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Os doces e a reposteria tradicional na

Romaria Etnografica Raigame 2024

Os doces e a reposteria tradi-
cional son o tema central da
Romaria Etnogrifica Raigame
de 2024. Mostras, degustacion,
obradoiros e concursos acomparia-
na a edicién mais golosa que con-
tard cunha representaciéon de ar-
tesans dedicados 4 elaboracién de
doces chegados dende as vilas de
Celanova, Allariz, Ribadavia e Laza
con bicas, bolos, amendoados, ros-
quillas... Ademais, outros postos
participantes habituais na Roma-
ria complementardn a oferta con
chocolates, marmeladas, meles e
demais lambetadas. E o premio
“Adolfo Enriquez” serd entregado
na Pz. Maior 4s 13.30 4 sra. Con-
cepcién Ferndndez, irma de Virgi-
nia e Maria, quen dende os anos
trinta e durante mais de sesenta
anos venderon doces en Celanova.

Como novidade, nesta edicién
contaremos coa participacién dos
“Bolechas”, o fenémeno infantil
que con mais de vinte anos de exis-
tencia segue cautivando aos mais

pequenos. A sda variedade tema-
tica nas sdas publicaciéns, sempre
relacionadas coa transmisién do
patrimonia e a lingua galega.

Outra novidade é a que nos trae a
asociacién “ViaxaMos no Tempo”,
que despois do seu éxito na edicién
do ano pasado, organizari visitas
comentadas por Vilanova para
dar a cofiecer e pofier en valor da
sta arquitectura e o traballo dos ar-
tesdns que a crearon, os canteiros.

E como é costume na Romaria Et-
nografica Raigame haberd conta-
contos, treatro, musica e baile, pan-
dereteiras, demostracién e venda de
artesania e postos de gastronomia,
e como non, a Coral “De Ruada”, os
Danzantes e a Banda de Vilanova.

Unha vez mais, Vilanova serd o
centro da cultura e as tradiciéns no
dia das Letras Galegas, unha cele-
bracién que cada ano que pasa ten
madis participantes o que fai desta
festa un referente na nosa Terra.
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ROMARIA ETNOGRAFICA RAIGAME:
Que seria a vida sen unhas lambetadas!

No ano 2002, despois dun tempo de
planificacién previa entre o Centro
da Cultura Popular Xaquin Lorenzo, or-
ganismo dependente da Deputacién Pro-
vincial de Ourense e o Concello de Cela-
nova, de interlocucién coa vecifianza de
Vilanova dos Infantes e de xestién directa
con grupos de musica e danza, traballado-
res de oficios artesanais e outras activi-
dades complementarias (baixo un manto
de chuvia que serviu para “bautizar” e 6
mesmo tempo aplicar unha proba de re-
sistencia da iniciativa 4 que lle estabamos
dando luz), o dia 17 de maio celebramos
a primeira edicién da Romaria Etnografi-
ca Raigame, recollendo o nome de varias
actividades organizadas e asentadas no
ambito da etnografia por parte do Centro
da Cultura Popular, como era a prestixio-
sa revista que editan baixo esta cabeceira,
asi como o espectdculo de musica e danza
tradicional que tamén recibia ese mesmo
nome e que tiflan posto en escena o grupo Castro
Floxo, dependente dese mesmo Centro da Cultura
Popular.

Pasou a primeira edicién e, seguindo o camifio mar-
cado polo guién poético de Manuel Curros Enriquez
na composicién da Virxe do Cristal, comezaron a
pasar os anos e Vilanova -co apoio comprometido
de todos- comezou a asomar como un exemplo de
celebracién, non tanto do Dia das Letras Galegas,

Vecifios de Vilanova, zapateiros, nunha imaxe dos anos 60

senén como unha fermosa celebracién anual da
Cultura Galega.

E asi, coma quen non quere a cousa, incluindo pe-
quenas novidades en cada edicién e comezando a
dedicar cada ano a un oficio concreto, estamos xa
na XXI edicién, logo de vinte e dous anos de cele-
braciéns sé interrompidas polo infausto suceso do
que foi vitima don Adolfo e polo ano da pandemia.

Percorridos xa os camifios

dos canteiros, dos médicos,
dos fotégrafos, dos gandei-
ros, etc., este ano quixemos
centrar o foco no oficio dos
“dulceiros e dulceiras” que
se dedicaron a andar polas
feiras e festas da provincia
vendendo melindres, rosqui-
llas, bicas, roscéns e tantos
e tantos produtos derivados
do azucre que axudaban a fa-
cer méis doce a vida dos no-
sos devanceiros —sobre todo
no caso dos mais pequenos-
para os que achegarse a ca-
r6n dun cesto de lambetadas
era xa de seu unha festa.

