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Saido

Cumprindo xa os cinco primeros anifios desta nosa
Festa do vifio Tinta Femia, dende a organizacién deste evento
gastronémico, marcamosnos novas metas, coamadis sinceira
intencion de dar o mellor de nés a todos aqueles que nos
visitan e que queren conecer os exquisitos productos, paraxes
i entretenimentos que lle ofrece esta terra marineira;
traballamos pola difusién dos nosos productos mais ti
picos: o marisco, o peixe, o polbo e o noso vifo Tinta Femia.

Para acadar estas metas, cada vez mais exixentes, €
imprescindible o traballo e a colaboracion das nosas xentes;
por iso dende a asociacion de vecinos Santa Maria de Cela,
organizadora deste evento, queremos mostrar o noso
agradecemento 6s parroquianos e forasteiros que co seu bo
padal degustan e aprecian este vifio cun futuro prometedor e
un pasado nada despreciable; sin olvidarse dos que co seu
esforzo, mes a mes, colleitan alé polo mes de outubro o seu
"barriline" de Tinta Femia, todos eles colaboran coa
celebracién destaV festa.

Agradecemos moitisimo, o apoio que nos brindan
aquelas firmas comerciais e industriais, que a través da slda
publicidade, fan posible a publicaciéon deste pequeno libro.
Facer tamém mencién as entidades financieiras e as
administraciéns publicas pola sia axuda.

Esperamos que sea de agrado os servicios que dende
a organizacion lles podemos prestar para a degustacion dun
carolino de vino Tinta Femia, endulzando toda boa conversa
que se precie. A todos Gracias.
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Excmo. Sr. D. MANUEL ABELEDO LOPEZ

].-H.U' i'tOdOS (Presidente da Deputacién)
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(Conselleiro de Industria e pregoeiro ano 2001)
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D. JOAQUIN QUEIZAN TABOADA
(Delegado da Consellerfa da Presidencia)
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(Delegada de Cultura e Turismo Provincial)

D. JUAN MIGUEL CAVOEIRAS VEREZ
(Delegado Provincial de Agricultura)

D. TOMAS BARREIRO SOTELO
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D. JOSE ENRIQUE SOTELO VILLAR
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D. JAVIER BARREIRO TENORIO
(Alcalde de Moana)

D. ANTONIO SANTIAGO
(Alcalde de Marin)

D. VICTOR PARADA
(Parroco de Sta. Marfa de Cela)

Dna. M# SOLEDAD BUENO
(Presidenta do Consello Regulador Rias Baixas)

D. MANUEL CAMPOS VILLARINO
(Caixanova)

D. JOSE LOIRA
(Pregoeiro ano 1998)

PEPE BARREIRO
{Pintor. Pregoeiro ano 2000)

D. MANUEL ESTEVEZ FREIRE
(Presidente da Asociacién Viticultores Bueu)

D. SANTIAGO DAVILA
(Xornalista RTVG)
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F CURRICULUM
Naceu en Goias (Lalin) o 5 de abril de 1945. E fillo

D. Manuel
Abeledo Lopez

PREGOEIRO
DA V FESTA
DO VINO
TINTA FEMIA

dunha familia de agricultores e él mesmo traballou no campo
mentras estudiaba. Estudiou no Seminario de Lugo e

- licenciouse en Filosofia e Letras na Universidade de

Salamanca. Esta casado e ten tres fillos.

Foi profesor de BUP e COU e director técnico do
colexio privado “Liceo La Paz” de A Corufia dende 1973 a
1975.

Foi inspector técnico de Educacidén de Malagade 1979 a
1984 e de Melilla de 1982 a 1984. Nesta vila espafiola do
norte de Africa foi profesor-tutor da UNED.

Foi subdirector xeral de Planificacion, Profesorado e
Centros da Conselleria de Educacion e Cultura da Xunta de
Galicia de 1987 a 1991. Director Xeral de Transportes da
COTOP de 1991 a 1994. Delegado Provincial de Agricultura
de Pontevedra de 1994 a 1995. Presidente da Deputacion de
Pontevedradende 1995.

O seu curriculum complétase cun considerable nimero
de cursos, seminarios, etc., fundamentalmente relacionados
coa Educacion, Organizacion e Direccion de Empresas e
Dereito Administrativo, nuns casos como alumno e noutros
como ponente.




