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Conseguir a valorización dun pro-
duto nun mercado como o actual 
resulta un reto de primeira magnitu-
de. Chamar a atención do consu-
midor e alcanzar a adhesión que 
só confire a persistencia no tempo 
desa relación precisa unha estratexia 
ben definida, constante e de longo 
alcance. Pero, ademais, é necesario 
dispoñer dun ben cuns atributos que 
lle fagan capaz de sobresaír nun 
escenario repleto de estímulos que 
moitas veces resultan demasiado 
semellantes, tanto que son capaces 
de xerar confusión ou equívocos en-
tre as audiencias pola súa aparente 
similitude.

Non é o caso de Mexillón de Galicia. 
Se por algo se caracteriza a nosa 
DOP é precisamente por simbolizar 
a un alimento singular que atesoura 
uns valores ligados á súa orixe cento 
por cento galega e a unha calidade 
superior que o converten en único. E 
ese signo de identidade está referen-
dado polo noso selo diferenciador.

Partimos por tanto dunha situación 
vantaxosa. Mexillón de Galicia é 
unha marca coñecida e recoñeci-
da, pero aínda ten por diante unha 
moi ampla marxe de crecemento. 
Lograr avanzar nese camiño esixe 
un importante esforzo en todo o que 
ten que ver coa promoción. Así o 
entendeu o Pleno do actual Con-
sello Regulador cando estableceu 
entre os seus obxectivos prioritarios 
desenvolver campañas destinadas 
a conseguir notoriedade e elevar o 
prestixio do noso selo ante os consu-
midores. En definitiva, valorizalo.

A iniciativa que se está a levar a 
cabo nalgunhas das principais 
prazas de abastos de Galicia, da 
que se informa neste boletín, é un 

paso máis nesa tarefa. O escena-
rio non foi elixido ó azar, porque 
os mercados son moito máis que 
un lugar ao que ir facer a compra. 
Son contornas que pola súa propia 
natureza fomentan unha relación 
de proximidade e confianza que 
non se produce noutros modelos 
de negocio. Ese trato directo e sen 
intermediarios que favorece as pra-
zas de abastos permite, entre outras 
cousas, proporcionar información 
e estímulos ao consumidor para 
que demande Mexillón de Galicia 
e non outro parecido. Dese xeito 
ampliaremos a base social da nosa 
marca e reforzaremos os vínculos 
que mantiñamos cos que xa teñen 
interiorizado o valor distintivo que 
outorga a nosa etiqueta.

Ademais de os mercados, este es-
forzo promocional recorrerá a outros 
soportes de gran penetración entre 
o público, como a Televisión de Gali-
cia, onde se emitirán varios progra-
mas con protagonismo absoluto de 
Mexillón de Galicia. Ese é o camiño 
da valorización.

Valorizar
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SE POR ALGO SE CARACTERIZA 
A NOSA DOP É POR 
SIMBOLIZAR A UN ALIMENTO 
CUNS VALORES QUE O 
CONVERTEN EN ÚNICO



Galicia ten no mar unha gran 
fonte de alimentos de excelente 
calidade. O mexillón é un exemplo 
perfecto: un produto de caracte-
rísticas moi especiais, que fai as 
delicias tanto dos consumidores 
galegos como doutros países, que 
tanto o degustan cando visitan a 
comunidade como demandan a 
súa importación para mercalo no 
seu país de orixe. 

Aínda que todos o coñecemos e 
non dubidamos á hora de esco-
llelo fronte ao procedente doutras 
zonas e países, é necesario seguir 
difundindo a súa gran calidade e 
o bo facer dos produtores galegos 
para impulsar a súa comercializa-
ción. Nese obxectivo ten un papel 
vital o Consello Regulador da 

Denominación de Orixe Protexida 
(DOP) Mexillón de Galicia, que 
traballa arreo para divulgar as 
bondades do coñecido como ouro 
negro das rías galegas e impulsar 
melloras nos seus prezos. 

Ese distintivo contribúe a poñer 
en valor a calidade e a versatili-
dade gastronómica dun produto 
que, en fresco, en conserva ou en 
calquera tipo de elaboración, é 
moi valorado polos comensais en 
todas as partes do mundo e permi-
te recoñecer o auténtico mexillón 
de orixe galega. 

