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A Festa do Vino na prensa...
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Sauda do Presidente da Xunta, Alfonso Rueda, para o xornal
conmemorativo da XLII Edicion da Exaltacion do Vino da Ulla

ALFONSO RUEDA VALEN-
ZUELA, PRESIDENTE DA
XUNTA DE GALICIA

O vifio da Ulla nunca faltou
enriba da mesa dos fogares desta
comarca e era de xustiza que esta
fidelidade se expandise e acada-
se o alto grao recoflecemento co
que goza na actualidade en toda
Galicia e tamén féra tamén das
nosas lindes. Isto non foi produto
da casualidade, senén do esforzo,
entusiasmo e confianza no traba-
llo ben feito, propio da xente des-
ta zona.

Sabedores das posibilidades
da humidade do Ulla —caudal
que rega moitos versos da nosa
universal Rosalia e que propicia
0 acedo tinico destas uvas— nun-
ca deixastes de crer na calidade
e no potencial deste vifio, que se
define polo seu frescor e viveza.
Confiastes nel; viticultores, bode-
gueiros e toda a vecifianza.

Perseverastes unidos e desta
confianza comun dan boa mostra
0s 42 anos que levades festexan-
do o vifio da Ulla na parroquia
de San Miguel de Sarandén en
Vedra, epicentro da exaltacién
deste produto e doutros riquezas

patrimoniais e culturais da con-
torna, e que esperta un grande
interese e participacion de xente
chegada de todos os recunchos
da comunidade. Non sorprende
que se tefla convertido nunha
das citas imperdibles desa Gali-
cia que senta ben; alegre, aberta
e acolledora.

A este éxito de convocatoria e
participacién ao longo do tempo,
stimaselle ao vifio da Ulla outro
xusto e merecido: ter acadado hai
20 anos a stia incorporacion 4 De-
nominacién de Orixe Rias Baixas.
Tedes o mérito os 92 viticultores
e as 12 adegas de Vedra, Teo, Bo-
queixén, Touro e Padrén (A Co-
rufia) e da Estrada, Vila de Cru-
ces e Silleda (Pontevedra) de ser a
representacién —coa vosa produ-
cién actual de 2000 toneladas-- de
representar a version mais norte-
fia, e seguro que abraiante para
moitos, desta D.O.

O vifio da Ulla distinguese
por un sabor propio, pero tamén
polos recofiecementos. Son da
vosa producién mdis dun galar-
dén, como o premio ao mellor
vifio da Festa do Albarifio de
Cambados ou ao mellor espumo-

so nas catas de vifio de Galicia.
Foi un percorrido pasenifio, polo
seguro e con sentidifio, e que re-
matou sendo recompensando co
prestixio e dignificacién acada-
dos para os vosos caldos e que,
a estas alturas, ninguén cuestio-
na o moito que aportan & Galicia
Calidade, da que tanto temos que
sentir orgullo.

E nesta andaina, non cami-
flastes sos. O Goberno galego
estivo a carén vosa, apoiando
edicién tras edicién esta Festa de
Exaltacién e indo da man cos vi-
ticultores e adegas nesa procura
da excelencia. Con esa intencién,
temos posto en marcha medidas
que vos axudasen a consolidar o
espazo gafiado e tamén a seguir
medrando, como foi a Estratexia
de dinamizacién econémica, te-
rritorial e turfstica das comarcas
vitivinicolas de Galicia que acti-
vamos hai tres anos.

E seguimos e seguiremos
actuando nesta lifia e apoidndo-
vos, pola vosa profesionalidade
e pola inestimable aportacién ao
bo nome dos produtos da noso
sector agrario. Sectores coma o
voso son os que fan medrar o

rural e fan medrar Galicia. Gra-
zas por tanto, parabéns por esta
festa e por todos os éxitos acada-

dos e os que ainda quedan por
vir. Viva a Ulla, a stia xente e o
seu vifio!
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Sauda do Alcalde de Vedra, Carlos Martinez, con motivo da

XLII Festa do Vino da Ulla

CARLOS MARTINEZ CARRI-
LLO, ALCALDE DO CONCE-
LLO DE VEDRA

Vedra é sinénimo de festa e
celebracién. Da igual a época do
ano, da igual o lugar, pode ser
gastronémica ou musical,... cal-
quera razén é boa!!

E se hai unha data sinalada
entre todas elas serfa sen ddabida
a Exaltacién da Festa do Vino.

Unha cita que retine cultura, ma-
sica, tradicién, ... Todo arredor do
elemento que lle da sentido e for-
ma: A Ribeira da Ulla.

Son xa XLII as ediciéns que a
parroquia de San Miguel de Sa-
randén acolle con ilusidn e esforzo
este acontecemento que enche de
contido ata toda unha semana de
actividades variadas e de interese.

Da man das instituciéns e

administraciéns publicas, a co-
misiéon de festexos de Cimade-
vila presenta unha XLII Festa do
Vifio, resultado dunha completa
e traballada programacién que
pretende pensar en todo tipo de
publico e sempre co vifio como
protagonista.

Todo comeza coas Xornadas
Técnicas sobre a Cultura do Vifio
que con conferencias, saidas de

campo e catas dan sentido a esta
celebracién que cada vez pensa
mais tanto na forma coma no fon-
do. Coa Denominacién de Orixe
Albarifio Rias Baixas como base e
a proxeccién do noso produto da
subzona Ribeira da Ulla, que me-
dra en calidade e cantidade ano a
ano, como obxectivo, é para min
un pracer como alcalde formar
parte deste novo camifio da exal-

tacion para que siga a ser o que
é: unha cita coa festa, pero tamén
coa sda posta en valor!!

Deste xeito do dez ao catorce
de abril San Miguel de Sarandén
serd a capital do vifio en Galicia,
por iso quero darlle a noraboa e
as grazas polo esforzo 4 organi-
zacién e animo a todo o mundo a
participar!!

Vémonos na festa!!
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Sauda do Presidente da Deputacion da Coruna, Valentin
Gonzalez, pola XLII Edicion da Exaltacion do Viio da Ulla

VALENTIN GONZALEZ FOR-
MOSO, PRESIDENTE DA DE-
PUTACION DA CORUNA

A Exaltacién do Vifio do Ulla
é un dos eventos con mdis sona
de toda a comarca, e asi o tes-
temufian as 41 ediciéns que xa
leva &s stas costas, compartindo
vivencias e cultura a través dun
elemento gastronémico tan tipi-
co da nosa terra como é o vifio.

Grazas por convidarme a
contribuir co meu grao de area
a este evento, que representa &
perfeccién a tradicién e os va-
lores da nosa provincia e que
achega a marca viticola do Ulla
a todas aquelas persoas que a vi-
sitan, pero que tamén a espalla
por recunchos de todo o pais.

En primeiro lugar, quero feli-
citar a todas as persoas que for-

man parte da Asociaciéon de Fes-
texos Populares San Miguel de
Sarandén polo seu labor & fronte
da organizacién desta festa, que
cada ano que pasa medra en asis-
tencia e se consolida non sé como
un dos eventos gastronémicos da
provincia, senén de toda Galicia.

Neste senso, gustarfame dar-
lles 0 meu apoio aos viticultores
e ds viticultoras da zona, que

seguen traballando no seu dia
a dfa para desenvolver tanto no
eido turistico como no gastro-
némico unha marca de calidade
como ¢ a do vifio do Ulla.

Para que este distintivo e esta
festa sigan medrando é indis-
pensable o apoio das adminis-
traciéns publicas como os conce-
llos e a Deputacién da Coruifia.
Por ese motivo, como presidente

da entidade provincial, compro-
métome a seguir apostando por
unha festa que non sé enxalza
un produto gastronémico como
o vifio da subzona Ribeira do
Ulla, senén que potencia e lle da
visibilidade unha érea tan rica
a nivel patrimonial e turistico
como a do Ulla.

Por moitas madis festas do
vifio da Ulla!
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Sauda do conselleiro do Medio Rural, José Gonzalez, para a

XLII Festa do Vino da Ulla

JOSE GONZALEZ VAZQUEZ,
CONSELLEIRO DO MEDIO RU-
RAL DA XUNTA DE GALICIA

Os vifios galegos son unha
das grandes cartas de presenta-
cién da calidade dos nosos pro-
dutos. Unha calidade que nos
caracteriza nesta terra e que se
pon de relevo en citas como é a
Festa do Vifio da Ulla, que segue
sumando ediciéns.

Esta festividade é unha gran
ocasién para resaltar a tradicién
adegueira de Galicia e o gran la-
bor que desempefian os viticulto-
res, porque eles, co seu traballo,
son un importante motor econé-
mico para a nosa comunidade e
para a cultura enoldxica galega.

Para min é toda unha honra
dispofier da oportunidade de es-
cribir nestas pdxinas, entre as que
volvemos pofier en valor a gran-
deza dos vifios desta subzona
da denominacién de orixe Rias
Baixas que ten ao rio como o seu
principal eixo de conexién.

Esta DO, ao igual que outras
catro coas que contamos en Ga-
licia xunto con outras tantas in-
dicaciéon xeogrdficas protexidas
vitivinicolas, son unha referencia

para o sector. De feito, no caso
concreto de Rias Baixas, o pasa-
do ano recolléronse mdis de 44
milléns de quilos de uva, o que
sup6n un 58% da producién total
de todas as nosas DO.

Desde a Xunta sabemos a
importancia que ten o sector vi-
tivinicola para a nosa comuni-
dade, por iso estamos a traballar
para afondar na sta calidade, asf
como na stia posicién nos merca-
dos nacional e internacional.

En Galicia, impulsada polo
Goberno autonémico, contamos
coa Estratexia de dinamizacién
econdmica, territorial e turistica
das comarcas vitivinicolas gale-
gas. Este plan, desefiado en cola-
boracién cos axentes implicados,
incide especialmente en eidos
como son a producién, a indus-
tria, os mercados ou a coopera-
cién, para que este sector siga
sendo unha das principais apos-
tas do noso sector primario.

Como dicimos ao principio,
a calidade é unha das cuestiéns
que mdis nos representa. Non s6
polos nosos vifios. Por iso, neste
mesmo ano entrou en vigor a Lei
da calidade alimentaria coa que

queremos protexer, defender e
promocionar os nosos produtos
con selos de calidade dun xeito
decidido.

A maiores, este ano seguire-
mos traballando para consolidar
a este sector, un dos piares para
contar cun rural produtivo, xe-
rador de riqueza, polo que man-
temos o noso apoio a través de
axudas para investimentos en
elaboracién e comercializacién
de produtos vitivinicolas, para
a promocién do vifio galego en
mercados de terceiros pafses ou
para a reestruturacién e recon-
versién do vifiedo, sen esquecer
as achegas para contribuir ao la-
bor dos consellos reguladores.

A través deste escrito, trasla-
do o meu recofiecemento e agra-
decemento a todos os axentes
involucrados neste eido tan des-
tacado dentro da nosa producién
primaria e, como nos podia ser
doutro xeito, tamén aos organi-
zadores deste evento por esta
iniciativa que acumula madis de
catro décadas 4s stas costas e se
consolida como unha importante
cita para promocionar 0s Nnosos
Vifios.
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Galicia, terra de calidade

Galicia destaca por moitas
cuestién e en especial pola cali-
dade da stia despensa, conver-
tendo os seus produtos agroa-
limentarios nun gran atractivo.
Os seus vifios non podia ser
menos e forman parte da lista
de 38 selos de calidade diferen-
ciada, con cinco denominaciéns
de orixe (DO) vitivinicolas —
ademais de Rias Baixas, estdn
Ribeiro, Ribeira Sacra, Val-
deorras e Monterrei- e outras
tantas indicaciéns xeograficas
protexidas (IXP) -Barbanza e
Iiria, Betanzos, Val do Miifio
Ourense, Ribeiras do Morrazo
e Terras do Navia-.

Os vifios, con dez selos de
calidade, forman parte do que
se cofilece como “Experiencias
de Calidade”, produciéns exce-
lentes que forman parte dunha
ampla oferta da cultura gastro-
némica de Galicia. Na Festa do
Vifio da Ulla enxdlzase 4s pro-
duciéns dunha das zonas que
forman parte da DO Rias Baixas,
cofiecida tanto a nivel nacional
como internacional pola calida-
de dos seus caldos.

Todas estas produciéns in-
cluidas en “Experiencias de Ca-
lidade” vironse potenciadas nos
dltimos anos de forma cualitati-
va e cuantitativa grazas & dina-
mizacién dos cofiecidos como
produtos de calidade. Son recur-
sos alimentarios que constitien
unha das mellores ferramentas
das que dispén o sector primario
desta comunidade para asegurar
o seu futuro, emprender novas
vias de desenvolvemento e, in-
cluso, reinventarse.

Os viios forman parte
das “Experiencias

de Calidade”,
producions excelentes
dunha ampla oferta
gastronomica

A través da posta en valor
dos produtos de calidade, por
medio das denominaciéns de
orixe protexidas (DOP) e das
indicaciéns xeograficas protexi-
das (IXP), estas producciéns al-
canzaron unha nova dimensién,
madis competitiva no mercado,
atractiva para o consumidor e
con todas as garantfas de que
o produto que se ofrece pasou
rigorosos controis de calidade,
como mostra do seu especial coi-
dado no proceso de producién e
comercializacién. Unha realida-
de que se busca consolidar coa
nova Lei da calidade alimentaria
de Galicia, para -grazas s pro-
duciéns con distintivo de calida-
de- avanzar no desenvolvemen-

to rural, na creaciéon de emprego
e na diversidade produtiva.

Asi, Galicia destaca polos
seus produtos de calidade en
sectores coma o cdrnico, o lac-
teo, o da horta, a panaderia, a
reposteria e tamén, coma neste
caso, no sector vitivinicola. Fa-
lamos de vinos e augardentes,
do lacén, da Ternera Gallega,
dos queixos Arziia-Ulloa, Cebre-
iro, Tetilla e San Simén da Costa,
das patacas, da Faba de Louren-
zd, dos grelos e dos diferentes
pementos da horta galega, asi
como do pan ou das sobreme-
sas, caso da Tarta de Santiago ou
0 Mel de Galicia. Hai que salien-
tar tamén as produciéns ampa-
radas polo selo de calidade de
Agricultura Ecoléxica.

Ademais, a Xunta puxo en
marcha a marca Artesania Ali-
mentaria para pofier en valor os
produtos agrarios e pesqueiros
que se elaboran de forma tradi-
cional, asf como para protexer
os seus produtores.
dunha novidosa regulacién
que especifica o que é unha

Tréatase

producién artesanal para evitar
que se empregue de forma in-
adecuada este termo ou outros
similares como “caseiro” ou
“feito na casa”.

Asi, os procesos de elabo-
racion deben ser tradicionais,
a presentacién dos produtos
debe ser singular para mostrar
a sutia calidade diferenciada e
ten que respectarse en todo mo-
mento a norma técnica aproba-
da para cada tipo de producién.

XLIIFESTADOVINODAULLA
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Sauda do conselleiro de Cultura, Roman Rodriguez, para a
XLII Edicion da Exaltacion do Vinio da Ulla

ROMAN RODRIGUEZ GON-
ZALEZ, CONSELLEIRO DE
CULTURA, EDUCACION, FOR-
MACION PROFESIONAL E
UNIVERSIDADES DA XUNTA
DE GALICIA

A riqueza patrimonial galega
caracterizase pola stia diversidade
emblematica e, sobre todo, polo
amplo abano de posibilidades que
alberga. A nosa é unha Comunida-
de que postie tesouros monumen-

tais, naturais, culturais, literarios...
e, tamén, gastronémicos.

Moi poucos territorios po-
stien un vinculo tan firme coa stia
herdanza culinaria como o noso,
e un dos exemplos mdis claros
é a prolifica tradicién enoldxica
que nos converte nun referente
nacional e tradicional. E dentro
desta, sen diibida, unha das mos-
tras con mdis sona e pegada é a
do Vifio do Ulla.

Cando se fan 42 ediciéns da
Exaltacién do Vifio do Ulla, man-
ténse o potencial enoturistico que
simboliza o desenvolvemento
econémico e a prosperidade te-
rritorial de toda as demarcacions
que cultivan esta denominacién.
Constittie un exemplo de promo-
cién da nosa tradicién vitivinico-
la, pero tamén da nosa identida-
de mutuamente construida.

O vino galego forma parte da

memoria colectiva do noso pobo,
e o seu arrecendo é xa un dos aro-
mas fundamentais da nosa Histo-
ria comun. Tratar a uva e o vifio
en Galicia é practicamente contri-
buir a facer mdis grande o noso
relato comtin, xa que ata tal xeito
as distintas técnicas e a relacién
coa vide estdn inscritas na nosa
constitucion social.

Deste xeito, o traballo reali-
zado polas adegas do Ulla non

s6 representa a reivindicacién
da calidade do noso vino, senén
tamén a transmisién dos valo-
res que nos definen como pobo:
a solidariedade, a xenerosidade
e a hospitalidade. Nesta nova
entrega da Exaltacién, debemos
manter a enogastronomia como
un dos piares da nosa cultura e
do noso turismo, e defender o es-
pirito que leva aparellado como
marca Galicia.
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Un ano mais

AXENCIA DE TURISMO DE
GALICIA

Un ano madis, a Festa da
Exaltacién do Vifio da Ulla de-
mostrard o enorme potencial e
fortaleza do enoturismo en Ga-
licia, un elemento que cada vez
ten madis peso entre os atractivos
da Comunidade galega. Porque
a gastronomia e o turismo estdn
a axudar a revitalizar e diver-
sificar a actividade turistica en
Galicia, ao tempo que estd a pro-
mover o desenvolvemento eco-
némico das comunidades locais.
Medra a oferta de visitas a vifie-
dos e adegas, catas, compras de
vifio e, ademais, é especialmente
interesante o perfil do enoturista
para o modelo galego.