SAUDA PARA A FESTA DO
VINO TINTA FEMIA

D. Manuel Abeledo Lépez
Presidente da Deputacion de Pontevedra

A vinculacién da parroquia de Cela coa festa ven de lonxe. Asi,
6 menos, pode deducirse tras ollar a curiosa figura que toca unha
zanfona, grabada nunha canaleta da porta principal da sua eirexa
romanica do século XII.

E a festa ligase co vifio, isa sangue do corazdn da nosa terra
como lle chamaba o vate Cabanillas. E falar de vifio é falar de pazos e
de mosteiros. Duas cousas das que Bueu anda sobrado pois se hai
indicios para pensar que xa dende o século VI habia en Hermelo un
mosteiro, os seus pazos (Casal, Ouril, Santa Cruz...) revelan un
pasado deriquezae sensibilidade.

Esta tradicion festeira de Cela ten o seu exponente nos tempos
actuais na romaria de San Lourenzo, nas suas festas patronais, na
Festa do Carme, na dos mozos, €, sobre todo, na Festa do Vifio Tinta
Femia, unha das ddas variedades madis singulares (a outra o albarifio)
dos vifios da comarca. Uns viflos que gozan da merecida fama como
complemento perfecto dos productos da terra, do peixe, dos mariscos
e, sobre todo, dise manxar, o pulpo, que tén en Bueu a stia cuna e asta
capital.

Exaltacions como a Festa do Viflo Tinta Femia son
fundamentais. Non s6 para fomentar o seu cultivo, o seu consumo e a
stia promocién sendn tamén para conquerir cada dia mais altas cotas
de calidade. Sabido é que nun mundo de economia globalizada e
liberalizacidn de mercados, a calidade € o Unico e grande requisito
para competir e ainda para sobrevivir.

A Deputacién de Pontevedra, como motor da economia
provincial que €, e como garantia de equilibrio ¢ de desenvolvemento
territorial que lle establece como misién a Constitucién, apoia, e
apoiard sempre, toda canta iniciativa xurda que, sobre a base dunha
tradicion solidamente asentada, renove os seus contidos e os axeite 6s
novos tempos. Sobre todo, se ese impulso vai encamifiado a potenciar
0S NOS0S recursos, as nosas riquezas, a renovada tradicion da nosa
terra.
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Cosecheinos
pantiCipGutes

1.- AGUSTIN RESILLE

2.- MANUEL FAZANES

3.- ANGEL GONZALEZ

4.- MANUEL RIOBO

5.- JOSE CURRAS

6.- FRANCISCO VILLANUEVA
7.- BENITO CERVINO

8.- MANUEL POUSADA

9.- MANUEL PAZOS

10.- AGUSTIN ENTENZA
11.- JULIO RIOBO

12.- BENITO ESTEVEZ

13.- ENCARNACION FREIRE
14.- JOSE CURRA




Programa

dia 5 de Xuhe

As 18:00 h. apertura da festa
a cargo do xornalista
SANTIAGO DAVILA.

As 20:00 h. actuacién do
Grupo de Gaitas “ANXUINA”.

As 22:00 h. actuacién de
“YARANGALLO MANGALLO”
de Marin.




ProOgrama

dis 6 de Xuno

As 12:30 h. actuacion da
BANDA DE MUSICA
ARTISTICA DE BUEU.

As 13:00 h. Recepcion autoridades.

As 13:30 h. Pregén 6 vino Tinta Femia
a cargo do
Exmo. Sr. D. MANUEL ABELEDO LOPEZ

As 20:00 h. actuaciéon do
Grupo de Gaitas “TROMENTELO”




Programa

dia 7 de Xuho

As 18:00 h.
HOMENAXE
OS COSECHEIROS
PARTICIPANTES.

As 20:00 h. actuacion da
BANDA DE GAITAS
“ADOMAINA”.




Comer e rascar...

Neste paraiso culinario onde nos atopamos € de recibo prestarlle boa
atencion ds conbinacions entre o vifio ¢ a comida. O vifio ¢ a comida van
sempre irmandados de tal modo que moitas veces o €xito duna boa comida
pasa pola simbiosis idénea entre estes dous elementos, unha boa
combinacidn. Pero ante todo non debemos olvidar que "para gustos hai cores"
e por moito que os cdnones ordenen, cadaquendispdn 6 seu xeito.

