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E X P E D I E N T E D E L A I N D I C A C I Ó N G E O G R Á F I C A P R O T E G I D A 
" L A C Ó N G A L L E G O " 

N O M B R E D E L P R O D U C T O 

INDICACIÓN GEOGRÁFICA PROTEGIDA "LACÓN GALLEGO" 

D E S C R I P C I Ó N D E L P R O D U C T O 

El "Lacón Gallego" es el producto obtenido de los brazuelos o 
extremidades delanteras del cerdo, cuyas características anatómicas están 
constituidas por los huesos húmero, cubito, radio, carpo, metacarpo y falanges, 
así como las masas musculares insertadas en los mismos y sus grasas de 
cobertura. 

Las características del lacón amparado por la Indicación Geográfica 
Protegida serán las siguientes: 

Forma exterior: redondeada. El lacón estará entero, conservando la piel y la 
pezuña, pero sin los cascos. 

Peso: entre un mínimo de 3 kg y un máximo de 5,5 kg. 
Aspecto externo: limpio y firme. 
Textura: firme al tacto. 
Grasa: untuosidad variable, color blanquecino, aromática y de sabor 
agradable. 
Masa muscular: sensación semidura a la masticación y limitada presencia de 
grasa, formando un ligero veteado distribuido por toda ella. 
Coloración: del rosa al rojo púrpura. 
Aspecto al corte: limpio, brillante, con grasa parcialmente infiltrada en la 
masa muscular. 
Aroma: suave y agradable, exento de rancidez y olores extraños. 
Sabor: poco salado, con retoques ligeramente dulzones. 

De acuerdo con la alimentación a la que fueron sometidos los animales 
antes del sacrificio, los lacones amparados por la denominación se clasificarán 
en: 

Lacón Gallego Tradicional: aquellos que proceden de cerdos alimentados de 
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manera t radic ional (a base de cereales , bel lo tas , cas tañas y tubérculos) en los tres 

ú l t imos meses de su vida. 

Lacón Gal lego ; aquel los que proceden de cerdos a l imentados con p iensos 

autor izados y cont ro lados por el Consejo Regulador . 

C ) Z O N A G E O G R Á F I C A 

El área de producc ión y e laboración del p roduc to amparado por la 

Indicación Geográf ica Protegida c o m p r e n d e la total idad del terri torio de la 

C o m u n i d a d A u t ó n o m a de Galicia. 

D ) E L E M E N T O S Q U E P R U E B A N Q U E E L P R O D U C T O E S 

O R I G I N A R I O D E L A Z O N A 

1 . - Cont ro l de la procedencia de la zona geográf ica 

Ú n i c a m e n t e pod rán dedicarse a la ob tenc ión de lacones amparados po r la 

Indicación Geográf ica Protegida "Lacón Gal lego" , los cerdos nacidos y cebados 

en granjas ub icadas dentro de la Comun idad A u t ó n o m a de Galicia e inscri tas en 

los cor respondien tes registros del Consejo Regulador . 

D e igual m o d o , sólo los mataderos , salas de despiece e industr ias cárnicas 

de e laboración ub icadas en el territorio de Gal ic ia e inscri tas en los regis t ros del 

Conse jo Regu lador , podrán dedicarse al sacrif icio, faenado y e laboración final 

del p roduc to a m p a r a d o por la I .G.P. "Lacón Gal lego" . 

Para la c o m p r o b a c i ó n de la procedencia antes indicada el Consejo Regulador , 

contará con los s iguientes registros de control : 

Regis t ro de granjas de producción de lechones . 

Regis t ro de granjas de cebo de cerdos . 

Regis t ro de ma tade ros . 

Regis t ro de salas de despiece . 

Regis t ro de industr ias cárnicas de e laboración. 

2 . - C e r t i f i c a c i ó n 

As i m i s m o , el Consejo Regulador p rocederá a la certificación de las p iezas 

amparadas , a t ravés de dos mecan i smos fundamenta les : 

2 

DIRECCIÓN GENERAL DE AUMENTACIÓN 
Subdirección General de Denominaciones de Calidad 



MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTACIÓN 

Un programa de inspección y mareaje llevado a cabo por personal del propio 
Consejo, encargado de asegurar la trazabilidad del producto, lo que implica: 
identificación por tatuaje auricular de lechones en granja, precintado de brazuelos 
en matadero y contraetiquetado final de lacones en la industria. 

