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HISTORIA DA DOZARIA TRADICIONAL GALEGA ( e III)

O século XIX: o crisol da tradicion

A restauracion da monarquia borbonica é a antesala dun século XIX que se
caracteriza por grandes cambios que acabaran configurando o mundo contemporaneo. A
revolucion industrial inflde nos procesos de transformacién das materias primas
alimentarias, abandondndose os procedementos artesanais a favor de instalacions cada vez
maiores e mais mecanizadas. A estandarizacion da producién, a creacion de reservas
nacionais dalguins produtos ou as melloras na agricultura e o transporte levan consigo
unha maior estabilizacién dos prezos o que provoca que moitos viveres e condimentos
comezasen a ser accesibles a maiores capas de poboacion; a liberalizaciéon do comercio
trouxo un incremento considerable da presenza dos produtos
coloniais en tendas e mercados, estimulando o nacemento dun
tipo especifico de comercio: os almacéns e depodsitos de
coloniais e os ultramarinos. Xorden tamén empresas dedicadas

a elaboracion de alimentos listos para ser consumidos e espazos

novos nos que se serven comidas a un publico crecente e madis

diferenciado.

Do mesmo xeito, a sociedade transférmase. Os cambios politicos e sociais deste
século poran fin s privilexios dos que antes gozaban o clero e a nobreza, establecéndose a
partir de entén as diferenzas en funcidn sobre todo da riqueza. A industrializacion leva as
cidades a un bo numero de campesifios e introduce novas dindmicas cotids nos
traballadores urbanos. A burguesia contintia medrando e tera un valor e posto especifico
no corpo social, cun conxunto de valores e habitos que acaba contaxiando 6s outros
grupos sociais. Pola stia vez, a nobreza, salvo a mais elevada, acabara asimilandose a

burguesia comercial e industrial; o espazo intermedio serd ocupado por unha clase media



de comerciantes, militares, artesans acomodados e propietarios agrarios, s que se unira a
pequena fidalguia (xa que moitos dos seus membros non puideron manter o seu status
tras a desaparicion de sefiorios e morgados). Os espazos de sociabilidade, tanto para os
ricos como para os humildes, adaptanse a todas estas circunstancias; é o século por
excelencia dos cafés (tal e como hoxe os coniecemos), casinos, ateneos e sociedades.

A burguesia afianza o seu liderado desenvolvendo unha serie de
valores e habitos que acabaron sendo aceptados polo resto da sociedade:
gusto artistico ecléctico, agrado polas novidades e innovacions,
comedimento nos gastos cotidns... Non obstante, da a sensacién de que
na Galicia novecentista esta lina de pensamento e actuacion tarda en
callar de modo que, ainda a finais de século, o espello en que se miran as

clases populares rurais e vilegas € o do antigo mundo dos pazos.

No ambito culinario este século caracterizase por unha crecente influencia da cocifia
francesa, polas innovacions técnicas e pola consolidacion de novas formas de ser e estar na
mesa e na sociedade.

O concepto do bo gusto no comer xorde no século XVII e unha das suas
consecuencias € o nacemento da arte culinaria e un progresivo refinamento nos pratos e
nos modos de servilos e presentalos. O certo é que ata o século XIX estas novas ideas non
penetran en Espafia, ainda que estardn plenamente asimiladas a finais desa centuria. O
impulso da renovacion € lento, pois os habitos e a cocifa aférranse —como a sociedade- 6s
modelos herdados e que, levemente, foron reelaborandose sen perder a sta esencia.

A cocifia francesa e a concepcion que subxace nela chegaran a Espana en esencia da
man de ensaios e manuais culinarios que se publican traducidos ou adaptados. Pouco a
pouco, calara tamén aqui a arte da gastronomia que coas stias propias regras e mestres
encontrard na burguesia 0s seus mais entusiastas seguidores. Eles apreciardn os mais

exquisitos manxares da cocifia internacional pero tamén aqueles sabores mais tradicionais,



pois entdn os alimentos e as stias preparacions non se ven influidos
pola filosofia natural ou as calidades terapéuticas dos ingredientes.
A calidade da comida é obxectiva e o bo cofiecedor sabe apreciar a
boa cocina.