Participantes nunha das primeiras ediciéns da Romaria Etnogrdfica Raigame
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OS DOCES TRADICIONAIS

e retrocedemos no tempo veremos que o mel e as

froitas foron os primeiros doces que o home comeu.
No Imperio Romano combinabanse estes dous produ-
tos, ben para siia conservacién, ben para convertelos en
“doces”. Pero o azucre procedente da cafia xa se cofiecia
en Asia hai tres anos, estando nun principio relacionado
coa saude (era un produto medicinal). Os hispano-mu-
sulmans e os xudeus (culturas chegadas de Asia central)
foron quen trouxeron a cafia de azucre e aprenderon a
refinala e revolucionaron a reposteria, que na Europa
da alta Idade Media era sinxela, con masas parecidas ao
pan aos que se lles engadian mel e marmeladas. Deles
chegironnos os doces con xemas de ovo, os turréns, o
caramelo, os mazapéns e os elaborados con améndoas.
Todo este legado mantivose principalmente onde hou-
bo xuderias (por exemplo, Ribadavia e Allariz), pero os
mosteiros e conventos tamén foron transmisores e de-
positarios de receitas e elaboracién de doces.

A provincia de Ourense é rica en doces tradicionais ha-
bendo unha serie de produtos moi comins e outros mais
especiais dunha comarca. A aparicién das pastelerias
foron facendo que pouco a pouco desaparecese a tradi-
cién de elaborar doces para os dias de festa nas casas,
cambiandose pola adquisicién destes produtos xa ela-
borados. Os roscéns e as rosquillas son dous doces que
poderiamos atopar nos menus de todas mesas que cele-
braban un dia especial (a festa da parroquia, algin ani-
versario...). Outros, como as bicas, cunha distribucién
moi ampla por toda a provincia, tefien moitas variantes
destacando a de Trives, a de Castro Caldelas e a de Laza,
pero coa que tamén podemos atoparnos en Maceda, en
Chandrexa, en Celanova, etc; todas elas con algin matiz
que a fai propia. Os seus ingredientes basicos son moi
comuns: ovo, azucre, farifia e unha graxa (manteiga,
nata, aceite...), sendo a stua elaboracién, a combinacién

Doces de orixe mourisca

dos produtos e o seu tratamento ou a incorporacién dal-
gun outro ingrediente é o que vai marcar as diferencias.

Se imos a Allariz atopamos os amendoados, en Ribada-
via as rosquillas e melindres, no Carballifio as cafias fri-
tas, en Vilarifio de Conso os montonicos, en Celanova os
“bolos das Isolifias”, en Castro Caldelas tamén temos os
bolos de nata, en Parada do Sil un oficio ambulante re-
lacionado cos doces, o barquilleiro, e poderiamos seguir.
Hai outras sobremesas que destacan pola stia tempora-
lidade: as filloas de sangue nas matanzas ou as orellas
de carnaval. E outros moitos que tefien unha grande po-
pularidade dentro da tradicién culinaria: o leite frito, o
arroz con leite ou o flan de ovo

O chocolate é outro “doce” que na nosa provincia tivo
até non hai moitos anos unha gran importancia polo na-
mero de fabricas existentes, chegando a haber mais de
20 (en 1908 habia 13 na cidade de Ourense). “Chaparro”
foi creada en 1850, podendo conside-
rarse a mais antiga do pais, en Allariz
destacaba “Anthony”, no Carballifio,
“La Carballinesa”, en Trives “Fénix”
(primeiro “Phoenix”), que despois emi-
grou para Arxentina. En Padada do Sil
a pequena factoria da familia Casares
creou os Chocolate “Caldelas” e “Casa-
res”, comezando en 1934 cun muifio de
cacao movido por unha burra. Maqui-
naria, documentacién e inmoble desta
empresa son nos que se establece en
2015 Museo do Chocolate.

Detalle dun cadro Clara Peeters,
1611, exposto no Museo do Prado,
con améndoas, frutos secos, doces,

panciiios, vifio e xarra de peltre
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OS DOCES DA COMARCA DE CELANOVA

principios do S. XX, hai xa mdis de cen

anos, Pepe o “Carrizo” montou un forno
no barrio da Ermida de Celanova, onde a cape-
la da Encarnacién. E o forno da Hermida, unha
saga de panadeiros que foi pasando de pais a
fillos e que hoxe leva o seu bisneto, José Ro-
sendo, con xa madis de 45 anos de experiencia,
sendo a cuarta xeracién.