Un programa de control y mejora de la calidad, contratado con una empresa 
externa, y que abarca todas las fases de los procesos de producción, elaboración 
y etiquetado del producto amparado. 

E) OBTENCIÓN DEL PRODUCTO 

Para la obtención del producto y su protección por la Indicación 
Geográfica Protegida, solamente podrán emplearse cerdos cebados, excluidos 
verracos y cerdas reproductoras, de las razas Celta, Large White, Landrace, 
Duroc y sus cruces entre sí, además de los cruces con las razas Blanco Belga y 
Pietrain, siempre que estos dos últimos no intervengan en una proporción 
superior al 25 %. 

Como se ha mencionado, la alimentación se adaptará a los sistemas 
tradicionales, según las peculiaridades propias que han marcado secularmente la 
producción cárnica en Galicia y al empleo de piensos autorizados por el Consejo 
Regulador. En todo caso, queda expresamente prohibido durante el cebo, el 
empleo de productos que puedan interferir en el normal ritmo de crecimiento y 
desarrollo del animal, así como aceites, harinas de pescado y sus derivados. 

l .-Obtención de las piezas 

Los lacones procederán de cerdos identificados (tatuaje auricular) 
pertenecientes a granjas de producción de lechones y de cebo de cerdos inscritas 
en los registros del Consejo Regulador. 

Los machos deberán ser castrados antes de su entrada en cebadero. 

Los cerdos para sacrificio deberán tener, como mínimo, 6 meses de edad y 
90 kg de peso vivo. 

Los cerdos llegarán al matadero con el tatuaje auricular perfectamente legible. 

Su sacrificio y faenado no podrá ser simultáneo al de otros animales no 
inscritos en los registros del Consejo Regulador. 

DIRECCIÓN GENERAL DE AUMENTACIÓN •.- p» Infanta Isabel, 1 
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El desp iece se hará según la manera t radicional y no rma del corte r edondo , 

man ten iendo el lacón entero, con pezuña pero sin cascos . 

Solo se calif icarán para futuros lacones los b razue los con un peso en sangre 

que oscile entre 3,5 y 6,5 kg. 

En las salas de despiece e industrias cárnicas , el faenado y manipu lac ión de 

las canales , m e d i a s canales y piezas suscept ibles de ser protegidas no podrá ser 

s imul táneo con el de otras p iezas no amparadas por la Denominac ión . 

El a lmacenamien to del p roducto amparado deberá real izarse de forma bien 

separada de los o t ros p roduc tos procedentes del cerdo y fáci lmente controlable . 

2 . - E l a b o r a c i ó n d e las p i ezas 

El p roceso de e laboración consiste en una serie de fases (sa lado, l avado , 

asen tamiento y secado o curado) , median te las cua les los brazuelos del ce rdo son 

t ransformados en lacones . 

El sa lado t iene c o m o finalidad la incorporac ión de sal común y sales 

nitrificantes a la masa muscular . El t iempo de sa lado oscila alrededor de un día 

de salado por k i log ramo de peso de la pieza. 

Pos te r io rmente , se p rocede al lavado de la p ieza con agua fría o t emplada 

con el fin de e l iminar la sal adherida a su superficie. 

En la fase de asen tamiento , la sal se repar te h o m o g é n e a m e n t e por todo el 

lacón al t i empo que se p roduce una e l iminac ión lenta y paulat ina del agua 

superficial . El t i empo m í n i m o de pe rmanenc ia en esta cámara (en condic iones 

de tempera tura entre 2 - 5 s C y una H.R. del 8 0 - 9 0 % ) es de 7 días. 

El secado tendrá lugar en locales acond ic ionados que permi tan un control 

de la vent i lación y por tanto lograr unas condic iones óp t imas de tempera tura y 

h u m e d a d relat iva. El t i empo mín imo de duración de esta fase será de 15 días . 

La total idad del p roceso de e laboración descr i to durará un m í n i m o de 3 0 

días. En n ingún caso se admite el a h u m a d o de los lacones . 

