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				“Hai alimentos primarios e humildes que, 

				elaborados con profesionalidade e intelixencia, 

				pasan de ser acompañamento a ser delicatessen

				 e a eclipsar o seu propio facedor. Ese é o pan 

				galego cando está ben feito”.

				José Luis Miño

			

		

		
			
				José Luis Miño é o panadeiro de Pan do Tres (Vilarmaior). 

				Naceu o 3 do 3 de 1953 e a súa panadería está no lugar chamado “Feira do Tres” 

				de Vilarmaior. Segue ao pé do canón xunto a Marisa, a súa muller, aínda que agora 

				o seu fillo Javier tomou as rendas da panadería. Aos seus 70 anos 

				é o panadeiro máis nomeado, referenciado e admirado 

				de Galicia. As súas bolas son antolóxicas.
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				É algo incrible, inaudito. Difícil de explicar. E moi-to máis de entender. Ata o día de hoxe, que tes estas páxinas entre as mans, non existía un libro en Galicia (nin moito menos no mundo) sobre o pan galego. Non polo menos deste tipo, magnitu-de e envergadura. Nin con esta vocación, a de ser eterno e imprescindible. Sei que soa pretensioso pero esa é a intención. Xa que é o primeiro destas características, así terá que ser. Si hai algunhas publicacións que mencionarei e atoparás na bi-bliografía, pero ata o día de hoxe non se publicou nunca un gran libro que abranguese o pan galego en toda a súa dimensión, a cal é inmensa. De fei-to direivos unha cousa. A pesar do carácter enci-clopédico deste libro, xa vos advirto que se fará curto. Quedarán fóra del, seguro, pans, masas e sobre todo historias de pan que existen en Ga-licia. Porque o pan galego é infinito, pero as pá-xinas dun libro desgraciadamente non o son. De todas as maneiras si estará aquí todo aquilo que (creo) debe estar e que converte o pan galego no mellor pan do mundo, polo menos para min. Su-poño que se tes este libro entre as mans é porque che gusta o pan e consecuentemente coñeces ou oíches falar do pan galego. Se non é así, farame moita ilusión que o descubras aquí e agora. Por que digo isto? Porque a intención deste libro non é só que sirva como legado indeleble e perma-nente do que para nós, os galegos e galegas, é un patrimonio, senón para que chegue a xente que 

			

		

		
			
				nunca oíu falar xamais del. Así desexo e espero que aconteza. E se así está a ocorrer neste mo-mento que tes este libro entre as mans, que sai-bas que estou moi emocionado. 

					Antes de escribir o meu primeiro libro, Plane-ta PAN, a idea de facer estoutro xa retumbaba na miña cabeza. Pero non me sentía preparado. Nun-ca escribira un libro e que o primeiro fose sobre algo tan transcendental como o pan galego atafe-gábame pola responsabilidade. Agora a responsa-bilidade sígoa sentindo, pero tamén a confianza. Son galego, percorrín Galicia de arriba abaixo e co-ñezo os pans e panadeiros galegos. Levo anos fa-céndoos na casa, probándoos en centos de pana-derías do noso territorio, e o máis curioso… lévoos no sangue. Aínda que eu me dedique ao mundo au-diovisual e nunca fixese un pan ata pasados os 35 anos, os meus avós maternos eran panadeiros en Melide, unha das moitas terras de grandes pans en Galicia. Lamentablemente para min nunca os che-guei a ver traballando, nin cheguei a preguntarlles as centos de cuestións que hoxe en día lles faría se seguisen vivos. Pero cando moitos anos des-pois do seu falecemento eu empecei a facer pan na casa, a miña nai advertiu a semellanza dos mo-vementos que eu facía coas mans cos que os meus avós facían fronte ao inmenso forno da praza de Pozo Pequeno de Melide (A Coruña). Si, ese de rici-ños son eu.
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					Se queres facer pan, podes ir directamente á sección das receitas e esquecer as páxinas que vi-rán a continuación. Pero obviamente para enten-der o que vas elaborar na túa casa e gozalo ple-namente, necesitas coñecelo. Por iso este libro é un libro de historia e gastronomía. Hai receitas, si. Pero tamén hai un contexto onde situalas e unha razón de que existan. Falarei de tradición, aínda que a palabra tradición a moita xente a bote para atrás. Aquí o que ocorre é que o pan galego é tra-dición e vangarda ao mesmo tempo. É, mesmo, fu-turista. Un pan adiantado ao seu tempo. Concre-tamente á moda de facer pans de alta hidratación e con grandes alvéolos que campa desde hai anos por Instagram. En Galicia levamos moitos anos fa-cendo ese tipo de pans por razóns en que logo pro-fundaremos, e que nada teñen que ver coa fotoxe-nia ou pose, polos que ás veces se fan nas redes sociais.

					Tomo este libro (falo en presente porque estou a empezar con el no momento de escribir estas li-ñas) como unha investigación xornalística. Segui-rei o mesmo método que o que adoito levar a cabo na creación de calquera documental que realiza-se ata o de agora: chamar, falar, entrevistar, foto-grafar, gravar, volver falar e volver entrevistar. Re-calco o de falar porque conversar cos panadeiros e panadeiras é moi importante. Estamos ante un legado que corre perigo de desaparecer e a me-llor maneira de preservalo é a través da conversa e posterior testemuño das historias do pan nestas páxinas. Ese é outro motivo polo cal este libro ha de existir.

				Arteixo, agosto de 2023.

