AXENCIA GALEGA
DA CALIDADE
ALIMENTARIA

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA (IGP)

Castana de Galicia

PLIEGO DE CONDICIONES

De acuerdo a lo establecido en el articulo 49 del Reglamento (UE)
2024/1143 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 11 de abril de
2024, relativo a las indicaciones geograficas para vinos, bebidas
espirituosas y productos agricolas, asi como especialidades
tradicionales garantizadas y términos de calidad facultativos para
productos agricolas, por el que se modifican los Reglamentos (UE)
num. 1308/2013, (UE) 2019/787 y (UE) 2019/1753, y se deroga el
Reglamento (UE) nim. 1151/2012.
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EXPEDIENTE DE LA INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA (IGP)

CASTANA DE GALICIA

A. DENOMINACION DEL PRODUCTO
Indicacion geografica protegida Castafia de Galicia.
B. DESCRIPCION

La indicaciéon geografica protegida Castafa de Galicia se reserva a los frutos
obtenidos a partir de los cultivares autéctonos gallegos del castafio europeo
(Castanea sativa Mill.) destinados al consumo humano y comercializados en

fresco o congelado.

Estos cultivares estan formados por un conjunto de ecotipos de origen local
procedentes de las selecciones realizadas durante siglos por los agricultores en
favor de la mejora de sus caracteres productivos y de calidad, encontrandose
ademas perfectamente descritos e identificados mediante morfologia vy
especificidad genética frente a los de otras zonas productoras de Espafia,
Portugal y Francia. Estos cultivares se consideran patrimonio irremplazable de
recursos fitogenéticos para la salvaguardia de la diversidad bioldgica y genética,

recibiendo el nombre, segun definicion legal, de “variedades de conservacion”.

Asi, la preservacion de las técnicas tradicionales del cultivo del castafio en Galicia
ha ido posibilitando la seleccion de un conjunto homogéneo de cultivares
autéctonos sobre el que se asienta la actual fama y reputacion de la castafia

gallega.

Los tipos y caracteristicas particulares de las castafias amparadas por la
indicacion geografica protegida (IGP) Castafia de Galicia son los que a

continuacion se describen:
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Caracteristicas

Las castafias amparadas por la indicacion geografica protegida Castafia de

Galicia deberan estar cultivadas y procesadas segun lo establecido en el presente

pliego de condiciones y normas complementarias de aplicacion.

Las principales caracteristicas de la Castafia de Galicia son:

Una

Pericarpio fino, de color marrén claro y brillante.

Epispermo (membrana) fino que penetra ligeramente en la semilla y que se

separa facilmente al pelar la castaia.
Sabor dulce y textura firme no harinosa.

Humedad: En el momento de la cosecha, el fruto tendra entre el 50 y el 60%
de humedad.

En general, el nimero de frutos por erizo sera igual o inferior a 3.

Porcentaje medio de carbohidratos del 59,5% (medido sobre materia seca),

valor superior al de las demas areas de produccién del territorio espafiol.

Muy bajos porcentajes medios de rajado (4,5%) y tabicado (2,1%). Las
castafas gallegas presentan el menor valor conjunto de ambos parametros

respecto de las restantes dreas de produccién espaiiolas.

vez expuestos los valores medios que definen a la castafia gallega, se

relacionan a continuacion las caracteristicas exigibles al fruto a proteger por la

IGP Castaina de Galicia una vez recolectado:

Porcentaje maximo de frutos tabicados: 12%
Porcentaje minimo de carbohidratos: 55%
Numero maximo de frutos por kilogramo no superior a 120 en el caso de

producto para fresco y 200 en el caso de producto congelado.

En cada envase de castanas IGP Castana de Galicia se admitiran un maximo de

un 5% de frutos que no cumplan las especificaciones.

Las presentaciones comerciales podran ser las siguientes:
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— En fresco: las castafias deberan presentarse enteras, sanas, limpias, sin

germinar y exentas de sabores u olores extrafios.

— Congeladas: el proceso de congelacién atiende exclusivamente a la
ampliacion del periodo de conservacion del producto, sin que se trate en
sentido estricto de un proceso de transformacidn. Por tanto, las castafias
congeladas deberan presentarse con las mismas caracteristicas que el

producto en fresco.

Los frutos que no reunan las caracteristicas descritas no podran ser amparados

por esta indicacién geografica protegida.
C. ZONA GEOGRAFICA

El ambito geografico de la indicacidon geografica protegida Castafia de Galicia

comprende la totalidad del territorio de la Comunidad Auténoma de Galicia.

La demarcacion de dicha area de produccién responde en general a unas
condiciones pluviométricas, térmicas, ombrotérmicas, hipsométricas y de suelos
optimas para el cultivo de la castafia de calidad, al tiempo que constituye el

territorio historico de explotacién de esta produccién.
D. PRUEBA DEL ORIGEN
Controles.