Os udltimos datos da Asocia-
ciéon Espafiola de Cidades do
Vifio retratan a estes turistas
como persoas cun gasto medio
elevado e superior ao do turista
xeral, e que, ademais, permane-
cen mais dias na Comunidade
galega. Son persoas que axudan
a especializar o destino galego
e, por tanto, diversificalo e seg-
mentalo. E por iso tamén, o eno-
turismo e a gastronomia tefien

moito futuro na folla de ruta do
turismo da Xunta de Galicia.

Ademais da promocién e
apoio a festas como a da Exal-
taciéon do Vino da Ulla, desde o
Goberno autonémico aproveita-
mos os fondos europeos Next Ge-
neration para pér en marcha un
Plan Territorial de Enogastorno-
mia con diferentes propostas que
tamén se deixardn notar durante
este 2024. Dentro deste Plan Te-
rritorial estanse desenvolvendo
13 Plans de Sostibilidade Turfs-
tica en Destino vinculados & gas-
tronomia que benefician a 80 con-
cellos. E tamén estdn en marcha
axudas para o sector destinadas a
adegas e establecementos turisti-
cos para a stia posta en valor.

En definitiva, o enoturismo
ten presente e tamén moito fu-
turo en Galicia e festas como a
do Vifio da Ulla son importantes
para seguir dando pasos neste
camifio. Mdis de catro décadas
avalan o traballo feito desde Ve-
dra para que esta festividade se
consolide 4 hora de promover a
reputacién dos vifios da comar-
ca, incluidos na Denominacion
de Orixe Rias Baixas como Su-

bzona Ribeira do Ulla. Nestes
anos, ademais, intensificouse a
colaboracién entre instituciéns
porque baixo esta denomina-

ciéon atépanse numerosos con-
cellos que traballan para que a
sta calidade siga mellorando.
Desde Turismo de Galicia felici-

tdmosvos polo intenso traballo
e desexamos longa vida 4 Festa
da Exaltaciéon do Vifio da Ulla!
Parabéns.
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Ribeira do Ulla, presente y futuro da Denominacion de Orixe

Rias Baixas

D.O. RiAS BAIXAS

A evolucién e proxecciéon
da subzona de Ribeira do Ulla
dende a stia incorporacién 4
Denominacién de Orixe Rias
Baixas no 2000 son imparables.
Por tradicién, por cultura e por
historia, Ribeira do Ulla repre-
senta un baluarte fundamen-
tal para esta Denominacién de
Orixe. A stia traxectoria e adap-
taciéon os tempos actuais son
innegables, pasando das cifras
iniciais do ano 2.000 de 1 adega,
24 viticultores, 42,3 hectdreas e
93.606 kilos de uva recollidos
na primeira colleita desta sub-
zona ata acadar actualmente 11
adegas, 95 viticultores e 338,67
hectdreas. Unha mostra mais
do prometedor futuro do sector
vitivinicola neste privilexiado
enclave ao pé do Pico Sacro e
onde conflien os camifios, en-
tre eles o Camifio de Inverno e
a Via da Prata, que transcorren
polas terras da Ribeira do Ulla
ata a stia entrada en Santiago de
Compostela.

Un dos elementos funda-
mentais desta subzona é a Festa
de Exaltacion do Viio da Ulla,

cunha tradicién que suma este
ano 42° ediciéns e que reclama
ser declarada Festa Interese Tu-
ristico. Pero esta cita, ademais,
supoén o pistoletazo de saida do
calendario festivo das Festas
do Vifio no territorio de Rias
Baixas ao longo do ano. Aqui os
protagonistas son os Rias Baixas
Albarino e os vifios do Ulla, ela-
borados por algunha das once
adegas desta subzona. Para elo
contardn cun amplo programa
vinculado 4 cultura do vifio de
Rias Baixas e & stia Denomina-
cién. Froito da adaptacién desta
cita festiva aos novos tempos,
incorpora unha moderna Mos-
tra de Vifios no campo da festa,
asi como unhas xornadas téc-
nicas dirixidas ao sector e ao
consumidor e, finalmente, a tan
esperada Cata Concurso dos Vi-
fos Rias Baixas Albarifio Ribei-
ra do Ulla, que xa vai pola sexta
edicién.

Pero Ribeira do Ulla é moi-
to mdis. E patrimonio natural
con fervenzas como a do Toxa,
o espazo natural do Pico Sacro
ou os extraordinarios xardins do
Pazo de Oca. Tamén é patrimo-

nio cultural representado, entre
outros, pola Ponte de Ledesma,
0 Mosteiro do Carboeiro... Mo-
tivos que fixeron que no ano
2010 empezase a formar parte da
Ruta do Vifio Rias Baixas, para

ofrecer este destino enoturistico
aos viaxeiros que se achegan a
Santiago pero que tamén queren
mergullarse na cultura do vifio
de Rias Baixas e na rica gastro-
nomia local desta zona, co seu

tradicional cocido, coas filloas
ou coa tarta de Lestedo.
Participar e celebrar a 42°
edicién da Festa do Vifio do Ulla
é sumarse a unha tradicién e
promocionar un territorio.
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Sauda da Comision de Festas de Cimadevila para a

XLII Edicion da Exaltacion do Vino da Ulla

A COMISION DA ALDEA DE
CIMADEVILA

Non poderia entenderse a
Ulla sen o vifio. O cultivo das
vides marcou dende a Idade
Media o ritmo da vida no Val
da Ulla pois foi dende aquela un
dos principais motores econémi-
cos da nosa comarca natural.

O ano comezaba cos traba-
llos da poda, compofier e atar,
pero tamén facendo novas cepas
das vidras cortadas. Asi somos
os ulldns, coidamos o que temos
pero non deixamos de facer no-
vas cousas, de innovar dende a
tradicion.

Este ano, no mesmo tempo
no que agroman as vides, cele-
braremos a XLII edicién da Fes-
ta do Vifio da Ulla, que como as
vifias da nosa comarca levan xa
moito traballo detrds para que
este novo agromar sexa posible.

Dende a Comisién de Festas
queremos agradecer a todos os
colaboradores que fan posible
esta festa, 4s instituciéns, 4s ca-
sas comerciais, 6s colectivos e
asociacions e de xeito moi espe-
cial 6s vecifios e vecifias de San
Miguel de Sarandén.

A Comisén de Festas estd for-
mada este ano polos vecifios da
aldea de Cimadevila, que espera
poder honrar o nome desta festa
un ano mdis, que se vén celebran-
do dende o 1981 nesta parroquia.
Esta cita pasou a ser despois de
corenta e tres anos un evento
natural mdis da vida na Ulla,
parte do noso ser colectivo; pois

expresa todo aquelo que somos
e queremos ser: festa, tradicién,
ledicia, cultura, musica, diversi-
dade, rural... Unha chea de pala-
bras que por separado son pouco,
pero xuntas e regadas polo noso
vifio son todo aquelo que repre-
senta esta festa para a comarca.
Este 13 e 14 de abril temos
unha cita en San Miguel de Sa-

randén, para vivir unha festa
tnica con cardcter propio, para
desfrutar dos excelsos vifios da
Subzona Ribeira do Ulla da D.O
Rias Baixas e para gozar con
miusica de recofiecidos grupos,
orquestras e bandas para todos
os gustos, de espectdculos de
gran prestixio e de mostras e
outras sorpresas.

Ademadis organizanse tamén
co gallo desta celebracién as
“Xornadas Técnicas sobre a Cul-
tura do Vifio” a “Mostra dos Vi-
nos da Subzona Ribeira do Ulla
da D.O Rias Baixas” o “Concur-
so-cata” para premiar os mello-
res viflos e moitas outras activi-
dades e eventos para enxalzar o
vifio da Ulla.
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““Calles de ida. Descubriendo la pasion por el vino”: una nove-
la que propone un acercamiento ameno a la vitivinicultura

“Calles de ida.
Descubriendo la pasién por el

La novela

vino”, ha sido creada mano a
mano por el docente y escritor
Antonio Pardines —”Sakura. La
flor del cerezo”, 2011— y Man-
yo Moreira, viticultor y elabora-
dor de vinos de la bodega Mar
de Envero.

El proyecto surgié en 2012,
cuando los autores, dos galle-
gos amantes de su tierra y de la
vinicultura, decidieron aliarse
para contar una historia centra-
da en sus dos pasiones. La obra
fue cobrando forma en paralelo
a un exhaustivo proceso de do-
cumentacién, que incluyé nu-
merosos viajes a las principales
localizaciones de la obra.

La historia de la novela “Ca-
lles de ida”, desarrollada inte-
gramente en Galicia, sigue los

pasos de Miguel, un joven que
ha heredado una finca con vi-
fiedo en el municipio de Vedra,
pero no estd interesado en el
vino como negocio o forma de
vida. Aunque su primera idea
es vender la propiedad, ciertos
acontecimientos le obligan a de-
morar la transaccién. Durante
este tiempo de espera entra en
contacto con su nuevo entorno,
con sus gentes, sus costumbres
y, sobre todo, con Marta y consi-
go mismo. De esta forma, inicia
un viaje inesperado que le lleva
a recorrer la comunidad gallega,
descubriendo que el vino es mu-
cho mds que la bebida que dis-
fruta en compafifa de Suso o de
Carlos, el enélogo empefiado en
guiarle por las calles de ida.
Como consecuencia de su

doble intencién narrativa, y

como su propio titulo sugiere,
Calles de ida (descubriendo la
pasién por el vino) transita por
varios senderos, pues dichas ca-
lles, ademds de hacer referencia
a los espacios fisicos delimitados
por las vides que dominan la fin-
ca heredada por Miguel, el pro-
tagonista de la historia, simbo-
lizan las elecciones existenciales
que este realiza en un presente
de maduracién personal, que se
produce al encarar una nueva
etapa de su vida.

“Calles de ida. Descubrien-
do la pasién por el vino” pro-
pone un acercamiento ameno
al vino y todo lo que gira a su
alrededor, invitando al lector a
descubrir las particularidades
no solo de este apasionante uni-
verso, sino de la cultura gallega
en todas sus vertientes.
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Territorio da Ribeira do Ulla - Denominacion de
Orixe Rias Baixas
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A Ribeira do Ulla na D.O. Rias Baixas

Corria o ano 2000 cando se
abriu para a zona da Ulla unha
importante etapa en canto 4 vi-
nicultura (arte de cultivala vide
e elaboralos vifios), se refire,
coa inclusién das Ribeiras do
Ulla na denominacién de orixe
Rias Baixas.

A zona amparada para a
producién dos vifios protexidos
da Denominacién de Orixe Rias
Baixas atépase nas provincias de
Pontevedra e o sur da provincia
de A Coruna.

A subzona Ribeira do Ulla
estd formada polas parroquias

que se citan a continuacién dos
seguintes concellos:

Concello de Vedra:

San Andrés de Illobre, San
Cristovo de Merin, Sta. M* Ma-
dalena de Ponte Ulla, S. Mamede
de Ribadulla, Sta. Cruz de Riba-
dulla, San Fiz de Sales, San Xidn

de Sales, San Pedro de Sarandén,
San Miguel de Sarandén, Santo
Andrés de Trobe, Sta. Baia de Ve-
dra e San Pedro de Vilanova.

Concello de Padron:

Rumille, Carcacia, Iria Flavia
e Herbdn.

Concello de Teo:

Oza, Teo, Lampai, Vaamonde,
Raris, Vilarifio e Reis.

Concello de Boqueixdn:

Codeso, Pousada, Oural, Pon-
teledesma, Donas e Sucira.

VARIEDADES

PREFERENTES

Concello De Touro:

Bendania.

Concello de A Estrada:

Arnois, Couso, Cora, Oca,
Santeles, Paradela, Berres, San
Miguel de Castro, San Xurxo de
Vea, Ribeira, Riobd, Santa Cristi-
na de Vea, Baloira e Santa Marifia
de Barcala.

Concello de Silleda:

Cira.

Concello de Vila de Cruces:

Camanzo, Gres e Afiobre.

COMPLEMENTARIAS

Albarifio Torrontés
BRANCAS Loureira ou Marqués Godello
Treixadura
Caifio Branco
Caifio Tinto Mencia
. Espadeiro Brancellao

Loureira Tinta

Souson
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Camino da festa
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Sauda do Alcalde de Boqueixon,

Ovidio Rodeiro

OVIDIO RODEIRO TATO, ALCALDE
DE BOQUEIXON

O vifio é cultura, historia e tradicién.
Unha tradiciéon asentada dende hai sécu-
los na nosa terra, onde a vide estd presente
na paisaxe dos municipios asentados en
ambas as ddas beiras do Ulla: Boqueixén,
Teo, Touro e Vedra, na beira coruiiesa; A
Estrada, Padron, Silleda e Vila de Cruces,
na pontevedresa. Asi mesmo, representa
un factor fundamental na economia dos
nosos vecinos e vecinas, sobre todo den-
de a incorporacién desta zona & Denomi-
nacién de Orixe Rias Baixas a principios
deste século.

Porén, a comercializacién deste vifio
iniciouse na época romana e no Medievo
era xa unha bebida de consumo habitual,
en gran parte grazas ds distintas rutas do
Camifio de Santiago que nos atravesan,
pois os camifios xacobeos sempre estive-
ron moi vencellados ao mundo vitivinico-
la, sobre todo pola introducién de cepas
por parte dos monxes e dos peregrinos.

Hoxe, o sector do vino é cada vez mais
competitivo, froito do traballo dos nosos
convecifios e os seus devanceiros, que lo-
graron uns caldos mdis frescos e afroitados
grazas &s condicidns especiais da nosa te-
rra: un chan menos granitico, unha maior
altitude e un contraste de temperaturas
madis alto entre o dia e a noite. Factores que
lle dan a estes vifios unhas caracteristicas
particulares que chaman a atencién de ex-
pertos e inversores.

Dese crecemento son tamén respon-
sables os vecifios e vecifias que decidiron
organizar a primeira edicién da Festa de
Exaltacion do Vifio da Ulla. Unha celebra-
cién que cada ano se reinventa e que no

2023 deu un salto de calidade, profesio-
nalizando a Festa, reforzando o seu com-
pofiente gastronémico e cunhas xornadas
técnicas que, ademais de promover o vifio,
serven de punto de encontro, divulgacién
e formacién para viticultores e consumido-
res da contorna.

Un paso adiante que aplaudimos dende
o Concello de Boqueixén, onde volvemos
comprobar como a tradicién vitivinicola é
sinénimo de prosperidade, de economia
circular, da riqueza que nace e queda nos
nosos municipios, e de asentamento no ru-
ral, proporcionando unha oportunidade de
futuro para 0s nosos mozos e mozas.

Desde aqui, desexarlle todo o mellor 4
Festa de Exaltacién do Vinio da Ulla e con-
vidar aos milleiros e milleiros de persoas
que se dardn cita en San Miguel de Saran-
dén a que se animen a visitar e redescu-
brir Boqueixén, ben esa fin de semana ben
calquera outra. Contamos con fermosas
dreas naturais nas que desconectar uns in-
tres do mundo: Gastrar, Ponte Ledesma,
Sucira, San Paio... Rutas de sendeirismo
polas beiras dos rios, unidas a tres rutas
xacobeas: a Via da Prata, o Camifio de
Inverno e o Camifio Minoto Ribeiro. Por
non falar da nosa gastronomia baseada en
produtos autéctonos capaces de satisfa-
cer os mdis esixentes padais: as filloas, o
queixo, as tartas de Lestedo, a reposteria,
os licores...E todo baixo a atenta mirada
do Pico Sacro, que tutela toda a comarca
como fonte de mitos e lendas, de historia
e tradicién, de paisaxe e espeleoloxia...
Un lugar tamén cofiecido como “Monte
Mlicinus”, que significa “o que seduce”,
como tamén seducird os nosos padais a
XLII Festa de Exaltacion do Vifio da Ulla.

Sauda do Alcalde de Touro,

Roberto Castro

ROBERTO CASTRO ROCAMONDE,
ALCALDE DE TOURO

A Festa do Vifio da Ulla é o exemplo de
como a vontade, o traballo en comin e a
ilusién dunha parroquia foi quen de crear
e asentar unha festa popular darredor dun
elemento comun e distintivo da Ulla como
é 0 noso vifio.

Hoxe, que é unha festa institucionaliza-
da e avalada polo selo distintivo da deno-
minacién de orixe, quero aproveitar para
trasladar dende Touro o noso recofiecemen-
to 4 vecifianza de San Miguel de Sarandén
polo fito de pofier no mapa o Vifio da Ulla
e a cultura popular arredor deste produto.

A Festa do Vifio da Ulla é festa popu-

lar, son xornadas técnicas arredor do vifio
e a vifia, é promocién econémica e turistica
da zona e é tamén pasarela politico-insti-
tucional. Como tal evento poliédrico é
unha ocasién para reflexionar acerca das
transformaciéns dos usos do territorio que
estdn a causar as grandes explotaciéns viti-
colas e as afecciéns sobre as augas do Ulla
polas actividades contaminantes actuais e
pretendidas ao longo da bacfa.

Dende Touro, agradecidos por partici-
par desta Festa.