Ainda que os bos vifios combinan con todo, conven distinguir unha
amplia gama de combinacions entre o vifio e comida.

Tanto os vifios xenerosos (Xerez, manzanilla,...) como 0s espumosos
(Cava) son empregados como acompafantes de calquer tipo de aperitivo:
embutido, xamodn, aceituanas, canapes,...

Os pratos como o marisco ou o peixe debemos acompafialos de calquer
tipo de branco, sexa vifio xoven ou crianza. Reservaremos os rosados par os
arroces e as pastas.

Para segundos pratos como a carne, sexa do tipo que sexa, reservaremos
os tintos (a excepcion do polo, ¢ cal se lle pode encomendar un branco), vifio
que tamén pode acompafiar a un peixe sempre cando sexa un tinto de garda,
viflo con crianza ou reserva.

Xa , pechando o xantar, os vifios doces acompafiaran os postres.

Pese a todos estes apuntamentos, compre dicir de novo, que non existe
ninguna normativa vélida para estas conbinacions, mais que unha tradicion
silenciosamente escrita ¢ longo do tempo. Cada ocasion marcard se ¢

necesario unha excepcion, e ademais debemos ter en conta que a




combinacién que nun lugar pode ser tipica, non ten por que selo noutro.

Outro dos condicionantes a estas conbinacions seran a condimentacion
de certos pratos, ou en algins casos hasta a sua materia prima principal:
comidas mexicans, orientais, salsas como a vinagreta, excesos de allo, cebola,
pemento... vexetales coma 0s esparragos, puerros,... todos tefien en comun
fortes sabores, polo cal sera mais dificil de conbinar calquer prato que leve
algun destes componentes, ven sexa Ccomo materia troncal ou como
condimentacién, debido a que a comida anula calquer apreciacion sobre o
vifio.

En canto a forma e orden de servilo, se vamos a tomar varios vifios,
debemos comezar polo que amose menor corpo, polo mais suave e ir

ascendendo gradualmente.



A adega na casa

O vifio criase sempre na sombra. Resulta axeitado un lugar cerrado,
sombrio, relativamente humido (de 70a75 % )e fresco (11a 15°C), poisse a
bodega é moi calurosa, os vifios embelleceran demasiado répido.

En canto a situacion dos vifios nos botelleiros da adega, os brancos deben
estar preto do chan; os tintos, nos casilleiros superiores; os vifios reseva 6
fondo dos mesmos ¢ os de consumo mais inmediato, adiante, de facil acceso,
para non ter que andar a mover as botellas con frecuencia, pois altera o seu

proceso de envellecemento.

O tempo de garda.

Este serd o periodo onde o vifio embellecerd, dependera das condicidns
da adega. Non deben consumirse ningln viflo inmediatamente despois de
embotellado, compre esperar como minimo tres ou catro semans a que
repousen. Entre os vifios brancos, deben veverse en primeiro lugar os xovenes
e os criados en barrica. En segundo lugar, os fermentados en barrica e por
ultimo os licorosos.

Respecto dos tintos son mais axeitados para a crianza en botella na
adega e deben consumirse no seu momento de apoxeo, non mais tarde dos dez

anos.

A seleceion dos vifios:

Ainda que a eleccion corre sempre a gusto do enofilo ou aficionado,



sempre se deben ter en conta as seguintes

prioridades:

Orixenxeogrifico:

Importa a diversidade e saber ordenar a
bodega por zonas vinicolas:
- Dedicar de unha a duas cuartas
partes do espacio a viflos da rexidn.
(Tinta Femia, por exemplo)
-Unha pequena parte pode destinarse
a viflos europeos ou americanos.
-0 resto debe centrarseilEs
excelentes vinos espafois, das
principias Z Ul asamus
denominacions: Rioja, Ribera del
Duero, Penedés, Priorat, Rias
Baixas, Somontano, Xerez, entre
as mais significativas.
Por Tipoloxia:
A clasificacion por tipos dentro duna
bodegapode ser:
- Entre 60 e 70 % de tintos de garda
(crianzas e reservas)
-O resto segun preferencias. Vifios
xovenes, doces, eSpumosos...
A proporcion axeitada sera: un 50% de
tintos, un 35% de brancos e un 15% de

rosados.



on moi lonxe de aqui nun destes tradicionais e afamados
restaurantes, sito nunha fermosa paraxe, un camareiro ben traxeado axuda a
unha parella, con moita amabilidade, na dificil eleccién dos vifios que van
acompafiar o ment pedido. Con moita facilidade e moi embelesadas palabras
transmitelle 6s comensais, as stias inquedanzas e consellos sobor duns vifios
¢ asua 6ptima combinacion.