Unicamente las castafias obtenidas de acuerdo con las condiciones establecidas
en este pliego de condiciones y demas normas de aplicacién, en las plantaciones
por los productores inscritos en el correspondiente registro, podran ser

amparadas por la IGP Castafia de Galicia.

De igual modo, sélo podran obtener el amparo de la IGP Castafia de Galicia, las

castafias manipuladas en instalaciones inscritas en el registro correspondiente.

Los controles de calidad y trazabilidad sobre el producto seran responsabilidad
en primera instancia de los productores, almacenistas y envasadores inscritos en
los correspondientes registros de la IGP Castafia de Galicia. Estos operadores

deberan contar en su proceso productivo con sistemas de trabajo que permitan
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asegurar, en cualquier etapa del mismo, tanto la trazabilidad del producto como

el cumplimiento del pliego de condiciones de la indicacidn geografica protegida.

Para la comprobacion del cumplimiento de los preceptos del pliego de
condiciones y demads normas de aplicacion, el 6rgano de control contara con los

siguientes registros:
— Productores y plantaciones
— Operadores-comercializadores y almacenistas en fresco
— Industrias de procesado

Todas las personas fisicas o juridicas, titulares de bienes inscritos en los
registros, las plantaciones, los almacenes, las industrias y los productos, estaran
sometidos a las inspecciones y verificaciones realizadas por el 6rgano de control,
con objeto de comprobar que los productos amparados por la indicacién
geografica protegida Castafia de Galicia, cumplen los requisitos del pliego de

condiciones y demds normas de aplicacion.

Los controles se basardan en inspecciones de plantaciones, almacenes e
industrias, revision de documentacion y un control del cumplimiento en las
castafias de los parametros fisicos descritos en este pliego de condiciones. Se
podrda proceder, ademads, a la realizacion de analisis multirresiduos con la
finalidad de comprobar que los valores obtenidos de plaguicidas se encuentran
por debajo de los limites maximos de residuos (LMR) fijados por la legislacién

vigente para el cultivo recolectado.

Con caracter general, las industrias que posean otras lineas de produccion
distintas de la de las castafas lo haran constar expresamente en el momento de
su inscripcién y se someterdn a las inspecciones que se establezcan para
controlar estos productos y garantizar en todo caso, el origen y la calidad de los

productos amparados por la indicacion geografica protegida.
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Certificacion

Cuando se compruebe que las castafas no han sido producidas de acuerdo a los
requisitos de este pliego de condiciones y demas normas de aplicacion, o
presenten alteraciones o defectos, no podran comercializarse bajo el amparo de

la indicacion geografica protegida Castafa de Galicia.

Todas y cada una de las presentaciones llevaran, ademas de la etiqueta propia
del productor/envasador, una etiqueta que sera controlada por el 6rgano de

control.
E. METODO DE OBTENCION

Tradicionalmente, el sistema de aprovechamiento del castafio en Galicia fue el
de los soutos, plantaciones formadas por arboles de igual o similar edad a las que
se aplican las mismas practicas culturales. Habitualmente son arboles injertados
sobre patrones bravos nacidos de semilla en ese mismo lugar o en alguna zona
vecina, que se llevan al souto en los primeros estadios de desarrollo y que

después se injertan con puas de variedades de aptitud para fruto.
En Galicia la mayor parte de los soutos son de aptitud mixta fruta — madera.

Este tipo de aprovechamiento coexiste en Galicia con plantaciones de caracter

regular, en la que se aplican técnicas fruticolas modernas.

La recoleccién comienza normalmente a finales de septiembre o primeros de
octubre y dura aproximadamente un mes, todo ello dependiendo de las distintas

variedades de castafias y de la ubicacién.

La estructura minifundista de la propiedad determina que, en la mayor parte de

las explotaciones, la mano de obra siga siendo, como antafio, de caracter familiar.

Las castafias amparadas por la IGP Castafia de Galicia se recogeran con la
diligencia necesaria para asegurar su calidad, tras la caida natural del arbol y se
introduciran /n situ en recipientes que permitan una adecuada ventilacion, los
cuales deberan llevar una etiqueta identificativa en la que se hara constar, al

menos, la fecha y el lugar de recoleccion.
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El transporte al almacén se hara en vehiculos adecuados y sin mezclar con otros

productos no amparados por la IGP.

Una vez en la industria, las castafias se someteran a los siguientes tratamientos:
— Recepcion, limpieza, precalibrado y seleccion.

— Almacenamiento.

El almacenamiento se realizard en locales limpios, secos, con suficiente

ventilacion natural o con ambiente controlado.