Parabéns 4 comisién organizadora, 4
vecifianza de Sarandén e a toda a xente que
arrima o ombreiro para que a Festa do Vifio
da Ulla saia adiante. Por moitos anos!!
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Sauda do Alcalde da Estrada,

Joseé Lopez

JOSE LOPEZ CAMPOS, ALCALDE DA
ESTRADA

Pasadas as festas do entroido, un ano
mais, a Festa de Exaltacién do Vifio da
Ulla volverd regar os padais dos millei-
ros de visitantes que se achegan cada
ano a gozar das mdaltiples actividades
programadas con motivo desta senlleira
celebracién.

Madis ald da sta natureza ludica, esta
exaltacion vinicola converteuse por de-
reito propio nun referente de primeira
orde na zona da Ulla e nun factor de pro-
mocién indispensable para promover a
comercializacién desta demarcacién da
Denominacién de Orixe Rias Baixas.

Por iso, non debe estrafiar que esta
celebracién goce, ano tras ano, do reco-
fiecento undnime do publico. Unha cele-
bracién que, mdis ald da degustacién de
caldos, ofrece tamén un abano amplo de
propostas de ocio e mostras relacionadas
co mundo da agricultura, a artesania,

ademais doutros engados turisticos da
comarca.

Penso que son estes motivos madis
que suficientes para que todos e todas as
que nos sentimos parte da comunidade
ulld, sigamos a dar pasos na profesiona-
lizacién do sector vitivinicola da zona
e na divulgacién da sda excelencia gas-
tronémica. Ao facelo, estaremos presti-
xiando unha parte fundamental do noso
patrimonio histérico e unha festa cunha
longa e fecunda traxectoria.

Non quixera rematar, sen antes ani-
mar a todos os galegos e galegas a ache-
garse & parroquia de Sarandén para
gozar deste evento festivo. Ali poderdn
gozar, tamén, da hospitalidade das stas
xentes e do marabilloso patrimonio pai-
saxistico e gastronémico que atesoura
toda a comarca ulld. Deséxovos a todos e
a todas unhas xornadas cheas de sabor e
ledicia a esgalla!

Sauda da Alcaldesa de Teo, Lucia Calvo para a XLII Edicion da
Exaltacion do Viiio da Ulla

LUCIA CALVO DE LA UZ,
ALCALDESA DE TEO

O sector vitivinicola gale-
go goza dun gran prestixio a
nivel nacional e internacional.
Ben é sabido que os nosos vifios
son eloxiados e postos en valor
por profesionais e particulares.
Na nosa Comunidade conta-
mos con cinco denominaciéns
de orixe, encabezadas pola DO
Rias Baixas.

Precisamente, a vendima de
2023 en Galicia rexistrou un to-
tal de 75,4 milléns de quilos de
uva, o que supuxo cinco milléns
de quilos mdis que no ano 2022.
Converteuse na maior vendima
nunha década, aproximandose
4 mais alta da historia. E, como
non, Rias Baixas liderou nova-
mente esa producién con 44,3
milléns de quilos de uva.

Como galegos, podemos e
debemos estar orgullosos do
noso sector vinicola. Os datos
vefien a confirmar que segue en
auxe, ano tras ano. E como alcal-
desa e vecina de Teo, non podo
estar mdis orgullosa de todas e
cada unha das denominaciéns,
pero sobre todo da Subzona Ri-
beira do Ulla da DO Rias Baixas.

Falamos de vifios cargados
de significados, cunha perso-
nalidade dunha terra tnica
como é a Ribeira do Ulla, un
tesouro que compartimos co
noso benquerido concello ve-
cifio, Vedra.

Para min é unha honra po-
der participar e desfrutar desta
XLII Exaltacién do Vifio da Ulla,
unha festa cofiecida e querida
por todos os teenses e demais

xente dos arredores que, ano
tras ano, tefien unha cita inelu-
dible no municipio de Vedra.
Como concellos vecifios de-
bemos apoiarnos uns aos ou-
tros e cando é polo ben comtin
da nosa viticultura ainda madis.
Por iso, celebro un ano madis

esta festividade, cargada de
maxia e produto de calidade.
Pero, sobre todo, quero agrade-
cer o traballo dos produtores e
adegueiros desta zona que fan
da festa un referente anual nes-
te concello corunés. Neste sen-
so, agradezo o labor da xente

por seren os artifices dos gran-
des éxitos que estdn acadando
0s Nosos Vviflos no panorama
nacional e internacional.
Grazas tamén 4 Asociacion
de festexos populares “San Mi-
guel de Sarandén”, polo seu
compromiso, traballo e dedi-

cacion. Por ser testemuiia dun
dos bens mdis prezados que
temos na nosa zona: o vino da
Ribeira do Ulla.

S6 me queda animar a toda
a veciflanza a desfrutar desta
festa, do seu produto e da sta
xente. Viva o vino da Ulla!
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Sauda da Alcaldesa de Silleda,

Paula Fernandez

PAULA FERNANDEZ PENA, ALCAL-
DESA DE SILLEDA

A Festa do Vifio da Ulla este ano cum-
pre a stia XLII edicién. E unha iniciativa
que trae consigo un impacto positivo a
economia do territorio, permitindo ade-
mais que aumente o turismo arredor des-
te produto tan prezado.

No caso de Silleda, pertencente aos
tres concellos da provincia de Ponteve-
dra que forman a Subzona Ribeira do
Ulla, dentro da Denominaciéon de Orixe
Rias Baixas, ten na sta parroquia de Cira
un claro exemplo de zona adicada & viti-
cultura. Conta con mdis de 5.000 metros
cadrados de terreos para a prantacién da
variedade de Albarifio. Cira tamén desta-

ca pola producién hortofruticola e floral.

Deste xeito, o esforzo e traballo que rea-
lizan dfa a dia as persoas viticultoras supén
seguir proporciondndolle valor e calidade
aos vifios da Subzona Ribeira do Ulla.

A Exaltacién do Vifio da Ulla, orga-
nizada pola vecifianza de San Miguel de
Sarandon, en Vedra, non s6 supén unha
aposta polo enoturismo, senén tamén
pola cultura do vifio e a calidade das
stas cepas e adegas.

Por iso, como alcaldesa de Silleda
quero felicitar, en nome de toda a cida-
danfa do municipio, & comisién organi-
zadora deste festexo popular, xa que leva
a cabo unha funcién clave polo seu apoio
ao distintivo D.O. Rias Baixas.

Sauda do Alcalde de Vila de

Cruces, Luis Taboada

LUIS CELSO TABOADA SANCHEZ,
ALCALDE DE VILA DE CRUCES

E un pracer participar un ano mais
na xa XLII Festa de exaltaciéon do Vifio da
Ulla, que se celebra na parroquia de San
Miguel de Sarandén, no concello de Vedra,
sendo o Concello de Vila de Cruces un te-
rritorio igualmente integrante da subzona
Ribeira do Ulla, cofiecida pola sua impor-
tancia na produccién do vifio.

Nesta zona de ribeira é de destacar
os seus fermosos paisaxes de vifiedos asi
como as variedades de uvas que, xunto
coas condiciéns climaticas especificas da
zona, contribuen 4 diversidade duns vifios
locais con cardcter propio.

A tradicién vitivinicola, arraigada a
cultura local reflexa o esforzo por conser-
var-la riqueza desta rexién cofiecida como
Subzona Ribeira do Ulla que engloba 6
concello de Vila de Cruces xunto cos con-
cellos da Estrada e Silleda na provincia de
Pontevedra e os de Boqueixén, Vedra, Tou-
ro e Padrén na provincia da Corufia, onde
se elaboran vifios tnicos, frescos, aromati-
cos e con caracter Gnico.

Distinguense nesta zona as variedades
autdctonas e a calidade das suas produc-
ciéns vinicolas con caracteristicas destaca-
das grazas 6 seu clima caracterizado pola
influencia do rio Ulla que contribuye 6 mi-
croclima da rexién proporcionando unhas

condiciéns mais moderadas e 4 importan-
cia do tipo de solo, favorecendo a calidade
dos vifios aqui producidos.

Dentro da subzona do Ulla, en Caman-
z0, no concello de Vila de Cruces, ubicase
a bodega CastroBrey nun val & riberira do
rio, combinando a produccién artesanal
coas técnicas actudis apostanto pola cali-
dade dos seus productos nunha “viticultu-
ra do granito”.

Por todo isto animo, como alcalde de
Vila de Cruces, & Comision organizadora
da Festa do vifio da Ulla, és viticultores e
as empresas do sector, que traballan a dia-
rio para a mellora dos vifios e 6s concellos
da subzona a que sigamos apoiando a tra-
dicién vinicola que nos une e continuemos
a dar a cofiecer os nosos productos como
elementos distintivos deste territorio e po-
tenciadores do noso medio rural.
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Sauda do Alcalde de Padréon, Anxo Arca, pola

XLII Edicion da Festa do Vino da Ulla

ANXO R. ARCA, ALCALDE DE
PADRON

Queridos vecifios, vecifias e
visitantes:

E unha honra dirixirme a to-
dos vés no marco da celebracién
da 42 edicién da Festa de Exal-
tacién do Vifio da Ulla. En nome
do Concello de Padrén, estamos
profundamente felices de formar
parte desta festividade que honra
a nosa tradicién vinicola.

Desde o seu inicio no ano
1980, esta celebracién irradia o
esplendor dos nosos vifios e a
paixén de quen traballa a terra
con dedicacién e amor. Ao lon-
go dos anos a festa foi crecendo
e evolucionando, converténdose
a dia de hoxe nun evento emble-
matico que retine a milleiros de
persoas cun obxectivo comun:
compartir a alegria da nosa her-
danza vitivinicola.

E importante destacar o va-
lor da perseveranza deste sec-
tor, especialmente en momentos
desafiantes como os que enfron-
tamos nos tltimos anos. A pesar
das dificultades, a esencia da
festa tamén perdurou, demos-
trando a fortaleza do pobo ga-

lego e o seu profundo arraiga-
mento por un produto tan noso
e tan vencellado a nosa historia
e a nosa cultura.

Por iso, ao conmemorar a
edicién nimero 42 da Festa de
Exaltacién do Vifio da Ulla, con-
vidovos a reflexionar sobre o ca-
mifio percorrido. Temos que es-
tar orgullosos de cada etapa que
se avanzou, de cada obstdculo
que se logrou superar, do com-
promiso alcanzado para preser-
var e promover o vifio da Ulla e
todo o que o rodea. A inclusién
na Denominacién de Orixe Rias
Baixas no ano 2000 foi un logro
que reflicte a calidade e auten-
ticidade destes produtos, pero
ainda quedan retos por alcan-
zar, e estou seguro que imos
logralos.

Ademais de celebrar os nosos
vifios, esta festa é tamén unha
oportunidade para destacar a
diversidade e a riqueza da nosa
rexion. A mostra de industria,
agricultura, artesanfa e turismo
é un testemufio da vitalidade e
creatividade da nosa comunida-
de, e convidanos a explorar e go-
zar de todo o que a nosa terra ten

para ofrecer.

Non podemos pasar por alto
o papel fundamental que des-
empefian as xornadas gastrono-
micas e técnicas no marco desta
festa. Estas actividades non sé
enriquecen o noso cofiecemento
sobre 0 mundo do vifio, senén
que tamén contribtien ao desen-
volvemento cientifico e técnico
do territorio, impulsando asi o

progreso e a innovacién na in-
dustria vitivinicola.

Quero expresar o meu mdis
sincero agradecemento a todos
aqueles que contribuiron e con-
tribtien ao éxito desta festa, des-
de os organizadores e voluntarios
ata os viticultores e produtores
locais. A stia dedicacién e paixén
son a forza impulsora detrds des-
te evento, e o seu traballo arduo e

a sta implicacién son dignos de
admiracion.

Neste dia de celebracién,
confio en que gocemos de todo
0 que a nosa festa ten para ofre-
cer: desde degustar os nosos ex-
quisitos vifios ata participar nas
diversas actividades e eventos.
Que esta xornada estea chea de
alegria, camaraderia e, por su-
posto, bo vifio.
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Datos das adegas e viticultores na Ribeira do Ulla

RIBEIRA DO ULLA
Adegas Viticultores Hectareas Colleita (kilos)

RIAS BAIXAS

Adegas Viticultores Hectareas Colleita (kilos)
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La Viticultura en Val do Ulla: Una Fusion de Tradicion

y Tecnologia

MANUEL GESTOSO SINDE,
ASOCIACION DE VITICUL-
TORES VAL DO ULLA

El Valle del Ulla, acufiado por
las caricias del rio que le da nom-
bre, forja un microclima excepcio-
nal que reverbera en sus campos
y en el espiritu de sus habitantes,
regaldndoles productos de excep-
cional calidad, entre los que desta-
ca el renombrado vino albarifio de
la subzona Rias Baixas.

Los pequefios viticultores de
la regién, arraigados al terrufio y
a su legado, labran modestas ex-
tensiones de vifiedo no solo por
el potencial econémico, sino por
un amor que se transmite de ge-
neracién en generacion. ;Quién
en la zona no ha crecido entre
barricas y aromas de fermenta-
cién, donde la bodega era mds
que una estancia,un hogar dentro
del hogar? Las anécdotas de la in-
fancia, como el reparto de tareas
durante la vendimia y la entrafia-
ble colaboracién de una fiel perra
pastor alemdn llamada Lasi (con
una gran devocion por las uvas)
recogiendo los granos que cafan
en el suelo; son testimonios vivos
de una época donde el trabajo en

el vifledo era un acto de unién y
camaraderia.

Aunque la historia vitivini-
cola del Ulla se remonta a tiem-
pos inmemoriales, la evolucién
tecnolégica ha impulsado un
cambio notable en las labores
agricolas y de elaboracién del
vino. Mientras muchos vifiedos
aun se aferran a terrenos dificiles
de mecanizar, como barrancos o
espacios alrededor de las casas,
el avance de la maquinaria agri-
cola ha optimizado el trabajo en
el campo. De las herramientas
manuales como los sachos y las
guadarfias, hemos transitado al
uso de tractores equipados con
desbrozadoras, fresadoras e im-
plementos que permiten una la-
bor maés eficiente y menos inva-
siva para la tierra.

El tratamiento fitosanitario
también ha evolucionado consi-
derablemente. De la elaboracién
manual de productos en el cam-
po, cuando en tinajas de cemento
se mezclaba sulfato y cal viva, a
la utilizacién de productos co-
merciales y sistemas de aplica-
cién mds avanzados, la industria
ha experimentado un salto cuali-

tativo. Desde las primitivas ma-
quinas de cobre que se cargaban
a la espalda hasta los modernos
tractores con atomizadores de
gran capacidad, la narrativa de
la maquinaria agricola refleja el
progreso y la adaptacion a las ne-
cesidades del sector.

Desde tiempos ancestrales,
la viticultura en esta regién ha
evolucionado notablemente, pa-
sando de la produccién de vino
de caifio, tinto redondo, albarifio
autdctono, tintilla, hibrido blanco

y rosado, y otros. La inclusién en
la Denominacién de Origen Rias
Baixas en el afio 2000 marcé un
hito, con la transicién hacia la
plantacién de albarifio y la reno-
vacién de los vifiedos, que han
crecido desde unas 40 hectédreas
en 2000 hasta aproximadamente
300 en 2023, con una produccién
cercana a los 2 millones de kilos
de uva.

Los comienzos de esta su-
bzona no fueron sencillos, con
incertidumbre sobre la calidad

de la nueva uva. Sin embargo, el
tiempo demostré que se alcanza-
ban clasificaciones excelentes, lo
que ha llevado a un aumento en
las plantaciones por parte de di-
versas bodegas.

En definitiva, la viticultura en
esta region es un testimonio vivo
de la armonia entre el respeto
por la tradicién y la adopcién de
la innovacién, una combinacién
que garantiza la excelencia y la
singularidad de los vinos de Val
do Ulla.
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Xornadas Tecnicas sobre a Cultura do Vino

As Xornadas Técnicas sobre a Cultura do Vifio
xorden baixo a idea de crear espazos adicados &
formacién dos viticultores da zona, coa finalidade
de mellorar e estimular produciéns de calidade, asi
como divulgar novos cofiecementos entre os consu-
midores/as, mergullandoos na cultura do vifio.

Os obxectivos destas xornadas son:

- Promover un espazo de encontro, divulgacién

e formacién para os consumidores e para os viti-
cultores da zona.

- Pofier en valor a cultura do vifio como produ-
to de calidade.

- Promocionar os vifios da Subzona Ribeira do
Ulla.

- Fomentar o desenvolvemento cientifico e téc-
nico do territorio.
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Ruta Mototuristica e de coches antigos polos viiedos da
Ribeira do Ulla, 0 13 e 0 14 de abril
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Programacion da XLII Festa do Vino da Ulla

A Festa do Vifio da Ulla é un
escaparate importante para un
produto como o vifio, que conta
cun papel clave na socioecono-
mia da Ribeira do Ulla, tanto co
propio produto como co enotu-
rismo que Xira ao seu redor.

Ten por finalidades: promo-
cionar os vifios da Subzona Ri-

beira do Ulla, mostrar e degustar
os Vinos D.O. Rias Baixas da Ri-
beira do Ulla, organizar un con-
curso-cata para pofier en valor
os mellores vifios da tempada,
mellorar a calidade e a comer-
cializacién dos vifos desta nova
subzona e ofrecer un programa
complementario de actividades

para dinamizar o evento.

O primeiro dfa ten lugar a Ca-
ta-Concurso dos vifios Rias Baixas
Albarino da Ribeira do Ulla, onde
un xurado profesional avalia a ca-
lidade dos vifios e outorga os pre-
mios aos 3 mellores vifios. Logo,
organizase unha mostra de vifios,
que estd situada no recinto do

campo de festa. Todo isto, acom-
pafiado dunha ampla programa-
cién que busca a “Harmonia” en-
tre vifio, tapas e musica.