Por par te del Conse jo Regulador no se ampara rán piezas con h e m a t o m a s 

o con forma que no responda a las característ icas propias del p roducto amparado 
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por la Indicación Geográfica Protegida "Lacón Gallego". 
F) VÍNCULO CON EL MEDIO 
i$istórico 

El ser humano, en su condición de omnívoro, ha tenido siempre como 
parte de su dieta la carne, que obtenía en los tiempos primitivos exclusivamente 
por la caza. Habrían de pasar muchos siglos para que se convirtiera en agricultor 
y ganadero, consiguiendo de esta forma la mayor parte de la carne consumida 
mediante el sacrificio de los animales domesticados. 

Se cree que la práctica de la domesticación del cerdo empezó en Asia y 
fue traída por los arios a la Europa meridional y después llevada al norte. El 
cerdo es citado ya en los antiguos tratados chinos y en la Biblia. 

Los griegos y los romanos apreciaban el cerdo como alimento. En los 
versos de Homero (900 años a.d.C.) existen varias referencias a este animal y a 
sus producto. En ese tiempo, el salazonado de la carne (práctica que ya aplicaban 
los sumerios 3000 años a.d.C.) y su ahumado eran prácticas habituales. Los 
romanos aprendieron estas técnicas de los griegos y sometieron a estos procesos 
carnes de distintos animales de abasto (entre ellos la del cerdo) que luego 
comercializaban y transportaban por todo el imperio. 

En cuanto a España, las primeras noticias que se tienen sobre la cría y 
matanza del cerdo, datan del siglo VI a.d.C. Aquellos íberos nos dejaron como 
testimonio de sus conocimientos del cerdo, los "Toros de Guisando" que se 
conservan en El Tiemblo (Avila). A pesar de su nombre, estas esculturas de 
granito representan cerdos machos, "verracos", lo que hace suponer que 
consumían y apreciaban la carne de cerdo. Dichas representaciones se enmarcan 
en el Arte Ibérico, área céltica (Cultura de los Verracos). Otra escultura similar, 
el "Verraco de Monleón", puede admirarse en la localidad salmantina del mismo 
nombre. 

Columela, romano-español nacido en Cádiz entre los años 3-4 a.d.C, en 
su obra "De re rústica", primer tratado erudito de agricultura, enseña la forma de 
salar y conservar distintas piezas del cerdo y aporta gran cantidad de datos 
nuevos y describe la matanza. 

En la España medieval, se tienen noticias de la importancia que tenía la 
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crianza de ce rdo . A l o n s o Herrera (1513) s igue las enseñanzas de Catón y 

Columela , e insis te en que la matanza del cerdo se haga "en luna m e n g u a n t e y 

no estará la ca rne a cor romperse ni dañarse c o m o la que se mata en creciente" . 

En su "Tra tado de Agr icu l tura" también cita a lgunos adit ivos para la 

conservac ión de la carne . 

Duran t e el s iglo X I X existen var ios escr i tos sobre la matanza del ce rdo , 

aconse jando todos ellos que se haga en los meses de d ic iembre , enero y febrero. 

Has ta bien en t rado el siglo X X la ma tanza del cerdo se ha ven ido 

efec tuando durante los meses de invierno (calendar io obl igator io que en nues t ros 

días persis te para las ma tanzas part iculares) . T a m b i é n ha pe rdurado la creencia 

que dicha ma tanza se debe efectuar med ian te la luna menguan te , aunque su 

influencia no se ha pod ido demostrar c ient í f icamente . El 22 de m a y o de 1930 

una Real Orden autoriza el sacrificio en mataderos durante todo el año . 

En lo que respecta a Gálica, en p r imer lugar d e b e m o s hacer honor a la 

raza "Celta" que en un es tado mayor o menor de pureza p r edominó en estas 

t ierras hasta la década de los 50, años a part ir de los cuales se sumaron diversos 

factores que han hecho que su población sufriese un impor tan te descenso . 

Ent re esos factores p o d e m o s citar: 

La se lección de razas y la implantac ión de híbr idos , lo que supuso la 

in t roducción paula t ina de razas de cerdos tales c o m o el Pietrain, el B lanco Belga , 

el Landrace o el La rge Whi te . 

El cambio en la a l imentac ión (extensión de los p iensos compues tos a todo 

el ciclo p roduc t ivo del cerdo) , la mejora en el mane jo , los aspectos sani tar ios , 

el aumento en los rend imien tos , etc. 

