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alicia moévese no gas-
tronémico. A evoluciéon
en técnicas, instalacions
e salas é imparabel e a
visibilidade da cocifia
galega aumenta a medida que
pasan os anos. A raiz da crise
financeira de 2008, os e as che-
fs de Galicia tiveron que pensar
en novas formas de abrirse ao
mercado, e iso permitiu atopar
solucions imaxinativas que con-
solidaron unha tendencia a alza
que se vifia dando desde varias
décadas atras. A evolucidon foi
brutal: fixose un gran traba-
llo co produto, o nivel medio
de coccion é moi alto e temos
unha das mellores relacioéns ca-
lidade-prezo de Europa. Evolu-
cionamos con sentidino.

Non obstante, o grande acon-
tecemento destes dltimos anos
foi, sen dubida, a pandemia,
que obrigou a tratar de com-
prender unha nova realidade
na que o sector da hostalaria
e a restauracion —un dos mais
afectados pola crise da Covid—
sufriu transformaciéns a unha
velocidade sen precedentes.
Moitos destes cambios eran
practicamente impensébeis
hai cinco anos, e un sinxelo re-
paso aos elementos desa nova
realidade que modificaron os
hébitos sociais danos a medida
da profundidade da mudanza a
que houbo que facer fronte.

O restaurante, especialmente
na nosa cultura, non deixa de
ser un espazo de socializacion,
de encontro, e a pandemia exi-

7 e

-

" =

VOLVER A RAIZ

\CVE

Grupo Nove

xia unha distancia social que
operaba a contra dese propoési-
to. As estratexias para convivir
con ese distanciamento, porén,
acabaron por debuxar unha
nova paisaxe que se mantén no
tempo: consolidaronse as cartas
dixitais, proliferaron os moto-
res de reserva e afixémonos a
respectar escrupulosamente os
horarios de feche. Cambios que
o publico, en xeral, aceptou sen
maiores reticencias.

Conectar co territorio

Mais houbo outros cambios que
quizais non foron tan evidentes
e que, non obstante, actuaron
a favor da cocina galega. A co-
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O traballo do Grupo Nove resultou
fundamental nestes anos para que a cocina
galega dese o salto a unha modernizacion que
non renunciaba as suas raices. Naceu como
un grupo de nove cocineiros que pensaron
que podia ter sentido asociarse para defender
unha nova era na gastronomia da Galiza; agora
son 28 chefs que amplian a fama que sempre
tivo a mesa galega e expanden o seu radio de
accion reinterpretando as receitas tradicionais
e investigando sobre os produtos esquecidos
que lle dan idiosincrasia a cocina do pais.

0 SENTIMENTO DE
ORGULLO, DE APOIAR
0S PROXECTOS
PROPIOS, FAINOS
MEDRAR A TODOS

nexion coa raiz, coas tradicions
e co territorio, uns valores que
sempre foron insignia da nosa
gastronomia, ocuparon de
stpeto un lugar privilexiado
na percepcion das persoas con-
sumidoras. A sensibilidade da
cidadania despois da pandemia
comezou a entender a promo-
cion dunha cocifia saudéabel e o
apoio aos pequenos produtores
—labregos, pescadores, gandei-
ros, bodegueiros— como un re-
torno 4s orixes que tifia como
horizonte un futuro maéis eco-
16xico, no que a economia circu-
lar e a sustentabilidade tifian un
papel preferente. E nese campo,
a restauracion galega tina moi-

to terreo ganado por un traballo
de anos nos que se apostou por
esa conexibon coa terra: estas
practicas xa existian no dia a dia
de moitos restaurantes galegos
e tenden a ser cada vez mais fre-
cuentes grazas ao esforzo dun
numero crecente de cocifieiros
comprometidos coa contorna.

'Estrela Verde'

Un elemento que corrobora
este cambio na sensibilidade do
publico é, precisamente, a crea-
cién, en 2021, por parte da guia
Michelin da Estrela Verde, unha
distincién anual que destaca os
restaurantes mais punteiros en
materia de practicas sostibeis:
ao propofieren unha experien-
cia gastronomica que xunta
excelencia e responsabilidade
ecoloxica, estes establecemen-
tos estan configurando un mo-
delo de gastronomia alternativo
e, sobre todo, ético.

Das vinte e unha Estrelas Ver-
des que se concederon no Esta-
do espafiol no seu primeiro ano,
tres foron parar a restaurantes
galegos, reforzando asi a men-
saxe global do que somos e de
como nos queremos proxectar
no mundo.

