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EDITORIAL

Cara G uniformidade

Unha DOP é un selo de calidade
europeo cos estandares mdis rigo-
rosos. Os produtos que portan esta
insignia, como Mexillén de Galicia,
non son un mdis neste mercado
global. As caracteristicas que os defi-
nen sintetizanse nuns valores que lle
outorgan unha singularidade que os
fan Unicos e, por tanto, obxecto de
desexo.

Son diferentes pola sta orixe. A con-
torna e o medio no que se producen
confirenlle uns rasgos propios que
non se repiten en ninguin outro. Son
distintos polos métodos emprega-
dos, moi ligados a unha tradicion e
a un “saber facer” que se traspasa
de pais a fillos. E tamén, configu-
ran a identidade e a cultura dos
seus territorios, xeran riqueza, fixan
poboacion...

O esforzo para trasladar ao consu-
midor final as bondades deses pro-
dutos s6 é comparable ao requirido
para que sexa capaz de interiorizar a
conveniencia desta opcion de com-
pra (fronte a outras mais vantaxosas
economicamente) ante o cimulo de
atributos que ofrecen. Ese camifo é
un roteiro longo en pos da Unica re-
compensa posible para unha marca
de calidade: a excelencia.

E o escenario no que Mexillén de
Galicia foi desenvolvendo a sua
marca desde que a UE nos outorgou
o selo de DOP Ese logro tivo unha
enorme significacién polo referendo
que supuxo para un alimento que
representa a Galicia como ningdn
outro, pofiendo en valor a stia orixe
e a suia calidade.

Que pasaria con todo o conseguido
se se sementasen dubidas sobre
alguns dos principios sobre os que se
construiu este proxecto colectivo?

www.mexillondegalicia.org

Asistimos con preocupacién ao

que alglns queren impofer como
un novo paradigma: o desenvolve-
mento de hatcheries para garantir
a subministraciéon de semente aos
bateeiros. Os seus patrocinadores
insisten en ligar o futuro do sector
ao desenvolvemento destes criado-
rios, a pesar das incertezas que xera.
So hai que ver o que acontece con
outros cultivos que recorreron a esa
“muleta” ou constatar o abandono
dese modelo na producién do mexi-
[16n chileno.

Deixando a un lado o compofiente
econdémico da decision de impulsar
ese tipo de solucions a problemas
inexistentes, debe preocuparnos

esa querenza por importar ao Noso
produto un modelo de negocio xa
existente noutros sectores primarios
(convertendo os seus produtos en
clons xenéticos). Ese paso suponeria
o abandono dese inmenso patri-
monio ligado a unha diversidade
xenética sen parangén e que sempre
foi recofecida polos cientificos como
unha das suas principais fortalezas.

Tomar ese “atallo” levarianos a un
escenario de incertezas. Se privamos
ao noso cultivo das caracteristicas
que o fan Unico estariamos apostan-
do por un modelo moi semellante

a unha cadea de montaxe, onde os
parafusos son idénticos. E os produ-
tores? Pois serian meros integrantes
desa cadea sen capacidade de
decision sobre o seu traballo. Unha
filosofia contraria G esencia dos
produtos de calidade como Mexillén
de Galicia e que nos abocaria a
madis perigos dos recorecidos, pero
esta vez sen a capa protectora que a
ciencia lle recoreceu historicamente
ao noso cultivo.
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O FUTURO DO SECTOR: A MEXILLA

UNHA UNION MAIS
NECESARIA QUE NUNCA

“A unién resulta fun-
damental para facer mdis
forte o sector. O meu sofo
€ que cando finalice o
meu mandato poida dicir
que o sector estd unido ao
cento por cento e dentro
da DOP”. Asi se expresaba
Mané Calvo tras ser elixido
como presidente do Con-
sello Regulador da DOP
Mexillén de Galicia.