Desde a Xunta somos cons-
cientes da necesidade de avanzar 
na mellora da súa comerciali-
zación e por iso apoiamos ao 
Consello Regulador por distintas 

vías, como convenios de colabo-
ración e accións conxuntas. De 
feito, o mexillón é un dos produ-
tos protagonistas da campaña 
GALICIA SABE AMAR, posta en 
marcha polo Executivo galego a 
mediados do ano pasado para 
impulsar a venda dos peixes e 
mariscos, mellorar os seus prezos 
e agradecer dese xeito aos profe-
sionais do mar o seu labor como 
sector esencial para subministrar 
alimentos de calidade á cidadanía. 
É algo que fixo con gran entrega, 
e malia as dificultades, durante a 
pandemia polo coronavirus e é de 
lei devolverllo agora apostando por 
un consumo de produtos sauda-
bles que redunde en beneficio do 
sector, da economía e do conxunto 
da cidadanía de Galicia. 

Este labor de promoción seme-
lla que xa está a dar froitos, pois o 
prezo medio acadado polo mexi-
llón en 2021 é o máis alto da serie 
histórica. Aínda así, hai marxe de 
mellora, en tanto un produto da 
máxima calidade como este debe-
ría acadar unhas cotizacións máis 
altas, na liña doutros manxares 
que ofrece o mar de Galicia e que 
non teñen parangón noutras zonas 
de España nin do mundo.

De feito, esa mellora dos prezos 
xa contribuíu a que no pasado 
exercicio a facturación do sec-
tor produtor acadase o segundo 
mellor rexistro desde o ano 2000, 
só superado polo de 2004, un 
dos anos con maior produción de 
mexillón da serie histórica. 

Esta, polo tanto, debe ser a liña 
a seguir. Por iso, desde a Xunta 
seguiremos apoiando de forma 
decidida ao Consello Regulador da 
DOP Mexillón de Galicia e traba-
llando pola posta en valor deste 
produto excepcional, todo un sinal 
de identidade das nosas rías e da 
nosa gastronomía. 

Alfonso Rueda Valenzuela
Presidente da Xunta de Galicia

www.mexillondegalicia.org
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O Mexillón de Galicia, símbolo 
das nosas rías e gastronomía

FOTO: Xunta de Galicia
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A DOP Mexillón de Ga-
licia reiniciou o 12 de se-
tembro a certificación en 
porto para o mexillón fres-
co. Esta decisión significa 
que o bivalvo alcanzou a 
calidade esixible para ser 
certificado co noso selo e 
garantir deste modo que 
está nun momento óptimo 
para o seu consumo.

Con este paso culmína-
se un proceso de produ-

ción totalmente natural, 
alleo a calquera achega 
externa e ligado a uns 
ciclos que ano tras ano 
se repiten nas augas das 
nosas rías e que resultan 
fundamentais para a ob-
tención do mellor mexillón 
do mundo, o Mexillón de 
Galicia.

Mexillón de Galicia é 
un alimento único, dunha 
calidade superior avalada 

polos rigorosos controis 
que se realizan ao longo 
do seu período de cría. E 
a etiqueta que porta é o 
distintivo que certifica ese 
rango e esa autenticidade. 

O noso selo avala ante 
os consumidores que se 
atopan ante un alimento 
cento por cento galego, 
de extraordinario sabor e 
cunhas cualidades nutri-
tivas que o converten en 
imprescindible nunha dieta 
sa e equilibrada. Ade-
mais, é aconsellable para 
calquera idade e ofrece 
unha gran versatilidade na 
cociña. 

Portar esa etiqueta é 
o último elo dun proceso 
rigoroso de control que se 
inicia coa obtención da 
semente nas rochas do 
litoral, continúa na propia 
batea e segue no mo-
mento da súa descarga 
en porto. Esa supervisión 
tamén se leva a cabo nos 

centros de depuración, 
transformación así como 
nos puntos de venta. Por 

iso, o Consello Regulador 
considera esta tarefa de 
especial relevancia de 
entre todas as funcións 
desempeñadas porque 
proporciona fiabilidade 
ante os consumidores, 
que teñen así a certeza de 
adquirir o mexillón coas 
características distintivas 
de calidade e orixe que só 
achega a nosa marca.

