras dun negocio rural.
As luces son claramente, o medio ambiente, a
natureza, os animais € a incrible biodiversidade
gue temos en Galicia. Temos un rural cun poten-
cial e unha produtividade inmensos. Ademais,
cada vez hai persoas con mais formacion e
experiencia que queren vivir no rural.

As sombras son, coma sempre, 0s servizos. Prin-
cipalmente faltan gardarfas e centros de maiores
para que as persoas que queiran traballar ou
emprender no rural poidan conciliar vida fami-
liar e laboral. Tampouco estan desenvolvidos
algo tan basico como Internet ou o transporte
publico. Ademais, moitos dos servizos dispofii-
bles para industrias nas cidades son mais difi-
ciles de atopar no rural ou resultan mais caros.

)) Xanceda ten un forte compromiso co
rural. Un dos seus maximos expofientes é
Cultiva mazas. Que resultados esta a dar
este proxecto?

Cultiva mazds, ti podes ser o Steve Jobs do rural
€ un proxecto de responsabilidade social cor-
porativa no que buscamos fomentar o empren-
demento no rural galego para combater o gran
despoboamento.

Esta dirixido sobre todo a estudantes. A través
de varias formaciéns queremos transmitirlles
que crear negocios no rural é posible e que
todos somos uns emprendedores potenciais. A
formaciéon esta baseada en experiencias reais
de éxito como Eferro, Naturavia e Orballo. Espe-
ramos que este tipo de formacions lles poidan
servir de inspiraciéon as nosas xeraciéns do rural.

O noso Ultimo movemento para darlle visibilidade
ao rural foi a substitucion dalglns pasos de pedns
por pasos de vaca. Xa hai catro permanentes en
Galicia e gustarianos que fosen moitos mais.

)) Unha receita para a xente nova. Hai

que volver a aldea? Que se precisa para
emprender e botar raices no rural?

O rural galego ten moitisimas posibilidades e
unhas materias primas que non se atopan nou-
tras partes de Espafia. As opciéns son inmensas,
sempre e cando sexan produtos ou proxectos
que ofrezan dalgunha maneira un valor enga-
dido. E hai que dedicarlle moitisimo esforzo &
comercializacién. Se algo aprendemos nestes
anos é que vender € o maior reto de todos.

)) Cara a onde camifia Xanceda? Hai algun
produto novo en proxecto?

Queremos seguir pola via de poder ofrecer pro-
dutos que sexan sans, deliciosos e, ao mesmo
tempo, coidadosos cos animais e co medio
ambiente. Neste sentido, os nosos Ultimos dous
lanzamentos estiveron en lifla da demanda dos
consumidores de produtos reducidos en azucre.
Por iso, lanzamos un kéfir desnatado con froitas
tropicais e un iogur infantil con froitas (ambos
sen azucre engadido).

Tamén queremos seguir traballando en proxec-
tos de responsabilidade social. Estamos a ulti-
mar unha nova iniciativa dirixida aos colexios:
Rosco ao rescate. Tratase dun pequeno teatro
sen animo de lucro que se representara en cen-
tros de toda Galicia a partir de febreiro de 2020.
O protagonista é Rosco, un ourizo que se ten
que converter en superheroe para salvar o seu
habitat da destrucion.

“A certificacion
ecoloxica
dache unha
diferenciacion
importante

a hora de
comercializar
produtos”
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Nenos e maiores achéganse 3
nun obradoiro do Craega

Consello Regulador da Agricultura

Ecoléxica de Galicia (Craega) vén de

estrear un ciclo de obradoiros infan-

tis no Museo de Historia Natural da
Universidade de Santiago (USC). Baixo o titulo
Erase unha vez unha semente: agroecoloxia e
diversidade, cativos de entre seis e 12 anos
achegaronse o pasado sabado ata a institucion
con sede en Compostela para cofiecer a historia
das sementes e a importancia que tiveron as
mulleres na sta conservacion.

Organizados en dous grupos (nenos e adultos),
os participantes tiveron ocasion de profundar na
lifa do tempo da agricultura pofiendo en valor a

enorme biodiversidade dos produtos a través de
dindmicas ludicas. Xogaron a descubrir os froi-
tos da horta e a sUa variedade, construiron un
tirapedras e tamén plantaron sementes. Como
punto e final, os asistentes puideron degustar
unha merenda con produtos ecoloxicos certifi-
cados polo Craega.