En funcion de las diferentes formas de presentacion, los procesos a los que se

someten las castafias son los siguientes:
En fresco:
La castafia comercializada en fresco se sometera a los siguientes procesos:

— Procedimientos de desinsectacion, siguiendo métodos legalmente

autorizados, cepillado, calibrado, seleccion y acondicionamiento.
— Envasado.

Las castafas protegidas por la indicacidon geografica protegida (IGP) Castafia de

Galicia deberan ser comercializadas en lotes homogéneos.

Congeladas:

Previamente a la congelacidn, es necesario proceder al pelado y posterior lavado
de la castafa. Los métodos empleados habitualmente son el “pelado al fuego” o

el “pelado al vapor”.

La congelacion se efectla por contacto directo de nitrégeno liquido o nieve
carbédnica, o bien aplicando corrientes forzadas de aire. Una vez finalizado el
proceso de congelacion, el producto se introduce en su envase y se almacena en

camaras frigorificas.

Las castanas de la IGP Castana de Galicia se comercializaran en embalajes de red,
rafia o arpillera para el producto en fresco y, en el caso del producto congelado,

en envases fabricados con materiales para uso alimentario autorizados por la
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legislacion alimentaria vigente. En ambos casos los pesos admitidos seran de 500

g, 1kg, 2,5 kg, 5 kg, 10 kg, 15 kg, 20 kg y 25 kg. Podra contemplarse el uso de otros

formatos, siempre que no se comprometa la calidad del producto.

Las castaflas comercializadas bajo el amparo de la indicacién geografica
protegida Castafia de Galicia deberan llevar en su envase la etiqueta comercial
correspondiente a cada productor/envasador y una etiqueta propia de la IGP en
la que deberd figurar obligatoriamente y de forma destacada la mencidn
indicacion geografica protegida Castaia de Galicia, con el logotipo oficial de la
indicacion geografica protegida, ademas de los datos que con caracter general

se establecen en la legislacién vigente.

En las etiquetas de los productos transformados (como puré de castafas, crema
de castafas, castafas en almibar, castaias en alcohol, marrdn glacé, bombén de
marron glacé...), se podra indicar que las castafias empleadas en su elaboracion
proceden de la IGP Castafia de Galicia, siempre que la materia prima cumpla los

requisitos del pliego de condiciones.

Los envases utilizados deberan ser nuevos y limpios, debiendo ser ademas de
materiales adecuados para favorecer una correcta conservacion y transporte del
producto. Sobre dichos envases ira la etiqueta, contraetiqueta o precinto de

garantia que servira para la certificacion del producto.

F. VINCULO

Historico

Existe una cierta polémica entre los investigadores sobre el caracter autdctono
del castafio, aunque la teoria cientifica mas aceptada es que Galicia fue una zona
de refugio durante la ultima glaciacion, lo que supondria la autoctonia de esta
especie. De los analisis polinicos se desprende que su presencia en Galicia se
remonta al menos hasta el Pleistoceno. Estos andlisis también nos indican que

esta especie no era demasiado abundante y de hecho, no hay nada que permita

sospechar el protagonismo que iba a adquirir con el paso del tiempo.
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La introduccion del cultivo del castafio en Galicia parece estar relacionada con la

llegada de las legiones romanas, alla por el siglo | d.C., época en la que Augusto
era emperador de Roma. Las legiones trajeron consigo una serie de variedades
de fruto mucho mas productivas que las que existian en el pais, sirviendo de

punto de partida para una expansidn del castafio por toda la region.

Los soutos o castafiares se extendieron considerablemente durante todo el
periodo de romanizacidn, lo que supuso una modificacidn a una escala bastante

considerable de lo que por aquel entonces era el paisaje gallego.

La caida del Imperio supuso el inicio de un periodo de declive y abandono que se
prolonga hasta la Reconquista, época en la que el castafio se expande de nuevo,
de forma bastante paralela a la expansion del vifiedo, por las tierras que se van
reconquistando y que los reyes entregan a los monasterios y a los sefores

feudales.

En este periodo, que coincide con uno de los momentos mas algidos de la
expansion del vifiedo en Galicia, el cultivo del castafio alcanza su maximo
esplendor, lo que probablemente tuvo que ver con la obligacién de dedicar las
laderas a vifias y las partes altas a los castafos, si bien eran castafios orientados
a la produccién maderera, plantados muy densos para producir puntales
utilizables en toneleria, figurando expresamente en las condiciones que los
aforamientos de los monasterios imponian a sus siervos. Es de destacar en este
sentido, la labor de los benedictinos, que fueron verdaderos propagandistas del

cultivo del castafo en todo el sur de Europa.