Os episodios vividos
durante o periodo de
recoleccion da semente
obrigannos a lembrar
e insistir nesa mensaxe
de unidn tan necesaria
e as veces tan dificil de
conseguir no nNoso sector.
Foi unha chamada de

atencién en toda regra
sobre as consecuencias de
optar pola divisién cando
se demostrou que os
grandes retos se afrontan
con verdadeiras garantias
de éxito sustentados en
esforzos colectivos. A reti-
rada da Lei de Acuicultura
ou @ oposicién G mina de
Touro son dous exemplos
recentes que ilustran ben
os beneficios dunha accién
mancomunada.

Convén telo ben presen-
te tras unha campana que
se pareceu moito a unha
carreira de obstdculos na
que, dos xa existentes, se
uniron outros propiciados
pola actuacién errdtica

da Administracion que
conseguiu incrementar a
confusiéon e malestar entre
os produtores e, o que é
peor, favorecer a division
entre os produtores.
Finalmente, mal que
ben, parece que as
necesidades das bateas
estan satisfeitas. Con
todo, o problema, lonxe
de solucionarse, persiste e
algunha das férmulas que
se exponen para resolver
ou paliar esa escaseza de
materia prima non resultan
nada esperanzadoras. Por-
que G marxe dos cambios
que se puidesen producir
no actual mapa das zonas
nas que extraer a semente,
gana terreo o discurso
tendente & lexitimacion
das hatcheries, co risco
que tal modelo representa
fronte a un método de pro-

ducién baseado nos ciclos
naturais que se demostrou
sobradamente fiable e

que conta coa diversidade
xenética como un dos seus
grandes piares, dentro

do patrimonio das rias
galegas.

O noso cultivo, reco-
Aecido por cientificos de
primeira orde é resistente
grazas, entre outras
cousas, ¢ stia grandisima
diversidade xenética. Mi-
[l6ns de proxenitores per-
miten que, ante cambios
inesperados, accidentes
ecolodxicos ou situacions
adversas, o animal sexa
capaz de non extinguirse.
Sempre haberd individuos
que se adapten e por tanto
permitan a supervivencia.

Por iso, para Mexillén
de Galicia resulta impres-
cindible que os bateeiros
poidan seguir colleitando
a semente nas rochas tal
e como o fixeron ata o de
agora, que foi respectando
a lexislacién e sen trans-
gredir ningunha norma.
Resulta preciso lembralo
unha vez mdis.

Pola contra, desas
hatcheries sairdn centos de
exemplares criados nunhas
condicions distintas ds
vixentes no medio natural,
individuos cunha menor
diversidade xenética e con
potenciais problemas de
adaptabilidade a esa nova
contorna. Pero, ademais,
hai unha derivada econé-
mica de gran transcenden-
cia, sobre todo para os que
se fagan coa xestion dese
recurso de laboratorio, que
pasardn a converterse nos
principais provedores do
recurso.

Todo un cambio na
actual orde vixente que
demanda unioén.

www.mexillondegalicia.org



S

XUNO 2023

MEXILLON DE GALICIA

O FUTURO DO SECTOR: A MEXILLA

O que a historia
nos ensina

A presente campana
de recoleccion de cria
nas rochas resultou unha
das mdais problemdticas
dos Ultimos anos debido
@ asociacién perversa das
flutuaciéns naturais deste
recurso coas limitaciéns
espaciais no acceso ao
mesmo impostas pola
Administracién, o que
provocou nerviosismo
e incerteza no sector
mitilicultor galego. Neste
contexto foi ganando forza
a mensaxe das bonda-
des que ten a semente
de criadeiro ou hatchery,
como solucioén total ou
parcial para os problemas
de abastecemento de
mexilla. Nas derradeiras
semanas temos escoitado
con preocupacién que se
estd a traballar dende a
Administraciéon nun mode-

www.mexillondegalicia.org

lo de criadeiro exportable
e replicable polo propio
sector, unha férmula que
estd funcionando e da que
xa hai varias iniciativas
privadas en marcha.