A actividade € froito da colaboracion do Consello
coa Asociacion de Amigos do Museo de Historia
Natural. Cun tope de 30 prazas e de caracter
gratuito, case medio cento de persoas quedaron
en lista de espera. Debido ao elevado interese
polo obradoiro, a organizacién confia en poder
repetir a convocatoria nos vindeiros meses.
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Kike Pifieiro, esquerda, e Eloy Cancela, chefs da Horta do Obradoiro, con José Angel
Regueiro Real durante o show cooking celebrado no CSHG

0s chefs Kike Pifeiro

e Eloy Cancela sdcanlle
proveito ao produto
eco no CSHG

SEMANA DE EXPLOTACION

Durante o segundo trimestre do curso, no mes de marzo, os
alumnos do CSHG teran ocasion de incluir os produtos ecoléxi-
cos nos seus traballos fin de carreira. Como vén sendo habitual,
no Ultimo curso de Gastronomia e Xestion en Cocifa teran que
pechar o ciclo de formacién desenvolvendo o proxecto empre-
sarial dun restaurante con todos os aspectos que iso implica:
definicién do negocio, estudos de mercado e viabilidade, e posta
en funcionamento. Finalmente, o restaurante abrirase ao publico
xeral durante unha semana nas instalaciéns que o centro posue
no lugar da Barcia (Larafio, Santiago).

acun, horta e mexillén con selo ecol6-

xico. Son os tres produtos que o Craega

lles presentou o pasado decembro aos

alumnos do Centro Superior de Hoste-
leria de Galicia (CSHG). O testemufio de José
Angel Regueiro Real, gandeiro de vacin e vogal
na comision de goberno do Craega, e o show
cooking impartido polos chefs do restaurante
compostelan A Horta do Obradoiro serviron para
achegar alguns dos segredos dos alimentos cer-
tificados aos que no futuro van tomar o traspaso
no sector hostaleiro.

Operador de vacun ecoldxico e integrante da
direccion do Consello (en representaciéon das
empresas de producién animal), Regueiro Real
encargouse de explicarlles aos estudantes de
segundo e Ultimo curso de Gastronomia e Xes-
tion en Cocifia como funciona a sUa gande-
ria. Situada a oito quilometros de Lugo, a slUa
explotacién suma 25 vacas nodrizas. Tramitou
a solicitude para converterse ao ecoldxico en
2003 e foi un dos primeiros en adherirse a
entidade que controla e certifica este sistema
de producién na comunidade. Falou das carac-
teristicas do produto, pero tamén das dificul-
tades que supdén manter en pé un negocio no
rural e, en particular, atopar un oco nun mer-
cado que non sempre sabe pofier en valor os
alimentos de calidade.

Mentres Regueiro Real abundaba na faciana
empresarial do sector, Kike Pifieiro e Eloy Can-
cela, do restaurante A Horta do Obradoiro, pre-
paraban un menu a base de produtos ecoldxi-
cos no CSHG que posteriormente os estudan-
tes degustaron: cuscls de coliflor con cabaza
asada, guiso de mexillon tigre e snack de vacln
ecoldxico (con xarrete de tenreira).

A sobremesa foi un dos momentos mais espe-
ciais do show cooking. Co queixo e o mel como
ingredientes estrela, os chefs desefiaron unhas
presentacions diferentes: rolo con crema de
queixo e mel e queixo de nabiza con mel fresco
do panal.
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Preto de trinta persoas,
no
celebrado en Vilasantar

aixo nivel de producion e enorme demanda. E o para-

doxo da horta ecoldxica, unha das lifas con maior

potencial en Galicia grazas ao interese crecente tanto

da gran distribucién como das pequenas tendas
especializadas. A fin de enriquecer os cofiecementos dos
profesionais do sector, o departamento de Promocién da
Axencia Galega da Calidade Alimentaria (Agacal) organizou
o pasado novembro unha sesién formativa en Vilasantar. Para
iso, contou coa colaboracién da Asociacion Raifia Paraiso,
colectivo inscrito no Craega que proporcionou as stas insta-
laciéns para desenvolver a xornada.

Os preto de trinta asistentes tiveron ocasién de profundar
en aspectos técnicos de vital importancia para facer mais

rendibles as suas explotaciéns. Participaron, por exemplo,
nunha sesién para aprender a facer un uso mais eficiente da
auga nas produciéns ecoloxicas. Asi mesmo, abordaronse
cuestiéns como os compofientes e as funciéns do terreo nos
cultivos de horta.