Existen documentos que relatan las colonizaciones hechas en los siglos Xy XI por
los frailes benedictinos de Celanova en las tierras de A Limia, Verin y Ramiras
(Ourense), en las que introducen al mismo tiempo con el cultivo del vino la
plantacidon de nuevos castafiares. A lo largo de la Peninsula se encuentran
numerosos toponimos que hacen referencia al castafio y al origen de los

repobladores, como puede ser el caso del Castafiar Gallego de Hervas (Caceres).
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En Galicia el castafio experimentd una fuerte expansion en los siglos XVI y XVII,

dando origen a la aparicion de numerosas variedades autéctonas que, por lo
general tenian en comun una mayor adaptacion a los ambientes de montafiay su
vocacién mixta para fruto y madera, que era algo bastante frecuente en las
variedades de aquélla época. A partir del siglo XVII las castaias se comercializan

a través de una red de mercados y ferias, que se extiende por toda Europa.

El declive del castafio de fruto coincidié con la masificaciéon del cultivo de la
patata y del maiz, que en Galicia ocurrié durante el siglo XIX. A partir de ahi, la
castafa va perdiendo paulatinamente su protagonismo en la dieta, hasta que
aparecen nuevas amenazas para su cultivo: la llegada de enfermedades como la
“tinta” y el “chancro”. Estas enfermedades diezmaron los soutos y relegaron al
castafio a posiciones marginales en gran parte de Galicia. Pese a ello, hoy en dia
todavia mantiene una presencia importante en las comarcas de interior, areas
donde las condiciones naturales se presentan mucho menos favorables para el

desarrollo de estas patologias.

Pese a todo, los avances en cuanto a tratamientos y medidas de prevencién
frente a estas enfermedades, junto con un renovado interés por el
aprovechamiento de este cultivo, han propiciado una cierta recuperacion de los

soutos gallegos durante estos ultimos afos.

La importancia de los soutos y su constante presencia a lo largo de la historia en
la organizacién agraria de las diversas comunidades aparece reflejada en la
toponimia y antroponimia gallegas, tanto en sus formas colectivas como
individuales: souto/s, soutelo/s, soutelifio/s, castifeiro/s, castifeira/s, etc. son

toponimos y apellidos muy comunes en Galicia.

La importancia de este cultivo también aparece recogida en diversos estudios
sobre el paisaje agrario gallego, entre los que cabe destacar la magna obra de
Abel Bouhier (1973) “La Galice. Essai geographique d’analyse et d’interpretation

d’un vieux complexe agraire”. Para Bouhier, los castafares constituyen uno de los
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elementos mas importantes del paisaje natural y concretamente del paisaje

agrario gallego.

El analisis de la documentacidn de diversas instituciones monasticas de la Galicia
medieval pone de manifiesto la importancia y elevada apreciacién, muy por
encima de cualquier otro arbol, de que goz6 el castaio, tanto por parte de los
sefores como de los campesinos. De hecho, su presencia en la documentacion no
admite comparacion con la del nogal, arbol al que en ocasiones aparece asociado

por las capacidades alimenticias de sus frutos.

Es de destacar la relativa abundancia de documentos existentes en los
monasterios pertenecientes a las érdenes benedictinas y cistercienses. A modo
de ejemplo, en el estudio sobre el patrimonio del monasterio de San Vicenzo de
Pombeiro se sefiala que la renta-producto de los soutos, “es la sequnda especie
productiva en rentabilidad”, sélo precedida por el vifiedo (M. Lucas Alvarez y P.
Lucas Dominguez. El priorato benedictino de San Vicenzo de Pombeiro y su coleccion
diplomatica en la Edad Media. Ed. do Castro. A Corunia. 1996). En la documentacién
aparecen propietarios de todas las clases sociales: campesinos, escuderos,
nobles, laicos y eclesiasticos. Cabe destacar la confirmacion de Alfonso IX de la
donacioén del souto de Sequeiro efectuada por Fernando Il a Oseira, ya que resulta
bastante singular que se emita un documento especifico para ello (M. Romani
Martinez. Coleccion Diplomatica do mosteiro cisterciense de Sta. Maria de Oseira
(Ourense).Santiago.1989. (Oseira, 1193, julio 1, vol 1 pp. 96-97)). Ademas y como en
cualquier otro bien, los soutos no sélo se fragmentan y reparten, sino que
también se establecen divisiones o quifiones sobre su producto, y por supuesto
se generan conflictos en los que se niega el derecho de propiedad de algun souto
(M. Lucas Alvarez y P. Lucas Dominguez, El monasterio de S. Clodio do Ribeiro en la
Edad Media: Estudio y Documentos. Ed. do Castro. A Corufia 1996. Respectivamente:
S. Clodio, 1333, mayo, 06, pp. 460-461, y S. Clodio, 1.396, agosto, 20, pp. 530-532).