O sumiller realiza o seu traballo especializado dentro de todo aquel
restaurante que se precie, el € o responsable da bodega, duna coidada
seleccion dos vifios, e ante todo un bo endlogo. Tamén sera
o conselleiro de todos aqueles clientes, axudando amellor combinacién entre
o vifio e a comida; debe ser o artifice dun armonioso acordo entre estes dous
elementos. Con gran habilidade persuasiva, unida a notables dosis de
diplomacia e paciencia serd o artesan das nosas gorxas.

En dias pasado, tivemos a oportunidade de poder entrevistar a un dos
mellores do noso pais, Alfredo Alvarez, presidente e fundador da asociacion
de sumilleres de Galicia, tamén fundador da asociaciéon espafiola; e
propictario do afamado restaurante "Casa Alfredo" sito na estrada que vai de

Vigo 6 porriiio., el nos falou un pouco do seumundo profesional.

;Como se iniciouno mundo dos sumilleres?

Temos unha tradicion familiar no restaurante que comezou cos meus
avés. Cando o colleu o meu pai empezamos a comprar vifios por Cambados,
O Condado, Ribeiro... e de pequeno sempre o acompaiiaba a catar os vifios
antes de compralos. Unha vez que me iniciei no mundo da hosteleria tifia
bastante interese no mundo dos vifios, comecei a ler e a documentarme. A
primeira reunién de personas relacionadas co mundo do viio, que estabamos
empezando a nivel nacional, foi no ano 1993 en Madrid. Reunimonoss unhas

noventa persoas de todo Espafia a través da revista Vino y gastronomia que



nos xuntou. Enton ahi faluse de
crear clubesde sumilleres por todo
Espafia, que organizase cursos de
cata e outras actividades. Eu xa
asistira polo 89 a algun curso de
cata, e posteriormente a algin mais,
¢ a partir do ano noventa e tres
empecei xa a meterme mais de cheo;
no 1994 fundei a Asociacion de
Sumillers de Galicia, asistin a
moitos cursos,... agora ultimamente
fixen un master en etnoloxia e
viticultura. Levo catando dende o
noventa e tres que empecei a asistir
a catas por todo Espafia: Ribeira
Sacra, Valdedoras, Ribera del
Duero, Rioja ... Nos, desde o Club

de sumilleres faciamos unha cata anual en diferentes lugares: Penedés, Rioja e
moitos sitios destacados. Levo xa uns dez anos metido de cheo no mundo do
vifio. A partir de af imparto curso para o plan FIP de Sumillers. Levamos xa
catro cursos e este ano imos facer o quinto,de 400 horas, no que se aprende a
catar vifios, licores , cafés, puros,... todo o que debe saber un bo sumiller dun

restaurante.

;Qué cualidades debe ter un bo sumiller?

Un sumiller debe ter duas cualidades moi destacadas. O sumiller € a
persoa que se encarga do coidado e do servicio do vifio no restaurante. Enton
debe ter un cofiecemento de cata para saber en que momento estan os vifios,
como se sirven, como se coidan... e logo debe ter un gran trato coa cocifia e co

cliente. Coa cocifia para saber como son os platos e poder facer una variedade

O ———



de vifios para un plato, polo tanto ten que saber como se elabora o plato, que
ingredientes ten, tempos de cociéon. Co cliente, porque 6 fin e 6 cabo, € o que
elixe. Debe ser un bo psicologo, para intuir, facerlle un par de preguntifias ¢
cliente e saber qué tipo de vifios lle gusta para recomendarlle un vifio que lle
vaia ben coa comida, pero que sexa do gusto do cliente, porque a veces o vifio
que a el lle gusta para esta comida, o mellor & cliente non lle gusta.

Resumindo, bos cofiecementos de cata, de servicio e algo de psicoloxia para

saber o que quere o cliente.