Mexillón de Galicia 
reinicia a certificación 
en fresco

      Durante o ano 2021 
realizáronse un total de 
12.068 controis, dos que 
4.314 foron de calidade 
DOP (3.441 de mexillón 
destinado á industria 
e 873 ao mercado de 
fresco). Estes números 
supoñen a realización 
dunha media de 33 
controis ao día durante 
todo o ano, dos que 12 
se corresponden con 
controis de calidade 
nos que se verifica 
o cumprimento dos 
requisitos da DOP.
O respaldo dunha 
entidade de certificación 
como Bureau Veritas 
confire ao control 
realizado por Mexillón 
de Galicia credibilidade 
e confianza en todo este 
proceso, acreditando 
a independencia e 
imparcialidade da 
tarefa realizada. O 
pasado ano, Bureau 
Veritas realizou 112 
inspeccións a operadores 
usuarios de marca DOP 
Mexillón de Galicia: 25 
auditorías en centros de 
depuración/expedición 
e 77 en empresas de 
transformación.

Controis en 
2021

O NOSO SELO 
AVALA ANTE OS 
CONSUMIDORES 
QUE SE ATOPAN CUN 
ALIMENTO CENTO 
POR CENTO GALEGO, 
DE EXTRAORDINARIO 
SABOR E CUNHAS 
CUALIDADES 
NUTRITIVAS QUE 
O CONVERTEN EN 
IMPRESCINDIBLE 
NUNHA DIETA SA E 
EQUILIBRADA

FOTO: Óscar Vífer



Galicia é sinónimo de boa gastro-
nomía, se ademáis nos centramos 
nos produtos do mar o éxito está ga-
rantido. Dentro desta sección, unha 
das estrelas é o mexillón: molusco 
bivalvo cun xenoma máis grande 
que o do ser humano, propio de 
terras galegas, o que lle confire unha 
altísima calidade, e espectaculares 
propiedades nutricionais. 

Ao vapor, cocidos, en salpicón, 
paté, en salsa, empanada, escabe-
che… o seu prezo (cos meus pacien-
tes gústame chamarlles “marisco 
asequible” para incentivar o seu 
consumo) e o seu potente sabor fan 
que sexa unha aposta segura na 
cociña, mesmo para os cociñeiros 
máis amateur.

A súa característica tonalidade 
laranxa intensa ou pálida débese 
sinxelamente a unha cuestión sexual, 
correspondéndose con femias e 
machos respectivamente. Esta dife-
renza é só estética, tanto en calidade 

coma a nivel nutricional non hai 
diferenzas.

En materia nutricional, debullamos 
a riqueza do mexillón destacando, 
en canto a macronutrientes, o seu 
gran contido proteico de alto valor 

biolóxico (contén todos os aminoáci-
dos esenciais), e o seu baixo aporte 
de graxas, sendo maioritariamente 
de tipo insaturado, e máis concreta-
mente o aclamado Omega-3, que 
nos protexe da oxidación celular 
(antioxidante), da inflamación, e das 
enfermidades cardiovasculares.

En canto a micronutrientes, os 
máis destacables e importantes polas 
súas funcións son o ferro, selenio, 
fósforo, iodo e vitamina B12.

A cantidade de ferro equipárase 
ao das carnes, o que o converte nun 
alimento indispensable en situación 
de anemia ferropénica; unha ración 
de mexillóns é suficiente para obter 
os requirimentos diarios de selenio, 
un mineral con gran poder antioxi-
dante; fósforo, iodo e vitamina B12 
interveñen, respectivamente, sobre 
a calidade ósea, funcionamento 
tiroideo, e función cognitiva. 

Todo isto fai do mexillón un 
manxar para a saúde. O seu consu-
mo está recomendado para toda a 
poboación, mesmo os máis peque-
nos, xa que actualmente non existe 
evidencia científica que apoie a in-
troducción tardía de alimentos como 
prevención do desenvolvemento de 
alerxias, polo que, sempre co proto-
colo correcto, poderíanse introducir a 
partir dos 6 meses. 

É un prestixio dispoñer da DOP 
dos mexillóns das Rías Galegas. 
Aproveitémolo. 

