JOSE MOURINO CUBA PROMOTOR DE DENOMINACIONES DE ORIGEN

» Uno de los promotores de las denominaciones de origen que existen
en Lugo fue José Mourifio Cuba, jubilado hace dos afios de su puesto -

de jefe provincial de Industrializacion e Promocion Agroalimentaria. El
y Su equipo se empefiaron en crear las bases de la Ribeira Sacra.

«La Ribelra Sacra
tiene que aprovechar
SU gastronomia
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LA CABEZA de José Mourifio
Cuba (Lousada, Xermade, 1948) es
realmente de esas queno paran. A
pesar de llevar dos afios jubilado,
planifica ideas y proyectos para
queen el campo se obtengan bene-
ficios. Entre las denominaciones
deorigen que puso enimarcha con
ayuda de su equipo, figura la de
los vinos de la Ribeira Sacra, pero
opina que todavia queda camino
porandar. Alude ala gastronomia
porque entiende que esalgoqueel
turismo valora cada vez mas. Par-
tedela base de que es un potencial
masdela comarca. Porsulabor de
difusién dela Ribeira Sacra recibe
hoy el XIII Premio Moncho do Pio,
de la bodega chantadina Terras
Bendafia.

#Cdmo se fundé la denominacién
Ribeira Sacra?

En 1988 me hice cargo dela jefatu-
rade Industria y Comercializacién
Agrariade Lugo, que después pasé
arecibir otras denominaciones, y
acabé como jefe de Industrializa-
cién e Promocién Agroalimenta-
ria. Venia de trabajar en Ourense
y entre mis viajes por la zona, ya

en 1974, descubri la riqueza de la
Ribeira Sacra. Fue entonces cuan-
do, tras ver bancales sin produc-
cién, el paisaje y los monumen-
tos, nos echamos hacia adelante
para crear una Denominacién de
Ongen e incluso pensar que de-
ser una zona de Patrimonio
Mundial, candidatura que ahora
estd en marcha. Sobre ese tema
también hay que tener sentido co-
miny verlo que realmente pasaa
ser protegido. N
éCudles fueron los pasos?
Se trataba de conseguir un nuevo
producto y una nueva filosofia.
Para eso contactamos en el entor-
no con productores que estuvie-
sendeacuerdoconlaideaypocoa
poco transformar el concepto. Las
cosas no salen adelante por ruti-
na. Siempre se necesitan personas
que catalicen el sector y superen
todos los obstaculos. Ese fue el
punto de partida y tuvimos suerte
porque se contagié la ilusién entre
la mayoria de los bodegueros. La
gente crey6 en nosotros porque
siempre estuvimos ahi.
Pero llega un momento en que el
paternalismo hay que dejario de
lado. ¢No le parece?

De acuerdo, y asf lo hicimos, por-
que de lo contrario podria hun-
dirse todo. Perossi con los
pasos dados, en los 42 afios que
trabajé, nunca me encontré con
gente que aceptase los proyectos
de cambio a la primera. Siempre
hubo que convencer y aguantar
chorreos de todo tipo.

&Hay que tener las cosas muy cla-
rasy més que pacienciay constan-
cia para trabajar asi?

Por supuesto. Nuestra labor era
la de misioneros. Erairalaraizy
aplicar el sistema de trabajo distri-
buyéndolo en mosaico. En primer
lugar, después de tener una idea,
se comentaba y se convencfa a la
gente a través de las personas que
tejiaunared. Despuéssealmma—
ba el momento en que, vistos los
primeros cambios, se deja de un
lado el paternalismo, pero siem-
pre vigilantes.

Un proceso dificil y costoso.
Teniamos el dinero justo. Para
iniciar la puesta en marcha de la
denominacién del queso de San
Simén empleamos 20 millones
de pesetas y en la Ribeira Sacra,
unos 120. Son unas cifras muy

José Mourifio Cuba.

Analisis

' Conseguimos la
denominacion

porque hubo un grupo de

gente que conecto con el

resto de bodegueros»

bajas para todo lo que se hizo. Se
aproveché al maximo el dinero.
Habria momentos buenos y otros
muy malos.