O sector tense enfron-
tado a diversas crises e
problemdticas ao longo da
slia existencia. A compe-
tencia crecente do chorito
chileno ou as recorren-
tes mareas vermellas,
son dous bos exemplos
de factores que teren
condicionado ao Mexillon
de Galicia. Pero a abun-
dancia de cria de mexillén
natural nunca pareceu ser
un problema salientable
para o noso cultivo, senén
que sempre se cualificou
como unha fortaleza
da mitilicultura galega.
Isto mudou en 2019 co
cambio da normativa. Asi,

nos derradeiros anos pre-
séntasenos a cuestion da
mexilla como un problema
que hai que solucionar
con propostas innovadoras
que permitirdn reducir a
dependencia do medio
natural, asegurdndonos
incluso un prometedor
futuro con mexillons de
rapido crecemento, inmu-
nes ds toxinas, ou sempre
gordos pola sta incapaci-
dade para desovar, entre
outras premonicions. A
nosa preocupacion sobre
os riscos certos que corre-
remos se abrimos a porta
a semente de criadeiro xa
a temos expresada neste
boletin dende 2021. A
reducién da variabilida-
de xenética asociada &
semente de criadeiro é
unha certeza amplamente
probada; fenémenos de

deriva xenética, adapta-
cién do stock ao ambiente
das hatcheries e incluso
situacions de endogamia
son frecuentes nestes cria-
deiros e orixinan cambios
involuntarios o xenoma
e a erosion do patrimonio
xenético das poboaciéns
cultivadas, o que reduce
a capacidade de adapta-
cién destas poboaciéns
ao cambiante e incerto
entorno natural. Ademais,
pasar a depender dun
terceiro para o abastece-
mento da semente non
fortalece aos produtores.
As implicaciéns que a
desnaturalizacién da pro-
ducién do mexillén galego
terd sobre a sua calidade
e a sua pegada ambien-
tal, e sobre a apreciacién
do consumidor polo noso
mexillén son factores que
non se estan a considerar
cando se propon o uso

da semente de hatchery.
E algo que nos preocupa
e nos fai afirmar de novo
gue non é unha solucion
para o Mexillon de Galicia
senén un problema.

A SEMENTE DE
HATCHERY NON E
UNHA SOLUCION
PARA O MEXILLON DE
GALICIA SENON UN
PROBLEMA

Entre 2011 e 20120
noso maior competidor,
Chile, sufriu a sta pro-
pia “crisis de la semilla”.
Como a mitilicultura gale-
ga, a producién de chorito
estd totalmente sustentada
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pola captacién de semente
dos bancos naturais, que é
recollida unicamente me-
diante colectores. Grazas @
semente natural conseguiu
en tempo récord destronar
a Galicia da segunda posi-
cién no podio mundial do
mexillon. En 2011 Chile
era quen de producir case
290.000 toneladas de
choritos, mentres Galicia
cifraba a sta producién
nunhas 223.000 toneladas
de mexillon. Pero en 2012
a “crisis de la semilla”
torceu cara abaixo a

MAIS NOS VALERIA
APRENDER

DOS NOSOS
COMPETIDORES

F FORTALECER A
RECOLECCION DE
SEMENTE NATURAL

tendencia crecente que a
producion chilena rexistra-
ra dende que se asinara o
acordo comercial da UE
con Chile. Para tratar de
entender a causa desta
“crisis” os chilenos inicia-
ron o monitoreo e vixilan-
cia das larvas de mitilidos
para a sostibilidade da sua
mitilicultura.

Mentres eles bus-
caban aumentar o seu
conecemento bioléxico e
ambiental do proceso de
captacién da semente, en
Galicia o Intecmar, en de-
cembro de 2011, deixaba
de emitir o “Informe de
Abundancia de Larvas de
Mexillon”.