			

		

		
			
					E é que a linguaxe das mans panadeiras é un idioma propio que se fala e entende en calquera parte do mundo. Diría que é o único idioma que fai que dúas persoas de linguas totalmente dife-rentes se entendan. Así pois, en canto terminei de escribir Planeta PAN, o meu primeiro libro so-bre os pans máis incribles do mundo, dixen para min que o seguinte sería un libro sobre o meu pan. O pan galego. Pasei de viaxar por todo o planeta a viaxar por toda Galicia. Escribo estas liñas can-do aínda non me embarquei de cheo na viaxe que me espera. Que te espera. Neste instante practi-camente non sei nin por onde empezar. Síntome cunha gran responsabilidade e ante un traballo mastodóntico. Falar do pan galego é falar da his-toria de Galicia. O meu obxectivo é aprender e en-sinar (case) todo o que se sabe sobre o pan gale-go, ademais de honrar os meus avós e os miles de panadeiros e panadeiras que o levan elaborando desde séculos atrás.
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				Primeira 

				parte: 

				 

				A HISTORIA 

				DO PAN EN GALICIA

			

		

		
			
				“O pan galego, o bo pan galego, sempre me transmitiu nobreza, 

				humildade, oficio aprendido de xeracións anteriores, repouso e calma. 

				Pero o bo pan galego non o elabora Galicia, elabórano os seus panadeiros. 

				E eles, os bos, sempre me transmitiron os mesmos valores que honran o seu pan. Tiven esa sorte e, por iso, síntome moi afortunado e agradecido”.

				Xavier Barriga 

				Xavier Barriga é un panadeiro catalán fundador da panadería Turris. 

				É un dos referentes no noso país, pioneiro na publicación de libros sobre 

				pan caseiro. A través das súas asesorías e formacións axudou a montar 

				o seu propio obradoiro a centos de panadeiros. 
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				Mentres escribo estas liñas escoito a bucina dunha furgoneta de distribución de pan. Pola miña xane-la podo ver como para fronte a unha casa, baixa apresurada unha repartidora e deixa unha rosca nunha porta que a espera cunha bolsa de tea gas-tada. Vexo como a continuación sobe de novo sen perder un instante, volve arrincar e para vinte me-tros máis aló. Nese punto espéraa unha señora en mandil cunhas moedas na man. Intercambian un saúdo, un fugaz sorriso e un comentario cotián. A ela déixalle unha bola de mediano tamaño. Do interior da furgoneta, habilitado como un despa-cho móbil de pan, recolle a volta, dálla, e ambas se retiran, cada unha ao seu. Esta é unha estampa marabillosa, única e real que eu teño a fortuna de poder ver cada día. Algo que se repite en Galicia na maioría de vilas grandes e pequenas. Cantos e quen poden presumir diso hoxe en día?

			

		

		
			
					O pan foi a base da alimentación galega (e uni-versal) durante moitos séculos, aqueles nos cales o acceso a outros alimentos era tremendamen-te difícil. Ademais, e vaia por diante, o pan en Ga-licia sempre foi unha cuestión de mulleres. Desde séculos atrás. Elas eran as encargadas de amasar e formar o pan, aínda que o enfornado adoitábase reservar aos homes. Pero de novo quen se encar-gaba da venda nas feiras eran as mulleres. Así foi como funcionou o “negocio do pan” durante varios séculos entre o XVIII, XIX e parte do XX.

					En Galicia temos moitos pans, moi variados, algúns semellantes e outros moi distintos entre si. Hai máis dos que poidas imaxinar. Dos que eu mes-mo imaxinei. É tal a envergadura do pan en Galicia 
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					O pan máis consumido en Galicia ao longo da súa historia foi o de centeo e, posteriormente, coa chegada do millo americano (século XVII) o de mi-llo. Ambos os cultivos danse moito mellor nas chu-viosas e frías terras galegas que o trigo, ao cal lle conveñen lugares máis cálidos e secos. Hai nume-rosos textos históricos que acreditan a presen-za do pan de centeo por encima do de trigo. Por exemplo no Códice Calixtino, a famosa guía medie-val do século XII, para os peregrinos que facían o Camiño de Santiago, o monxe Aymeric Picaud es-cribe sobre Galicia: “Escasea en pan trigo e viño, abunda en pan de centeo e sidra”. Falamos do ano 1143. Curioso como se lle deu a volta á tortilla tem-po despois, tanto ao do pan de trigo como ao viño.

					Moitos séculos despois, no ano 1883, dous xor-nalistas galegos, Cesáreo Rivera e Víctor M. Váz-quez, publican a que é considerada unha das pri-meiras guías de viaxes, a chamada Guía de Galicia e nela mencionan que os produtos agrícolas máis destacados eran “o millo, o centeo e o trigo”. Nesa 

			

		

		
			
				e tan difícil aproximarse a ela que, para poder des-pexar o camiño, farei unha primeira división. Por unha banda están os pans que tradicionalmente se elaboraron durante séculos na casa, é dicir, para autoconsumo. E por outra están os pans famosos con nome propio como o de Cea, O Porriño, Carral ou Neda, que naceron por razóns concretas rela-cionadas con mosteiros, exércitos ou subminis-tracións a grandes cidades. Cada un dos pans con nome propio coñeceralos en profundidade no blo-que de “a Galicia dos pans”.

					A imaxe que temos hoxe en día sobre o pan ga-lego é unha bola de trigo grande e con moita miga de cor cremosa. Unha miga de grandes alvéolos (ollos ou buracos), esponxosa, húmida, cunha co-dia grosa, ben torrada e moi crocante. E cun sabor extraordinario. Con todo, “ese tipo” de pan galego é “só un tipo de pan galego”. E máis adiante entende-rás o porqué.
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				orde. E unha última referencia. O escritor inglés Aubrey F. G. Bell viaxou por Galicia nos inicios do século XX. E describiuna no seu libro Galicia vis-ta por un inglés publicado en 1922 así: “Nas aldeas máis remotas e atacadas pola fame, cómense pra-tos sorprendentemente bos e abundantes, feitos con millo ou pan centeo, patacas, castañas e ba-callau”. De novo centeo e millo. Nada de trigo.