Hubodetodo nada es facil
de cambiar en el mundo agrope-
cuario. Si hubiese sido sencillo
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ya estarfa hecho antes de 1988,
cuando se empez6 a trabajar en
la Ribeira Sacra. La gente se con-
vencié y empez6 a hacer vinos de
mejor calidad. Ahf estabala clave,
porque en cantidad no se puede
competir con otraszonasy todavia

Proyectos
Ademas de potenciar
1a comida tradicional
también hay que ocuparse
de tener las bodegas en
buenas condiciones»

hay que dar mds pasos. Hay que
adaptarse a lo que pide el consu-
‘midor, quehoyeselquemandaen
el sector. Antes se vendia el vino
que hubiese, después lohacianlos
distribuidores, pero ahoralos con-
sumidores exigen esta u otra cali-

En corto

«Escribovarios
librosalavezy
unodeelloses
de la comarca»

Esta jubilado desde hace dos
aiios, pero trabaja en el campo
a partir de distintos frentes.

Siempre estoy pendiente de
cémo van las cosas en las deno-
minacionesy, al pertenecerala
Academia Galega de Gastrono-
mia, estoy empefiado en sacar

También dedico mi tiempoa es-
cribir varios libros. No solouno,
porque de esta forma, cuando
me canso de trabajar en este

dad yno aceptan cualquier marca

hay més cultura vinicola.
En aquellos tiempos ayudaron
mucho las ferias. Se montaron
para vender el vino, pero también
sirvieron para afianzar el sector
y darlo a conocer. Animaban a
los vitivinicultores a hacer vinos
mejores, pero habia que ir a por

_]a Denominacién de Origen. Lo

‘maloera queel 95 por cientodela
genteno sabfa lo que era. Al final
se hizo todo el proceso, primero
como Vinos de la Tierra, y ahora
nos encontramos con grandes bo-
degasy otras de carécter familiar.

en el otro, cambio para un terce-
T0. Entre ellos tengo uno sobre la
Qué leeremos?
Hace unos afios hice uno deno-
minado ‘Raiolas da Ribeira Sa-
cra’, que casi eran poemas, pero
este nuevo serd un relato de todo
el proyecto de la denominacién.
Larazén de que lo hagaeslade
dejar constancia de la realidad.
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&Como ve el sector?.

Los cosecheros trabajan bieny las
ventas son buenas. Falta traba-
jar el temna gastronémico y tam-
bién mejorar las bodegas. Eso es
importante porque los turistas
quieren ver dénde se

vinos, Ven los vifiedos y también
quieren iralasbodegas.

cosas por hacer. Hay que seguir
subiendo el listén de la calidad de
los vinos y ocuparse también de
otras cuestiones para consolidar
el enoturismo, que es el futuro de
. laRibeira Sacra:

iCuéles son los temas pendien-
tes?

Cuando una persona acude a ver
unazona, por distintos reclamos,
entre ellos, uno de los que mas se
tiene en cuenta es la comida. El
80 por ciento de la gente piensa
en degustar la gastronomia del
4rea que visite. En la Ribeira Sa-
cra hay que avanzar muchoen la

Estas son muy importantes en la gastronomia. Soy miembro de la
ribera, porque en torno a ellas se Academia Galega de Gastronomia
estrechan los lazos entrevariosde  y, porejemplo, estamos trabajan-
sus integrantes e incluso con los do ahora con el Consejo Regulador
amigos. de Agricultura Ecologica (Craega),
L dosedioelsal- quetambiénloc en Mon-
to definitivo? forte al tiempo que la Denomina-
En 1988 conseguimos el calificati- ~ cién de Origes, en promover el
vodeVinosdelaTierray, en1996,  consumo de cabrito ecolégico. En
1a Denominacién de Origen. la Ribeira Sacra se puede poner en
Misién cumplida? valor todo tipo de carnes y que los
No. Nunca se puede dar nada por restauradores sean conscientes de
terminado en este mundo por-  quedeben eliminar malos hébitos
que cada cierto tiempo hay cam- y mejorar su atencién. Esimpres-
bios y también quedan muchas  cindible para el turismo.
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