O “Carrizo” facia pan que vendia no despacho
e repartia pola vila e por aldeas do arredor. Da-
quelas o forno cocia polas tardes. Empezaban 4
unha ou duas da tarde preparando a masa que
deixaban repousar unhas cantas horas antes de
facer o pan e metelo no forno. Remataban sobre
as dez ou doce da noite e ian durmir. O pan que-
daba “descansando” e pola mafia cedo, sobre as
seis, ian repartir.

Batidora do Forno da Hermida,
exposta xunto con outro material no despacho

Polas mafias cocianlle 4 xente de afora, como se
fose o forno comunal do pobo. Chegaban co pan
feito e o “Carrizo” metiao no forno, facéndolle
unhas marcas (un dedo, un ollo, un nariz, ...)
para distinguir as pezas de cada quen. Cobraba
en especies.

O forno quentdbase con toxos e uces, non se
quentaba con lefia. A xente das aldeas ia 4 vila
de Celanova con feixes para vender nas casas ou
nos fornos e moitas veces paraban onda el e di-
cialles: “se ald arriba non che dan tanto, vén por
acd que che dou x reds, estate tranquilo que ti
non volves para casa con eles”. Todo o mundo
lle queria ben.

A farifia que usaban era de trigo e de millo, da
que se colleitaba e se moia nos moitos muifios
da zona. O centeo era madis por Xinzo. Recorda
José Rosendo que seu avé contaba que despois
da guerra, polos anos 40 e 50, chegaba farifia de
Arxentina, “farifia de rai6n” e era como pedras,
que habia que rompelas coa maza e pasala por
un cribo do das obras. O “Carrizo”, cando co-
llian a farifia de trigo que vifia con farelos, dicia
“vos quitddelle os farelos 4 farifia, o mellor da-
dello aos porcos, vos comede o malo”. En certo
modo era un adianto ao seu tempo, xa que da-
balle valor ao pan integral, cando todo adoecian
por comer pan branco. Despois empezadronse a
facer as barras, pero antes eran todas bolas.

Ademais de pan, polas festas tamén se facian
doces, o roscén e a bica manteigada, e o brazo de
“xitano” en ocasiéns moi especiais. O roscén era
o madis accesibel e faciano grande para fachen-
dar de casa podente. Moitas veces traian todo
preparado, ou prepardbano no forno, batian os
ovos e despois cocidmolo. Mdais adiante foron
facéndoos no forno e a comercializalos, pero sé
se facian por encargo. Por exemplo, cando vifia
unha festa, ou para matanza, ou nas vodas nas
que cada vecifio regalaba un roscén, e claro, en-
contridbase con dez ou doce, e moitas veces, o
noivo repartia os roscéns entre os invitados e
algin era o que llo regalara.

O roscén é farifia, ovos, azucre e nada madis.
Para que soba é cuestién de batela, e buscarlle o
punto, pero tampouco te podes pasar. Non leva
lévedo.

A bica é igual, pero a do forno da Hermida leva
manteiga. E na zona de Celanova faciase a bica
gaseada, que leva leite e gaseosa. A gaseosa
vendiase en sobres, principalmente da marca
“Samaritina”, dous sobrifios que se rompian.
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Ponse a ferver o leite e bétaselle a
gaseosa. Bdtese o leite e espumase.
Leva farifia, ovos, azucre, leite e a
gaseosa, e esta mercdbana na dro-
gueria “Roméan y Saco”, en Ourense.
Non é tan xugosa como outras bi-
cas, pero é esponxosa.

A xente vifia ao forno con ovos, lei-
te e a farifia traiana eles ou pufia-
mola nés. Batia os ovos porque non
se fiaba de ninguén, tifian medo de
que lle quitasen algun. O “Carrizo”
facia un roscén para os nenos co
que lles quitaba aos que ian facer
cousas ao forno: se habia daas ou
tres mulleres preparando un roscén
ou unha bica, achegdbase a unha e
dicialle calquera cousa das outras e
se rifaban ou lles caia algo, el collia
tres ou catro ovos e facia un roscén
para os nenos.En pobos grandes,
cando habia festas e habia 40 veci-
fios que querian cocer as bicas ou os
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Fotografia de Pepe “O Carrizo”, fundador do Forno da
Hermida a principios do S. XX en Celanova

roscéns, habia que empezar tres ou catro dias
antes.