					Ese parágrafo introduce un detalle importante e moi común respecto ao pan. Bell fala de “aldeas remotas e atacadas pola fame”. O pan de trigo (de fariña branca) só estaba ao alcance das clases al-tas, da burguesía ou xente podente das cidades. O pan escuro e basto, elaborado con fariña integral, habitualmente de centeo ou millo, ou unha mestu-ra entre ambos, era o que comían os campesiños e as clases pobres no rural. As razóns? De 1 quilo de gran obtéñense 700 gr de fariña branca (xa que só se conserva o endospermo e retírase o salvado e o xerme) pero por outra banda en fariña integral con-séguese ese mesmo quilo. Non hai merma. Cando moes todo o gran non hai diminución na moenda. Non desperdicias nada. Por este motivo, e como é lóxico, a fariña branca só estaba ao alcance duns poucos privilexiados.

					A pesar de que Galicia non é unha terra ex-cesivamente “trigueira”, o trigo cultivouse des-de moito tempo atrás. Os primeiros restos deste cereal localizáronse no norte, no concello de Mu-ras (Lugo), nun xacemento coñecido como Prado do Inferno. O que si abundaba en Galicia eran as landras, o froito dos carballos. Tamén as fabas. E ambas moíanse e usábanse para panificar, aín-da que pouca ou ningunha información sobrevive respecto ao resultado daqueles “pans”. Entón, se o trigo nunca foi o cereal predominante en Gali-cia e historicamente o pan galego foi o de centeo ou millo de miga apertada e densa, como chega-

			

		

		
			
				mos á actualidade coa imaxe dun pan galego de trigo cheo de buracos e miga esponxosa? Non existe unha resposta concreta, pero si un cami-ño cara a ela.

					Dicíache que había algunhas publicacións so-bre o pan galego que xa existían antes que este li-bro. Unha delas é un estudo que serviu como so-porte para a defensa da IXP (Indicación Xeográfica Protexida) do pan galego. Trátase dun informe his-tórico realizado polo historiador galego Lourenzo Fernández Prieto no ano 2012. Nel Lourenzo fai re-ferencia a varios acontecementos que poden dar-nos unha idea de por que ese pan se populariza ata chegar ao día de hoxe. E atentos porque todas as pezas parecen encaixar.

					No século XVIII, o rei Carlos III deseñou a rede de estradas que permitiu a Galicia estar mellor comunicada coa veciña Castela. Castela, xun-to con Andalucía, eran naquela época as zonas de maior produción de trigo en España. A isto hai que sumarlle que o Goberno prohibiu durante boa parte do século XIX importar gran de fóra. E tamén que nesta época se inaugura o ferrocarril. Conclusión: Galicia ten a oportunidade (e a obri-ga) de traer trigo de Castela.

					O crecemento das cidades galegas a finais do século XIX e principios do XX (especialmente A Coruña e Vigo) dá como resultado o nacemen-to das primeiras “panificadoras” ou “fábricas de pan”, negocios semiindustriais dedicados á ela-boración e venda de pan. Eles tamén demanda-ban trigo, xa que ese era o pan que se consumía nas cidades. Este modelo convive durante esta época co modelo tradicional de elaboración de pan nas casas por parte de mulleres, cocido en fornos comunais e vendido en feiras comarcais ou nas propias cidades. 
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				lidade unha liña moi definida, Galicia pasou a ter unha subministración maior e máis constante de trigo de Castela.

					É nese período cando se producen os cam-bios máis importantes na elaboración de pan e que dan como resultado a panadería actual. Nos anos 50 chega o lévedo de panadería (fresco ou seco) a Galicia. Este feito é moi importante porque os pa-nadeiros descobren que poden facer o pan moito máis rápido con ela, mellorando así a súa vida e os seus horarios, en prexuízo, iso si, da calidade e sa-bor do pan que viña consumindo ata ese momento. O lévedo de panadería leveda moito e moi rápido, pero isto provoca que o pan sexa insulso e mesmo insán se fermenta por un espazo moi curto de tem-po. Pensade nisto porque influíu moito en algo que comentarei despois.

				 

					Paulatinamente ao longo desta época o pan deixa de ser elaborado nas casas para autoconsu-mo e a panadería profesionalízase e industrialíza-se. Nos anos 70 chega o invento que máis cambiou a vida dos panadeiros: a amasadora. Todos os pa-nadeiros coinciden en mencionala como a mellora tecnolóxica que lles cambiou a vida, literalmente. O esforzo físico case inhumano de amasar quilos de masa quedaba atrás. Tamén se instalan os pri-meiros fornos eléctricos. Agora ben, aquí prodú-cese unha singularidade. Tendo en conta que a maioría de panaderías galegas eran (e son) nego-cios familiares, moitos optaron por manter o anti-go forno de leña. Quizais por nostalxia, quizais por desconfianza cara ao novo, ou quizais por aforro, o caso é que algúns fornos de leña perviviron.

					Recapitulemos, entón. Estamos nos anos 70. O lévedo de panadería faise habitual, tamén as amasadoras e os fornos eléctricos. A rede de es-tradas e comunicacións está máis modernizada 

			

		

		
			
					A isto súmase nas primeiras décadas do século XX unha época de importantes investigacións so-bre o trigo autóctono galego, o chamado “trigo do país”. Entraremos en detalle nestas investigacións cando falemos dos cereais pero gustaríame men-cionar o que escribía Valeriano Villanueva, agróno-mo galego, en 1917. “Sementaremos trigo do país, do chamado de monte, que por todos conceptos é un precioso trigo, tanto para vexetar como despois o gran para facer pan. (...) O gran é moi abundante en glute, e mesturada a súa fariña coa de Castela á metade ou menos, fai un pan como ningún.”