En definitiva, a Festa do Vifio
da Ulla non sé pon en valor o
vifio como recurso gastronémico,
senén que tamén trata de aportar
o seu gran de area ao desenvolve-

mento territorial.

Adegas participantes: PAZO
ARRETEN, GOMEZ E RIAL,
MARECASTE, CASTRO DE
BALAR, CHOUZAL, MAR DE
ENVERO, LIXELES, BARA-
LLOBRE, ADEGA VALDES,
CASA DO SOL, CASTRO BREY
e ADEGA MARIA MANUELA.
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Unha fin de semana chea de actividades
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Nas Trigueiras, perto do Paso da Cova

MARTINO PICALLO

As Trigueiras eran unhas
veigas que tifiamos cabo do rio
grande e que unha ou varias ve-
ces ao ano se tingufan de florinas
amarelas dos grelos. Levabamos
a burra para ali porque, cando to-
caba volver para a casa, cargaba-
mola de herba ou repolo ou paus
ou outras cousas. Mentres pacia, a
mifia nai facfa algtn traballo e eu
para matar o tempo buscaba al-
gun enredo. Cando apafiaba unha
pabenla tentaba facer un asubio,
mais nunca conseguia que acaba-
se sonando como deberia, asi que
ao final metfaa na boca e e sabo-
reaba aquel zume. Moitas veces
tifia que apafiar a herba que sega-
ba mifia nai coa gadafia ou o fou-
cifio. Tifia que xuntala toda e des-
pois facer uns monllos con ela. Eu
para acabar antes, facfaos grandes
e logo atdbaos ben para que non
se desfixesen. A mifia nai sempre
me acababa dicindo “Non as fa-
gas tan ghrandes, que non son se-
ftoritas!” Eu non che entendia iso
de “seforitas” e dunha volta pre-
gunteille por ese nome. Mifia nai e
a familia da mifia nai vifieran das
Terras dos Bafios de Cuntis e seica

ald lle chaman asi cando son moi
altas. Mesmo chegaban a facelas
de case dous metros ou mais!

As veces ptifiame a buscar
salténs ou mifiocas, ou mentres
a burra pacfa miraba de escorren-
tarlle os tabans e moscas. Non era
quen de escorrentarllos porque
sempre volvian e acabdballe coa
paciencia ao pobre animalifio.
Os cirrios ald no alto chiaban nos
seus voos xogantins e apurados,
tal se fose unha carreira entre
estas aves e a persecucién dos
meus ollos por seguilos. Nunca
dei conseguido imitar o seu can-
to. Si sei facer como fai o melro
cando detecta perigo, o chaschds,
a papuxa das amoras ou as rulas.
Tefio dous paxaros preferidos:
un é amarelo e negro e chdmanlle
mingoloro (que tamén lle tefien un
nome moi gracioso, o vichelocrego
e que sempre me fai rir) mais este
non estd sempre porque s vén
no verdn; o outro é un pequenifio
que se chamaba estrelifia riscada
ou do norte. Sempre quedo pam-
po mirando para esa ese chapeu
negro que ten na cabeza cunha
lista amarela. E tan gracioso!

As veces sentabamos, mifa

nai amais eu, no prado e diclame
“aquela veigha, enriba da pis-
ta chdmase Sextos; aquela d’ali
d’abaixo é de fulano e chamanlle
Frades; aqueloutra Noveledo e a que
lle segue As Brarias e a de detrds a
da Besada. Eu memorizaba algin
nome daqueles, mais o meu maxin
prendiase. Os eidos estaban labra-
dos dunha beira ou doutra do Ulla
foran peiteados por un xigante cun
peite de enormes dimensiéns. Con
el araba a terra, pondo os regos
cara un lado e outros cara outro.

—Mamae! e logho o rio como
fixo para fender o monte? —Pre-
gunteille dunha volta mentres
sinalaba o estreito que fai o Ulla
un pouco madis arriba.

Ela contdbame que milleiros
de anos atrds, da parte de ald do
Coto do Castro e da Pena Negra
habia unhalagoa. Unhalagoa que
cubria os lugares de Caldelas, o
de Donas coa stda igrexa, Adoufe
e chegaba madis ald de Noente. To-
das esas aldeas e algunhas madis
estaban baixo a auga, inda que

igual daquela non existian, por-
que foi hai moitisimo tempo. O
rio no Paso da Cova, que tamén
hai quen lle chama de Gundidn,
cando fa moi moi cheo cafa nun-
ha fervenza que pouco a pouco
foi fendendo a pedra. Toda esa
pedra que se ve dunha beira ou
doutra, antes estaba toda unida.
Non sei cantos metros de altura
terfa, pero igual terfa mdis de cin-
co casas de alto postas unha enri-
ba doutra. Xa che lle preguntarei
na escola a Don Francisco.
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Como di o refran “0O viio é un bo vino cando se toma

con un bo amigo”

GDR TERRAS DE COMPOSTELA

O vifio foi asociado ao longo
do tempo co concepto de fra-
ternidade. Non en van, é unha
das iconas gastronémicas madis
representativas de eventos e
celebraciéns. Non hai encontro
interesante sen unha boa copa
de vifio. Indo mdis ald, o vifo
estd asociado 4 nosa intimidade,

e non é un amigo a quen invi-
tamos a cofiecer a nosa intimi-
dade, a través de compartir os
sofios e as aspiraciéns da nosa
vida?

Por iso, nun destes fermo-
sos concellos, en Vedra, vense
realizando dende o ano 1981
unha gran reverencia ao saber
ancestral e ao esforzo dos viti-

cultores, a eses caldos de gran
calidade e exquisito aroma, en
forma da denominada “Festa
do Vifio da Ulla”, que este ano
2024 cumpre nada menos que
a sda XLIII edicién convertén-
dose nunha das exaltacions
vinculadas 4 gastronomia mais
antigas de Galicia.

O GDR Terras de Compos-

tela dende a stia labor de di-
namizador de iniciativas rurais
ve, na XLIII Festa do Vifio da
Ulla, unha cita inescusable para
todos aqueles amantes dos cal-
dos da D.O. Rias Baixas. O GDR
apoia o esforzo colectivo do sec-
tor vitivinicola da Subzona do
Ulla, que con vontade de facer
as cousas ben, con rigor, res-

ponsabilidade e seriedade, sittia
nos mercados vifios orixinais
e xenuinos, coa emblema de
méxima calidade, o que supén
unha importante contribucién
econdmica ao desenvolvemento
das zonas rurais.

Por todos eles e polo traballo
ben feito brindemos con unha
copa de vifio!!!
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Protesta ecoloxista contra a maior fabrica do mundo

de uva albarina

VICTOR FURELOS, XEFE DE
SECCION DE EL CORREO GA-
LLEGO

Non hai moito non se podia
relacionar o vifio do Ulla coa ca-
lidade. Pero a historia cambiou, e
moito. Nada é igual desde que no
ano 2000 aqueles cinco valentes
enfrontaranse a todo o habido e
por haber para incluir o val do
Ulla na Denominacién de Orixe
Rias Baixas. Hoxe en dia a uva
desta comarca é moi valorada. E
non me cansarei de repetir que
moi maltratada e ninguneada.

Cando alguén compra unha
botella de albarifio do Salnés to-
dos damos por sentado que a uva
procede da zona de Cambados.
Con todo, son moitas as adegas
que compran uva no Ulla pero
non o reflexan nas suas etiquetas.
Para que serven entén as subzo-
nas? SO para abastecer de uva a
outras subzonas?

Pero o éxito desta comarca
atraeu a grandes adegas. A faci-
lidade para facerse con grandes
parcelas, sobre todo en Boqueixén
despois de que a concentracién
parcelaria desefiase un terreo
afastado do minifundio, chamou

a atencién de adegueiros de pres-
tixio que adquiriron en propie-
dade ou alugaron grandes leiras
para plantar albarifio. E foi asf
como a subzona vai multiplicar
por maéis de ddas a stia superficie.

Lamentablemente a subzona
do Ulla xa pode berrar ben alto
sen rubor que é unha fdbrica de
uva. Antes vendiase a outras sub-
zonas preto do 70% da uva, pero
é que estes adegueiros que des-
embarcan agora aqui non tefien
pensado facer adega algunha que
engrandezca o nome da zona.,
Vefien para levar a uva. Nada
mais. Con todo ninguén levanta
avoz.

Quenes si a levantan son os
ecoloxistas, afeitos a pofierse en-
fronte de calquera proxecto que
estea relacionado co medioam-
biente. Neste caso critican o que
demoninan monocultivo intensi-
vo (que debe ser algo asi como o
que existe na Ribeira Sacra ou en
boa parte do Salnés e mesmo O
Rosal ou o Ribeiro).

As pegas estdn por unha
banda no uso de pesticidas que
xeran contaminacion e tefien
efectos adversos sobre a satide e

por outra por supofier a tala de
moitas hectdreas de drbores que
emitfan CO2 para limpar a at-
mosfera e podian fixar nas stias
follas os pesticidas traslada-
dos polo efecto do aire. Alegan
tamén na sta protesta que esta
en risco a continuidade doutras
actividades agrarias sinalando
que as ganderias sofren proble-
mas de dispoiiibilidade de pas-
tos e de terreos para cultivo de
cereais que non estean contami-
nados pola aplicacién de fitosa-
nitarios. Oxald que o problema
da ganderia fosen os vifiedos!

E si tefien a razon en que uns
poucos investidores externos con
axudas publicas perseguen sacar
o mdéximo rendemento econé-
mico destas terras. Ao non crear
unha adega propia coa uva cul-
tivada no Ulla, o retorno econé-
mico é escaso. Créanse poucos
postos de traballo e o nome da
zona diltiese ata desaparecer en
botellas do Salnés ou do Rosal. A
marca Ulla non se coida e déixase
pisar. Pero diso ninguén di nada.

E certo que o avance do vifie-
do na comarca levou por diante
bosques de pifieiros, carballos ou

castifieiros e cultivos tradicionais
de trigo, pataca, millo ou froitei-
ros. Pero tamén supuxo o fin de
moitos eucaliptos ou de varieda-
des de uva fordneas.

E semella que os problemas
madis graves poden vir deriva-
dos pola accién humana como
a seca de manantiais despois de
que as palas entrasen nas leiras
ds bravas para preparar o terreo
que despis recibiu ds plantas de
albarifio.

Estas novas superficies fan
tanto dano? Hai contamionacién
ou non? Para medir o efecto que
produce a actividade humana so-
bre o medio ambiente acufiouse o
termo pegada de carbono, que se
refire aos gases de efecto inverna-
doiro emitidos por efecto directo
ou indirecto dun individuo, unha
organizacién ou un produto.

As emisiéns de didxido de
carbono son as responsables do
quecemento do planeta ainda
que hai que ter en conta que é
moito maior nos pafses desenvol-
vidos: un vecifio de Mali produce
arredor de 50 quilos ao ano fron-
te a0s 21.000 quilos dun habitante
de Estados Unidos.

Afortunadamente o vifio non
é unha das actividades mdis con-
taminantes. Unha botella con-
vencional, de 750 ml., das de tres
cuartos de toda a vida, ten un va-
lor medio de pegada de carbono
dun quilo e medio de CO2. Neste
sector, as actividades que madis
pegada de carbono xeran son as
construciéns, a maquinaria agri-
cola, a maquinaria de adega e
os produtos auxiliares do vifio,
como botellas e embalaxes.

E as novas plantaciéns da
subzona do Ulla sé utilizan nes-
te terreo a maquinaria agricola,
porque lamentablemente s6 ve-
fien aqui a por a uva e non tefien
pensado instalar unha adega
que poida mostrar a calidade do
noso vifio. Porque a verdadeira
contaminacién deste sector con-
céntrase na comercializacién
xa que embalaxe e transporte
supofilen mdis da metade das
emisiéns de gases de efecto in-
vernadoiro.

Segundo un estudo publica-
do nun monogréfico de PlanetA-
Vino en xufo de 2016, ademais
da pegada de carbono, outra
das demandas madis actuais de




Abril 2024 - 29

XLIIFESTADOVINODAULLA

carécter ecoldxico é a chamada
pegada de auga ou consumo
de auga doce utilizada para a
producién. Hai que ter en conta
que para elaborar unha botella
de vifo necesitanse uns 660 li-
tros de auga, que non se refire
s6 4 empregada na elaboracién
e embotellamento, senén tamén
d necesaria para o cultivo, onde
a maior parte provén da auga
de choiva ou da rega.

Outro dos inconvenientes das
plantaciéns de vifiedo céntrase
nos tratamentos fitosanitarios
utilizados tanto para evitar a
aparicién de vexetacion herbdcea
como para atacar a presenza de
insectos nocivos para o vifiedo e,
sobre todo, para atallar enfermi-
dades fangicas.

Un grupo de Cromatografia
e Quimiometria do departamen-
to de Quimica Analitica da Uni-
versidade de Santiago realizou
un estudo para comprender o
comportamento deste tipo de tra-
tamentos. Os resultados mostran
que os niveis de residuos presen-
tes no produto final, que non é
outro que o vifio, son minimos e
sitianse moi por baixo dos limi-
tes legais.

Pero o traballo investigador
vai madis ald. Os chans dos vifie-
dos reciben de maneira directa
entre o0 80% e o 90% dos princi-

pios activos que se fumigan e
durante o outono os compostos
acumulados nas follas das cepas
pasan tamén ao chan. O risco estd
en que estes compostos poden
ser arrastrados polas augas de es-
correntia, penetrar no chan e acu-
mularse nas capas superficiais do
terreo. Os estudos deste equipo
da USC detectaron a presenza
nos chans de residuos de diferen-
tes fitosanitarios que provifian de
campafias anteriores. Con todo, e
a pesar de que poden ser reabsor-
bidos de novo pola planta ou ser
unha fonte contaminante que se
traslade polos corredores de aire
a leiras vecinas, non entraflan
perigo algtin. Si poden supofier
un problema no caso de que ese
traslado polo aire de residuos fi-
tosanitarios afecte a unha parcela
proxima que se dedique & produ-
cién ecoléxica.

Con todo, é unha méagoa que
a subzona do Ulla se convirta
simplemente nunha fdbrica de
uva. Non hay que ter complexos.
O Vino da Ulla, coa etiqueta da
denominacién de orixe, é moi bo
polo que non hay que deixar de
loitar para que a Ulla sexa unha
zona vinicola de referencia, coas
stas adegas e os seus adegueiros.
E senén s6 nos queda presumir
de ter a mellor fabrica de uva al-
barifia do mundo.

Conversas arredor dun vino. “E o

viito que alegra o corazon do home”

FRANCISCO COLLANTES

Disque os recordos agrada-
bles agroman na idade madura,
ben sexa polas experiencias ou
polas feridas. O que si é cer-
to que na mesa de pedra, de-
baixo da parra, nos atardeceres
dos meses cdlidos as cuncas de
vifio propiciaron interesantes
conversas.

Os parladoiros encol da mu-
sica e do baile tradicional foron
moitos. Anos, onde todo o tem-
po que non fose estudo ou tra-
ballo, dedicdbamonos a tocar,
bailar ou ensinar. A mesa e o
vifio foron testigos da creacién
de grupos de baile, da organiza-
cion de festivais folcléricos e de
interesantes debates sobre a re-
colla do patrimonio inmaterial.

Recordo a Mallou e a Barto-
lo, gaiteiros histéricos, conver-
sando sobre os coros, os reper-
torios de pezas e as anécdotas
madis maravillosas nos ensaios
e nas actuaciéons. E como {a-
mos rematar! Pois cantando e
tocando.

Non habia encontro que non
se falase do traxe tradicional,
porque o traxe formaba parte

do dia a dfa na casa. Foi o vifio o
que nos animou a facer o arqui-
vo de pezas e tamén foi o vifio
0 que nos quitou moitas madis
ideas da cabeza.

O vifio temperou tertulias
axitadas de politica, onde espe-
cimenes de todo tipo, pero bos
amigos, disertaban sobre cémo
debia transformarse un pafs, as
mdis extranas teorfas sobre a la-
teralidade esquerda e dereita ou
a conformacién dunha improvi-
sada lista dun partido.

O vifo, tamén foi testigo de
conversas sobre Deus, de senti-
mientos e de experiencias. Lai-
cos e cregos, ateos e conversos,

descreidos e ate desanimados.
O vifio mestura espiritualidade,
terra e musica.

QOutro tema recurrente era
falar de ensino e da escola, por-
que o era todo para nds, xunté-
monos compariieiros de profe-
sion, antes novos e con moitos
folgos e ao longo dos anos un
pouco madis cansos pero cada
vez mais namorados do noso
oficio.

A parra, a mesa, o vifio, os
amigos e os amigos dos amigos
fan que moitos anos despois si-
gamos estando aqui, conversan-
do arredor dun vifio e disfru-
tando dunha conversa.
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O Ulla, séculos de historia

BLOG VIDE VIDE!
ENOCULTURAL
Nas préximas décadas o vifio

ESPAZO

do Ulla vivird un importante
incremento de producién e pro-
babelmente se convirta nun dos
motores econdmicos da zona e
non poucos vifios serdn recofie-
cidos como de grande calidade,
como xa o son hoxe. Quizais o
debate deba ser como facemos as
cousas para que esta mellora sexa
sostibel e integrada coa natureza
da comarca, pero este é un debate
para outro artigo.