A finais dos 90 o grupo
de investigacién do CIMA
liderado por J.M. Fuentes

iniciou un traballo pioneiro
para cofnecer a dindmica
larvaria do mexillén nas
augas galegas e axudar

a mellorar a xestién dos
colectores. Froito des-

tas investigacions desde
inicios do presente século,
primeiro o CCMM e logo o
Intecmar, subministraban
ao sector produtor infor-
macién semanal sobre

a presencia de larvas de
mexillén en 13 puntos

de control repartidos nas
cinco rias mexilloeiras.
Ademais como resultado
destes traballos en 2003, a
Xunta (CIMA) e a Univer-
sidade de Vigo rexistraron
a patente dun novidoso
método para a identifica-
cién das larvas de mexillén
mediante anticorpos. Pero
todo este esforzo malo-
grouse en 2011 cando se
perdeu a patente, por un
erro administrativo segun-
do informaba a conselleira
no Parlamento, e cando a
Conselleria do Mar clau-
surou o servizo de infor-
macion sobre as larvas de
mexillén sen que o sector
mitilicultor, preocupado
por outros problemas mdis
perentorios, fora quen de
defendelo.

Pasados os anos Chile
seguiu mellorando o
cofiecemento da dindmica
larvaria do chorito, coa
certeza de que a semente
natural era a maior garan-
tia para a sostibilidade dos
seus sectores produtivos e
transformadores. De feito
en 2016, despois de que
a Xunta se desvinculara
da tecnoloxia de deteccion
de larvas de mexillon, os
chilenos incorporaron no
seu monitoreo de larvas as
técnicas de inmunodetec-
cién desenvolvidas polos
investigadores galegos.

Ademais, mentres que
en Galicia se iniciaba un
camino legal para limitar o
acceso ao sector mitili-
cultor galego @ semente
do intermareal, en Chile
cambiaron a normativa
que regulaba a colecta de
semente de mitilidos para
dotar de maior seguridade
xuridica a esta actividade
(ampliando as concesiéns
dos colectores de un a dez
anos...). En 2019 Chile
producia case 380.500 to-
neladas de choritos men-
tres das augas galegas
se colleitaban algo mdais
de 255.500 toneladas de
mexillon.

Para rematar, en marzo
de 2023, como respos-
ta & convulsa campana
de mexilla en Gadlicia, o
Intecmar volveu a publi-
car informacién sobre a
presencia de larvas de
mexillén nas augas para
mellorar a xestion das
cordas colectoras. Tras
un parén de mdis de dez

anos a Administracién
galega asinou un convenio
coa Universidade de Vigo
para que lle subministre,
ata novembro de 2023,
informacién semanal sobre
a abundancia de larvas
de mexillén, pero s6 en
4 puntos de control nas
rias de Vigo, Pontevedra,
Arousa e Muros. Mentres,
en Chile informaban das
melloras incorporadas na
sta plataforma “Semilla
endémica” como apoio
para a sostibilidade da
actividade de captacién
de semente. En paralelo,
as administraciéns chilena
e a galega reportaron as
cifras das suas produciéns
mitilicolas en 2022, mais
de 430.000 toneladas en
Chile e case que 220.000
toneladas en Gdlicia.
Mdis nos valeria apren-
der dos nosos competido-
res e fortalecer a recolec-
cién de semente natural do
mexillon en Galicia como
maior garantia de futuro.

www.mexillondegalicia.org
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MEXILL()N DE GALICIA E CAVA
UNENSE PARA INCREMENTAR
O VALOR DAS SUAS MARCAS

DURANTE 0S PROXIMOS TRES ANOQS, A

DOP MEXILLON DE GALICIA E A DOP CAVA
DESENVOLVERAN UN PLAN DE PROMOCION E
COMUNICACION FINANCIADO CON FONDQS
FUROPEOS. AMBAS MARCAS TRABALLARAN
CONXUNTAMENTE PARA INCREMENTAR O VALOR
DESTES SELOS DE CALIDADE E A EXCELENCIA
DOS PRODUTOS QUE REPRESENTAN