					É dicir, o pan de trigo que mestura trigo caste-lán e trigo autóctono existe e menciónase. E é co-bizado e famoso por ser “un pan como ningún”. De feito aínda que só estivese ao alcance duns pou-cos, tamén a xente do rural o tiña nun pedestal de-bido a que era o pan das celebracións, vodas ou acontecementos sociais importantes. O chama-do “pan de voda” ou “regueifa” era unha bola ou bolo ben grande, ás veces con ornamentos, que se repartía entre os asistentes e veciños dos noi-vos. Canto máis grande e máis branco (máis trigá) maior poder da casa reflectía.

					Avanzamos uns cantos anos, concretamente a 1937, en plena Guerra Civil española. Ese ano pon-se en marcha o Servizo Nacional de Trigo (SNT), un organismo que controlaba a venda de trigo. Perdu-rou ata case os anos 80, durante toda a ditadura de Francisco Franco. Durante esa época os agricul-tores deixaron de vender libremente o gran e pa-saron a venderllo integramente ao Réxime, o cal o racionaba e distribuía ao seu antollo. Ademais, a propia ditadura promoveu naquela época o tri-go como único cereal panificable. Isto favoreceu o aumento do seu cultivo nas zonas castelás para poder abastecer todo o país. Todos estes aconte-cementos que parecen inconexos trazan en rea-

			

		

	
		
			
				así como tamén o parque móbil, coa aparición de furgonetas ou camionetas de transporte. Os trigos de Castela chegan con fluidez e en cantidade. Ao mesmo tempo abandónanse os fornos comunais, os muíños de auga e os cultivos de “trigo do país”, o trigo autóctono galego. E a panadería evoluciona e pasa de actividade de autoconsumo a ser un ne-gocio e nalgúns casos industria. Ao mesmo tempo a época de miseria queda atrás, a sociedade mo-dernízase e o trigo e o pan branco pasan a estar ao alcance de todos, non só das clases altas, como sucedía nos séculos anteriores. Esta imaxe pode-ríase repetir en todas as rexións de España naquel momento. Pero en Galicia ocorre algo extraordina-rio e é o que explica, dalgunha maneira, esa imaxe e a calidade que temos do pan galego hoxe en día.

					Aquí xérase unha onda de interese polo propio, polo autóctono. Os galegos prefiren o pan tradicio-nal, aquel que mestura trigos casteláns con trigos galegos. Tamén se inclinan polas fermentacións longas e o uso de fermento natural, xa que ache-gan maior sabor ao pan. O pan branco fermentado con lévedo de panadería que se pon de moda re-sulta aquí insípido. Dalgunha maneira xorde un mo-vemento invisible de resistencia, un espírito de de-fensa e mantemento do “pan de sempre” en Galicia. E para que isto suceda é fundamental que exista un concepto marabilloso: a memoria gustativa. Os consumidores daquela época tiñan un gusto her-dado que viña de xeracións anteriores, un recordo no padal por un pan pretérito saboroso. E este pan moderno, branco e con pouco sabor non resulta-ba demasiado atractivo. Dalgunha maneira o mer-cado autoxestiónase e o feito de que os consumi-dores galegos demanden ese “pan de sempre” fai que as panaderías o elaboren. Pode parecer unha razón extremadamente reducionista e obvia pero non o é tanto, os galegos preferían o pan “con sa-bor” e contribuíron a que sobrevivise. Non se pode 

			

		

		
			
				dicir o mesmo, desgraciadamente, doutras zonas de España, con outros pans autóctonos que des-apareceron. Tamén puido contribuír, baixo o meu punto de vista, o feito de que aquí xa existían des-de séculos atrás pans con pedigree, os Cea, O Po-rriño, Neda… É dicir, os galegos tiñamos cultura de pan, sabiamos o que era un bo pan e non iamos re-nunciar a seguir elaborándoo e coméndoo.

					Non hai un estudo feito respecto diso pero é evidente que as posibilidades que tes de que en Galicia cun menú do día che poñan un bo pan ar-tesán son moi superiores ás que tes no resto de España (non se me ofendan alá onde estean, pero creo que é unha realidade). Pode ser esta suma de acontecementos a razón pola cal en Galicia se come moito mellor pan que no resto de Espa-ña? Pode. Digamos que Galicia resistiu mellor que ningún outro lugar o embate da modernización e do pan industrial. 
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				de e sexa imprescindible no avance da panadería. Moi ao contrario. Nin tampouco que a tecnoloxía sexa incompatible coa artesanía. De feito han de ir da man. Pero neste caso si que a tecnoloxía na-quela época estaba a homoxeneizar ao seu paso o pan. Pero a particularidade da masa galega e a destreza dos panadeiros impedírono.

					Así pois, chegamos ao século XXI cunha tradi-ción panadeira, un pan e unha artesanía no oficio inigualables. E comprobamos que hai un pan ga-lego que todo o mundo recoñece como tal, pero que nin moito menos é o único pan galego. E diso vai este libro, de coñecer, elaborar e comer todos os pans galegos. Esponxosos, alveolados, mes-tos, de trigo, de centeo, de millo, doces, enrique-cidos, con froitos secos, froitas deshidratadas… Porque se só existise “un pan galego” este libro non tería sentido. 