.Cre vostede que hoxe en dia as escolas de hosteleria forman bos
sumillers?
De momento en Galicia non hai ningunha rama na hosteleria, nin na FP

ni nos centros superiores, especializados en sumillers. Estamos pelexando un



pouco por iso, estamos a facer algo coa Universidade de Catalunya , nos coa
asociacion galega de Sumillers estamos integrados na nacional e namundial, e
creamos un tipo de homologacion, digamos un diploma a nivel mundial para

sumillers, Pero anivel académico de universidade, non hai ningun.

:NaUniversidade da Rioja,non hainingunha especializacion?

Na universidade da Rioja tefien o segundo ciclo de Enoloxia. Acaba de
inaugurarse o primeiro curso de endlogos da Universidade de Cadiz, que € o
primeiro que gradia en Espafia, pero ata agora non habia nada. Algunhas
universidades impartian materias de enoloxia como a de enxefieiros
agronomos. No Centro Superior de Hosteleria de Galicia dan un ano de Cata,

pero dentro da stia titulacién, non € unha especializacion.

;Con cantos socios conta o clube actualmente?

Agora estamos en 120 socios en toda Galicia. Temos catro delegacions,
unha en cada provincia, e apartir de agora esperamos facer un crecemento moi
grande porque ataagora faciamos os da directiva todalas as xestions: busca de
socios, catas, ...pero como xa colleu un volume interesante, contratamos unha
persona, un abogado que xa levou a Asociacién de Hosteleiro de Santiago.
Traballa no Centro Superior de Hostaleria de Galiciae vaise encargar de toda
a xestion, organizacién de catas, etc., polo que esperamos que colla mais

actividade a asociacion.

;Cre que conta Galicia con bos restaurantes? ;Qué opinién ten da
cocifa galega na actualidade? .

Ainda que hai quen di que en Galicia estamos retrasados, cada vez que
viaxo polo resto de Espafa eu penso que estamos ¢ nivel de calquera outra
rexion. Estamos case ¢ mesmo nivel que no Pais Vasco e Cataluya que estan

agora no alto. Proba disto é que o ano pasado quedamos campions de Espaiia



de cocifieiros, hai dous anos quedamos de segundos ; estamos na lifia,
Indudablemente aqui non se busca unha cocifia tan elaborada, ou tan
afracesada. Estamos no certo de non facelo, é bo non facelo, porque non
debemos fuxir das raices nosas, non podemos prescindir do marisco, que a
xente vén a Galicia polo marisco; o que si que hay ¢ que mellorar algo mais os
servicios, a elaboracion, puntos de cocién, pero se mellorou xa moito e creo
que estamos nun nivel bastante bo, non no primeiro de Espafia pero si arriba en
todo; ademais os mellores cocifieiros do mundo estan en Hspafia, a nivel
mundial estamos moi alto, nos como comunidade estaremos de terceiros,
competindo con Asturias. A cocifiaen Galicia melloroumoito e ten que haber
un pouco de todo, cocifia tradicional e cocifia elaborada, pero sin perdida de
raices, eu son dos que opino que hay que facer cocifia tradicional
contemporanea, xogando cos puntos de cocién, as presentacions pero que o
producto sexa se primeirisima calidade e 6 producto principal que non se lle
toque, e decir, ti pos un rodaballo que sepa a rodaballo e pos cinco ou seis
guarniciéns, pero que cando comas rodaballo que non esté untado con vinte

salsas que non sepa anada.

Ademais aqui temos un concepro de cocifia en Abundancia ;non?

O plato non debe ser unha morea de palla, e decir, un montdén de comida,
porque hay xente que vai moito a degustar e 6 mellor como dous ou tres pratos
e loxicamente ten que acabar comendos satisfeito sen estar ahiempachado e
que poida traballar pola tarde, tampouco ir as racions ridiculas, aracions debes

ser intermedias.

:Vostede Cree que ten cavida en Galicia esta restauracion que esta
apostando polas novas combinaciéns de sabores?
Ahora estd moi de moda facer as mezclas Mar e Montafia, mezcla de

pescados con producto da de terra, 0 xogo de sabores e texturas buscando que



o

o prato esté arménico. Hoxe en dia o que se estd facendo € que ti non prato
estés probando cinco ou seis sabores diferentes que 6 final combina e estan
ben, se oconxunto estd ben, excepcional porque disfrutas nuha comida de
cinco pratos; ten moito traballo en cocifia e indudablemente estes resturantes
punteiros que hay en galicia oito ou dez que o estan facendo isto en Galicia,
no & para un puiblico moi amplo, por desgracia é para un publico moi reducido,
xente que estd acostubrada a comer ese tipo de cocifia e que lle gusta dun prato
catalogar todo: presentacion, puntos de cocidn, testuras ... no van a encher a
barriga. Eu penso que cada vez hay mais xente que demanda este tipo de
productos, a tendencia vai en aumento, en detrimento da cocifia menos
claborada. Hoxe en dia a xente sale a comer por unha reunion, un acto social
,... ¢ quere cousas novas que lle sorprendan, un chuletén, un solomillo...

comémolo todo-los dias na casa.