Hoxe o forno da Hermida ten mais cousas,
como as rosquillas ou o cake de noces, unha re-
ceita da sogra de José Rosendo, que traballaba
para unha familia da vila (a familia do Roman),
e que cando deixou de traballar ali, regalaronlle
a receita. Para eles quedou no esquecemento, e
nés faciamola en Nadal na casa. Despois empe-
zaron a facela para vender no despacho, e can-
do houbo unha comida da familia do Roman,
que se xuntaron moitos, puxéronlla, e despois
de corenta anos e volvianlle todos aqueles re-
cordos.

As rosquillas empezaron a facelas a finais dos
anos 90 e daquela foron a méis, con tres acci-
dentes que os axudaron a melloralas, e grazas
a eses “accidentes”, tefien unha receita das ros-
quillas moi boa.

3

José Rosendo, bisneto de Pepe “O Carrizo”, cuarta
xeracién de panadeiros do Forno da Hermida
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0S BOLOS DAS ISOLINAS.

n 1990, o numero 10 da revista Onde o

mundo se chama Celanova, publicaba un
artigo referido a un dos doces mais apreciados
na vila de Celanova e que abria cunhas pala-
bras de Celso Emilio Ferreiro que literalmente
dicia:

“a mantenza en Celanova é sana e nutritiva:
a carne de becerro, excepcional; a de cabrito,
Unica; a de porco, espléndida; os chourizos ce-
boleiros, suculentos; as legumes, sabrosas. Na
reposteria tamén nos atopamos con delicias
tales como a bica, o roscén, o brazo de xitano,
os merengues, os bolos...”.

E continuaba o artigo cunha entrevista a Virxi-
nia Ferndndez Garcia que reproducimos a con-
tinuacién:

Para falar dos bolos, que nesta data nos ocupa,
achegdmonos a Virxinia Ferndndez Garcia. Cén-

tanos que os seus pais Alfonso e Elisa eran de
Amoroce, ainda que a sta nai, filla dun carabi-
neiro naceu en Pontebarxas. Dinos que tiveron
once fillos, dos que un morreu és seis meses e
outro 6s dous anos.

Continta faldndonos Virxinia que polo vinte e
tantos os seus pais compraron unha casifia na
rda Abaixo e logo no Areal, onde viven elas ac-
tualmente. Para pofier fronte a estes gastos e
sacar adiante a familia abondosa seu pai emi-
grou a Bilbao, 6 Norte e a Cuba. Lembra Vir-
xinia que a morte de seu pai no ano trinta e
un orixinou grandes problemas e dificultades
econdémicas; pero non se arrugaron, puxéronlle
fronte 4 vida, nestas circunstancias e adquiri-
ron o traspaso dunha tenda 4s do Sr. Daniel de
Xinzo, onde ata estas datas venden reposteria e
lambetadas.

A tenda, de vinte e cinco metros cadrados, ato-
pase na rda da Botica. Nela poden verse ainda
latas anteriores 6 ano 34, data na que se fixeron
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con este medio de vida e onde gardan para a sda
conservacién os bolos.

- Vostede é especialista na feitura de BOLOS.
Quen lle aprendeu a facelos? Respéndenos Vir-
xinia que unha tia sta, xa maior, chamada Ca-
mila.

Moitas mulleres fan os bolos en Celanova. Nin-
gunha consegue a perfeccién, a presentacién, o
sabor e o punto das Isolifias. Os domingos era
unha rapifia, quitibanllos das mans; os rapaces
saian disparados da cataquese para conseguilos.
Na tenda, a stia irmda Maria, comezou a vendelos
a can, logo a real, dous reds, a peseta, ... a cinco
... ata a vinte e cinco nos ultimos tempos.

Leva cincuenta e seis anos facéndoos. O pregun-
tarlle se dalgunha vez lle sairon mal, manifesta
con franqueza e sinceridade que moitas. O que
pasaba era que cando non estaban bos, non os
pufia 4 venda.

Céntanos que nunha ocasién levounos 6 forno,
deixoullos 6 forneiro para que llos metera no
forno cando estivera a punto e meter meteullos,
pero non se lembrou de sacalos. O ir por eles, o
home abre o forno e os bolos convertéranse en
tizéns.

Hoxe en dia s6 os fan por compromiso, como
este que vén aqui e ademais de balde,e, como os
anos pasan por todos, as suas irmans estan xa
xubiladas e ela conta xa os oitenta e un, tefien
anunciado o traspaso.

Pensando que en Celanova podia facerse algun-
ha festa gastronémica perpetuando a tradicién
dos BOLOS preguntamoslle a receita.

Bolos das Isolirias

Ingredientes e proporcions:
dous quilos de farifia triga, qui-
lo e medio de azucre, medio qui-
lo de tona de leite ou manteiga,
tres ovos e un pouquirio de bi-
carbonato.