			

		

		
			
					Ollo! Non estou a dicir que todo o pan que se fai en Galicia sexa bo pan. Tamén o hai malo, e bastan-te. Pero infinitamente menos que noutros lugares. Tamén pode ser esta suma de acontecementos a razón pola cal chegou aos nosos días esa idea de pan galego de trigo, de grandes buracos, de altísi-ma hidratación e de miga esponxosa. Con todo, ba-seándose en todo o anterior pódese chegar á con-clusión de que “ese pan galego” é un pan que nace como tal nos anos de posguerra. Nesa época che-gan os trigos de forza de Castela (imprescindibles para a alta hidratación), pero de maneira raciona-da. A xente pasa fame. A ditadura impón o prezo do pan. Pero non impón canto pan podes extraer dun quilo de fariña. E o panadeiro galego da épo-ca, tipo listo, deduce que se a un quilo de fariña lle bota un quilo de auga obtén dous quilos de masa. No lado oposto están os pans casteláns (tipo can-deal) que a un quilo de fariña lle engaden medio quilo de auga. Canta máis auga, máis masa, can-ta máis masa, máis pan. Canto máis pan, máis ali-mento, máis sustento, máis comida para alimentar máis bocas. A lóxica do panadeiro nunha época de escaseza é dunha brillantez esmagadora. 

					Estas masas galegas de altísima hidratación (tanta fariña como auga) e coñecidas popular-mente como “brandas” dan como resultado unhas migas cun equilibrio entre humidade e esponxo-sidade únicos. Son moi difíciles de manipular, de cortar, bolear e dar forma. Tan difíciles que ata é complicado para unha máquina. Por este moti-vo a tecnoloxía panadeira da época, que entraba con forza industrializando o pan ao seu paso, ato-pa nas masas de alta hidratación galegas un obs-táculo inesperado: o panadeiro artesán. Este é o único quen de manexalas con pericia grazas ao seu oficio e talento desenvolvidos durante anos. Con isto non quero dicir que a tecnoloxía non axu-
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				Ao trigo autóctono galego coñéceselle popular-mente como “fariña do país” ou “trigo do país”. Ese é un nome xenérico que se utiliza para refe-rirse aos trigos que crecen nos campos galegos. Con todo, non todo o que se coñece como “fari-ña do país” é realmente trigo galego. Como con-secuencia do uso desta fariña, moitas masas e pezas galegas levan o apelativo “do país”: barras do país, rosca do país, bola do país… etc. É unha maneira popular de referirse a masas de aquí, no-sas, tipicamente galegas, que levan fariña gale-ga ou “fariña do país” e que non existen noutro lu-gar. Cando falamos de trigo galego referímonos ao autóctono, é dicir, ás plantas que se levan se-mentando, crecendo e cultivando en terras gale-gas desde hai séculos. Non a variedades que viñe-ron de fóra e que agora se cultivan aquí. Con todo, por xeneralizar e tamén por aproveitar o tirón, para que enganarnos, aos trigos que se cultivan aquí, sexan galegos ou non, chámaselles “fariñas do país”. Mentres escribo estas liñas (mediados do ano 2023) o dato é moi significativo: de apro-ximadamente 17.000 hectáreas de trigo cultivado que hai en Galicia, só 2.000 ou 3.000 son de tri-go autóctono, “do país” de verdade. O resto son de trigos de fóra que se plantan aquí. Pero non de tri-go autóctono. DIto isto, o “trigo do país” ten unhas características especiais, algunhas moi boas e outras menos, que o converten nun trigo espe-cial. E para saber máis temos que retroceder un pouco no tempo.

			

		

		
			
					A popularidade do cultivo de trigo autóctono foi alternando mellores e peores épocas ao longo dos séculos. A chegada do millo e a pataca fan que decaia, para posteriormente volver crecer a finais do XIX e principios do XX, cando o pan branco em-peza a ser algo máis accesible. Voume deter un in-tre nesa época porque aí prodúcese un acontece-mento importante. En 1888 créase na Coruña un organismo de nome moi prometedor para o mundo agrícola da época: a Granxa Agrícola Experimen-tal. Ao seu cargo estaba o enxeñeiro agrónomo Leopoldo Hernández Robredo que empeza a in-vestigar en 1900 o trigo galego. Entende que se ha de mellorar a produtividade para axudar aos agri-cultores a pagar os alugueiros (as rendas) das te-rras, xa que aínda se pagaban en trigo. O problema 

			

		

		
			
				A fariña do país 
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				que xa detectou naquela época Hernández Robre-do era que as espigas de trigo autóctono eran moi altas (de máis de metro e medio) e provocaban que “encamasen”, é dicir, que se torcesen, chegando a caer ao chan. Isto á súa vez facía que as espigas se humedecesen e que as plantas encamadas se bo-tasen a perder.

					Falo en pasado pero realmente debería falar en presente. Máis dun século despois séguese in-vestigando e tratando de mellorar ese aspecto do trigo autóctono galego. Xa non é a extinta Granxa Agrícola Experimental quen o fai senón o Centro de Investigacións Agrarias de Mabegondo (CIAM). Ademais deste problema, o trigo galego presenta outro non menos importante. O seu rendemento é moito menor que o do trigo de Castela. É dicir, nunha mesma superficie de campo cultivado con trigo de Castela e trigo galego obtéñense moitos máis quilos de trigo castelán. Con todo, a favor ten un factor clave: o seu sabor é extraordinario. “Fai un pan como ningún”, en palabras do agróno-mo Valeriano Villanueva.

			

		

		
			
					Durante as primeiras décadas do século XX séguese investigando sobre a mellora do trigo ga-lego, tamén pola ameaza da inminente I Guerra Mundial, que xera a necesidade de autoabastece-mento. Ata este momento en torno ao trigo en Ga-licia levábase a cabo un ritual ancestral e máxico chamado “a malla”. A malla era unha actividade so-cial que unía a todos os veciños e a través da cal se separaban os grans do trigo da espiga. Era un tra-ballo extremadamente duro pero que supoñía un evento importantísimo para a sociedade rural da época. Era tan sacrificado (había que golpear cos “mallos” as espigas durante horas) que os cronis-tas foráneos da época considerábano unha activi-dade “escravizante e bárbara”. De feito hoxe en día cando un di que está “mallado” refírese a que está moi canso. Nos anos 30, coa chegada da malladora mecánica, a tradicional malla chegou á súa fin. Pa-sada a II Guerra Mundial, momento no cal se che-ga a un pico de superficie cultivada provocado pola fame na posguerra, os cultivos de trigo galego (e tamén de centeo) decaen drasticamente e de ma-neira progresiva ata a primeira década do século XXI. 