No acto de pre-
sentacion deste programa
celebrado en Madrid, o
presidente do Conse-
llo Regulador da DOP
Mexillon de Galicia, Mané
Calvo, indicou que este

www.mexillondegalicia.org

plan permitird a Mexi-
l16n de Galicia e Cava
reforzar as suas senas de
identidade e enriquecerse
mutuamente desde esa
singularidade, xerando si-

nerxias e creando novas e

suxestivas propostas de

desfrute de dous produtos

excepcionais. “As acciéns

que desenvolveremos con- i

tribuirdn a incrementar o
conecemento e reconece-
mento de ambas marcas
de calidade entre os
consumidores. Ademais,
potenciaran a vinculacién
de Mexillén de Galicia
e Cava cos valores que
caracterizan aos produtos
europeos, como a cali-
dade, a rastrexabilidade,
a seguridade alimentaria
e a sustentabilidade”,
explicou.

O presidente do Con-

sello Regulador puxo en
valor o selo de Mexillén
de Galicia, que identifica
o alimento mdis represen-
tativo da despensa marina
galega e que ademais foi
o primeiro produto de mar
en obter o distintivo de
calidade DOP. A ese enor-
me valor simbdlico, Calvo
engadiu a relevancia
socioeconémica do sector
do mexillén en Galicia.
“Todos eses activos que
atesoura Mexillén de
Galicia obrigannos a ser
moi ambiciosos & hora de
proxectar a stia imaxe.
Pese ao nivel de prestixio
alcanzado, é preciso que
a nosa marca siga incre-
mentando o seu rango

de conecemento e reco-
fiecemento nun mercado
global e enormemente
competitivo. Este pro-
grama permitiranos dar
un paso de xigante nese
camifo, no que a diferen-
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ciacién é un elemento clave para ser
competitivos. E desde os seus inicios
os obxectivos de Mexillon de Galicia
foron nesa direccién: ofrecer un pro-
duto coa garantia de ter unha orixe
cento por cento galega e da mdxima
calidade. Un alimento Gnico cunhas
caracteristicas determinadas pola
contorna no que se cultiva e polo
saber facer de xeraciéns que fixeron
do mexillén a sta forma de vida”.
Pola stia banda, o presidente da
DOP Cava, Javier Pagés, manifestou
a sua satisfaccién por este financia-
mento “que permitird reforzar a nosa
imaxe e o gran traballo de elabora-
cién dos vinos espumosos espanois
que tefen denominacion de orixe”.
José Manuel Herrero, director xe-
ral da Industria Alimentaria, valorou
a importancia deste programa que
permitird que ambas marcas “nos
deleiten con maridaxes interesantes”.
A subdirectora xeral de Pesca e
Mercados da Pesca da Conselleria
do Mar, Marta Villaverde Acunag,
destacou na sua intervencién o
reconecemento dos produtos do mar
“tan auténticos e con tanto valor

Maridaxe a cargo de Pepe Solla

e Maria Jose Huertas

&S Tras a presentacion, o prestixioso
cocifieiro galego Pepe Solla (1 estrela
Michelin) e a recofiecida sumiller
Marfa José Huertas realizaron un
showcooking maridaxe con ambos
produtos, ofrecendo aos asistentes

unha degustacion co Mexillon de Galicia
D.0.P. maridado con 3 tipos diferentes
de D.0.P. Cava de Garda Superior

Gran Reserva, Reserva e Rosado. As

como Mexillén de Galicia” e o valor
seguro que sempre representan
ambas marcas de calidade.

Nos proximos tres anos, o Con-
sello Regulador da DOP Mexillon
de Galicia e da DOP Cava recibirdn
un investimento da UE de case 4
milléns de euros. En abril do 2022
presentdronse 150 proxectos de
diferentes paises, s6 55 recibiron a
subvencién.

receitas presentadas foron: Cremoso
de Mexillén de Galicia escabechado
sobre esponxoso de millo e sésamo
negro maridado con D.0.P. Cava de
Garda Superior Gran Reserva; Mexillon
de Galicia con curri verde maridado con
D.0.P. Cava de Garda Superior Reserva;
e Taco rabioso de Mexillon de Galicia
maridado con D.0.P. Cava de Garda
Superior Rosado.