. Como calificaria vostede 6 Tinta Femia?

O tinta Femia é un vifio con Color rojo frambuesa, con unha boa capa de
color, limpio transparente, muy brillante En canto ¢ olfacto quizais estén un
pouco tapados os aromas frutales, sobreaindo os aromas herbaceos,

seguramente polo método de elaboracion , cun sabor vivo e toques de [resa,

Entrevista realizada por: Alejandro Cobas Pifieiro,






EU OE MULLERES WA CASA MOA QUEROY
SABER MADA,MEMTRES VIVA A MINA N/




Un dia de festa

turuxos de vento sobre o adro Cela
Novos traxes tempos vellos no ambiente do pobo

zapatos brillantes

8 i

pendentes de lata
manténs que presumen por riba dos ombros

calzons amarelos

Aturuxos galantes
sorrisos de vento
eilladores que acarifian os sofios du
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UN PERCORRIDO
POLO NOSO POBO

E cofiecido por todos aqueles que nos visitan que o noso pobo ofrece moitos
mais que bos manxares culinarios, as suas maravillosas praias, as suas rutas de
senderismo, os seus monumentos esparcidos nas tres parroquias e as suas
cncantadoras xentes.

Segun chegamos de Marin podemos comenzar o noso percorrido de sol a mar,
cunha parada na plaia de Lapaman, cuia principal caracteristica ademais da calidade
das suas augas, e a sua finisima area; continuaremos o noso percorrido costeiro
pasando por Covelo, facendo outro alto na plaia de Portomaior (Bandeira Azul) e
anexa a de Agrelo; xa acercandonos o casco urbano pasamos pola plaia de Loureiro,
Para os mais urbanistas e os que lles guste ter todo a man, podense quedar nas plaias
que bafian o noso centro urbano como Pescadoira ¢ Banda do Rio. De novo
alexamosnos e chegamos o enclave da plaia de Beluso, donde ademais de gozar da

estupenda plaia podremos observar algunhas das casas tipicas dos marifieiros,




Mourisca e Tulla son nosas seguientes enclaves, ali percibimos xa unha brisa mais
oceanica, pero se hay unhas plaias que na parroquia de Beluso que non podemos
deixar de visitar polas suas recofiecidas cualidades son a plaia de Lagos e Areas de
Bon as duas con Bandeira Azul.

Para os que foxen do sol, e simplemente [les apetece pasar un dia de "treking" e
cofiecer in situ as huellas dos nosos antepasados ¢ os nosos parases naturais lles
ofertamos tres rutas de senderismo.

Os que queiran estar en pleno contacto coa natureza, pero sen perder de vista o
cintorno costeiro faran a ruta de Cabo Udra, (Ruta 1); sen dubida ninguha, ¢ a mais
adecuada para todos aqueles amantes da fauna e a flora mariiia, enclaves como Cabo

Jdra, donde habitan numerosas aves marifias, algunhas de dificil localizacion ou

numerosas especies vegetales crecidas nun medio adverso pero natural, Outro dog
alicientes a ter en conta e a propia panoramica deste enclave, donde ademais e
vislumbrar o ocaso do océano, os acantilados e a sua morfoloxia xeolitica,
encontraremos restos de varias construccions militares, hoxe en ruinas.