Hai moitos séculos que se
fai vifio nas ribeiras do Ulla, nos
concellos de Vedra, Boqueixén,-
Teo, Touro ou Vila de Cruces. Este
vifio fornecia aos habitantes des-
te concellos e aos de outros non
productores, nomeadamente, aos
de Santiago de Compostela.

Alain Huetz De Lemps na
sta tese doutoral de 1967, “vig-
nobles et vins du nord-ouest de
I'Espagne”, relata a grande rele-
vancia dos vifios de Santa Cruz
de Ribadulla , como unha das
grandes fornecedoras de vifio
de Santiago de Compostela a
principios do século XVI. Tamén

recolle que a producién das seis
parroquias do actual concello
de Vedra era, no ano 1607, de
100 pipas de vifio. A relevancia
econdémica da producién de vifio
na zona era importante. Asi, o 5

de febreiro de 1579 o concello de
Santiago establece os prezos do
branco do Ulla en 12 marabedis
e o tinto en 8 marabedis.

En 1751, Madoz comenta que
o vifio do concello de Carbia é

lixeiro e de boa calidade; a parro-
quia de Santiago de Fontao tifia
2,5ha de vifiedo e Merza 10ha.
En 1885, o concello de Teo
adicaba 12,8 ha ao vifiedo, Vedra
63,6 ha. e Boqueixén 15,5Ha. En

1967 en Boqueixon habia 76 ha.,
en Teo 6 ha., en Touro 17 ga.een
Vedra 158 ha.

No libro “Os Vifios de Gali-
cia” de Xosé Posada, recollese
que no ano 1971 no concello de
Vedra habia 180 ha. adicadas a
vifiedo, cunha producién aproxi-
mada de 7000 litros/ha. De esos
1.260.000 litros de vifio, 820.000
eran de branco e 444.000 litros de
tinto. Por certo, o clima propiciou
que ese ano houbera unha gran-
de colleita. O tipo de uva de ca-
lidade mdis comun é o Albarifio,
habendo tamén tamén unha boa
cantidade de “roxo”. O prezo da
uva oscilaba entorno ds 20 pese-
tas por litro de media.

Pois ben, este pequeno per-
corrido polos dltimos séculos
mostra que a Ulla é unha zona
de producién relevante, con vi-
fios interesantes, lixeiros pero de
boa calidade, coa presencia do
albarifio, que sendo hoxe moito
maior, mantivose ao longo do
tempo. Eses son os alicerces nos
que asentar o futuro, non perder
o norte, e apostar decididamente
pola calidade e o equilibrio do
medio ambiente.
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... Jecendo redes sociais!

ASOCIACION
SAN CAMPIO

Ben avanzado o século XXI,
non temos dibida de que a co-
municacién é totalmente
tantdnea, a informacién chega a
case calquera punto do mundo
e na rede podemos encher todas
as nosas inquietudes e mesmo
relacionarnos.

CULTURAL

ins-

Non sucedia asi fai anos, can-
do a xuventude ansiaba xuntarse
nas festas ou arredor das anguei-
ras como a colleita ou a matanza,
sendo estes os verdadeiros esce-
narios das relacions.

A modernizacion da socie-
dade deixou atrds moitas destas
situacions, e se ben trouxo consi-
go certas facilidades, as relaciéns
son agora mads frias e distantes ca
nunca.

Por sorte, en Galicia loitamos
por conservar a nosa tradicién,
e grazas 0 asociacionismo, man-
temos vivo o folclore galego. A
Asociacién Cultural San Campio
persigue ese espirito colaborativo
para tecer redes sociais, pero non
das que usan as pantallas, senén
das que apostan polo encontro
cara a cara.

Con este fin, celebramos
festexos como as Cantarelas de
Nadal ou o Serdn das Letras,
xuntando aos socios/as e a ve-

cifianza arredor da tradicion

cultural.

Gustamos tamén de ofrecer
d xuventude actividades propias
da nosa cultura como o baile
tradicional e a musica, lembran-

do asi os cantares que narran a
historia, as vidas e sentimentos
das nosas orixes. Pero non sé os
cativos sementan cultura, tamén
os adultos se animan a seguir

aprendendo, porque nunca € tar-
de para satisfacer intereses.

Como asociacién, colabora-
mos tamén co concello en activi-
dades como a Festa da Camelia e
coa comision de festas en celebra-
ciéns como o San Campio, o San
Miguel e a Festa do Vifio. Unha
festa, esta dltima, que arrolou as
nosas primeiras andainas como
grupo de baile e musica tradicio-
nal, ao nacer case 4 par a comezos
dos oitenta.

Dende fai méis de dez anos
organizamos o Pasabodeghas,
un espazo activo que estende os
limites xeograficos a todo Gali-
cia atraendo a xente de diversas
zonas para desfrutar da musica,
do baile e como non, do vifio e
da hospitalidade das nosas ade-
gas. Un ambiente de alegria,
amizade e respecto, no que as
novas xeraciéons se poden facer
unha boa idea dos valores do
rural galego, da vecifianza e do
asociacionismo.

Un ano madis, os nosos mello-
res desexos & Comision de Fes-
tas, que con tanto esforzo e de-
dicacién, traballan pola cultura
galega.
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“Pan e viiio para andar o camino”

ANTONIO VAZQUEZ TURNES

Nunha terra coma esta, in-
zada de pegadas por camifios e
carreiros, cofiecemos a sabiduria
que encerra o dito popular. Pan e
vifio conforman a parella que nos
acompafia a diario, nas xuntanzas
familiares, conversas de amizade,
encontros casuais e nas mais im-
portantes celebraciéns e festexos.
O pan e o vifio son algo asi coma a
argamasa que nos mantén unidos
nas relaciéns humanas.

Nestas que
abrolla a primavera, honramos e

xornadas nas
festexamos como se merece o Val
do Ulla, e Sarand6n convida con
xenerosidade a desfrutar dos me-
llores vifios baixo a man aberta do
Pino Manso, cas saudades das con-
versas mantidas 6 longo dos anos
co desaparecido e afiorado Carba-
llo das Mentiras. Na Festa do Vifio
da Ulla bailan xuntos vifio e pan.
O pan, o alimento imprescindi-
ble, stmbolo de sustento, riqueza,
fartura, saude, fertilidade, traballo,
salario, amistade e fraternidade
ten ben gafiados merecementos
para ser incluido no libro da Festa
do Vifio. Trigo, centeo e millo, fo-
ron marea que asolagou en verdes

e ouros guicholas, agros e veigas
na sucesion das estaciéons. Chama-
ron nas ceifas ¢ traballo man con
man nas raias, mallas e esfolladas.
Partillaron contos, lendas e amores
nos palleiros, muifios e fornos. Fei-
tos farifia amasada con auga, sal e
fermento na artesa, viraron en bo-
las, moletes e broa de miolo dondo
e mol e codia quente e dourada
saindo do forno. E aconteceu a mi-
ragre do pan.

En Sarandén temos a fortuna de
ter forno e panaderia, lembramos a
Jesus Cao que puxo a andar na casa
familiar forno e venta de pan. Xor-
naleiros, compofiedores de vifias,
costureiras, arrieiros, serradores da
fabrica de Lema, vecifas e vecifios
facfan un alto no camifio para levar
o nutricio pan que repuxera as for-
zas dos trafegos do dia.

A panaderfa medrou mentras
se apagaban os fornos nas casas e
a man mestra espallou o seu saber
na familia e Victoria e Gainza man-
tiveron aberta a artesa. Agardaron
o levedo da masa, alimentaron o
lume do forno e encheron cestas de
froitos quentes das stias mans que
bocado a bocado, so ou con algo de
arrimo, desfrutamos nos almorzos,

xantares e ceas. Na noite pecha,
coma os druidas nos castros, repe-
tfase o ritual méxico na panaderia, o
trafego de farifia, lefia, auga e lume
erguian as cristas dos galos, toman-
do folgos, para cantar o despertar
do sol, decorrer o pano do mencer e
anunciarnos coma tédalas mafians
do ano que hoxe tamén habia pan
fresco na de Victoria.

Nesa liturxia do pan, mantida,
repetida e aprendida por Chus e
Suso en ceremonias diarias, estaba
a responsabilidade de presentar as
ofrendas nos altares das mesas de
cocifas e comedores dos fogares
vecifios, verdadeiros templos de
agradecemento cunha codela de
pan amasado co agarimo familiar
e a sabiduria acumulada desde
moi antigo.

Na memoria da parroquia
conservamos moreas de historias
arredor do pan e da panaderia,
lembranzas da xenerosidade e do
bo facer renovado dia a dia. Eu
tefio gardadas as imaxes das ne-
nas e nenos da escola de Sarandén
que, despois dun curso no que se-
mentamos unha leira de cereais:
trigo centeo, cebada, avea branca e
avea negra. Raemos, atamos mon-

llos, erguemos meda, fixemos a
malla e palleiro, levamos o froito
6 muifio e falamos con Chus para
facer o pan. Non fixo falta insistir.
Unha tarde enchemos a panaderia
de nenas e nenos amasando fari-
fia, auga e sal repetindo o antigo
ritual. Sobre a péd, as pequenas e
pequenos panadeiros fan pofiendo
bolos, barras, roscas,... na que via-
xaban ata cruzar a boca do forno.
Unha pequena espera sostida, cas
ensinanzas e conversas de Victo-
ria e Chus e un biscoito que antes
fixera a viaxe de volta do forno,
e,...aconteceu a maxia! Outra vez a
pa entrou baleira e voltou cargada
das pequenas obras de arte de pan
recén feito. Os aplausos e os ollos
fascinados s6 eran un anticipo do
desfrute de saborear o pan propio
na casa ca familia.

Cando chega o seu tempo, as
campds das capelas e igrexas rivali-
zan co estourido dos foguetes nun-
ha ansia de comunicar que hai festa.
Nas casas hai un barullo de présas
para acomodar e recibir festeiros.
Despois da misa cantada, mentras
abanda toca unhas pezas, comenza
a gran procesién de coches cara a
Sarandén con parada no santuario

da panaderia de Victoria, converti-
da en paraiso gastronémico da co-
marca. Alf toda a familia concelebra
a ceremonia da entrega dos encar-
gos de empanadas, asados, guisos,
tartas, biscoitos e pan dos ofrecidos
que chegaron co coche e marchan
ca seguranza de que desta vez acer-
taron e, os festeiros contentos, fartos
e satisfeitos celebran a xuntanza fa-
miliar ca promesa de voltar para a
seguinte. Non hai xuntanza grande
ou pequena na que a panaderia
este ausente, e o longo do tempo
son multiples as actividades colec-
tivas, sociais, culturais, deportivas
e educativas nas que toda ou parte
da familia non tomara a iniciativa
ou participara botando unha man.
Por todo esto e moito mais, en
abril brindaremos cos mellores vi-
fios na Festa do Vifio da Ulla en San
Miguel de Sarandén por tédalas
xentes que coidaron e coidan o pan
en calquer recuncho do mundo, e
tamén quero que estas verbas, mal
amasadas e poida que peor cocidas,
sexan un pequeno e insuficiente ho-
menaxe a toda a familia da Panade-
ria Victoria como frangulla simbdli-
ca dos magos do pan. Bo proveito
con pan e vifio para o camifio!
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Dia de fiesta

DORA PEGITO QUINTAS

Posiblemente sea la vecina
de Sarandén que mads lejos estd
de Galicia, pues vivo en la Ar-
gentina.

Mis raices maternas de Ci-
madevila siempre estuvieron
presentes. Mi vida en otro pais se
dio por esa emigracién que tan-
to afectd a las familias de Vedra,
mis padres dejaron con tristeza
sus casas buscando otro destino.
No todo fue alegria, cuando yo
tenfa un afio mi madre quedé
viuda. Solo se dedicé a trabajar
buscando un porvenir en un pafs
que no conocfa. En su caso, tardé
38 afios en poder volver a su tie-
rra, a compartir con hermanos,
sobrinos y vecinos momentos
que siempre ech6 de menos.

Siempre tuve un gran acer-
camiento con Vedra, y con esta
parroquia de San Miguel de
Sarandoén, donde no naci pero
fui conociendo y compartiendo
vivencias. Ese legado continué
y fui ensefiando a mis hijos cudl
era su origen y transmitiendo
el carifio por este lugar en el
mundo.

En esta oportunidad puedo

estar aqui presente, y compartir
con ustedes esta gran fiesta, ro-
deada de gente querida y en un
ambiente de tradicién y moder-
nidad a la vez.

En la sociedad parroquial de
Vedra en Buenos Aires, en una
de nuestras tradicionales Rua-
das, recreamos esta fiesta. El ob-
jetivo fue dar a conocer la impor-
tante labor que se lleva a cabo en
estas tierras, y compartirlo con
la colectividad gallega portefia
y todos los asistentes. La bota, el
vino, los bailes, mtsicas y cantos
invadieron José Mdrmol 760, fue
una “Festa do vifio” en la Vedra
de Abaixo.

Estos eventos dinamizan la
actividad social y cultural de los
pueblos, ademds de mostrar a
los visitantes la excelencia de sus
productos, en este caso, el vino.

Es mi deseo que San Miguel
de Sarandén pueda continuar
productos, su
gente trabaja para lograrlo cada
dia y es una alegria cuando la

exaltando sus

jornada finaliza, decir “misién
cumplida”

Un saludo de esta vecina que
desea buena vida a todos.

XLIIFESTADOVINODAULLA
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A festa do San Campio en 1889

HENRIQUE NEIRA PEREIRA,
VALDOULLA@YAHOO.ES

O mestre e historiador Clodio
Gonzaélez Pérez publicou en 2019
un completo artigo no ndmero 42
do “Anuario Brigantino’ titulado
‘Campio: un santo das catacum-
bas en Galicia. O seu culto en En-
tins (Outes) e Figueir6 (Tomifio)'.
Nel describe o proceso polo que
foron traidas a Galicia as reli-
quias en 1795, as cales foron exa-
minadas polo arcebispo Sebas-
tidn Malvar o 25 de maio antes
de envialas para o seu destino,
que era o templo parroquial de
Santo Ourente de Entins (Outes,
A Coruna). Tras estudalas acom-
pafiado por céengos, médicos e
outras persoas, e antes de pechar
a urna, o arcebispo ordenou que
se extraeran varios restos 0seos
cos que agasallou as persoas que
acompafiaban. Algunhas destas
reliquias foron trasladadas a ou-
tros santuarios e deron inicio a
festas na honra de San Campio,
como sucedeu en Figueiré (Tomi-
fio), Buxdn (Val do Dubra), Do-
dro, Fazouro (Foz) e San Miguel
de Sarandén (Vedra), existindo
ainda outras reliquias cando me-

nos na Catedral composteld e na
igrexa de Santiago do Dedn (A
Pobra do Caraminal).

Tal foi a orixe da festa que
ainda hoxe se celebra cada 10 de
agosto en San Miguel de Saran-
dén. Sen dubida unha das cré-
nicas mdis antigas do festexo é a
que recolle o xornal composteldn
‘Gaceta de Galicia’ do 12 de agos-
to de 1889 na sta segunda paxi-
na. O texto leva por titulo ‘Desde
el Ulla’ e estd asinado por “El co-
rresponsal’, que probablemente
era Mariano Ferndndez Tafall, fi-
llo do director do diario, Manuel
Bibiano Ferndndez Redondo,
quen posuia unha casa no Rial,
en San Pedro de Sarandén. Logo
de escribir sobre varios asuntos
de actualidade, o autor do texto
céntanos como foi a festa:

“Ayer se verificé en San Mi-
guel de Sarandén una funcién &
San Campio costeada por los j6-
venes de la parroquia, y que en
verdad, estuvo muy lucida.

Por la tarde concurrieron mu-
chos labradores forméndose un
alegre baile que amenizaron dos
mausicas, colocadas en un tem-
plete, adornado profusamente

de mirtos y faroles de colores; no
hay para que decir que hubo co-
hetes y globos. No sucedi6é nada
desagradable.

He visto alli & muchas fami-
lias de Santiago y Estrada que po-
seen fincas en este valle del Ulla”.

Quizais
grande coa festa de hoxe que
atopamos nesta crénica € que se
menciona o lanzamento de glo-
bos. Semella que era un costume
das festas da Ulla no século XIX,
pois xa o escritor e xornalista An-
tonio Neira de Mosquera publica
na revista madrilefla “‘Museo de

a diferenza mais

las Familias” do 25 de xullo de
1853 un artigo titulado “Un va-
lle de Galicia’ (paxinas 9 a 12),
no que escribe sobre a romarfa
de Tomonde en Santa Cruz de
Ribadulla, en setembro: “Ya han
llegado al valle los globos aereos-
téticos y los purchinelas de papel
y engrudo”.

Temos pois que xa a media-
dos do século XIX se lanzaban
globos nas festas, ademais de ela-
borarse bonecos cheos de pélvo-
ra para facelos estalar que serfan
coma os monifates que seguen a
ter o0 seu momento de gloria hoxe

en dfa na festa das Dores na pa-
rroquia de Vedra.

Ainda a finais do século XIX
temos noticia do lanzamento de
globos nas festas da Ulla: Iémolo
nunha crénica da ‘Gaceta de Ga-
licia” do 1 de setembro de 1894,
pero a partir de af parece que xa
non estidn de moda na comarca,

quizais en parte polo perigo que
representaba en épocas de seca
un globo de papel que se elevaria
quentando o aire do seu interior
con lume. Asf e todo, en lugares
coma Betanzos segue a conser-
varse na actualidade a tradicién
de lanzar un globo de papel nas
festas de San Roque.
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Ulla oralmente - Raiceiros

WWW.RAICEIROS.ORG

Sabias que...