Cristina Rodil. 
Dietista-Nutricionista (Col.

nºGA033) do CD Burela FS
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GALICIA É SINÓNIMO DE BOA 
GASTRONOMÍA, SE ADEMÁIS 
NOS CENTRAMOS NOS 
PRODUTOS DO MAR O ÉXITO 
ESTÁ GARANTIDO. DENTRO 
DESTA SECCIÓN, UNHA DAS 
ESTRELAS É O MEXILLÓN

O superorganismo mariño 
galego, ao alcance de calquera 

EN MATERIA NUTRICIONAL, 
DEBULLAMOS A RIQUEZA 
DO MEXILLÓN DESTACANDO 
O SEU GRAN CONTIDO 
PROTEICO DE ALTO VALOR 
BIOLÓXICO E O SEU BAIXO 
APORTE DE GRAXAS, SENDO 
MAIORITARIAMENTE 
DE TIPO INSATURADO, E 
MÁIS CONCRETAMENTE O 
ACLAMADO OMEGA-3

FOTO: Xurxo Lobato
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 “Mexillón de Galicia 
con salsa mariñeira pican-
te” e “Mexillón de Galicia 
con vinagreta cítrica” foron 
as dúas propostas elabora-
das polo cociñeiro Miguel 
Mosteiro para a primeira 
xornada da campaña de 
promoción que a DOP 
Mexillón de Galicia iniciou 
no mercado vigués de Teis 
para impulsar o coñece-
mento e recoñecemento 
do noso selo de calidade 
entre os consumidores e 
que terá continuidade ata 
novembro polas prazas 
de distintas cidades de 
Galicia. 

Ao acto asistiron a 
conselleira do Mar, Rosa 
Quintana, a tenente de 
alcalde do Concello de 
Vigo, Elena Espinosa, o 
xerente da asociación de 
comerciantes do mercado 
de Teis, Roberto Giráldez, 
e o secretario xeral do 
Consello Regulador do 
Mexillón de Galicia, Joa-
quín Garrido.

Garrido agradeceu á 
Consellería o seu apoio 
para esta iniciativa e sig-
nificou a oportunidade de 
realizala nos mercados de 
abastos por ser un lugar 
de compra, pero tamén 
de encontro, un espazo 
de proximidade no que a 
relación entre vendedor e 
cliente adquire un carácter 
case familiar e tamén 
directo, sen intermedia-
rios. Esa comunicación 
cara a cara favorece a 
transmisión da mensaxe 
que se quere trasladar 
sobre as bondades do 
mellor mexillón do mundo, 
o Mexillón de Galicia. Un 

alimento cento por cento 
galego e da máxima cali-
dade, como así o avala o 
noso selo.

As degustacións 
previstas na campaña 
permitirán ademais que 
o público desfrute do seu 
riquísimo sabor e descubra 
a enorme versatilidade 
que ofrece na cociña. Esta 
versatilidade foi destacada 
polo cociñeiro Miguel 
Mosteiro, quen chamou a 
atención tamén sobre as 
cualidades nutricionais de 
Mexillón de Galicia.

Elena Espinosa desta-
cou a enorme relevancia 
para Galicia de contar 
cunha marca de calida-
de diferenciada como 
Mexillón de Galicia, que 
é preciso que coñeza o 

TEIS, PRIMEIRA ESTACIÓN DA CAMPAÑA POLAS 
PRINCIPAIS PRAZAS DE ABASTOS DA COMUNIDADE

FOTOS: Imaxe
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Gabriela André, responsable de Promoción e 
márketing da DOP, ofreceu unha masterclass aos 
alumnos do obradoiro de emprego Vigo Capacita 
VII. A nosa compañeira explicou aos asistentes as 
características que fan de Mexillón de Galicia un 
produto de calidade diferenciada, así como as cua-
lidades nutricionais que o converten nun alimento 
único. 

Durante a sesión de traballo, os alumnos elabora-
ron varias receitas con Mexillón de Galicia.