O gusto polo novo que vive este século apréciase tamén aqui
e moitos pratos procedentes da gastronomia internacional son
incorporados con rapidez 6s menus de familias e restaurantes.
Novos sabores como os dos froitos tropicais, as conservas ou os
sofisticados mollos que acompanan 0s pratos refinados irrompen
nas mesas e son favorablemente acollidos.

Estes fendmenos descritos cristalizan na cocifa que se serve
nas casas e restaurantes da Galicia do século XIX, sobre todo nas
cidades. E entén cando se incorporan & nosa tradicion gastronémica
novas preparacions, técnicas e produtos. O resultado sera unha

relativa substitucion do antigo repertorio en favor das novas
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tendencias e unha certa uniformizacion da alta cocifia, que como sempre se parece mais 4

que consumen os privilexiados doutros lugares que 4 cocifna popular do pais. Por

contraposicion a esta cocina internacional naceran as cocifias espanola e galega.

A considerada cocifia galega deste momento €, en realidade, unha cocifia burguesa

que recolle un bo niimero de preparacions das mesas fidalgas e, en menor medida,

populares. Tradicionalmente, o manual de Picadillo considerouse recompilacién e maximo

expofiente desta cocifia, pero o certo é que as receitas que incltie deben interpretarse como

as propias da burguesia do pais. Tefien unha gran débeda coa alta cocifia galega dos

séculos pasados e —ainda que moito menos se se atende as preparacions e 0s ingredientes—

coa cocifia popular.

Os restaurantes e hoteis, asi como os diferentes actos da vida social burguesa, seran

0 espazo preferente para consumir esta nova cocifia. Na casa, o réxime € mais suave e,



segundo parece deducirse das obras de E. Pardo Bazan, priman os criterios de austeridade
e calidade, sen perder o decoro e o ornato propio da educacion e sentimento burgués da
vida.
Os doces teran, ademais, locais especificos de consumo . . ; |
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lambetadas, que se acompafaran de bebidas como chocolate,

café, té, gasosas ou vifos e licores. O numero de pastelerias |
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Se vende una mesa de carambolas.
Chosolates, Jombones, catamalos y canfiluras,

presentes en vilas e cidades increméntase considerablemente.
Nas localidades madis importantes o publico dispén dunha 1
oferta variada e os diferentes obradoiros rivalizan por ofrecer os produtos mais
apetecibles. As tendas de alimentos, sobre todo aquelas de produtos coloniais e
ultramarinos, suporan unha importante competencia especial nas épocas do ano de maior
consumo como as festas locais ou o Nadal. Nesas datas a prensa local vese inundada de
anuncios nos que se trata de reclamar a atencion da clientela. Diferéncianse dos obradoiros
porque ofrecen unha gran variedade de produtos, moitos deles famosos, que se venden
preparados para ser consumidos: bombons, manteigadas de Astorga, turrons levantinos,
froitas en conserva, mazapans de Toledo, froitas de Malaga e Aragdn, queixos de Flandres
e Francia...

A mellora nos transportes, en particular, a construcion do ferrocarril —e mais tarde,
os vehiculos a motor—, favoreceron a distribucion e divulgacion destes produtos mais ald
do seu espazo tradicional. Estes cambios non so6 facilitaron a chegada dos doces foraneos
para a sua venda en tendas, sendn que deberon estimular o comercio ambulante de doces
que podia abranguer xa zonas mais amplas.

Este mesmo fenomeno aplicase tamén 6 comercio interno dos doces galegos. Os
amendoados de Allariz e Silleda, o queixo de San Simodn, as tortas de Paradela,
Pontedeume ou os barrilinos de Redondela son especialidades que ofrecian os
ultramarinos e tendas de alimentacion e que se mantiveron ata os nosos dias,

posiblemente nas stias condicidns orixinais.
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e a ciencia gastronomica.