-A cultura oral estd constitui-
da por un conxunto variado e va-
riable de temas, formas e xéneros
de arte verbal usados e transmiti-
dos oralmente polo pobo, é dicir,
usamos a nosa lingua para comu-
nicarnos e facer arte.

-As palabras transmiten in-
formacién e sentimentos que for-
man a cultura dun lugar (contos,
lendas, anécdotas, refrans, xogos,
costumes...).

-As veces, as palabras van
asociadas & musica (Ca’mtigas,
panxolifias), 4 danza (muifieira)
ou a unha representacién escéni-
ca (Xenerais no Antroido da Ulla,
as parrandas).

-Na Ulla as mostras de cultu-
ra oral son moi importantes pola
sia abundancia e por manter
viva a riqueza de cofiecementos
das xeraciéns que nos precede-
ron. Por exemplo, moitas coplas
fan referencia a lugares da comar-
ca onde se celebran festas.

Se che preguntan quen somos

responde sin covardia:

nés somos de Vilanova,

que andamos de romeria.

A riqueza da cultura oral

Unha peza da cultura oral é
popular cando forma parte das
funciéns comunitarias. Por exem-
plo, as panxolifias cdntanse no
Nadal polas casas ou en festivais.

Cantdmosche os Reices,

perniiias de cabra,

cantdmosche os Reices

e non nos dds nada.

Se se deixa de usar unha peza
da cultura oral esta pode deixarse
de transmitir mediante a fala ds
seguintes xeraciéns, ainda que
pode permanecer na escrita; de af
a importancia de cofiecer e usar
a nosa lingua para mantela viva.

Oralmente sé chegou a nés
unha pequena parte da antiga
cultura oral da Ulla e de Galicia,
pero sabemos que unha boa parte
dos contos, as lendas, as cantigas
e outras pezas tefien séculos de
antigtiidade.

Airifios, airifios, aires,

airifios da mifia terra,

airifios, airifios aires,

airifios levaime a ela.

Sabias que...

-A interpretacién e a trans-
misién oral das pezas da cultura
oral realizdbase tanto por mulle-

res como por homes e non era ne-
cesaria a alfabetizacién, xa que a
difusién se baseaba na memoria.

-Non hai
iguais da mesma peza, por iso

dias execuciéns

sempre podemos atopar varian-
tes de lendas, cantares, contos...
-As pezas da cultura oral son
aceptadas colectivamente pola
sociedade, e empréganse en fes-
tas, traballos, xogos, disputas...
-O nome das autoras e dos
autores non ten relevancia e co-
fiécese poucas veces, pois 0 im-
portante é o contido e a sta difu-
sién e non tanto quen o creou.
-As funciéns que tefien as pe-
zas da cultura oral na sociedade
son: divertir, ensinar, crear lazos
de unién, ridiculizar defectos,
aturar o traballo, galantear, agre-
dir, pedir ou gabar, entre outras.
-Cando unha peza pasa da
tradicién oral 4 escrita perde
parte dos seus trazos e funciéns,
pero en cambio asegtirase a sta
conservacién para o futuro.

Que nos contan as pezas da
tradicion oral

Os temas das pezas da tra-
diciéon oral son moi semellantes

en todos os paises europeos. Ve-
laf podes ver cales son os mais
comuns: humor, sentimentos
persoais: amor, soidade, desexo,
reflexién, Trato social: galanteo,
diversién, burla, disputa, vida
familiar, traballo, festa, medio
natural: animais, paxaros, rios,
devocidn relixiosa.

Pezas da cultura oral

Adivifas: un exemplo

De alto me miras, comerme que-

rias.

De ti saird quen me levard

Cantigas: As cantigas, can-
tigas ou cantares populares son
composiciéns en verso e de-
pendendo de cando ou onde se
canten poden ser: Cantigas de
pandeiro (fiadas, ruadas), can-
tares de Reis, cantigas de berce,
desafios, maios, espectaculos
escénicos coma os atranques dos
Xenerais da Ulla.

Cantares variados: Segundo
a stia forma, as cantigas ou can-
tares chdmanse coplas, tercetos,
muifieiras, panxolifias, xogos e
romances.

Contos, lendas e historias
antigas: Son relatos en prosa. Os

contos madis frecuentes son: de
encantamentos, de animais, de
costumes. As lendas son relatos
breves nos que habitualmente
intervefien forzas ou personaxes
sobrenaturais.

Xogos falados: Estes xogos ds
veces SOn en verso ou en prosa, e
o contido é sempre moi orixinal e
divertido. Exemplo: Cando se ve
un caracol agochado na cuncha,
diselle:

-Caracol, caracol, bota os corni-

7ios 6 sol.

Ditos e refrans: algtins exemplos

-A cepa, tarde ou cedo, sempre dd

uwvas polo setembro.

-San Miguelifio das uvas madu-

ras, tarde vés e pouco duras.

No ano 2020 a Asociacién
Raiceiros editou un caderno de
campo coa idea de descubrir a
riqueza da cultura oral do Val
do Ulla. Este caderno serve para
tomar anotaciéns e facer activida-
des coas que acadar maiores co-
fiecementos sobre a cultura oral
das terras da Ulla: contos, lendas,
adivifas, refrdns, xogos, costu-
mes, cantares... toda a riqueza da
nosa FALA. Visita www.raicei-
ros.org, e descargao!
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Os moteiros da Ulla e a Festas do Vino

MOTEIROS VAL DO ULLA

O ano pasado, o noso com-
pafieiro, socio fundador e expre-
sidente, Carlos Pereira contou
nesta publicacién a fundacién
dos Moteiros Val do Ulla, este
ano queremos aproveitar este
medio para agradecer a todos
0s que colaboran con nos, nos

axudan ou contan con nos para
axudar, e loxicamente tamen a
todos os socios fundadores que
crearon este clube, e a todolos
que vifieron despois e mantive-
ron con vida 6 Val do Ulla.
Especialmente 6 Concello de
Vedra, co que tanto contamos, e
que nos brinda a oportunidade

de colaborar en algo tan fermo-
so como é a Cabalgata de Reis,
o ano pasado levando 6s Reis
ata a estacién de Santa Cruz nas
motos e este ano, debido ao mal
tempo, escoltando a comitiva,
este xa é o segundo ano e espe-
ramos seguir. O Grupo Ulla den-
de logo, por estaren sempre ahi

connosco e para o que fixera fal-
ta. A Manolo, o do Vikingo, que
é a sede do Motoclub dende toda
a vida, outro amigo e gran cola-
borador dos Moteiros. Tamen os
Ribadoulla, cos que xa llevamos
tempo colaborando na BTT Da
Camelia, axudandolles cos cor-
tes dos cruces. E como non, a

comisiéon da Festa do Vino, na
cal levamos moitos anos estando
presentes, antes coa nosa canti-
na, e agora, colaborando ca Ruta
do Vino e ca nosa carpa na Festa.

A todos un milleiro de gra-
cias, e esperamosvos na:

iiiXXV  CONCENTRACION
VAL DO ULLA!!




Abril 2024 - 37

XLIIFESTADOVINODAULLA

Receitas da Festa da Ulla

ROBALIZA AO FORNO CON PATACAS E VINO ALBARINO

Ingredientes:
- 1 kg de lombos de robaliza
-3 patacas grandes
-1 cebola
-2 tomates
-1 vasifio de vifio albarifio
-100 gr de xamén curado en dadifios
-1 polifia de perexil
-Aceite, sal e pementa

Elaboracién:

Pela as patacas e a cebola, lava e seca ben as patacas, cor-

talas en toros grosos.

Corta a cebola en tiras finas. Pocha ambas durante 20

min nunha sarten con aceite de oliva.

Lava os tomates e cortaos en dadifios. Lava os lombos

de robaliza, secaos e salpimentaos.

Reparte ben as patacas e cebolas pochadas na placa,
salpimentaas e coloca encima os lombos de robaliza

coa pel cara arriba.

Asa durante 10 minutos co forno prequentado a 190°.

Verte o vifio albarifio e asa durante 5 min mais.

Dalle a volta aos lombos de robaliza, reparte por encima

os dadifios de tomate mesturados cos de xamoén e asa uns

6 min mais a 180°.

Lava o perexil, picao e mezclao cun chorrifio de aceite e despois
triturao.

Colocar as patacas e o peixe nunha fonte e regar cun pouquifio do aceite e
perexil triturado.

PEITUGA DE PITO AO VINO TINTO MENCIA

Ingredientes:
- -600 gr de peituga de pito
-2 cebolas
-250 gr de champifiéns
-150 ml de vifio tinto Mencia
-1 pastilla de caldo de pito
-100 ml de nata liquida
-100 gr de queixo manchego relado
-4 culleradas de aceite de oliva
-Sal, pementa negra e unha polifias de tomifio

Elaboracién:
Limpa a peituga de telillas, seca e corta en anacos
similares.
Quenta o aceite e doura os anacos de pito, logo pasaos
a unha fonte e salpimentaos
Limpa os champifiéns e cortaos en cuartos.
Pela as cebolas e cortaas en tiras finas.
Pon de novo ao lume a sarten de dourar o pito, agre-
aga a cebola e pocha durante 20 minutos.
Incorpora a carne, verte o vifio e deixa evaporar du-
rante 2 minutos.
Engade a pastilla de caldo e 100 ml de auga, tapa e cocifia
durante 30 min.
Agrega os champifiéns, a nata e o queixo, mestura e prose-
gue a coccion uns 10 min mais a lume suave e removendo de
vez en cando.
Espolvorea co tomifio lavado e picado e serve.
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Receitas de Xulio Mato del Rio

COCINEIRO DO PROGRAMA DA TVG “A VOLTAS CO PRATO”

TACO DE COSTILLA DE PORCO CELTA B.T. CROCANTES DE ARROZ, TARTAR DE SOLOMBO DE PORCO CELTA,

Ingredientes:
-Tortillas mexicanas de trigo para tacos 70 uds
-Costillar de porco celta 3 uds.
-Cebola morada 2 uds
-Leitugas variadas 3 bolsas
-Salsa sriracha 1 bote
-Mahonesa hellman,s 1 bote grande
-Salsa valentina 1 bote
-Sal, pementa negra
-Vinagre blanco

Elaboracién:

Asamos as costillas previamente adobadas no for-
no doméstico e tapadas con papel de aluminio
durante 2,5 horas a 120 graos. retirar papel e
subir o forno a 200 graos durante 30 minutos,
reservar.

Nun recipiente axeitado, colocamos as ce-
bolas cortadas finas en xuliana, e cubri-
molas co vinagre. Deixdmolas encurtir
durante unha hora aproximadamente, ou

ata que cambie a un color morado vivo.
Reservamos.

Coa mahonesa ,a salsa sriracha e a salsa va-
lentina, conformamos unha salsa, nas pro-
porciéns que mdis nos guste (mdis ou menos
picante), e reservamos.

Montamos os tacos con leitugas, a costilla quen-
te e desosada, cubrimos cuns trozos da cebola roxa
encurtida, e botamos salsa picante ao noso gusto.

E SALSA TARTARA

Ingredientes:
-Papel de arroz 2 paquetes
-4 solombos de porco celta duns 600grs/cada un
-Aceitunas sen 0so 4 paquetes
-Alcaparras un bote pequeno
-Pepinillos en vinagre un bote pequeno
-Cebola tenra 2 uds
-Salsa perrins 1 bote
-Tabasco 1 bote
-2 ovos frescos
-2 ovos cocidos
-Mahonesa Hellman,s
-Perexil fresco ben picadifio

Elaboraci6n:

Fritimos os papéis de arroz no tamafio madis axeitado,, e reservamos con coidado,
xa que son poi delicados.

Limpamos ben os solombos, e picdmolos ben picadifios cun coitelo afiado,
reservamos.

Facemos un picadillo cos encurtidos e unha das cebolas tenras, dividios en dtias
partes, e engadimoslle unha das partes 4 carne picada, a outra reservdmola.
Separamos as xemas das clarar dos ovos frescos, retiramos as clarar, e engadimos
as xemas 4 mestura da carne.

Por tltimo. aderezamos a mestura con sal, pementa negra moida, unhas gotas
de tabasco e unhas gotas de salsa perrin,s, mesturamos ben e deixamos repousar
uns minutos.

Nun recipiente axeitado, colocamos a mahonesa, o picadillo dos encurtidos que
tiflamos reservado e o perexil picado, mesturamos ben.

Montamos o tartar de carne sobre o crocante de arroz, e decoramos coa salsa tartara.
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A medicina popular de Galicia

ANDRES COLLANTES

O vifio estivo dende sempre
ligado da forma madis intima po-
sible 4 vida na Ulla, non s6 por
ser un dos grandes motores eco-
némicos da comarca, nin por ser
motivo e parte de todas as cele-
braciéns. O vifio e os seus deri-
vados estiveron tamén ligados
ds enfermidades é & medicina
popular, o que evidencia a fonda
relaciéon entre o vifio e a xente, e
a categoria 4 que estaba elevado
este produto da terra.

Xa Alfredo Vicenti no texto A
orillas del Ulla falaba do “salu-
dable” vifio deste val que visitou
frecuentemente a partir do 1875.
O vifio era en moitos casos con-
siderado mdis sano e “puro” ca
a auga, e para moitos hixienistas
e practicantes da época era un
suplemento de vital importancia
nas dietas.

Na aldea de Cimadevila o
vifio branco infusionado con ro-
meu era utilizado como antigri-
pal ao ser inxerido en xaxdn. De
certo son moitas as propiedades
que se lle atribtien a este arbusto,
entre elas a capacidade antiinfla-
matoria e antioxidante.

Tamén o vifio tinto tifia cabi-
da na medicina popular, era co-
mun fervelo con graxa de porco
para facerlle fronte a un amplo
abano de Dende
a dor de moas ata catarreiras

doenzas...

ou como laxante. Esta practica
era comun en todo o pafs, e xa
a recollia a mediados do sécu-
lo pasado o etndlogo Taboada
Chivite.

Victor Lis Quibén sefala en
La medicina popular en Galicia
que para a curacién das enfer-
midades xeral habia por toda
Galicia meigos que facfan coc-
cions a base de diversas herbas,
vifio e tamén aguardente. Esta
dltima era tamén un ingrediente
imprescindible no receitario da
medicina popular. A augarden-
te usdbase para a desinfeccién,
pero tamén para curar carou-
quexas na boca, ou para dar fre-
gas para aliviar as frieiras nos
pés e nas orellas.

Na parroquia de Santa Cruz
de Ribadulla utilizdbase un ve-
llo remedio para as dores mus-
culares a base de augardente.
No destilado, deixdbanse ma-
cerar os froitos das salgueirifias

(Lonicera xylosteum). Aplicéd-
base o remedio con fregas nas
costas adoecidas do traballo ou
do reumatismo agravado pola
humidade dos longos invernos.
Ata o Padre Feixoo, tan obsti-
nado en combater as supersti-
ciéns e as practicas milagreiras
de escaso ou nulo fundamento
acreditaba as propiedades cura-

tivas do vifno, ddndonos idea de
ata que punto estaba arraigada
a imaxe do vifio como remedio
no imaxinario colectivo do sé-
culo XVIII. Asi nas stas cartas
eruditas e curiosas comenta un
caso: “Sé de tres sujetos de mi
Religion retirados del umbral
de la muerte dédndoles a beber
bastante porcién de vino, por

el cual durante toda la dolencia
habian suspirado”.

Ainda que estes remedios non
tefian cabida nas ciencias médi-
cas actuais, e non haxa doce de
alcohol recomendada como po-
sitiva para a satde, si podemos
afirmar que para o espirito non
hai mellor cousa que uns grolos
de vifio da Ulla.
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A parra

CAMILO NEIRA PICON.
VECINO DE SARANDON.

-iQuerfase subir & parral... e
tuven que despedilo.

Este comentario foi feito por
unha persoa respeto dun empre-
gado que lle pedfa aumento de
soldo. A palabra “PARRA” postie
varios significados e tamén se
cofiecen expresiéns con un sig-
nificado curioso nas que se usa,
sendo a anterior unha delas.

O outro aspecto seméantico de
termo “parra” refirese ao cultivo
da vide no rural galego, e, ain-
da que perdura algtin exemplo,
haberia que retrotraerse a antes
dos anos oitenta, para poder con-
templar as parras como elemento
fundamental para a producién
do vifio e como elemento impor-
tante e configurador da paisaxe
na comarca da Ulla.

A terminoloxia é local sendo
unha palabra mdis empregada
nunhas parroquias que noutras.
Por exemplo, “parra, era moi
usada en Santa Cruz de Rivadu-
lla mentras que en San Miguel de
Sarandén quizais se preferise o
termo “vina”. En dmbo-los dous
casos, non se ofa decir “videira”.

Parra chdmaselle a esa estru-
tura de madeira, sé madeira nun-
ha orixe, de disefio antigo, que
serve para soportar as vides ou
cepas ou tamén as parras, porque
ds veces parra tisase como sinéni-
mo de cepa ou vide. Neste texto
voume a referir 4 “ parra “, como
esa estrutura de madeira portan-
te das cepas: Levantada a certa
altura do chan, na que medran
as cepas, que soben por ela ata
pousarse encima e na que crecen
as sdas vidras, das cales colgardn
os racimos, pddese considerar
unha construcién entre efimera e
construccién permanente, esto &;
non son permanentes porque as
madeiras de que estdn feitas son
endebles ou, ainda sendo de ca-
lidade, tefien a duracién limitada
ao permanecer d intemperie e sen
tratamento algtin, e tamén por-
que son desplazables, e non son
propiamente efimeras porque
duran uns cantos anos gracias
4 reposiciéon dos elementos de-
teriorados por rotura ou pudri-
cién, os cales son imprescindibles
sempre para a sta estabilidade.