A xornada rematou cunha practica para analizar o perfil de
solo da Escola de Agricultura Ecoléxica de Vilasantar.

Nove explotacions eco
estrean a ruta escolar de

on nove as explotaciéns ecoldxicas certificadas que abren as stas
portas no curso 2019-2020 para achegarlles a realidade do sector
bio aos escolares galegos. Baixo o paraugas do Craega, pofieran
o seu gran de area en Faite Eco do Léxico, a lifia que o Consello
impulsa no marco do Plan Proxecta (da Conselleria de Educacion).

Deste xeito, os 36 centros publicos de infantil, primaria e secundaria admi-
tidos nesta edicion teran a opcién de visitar algin dos seguintes espa-
zos: Pazo de Sabadelle (Chantada), Adega Luz de Estrelas (Salvaterra
do Mifio), Granxa Escola de Barreiros (Sarria), Casa da Fonte (Pantén),
Vida de Aldea (Outeiro de Rei), Arqueixal (Palas de Rei), Asociacion Raifia
Paraiso (Vilasantar) e Casa de Vazquez e o Museo Vivo e Integrado do
Campo e da Locomocién Agraria (Muvicla) [Lancara].

Como por motivos de seguridade non é posible visitar a explotacién,
Abellamoura (As Pontes de Garcia Rodriguez) amosa a sua disposicién
a participar no programa Faite Eco do Loéxico achegandose aos centros
escolares interesados con material apicola: traxes, afumador, cepillos,
pinzas, material didactico e unha colmea elaborada con fotos.

Ao longo do segundo trimestre do curso, o Craega remitiralles unha
enquisa aos colexios inscritos a fin de que decidan cal das actividades
ofertadas resulta do seu interese. A marxe das excursiéns as explota-
ciéns, tamén teran opcion de recibir charlas sobre agricultura ecoldxica
no propio centro escolar.

Charlas impartidas polo Craega no IES de Mos (arriba),
o CEIP Rosalia de Castro (centro) e o IES Sabon
(abaixo) na ultima edicion de Faite Eco do Loxico
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A S Mira que esta a chover este inverno. .. E tempo de
recollemento: de ver cine, de ler, de adormecer mirando
- para o lume da cheminea... e tamén de cocifiar exquisitas
ecor l' ECEI tas receitas para comezar o ano con forza e ben alimentados con
d ingredientes ecoldxicos como as que nos propon o cociiieiro
eo o0 Adrian Maneiro. A que esperades para poiiervos man a obra?

Adrian Maneiro Ramos

Cocifieiro en Hotel Attica 21 Coruiia Matogrande
Gafador do 1.° premio da IX edicién Cocifia con Castafa de Galicia

Empanada de xoubas e algas wakame

ELABORACION
|NGRED|ENTES PARA 0 AN‘UADU 1. Rustrimos a cebola ata que estea brandifia e, a media coccién,
engadimos as algas hidratadas en auga previamente. Segui-
o 1 kg de xoubas remos cocifiando a lume medio-baixo e, por Ultimo, botamos

. 1kgeth de cebolas vifio branco e removemos ata que se evapore o alcol.

. 20 g de alga wakame d

hidratada plls‘lel‘illl'““‘-“te 3. Para elaborar a masa mesturamos todo e ligamos ata obter

unha testura lisa e uniforme. Repartimos en duas partes e

estiramos. A continuacién, incorporamoslle o amoado e as

. Sal e aceite xoubas crlias por enriba. Tapamos coa outra parte e pintamos
con ovo.

eshidratada e 2. Limpamos as xoubas e quitamoslles as espifias e as cabezas.