Estes fondos destinaranse a
acciéns estratéxicas, cun obxectivo
comun, o recohecemento e prestixio
no mercado e entre os consumido-
res de ambos produtos. Viaxes de
prensa ds duas zonas de elaboracién
para conecer a orixe e o sistema de
producién, publicidade en television,
campanas dixitais e comunicaciéns
en diferentes medios son algunhas
das acciéns a levar a cabo.

www.mexillondegalicia.org
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Mexillon de Galicia, no
Salon Gourmets

0 Salén Gourmets é un evento reservado aos produtos
mais selectos, innovadores e vangardistas da gastronomia
mundial.

No noso expositor i

mostraronse

os diferentes

formatos

comerciais

utilizados

polas marcas

certificadas

€0 NSO selo.

Os visitantes

tamén recibiron

informacion sobre

0 proceso de cria

do mexillén e os

rigorosos controis

aos que se somete e que lle fan merecedor do distintivo de
calidade.

Pero ademais de ver, os asistentes gozaron do sabor dnico de
Mexillon de Galicia na degustacion elaborada pola cocifieira
Criselda lIglesias, da taperia Lecer de Cangas.

DE RIBEIRA

Tamén é moi importante o noso contacto cos futuros
profesionais da cocifia, por iso Gabriela André, responsa-
ble de Promocién e marketing da DOPR, participou nunha
charla cos alumnos do Obradoiro de emprego Tahume
VIl de Ribeira.

Despois foi o momento de pasar G accidn coas receitas
elaboradas polos alumnos: “Fidegua de Mexillén de Ga-
licia con ali-oli de allo negro”, “Cachelo de Mexillén de
Galicia en escabeche”, “Sushi de Mexillén de Galicia en
salsa de vieira”, “Mexillén de Galicia tigre” e “Empanada
de Mexillon de Galicia e chourizo”.

www.mexillondegalicia.org

NA SEAFOOD EXPO GLOBAL
DE BARCELONA

Tras o Salén Gourmets, a DOP participou na
Seafood Expo Global, a feira comercial de produtos
do mar mdis grande do mundo. Foi outra accién da
intensa campana de promocién que a DOP estd a
desenvolver para fortalecer a nosa marca de calidade.

Esta tarefa require a presenza en eventos de gran
relevancia e destinados a un publico profesional.

EN AQUAFUTURE

A DOP Mexillén de Galicia participou en marzo
na feira Aquafuture Spain en Silleda, un encontro
internacional para a industria espafola vinculada @
acuicultura, onde mostrar o seu potencial, calidade
e talento.

Neste marco, a DOP protagonizou unha degus-
tacién na que a cocifeira Emma Pinal presentou
un menu integrado por “Mexillon de Galicia en
escabeche citrico”, “Croqueta revisada de Mexillén
de Galicia” e “Castanias en toffe de licor café”.

E TAMEN EN SALIMAT

Mexillon de Galicia tamén deixou a stia pegada
no Salén da Alimentacién do Atldntico celebrado en
Silleda.

Nese foro protagoni-
zou duds degustacions.

A primeira da man de
Begona Vdazquez, que
preparou un menu
integrado por “Panipuri
de Mexillén de Galicia

e alga codium”, “Ca-
puchino de Mexillon de
Galicia con shitake e
escuma de ovo” e como
postre “Filloa de cacao e
augardente de herbas de
Galicia con laranxa”.

Na seguinte xornada
foi o turno de Criselda
Iglesias cunha proposta
integrada por “Mexillén
de Galicia en vinagreta
de fambruesa”, “Mini bo-
cadillo de Mexillon de Galicia en verduras con alioli de
codium” e “Brownie de farifia e castana con xeado”
de postre.
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IDENTIFICApI(')N DA ORIXE DE PRODUCION
DO MEXILLON GALEGO: AVANCES NA
LOITA CONTRA A FRAUDE