A escola de hosta-
lería Mar de Santiago 
de Vilanova de Arousa 
recibiu á nosa compa-
ñeira Gabriela André. 
A responsable de 
Promoción e márketing 
da DOP Mexillón de 
Galicia ofreceu unha 
charla aos alumnos do 
programa de emprego 
Hostalería Mar de 
Santiago II na que 
falou dos atributos que 
converten a Mexillón de 
Galicia nun alimento 
excepcional, entre eles 
o seu sabor, as súas 
numerosas cualida-

des nutritivas e a súa 
versatilidade na cociña. 
Esas características 
distintivas quedaron 
de manifesto coas ela-
boracións presentadas 
polos futuros cociñeiros: 
“Mexillón de Galicia re-
cheo envolto en bacon”, 
“Mexillón de Galicia 
tigre” e “Mexillón de 
Galicia en escabeche 
en tartaleta”.

OBRADOIRO VIGO CAPACITA

NA ESCOLA 
MAR DE 
SANTIAGO

maior número de consu-
midores para, dese modo, 
contribuír a poñer en valor 
o traballo dos homes e 
mulleres do sector, unha 
tarefa que, ao seu xuízo, 
tamén repercutiría de 
maneira moi positiva en 
ámbitos como a gastrono-
mía e o turismo.

A conselleira do Mar, 
Rosa Quintana, lembrou 
que Mexillón de Galicia 
é a primeira DOP dun 
produto do mar e reiterou 
o seu apoio ao Consello 
Regulador en iniciativas 
como a de Vigo que per-
miten aos consumidores 

ter información do que hai 
detrás dun selo de calida-
de. Nese sentido subliñou 
que Mexillón de Galicia 
en fresco non sempre 
está ao dispor do público. 
“Só cando alcanza as 
condicións de calidade 
adecuadas pode levar o 
selo da DOP”.

Pola súa banda, Rober-
to Giráldez expresou a súa 
satisfacción por acoller 
esta campaña que serve 
para exaltar os mercados 
e os produtos de calidade 
que neles se poden ato-
par, “como no día de hoxe 
Mexillón de Galicia”.

En termos xerais, os depuradores adscritos á DOP consideran 
que esta campaña desenvolvida nos mercados de abastos de 
Galicia é positiva. “Todo o que sexa promoción está ben. O 
consumidor final 
ten que saber 
que é a DOP e o 
que representa 
e isto axuda, 
sen dúbida”, 
sinalan nunha 
das empresas 
consultadas. 
Desde outra 
lémbrase que as 
prazas sempre 
foron un punto 
forte de venda 
para a depuración 
e que, aínda que 
non son o que eran pola puxanza das grandes superficies, 
hai que tratar de seguir mantendo unha presenza neses 
mercados tradicionais. “Por iso, iniciativas como esta son 
adecuadas”, precisa.
Varios testemuños salientan os valores do mexillón e 
apuntan algunha suxestión para próximas campañas. “O 
mexillón é un superalimento e incentivar o consumo vémolo 
ben, aínda que ademais das prazas, habería que pensar en 
campañas nos colexios, por exemplo”. 
Outras voces están de acordo cos obxectivos da campaña, 
pero apuntan a que o momento máis adecuado para 
implementala sería nas datas máis próximas ao nadal.

Iniciativa positiva
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O presidente do Con-
sello Regulador da DOP 
Mexillón de Galicia, Mané 
Calvo, e a presidenta da 
Deputación de Pontevedra, 
Carmela Silva, asinaron un 
convenio para o desen-
volvemento do procede-
mento de acreditación do 

Consello Regulador ante 
a Entidade Nacional de 
Acreditación (ENAC) e 
lograr a certificación EN 
ISO/IEC 17065. 

Este procedemento 
permitirá que os diferen-
tes procesos que se dan 
dentro da certificación 

da DOP estean perfec-
tamente documentados 
en diferentes protocolos, 
instruccións técnicas, etc, 
o que redundará nunha 
maior transparencia e 
nunha maior garantía 
para os asociados e o 
consumidor final, e saber 
así en todo momento 
cales son os pasos que hai 
que dar para garantir a 
certificación que outorga 
Mexillón de Galicia. “É a 
mellor forma de garantir 
ao consumidor que aquilo 
que compra é Mexillón de 
Galicia”, subliñou Joaquín 
Garrido, secretario xeral 
do Consello Regulador. 