« 100 ml de viiio hranco

4. Forneamos a 180 °C uns 40 min +/-.

INGREDIENTES PARA A MASA

« 500 g de farifia de trigo

- 950 g de leite

. 950 g de aceite de oliva 0,4°

« 5¢de alga wakame deshidratada e

triturada :
« 1 ovo (reservar unha metade para a mas

e outra para pintar a empanada)
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Xiba guisada con castanas

; 5 ELABORACION
REDIENTES PARA DUAS RACIONS | | |
ING 1. Marcamos a xiba polos dous lados. Despois engadimos
« 300 g de xiba 1 dente de allo, medio allo porro e media cebola. Cando
« 1 dente de allo estea ben rustrido, agregamos unha folla de loureiro e unha
« 1/2 allo porro ramifia de tomifio.
« 1/2 cehola 2

. Incorporamos a xiba e un vaso de vifio branco e, cando

Loureiro reduza, engadimos o caldo de polo.

e LO

« Tomifio 3. Cocifiamos 45 min aproximadamente e botamoslle 200 g
Vifio branco de castafias ata que remate de cocer.

o Vi

« Caldo de polo 4

. Quitamos a xiba e facemos un puré co zume da castafia.
« 200 g de castafias

. Por Ultimo, emprataremos como na fotografia ou da maneira
gue mais guste.

INGREDIENTES PARA A SALSA ROMESCO

« 3 tomates maduros

14 de pemento vermello

1/, cabeza de allo

100 g de castafias ‘

« Un chorro de vinagre de sidra

ELABORACION DA SALSA ROMESCO
1.

Asamos 3 tomates maduros, un cuarto de pemento ver-
mello e media cabeza de allo durante 40 min.

. Por outra banda asamos 200 g de castaiia a 180 °C durante
Recomendacion do chef. podemos reservar 15 min (dependendo do tamafio, mais ou menos tempo).
un par de castafias asadas para decorar o prato

. . . . . Agora trituramos todo e rectificamos de sabor con sal,
xunto con perexil ou cerefolio e aceite de cebolifio. i )
azucre e vinagre de sidra.

Flan de queixo de Arzia-Ulloa

-

[NGREDIENTES PARA 4 PERSOAS

+ 3 0v0S
125 ml de leite
« 125 g de nata

« 70 g de queixo Arzia-Ulloa ELABORACION

« 50 g de azucre
« 100 g de azucre para o caramelo

1. Pofiemos nun cazo os 100 g de azucre e engadimos unhas

gotas de auga e de limén.

. Por outra banda, quentamos nun cazo o leite e a nata
engadindo o queixo ata que se desfaga. Cando a mestura
estea temperada, agregamos 0s ovos e 0 azucre.

*Recomendamos que todos os ingredientes que se utilicen

o o 3. Forneamos a 160 °C durante 30 min ao bafio maria ou
sexan de producion ecoldxica.
no forno de vapor.
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A campana do Craega

S0mos Semente gana un
Premio Paraugas

campafa do Craega Somos Semente

vén de recibir un Premio Paraugas a

Mellor Estratexia Dixital. Convocado

polo Cluster da Comunicacién de Ga-
licia e entregado o venres 29 de novembro en
Expourense, o certame pon en valor o traballo
das empresas e dos creativos galegos.

O xurado decantouse pola campafia que asina
a axencia Roi Scroll para dar a cofiecer a marca
Craega e a agricultura ecoloxica en Galicia.
Concibido como un relato audiovisual de tres
capitulos e con difusiéon exclusiva en redes
sociais (Facebook, Twitter, Instagram e You-
tube), o Consello apostou desta vez por unha
férmula revolucionaria co obxectivo de impulsar
un movemento arredor do sector. Cun marcado
compofiente emocional, a proposta afonda nos
fortes valores do organismo (respecto polo
medio ambiente, benestar animal, desenvolve-
mento rural etc.) e nas vantaxes que ten tanto
para a saude coma para o tecido econdémico
consumir alimentos ecoldxicos.

Con mais de 3,2 millons de impresions e 764.841
visualizaciéns desde o mes de outubro ata hoxe,
a campafia no seu conxunto esta a recoller exce-
lentes resultados. E a primeira vez que o Craega
decide pofier en marcha un formato promocional
con difusion exclusiva en soportes dixitais.

Foto de familia cos galardoados na IV edicién dos Premios Paraugas

SCMCE SEMENTE

SoMes

CRAEGA

Eal
cnAEGA

MAIS DE MIL OPERADORES

O Craega botaba a andar en 1997 con s6 11
operadores e 13,35 hectareas de superficie cer-
tificada. Hoxe hai mais de mil inscritos e mais
de 33.000 ha dedicadas ao cultivo ecoléxico.
Os balances econdémicos soben ano tras ano e
pofien de relevo o musculo dun sector que cada
vez cobra mais peso dentro e féra de Galicia. Co
lacteo como eixe estratéxico, 2018 pechaba cun
volume de vendas certificadas de 78,7 milléns
de euros.