Los documentos mas significativos son sin duda los contratos forales, en los que
los sefiores monasticos conceden una tierra a un forero con la expresa obligacién

de «hacer, chantar o poblar un souto» (San Clodio, 1355, abril, 12, p. 480); (Santa
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Maria de Meldn, en Archivo Historico Nacional, 1243, diciembre, 13). En otras

ocasiones los sefiores incluso exigen que se «planten o hagan castafias» en tal o
cual sitio, es decir, utilizan el nombre del fruto y no del arbol, lo que no deja de

ser indicativo de donde radicaba el mayor interés por el cultivo de esta especie.

En dos expresivos documentos del monasterio de San Vicenzo de Pombeiro se
hace alusion no solo a la plantacidn sino a los trabajos de «gepar e enxertar os

"

ditos soutos», es decir, podarlos e injertarlos: “..este sobredito lugar de San
Facundo vos aforamos cos seus soutos...per tal pleyto que o chantedes de souto, e
cepedes e enxertedes os ditos soutos cada hun u vir que le for mester» ; y en el
otro de 1396 «..o noso souto et sequeyro que dizen de Balboa..a tal pleyto e
condicon, que rozedes et reparedes et chantedes et enxertedes os ditos soutos ou
parte deles cada que les for mester per uso ou per outro.." (San Vicenzo de
Pombeiro, 1393, octubre, 12, pp. 107-108 y San Vicenzo de Pombeiro, 1396,
septiembre, pp. 119-120). La importancia de tales trabajos es fundamental para la
produccion de frutos. El cuidadoso tratamiento y las mejoras continuadas que se
proporcionan a los castafios redundarian en una mejora de la calidad de los
frutos, produciendo castafias mas grandes y resistentes, e incluso permitirian

programar un escalonamiento de la produccidén, segun se injertasen variedades

precoces o tardias.

Las labores de cuidado y conservacion en los soutos se completaban con la
recoleccion de las castanas. En algunos documentos de San Vicenzo de Pombeiro
se citan los sequeiros o secaderos, siempre acompafando a tal o cual souto
(«...souto e sequeyro de Rio de Moura...e outro souto de Rio de Moura que ten x...e
nos dedes...dous moyos castanas secas, limpas e escolleytas...» (San Vicenzo de
Pombeiro, 1.395, diciembre, 20, pp. 115-116). Ademas de estas excepcionales
referencias a los sequeiros, los documentos citan con mucha mayor frecuencia lo
que hoy continuan siendo los secaderos tradicionales de castafia, los canizos, que
segun sea mayor o menor la produccidn de castana, pueden estar situados dentro
de las propias casas encima de los hogares y, por tanto, es un secado mas

modesto, o bien como edificaciones anexas a la vivienda. En este caso son
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construcciones con un piso bajo tierra en el que se enciende fuego para que pase

el humo a un primer piso de tablas de castafio con agujeros, en las que se colocan
las castafias y se van moviendo para irlas secando. Después, esas castafias secas
pasarian a los lugares de almacenamiento que son denominados «cisternas» en
la documentacion. Una vez secas, limpias y escogidas, se conservaran en esas
cisternas, hasta el momento en que se produjera «el reparto» con los

mayordomos enviados por los monasterios para la recaudacion de la renta.

Segun se deduce de la documentacion, los sefiores exigen mayoritariamente la
renta en castafas secas, produciéndose el reparto bien en esas cisternas, bien en

el canizo o secadero.

Sea en verde o en seco, en forma de renta fija o proporcional, el pago de la renta
debia efectuarse en las mejores condiciones: frutos en buen estado y limpios de
polvo, cascaras, erizos, o cualquiera otra suciedad. Asi como la expresion para el
cereal que se generaliza en el X1V, expresaria su entrega “limpo de poo et de palla
et de todo lixo”, para la castafia se utilizan varias, unas mas sintéticas del tipo
“limpas e escolleytas” o "secas y cascadas” y otras mas amplias como la que
aparece en San Vicenzo de Pombeiro, “secas e limpas de poo et de muina”, esto es,
de la cdscara (Respectivamente: Pombeiro 1396, septiembre, 06, pp. 119-120;
Pombeiro, diciembre, 20, pp. 115-117; Sta. Maria de Ferreira de Panton, 1290, 02, 15,
pp. 38-39; Pombeiro, 1335, mayo, 28, p.96. Vid muifia, moina en E. Rodriguez

Gonzalez, Diccionario Enciclopédico gallego-castellano. Ed. Galaxia, Vigo, 1958).

