UN RECORRIDO POR EL BUEU GASTRONOMICO

Bueu, hermosa villa marinera, se encuentra en la carretera de Pon-
tevedra a Cangas, a tan solo 17,5 Kms. de la Capital, en la comar-
ca del Morrazo; vive casi exclusivamente cara al mar y su puerto
es uno de los mis importantes del Sur de Galicia, en lo que a pes-
ca de bajura se refiere, sobre todo por su calidad y frescura. Sobre-
salen los mariscos, de especial e inconfundiblel sabor, a los que
llamamos de la Ria, como sus centollas, nécoras o camarones y an-
te todo la vieira, cuya subasta en lonja es todo un especticulo que
atrae a centenares de compradores, desde que se abre la veda en
octubre hasta que se cierra en marzo.

Merecido prestigio el que goza este exquisito manjar que en las
cartas de los mejores restaurantes, Madrid incluido, anuncian co-
mo procedentes de nuestra Villa.

No podemos olvidarnos de algo tan enraizado en nosotros como
es el pulpo, sobre todo al estilo *’feira”’, o los chipirones, tapa ti-
pica que se puede degustar en cualquier taberna o restaurante de
la Villa..

Menci6n especial es la dedicada a la fritada de pescado pequefio,
como los chinchos, xoubas 6 bolos, cuyo Gnico secreto estd en su
frescura. Sabroso plato que sitve como apetitivo para tomarse unas
""tazas’’ en compaiifa de unos buenos amigos, y que por ser bara-
to en su precio dié lugar a una expresién muy tipica de nuestro
pueblo en llamar, sin 2nimo despectivo, a los veraneantes de "’jo-
dechinchos’’.

Ya palabras mayores son cuando nos referimos a manjares de la
mar, los reyes de nuestra Ria, como los salmonetes, lenguado o
robaliza y otros muchos que con sinigual destreza preparan en los
muchos rstaurantes de Bueu, cocina sencilla, casera, con auténtico
sabor marinero, ya que es obvio que si la calidad de los productos
es inmejorable, no vale la pena disfrazatla con aderezos y aditivos
que enmascaren su rico sabor natural.




Sin pretender *’esquencet’’ a nadie, lejos estd de mi dnimo, y va-
ya por delante que en cualquiera de los restaurantes y tabetnas pue-
des degustar cualquiera de estos productos de nuestra Ria, me
permito amable viajero que nos visitas, recomendarte alguno de
ellos. jjVamos alla!!.

Si vienes por catretera, te encuentras a mano izquierda un hermo-
so hotel, el Playa de Agrelo, modetno y confortable y con un ser-
vicio de restaurante con amplia carta en la que podemos escoger
sobre todo los chipirones o el rodaballo guisado, plato rey del es-
tablecimiento, de muy merecida y justificada fama.

A pocos metros, esta vez a mano derecha, ya no es uno sino dos
los restaurantes que aqui te encuentras: subes unos pocas escaleras
y ya estds en el comedor del Loureiro, con hermosas vistas, donde
puedes optar por cualquiera de los mariscos de la ria, y a buen pre-
cio, asi como pescado o carne de calidad de su bien surtida carta.
Ambiente agradable, no te olvides de probar sus vieiras.

Si por el contrario te es pesado subir escaleras, pues bajalas jcara-
llo! y asi te encontraris de sopeton dentro del Veirifia do Mar, co-
quetén restaurante donde entre otras cosas podrds degustar los
chipirones o cualquier pescado de nuestra Ria, en un ambiente aco-
gedor, sobre todo con buen tiempo, en su terraza, cara al mar.

Dejando atris lo anterior, en la bajada de Pescadoira, en la entra-
da del Pueblo, te encuentras con un pequeiio restaurante al que
yo no dejaria de entrar y pediria a José, su duefio, nos preparage
una sabrosisima *’patrillada’’ de carne o un buen chutrasco. Un
dia comimos alli los compenentes de la Pefia Cero y quedamos ple-
namente satisfechos. Ni que decir tiene que también dispone de
un buen surtido de mariscos y pescados. Churrasqueria Pescadoira
es su gracia.

Ya en el mismo corazén de Bueu, por nada del mundo dejaria de
acudir a Casa Guintela. No es por nada, pero, en ningiin lugar
de este Pais todavia llamado Espafia, he comido una merluza del
pincho como la que aqui e prepara, pues si a la romana es exquisi-
ta, cocida a la gallega no tiene rival. Es obvio que en su




carta podemos encontrar mds cosas apetitosas para un buen gour-
met, por lo que aparte la merluza también probaria el pulpo y en
su época el bonito, asi como el cordero al hotno que prepara con
sumo cuidado Miluca, por cierto menos veces de las deseadas, por
los asiduos parroquianos.

La mejor prueba de lo anteior dicho lo avala el que esta casa sea
sede de otra Asociaicion Gastronémica, llamada Pefia Manolo, de
gran arraigo y tradicién y de la que guardo grtos recuerdos.

Si por lo contrario quieres ir en plan *’jodechinchos’’ y no extrali-
mitarte en tus gastos, pero no por ello comer peor, eso si, a base
de ese pescado menudo pero riquisimo, recién pescado por los ma-
rineros de la zona, como son los salmonetes, lenguaditos o *’fodo-
nes’’, yo te mandaria entre otros a Casa Checho en Bon donde Maria
Dolores te preparia una fritada de pescado que en la vida olvidarias.

Para el fianl he dejado la Playa de Beluso, mis que hermoso, pa-
radisiaco rincon, en las que las ya cansadas olas besan mansamen-
te la arenosa playa y donde el tiempo parece detenerse, sobre todo
en verano, cuando la tarde languidece y la cilida noche estrellada
tiende su dulce manto. Lugar ideal para merendar en las terrazas
del D. Fernando, A centoleira, Casa Sevetina. ..

Sevetina, palabra migica para cualquier visitante que quiera de-
gustar el auténtico marisco de nuestra Ria, desde los negros perce-
bes, al lumbrigante en salpicén, pasando por camarones, nécoras
y centollas y un sin fin de variados y sabrosos mariscos y crusti-
ceos, que recién sacados de la mar cobran brillantez y armonia al
set preparados con tanto carifio por Severina, que les d4 ese punto
de cocci6n que solo la experiencia y los afios entregados a este me-
nester, hace posible el milagro.

Ni que decir tiene que Casa Severina es la sede de nuestra Pefia
Cero y que en ella precisamente nacié hace DIEZ ANOS y tam-
bién nuestra aficién por la buena mesa, en la que prefetimos sa-
crificar la cantidad por la calidad, aunque naturalmente ambas




pueden ir unidas, y sobre todo los digo por mis de un peiiista al
que es preferible regalarle un traje que invitarle a comer.

La sencilla decoracién, la excelente cocina y la amabilidad de Seve
y Mela hacen de esta marisqueria un lugar acogedor para pasar una
hermosa velada, en la que, por cierto, no desentonan sus excelen-
tes vinos albarifio, ribeiro, tinta femia, o cualquier sofisticado rioja.

Para finalizer este periplo gastron6mico, reitero mis disculpas por
no citar a otros muchos reestaurantes, que por derecho propio, por
calidad y servicio, no desmerecen de los anteiormente citados.