O Consello é a Unica autoridade de control que
certifica este modelo de producién na comuni-
dade. Co seu selo, é posible atopar produtos agra-
rios de orixe animal ou vexetal (transformados e
non transformados) destinados & alimentacién
humana, pensos, material de reproduciéon vexe-
tativa e sementes para cultivo, fermentos para o
consumo humano ou animal e produtos de acui-
cultura ecolédxica (peixes, algas e moluscos). O
Craega non certifica pesca extractiva nin caza.
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Ecoloxicos que
presumen de

ecoloxico tes que levalo dentro. E unha cues-
tion de conciencia, de respecto ao medio
ambiente e aos animais”, sostén JesUs Gabriel
Pereira, da Ganderia Pear, de Arzla. “As nosas
vacas viven todo o ano féra e aliméntanse de pasto fresco.
Por iso, o seu leite é de moita calidade”, ratifica José Antonio
Rivas Corredoira, de Casa Codesal, de Friol. Ambos poden
presumir de producir os mellores leites bio de Galicia, pero do
que mais satisfeitos estan é da sla profesién, do seu compro-
miso co rural e coa natureza. Quizais por ese motivo recibiron
os Exceleite 2019 en ecoldxico, uns premios que concede a
Conselleria do Medio Rural en colaboracién co Laboratorio
Interprofesional Galego de Andlise do Leite (Ligal).

“O mais importante é que non haxa intromisién e que se exerza
un bo control. A certificacién é algo obxectivo que permite
demostrar que temos un produto de calidade. Este premio,
froito dunha analitica que avalia a calidade bacterioloxica e
de células somaticas, ratifica que facemos ben o noso traba-
llo”, recalca Pereira, primeiro clasificado na sta categoria. “A
convencional é unha producién moi forzada. En ecoléxico, os
animais aguantan mais anos. Viven mellor”, continta.

Como moitos outros, este gandeiro de Arzla incorporouse
ao Craega empurrado pola crise do sector lacteo. “Estaba
nun camifio sen saida: ou mercar cota ou buscar medios para
subsistir. Optamos por dimensionar a explotacion e producir
a mesma cantidade a maior prezo”, lembra. A conversién da
granxa familiar que herdou dos seus pais comezou en 2006.
Hoxe fala fachendoso das stias 30 vacas que lle reportan un
balance anual de 220.000 litros.

PREMIOS

EXCELEIT
~ rb'E :

Rivas Corredoira (Casa Codesal) e Jesus Gabriel Pereira (Ganderia Pear)

A de Pereira é unha historia de éxito que, ademais, por primeira
vez ten premio. Non obstante, o traxe rural non lles senta ben a
todos os publicos. “Non € unha vida sinxela. Ten que gustarche
moito e hai que facer as cousas con ilusion”, advirte.

A granxa de José Antonio Rivas Corredoira, segunda clasifi-
cada en ecoloxico, é unha veterana nos Exceleite. Nos tres
anos que tefien estes premios, Casa Codesal sempre conse-
guiu un galardén. “E un recofiecemento & forma que temos de
traballar. Puntlia positivamente tanto as caracteristicas organo-
|épticas do leite como o modelo de producién”, explica. Con
35 anos, vén de coller as rendas do negocio familiar. “Para
min, significa continuar un sofio e manter vivo o legado dos
meus antepasados”, celebra.

O mozo mira o futuro con optimismo e anima a xente nova a
emprender no rural. “Temos que sentirnos orgullosos do que
somos, do que facemos e de onde vivimos. A do campo é
unha profesién tan digna como outra calquera e, ademais, é
un medio de vida", argumenta. Confesa que o seu segredo é
“facer as cousas co corazéon”.

Casa Codesal comercializa leite certificado en ecoldxico
desde 2005. As 55 cabezas de gando para o muxido produ-
cen agora 320.000 litros anuais. A longo prazo, Rivas quere
contratar persoal para mellorar a calidade de vida dos que
sostefien o negocio en pé e abrir a granxa as visitas.