Entre as primeiras innovacions estan, seguramente, os follados e merengues e as
preparacions que requiren técnicas novas como o bafio maria, que se incorporan a nosa
gastronomia neste século; as lévedos industriais ou as farifias refinadas; a nova maquinaria
que pode aplicarse a algins procedementos (desde mesturadoras ata moldes); ou as
melloras que permiten optimizar os procesos de enfornado e coccidon, reducindo o

consumo de combustible e facilitando o control da temperatura.

Chegan asi a restaurantes e confeiterias os pasteis con chocolate, os bombdns e
pastillas, o biscoito inglés e o mouseline, o chantilly, as cremas (de chocolate, café, de
froitas...) para recheo e adorno, pudins, os soufflés, os pralinés, etc. e preparacions
concretas como: a torta Saint Honoré, a torta rusa, o plum cake, a torta de moca, as cocadas,
as napolitanas, os bolos suizos, os brioches, as pastas de té, as glorias ou as canas.

A doceria popular continuou coa sta tradicion, elaborando lambetadas a partir dos
medios dispofiibles. Un mellor acceso a algunhas materias primas como o azucre derivou
nun adozamento de sobremesas tradicionais como son os derivados dos procesos de
panificacidn, para os que xa existen novos lévedos que permiten separar a elaboracion
destas sobremesas dos ritmos impostos polas fornadas de pan. Froitas confeitadas,

especias como a canela ou os doces de froitas para recheos ou coberturas son os mais

taciles de conseguir. A teor da tradicion que hoxe conservamos é neste momento cando se



popularizan e enriquecen boa parte das especialidades da reposteria tradicional.

O papel que nese proceso puideron desenvolver as casas monasticas € algo ainda
pouco cofiecido. E sabido que a desamortizacién das propiedades das ordes relixiosas
obrigou 0s seus membros a buscar fontes de ingreso alternativas as habituais e que unha
das mais comunmente escollidas polos establecementos femininos foi a confeccion de
doces. As suas especialidades tradicionais —moitas conservadas ata a actualidade-
entroncan facilmente coa reposteria dos pazos e da alta burguesia do Antigo Réxime que
se caracterizaba por ingredientes e elaboracions pouco comuns. Esta circunstancia é algo
natural se se ten en conta que a maior parte dos conventos se nutrian con mulleres
pertencentes a familias con patrimonio suficiente para facer fronte 4 dote de ingreso e,
ademais, precisamente este grupo social € o que ten capacidade econémica para adquirir
estas especialidades monasticas.

Salvo o xa mencionado obradoiro das monxas de Redondela, o certo é que
non hai noticias sobre a actividade comercial das monxas neste sector ata finais
do século XIX. Entén, como xa se dixo, as de Baiona e Vilavella foron premiadas
na Exposicion Rexional que se celebrou en Santiago; mentres que Pérez Lugin, en
La casa de la Troya, cita como afamadas as manteigadas elaboradas polas monxas |

do convento compostelan de Belvis.

Todos estes doces acompafidbanse con bebidas especificas. O chocolate unirase o
café que, a finais do século, é a preferida, se ben se consume de modos moi distintos, puro
ou adulterado segundo a capacidade de cada peto. As torradeiras e envasadoras de café
chegaran as vilas mais importantes de Galicia.

O vino tostado, producido no Ribeiro, é xunto 4 augardente, a bebida alcolica que
con maior frecuencia acompana 4s sobremesas, ainda que nas mesas mais acomodadas se
consumiran tamén licores destilados como o cognac e o brandy de importacion. Para
ocasions especiais os diversos establecementos ofrecen tamén bebidas espumosas como os

cavas catalans, a sidra asturiana ou o champana Galicia.



En lifias xerais, entre finais do século XIX e as primeiras décadas do XX conférmase
o que hoxe denominamos reposteria tradicional galega. Neste tltimo século, esta tradicion
historica enriquecerase, difundindose por toda Galicia especialidades nacidas e conecidas

nas distintas localidades que pasaran a integrarse no noso acervo comun.
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