O mexillén cultivado
nas rias galegas € un dos
mdis apreciados pola stia
excelente calidade e a
sustentabilidade do seu
cultivo. Por iso, conta coa
Denominacién de Orixe
Protexida, “Mexillon de
Galicia”, que certifica a
stia excelencia e orixe.
Con todo, a especie
cultivada nas rias, Mytilus
galloprovincialis, tamén é
producida noutras rexions,
nacionais e internacionais,
sendo susceptible de fraude
na declaracién da sta
orixe, para beneficiarse
da boa fama do produto
galego. Para evitar esta
posible fraude na etiquetaxe
do mexillén, desde o
proxecto SEAFOOD-
ID estd a traballarse no
desenvolvemento de distintas
metodoloxias que permitan
identificar a orixe xeogrdfica
dos mexillons e verificar que
foron producidos nas rias
galegas.

Concretamente,

realizdronse novos avances
no estudo da dieta do
mexillén nas rias, estudando
o plancto presente na
gldndula dixestiva destes
organismos filtradores.

Para iso, estén a utilizarse
ferramentas moleculares
baseadas en ADN, que
permiten conecer as
especies presentes na sta
gldndula dixestiva, sen que o
propio material xenético do
mexillén afecte o seu estudo.
Un protocolo axustado para
poder levar a cabo este
estudo da forma madis eficaz
estd en vias de publicacion,
permitindo recuperar toda

a diversidade presente na
dieta do mexillon. O seguinte
paso, consiste en estudar

a variacion estacional da
stia dieta en distintas rias
galegas, tendo en conta
que as especies presentes
no plancto e a abundancia
das mesmas poderian

ser diferentes en rias moi
afastadas, como as rias de
Betanzos e Arousa. Con isto,

preténdese atopar aqueles
organismos que sexan
caracteristicos da dieta dos
mexillons nas rias galegas,
independentemente de
que ria procedan e tendo
en conta que a presenza
e cantidade dalgins deles
pode variar nas diferentes
estaciéns do ano. Unha
vez identificados os
organismos candidatos a ser
“biomarcadores” do mexillon
galego (da sta dieta), esta
informacién corroborarase
nunha seguinte etapa,
comparando os resultados
cos obtidos para mexillons
doutras orixes. Deste xeito,
espérase poder determinar
con seguridade aquelas
especies de plancto que
claramente identifiquen o
mexillon como galego.

En paralelo, tamén
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se estd traballando en
determinar como pode
variar esa diversidade de
organismos tras os diferentes
procesados do mexillon,
como, por exemplo,
depuracion, cocido-
conxelado, conservacién

en atmosfera modificadq,
etc. Isto proporcionaranos
informacion mdis detallada
dos biomarcadores atopados
que resisten mellor os
diferentes tipos de procesado
e, por tanto, son os mellores
candidatos para ser
utilizados como indicadores
da orixe galega.

O desenvolvemento
destes métodos baseados
na secuenciacién masiva
dos organismos presentes
na gldndula dixestiva do
mexillén, permitirdn reforzar
os controis de trazabilidade
e loita contra a fraude nos
produtos de mexillén, o
cal beneficiard a todos os
elos da cadea alimentaria:
produtores, elaboradores,
transformadores e
consumidores.

SEAFOQOD-ID é un
proxecto de investigacion
coordinado polo grupo de
investigacién de Biogquimica
de Alimentos do Instituto de
Investigaciéns Marinas do
CSIC e o centro tecnoldxico
e cientifico AZTI, no que
tamén participan o Consello
Regulador do Mexillén de
Galicia e a Universidade
Complutense de Madrid.

Grupo de investigacién

de Bioguimica de Alimentos
do Instituto de Investigacions
Marifias do CSIC
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A intelixencia artificial
reforza a cadea de valor

da DOP

O proxecto Musselblock finalizou
en abril. O seu obxectivo era desen-
volver unha plataforma colaborativa
para maximizar e certificar as opera-
ciéns na cadea de valor do mexillén,
aplicando no proceso loT, Blockchain
e intelixencia de datos.