El fuerte descenso en la población rural , s iendo las zonas de mon taña las 

que más sufrieron dicha caída (más del 50 % de su poblac ión desde 1940 hasta 

nuest ros días) . 

Pa ra le lamente a esto ú l t imo, el descenso de las explo tac iones familiares 

en favor de las exp lo tac iones industriales. 

Esta raza de cerdo "Celta", descendiente de la especie salvaje Sus scofra 

ferus se cree fue domes t i cado en la región del M a r Bál t ico y de allí, pa sando por 
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los países del es te y centro de Europa llegó a Italia, Francia , Por tugal y nor te y 

noroes te de España , ex tendiéndose por las cuatro provinc ias Gal legas . 

Referencia escri ta al m i smo , aún la p o d e m o s encontrar en una m e m o r i a 

del i lustre veter inar io y profesor de zootecnia , D . Rof Codina , quien en 1932 

descr ib iendo la cabana ganadera de diversas comarcas donde real izaba su 

quehacer diar io , escribía lo s iguiente en relación al munic ip io lucense de 

Chantada : "...Su mayor r iqueza ganadera la cons t i tuyen los cerdos L a raza 

exis tente es la celta." 

Al margen de esto, y para entrar de l leno en el v ínculo que ha un ido desde 

s i empre al pueblo ga l lego con la cría de cerdos , d e b e m o s referirnos a la cul tura 

de los castros, en relación a la cual han aparec ido una serie de escul turas de 

carácter tosco represen tando a cerdos y jaba l íes , los cuales recuerdan a la ya 

menc ionada Cul tura de los Verracos que tuvo su núc leo en la Mese ta Nor te . El 

fin de dichas escul turas sería delimitar los c aminos del ganado y proteger al 

m i s m o . Para otros es tudiosos , tendrían relación con el cul to a los muer tos , lo 

cual se deriva de que el dios r o m a n o Mercur io o el H e r m e s gr iego conductor de 

a lmas , tuvo su t raducción en la cultura de los castros por el dios M o c c u s , que 

no es más que la forma ant igua del vocablo bre tón " m o c ' h " que significa cerdo . 

Exis ten incluso autores que hablan del cerdo c o m o animal to témico para los 

cel tas . 

Es indudable que hasta hace poco t i empo, el ce rdo const i tuía en el m u n d o 

rural ga l lego, d o m i n a d o por una gran dispers ión de su poblac ión y a 

consecuenc ia de ello por un e levado au toconsumo , una de las pocas fuentes de 

prote ínas jun to con la leche y los huevos de las gal l inas de corral . 

Pero al margen de esa importancia funcional , de sustento familiar, hay que 

añadir le su indudable faceta ritual, reflejada en diversos aspectos que se relatan 

a cont inuac iuón: 

El hecho de que ciertas partes del cerdo son de c o n s u m o obl igado en 

m o m e n t o s de te rminados o bien no se pueden consumi r en otros. Por e jemplo el 

lacón con grelos es plato fijo en muchas zonas de Galicia el día de Nochebuena , 

o el domingo de carnavales (hecho que se p ro longa al lunes y martes que le 

s iguen) . Por el contrar io no se consumía carne de cerdo en los m o m e n t o s que la 

casa neces i taba purif icarse, es decir en las cuaren tenas que seguían al 

nac imien to , mue r t e o enfermedad de un morado r de dicha casa. Es cur ioso 

observar además , c o m o las fechas de c o n s u m o de carne de cerdo coincidían con 
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los meses del año que l levaban "R". 

N a t u r a l 

b . l - O r o g r a f í a 

Galicia presenta un rel ieve que asc iende g radua lmen te de oeste a este , 

a lcanzando más de la mitad del territorio una alti tud superior a los 400 met ros . 

D e b i d o al gran desgas te erosivo sufrido, p resenta genera lmen te formas 

redondeadas . 

Esa progres iva e levación influye en el curso de los ríos, al hacer 

desemboca r en el O c é a n o At lánt ico las g randes corr ientes c o m o el M i ñ o , 

T a m b r e , Ulla, etc . A s í m i s m o repercute en las cond ic iones c l imát icas , ya que la 

influencia mode rado ra del mar va perd iendo fuerza desde la costa al interior. 