					Durante os anos 60 e os 70, cando a industria-lización e o pan branco se apoderan da panadería, o trigo autóctono séguese cultivando, tanto para venda como para autoconsumo. Pero só se mante-ñen explotacións onde a tecnoloxía permite a pro-dutividade. É por isto que algúns lugares que non eran tradicionais no cultivo de trigo como a zona da Limia (sur de Ourense) convértense en referen-cia desde os 80 en diante. De feito hoxe en día é a maior zona de cultivo de trigo en Galicia. Concre-tamente a Lagoa de Antela, que se secou en 1958 e permitiu ter grandes extensións de cultivo. Alí era fácil introducir maquinaria agrícola e alí é onde se concentra o 70% do trigo cultivado en Galicia. Chamémoslle a “Castela galega”.
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					Tamén na década de 1980 a Universidade de Santiago de Compostela tenta pescudar que é realmente o “trigo do país”, e que variedades po-derían englobarse baixo ese nome. Conclúese que o trigo autóctono é Triticum aestivum (o máis co-mún) con 4 variedades principais: korn, barbaros-sa, ferrugineum e un menos habitual, o hostianum. E afirman que podería ser produtivo pero que ten pouca calidade panadeira, concretamente pou-ca forza panadeira. A finais dos 90 chega a inves-

			

		

		
			
				tigación máis importante, a que deu froitos e a que continúa hoxe en día, décadas despois. No CIAM (Centro de Investigacións Agrarias de Mabegon-do), a proposta dos panadeiros, empezouse a in-vestigar en 1996 a posibilidade de identificar e ho-moxeneizar unha semente de trigo autóctono co obxectivo de regularizar a súa produción e as ca-racterísticas que dela se esperaban. A investiga-ción estaba e está dirixida polo Doutor Enxeñeiro Agrónomo Luis Urquijo, a quen visitei no CIAM para que me aclarase as dúbidas que tiña sobre o famo-so “trigo do país”.

					Urquijo sinaloume que a “fariña do país” é un paraugas popular que engloba todo, pero que dentro del hai fariñas de moitos tipos e calidades. Tamén hai nomes de trigo populares que se fo-ron mantendo no imaxinario popular co paso dos anos: o Grandal (porque era grande), o Tremesino (crecía durante 3 meses) ou o Marzal (de marzo), 
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				ámbolos dous de ciclo curto (cultívanse en marzo e recóllense en agosto). Todos eles non deixan de ser nomes xenéricos e populares con variedades sen identificar.

					Con todo, hoxe en día, concretamente desde 2006 e 2015 respectivamente, podemos afirmar que os trigos denominados Callobre e Caaveiro (cultivados, moídos e plenamente estendidos para facer pan) son trigos do país, 100% autóctonos. Como chegou o CIAM a conseguilo? A investiga-ción consistiu en analizar centos de ecotipos du-rante anos. Un ecotipo é unha variedade coas súas características propias e intrínsecas, diferentes ás doutras. En Galicia identificáronse centos de eco-tipos de trigo, é dicir, centos de diferentes varieda-des propias e singulares do noso territorio. Fíxose unha selección profunda para escoller os ecotipos galegos que mellores resultados podían dar de ren-demento no cultivo, panificación e posteriormente sabor. Foron anos de cultivos experimentais e múl-tiples probas para que finalmente no ano 2006 (dez anos despois de comezar) se rexistrase a primei-ra variedade de trigo autóctono galego ao que cha-maron Callobre. Este nome refírese á parroquia do concello de Vilarmaior (A Coruña) de onde saíu ese ecotipo inicial. E de Callobre é, precisamente, un 

			

		

		
			
				dos grandes panadeiros galegos: José Luis Miño, da panadería Pan do Tres. Toda esta investigación a que me estou referindo foi en parte iniciativa súa xunto con outros panadeiros. Case outra déca-da despois, en 2015, rexístrase a segunda varieda-de de trigo autóctono á que denominan Caaveiro, tamén pola zona onde foi recollida, neste caso no concello de Pontedeume.

					E como son estes trigos galegos autóctonos? Son plantas altas e de barbas longas, ao esti-lo dos trigos antigos e en contraposición aos tri-gos modernos modificados, que son pequenos ou ananos. O feito de que sexa unha planta alta, de máis de metro e medio incluso podendo che-gar a 2 metros, é a maneira que a natureza ato-pou para combater as malas herbas. Esta planta crece antes, máis rápido e máis alto para evita-las. Esa é unha das características que provoca o antes mencionado problema de “encamar”. É tan alta que se pode caer nun determinado momen-to antes de ser recollida. Obviamente iso non su-cede cos trigos modernos, modificados para que sexan pequenos e para que non corran perigo de “encamar”. Ademais os campos de trigo autócto-no non son homoxéneos, algunhas plantas teñen máis altura que outras, algo que tampouco suce-de cos trigos modernos ou comerciais.
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					No aspecto panadeiro os trigos Callobre e Caaveiro son extraordinarios, aínda que lixeira-mente distintos nas súas propiedades panifica-doras. Ambos son moi saborosos, algo funda-mental. Isto débese a que a súa moenda se fai en muíños de pedra, de maneira que a fariña mantén o xerme, o que lle achega sabor e unha cor máis cremosa, non tan branca. En contraposición es-tán os muíños de cilindros, tamén chamados muí-ños austrohúngaros. Habitualmente emprega-dos polas grandes fariñeiras industriais, durante a moenda só manteñen o amidón do gran, a par-te menos interesante deste. Por iso esas fariñas son de cor branca nuclear. Con todo, o Callobre e o Caaveiro son diferentes entre si. O Callobre ten menos forza panadeira e é máis extensible, men-tres que o Caaveiro é máis forte e máis tenaz. En calquera dos dous casos facer un pan só de trigo autóctono sempre foi complicado e moi caro. Por iso é polo que historicamente os panadeiros sem-pre o acompañaron de trigo de Castela, para po-der obter un pan con bo volume e estrutura. Estes son os valores exactos de cada un deles segundo as análises realizadas polo propio CIAM.