Para Mané Calvo con-
seguir esta acreditación 
é un “respaldo definitivo 
para a DOP” e agradeceu 
á Deputación o seu apoio 

para conseguilo, xa que 
na súa opinión redundará 
nunha maior unión do 
sector e nun incremento 
do seu prestixio.

A presidenta provincial 
destacou a importancia 
deste convenio, “que é 
un paso máis na excelen-
cia e cumprimento das 
garantías de Mexillón de 
Galicia”. No proceso de 
certificación, explicou, 

“a ENAC vai facer un 
estudo moi profundo que 
vai identificar tamén as 
oportunidades de mellora 
dun Consello que busca 
a excelencia, aposta pola 
sostibilidade e por coidar 
o noso produto, que está 
nos mellores espazos con 
todas as garantías am-
bientais, un traballo que 
agradezo”.

Calvo e Silva puxeron 
en valor a relevancia do 
mexillón en Galicia, que 
xera máis de 13.000 
empregos, aos que hai 
que sumar os pertencentes 
ás actividades relaciona-
das con este sector e que 
como destacou o presiden-
te do Consello Regulador 
“é unha parte bastante 
importante”.

Convenio coa Deputación 
para a acreditación do 
Consello Regulador ante a 
Enac

MANÉ CALVO 
AGRADECEU Á 
DEPUTACIÓN O 
SEU APOIO PARA 
CONSEGUILO, XA QUE 
NA SÚA OPINIÓN 
REDUNDARÁ NUNHA 
MAIOR UNIÓN DO 
SECTOR E NUN 
INCREMENTO DO SEU 
PRESTIXIO

MANÉ CALVO SULIÑOU QUE 
ESTE ACORDÓ “É UN RESPALDO 
DEFINITIVO” PARA MEXILLÓN DE 
GALICIA

FOTO: Rafa Estévez
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  I+DI+D

O 19 de setembro 
presentouse o Informe sobre 
recomendacións dietéticas 
sostibles e recomendacións 
de actividade física para 
a poboación española. 
Elaborado polo Comité 
Científico da Axencia 
Española de Seguridade 
Alimentaria e Nutrición 
(AESAN) os expertos 
alíñanse co enfoque 
proposto por FAO-OMS 
denominado “unha soa 
saúde”. Baixo esta premisa 
a saúde humana está 
intimamente relacionada 
coa sustentabilidade 
medioambiental. Hai 
que alimentarse ben e en 
sintonía co planeta. 

As recomendacións 
dos científicos aséntanse 
fundamentalmente na 
coñecida dieta mediterránea 
(tamén mencionan a 
dieta atlántica), na que 
predomina o consumo de 
alimentos de orixe vexetal 
(hortalizas, froitas, cereais 
e legumes), lácteos, aceite 
de oliva... Na categoría de 
alimentos proteicos indícase 

que peixes e mariscos deben 
consumirse polo menos tres 
ou máis veces por semana, 
dándolle prioridade ao 
“peixe azul” (aqueles peixes 
e mariscos ricos en omega 
3) e ás especies con menor 
impacto ambiental. De 
xeito que como o mexillón 
cumpre ambas premisas, 
podemos afirmar que é un 
alimento moi recomendable 
dentro dunha dieta sa para 
as persoas e sa para o 
planeta. 

Cinco días antes da 
presentación deste informe 
reiniciamos a campaña de 
certificación de Mexillón de 
Galicia fresco. Elo significa 
que pasada a época de 
desoves o mexillón está 
óptimo para o consumo, 
cun rendemento en carne 
adecuado e estable. Dende 
que temos rexistros este 
é o ano que máis tarde 
se pechou a campaña 
de fresco e que máis 
tarde se reiniciou. Como 
cultivo natural os tempos 
do mexillón e da DOP 
adáptanse ás cambiantes 

condicións do medio. 
Grazas ás estatísticas de 

consumo alimentario nos 
fogares publicadas polo 
MAPA e ao estudo realizado 
pola consultora Ideara 
temos unha idea de como, 
quen e onde se consume 
mexillón fresco nos fogares 
de España. Sabemos que 
practicamente a metade 
dos españois comen 
mexillón de xeito habitual. 
A estes temos que sumar 
un trinta por cen máis que 
o consume por temporadas. 
A preparación máis popular 
é ao vapor, seguida de en 
arroz. Tamén é común 
tomalos con salsa, verduras 
legumes e salteados.