Esta iniciativa na que participou o
Consello Regulador da DOP Mexillén
de Galicia, estivo liderado por Clu-
saga e contou co concurso das tec-
noldxicas galegas Perfect Numbers,
Triple Alpha Innovation e Elixe Data.
O financiamento foi achegado polo
Ministerio de Industria, Comercio
e Turismo a través da convocatoria
2022B do programa de apoio a AEls.

iDE PRORANDO
A0 NATURAL..

O proxecto supofierd unha gran
achega para a cadea de valor do
mexillén certificado, xa que desenvol-
veu un sistema seguro e fiable que
garante a veracidade e inalterabi-
lidade da informacién asociada &
rastrexabilidade e seguridade alimen-
taria utilizando aplicaciéns baseadas
en Blockchain, unha tecnoloxia cos
mdis elevados estandares de seguri-
dade a nivel mundial.

O consumidor contard cunha
etiqueta OR para cofecer de forma
rapida todos os datos, desde a
producién na batea ata o lineal
onde adquiriu 0 mexillén. Ademais,
desenvolvéronse tecnoloxias de loT e
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www.mexillondegalicia.org

Intelixencia Artificial para a captacion
automatizada de pardmetros de
interese directamente desde a batea
e poder incorporalos @ ferramenta de
toma de decisiéns intelixente.

Desta forma, tanto o Consello Re-
gulador como as empresas adheridas
contan con ferramentas dixitais que
aseguran ao consumidor o cumpri-
mento de todos os requisitos de orixe,
calidade e seguridade alimentaria
propias dos produtos da DOP e maxi-
mizan o rendemento e a eficiencia
das operaciéns da cadea de valor do
mexillon certificado.

OUE AGORA
VENEN EN
ESCARECHE!
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A COCINA DE MEXILLON DE GALICIA

MISO-RAMEN DE MEXILLON DE GALICIA

POR CRISELDA IGLESIAS

A nova entrega desta seccion
ten como protagonista a Criselda
Iglesias, cocifeira e propietaria
da taperia “Lecer” de Cangas. A
proposta que elaborou é “Miso-
Ramen de Mexillon de Galicia”.

"A cocina de Mexillén de Galicia”
ten a vocacién de establecer
unha via de colaboracién entre
Mexillon de Galicia e cocifeiros

A RECEITA

INGREDIENTES:

-16 viandas de Mexillén de Galicia cocido
e conxelado

-1l de caldo de peixe de rocha

-3 culleradas de pasta de soia fermentada
con fungo koji

-Xenxibre fresco

-40 ml Sake

-10 g alga wakame deshidratada picada
-1 cullerada de café de aceite de sésamo
-40 g de repolo picado

-30 g de cenoria en toros

-30 g de brdcoli

-30 g de allo porro en toros

-4 unidades de seta shiitake cortada en
laminas

-2 ovos de galifia cocidos

-Fideos de trigo

PREPARACION:
- Apartamos un vaso de caldo de peixe que
utilizaremos para disolver a pasta de soia
e reservamolo para engadir ao caldo xusto
antes de montar o prato.

- Ao resto do caldo engadimoslle a alga,

0 xenxibre, 0 Sake, 0 sésamo e deixdmolo
a lume medio ata que o wakame estea
brandifio.

- Engadimos os fideos e cando estean
cacidos escorrémolos para separar 0 caldo
do resto.

- Salteamos as verduras e as setas.

galegos de acreditada solvencia
dentro e féra das nosas frontei-
ras, capaces de elevar a niveis
desconecidos a un alimento
extraordinario. Por iso nesta sec-
cion a palabra excelencia adquire
todo o seu sentido, o propio
dun alimento que ¢é Unico e a
duns profesionais que situaron a
cocifia de Galicia entre as mdis
importantes de Espana.

EMPRATADO:

- Montamos todo repartido en 4 cuncos,
pofiemos tamén medio ovo en cada un e
engadimoslle o caldo co vaso de pasta de
soia xa mesturada e os mexilléns.

FOTOS. Oscar Vifer
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