					Outro aspecto moi fermoso de toda esta inves-tigación é o “fogar das sementes”, aínda que cien-tificamente se denomina “banco de xermoplasma”. Trátase dunha sala a unha temperatura e humi-

			

		

		
			
				dade controladas (3-4 graos e 50% de humidade) onde se almacenan todas as sementes que se fo-ron recuperando e investigando ao longo de to-dos estes anos. Aí os científicos gardan como un tesouro as sementes parentais, aquelas sementes definitivas ás que deron validez e que se utilizaron agora para reproducir e comercializar. Tamén gar-dan os ecotipos, as sementes que van recuperan-do dos agricultores galegos e que son a base da in-vestigación. O banco de xermoplasma é un banco que non alberga billetes pero si a riqueza agrícola dun país.

					O obxectivo de todo este traballo ten resul-tados evidentes. En primeiro lugar identifícase o trigo autóctono. En segundo lugar reprodúcese e comercialízase, poñéndoo ao dispor dos agricul-tores, de maneira que eles poden cultivalo e ren-dibilizalo. Isto axuda á súa supervivencia, que vai máis aló do económico e entra no cultural e etno-gráfico e a que, en último lugar, os panadeiros poi-dan utilizalo na elaboración do pan galego, sen-do este trigo un dos seus símbolos de identidade. En último lugar os beneficiados somos os consu-midores de pan, que podemos gozar dun pan con gran sabor e carácter.
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				PE (peso específico, kg/hl); IZ (índice de zeleny, ml); 

				PROT (contido de proteína, %); L (extensibilidade da masa, mm); 

				P (tenacidade, mm H2O); W (forza panadeira, xulios); 

				IC (índice de caída, sg); GH (glute húmido, %).
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				Os muíños están intimamente relacionados co cultivo de cereais e a elaboración de pan. Por este motivo en Galicia sempre existiron miles deles repartidos ao longo de toda a súa xeogra-fía. Os primeiros dos que hai constancia son do século X. O paso do tempo, a modernización do sector e o feito de deixar de elaborar o pan na casa, provocaron o seu abandono. Aínda que non de todos, como logo veremos. Os muíños tradi-cionais de auga son emblemáticas construcións de pedra (de orixe romana) que viron pasar de todo entre as súas paredes. O seu uso primordial era o de moer o cereal, ben fose o trigo, o millo ou o centeo. Tanto para facer pan como para o gan-do. Pero ademais desta función obvia e elemen-tal os muíños funcionaron en certas ocasións como refuxios, como lugares de encontro e con-fesión entre veciños e ata como espazos para concibir fillos. O normal era que pertencesen a señores feudais ou mosteiros, para posterior-mente pasar a ser propiedade dun dono, de va-rios ou ser comunais. Existen dous grandes gru-pos. Os chamados “de herdeiros” que pertencían a varias persoas que se encargaban do seu man-temento e íanse herdando de xeración en xera-ción. E os de “maquía”. Aqueles nos cales había un muiñeiro que quedaba cun tanto por cento do gran (entre un 5-10%) como forma de pago polo uso do muíño e o seu traballo. Os muíños máis habituais en Galicia son os de auga. E nunha co-munidade que foi cualificada polo escritor e gas-trónomo Álvaro Cunqueiro como “o país dos mil 

			

		

		
			
				ríos”, imaxinaraste que a maioría eran de auga de río. Chegou a haber miles de muíños de auga re-partidos polas nosas terras.

					Pero ademais, aquí temos muíños de maré ou de marea, tamén chamados aceas. Algo lóxico ten-do en cuenta os miles de quilómetros de costa que hai en Galicia. A maioría atópanse na vertente at-lántica e o seu funcionamento baseábase no apro-veitamento da subida do mar, na marea. No conce-llo de Culleredo mantense en perfecto estado o de Acea de Ama, cuxa construción se remonta ao sé-culo XII, sendo o máis antigo de Galicia. E aínda que resulte sorprendente, en Galicia tamén temos muí-ños de vento. Digo sorprendente porque os muíños de vento en España son patrimonio case exclusivo da comunidade de Castela-A Mancha. A súa cons-
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				trución e estilo é probable que se deba ao traballo conxunto entre mestres muiñeiros manchegos e canteiros galegos. Un exemplo é o chamado Muíño de Abaixo. Aínda que lle falten as aspas a súa forma é perfectamente recoñecible. 