La var iedad del rel ieve es un factor m u y impor tan te para los diversos t ipos 

de explo tac iones agrar ias . En general , se p u e d e afirmar que las zonas altas del 

país son apropiadas para el desarrollo de bosques y ganader ía extensiva , las 

zonas in termedias se dedican a la agricul tura ex tens iva con ganado no 

es tabulado, mient ras que en los valles y zonas bajas, da óp t imos resul tados el 

cul t ivo intensivo hortofrutícola. 

b . 2 - C l i m a 

El t i empo en Galicia es genera lmente h ú m e d o y de tempera turas suaves , 

lo que co r responde a un c l ima de transición entre el oceán ico y el medi te r ráneo . 

As í , todo el litoral t iene caracterís t icas c l imát icas del p r imero . Sin embargo , gran 

par te del interior se caracter iza por un cl ima oceán i co -con t inen t a l . F ina lmente , 

el sur y sudeste goza de las característ icas del c l ima medi te r ráneo 

En Galicia se observa una gradación c l imát ica dede la zona occidenta l a 

la oriental: 

a )Los valores de ampl i tud térmica anual aumen tan según nos a le jamos de la 

costa . 

T a m b i é n aumen ta el n u m e r o de meses con déficit de precipi tac iones . 

Los suelos reciben abundante agua proceden te de las abundantes l luvias 
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invernales , pe ro deb ido a la fuerte evaporac ión y a su permeabi l idad , en ve rano 

padecen gran sequía y los cult ivos necesi tan aguas adic ionales . 

Ese c l ima favorece la vegetac ión abundante , const i tu ida pr inc ipa lmente por 

especies arbóreas caducifóleas (roble, cas taños , hayas , aliso y abedules) p rop ias 

del c l ima oceán ico , que favorecen la formación de suelos de buena cal idad y 

cuyas made ras son m u y es t imadas . 

b . 3 - F I o r a 

Galicia es una zona de transición entre dos regiones florísticas de la Tierra : 

La Euros iber iana , a la que le cor responden bosques de hoja caediza. 

La Medi te r ránea , a la que cor responden bosques de hoja perenne . 

Con todo, la actual vege tac ión gal lega debe al h o m b r e su local ización, l ímites , 

compos ic ión y textura . 

A grandes rasgos , el paisaje vegetal de Galicia se p u e d e diferenciar en tres 

zonas : 

- Litoral : paisaje d o m i n a d o por pinares de repoblac ión , a lgunos eucal ip tos y 

m o n t e bajo; escasa superf icie cubierta con árboles de hoja caduca; mitad de su 

ex tens ión dedicada a la agricultura, urbanizac ión e industr ia y p redomin io del 

ma íz y los cul t ivos hortofrut ícolas. 

- Interior: paisaje de árboles caducifóleos y p rados ; en áreas más e levadas , 

fragas o bosques mix tos , m u y reducidos tras la deforestación y con el roble y el 

rebol lo c o m o c o m p o n e n t e s pr incipales . Sus cul t ivos más extendidos son el 

cen teno y la patata. 

- Mer id iona l : paisaje con especies medi te r ráneas (encina, a lcornoque) ; en áreas 

altas con p r edomin io del bosque bajo; en áreas de menor altitud presenta una 

agricul tura diversif icada (maíz , vid, patata) y con una repoblac ión de p inos 

bas tan te ex tendida . 

S i s t e m a s d e p r o d u c c i ó n y e l a b o r a c i ó n 

c . l - P r o d u c c i ó n 
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Trad ic iona lmen te a los cerdos se les cr iaba con una gran var iedad de 

a l imentos : berzas , nabos , g ranos y toda clase de res tos de cocina. Tres veces al 

día se bajaba la comida en calderos a los coch inos y se les echaba en la 

"maseira" ( comedero , an t iguamente de piedra o madera y m á s m o d e r n a m e n t e de 

cemento ) . En un pr inc ip io se les daba todo coc ido , aunque pos te r io rmente y en 

contra de la opin ión de los más ancianos , se les e m p e z ó a suminis t rar en c rudo . 