Movendose tamén entre augas, pero esta vez fluviais, e a ruta do rio Bispo,
(Ruta 2). Saimos do centro de Bueu e colleremos o curso do rio Bispo ata chepar o
Portela, neste tramo podremos visitar un pequefio tramo da historia economica ¢ do
desarroio da nosa vila, como foron os muifios de auga. Ainda que moitos de eles
presenta un estado puramente ruinoso, ainos que merecen a pena Visitar, Xi nus
cercanias do lugar de Meiro, pedemos ver en perfectas condicions o Muino "da



presa' restaurado recentemente e adecentado o seu entorno. Tamén e un bo momento
para recordar aquela novela de Torrente Ballester ¢ posteriormente serie televisiva

que nos falaba da Pueblanueva do Conde e nos facia referencia en moitas ocasions a

capela dos Santos Reyes, que podremos visitar se nos desviamos un poueo do
Itinerario principal. Unha vez na Portela, podemosnos acercar ata o alto do Liboreiro,
dende donde se vislumbran unhas magnificas vistas; xa en camiiio de regreso haein
Bueu, facemos posada na que sin duda e a capela mais famosa ¢ festexada de Bueu,
capelasituada na localidade de Bon, e que rende a sua devocion a San Mamed, a quen
lanto lle cantou o juglar Johan de Cangas no siglo XIII, e aproveitamos de paso pari
lepostar enerxias bebendo das sanas augas da sua fonte. Se seguimos baixando
cricontramos o primeiro pazo da ruta, o pazo de Ouril, simbolo da antiga nobleza que
habitou nas nosas terras. O seguinte punto de interés e tamén outro Pazo do siglo
X VII, este quizds mais relevante co anterior, pois o pazo de Santa Cruz alberga no seu
interior una famosa capela, donde todos osAnos no decaer do vran se celebra misa en
honor a virken Santa Efigenia, a proposito, éste e un bo lugar para contemplar todo o
casco urbano e o seu desarroio actual, ademais de esculcar o fondo da rin de
I"ontevedra.

Se todavia quedan forzas para "patear” a terceira ruta, a mais larga de todas,
idiante, que como dicia Machado "camifiante non hai camifio, o camifio faixe o
nndar" e searuta e larga con vinte kildmetros, nos a podemos facer todavia mais larga
i¢ lle pofiemos un pouco de espiritu aventureiro.



Nesta terceira ruta, que discurre mayoritariamente pola parroquia de Cela,

[acemos nosa primeira parada na casa-pazo do Placer, a cal conta tamén cunha
pequena capela devota de San Antén construida uns anos mais tarde ca da casa, en
lorno a os principios do seculo XVIII. Moi cerca deste enclave, encontrase tamén o
lugar da "Torre" que como moi ben indica o seu nome fai referencia a unha antiga
lorre que existit ali fai varios seculos, e da que hoxe solo se conservan algunhag
pedras esparcidas no alto e un par de escudos nobiliarios. Como na anterior ruta, Cela
non fol axena a arquitectura popular que se deu en torno a os molinos de auga, §¢
contabilizan uns corenta muifios entre os dous rios da parroquia, por iso, antes de
scpuir ascendendo podemos para a reparar forzas no complexo fonte-lavadeiro
imuifio do Tombo, tamén recentemente restaurado todo o complexo arquitecténico,
donde de dfa antigamente se charlaba o redor da fonte e o lavadeiro y de noite fiefnse
tmolienda. Sen presas, pero sen pausas vamos capeando parroquia arriba ati chinpm
0 lugar do Iglesario, aqui os amantes do arte romanico, poden visitar a nosi Iplesin
parroquial, con mais de oito siglos de historia e uns dos monumentos de referencia en
(0daa peninsula do Morrazo polo seu estilo; sobre todo destaca o seu pértico e iy suis
imultiples figuras de pedra que alberga baixo o alero, aoredor de todo o templa, No
scu interior, non deixa de ser menos interesante a sua boveda, capiteles ¢ on seus
Iclablos. De novo, na realidade pagana, ascendemos ata chegar a un dos [Lgares mnis
panoramicos de todo o percorrido, nos situamos a uns 350 m de altura, dende o pleno



contacto coa natureza que ofrece Chans e o Alto de Telleira, observamos mais ala dag
islas Ons o Salvora, e sin despistar nin un so punto da Ria de Pontevedra. Agora,
dende aqui e ata chegar a hermelo, entramos no misticismo que nos ofrece
centenaria ruta dos Abades, logo descubriremos o porque. Se partimos de Chang
paramos de novo a relaxar as nosas vistas, iso si, cambiamos de panord
lica, e de esta vez, dende :
0 Alto de Paralaia
veremos as vilas de
(‘angas, Moaifa, as
maxestuosas islas Cies,
noso querido Vigo y en
seral toda a sua ria.
Surperado xa mais da
mitade do camifio
cmpezamos a descender,
volvendo a sumerxirnos
ni profunda e medieval
historia destas terras; no
[lipar de Hermelo e visita