PREMIOS

José Antonio Rivas Corredoira (esq.), Maria Paz Cordeiro Ferreiro e
Angel Rivas Lamas (Casa Codesal)

PHEMIUS

EXC

Isabel Ares Seijo e Jesus Gabriel Pereira (Ganderia Pear)
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queixos e meles de Galicia

. mediados do mes de decembro ce-
€6 lebrouse no pazo da Toxeirifia, no
e m R concello pontevedrés de Morafia,
: a gala de entrega dos premios da
XXIl Cata dos Queixos de Galicia e da
XVIIl Cata dos Meles, que organiza a Con-
selleria do Medio Rural da Xunta de Galicia.
e T ™~ ’ En palabras do titular deste departamento,
CU R A b | José Gonzalez, quen presidiu o acto de en-
trega, “a gastronomia é unha das fontes de
prestixio mais relevantes para Galicia” e, sen
dibida, iniciativas como esta axudan a pro-
mover a calidade dos nosos produtos.

Oscar Pérez Ramil, secretario xerente de CRDOP Arzua Ulloa, recollendo
© UEEEECIED G [0E00 ¢ AT Nas respectivas catas deste ano para elixir
os mellores queixos e meles de Galicia, o
sabor ecoloxico tamén levou premio. En con-
creto, o xurado decidiu outorgar o ouro na
categoria DOP Arzua Ulloa Curado ao queixo
da empresa de Ecoagroturismo Arqueixal,
mentres que a produtora en ecoléxico Ave-
lina Calvo Munin (O Cortizo), acadaba o 5.°
posto na seccion de meles multiflorais.

Nesta edicion rexistraronse preto de corenta
industrias queixeiras pertencentes as catro
denominaciéons de orixe galegas —DOP
Queixo Tetilla, DOP Arzua-Ulloa, DOP San
Simén da Costa e DOP Cebreiro— e vinte
firmas apicolas certificadas co selo IXP Mel
de Galicia.

Avelina Calvo (Mel O Cortizo), xunto co presidente do Craega (dereita),
o conselleiro do Medio Rural e José Cachafeiro (Mel O Cortizo)

et

Os premiados na XXIl Cata dos Queixos de Galicia e da XVIII Cata dos Meles na foto de familia que se fixo unha vez rematado o acto
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0 Craega regresa satisfeito de
Biocultura Madrid

atisfeitos e coa mirada posta en Bio-

cultura Corufia 2020. As 23 empresas

que asistiron co Consello a Biocultura

Madrid volveron & casa con boas impre-
siéns. Ademais de darse a cofiecer un pouco
mais no mercado nacional, moitos deles apro-
veitaron para establecer contacto con novos
provedores e afianzar relaciéns comerciais que
vefien de atras.

A provincia con mais peso na lifia de transfor-
macion e comercializacién do produto ecoldxico,
Pontevedra foi o territorio con mais relevancia na
convocatoria. Nesta zona tefien establecido o seu
domicilio 11 participantes: Bioalacena, Producto de
Aldea, Dona Cobifia, Biowak Natural Oils, Mirabel
do Rosal/Alén do Val, Cervexa Toupifia, Galician
Brew, Adega Luz de Estrelas, Palacio de Oriente,
Paporroibo Tés e Infusions e Algas La Patrona.

Desde Lugo achegaronse outras seis empresas:
Celtaverde, Arqueixal, Mieles Anta, Jamones Gonza-
lez, Bubela Artesa e Milhulloa. Completan a listaxe
outros catro operadores de Ourense (Baronceli
Agricultura Organica, Camoco Foods by Belgosuc,
Sovoral Apicultura Organica e Cervexa Celebridade
Galega Eco) e dous da Corufia (A Factoria Ecolé-
xica e Galurifia Empanadas de Algas).

Ademais de exposicion e venda, o Craega tamén
mostrou en Ifema o mellor da cocifia eco con
selo. O chef monfortino Martin Mantilla encar-
gouse de conducir dlas sesions culinarias nas
que preparou, entre outros pratos, castafias gui-
sadas con chourizo e toucifio entrefebrado de
porco celta; arroz de grelos con mexilléns en
escabeche e flan liquido de castafias.