Los documentos de San Pedro de Rocas son muy expresivos al indicar como
destino directo de las castafias la cocina del monasterio. Como es sabido, los
monjes debian mantener una dieta de base esencialmente vegetariana a lo largo
de todo el afio y muy especialmente en los momentos de abstinencia.
Seguramente todas las rentas percibidas en castafias estaban destinadas al
consumo, si bien es posible que se generasen también algunos excedentes

comercializables imposibles de evaluar.
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Para el campesino, la castafa debidé de constituir una alimentacion basica y

primordial en los afios de mala cosecha de cereal: primero verdes mientras
durase la cosecha, consumiéndose crudas o asadas, después al secarlas y dado
que conservaban sus propiedades alimenticias a lo largo del afio, se podian

consumir cocidas o bien destinarlas a la obtencién de harinas.

La concepcidn de aprovechamiento integral de todos los recursos nunca fue tan
acusada y profunda como en el caso del castafio. La madera del arbol es apta
para multiples usos; los erizos y las cascaras de las castafias parece que erany
son un excelente combustible; las castafias malogradas sirven como
extraordinario alimento para los animales, especialmente los de cerda. Las

castafias maduras, en verde o secas, son un magnifico alimento para los hombres.

Fernando Molina (Molina, F; 1984.”Cuarenta afos de investigacion sobre el castario
en el Departamento de Lourizan”. Congreso internacional sobre o castifieiro.
Lourizan (Pontevedra). pp. 23-28), refiriéndose a la importancia que tenia el
castafio en Galicia en la Edad Media, menciona el /tinerario y Costumbres de
Espana, escrito a principios del siglo XVI por Fernando Colon, destacando la
existencia de grandes areas de castafiares en el litoral gallego y que ampliamente

se extendian por toda la regién galaica.

A mediados del siglo XVIII, el Catastro de Ensenada, que da amplia informacién de
la agricultura y de los bosques gallegos, permite deducir que por aquel entonces
habian disminuido considerablemente las masas de castafios en el litoral. Esto se
puede interpretar en el sentido de que ya habia comenzado la regresién del
castafio en Galicia como consecuencia de la enfermedad de la tinta. No falté la
accion de muchos propietarios, que ante el temor a que sus castafios enfermasen,

unido al alto precio de su madera, no dudarian en talarlos.

Posteriormente, el dafio se fue extendiendo a la zona media de Galicia, tal como
reconociéo Madoz a mediados del siglo XIX; para continuar su penetracion hasta
la Galicia Oriental, encontrandose en las comarcas del interior de Lugo y Ourense

el actual refugio de las principales masas de castaios de la region.
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Sin embargo, los avances en los tratamientos y medidas de prevencion frente a

las enfermedades, junto con un renovado interés comercial por el
aprovechamiento de este cultivo, propiciaron una cierta recuperacion de los
castafares gallegos durante el ultimo medio siglo, singularmente en areas

proximas a la costa.

Pese a la abundancia de referencias histéricas existentes sobre la antigliedad de
este cultivo en Galicia, una prueba irrefutable de este hecho es la existencia de
numerosos castafios extraordinarios por sus dimensiones, consecuencia de su
longevidad, repartidos a lo largo de la regidn. Estos ejemplares constituyen un
vivo testimonio de la importancia que tuvo a lo largo de la historia esta especie

en el desarrollo econdmico y cultural de esta tierra.

Como ejemplo podemos citar, entre otros, los castafios de Catasds (Lalin) o el de
Verea, en Ourense, con sus nueve troncos talares que salen de una cepa de 10
metros. En la parroquia de San Cristovo de Armariz, ayuntamiento de Nogueira

de Ramuin (Ourense), hay un castaifo de 16 m de circunferencia en su cepa basal.

En el municipio de Manzaneda (Ourense) se encuentra el castafio no podado de
mayor circunferencia de Galicia, conocido como el castafio de Pombarifios, de
13,85 m de circunferencia y mas de 1.000 afios de edad tal como ha sido
establecido por los responsables del Instituto de Investigaciones Agrobioldgicas

de Galicia.

Entre los ejemplares centenarios ya desaparecidos podemos destacar el castafio
de Folgueira que existio en la parroquia de San Cirilo de Recesende (Baralla),
famoso por sus 16 m de circunferencia, y del que Elorrieta (Elorrieta, J.; 1949. El
castario en Espania. IFIE. Madrid. p. 333) publica una curiosa fotografia mostrando

un hombre con su carro y pareja de vacas en el interior de su tronco vacio.