O mexillón é un 
marisco moi apreciado 
entre os españois, que 
valoran como moi boas 
as súas características 
organolépticas e a 
facilidade da súa 
preparación na cociña. E 
isto tradúcese en que o 
consumo de mexillón fresco 
nos fogares sitúase en torno 
a un kg ao ano por persoa, 
ao que habería que sumar 
o consumo extradoméstico 
en restaurantes, comedores, 
bares, etc.

Por rexións, os maiores 
volumes de consumo danse 
no nordeste, no levante e 
no centro-sur peninsular. 
Pero cando se reparte o 
volume de mexillón fresco 
consumido en cada rexión 
pola súa poboación, o 
noroeste peninsular e 
Castela-León pasan a 
ocupar o primeiro posto 
en consumo por habitante 
(consumo per cápita).

Por comunidades 
autónomas, onde máis 
mexillón fresco se come 
é nos fogares asturianos, 
galegos, cataláns, 
valencianos e de Castela 

León, cunha inxesta que 
supera sobradamente o 
quilo por persoa e ano. No 
lado contrario os fogares 
canarios e estremeños son 
os que menos mexillón 
fresco degustan. 

O tipo de fogar onde se 
come mexillón fresco está 
conformado maiormente 
por adultos de máis de 50 
anos que xa non conviven 
cos fillos (a maioría dos 
fogares de España). En 
canto ao nivel de renda, 
os fogares de clase media 
son os que máis mexillón 
inclúen no seu prato, 
aínda que se nos fixamos 
no consumo per cápita, 
cada un dos membros 
dos fogares de renda alta 
e media-alta consume 
máis dun kg de mexillón 
ao ano, mentres que por 
termo medio as persoas que 
integran os fogares cunha 
renda media consumen 
menos dun quilo de 
mexillón ao ano. 

Aínda con matices 
o perfil do consumidor-
comprador de mexillón 
fresco en España mantense 
máis ou menos estable 
nos últimos anos. Pero se 
botamos a vista máis para 
atrás fai uns vinte anos nos 
fogares onde máis mexillón 
fresco se consumía eran do 
tipo parellas con fillos.

Sendo un alimento 
sostible, nutritivo e asequible 
temos que facer un esforzo 
maior para que as familias 
novas, os cativos e os mozos 
coñezan e consuman en 
maior medida o mexillón 
(tanto fresco como en 
outras preparacións), 
para que ademais de un 
alimento de presente sexa 
un alimento con futuro.

Departamento de I+D+i 
de Mexillón de Galicia.

FACER DO MEXILLÓN UN 
ALIMENTO CON FUTURO

www.mexillondegalicia.org
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ALIMENTACIÓN SAUDABLE
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Ademais de dedicarse ao ensino e 
á formación dos máis pequenos, os 
colexios de Galicia deben ampliar os 
seus horizontes converténdose tamén 
en lugares dinamizadores de hábitos 
saudables e sostibles. Esa é a aspira-
ción que levou á Consellería de Edu-
cación da Xunta de Galicia a apoiar 
un proxecto denominado “Sana el 
hoy”, destinado a promover a saúde 
alimentaria desde a idade escolar.

“Sana el hoy” é unha iniciati-
va desenvolvida por un equipo de 
nutricionistas que pretende converter 
as escolas en ámbitos privilexiados 
para a promoción de hábitos de vida 
saudables, poñendo en valor os pro-
dutos de proximidade e de calidade. 

Dese xeito contribúese a corrixir os 
crecentes niveis de obesidade e a 
educar futuros consumidores máis 
éticos e responsables cos recursos do 
noso planeta.

Mexillón de Galicia será partícipe 
dese proxecto protagonizando diver-
sas sesións de traballo que ese equipo 
de nutricionistas impartirá entre esco-
lares de Primaria en diversos colexios 
de Galicia.

Os obxectivos desas xornadas 
centraranse en dar a coñecer entre 
os nenos os mexillóns co distintivo da 
DOP, explicarlles as boas prácticas 
utilizadas no cultivo, extracción e 
elaboración de Mexillón de Galicia e ir 
dese modo dirixindo cara á nosa mar-

ca de calidade as súas preferencias 
presentes e futuras.