A 352 edicion de Biocultura Madrid foi a sexta
feira sectorial 4 que acudiu o Craega en 2019.
O calendario do pasado exercicio abriuse en
febreiro en Biofach (Alemafia). Tamén no eido
internacional, o Consello tivo presenza poste-
riormente en Natural & Organic Products Europe
(Reino Unido) e en Tutto Food (ltalia). Xa en
territorio nacional, asistiu a Biocultura Barcelona
e a Organic Food Iberia.
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Conta atrds para Biocultura A Coruina

Asociacion Vida Sana recala por segunda  stand agrupado para que os seus operadores
vez en Galicia con Biocultura. Do 28 de  teflan ocasién de pofier os seus produtos ao
febreiro ao 1 de marzo, a feira bio mais  alcance de visitantes profesionais e publico xeral.
importante de Espafia chega a EXPOCo-
rufia para amosar as novidades do sector ecolé-
xico. Ao igual que en 2018, o Craega contara con

Segundo as cifras que manexa a organizacion,
a convocatoria reunira mais de 200 exposito-
res dedicados a alimentacién bio (con mais
de 10.000 referencias), cosmética ecoldxica,
moda sostible, casa sa, benestar, ecoestilo de
vida, turismo responsable, artesanias e ONG.
En paralelo, celebraranse mais de 150 activida-
des. A prevision é superar os 13.000 visitantes.

Baixo o paraugas de Vida Sana, Biocultura
conta con outras cinco ediciéns de diversa
periocidade en Madrid, Barcelona, Valencia,
Bilbao e Sevilla.

Outras feiras as que o

(raega viaxard | HAZTE SOCI@ de SEAE
en 2020 Acompananos en el camino hacia
/

una transicion agroecoldégica del

marxe de Biocultura A Corufia, o Craega - -
modelo agroalimentario actual.

ten previsto participar noutras tres feiras
durante 2020, unha internacional e as

. S . Ser parte de SEAE significa apoyar a una organizacién abierta,
outras duas de ambito nacional.

préxima y transparente que trabaja con y para el sector de la

1. Biofach (Naremberg, Alemaiia). O Con- produccion ecoldgica y el movimiento agroecolégico vy, por
sello estard por vixésima vez na feira lider tanto, que contribuye al cambio hacia un mundo mejor, mas
de produtos organicos con stand propio. A justo, equitativo y sostenible.

celebrar entre o 12 e o 15 de febreiro, no
Messezentrum haberd representantes de
Porto-Muifios, Mieles Anta, Conservas Orbe, Ae, la “Revista Agroecolégica
Jamones Gonzélez, The Bio Factory, Coragal, de I_)ivulgacién" es gratis para
Quescrem e Orballo. De caracter profesional, soci@s de SEAE.

Biofach constitle un foro privilexiado para
abrir novas canles comerciais.

2. Organic Food Iberia (Madrid). Tamén diri-
xida ao publico profesional, a segunda edicién
tera lugar en Ifema o 3 e o 4 de xufio. Con
maéis de cinco mil asistentes, en 2019 pechou
a sUa estrea cun balance de medio millar de
expositores.

Consulta nuestra pagina web:

3. Biocultura Madrid. Por quinto exercicio

consecutivo, o Craega asistird & feira bio www.agroecologia.net
mais importante do Estado. Pensada para Sociedad Espaiiola de Agricultura Ecolégica/
1bli i i 4 Agroecologia (SEAE)
publico profesional e consumidor, tera Iug,ar Sociedad Espatiola de Cami del Port, s/n. Km 1 - Edif ECA. Portén 1. Apdo 397
do 26 ao 29 de novembro en Ifema. Na sua e E-46470 Catarroja (Valencia) * +34 961 267 122
L., . L. ., E-mail: comunicacion @ agroecologia.net
edicién anterior contou coa participacién de Facebook: SEAE.Agroecologia * Twitter: @ SEAE_Agroecolog

800 expositores e 74.500 participantes.
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Taboleiro de anuncis

- et : D &

ATAY Venda de carne de vaciin de producion o B Fragaira - Viveiro de plantas de froitos silvestres.
y ecoloxica de raza Limusin; véndense canais b, e . Vendemos plantas de arando, framboes_a_, mora,
& e medias canais, tamén se fai o despece . grosellavermella e grosella negra certificadas
. segundo o desexe o cliente e podeselle poiier L - en ecoldxico en Negreira (A Coruiia).
t. hodomicilio en transporte frigorifico para non B T 699761644
Ty romper a cadea de frio. = i fragaira@gmail.com
£k Vicente Prieto Ledo . o www.fragaira.blogspot.com
B 609 864 738 i

info@limusinatouza.com

Al ST e - s Py ; Granxa certificada de carne
SN el LN R et R R "~ de vaciin, ovino e porco celta
| } FE "_' : F Y - I'. r b -