Toda a actividade de monta-
xe ou construcciéon e mantemen-

to das parras ou viflas, conleva
unha metodoloxia de traballo
que se denomina “compofier
Comporier as parras ou com-
pone-1 as vifias, éra unha labor
anual e realizdbana os “compo-
fiedores”, e o momento de facelo
foi e é sempre despois de podar e
antes de que agromen as vidras.
Habia quén preferfa podar des-
pois no caso de que a comporie-
dura fose radical porque, se as
vides estaban podadas e durante
os traballos se rompian as vidras
deixadas, as cepas quedaban sin
elas, mentras que se estaban sen
podar, ainda que romperén algu-
nas, habia suficientes para elexir.

Farramentas tipicas como a
laia, a legofia, o legén, o serrucho,
a macheta, o tronzador incluso,
un pao tipo vara para atacar a
terra a modo de pisén, a poda,
podo ou podén, (a modo de ga-
villo moi pequeno), as tisoiras,

“

as navallas... eran as usadas para
componier as parras. Os medios
eran s6 humaéns e o traballo su-
poiifa un gran esforzo pero, feito
sempre en grupo, mesmo se tor-
naba grato con bromas e risas e
facfase con ilusién. Hai que ter en

conta que o vifio e a augardente
eran casi as Unicas bebidas alcé-
licas da época e, sen parras non
habia vifio.

Todos os elementos vexetais
necesarios que se empregaban,
cortdbanse cando a Ltia non es-
taba na forza; este detalle era
rigurosamente respetado e del
dependia a duracién de todas
esas pezas na parra, (non ten ri-
gor cientifico pero a influencia
contrastada). Esta
fase era particular de cada veci-

estaba moi

flo e despofis da tala e recolleita
dos bimbios, na eira de cada casa
prepardbase
para as parras. Os bimbios po-
dédbanse dos bimbieiros e colo-

todo o necesario

cdbanse en manados atados con
dous bimbios, eran voluminosos
e chamadbaselle monllas. Xa na
casa, ao enxoito, os bimbios lim-
pébanse; esto consistia en podar
as stias ramas e clasificalos por
grosor facendo monllos atados
tamén con dous bimbios, as cales,
serdn as empregadas polos com-
pofiedores. Logo carretdbase con
un carro tirado polas vacas ata as
leiras dénde estaban as parras e
distribufase segundo a necesida-

de de cada parra a cantidade de
pezas calculada a ollo. Este era
un traballo individual. O traba-
llo en grupo era a compofiedura
propiamente dita. Os elementos
de madeira eran os esteos e as
estacas, as trandeiras, as varas de
tecer ou tamén chamadas xirelas,
e os bimbios. As trandeiras ds
veces eran auténticas vigas pola
secién que tifian.

As madeiras que se retiraban
da parra aproveitdbanse como
lefia para facer lume na lareira,
0 mesmo que as cepas Xa secas
que se sacaban durante a poda
e tamén as vidras. Todo elo era
recollido ao acabar de compofier.
Incluso coas vidras que, dobra-
das ou quebradas coas mans, en
pezas de ddas quartas e envol-
tas con outra vidra que servia de
atadura facianse os manoxos, e, a
esta labor chamdbaselle manoxar;
e usdbanse para prender-lo lume,
porque ben secas ardian de mara-
villa, coma se tivesen xa o alcohol
nos vasos,... liberianos.

Os compofiedores sustitufan
os esteos podridos por outros
novos, previa retirada do malo
e cavando coa laia un burato de
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profundidade tal que, o novo que-
dase firme no fondo e xusto na al-
tura para encaixar perfectamente
debaixo da trandeira; este detalle
era moi laborioso e enredoso, e
mentras, aportdbase un apoio
provisorio 4 trandeira para soste-
la. A sustitucién dunha trandeira
larga e pesada tamén era traballo
para tres ou catro persoas 4 vez
e requeria de forza e marfia, pero
esa habiaa porque daquela os tra-
balladores bebian vifio durante o
traballo, e, ademadis, sen sulfitos.
As trandeiras atabanse aos esteos
ou entre elas, mediante un capio,
que era un bimbio largo e gordo;
e nunha primeira fase dédbanse
os bimbios principales en toda a
parra, logo sustitufanse as varas
de tecer ou trandeiras delgadas
e finalmente atdbase ben todo cos
bimbios. Asi, a parra soportaba o
peso das cepas, o peso das uvas
e o empuxe do vento... normal-
mente. A fase final que de atar cos
bimbios todas as trandeiras, as
varas de tecer e as vidras reque-
ria un bimbio dun groso axeitado
e elexfase no monllo que levaba
suxeito cada persoa no cinturén
ou antras pernas apretdndoas.
Era fundamental a distribucién
uniforme das vidras para facilitar
a separacion dos acios e a conse-
cucién de sombra.

Algunha parra faciase nova
e sempre cos mesmos elemen-

tos e mesmo método de traballo.
Eso xa dependia da cantidade de
vifio que se pretendia obter.

As varas de tecer conseguian-
se no monte; eran pinos que me-
draron delgados e moi altos, ata
seis metros ou mdis, por estar
moi xuntos, os cales, cortdbanse
cando a Ltia non estaba na forza
e, unha vez nas eirds, sacabanse-
lle a tona,ca poda, que era coma
un foucifio pequenifio e groso,
secdbase algo a resina, e xa listas.

Os esteos eran de algarrobo
ou carballo e o seu groso adecua-
do para apoiar nel a trandeira; na
parte supeior levaba unha mo-
cheta para facilitar o amarre da
trandeira. As veces colocdbanse
estacas, que eran como esteos,
pero delgados e aguzados e asf
podianse espetar no chan sen ter
que cavar para facer o burato.
Cando unha estaca era de sal-
gueiro, enraizaba e a sta dura-
cién estaba garantida pero non
era rentable porque habia que
podar as stas ramas senén asom-
braban a vifia e, atrafan as vidras
e ademadis, absorbia os nutrentes
do chan que necesitaban 4s cepas.

Os bimbios eran de varias cas-
tes: Os blancos, que en realidade
tiflan cor amadrela; os negros, que
en realidade eran de cor vermello
escuro tirando a granate azulado
escuro; as bimbias de cor verde
claro e outros de cor verde escu-

ro; estes ultimos podian resistir
ata tres anos perfectamente su-
xeitando as trandeiras, depen-
dendo da Lia na sta recolecién.
Pero os que madis se empregaban
eran os amdrelos porque dobra-
ban mellor, non rompian e o ano
aguantdbano ben.

As trandeiras grosas e cru-
zadas coas cepas tamén gordas
facfan que en moitas ocasiéns as
uvas podrecian por falta de ai-
reacién e porque non lles chega-
ba o tratamento de cobre. Unha
vantaxe das varas de tecer moi
importante, e que proporciona-
ban a cepa e a vidra, un punto de
apoio amplio e asi, nin quecia co
Sol forte do veran nin se produ-
cfa estrangulamento da mesma
como sucede cos aramios actuais
e trandeiras de ferro.

Cando unha parra era peque-
nifia, estaba illada nun eido, e a
sta compofiedura facfase aparte
do groso do traballo, chaméba-
selle parrote, como diminutivo
de parra.

-iVou compone-lo parrote de
Vifias!... Xa vefio pa comer.

Unha soa persoa, era suficien-
te. E levaba consigo o necesario.

O emprazamento das parras
era diverso e en xeral ocupaban
anacos residuais das leiras pois
era rarisimo dedicar unha leira de
prado ou de labradio a parral ou
vifiedo, xa que daquela, todo era

necesario para colleitar millo, tri-
go ou patacas. Diante dunha casa
ou sobre o quinteiro para produ-
cir sombra no verdn, enriba dos
caminos, sobre os ruleiros, ao lon-
go das lindes apoiandose nos ce-
rramentos ou valos, nas penden-
tes fortes, encima das presas de
rego... Polo tanto era habitual que
unha mesma parra tivese diferen-
tes alturas e, esto supofiia un gran
engorro para compofiela pero
permitia a reutilizaciéon dos esteos
fallidos na parte alta, na baixa. En
cada parra estaban as cepas madis
adecuadas para esa clase de terra,
a cal lle conferfa un sabor excelen-
te, diferente e propio.

A finalidade cumpriase sem-
pre; un vifio excelente, unha au-
gardente excelente, unha colabo-
racién vecifial excelente e unha
festa permanente ainda que todo
fose unha pobreza.

Cémo decia Manuel Maria,
o poeta da Terra Cha... “e o Rio

Ulla, navegando polo corpo do
noso sefior Santiago, un Rio de
verdes, azuis e livianas bréte-
mas, produce un vifio 4cido e
frutal que permite non s6 o seu
uso, senén tamén o seu abuso”.
Este vifio era o que producian
aquelas parras e, ; Por qué non
é posible disfrutar agora dese
vifio que permitia o seu abuso
sin sentar mal?

Ata aqui este breve relato so-
bre as parras tipicas na zona da
Ulla e chamadas a desaparecer
definitivamente en breve. Son
lembranzas dun tempo pasado
pero moi reciente, dun modo de
subsistir e de vivir, absolutamen-
te memorable e heroico, exempla-
rizado nas parras, donde o duro
traballo, o esforzo e o aproveita-
mento das poucas posibilidades
que habia, por parte das persoas
de entonces, fixeron posible este
benestar actual e a perda da cali-
dade do vifio.
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Algunhas notas historicas sobre o viiio da Ulla

CLODIO GONZALEZ PEREZ
ACADEMICO CORRESPON-
DENTE DA REAL ACADEMIA
GALEGA

O cultivo da videira e a elabo-
racién do vifio en varias comarcas
galegas estdn documentados den-
de a época romana. Como € o caso
do Ribeiro, que do século I xa hai
probas indubidables da existencia
da préctica da viticultura.

Compostela dende o descubri-
mento dos supostos restos do apds-
tolo Santiago a comezos do século
IX, converteuse nun dos principais
destinos dalgtins vifos galegos.
Tanta importancia se lle daba que,
segundo o Cddice Calixtino, tifian
que entrar todos na cidade pola
porta de Mazarelos, para deste xei-
to poder controlar a procedencia do
“precioso baco”, -nome que lle dd o
autor por ser Baco o deus romano
do vifio—. Nesta porta, ben cofiecida
de todos por ser a tinica que se con-
serva do cerco da muralla, remata-
ba o camifio de Ourense, Ribadavia
e do val do Ulla.

Os vifos degustdbanos veci-
nos e peregrinos, cada quen se-
gundo as sdas posibilidades pe-
cuniarias, pois non todos eran ao

mesmo prezo. Asi, por exemplo,
0 7 de maio de 1133, os céengos,
xuices e cidaddns composteldns,
con autorizacién do rei Afonso VII
e do arcebispo Diego Xelmirez,
aprobaron o primeiro foro munici-
pal da cidade, polo que se regulan
diversas cuestiéns de goberno e os
prezos dos alimentos e das bebi-
das. Das segundas o mais impor-
tante era o vifio, ao que lle fixan
un prezo segundo a procedencia: o
mdis caro era o “casteldn”, é dicir,
o do Ribeiro, que daquela recibia
tal denominacién por formar par-
te esta comarca da “Terra de Cas-
tela”, unha ampla circunscricién
da diocese ourensa. E logo o que
vifia en barco, que tanto podia ser
galego como de féra, e, por tdltimo,
o “da terra”, o dos arredores da
cidade, dos que o mdis prezado,
malia que non se diga, como hoxe
en dia era o das ribeiras do Ulla.
Nos prezos influfa moito o custo
do porte, pois segundo a distancia
podia chegar a case a metade de a
como se vendia.

O viiio ullao ou ullan
Non se sabe dende cando se
practica a viticultura no val deste

rio, seguro que dende moi antigo,
pois non s6 era para beber o vifio,
senén tamén por ser imprescindi-
ble para o culto cristidn. Polo de
agora a primeira mencién que co-
fiecemos é do ano 924. Nesta data
Fruela II, rei de Asturias, Leén e
Galicia, doa & igrexa de Composte-
la varias “villas” (casas de campo
ou lugares), situadas na ribeira do
rio Ulla, —in ripa Ulie-, e na comar-
ca do Salnés, cos “edificiis, uineis,
pomiferis...” E dicir, coas constru-
ciéns, vifiedos e pomares.
Actualmente cando se fala
deste caldo xa se identifica co das
terras ullds, mais antes non era asi.
Recibia esta denominacién canto
se producia ata Pontevedra, polo
que tamén debia entrar o do val do
Salnés. Asi, por exemplo, en 1496 o
concello pontevedrés aproba un-
has ordenanzas sobre as mercado-
rfas e os vifios que entraban na po-
boacién polos que se debfan pagar
impostos, agds o “ullao da colleyta
dos vesinos da dita villa”.
Rexistrase madis veces con este
nome: entre os viveres que levaba
unha embarcacién pontevedresa
en 1578 que 1a 4 pesca do bacallau
a Terranova, un era “bino Ullao

de la tierra bueno”.

O 14 de setembro de 1770, o rei
Carlos III prohibiu a venda de vi-
fios de féra en Galicia antes de que
se rematasen os locais, para asf evi-
tar deste xeito a competencia sobre
todo do cataldn que trafan do Me-
diterrdneo os empresarios desta
procedencia establecidos nas nosas
costas. Consta que o ordena para
que non se despoboen as comarcas
do reino nas que a viticultura é o
principal cultivo, como as “de la
Rivera de la Ulla, Avia, Mifio, Ri-
badavia, provincia de Tuy”.

O ilustrado Pedro Antonio
Sanchez Vaamonde publica en
1806 a Memoria sobre la policia y ré-
gimen de los abastos de la ciudad de
Santiago..., na que afirma verbo
dos vifios que en Compostela “se
ha acostumbrado siempre a fixar
el del Rivero 4 tal precio, y 4 tal el
delaUlla”. O de pofierlle un prezo
en xeral ao dunha zona sen ter en
conta a calidade, deu lugar a que
os labregos substitufsen as castes
vellas de mellor vifio, por outras
de mdis producién pero ruin, tan-
to no val da Ulla, como no Ribeiro
e noutras partes. Este control dos
concellos mantivose ata comezos

do século XIX, en que as Cortes de
Cédiz deron os primeiros pasos
para a liberalizacién do comercio
dos produtos agropecuarios co
decreto do 8 de xufio de 1813.
Rosalfa de Castro conclte con
estes versos o poema “Compa-
dre, des qu’'un vai vello...”, pu-
blicado por primeira vez despois
do pasamento da autora na edi-
cién de 1909 das Obras Completas:

Enche o xerro do canteiro,
E non enches co da Ulla
Que tan s6 pra meter bulla
Sendn con aquel do Riveiro.

E como remate destas notas
sobre o vifio ullao ou ulldn, pois
pédense procurar moitas madis,
seleccionamos unha do escritor
e poeta ourensan Valentin Lamas
Carvajal de Dez cartas escritas
pr’os gallegos co gallo da Exposi-
cién Rexional de Santiago do ano
1875, na que afirma:

Verdse ali Galicia refrexada;
Canto ten iste chao de bon e bello
Debe mostrarse, sin que deixen nada.
De Caldelas xamés, virios d’a Ulla,
De Amandi, Valdeorras e Riveiro. ..
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Sobre as mulleres e o vino

XOANA PINTOS BARRAL
Lonxe quedan os tempos do

Imperio Romano no que as mu-

lleres podian ser castigadas por

beber vifio.

referencias

Poucas apare-

cen na literatura sobre o tema

das mulleres e o vifio, e normal-
mente, cando xorden, é nun ton
despectivo, vencellando vifio
e malos costumes. Algin caso
excepcional podemos salientar
como a nosa “inevitable” Emi-
lia Pardo Bazdn que escribiu na

revista La Ilustracion Artistica un
artigo sobre os vifios galegos e
tamén nalgunha das stas nove-
las podemos ler alguna referencia
sobre tintos e brancos desta terra:
o Ribeiro de Avia, o Ribeiro Mifio,
o vifio do Condado de Salvaterra,
o vifio das ladeiras do Sil e o vifio
das marxes do rio Ulla. “E agra-
dabilisimo para servir con pesca-
do e marisco” E pensa que tefien
base para converterse en vifios
recomendables sempe que se me-
llore o seu cultivo e tratamento.
Dona Emilia adiantada no tem-
po, visionaria, ofrecendo os seus
atinados consellos.

As mulleres comparten hoxe
unha copa coas amigas, nunha
festa, ou a toman soas, para rela-
xarse tras dun dfa agotador. E xa
non beben vifios doces brancos
ou suaves vifios rosados, de feito
as estatisticas sinalan que o 60 %
deste colectivo, prefire os vifios
tintos, con corpo.

E non sé podemos falar das
mulleres como consumidoras, se-
nén como parte desta industria.

Tiveron as mulleres, ao lon-
go dos tempos, unha presenza
escasa no mundo do vifio. Como

en toda actividade desenvolvida
polas mullleres o seu papel que-
dou oculto tras os varéns da casa:
pafs, irmds, maridos. S6 cando
non quedaban homes, porque as
mozas quedaban orfas ou vitivas,
tomaban as rendas do negocio do
vifio como aconteceu con Teresa
Camps das adegas Juvé & Camps
ou con Dolors Sala da casa
Freixenet, que quedou a fronte
tras a perda do seu marido e fillo
na Guerra Civil.