En a lgunas par te de Galicia, los cerdos pas to reaban con las vacas y las 

ovejas , incluso se l levaban al mon te con las p r imeras , pe ro solo cuando eran 

pequeños , desde que se empezaban a cebar no salían más de las cuadras . Estas 

eran las más oscuras de todas , quizás el lugar más oscuro de toda la casa, donde 

no exist ían ven tanas y apenas l legaba la luz. 

Lo cur ioso del caso es que si bien al resto del ganado lo atendía el 

hombre , todo lo re lac ionado con la cr ianza del ce rdo : su a l imentac ión, el l levar 

las hembras al ver raco , la atención en el par to , etc. , corría a cargo de las 

mujeres . 

C o m o e jemplo real de lo dicho hasta ahora, va lga la descr ipción hecha por 

el veter inar io Rof Codina en 1932 a cerca de c ó m o se cr iaban los cerdos en 

Chan tada : 

A p e n a s exis te campes ino que no tenga un mayor o menor n ú m e r o de 

cerdos y en el caso de labradores acomodados se p u e d e llegar hasta las 2 0 - 3 0 

cabezas o más . Su a l imentac ión se basa en el pas tor ío y en los res iduos de 

cocina p reparados con verduras y sa lvados o har ina de cen teno o maíz , durante 

la mayor par te de su vida, hasta l legada la época de a l imentac ión intensiva para 

su engorde , cuando se van a sacrificar. En esa época se a l imentan con 

coc imien tos de nabos , remolacha , calabaza y pata tas , al que se mezcla cuando 

se adminis t ra , suficiente cant idad de harina de cen teno o maíz . A las p r imeras 

horas de la m a ñ a n a y media noche , se les ofrece p ienso de cas tañas o ma íz" . 

c . 2 - E l a b o r a c i ó n 

La matanza t radicional tenía lugar en los m e s e s más fríos del año . M u c h o s 

refranes y dichos popu la re s hacen referencia a esa condic ión: "A cada cerdo le 

l lega su San Mar t ín" , "por S. S imón y S. Judas mata los cerdos y tapa las 

cubas" , "el que ma ta por los Santos en invierno c o m e can tos" o "o t empo de 

matanza é do Nada l a San Antón" . También se tenían en cuenta las fases lunares , 

y así se aconsejaba. "Se debe matar entre lunas p o r q u e la luna nueva cría b ichos 
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y la vieja hace m e n g u a r la carne" . Igua lmente se aconsejaba matar en un día 

seco y fresco y que la sangría fuese rápida y perfecta. 

Según unos , en la víspera de la matanza y por la noche , no se dará de 

cenar a los cerdos ; según otros, los an imales deben estar en ayunas 2 4 horas 

antes de la matanza . 

Sea c o m o fuere, en opinión de diversos autores , es te era un autént ico rito 

de purif icación que data de la prehistoria, aunque vis to de nuestra actual 

perspect iva la interpretación sería m u c h o más prosa ica y científica. 

L legado el día el jefe de la casa de te rminaba el o rden en que debían mor i r 

lo cerdos . En tonces un h o m b r e entraba en la cuadra y sacaba al p r imer cerdo al 

que estaban espe rando otros para agarrarlo por la cabeza y las orejas (los n iños 

le sujetaban del rabo) . A cont inuación el matarife procedía al degüel lo y una 

mujer se acercaba con un caldero para recoger la sangre . 

Tras el a lmuerzo los hombres chamuscaban y lavaban al cerdo. Las 

mujeres solo bajaban cuando el cerdo estaba p repa rado y le iban a sacar las 

tr ipas que se enca rgaban de recoger y de preparar con poster ior idad. 

El despiece de los an imales corría a cargo también de los hombres , lo que 

se hacía en el pat io o en una habi tación fría que diese a d icho patio. 

El cor te de las p iezas se hacía de la forma que más agradase o 

genera lmen te s igu iendo la cos tumbre implantada en la cormarca . 

En el caso de j a m o n e s y lacones , se procedía luego a estrujar la pieza por 

su par te carnosa para dar salida a la sangre retenida en las arterias y se 

e l iminaban las aponeuros i s muscula res para facilitar la poster ior penet rac ión de 

la sal. Pos te r io rmente se procedía a la salazón de la pieza , res t regando con fuerza 

la sal por su par te carnosa , pr inc ipa lmente , aunque también se frotaba la cor teza. 