Mexillón de Galicia, 
tamén nos colexios

Xornada de Mexillón de Galicia no colexio de 
Rubiáns



A COCIÑA DE MEXILLÓN DE GALICIA

A nova entrega desta sección ten como 
protagonistas a Diego Domínguez e a 
Maica Couto, cociñeiros e propietarios 
de A Ostrería, restaurante situado en 
Santiago de Compostela. A proposta 
que elaboraron é “Taco de Mexillón de 
Galicia”.

“A cociña de Mexillón de Galicia” ten 
a vocación de establecer unha vía de 

colaboración entre Mexillón de Galicia e 
cociñeiros galegos de acreditada solven-
cia dentro e fóra das nosas fronteiras, 
capaces de elevar a niveis descoñeci-
dos a un alimento extraordinario. Por 
iso nesta sección a palabra excelencia 
adquire todo o seu sentido, o propio dun 
alimento que é único e a duns profesio-
nais que situaron a cociña de Galicia 
entre as máis importantes de España.

TACO DE MEXILLÓN DE GALICIA 
POR DIEGO DOMÍNGUEZ E MAICA COUTO
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FOTOS: Óscar Vífer

PARA AS FILLOAS:

PARA A DECORACIÓN:

PARA O RECHEO:

ELABORACIÓN:

MONTAXE:

- 3 ovos
- 500 ml leite
- 200 g fariña

- Alga codium
- Ceboliño
- Ají picante

- 1 kg Mexillón de Galicia en formato fresco
- 4 aguacates
- 1 cebola
- 1 allo porro
- 1 cenoria
- 10 unidades de Pemento de Herbón
- 100 g de Queixo do Cebreiro
- 40 ml nata
- AOVE
- Viño albariño
- Vinagre de viño D.O. Ribeiro
- 3 limóns
- Sal, Pementa
- Loureiro
- Pemento elaborado con Pemento de     
      Herbón

Comezaremos pola filloas, mesturando os tres ingredientes 
xunto cun pouco de sal ata conseguir un líquido homoxé-
neo chamado amoado, o cal iremos vertendo en pequenas 
doses sobre unha tixola moi quente, repartíndoo ata cubrir 
por completo a superficie da mesma. A continuación, daré-
moslle a volta para intres despois retirar a filloa do lume.

Unha vez rematadas as filloas pasaremos a elaborar un 
escabeche coa cebola, o allo porro e cenoria, os cales cor-
taremos en xuliana para despois ser colocados nun cazo, 
a lume suave, con AOVE ata case cubrir a xuliana, un cho-
rriño de viño, pementa e loureiro. Mentres isto se cociña 
arredor de media hora podemos ir abrindo os mexillóns ao 
vapor cun pouco viño. Unha vez abertos separámolos das 
cunchas e reservamos por un lado a vianda e por outra se o 
desexamos podemos engadir un pouco do líquido obtido ao 
abrir os mexillóns ás verduriñas do escabeche. Posterior-
mente, quitaremos as cabezas dos pementos e todas as 
sementes para cortar en finos aros, os cales deixaremos 
macerando co zume de 2 limóns. Unha vez as verduriñas 
estean cociñadas, podemos retiralas do lume. Cando a 
temperatura diminúa un pouco, engadiremos o vinagre na 
cantidade desexada.

Por outra banda, trituraremos os aguacates xunto cun 
pouco de AOVE, sal, pementa e o zume dun limón ata crear 
unha crema a cal introduciremos nunha manga pasteleira. 
E para rematar mesturaremos o queixo coa nata previa-
mente montada.

Colaremos sobre a base do prato unha filloa, sobre a que debuxaremos unha liña no centro coa crema de agua-
cate, continuaremos colocando as verduriñas en escabeche previamente escorridas e tres ou catro mexillóns. 
Por último engadiremos os pementos encurtidos en limón sobre o mexillón e uns puntos coa crema de queixo. 
Remataremos decorando cuns ramiños de alga codium, e espolvoreando un pouco de pemento e ají picante.

A RECEITA 