Fruto de su gran belleza y valor paisajistico, los soutos de Catasds (Lalin) y
Rozavales (Manzaneda) fueron declarados monumento natural (Orden de la

Conselleria de Medio Ambiente de 37 de mayo de 1.999. DOG n° 106), por la Xunta
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de Galicia, figura de proteccion de la que gozan ocho espacios naturales en toda

la comunidad autonoma.
Gastronomia:

Las castafas fueron, hasta la llegada de los cultivos americanos, un alimento
esencial en la cocina gallega y, mas concretamente, en aquellas areas rurales y
de montafia donde la alimentacién estaba vinculada al autoconsumo.
Habitualmente las clases populares las consumian asadas, cocidas, en el caldo o
con leche. Pese a que en general, no era un producto especialmente apreciado
por las clases mas altas, las castafas confitadas fueron siempre consideradas

por éstas un extraordinario manjar.

La gran tradicion existente en Galicia en la elaboracién de transformados a base
de castafia, llevo a que en el afo 1984, mediante una Orden de 27 de marzo de
1.984 de la por aquel entonces Conselleria de Agricultura, Pesca y Alimentacion,
se reconociera con caracter provisional la denominacion de “Producto Gallego de
Calidad” a la “castaria confitada”, aplicable a las castafias producidas y confitadas
por empresas gallegas. Lamentablemente, el reglamento de funcionamiento de

dicha denominacién nunca llegé a aprobarse, quedando paralizada esta iniciativa.

El prestigio de las castafias gallegas se remonta a tiempos inmemoriales y ha
perdurado a lo largo de los tiempos. Entre las referencias bibliograficas
existentes al respecto, podriamos destacar la mencion que hace Alejandro
Dumas en su novela De Paris a Cadiz, escrita en 1847. En ella, el autor de Los Tres
Mosqueteros, viaja por Espafia como ilustrado en busca de exotismo, relatando
en uno de sus parrafos: “Francia destaca por sus trufas, Castilla por sus aceitunas,

Catalufa por sus ciruelas y Galicia por sus castanas”.

En el mes de noviembre, la castafia recupera la importancia que el maiz y la
patata le arrebataron en la gastronomia gallega hace siglos. Estos dias se le rinde
culto con la fiesta del magosto. El magosto es una celebracion festiva que

representa el cambio de ciclo agricola. Fiesta religiosa, porque se celebra en las
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visperas del dia de Difuntos, y gastronémica, porque coincide con la matanza, con

el vino nuevo y con la recogida de las castafias.

Murguia (Manuel Murguia (1833-1933). Prestigioso escritor e historiador. Publicé en
1865 la obra Historia de Galicia) consideraba la fiesta del magosto como un
banquete funerario en el que la castafia y el vino simbolizarian la muerte y la
vida. Hoy en dia se hacen en las plazas de los pueblos, en las casas o en los
hogares de las cocinas, si bien todavia pervive la tradicion de hacerlas en los

soutos como antano.

Las tendencias culinarias actuales no limitan su empleo a las preparaciones mas
tradicionales: asadas, cocidas o confitadas. Hoy en dia la castafia figura como uno
de los ingredientes mas apreciados por los grandes cocineros, pasando a
convertirse en elemento imprescindible en multitud de recetas donde se utiliza

para el relleno de carnes, aves, caza, como guarnicién, etc.

Manuel Puga y Parga (1874-1917), alias Picadillo, en su libro “La cocina practica”,
recoge dos recetas en las que la castafia es la protagonista. Estas son las
castafas con leche y los marrons glacés. Hemos de tener en cuenta que la primera
edicion de esta obra corresponde a 1905, y que, como afirma Alvaro Cunqueiro:
“refleja el gran momento de la cocina burguesa gallega de finales del siglo pasado

(referido al siglo XIX) y comienzos de este siglo (siglo XX)”

El propio Alvaro Cunqueiro en su obra A cocina galega (1973), recopilatorio de
recetas tradicionales de Galicia, describe numerosos platos donde la castafia es

protagonista en mayor o menor medida.
Natural

El castafo europeo, Castanea sativa Mill, es una especie originaria de la region
mediterranea septentrional que desde su area original se ha extendido por el
centro y norte de Europa, debido a su cultivo desde tiempos remotos. En general,
se puede definir como una especie de distribucién amplia pero discontinua, al
estar vinculada a la presencia de sustratos siliceos o bien calizos muy

descarbonatados.
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En las zonas donde se cultiva siempre aparece asociado al hombre, ya que éste

ha influido en su propagacién a lo largo de los siglos. En la actualidad, la relacién
con el hombre sigue siendo importante tanto para su conservacion como para su

desaparicién.

—  Pluviometria. El castafio requiere un régimen de lluvias elevado vy, a ser
posible, uniformemente distribuidas a lo largo del afio. Asi, la precipitacién anual
acumulada debe ser del orden de los 1.000 mm, de los que entre 100 y 150 mm

han de corresponder a las precipitaciones estivales.