En un pr incipio se usaba sal sola, pero pos te r iormente ya empeza ron a ut i l izarse 

las mezc las de curado . 

Te rminada esa fase se l levaban los lacones o los j a m o n e s a un local fresco 

y se api laban unos enc ima de otros y se cubrían de sal , pe rmanec iendo allí en 

torno a un día por cada k i log ramo que pesase la pieza . F ina lmente se pasaban 

al local donde se realizaría la fase de curado. Los locales ut i l izados para tal fin 

debían estar r e sguardados de la luz, estar frescos y vent i lados . En la zonas bajas 
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de Galicia solía recurr i rse a bodegas y en las zonas altas era t ípico meter los en 

hórreos . 

Es cur ioso apreciar el reparto de tareas que se daba entre h o m b r e s y 

mujeres . Los p r imeros se encargaban de matar , chamusca r , lavar y despiezar el 

cerdo, así c o m o de picar y salar las piezas . Las segundas , por el contrar io 

lavaban las tr ipas y hacían los chor izos , los ch ichar rones y las filloas. 

G ) E S T R U C T U R A D E C O N T R O L 

C o n s t i t u c i ó n . 

El control de la Denominac ión Específ ica "Lacón Gal lego" cor responde 

al Consejo Regulador , ó rgano profesional fo rmado por representantes del sector 

p roduc tor y e laborador , e legidos democrá t i camente cada cuatro años, entre los 

inscri tos en los cor respondien tes registro. 

Á m b i t o d e c o m p e t e n c i a . 

Su ámbi to estará de te rminado: 

En lo territorial , por la respect iva zona de p roducc ión y e laboración 

En razón de los produc tos , por los pro teg idos por la denominac ión , en 

cualquiera de sus fases de producción , e laboración y comerc ia l izac ión 

En razón de las personas , tanto físicas c o m o jur íd icas , por las inscri tas en 

los diferentes regis tros . 

F u n c i o n e s . 

Elaborar y controlar los diferentes registros. 

Orientar , vigilar y controlar la producción , e laborac ión y cal idad de los 

lacones pro teg idos . 

- Certificar el p roduc to . 

P romoc iona r y defender la denominac ión específica frente a usurpac iones 

o usos indebidos . 

Incoar y resolver los expedientes sanc ionadores por incumpl imien to del 

Reg lamen to . 
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D e acuerdo con la inspección real izada por la Consel ler ía de Agr icu l tura , 

Ganader ía y Polí t ica Agroa l imentar ia de la X u n t a de Galicia , el Conse jo 

Regu lador de la D e n o m i n a c i ó n Específica L a c ó n Gal lego cumple la norma E N -

4 5 0 1 1 . 

H ) E T I Q U E T A D O 

El lacón ampa rado por la denominac ión específ ica, desde el m o m e n t o que 

inicia su proceso de e laborac ión hasta su puesta en el mercado , ha de l levar los 

s iguientes e lementos identif icat ivos: 

P r e c i n t o n u m e r a d o : co locado en el matadero , t ras el sacrificio del animal y 

prev io a su despiece . 

C o n t r a e t i q u e t a n u m e r a d a : colocada en el lacón, tras la calificación de este 

c o m o apto de acuerdo con lo establecido en el r eg lamento part icular de la 

denominac ión . 

E t i q u e t a c o m e r c i a l : se coloca en el mi smo m o m e n t o que la contraet iqueta , a la 

que quedará unida po r un m a r c h a m o . Dichas e t iquetas deben ser autor izadas po r 

el Conse jo Regu lador p rev iamen te a su uso , y para ello deberán cumpli r una 

serie de requisi tos en cuan to a sus d imens iones y a la información que ha de 

llevar, tanto en su anverso c o m o en su reverso. 

R E Q U I S I T O S L E G I S L A T I V O S N A C I O N A L E S 

Ley 25 /1970 , de 2 de d ic iembre , del Esta tuto de la Viña , del V ino y de los 

A lcoho les . 

Orden del M A P A de 25 de enero de 1994, por la que se precisa la 

cor respondenc ia entre la legislación española y el R e g l a m e n t o C E E 2081 /92 , en 

mater ia de denominac iones de or igen e indicac iones geográf icas protegidas de 

los p roduc tos agrícolas y a l iment ic ios . 
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