					Os muíños eran (e son) enxeños aparente-mente sinxelos no seu funcionamento pero de gran complexidade de deseño e construción. To-das e cada unha das partes que o forman recibe un nome propio e característico, o cal dá unha pis-ta sobre a importancia que teñen as pezas e o edi-ficio no seu conxunto. O “inferno”, a “billa”, o “rodi-cio”, o “pé”, a “moa”, o “aliviadoiro”... e así ata 20 ou máis partes distintas con nome propio. Porque en todos os casos estou a falar de muíños de pedra, claro. As fariñas moídas á pedra son de mellor ca-lidade que as moídas en cilindros. Sofren menos durante a molturación, o gran sobrequéntase me-nos e a fariña refínase menos tamén. Todo iso dá como resultado fariñas de cor máis cremosa (non de branco nuclear), algo máis rústicas (dependen-

			

		

		
			
				do tamén das pedras usadas ou do muiñeiro en cuestión) e sen dúbida e sobre todo moito máis saborosas. En Galicia aínda traballan a nivel co-mercial e a moi bo rendemento algúns muíños de pedra tradicionais. Por exemplo o de Cuíña (Lalín), o do Quinto (Carballo) e ata hai moi pouco tempo o de Isabel (Cospeito).

					Estaredes comigo en que estes lugares son máxicos. Teñen algo especial e aos que nos gus-ta a historia e o pan, visitalos emociónanos. De feito todos estes muíños sempre reciben visitas de tolos do pan coma nós. Así que se ides sere-des benvidos. 
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				O forno é o lugar onde sucede a maxia. Exis-ten poucas cousas máis hipnóticas e visual-mente aditivas que ver crecer un pan no forno. Esa é unha das razóns polas que nos gusta fa-cer pan na casa. Porque facer pan na casa sem-pre foi tradición en Galicia, desde hai séculos. Os que agora nos afeccionamos a iso podemos pen-sar que somos moi modernos, pero o que esta-mos a facer é continuar cunha tradición secular. Curioso como dous tempos tan afastados entran en contacto. Facer pan na casa era tendencia hai séculos. Agora tamén. Os primeiros fornos de pan construíronse na antiga Babilonia (hoxe Iraq) hai miles de anos. Posteriormente exipcios, gre-gos e romanos (consecutivamente) foron intro-ducindo melloras e achegas que permanecen ata hoxe. De feito, se un observa un forno de Pom-peia de hai 2000 anos e un forno tradicional de Galicia, apenas atopará diferenzas. Non polo me-nos en canto a forma e deseño. Aquí tedes un dos moitos fornos de pan que permanecen intactos en Pompeia e o forno da panadería Rabizas de Betan-zos, do século XVI e que aínda está en uso.

					Con todo, os materiais dos galegos si eran dis-tintos. Moitos fornos de pan en Galicia non usaban ladrillo como si o facían os fornos romanos. Aquí moitos eran de pedra, un material abundante por estas terras e que xa era utilizado na época castre-xa antes da chegada dos romanos. Segundo o his-toriador Maximino Fernández Sendín os fornos de pedra galegos consumían tres ou catro veces máis 

			

		

		
			
				leña que os de ladrillo para alcanzar a temperatura necesaria, pero quizais por fiabilidade ou quizais por tradición, decidiron manter en moitos luga-res o uso dese material na súa construción. Sen-dín chega á conclusión despois de observar os for-nos existentes no lendario castro de Santa Trega 
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				(A Guarda) do século I a.C e comparalos con moitos outros máis recentes de antigas casas e pazos de Galicia, como o do Pazo da Cruz (Covelo, Ponteve-dra) do século XVI.

					En Galicia antigamente case todas as casas tiñan un forno de pan. E alí era onde se cocía. Ago-ra ben, debido ao perigo de incendio que supoñían para as casas os fornos de leña (aínda que ás ve-ces eran anexas a esta), co paso dos anos empe-zaron a popularizarse os fornos comunais ou co-munitarios. É dicir, construcións independentes, situadas en lugares adecuados para todos os ve-ciños, onde se cocía o pan. A pesar do seu nome non sempre eran propiedade da comunidade ou do conxunto de veciños, senón que pertencían a un dono que os alugaba para o seu uso. Si exis-tía a figura do forneiro, que era o especialista e o encargado da cocción do pan. As mulleres leva-ban os seus pans por quendas, unha ou dúas ve-ces por semana, marcábanos na súa parte supe-rior e cocíallelos o forneiro. Polo corte ou selo que 

			

		

		
			
				lles facían distinguíanse uns doutros. Estes for-nos eran de maior tamaño que os das casas e per-mitían cocer máis pans. 

					Do mesmo xeito que os muíños, os fornos co-munais foron escenario de miles de historias du-rante os seus anos de vida e uso. Eran lugares de encontro, de socialización e mesmo de deba-te. Como dicimos os galegos, para “contar con-tos”. Un espazo para as confesións, as risas e os prantos dos veciños das aldeas. Tamén existía o costume de deixalos abertos para que servisen de refuxio para pobres ou camiñantes. Non hai que esquecer que sempre estaban quentes. Fo-ron testemuñas mudas de incontables historias ao longo da súa existencia. 

					Podería mencionar outros moitos fornos des-te estilo en Galicia. Creo mesmo que se podería (e quizais debería) facer un roteiro dos fornos comu-nais de Galicia. Algúns sobreviven grazas a plans de restauración e outros repousan abandonados.
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				Segunda 

				parte: 

				 

				 AS GALICIAS DO PAN

			

		

		
			
				O bo pan non chama a atención, simplemente dános pracer cando 

				os ingredientes, a fermentación, o formado e a cocción fanse con coñecemento e respecto. O que lembro do pan galego é que é así. Que é bo e pracenteiro. 

				Pero o que lembro mesmo máis que o pan son os panadeiros galegos 

				cos que estiven: eran hábiles e traballadores, agradables 

				e pacientes, e era un pracer estar con eles. 

				Jeffrey Hamelman

				Jeffrey Hamelman é un dos panadeiros estadounidenses con máis renome. 

				Ten 40 anos de experiencia no oficio. Apaixonado profesor e autor dunha 

				das obras mestras da panadería artesá: O pan.
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