obligatoria o pequefio monasterio de Santiago de Hermelo, hoxe deserto de monxes,
pero que no seu maximo esplendor chegou a albergar dunha media ducia. Estos
moxes benedictinos nos sues dias parece ser, sobre o siglo 1X, foron uns dos

primeiros pobladores do Morrazo, e tamén quenes trouxeron a vid da "Tinta Femin"
i15 nosas terras e se encargaron da sua difusién. Moi cerca deste templo, nun lugar
(amén moi pictérico, nes encontramos ante unha gran cruz de pedra, cun marcado
culilo de cruz de peregrino. O parecer as vistas deste lugar de cara o océano o a0 ni
aberto son tan boas, que no siglo X, seglin conta a historia, o obispo Jelmires
designoéu este lugar para ter unha esculca permanente, e en caso de acercarse o
climigo as nosas costas dar a voz, de alarma. De regreso a Bueu, temamos o curso do
rio Bispo donde visitaremos o muifio de Presa, como un dos mellores conservaday de
cntre unhaducia mais ata chegar o nicleo urbano.

Os que busquen por unhas horas deixar terra firme, para surcar as calmag nigpis
(i nosa ria, podran pasa uns agradables dias na Isla de Ons, recientemente ineluidn
vunto coas Cies na Denominacion de Parques Naturais. A ela podese chegar taniando
linha das lineas regulares que hay durante todo o vran no trasbordador, ou puri os
mais afortunados nunha embarcacion privada. Ons conta actualmente cunlios



dotacions infraestructurais que ofrecen aloxamento (casa-Hostal, camping,..)

comidas, Helipuerto, Puesto de socorro, Guarcia Civil, Teléfono, iglesia... que
permiten un pleno disfrute de sus atractivos etnograficos, naturales e historicos e fii
(jue sea un lugar de parada de ilustres persoas, o ano pasado S.M Don Juan Carlos,
Itcy de Espafia. A isla de Ons, situada na entrada da ria, ¢ un lugar privilexiado para
Inoitas especies animais, sobre todo aves, que aproveitan os seus impresionantes ¢
cscarpados acantilados para ali realizar a sua funcién reproductora, nalguns casos
[alamos de especies dificilmente localizables noutros lugares como a importantisima
colonia de Cormoran Moifiudo. No referido a sua historia, existe constancia de hnbei
sido poblada xa en tempos paleoliticos, ainda que moitos afios mais tarde, xa
remontandonos a os siglos XVIII- XIX foi ropoblada por cuestions estratéxicas, )
tedor de todas estas xentes que a poblaron naceron multitud de contos e lenday (e
hoxe circulan pola tradicion oral; nace unha forma de ser e de pensar, ¢ sobre fodo
(esarroyan un modo de vida, que as veces, chegou a rozar a supervivenein, pois
Ioitos afios atras era moi rara a comunicacion destas xentes coa peninsula; ulilizaron
il dorna como embarcacién de pesca e posteriormente crearon unha embareacion
fililoctona como o bote Pulpeiro, especialmente creado para a pesen dos nosos
ipreciados e festexados pulpos. O seu caracter, autonomo durante moitos anos, delxn



constancia tamén na arquitectura das suas diminutas casas da marifieros, moi
peculiares e Gnicas.

Para moitos quizés o centro urbano sexa o lugar de paso, para outros sexa a s
lesidencia por unha tempada, pero todos poderan disfrutar da gozosa tranquilidade,
dus suas actividades culturais celebradas ao aire libre ou nos locales, podrd visitar os
050 centenario museo maritimo Masso, pasear polo muelle y ollear as facnas dos
nosos marifieiros, degustar os exquisitos manxares culinarios que lle ofrece a nosn
hosiclerfa (pescados, mariscos, € as mais variadas recetas do noso famoso 'ulpo,
sempre acompafiado dunha boa botella de vifio Tinta Femia) ou facer unha xornuda
(e compras nos seus numerosos e variados comercios. Os devotos da marcha, tefien
lnmcn os seus locales de alterne, donde tomar unha copa o caer o sol ou bailar nta o
mudrugada. En definitiva, Bueu e different, disfritao.

Alejandro Cobas Pifielro