Galicia es una de las regiones mas lluviosas de Europa Occidental, la precipitacion
anual ponderada es de 1.180 mm y los valores de precipitacion estival se sittan
en el entorno de 100 a 300 mm. Unicamente una pequefia area, situada en la
confluencia de los rios Mifio y Sil, presenta valores por debajo de los
mencionados. El drea delimitada de amparo se corresponde con los valores
pluviométricos mas apropiados para el cultivo de la castafia, ademas de
presentar una cierta sequia estival que desaparece a partir del mes de

septiembre, circunstancias ambas que favorecen la calidad de las castafias.

—  Temperatura. El castafio no soporta temperaturas extremas. En general,
se desarrolla bien con medias anuales comprendidas entre 3y 16 °C y en climas
con regimenes térmicos suavizados. Respecto a las temperaturas minimas, a
pesar de ser resistente al frio, se ve perjudicado por las heladas tardias de

principio de primavera.

Galicia cuenta con un clima caracterizado por temperaturas templadas, con un

valor medio ponderado anual de 13 °C.

La mayor parte de Galicia presenta temperaturas medias anuales comprendidas
en el intervalo recomendado para el cultivo del castafio. Unicamente en las cotas
mas elevadas pueden registrarse valores de temperaturas minimas que limiten
la produccién. El territorio presenta ademas temperaturas estivales elevadas que

favorecen la maduracién y el desarrollo de los frutos.
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—  Dominios ombrotérmicos. El castafio precisa de ambientes climaticos con

cierta humedad ambiental, aunque en ningun caso excesiva, pues favorece el
desarrollo de enfermedades como la tinta (Phytophthora cinnamomi Rands y P.
cambivora) y el chancro (Endothia parasitica). De igual forma, las bajas
temperaturas inhiben en gran medida la proliferacién de estos hongos. Los
ambientes climaticos presentes en el territorio gallego disponen de un régimen

ombrotérmico favorable a un buen estado sanitario del castafo.

—  Hipsometria. El drea potencial del castaio se situa desde el nivel del mar
hasta los 1.200 m de altitud, aunque muestra una mejor adaptacién al rango de
cotas comprendido entre los 400 y los 900 m, prefiriendo zonas de ladera con
cierta pendiente y exposiciones de umbria. Una buena parte del territorio gallego

esta situado en el rango mas idéneo de altitud para este aprovechamiento.

- Suelo: El castafio es una planta con capacidad para adaptarse a una gran
variedad de suelos. Le favorecen los suelos ligeros y profundos, que permiten un
desarrollo adecuado de su caracteristico sistema radicular pivotante, con una
buena permeabilidad interna, de texturas entre ligeras y francas, y ricos en
materia organica, que le aseguran una reserva hidrica suficiente con la que hacer
frente a sus exigencias de agua al final de verano, de cara a conseguir una

adecuada fructificacion.

En cuanto a la acidez, el castafio vive en suelos neutros o acidos, sin presencia de
caliza activa y prefiriendo los ricos en nutrientes, pero sin acumulacién excesiva

de sales solubles.

Los suelos que satisfacen estas exigencias van a ser, sobre todo, aquellos que se
desarrollan a partir de materiales graniticos, de esquistos o de pizarras, que son
los materiales geoldgicos que predominan en el territorio y que explican las

adecuadas condiciones edaficas de la regién para el cultivo de esta frondosa.
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G. ESTRUCTURA DE CONTROL

Nombre: Agencia Gallega de la Calidade Alimentaria (AGACAL)

Direccion: Avenida do Camifio Francés num. 10, bajo. 15703 Santiago de

Compostela.
Teléfono: (34) 88199 62 80

Correo electrénico: agacal.certificacion@xunta.gal

La Agencia Gallega de la Calidad Alimentaria es un organismo publico,

dependiente de la Conselleria do Medio Rural de la Xunta de Galicia.
H. ETIQUETADO

Las castaflas comercializadas bajo el amparo de la indicacién geografica
protegida Castafia de Galicia deberan llevar en su envase la etiqueta comercial
correspondiente a cada productor/envasador y una etiqueta propia de la IGP, con
el logotipo oficial de la indicacién geogrdafica protegida, que se recoge a

continuacion.

CASTANA
DE GALICIA

INDICACION XEOGRAFICA PROTEXIDA

Tanto en la etiqueta comercial como en la etiqueta propia figurard

obligatoriamente la mencién indicacién geografica protegida Castafia de Galicia.

Ademas, en el etiquetado de los productos transformados se podrd indicar que
las castafias empleadas en su elaboracion proceden de la IGP Castafia de Galicia,

siempre que éstas cumplan los requisitos de este Pliego de condiciones.

Pliego de condiciones IGP Castafia de Galicia diciembre 2024 Pagina 20 de 20