En Galicia, temos experiencia
en levar a bo porto un dos méis
nobres fins da gastronomia, que
é poner nun prato a paisaxe que
nos rodea, mais temos que dar
un paso mais ala e capturar a
paisaxe social e humana que vi-
vimos. Moitos dos restaurantes
galegos esforzanse, por exem-



Invernadoiro do restaurante
Culler de Pau, onde se cultivan
variedades autoctonas.

/ Grupo Nove

plo, en contribuir 4 economia
local ou en garantir a stia propia
autonomia enerxética.

Cada un deles ten as sudas
propias caracteristicas e, polo
tanto, non existe unha férmula
que sirva para todos, mais re-
sulta fundamental ter en conta
0 maior nimero de boas prac-
ticas posibeis para ser parte
activa deste cambio como ex-
tensién dunha sociedade cada
vez méas implicada.

A seguridade do produto

Non hai que esquecer tampou-
co que a pandemia creou unha
tension permanente arredor do
concepto de seguridade e ese

retorno 4 terra implica tamén
ofrecer garantias 4s persoas
que queren comer nos Nosos
restaurantes. A materia prima
galega é encomiada desde hai
moito tempo e xa ten, de seu, un
aval que o apoia. Mais precisa-
mos afondar nesa filosofia que
lle da ao noso pais ese caracter
de refuxio, de lugar seguro onde
atopar certezas.

Nese sentido, notouse nestes
altimos anos un incremento
notébel de visitantes de fora: a
imaxe de calidade que sempre
tivo Galicia axtidanos a ampliar
este produto de cocina cada vez
mais cobizado. Despois dunha
época na que adquiriu moito
prestixio unha cocifia moi tec-
nificada, a pandemia propiciou
que agora se volvan os ollos 4
cocifia de produto, e ai estamos
un paso por diante en relaciéon
a case todo o mundo.

Non obstante, e ao contrario
do que predica unha idea algo
simplista do universo gas-
tronémico galego, a calidade
dos ingredientes non procede
exclusivamente do mar. Desde
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Reinterpretar a tradicion é tamén renovar a identidade. / Grupo Nove
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O Grupo Nove.
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logo, seguimos tendo mariscos,
peixes e polbo que supofien
unha marca indelébel, mais a
revolucién que ainda esta por
completarse é a dos produtos
da horta galega.

E moi dificil encontrar a di-
versidade que posuimos aqui e
por ese lado existe un potencial
dunha enorme riqueza e varie-
dade que xa se esta comezando
a por en valor, mais que pro-
babelmente seguira medrando
nun futuro inmediato.

Conectar co territorio

Todos estes elementos contri-
bien para consolidar a Galicia
como destino de turismo gas-
tronémico que pode, a0 mesmo
tempo, servir de estimulo para

seguir avanzando e mostrar ao
mundo o que sé temos aqui,
que é o froito dunha filosofia de
vida, de manter unha especial
relacion coa natureza e de tratar
de vivir en equilibrio con ela.

Hai que lembrar que no mesmo
ano da pandemia foi cando un
restaurante galego recibiu, por
primeira vez, 2 estrelas Michelin
—o restaurante Culler de pau—;
cando, posteriormente, recibiria
tamén a dupla insignia Pepe Vi-
eira e cando se acadaron as 15
estrelas despois de varios anos
sen pasar de 11. Ante a dificul-
tade, medramos.

A gastronomia galega cobra
cada vez mais forza, e non sb
polo noso produto, evidente-
mente moi reconecido.

A PANDEMIA
PROPICIOU QUE AGORA
SE VOLVAN 03 OLLOS A
COCINA DE PRODUTO

Non abonda con ter un gran
produto, fai falla unha boa man,
unha filosofia.

Crer en n0s mesmos

Recuperar produtos esquecidos,
usar as técnicas tradicionais ou
reinterpretar as receitas de toda
a vida son camifios que xuntan
identidade e tradicion e que pro-
porcionan a base para sentirnos
seguros a hora de innovar e de
ofrecer esas novidades —que se-
guen enraizadas nun patrimonio
milenario— & sociedade. E crer
en nds mesmos, non ter vergofia
4 hora de valorar o que é noso.
Ese sentimento de orgullo, de
apoiar os proxectos propios, fa-
inos medrar a todos. Todo isto
non € mais que o comezo.



