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“Pan do Porrifio”, pan de calidad

® (Con mu lativa ay (’I  apoyo dvl ( oncello, se croo dumnte este ano lu Ism m('um de Panad('lms:

Este colectivo, creado tras la iniciativa de la concejalia de

Comercio porrifiesa y que agrupa a 12 profesionales de este

sector, tiene como objetivos primordiales que el “Pan do

o porrino

Anxo Hoente

El ya famoso “Pan do Porri-
no” podrid comenzar sus trami-
tes para la consecucion de la
certificacion de producto “Ga-
licia calidade™ para posterior-
mente llegar a la obtencion de
la calificacion de “Denomina-
cion de origen”,

Toda esta situacion se pro-
duce tras la reciente creacion de
la Asociacion de Panadeiros do
Porrino y que fue promovida
por ¢l Concello para potenciar
la tradicion panadera, salva-
guardando el secreto de su ela-

Porrino™ adquiera la certificacion de producto “Galicia

Calidade™ y posteriormente se le reconozea la “Denominacién

de urfgr'n "

El pan de O Porririo se elobora artesanalmente en hornos de leria.

boracién y promoviendo actua-
ciones para que este producto
pueda contar con los més altos
certificados de calidad.

El edil de comercio porrifiés,
Ivin Vaqueiro, senalé que el
pan de O Porrifio es un sector
econémico importante en la
villay como tal, es una prioridad
de su departamento potenciar
su conocimiento y su tradicion,
ademas de conseguir que sea un
producto exportable.

El pan de O Porrino es cono-
cido en buena parte de Galicia
por su calidad y tradicion, que
se remonta al siglo XVIII, le
convierten en un producto galle-

g0 que aspira a ampliar merca-
dos manteniendo su tradicional
elaboracion, Esta tradicién se
remonta a la instalacion de
diversos hornos de coccion que
en ¢l siglo XVIIT suministraba
pan a la comarca y sobre todo
a la Guarnicion Militar de Tui,
cuando la ciudad catedralicia
fuera capital de la provincia. Las
tropas francesas lo utilizaron
como suministro habitual ¢n su
estancia en la comarca.

Para potenciar este produc-
to, la Asociacion de Panadeiros
ticne entre sus fines fundaciona-
les la agrupacion de todos los
profesionales de este sector y

conseguir los reconocimientos
oficiales. Actualmente, este
colectivo, que preside José
Antonio Rodriguez Argibay,
cuenta con doce asociados que
ya trabajan en diversos proyec-
tos para mejorar los procesos de
calidad y marketing, sin descui-
dar la claboracion tradicional.
Ivin Vaqueiro aseguré que
s¢ manticnen contactos con la
facultad de Ingenieria Agroali-
mentaria de la Universidad de
Lugo para que realice los ani-
lisis del pan destacando las
caracteristicas mas importantes.
A partir de aqui se hard un plan
de calidad, produccion y venta.