Hoxe hai mulleres enélogas,
sumilleres e viticultoras e a sda
presenza vai en aumento nas
Escolas de Enoloxia e cada vez
estdn mdis formadas, mellor pre-
paradas, con cofiecementos da
bioloxia das vifias, en enxenaria
agrénoma, en vinicultura, enotu-
rismo ou en cata .

Realmente, como en calquera
outra profesién, gustarfanos dicir
que as cousas cambiaron de todo,
pero é asi? Os homes seguen sain-
do nas portadas das revistas do
sector, nas reunién e congresos,
e as mulleres, unha vez madis re-
sultan invisibles. Unha vez mdis
temos que falar de invisibilidade.

Cantas viticultoras e propie-

tarias de adegas cofiecemos? Vifia
Tondonia, Marqués de Caceres ou
Faustino, por exemplo, son mar-
cas lideradas por mulleres.

E galegas? Pois hai, si, si que
hai. Cofiecen a Cristina Yagtie e
Maria Falcén, que asinan como
“Andénimas Viticultoras”, con vi-
fios das Rias Baixas e tamén da
Ribeira Sacra, un proxecto que
segundo elas mesmas afirman,
naceu como unha homenaxe a
todas as mulleres do mundo do
vifio, comprometidas con todas
as traballadoras, esas loitadoras
incansables como o foron as no-
sas avoas e nais. Mulleres que
pasaron desapercibidas, pero que
deixaron un marabilloso legado
no matriarcado galego. Elas mes-
mas afirman que experimentaron
profesionalmente como as mulle-
res estiveron sempre nun segun-
do plano, nun sector, como xa
dixemos, histéricamente vincula-
do ao home. Entraban pola porta
e preguntaban polo xefe

Un  brinde por
apaixoadas polo mundo do vifio
e agardamos que o camino vaia
abrindose para todas aquelas que
queran participar.

estas
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Exaltacion do vino do pais

JOSE ANTONIO CONSTENLA
O vifio sempre foi sinénimo
de festividade, e sen ddbida, tivo
un papel importante en todos os
ambitos culturais, desde a mu-
sica a arte ou a literatura. Aqui
existen textos de notable altura
consagrados ao enaltecemento
do vifio. Entre o mellor que fer-
mentou no mosto das nosas le-
tras, atépanse algins poemas de
Ramoén Cabanillas, Rosalia, ou
Florencio Delgado Gurriardn e
desde logo, as prosas do mestre
Alvaro Cunqueiro. Todos imaxi-
naron e soflaron co vino, dando o
seu froito en citas inesquecibles.
Manifestaba tamén que “non
falo por falar dos vifios galegos;
respecto o seu sacramento, e ain-
da que non curse teoloxfa, entro e
saio na disputa dos seus sales, hu-
mores e trasgusto coa autoridade
do probador. Non vefio armado
de venencia, pero pédeseme retra-
tar coa cunca cunca do meu apeli-
do na man, na que pinta un ribei-
ro ou fai a sda escuma un agulla
da Roseira. Bebin man a man coa
mellor xente do meu pais, e esta é
a escola da mifia laude e a mifa
memoria dos vifios galegos”.

Hei de confesar que eu non
sei beber en soidade, por iso ne-
cesito facer amizade con alguén
para poder darlle logo a unha
Xxarra O seu, man a man, coas
parrafadas e pausas que con-
vefian. Por este motivo tiven a
fortuna de facer moitos amigos
por esas tabernas de Deus. E é
precisamente aqui onde xorde
a mifa relacién co vifio do Ulla,
un vifio de feira e festa, que por
bo non necesita pregoeiro e que
se dd en terreos que me son co-
fiecidos por vividos, as beiras
do rio Ulla nos concellos de Ve-
dra, A Estrada, Vila de Cruces,
Teo e Padrén.

Estes caldos, que tefien reco-
fiecida a denominacién de Orixe
Rias Baixas, elabéranse con uva
caifio, albarifio e vermello, vifios
acedos en xeral e con pouco al-
col. O caifio, chamado tinto do
pais, tarda tres ou catro anos en
dar froito e as stias vides hai que
plantalas ben separadas por cul-
pa do crecemento das stas rai-
ces. O outro vifio é o vermello ou
cataldn, pois de ali chegou, pero
que ten por nome verdadeiro o
de romano.

Xa desde a Idade Media, bas-
ta percorrer os furanchos que se
atopaban a unha e outra beira
do rio Ulla, para comprobar que
este é un vifio de cardcter que ten
moito éxito entre os clientes. E
mesmo en tempada de veran se
serve nas varandas das xanelas
para que todo o mundo poida ter
un espazo onde tomar un grolo
para celebrar a vida.

De beber tan s6 “vifio do
pais”, pasamos a converternos
dun tempo para acé nun requin-
tado pais de vifio. O noso fervor
vinicola refinouse extraordina-
riamente ao momento de que
agora aprendemos a gozar dos
matices do vifio e xa non nos
conformamos cos caldos a gra-
nel que antigamente servian
os bares. Hoxe, esixese marca e
vixiase a evolucion de cada unha
delas ano tras ano.

O xeneral De Gaulle adoi-
taba preguntarse retéricamente
como é posible gobernar unha
nacién (Francia) na que se pro-
ducen mdis de catrocentas va-
riedades de queixo. O enigma
resulta ainda madis indescifrable
aqui, onde as marcas de vifio

empezan a ser xa innumerables.

Lonxe de suscitar rifas, como
sucede noutros paises de mal
vifio e peor cardcter, os caldos
galegos, e atreverfame a dicir
que os do Ulla de maneira es-
pecial, contribufron a modelar
unha pacifica sociedade de bebe-
dores, onde o vifio non é peleén,
sendn de raiz aristocratica e fer-
mosos titulos de bautizo.

O vifio que é benestar da
alma e alegria do corazén, be-
bido a tempo e con modera-
cién, esixe cultivo e, por tanto,
cultura. Inxerido en mddicas
doses exalta o instinto xenético,
fomenta a sociabilidade e ata
anima & practica (cada vez mais
esquecida) do canto. Xa o dicia
o inmortal Charles Chaplin, “O
verdadeiro cardcter dos homes
aparece cando estdn bebidos”.
Por iso é bo que o vifio axude
a expresar sentimentos, facili-
tar o didlogo, o contacto fisico,
compartir alegrias, enxugar as
penas, a escapar razoablemente
deste atrapamiento entre o “que-
ro e non debo”.

Neste sentido, o vifio da Ulla
é un protagonista dunha his-

toria de éxito, evolucionando
ata conformar a sta particular
feitura, o seu xenio peculiar e
o seu especifico cardcter. Todo
iso en boa medida grazas ao
traballo dos colleiteiros, a xente
labradora que na contumaz su-
cesiéon das xeraciéns foi trans-
mitindo unha sabia tradicion
experiencial de cultivo. Ade-
gueiros que souberon elaborar
con paixén, valéndose das sdas
prezadas uvas, uns caldos moi
particulares, exquisitos e apete-
cidos. Polo demais, o prestixio
da historia, e a contribucién da
experiencia e da técnica, sendo
decisivos, non o son todo. A
vifla é un cultivo, pero é tamén
un modo de cultura, unha for-
ma de arte.

Animo a todos a participar na
romaria de “exaltacién do Vifio
da Ulla en San Miguel de Saran-
dén”. Unha festa de referencia na
que correrd en abundancia o bo
vifio, ese que entra con suavida-
de e queda no padal, o mesmo
néctar que os deuses reservan
a quen sabe aprecialo. E se vos-
tedes queren podémonos tomar
unha cunca xuntos!
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Muineira de Cimadevila: A historia

CARINA FRAGOSO PEGITO

Este ano 2024, a comisién de
festas estd integrada pola xen-
te da aldea de Cimadevila, a
cargo de organizar esta xa tra-
dicional Festa do Vifio da Ulla.
Ten para min algo especial que
esto sexa asf.

E vouvos contar por qué.

No ano 1996 estiven pre-
sente por primeira vez na Fes-
ta do Vifio de San Miguel de
Sarandoén.

Vindo desde Bos Aires, fa-
cfame moita ilusién poder parti-
cipar nunha festa coma esta, na

parroquia da mifia avoa materna.

Ela chamdbase Generosa
Quintds Rey, naceu na aldea de
Cimadevila, e como moitos ga-
legos, marchou para Bos Aires,
no ano 1948.

Ala en Bos Aires, moitos fi-
llos e netos daqueles que mar-
charon traballamos por manter
vivas a tradicién e a cultura ga-
legas. Eu estiven activa dende
pequena na Sociedade de Ve-
dra, primeiro no grupo de baile
e logo como gaiteira.

No ano 1998 participei no
concurso “Gaiteiro de Soutelo”
que convocaban o Ateneo Fe-
rroldn e a Xunta de Galicia para
os gaiteiros da Galicia exterior.
Tiven a honra de quedar selec-
cionada. O premio consistia en
vir a Galicia a participar nou-
tro concurso: O “Constantino
Bellén” de Ferrol, que requeria
comporfier e interpretar unha
peza inédita. Eu fixeno cunha
muifieira, 4 que chamei “Mui-
fieira de Cimadevila”, en recor-
do como xa comentei, da aldea
da mifia avoa.

Anos despois, a muifieira
de Cimadevila formou parte do

CD que grabamos o grupo “Os
Furafoles” en Bos Aires.

Desde o 2022 eu estou de
volta nesta fermosa terra, fa-
cendo o camifio inverso do que
fixeron meus avés e meu pai. O
ano pasado volvin a disfrutar

deste gran evento, que ano tras
ano foi medrando e gafiando
prestixio.

Desexo que todos pasedes
unha excelente festa, e moitos éxi-
tos para os vecifios de Cimadevila!
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Cando chega o tempo de gustar o viino

LUCIANO GARCIA ALEN. (MOURENTE, PONTEVEDRA; 25-5-1928 - COMPOSTELA; 16-10-2015) FOI MEDICO, INVESTIGADOR ETNOGRAFICO GALEGO E PRO-
FESOR DA FACULTADE DE MEDICINA NA UNIVERSIDADE DE SANTIAGO.

LEMBRANZAS DOS PRIMEI-
ROS ANOS DA FESTA
Reproduccién “In Memorian”
do autor, o artigo foi publicado
no libro editado pola organiza-
cién con motivo da XI Festa do
Viiio da Ulla.

Con este ano cumplirdse o
undécimo festexo do vifio nese
fermoso lugar de San Miguel de
Sarandén, que ten un campo da
festa con tres palcos de musi-
ca. Eu, que son natural das Rias
Baixas, non lembro que houbese
un campo da festa no que pui-
desen tocar tres orquestras a un
tempo, xa que nin a parexa mais
bailadora poderia puntear dunha
vez tres tocatas. Celebrado festexo
para una terra fermosa de vifio,

pan e abondosa horta ao carén do
Ulla benquerido dos pescadores,
de homes ledos e belidas mozas,
que se adubian con gulinardas de
flores nas catro estaciéns do ano.
Terra nai do poeta Marcial Valla-
dares Ntfiez, quen deixou escrita
una composicién da que extrae-
mos unha estrofa.

Andiven no mundo
de baixo pr arriba;
corrin as provincias
d“a nosa Galicia;
botei uns seis anos
ald por Castilla

e digo e direi,

direi sin mentira,
terrifia por terra

a terra da Ulliria

Cando chega o tempo de gus-
tar o vifio lémbrome que por oito
ocasién seguidas fun catador do
vifio nesta Festa. Traballo que
principidbamos a media mafdn,
como una hora antes da Misa, para
que, chegada esta, nos collera con
medio labor feito. E debo confesar
que a nifia hora da parva nese dia,
seguindo o consello de otros méis
vellos no oficio, nunca esquecia de
tomar una boa lasca de toucifio de
porco para que despoisasentara
ben o vifio no estémago.

A celebraciéon da Misa, con
D. Xests Precedo como oficiante,
constitiie sempre o acto cimeiro
do festexo, xa que non central,
porque os romeiros seguen bai-
lando e dormen o vifio deica ben
pasada a noite. Sigo a falar da
Misa pola solemnidade que lle
presta o devandito coengo e pola
sta plactica que , ano tras ano,
ofrece con fermosa oratoria, facen-
do una referencia ao viiio, motivo
de festexo, como sustancia que,
sacralizada, faise parte integrante
do ritual relixioso.Remata a cele-
bracién coa bendicién que Don
Xestis adica s xentese aos froi-
tos da terra. Engadindo nos que

nunca mdis grande e oportuno é
o momento desa bendicién dado
que por eses tempos, cando se col-
ma o chan de camelias murchas,
xa comezan a agromar as vides e
xa estdn en flor as primeiras pélas
das amendoeiras.

Nunha ocasién o Sr. Precedo-
durante a plactica axesoume por
entre os ameneiros xigantes que
abeiran o campo da festa e descu-
breume arrimado a un ameneiro.
Non tifia intencién de agacharme,
dirfalle eu de boa gana. Certo, s,
que 0 meu pensamento imaxina-
ba que o lugar prestdbase como
un templo no que os ameneiros
facfan de columnas. E quen non
se arrimo una nosa catedral a una
columna? E se o sermén alonga-
base ainda madis. En sarandoén,
os que forman o xurado do vifio
aproveitan o intervalo pa coller
folgos pa seguir probando vifios,
que alguna vez pasaron de vinte,
e a todos se lles dedica a mesma
atencién para un xusto final.

Xa serd este ano a undécima
festa do vifio da Ulla. Chegado este
tempo, eu acérdome da primei-
ra festa e de moitas que seguiron
despois. Naquela primeira ocasién

fun invitado por sorpresa a catar
o vifio. De vispera, pensara acudir
como un romeiro madis coa nifia
xente, e conmigo levaba a maquina
de fotos. Naquela oportunidade,
no momento de entrar na festa, al-
guén dixo que faltaban catadores e
sen entender o embrollo vinme na
tarima entre os membros do xura-
do. Os festeiros acudian a centos
e ocupaban o Val dos tres palcos,
mentras que eu me enchia de medo
e responsabilidade pola encomen-
da de catar o vifio. De xeito que
avivei na memoria o sabor daquel
vifio, que se parecia 4 0 noso “ca-
talan” das Rias Baixas.Despois
daquela proba, cando me vin fora
da tarima, seguin matinando que o
meu atrevemento fora ben grande.
E non me sorprendin cando ao meu
lado, por fortuna sen recofiecerme,
dixeron que aqueles catadores non
sabfan de vifio e que se os levaran
ali fora porque eran “uns sefioritos
de Santiago”. Menos mal que non
nos acusaban de que os premios es-
taban amafiados. Ao pasar os anos,
0 Viflo e 0s envases para o vifio fo-
ron mellorando e xa nunca mdis se
volveu a aceptar un vifio envasado
nunha botella de gaseosa.
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A Ponte de Sarandon

E probable que a primeira
ponte date de comenzos do sécu-
lo XII e que esta contaba con seis
arcos sendo a sua orixe romana,
parece ser que a consecuencia de
varias riadas que sufrfu nos secu-
los XVI e XVIII quedou destruida
case totalmente.

Estivo cerca de cen anos sen
arranxarse e por fin na segun-
da década do seculo XX termi-
nouse de construir unha nova

ponte sobre os vellos piares da
orixinal.

Mentres non se reconstruia
esa nova ponte a tinica maneira
de salvar o rio para o uso das per-
soas e mercadorias foi empregar
barcas que unian ambalas duas
beiras do rio.

Estas barcas eran de arrendo
e a concesién a quen era o arren-
datario faciase por un periodo
determinado que soia ser de ca-

tro a seis anos.

No ano 1913, e a instancias do
pleno municipal do concello da
Estrada foi cando se deixou cons-
tancia da necesidade de mellorar
a comunicacién entre ambas as
duas beiras do rio.

Pondo en comunicaciéon
aos hoxe illados habitantes das
mesmas... as ruinas do chama-
do de Saranddn, que a accién do
tempo destruiu conservandose
ainda os cimentos... (Extracto da
acta do Pleno Municipal da Estrada
20 de outubro de 1913).

O 22 de marzo de 1918 apré-
base no pleno o proxecto para a
reconstrucion e en 1921 o enxe-
fieiro Manuel Espdrrago Fer-
néndez realiza un informe onde
explicaba a situacién da ponte
e a sua orixe. Aclaraba ademais
que fora destruido parcialmen-
te durante o enfrontamento de
Pedro Madruga e o arcebispo de
Santiago con motivo das guerras
Irmandifias.

No devandito informe espe-
cificase que: «construirase so-
bre os piares que se conservan
unha ponte nova de 8 tramos,
de 10,80 metros cada un, de for-

migén armado, acadando unha
lonxitude total de 96 metros».
Realizariase ademais un firme
novo de canto rodado machu-
cado e conectarianse os cami-
fos de ambos os lados do rio. O
custo total das obras ascendia a
106.208,84 pesetas.

Alguns vecifios chamaron a
atenciéon aos enxefieiros que a
ponte era demasiado baixo xa
que en épocas de chuvias o rio

crecia ata o nivel da plataforma.
Ainda asi se continuou e cando
se inaugurou houbo unha inun-
dacién ainda que sen ocasionar
danos. Tal era a subida do rio
que unha persoa podia alcanzar
a auga desde a ponte coa pun-
ta dun paraugas. Case que cen
anos despois de construida, a
dia de hoxe a ponte segue a es-
tar no seu sitio e sen sintomas de
sufrir o que temian eses vecifios.