' = S WD e s Sy Carmenl de sogzztl;:)\en de - en varios pesos. Posibilidade
o - s a horta ecoloxica D e servir en despeces en

* Realizanse sacrificios ecoloxicos. £ Nsocastro” temos produtos de HES Sictintos formatos. ;
S Matadoiro Comarcal de Sarria. tempada. Estamos en Socast~ro, Granxas de Lousada SC ‘

; San Xulian da Veiga, 27614 £ 11, concello de Rois, A Goruna. : 657 103 467 [

e Luis Lopez: 982 531 273 o Ven e cofiécenos! T sboados@gmail.com b

L ; carmensocastro@hotmaﬂ.com -". o :

630 167 138 i

LT Sy gl GFLE I W 3 g presi I e Recibimos visitas guiadas de escolares
B T s e : € grupos na nosa explotacion ecoloxica
Servimos pedidos de carne ecoléxica | ‘ o de Rubia Galega.
de tenreira envasada ao baleiro. - B o Pazo de Sabadelle (Chantada, Lugo)
Carniceria Carballada (Sarria, Lugo) Servimos pedidos de carne ecoloxica |- 650 343 777
982 886 225

de tenreira envasada ao baleiro. fa

Carniceria La Tomea (Rébade, Lugo) l
. s Jesus Dapena

e P 2 e 982 390 355 - 607 289 806

v

carniceriacarballada@hotmail.com

Véndese explotacién de

: ecoloxico.
sa, en o demos esterco de polos en. olos eco-
2 ﬂ:‘:(:g:ico’, case ' \é::n)(a de Raquel “°d"tgtvl:§r; ’

El a:uo de plantacion Jorge Pifia Rey LB (P(;nzi 28 81
no qumtoPa:1 tas de Rel, LUgO) Hortatrasalba (Ecoloxia e Saide) Alberto: 61 0065
%;"sag)g(sgﬁlem 558 299 Produtores de hortalizas, froitas autoctonas auelarr @Y™

e froitos silvestres
| ; " Especial hostaleriaerestauracién
— e o Estamos en Trasalha (Amoeiro, Ourense)
S e S ke 650 053 980

2

B_o Para a tua satde, bo para o medio
ambiente. Carne ecoloxica de Raza Vianesa

Descontos go o alimentada exclusivamente con pasto e leite,

9 -
aloxamentg gpy Ecoag/o Nas tarifas de

rica en Omega 3 e recomendable para li
; roturismo . Poiié : para celiacos.
para’ Inscritos pg Crae aA rqueixal 4o herba @ de vacas 'onemola na §ua casa en lotes de 1-/2 canal de
Albd (Palas de Rej Lugg) - Venda - Rubia Galega en ; : 60 quilos envasada ao baleiro.
; de raz . 1 covian I =

82,380 251 /629 176 3 ecoloxico 3 Bl

yabier (Lugo) . .

615 420 575 ecovianesa@gmail.com

ado de Outono (Rios,

isitas didacticas a Pec t .
Ol\ll::nse): ruta polos soutos, charla informativa,

Alﬂga'n§e 7 ha en duas parcelas de terreo en
ecoloxico dende o ano 2000, das que 9.000

visita ao obradoiro de trans{o:ma:;o:a::aﬁa Véndense fabas M estdn plantadas de maceiras para sidra.
castafia e degu-“ﬂa‘ﬂ"“_de produtos «a etc). ecoloxicas de Lourenza, a José Hermida Fernandez
(bica, marmelada, icores, GrVEXa £ granel ou envasadas. A Graiia, 27835 Roupar
659 499 570 Vicente Pifieiro Leiton Xermade (Lugo)
Prezo: consultar 606 739 015 649 428 364

an.geles@hotmail.com

Seccion gratuita para os inscritos
Para publicar os anuncios enviar a solicitude a craega@craega.es



rocedente de

mpreso en papel-. L
bosques sostibl

Siguenos en: =
Ronda M2 Emilia Casas Baamonde, s/n
Edificio Multiusos [m]
27400 Monforte de Lemos (Lugo) P
Tel.: 982 405 300 E
craega@craega.es

Logotipo europeo para os alimentos ecoldxicos
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http://w
http://www.facebook.com/CRAEGA/
http://www.twitter.com/Craega
http://www.somossemente.com
http://www.instagram.com/craegagalicia/