Elaboracién: mesturar o azu-
cre e a manteiga e remexer ben.
Bater os ovos, a man, ata que
queden soltos e mesturalos co
anterior. Engadir a farifia (xa
mesturada co bicarbonato) pou-
co a pouco ata que faga corpo na
bandexa en que van ir 6 forno
(mellor que sexa de lata), unta-
da con manteiga, graxa de por-
co ou aceite. Metelos no forno a
temperatura media. O tempo de
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coccién é duns vinte minutos, pero é aconsella-
ble estar pendente da mesma. Deben resultar
duros, redondos e algo inchados. A tonalidade
un chisco escura.

Os “Bolos das Isolifias” fixeron as delicias dos
celenoveses durante moitos anos. Tanto para
comer —mercados por unidade- cando se ia ao
colexio, en maiores cantidade se se trataba de
agasallar a un visitante con algo verdadeira-
mente tipico, ou para ser degustado tralos vi-
dros da galeria nas tardiflas mornas -ai!, me-
rendas con café (as sefioras, chocolate) no mira-
doiro de Lolita Blanco!- cando, interrompendo
xogos e labores, nos chamaban aos rapaces para
compartir aquel intre engaiolador mentres as
arbores da Praza alongaban a sombra e a facha-
da do Convento se tornaba de ouros vellos. Se
fora noutro lugar, hoxe os “Bolos das Isolifias”
serian compra obrigada, comercializados e coa
publicidade necesaria, coidando sempre de non
baixar a calidade.

Un atractivo mais de Celanova.

Non facemos iso en Mondofiedo, Silleda, Alla-
riz, Ribadavia, Santillana, Astorga, Avila, es-
quecendo &s veces os aspectos artisticos ou mo-
numentais que ali haxa, ou como complemento
indispensable deles?

E bonito pensar que a tradicién se recupere.
Non esquezamos que a gastronomia é unha ma-
nifestacién importantisima da tradicién e do
folclore.

Unha festa anual? Por que non? Desefiemos o
envase adecuado, xeneralicemos a sta elabora-
ci6n, instittiase un premio a decidir a data.

A tenda das Isolifias en Celanova e Delfina Ferndndez unha das irmds que
de moi nova emigrou para a Arxentina. Foto Victor Vaqueiro
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A BICA DE LAZA: BRANCA E AMARELA

A “Casa da Bicas” de Soutelo Verde-Laza

forno do Hermoégenes de Soutelo Verde,

hoxe “Casa das Bicas” e dirixida polas suas
fillas, leva facendo bicas dende os seus inicios.
O Hermégenes e a sta muller, a Geni, abriron
na década de 1970 e no primeiro entroido a
xente da parroquia xa levaba as masas a cocer,
como se fose o forno do pobo. No forno facian
pan, empanadas, bicas e roscéns. Os roscédns
eran nas festas do verén.

No val de Laza a bica estd relacionada co En-
troido. Este doce faciase e faise para ofrecer
aos peliqueiros que visitaban as casas, e tamén,
claro est4, como sobremesa. E un doce de inver-
no, e tendo en conta que as masas reaccionan
distinto se a temperatura ambiente é mdis alta
ou mdis baixa é preferibel o tempo frio, tanto
para facela como para comela, xa que despois
de dous ou tres dias estd mais humida, mais
saborosa, sabendo mdis a nata. Pola contra, no
verdn vaise secando e perdendo a sua textura
e sabor.

A sta orixe pode estar na parroquia de Cas-
tro de Laza (principalmente en Castro e Sou-
telo Verde. A Sra. Flora de Naveaus dicia que
ali nunca se fixera), onde habia moita vaca e o
acceso 4 nata era facil. Noutras aldeas da zona
non facian esta bica, non a cofiecian.

Os vellos da zona dician que “facer a bica no
veran, no San Pedro (festa da parroquia de Cas-
tro de Laza) era derramala”, e a sefiora Rosa
(tamén de Castro) afirmaba que “Eu no S. Pe-
dro nunca fago a bica porque é quitarlle méri-
to. Co calor non gusta, ponse madis seca”. Ou-
tro doce moi comun era o roscdn, a sobremesa
tradicional das festas do verdn e que tamén se
comia con requeixo ou botdndolle un pouquifio
de vifio ou licor. Os das aldeas da montafia ian
cunha formas enormes porque querian roscéns
mais grandes que puideran ter.

Antigamente, a elaboracién das bicas era un
momento de socializacién, de divertimento e
de traballo en comunidade no forno do pobo.
Un mes antes do entroido, a xente ia xuntando
nata e ovos, buscando as latas para os moldes
(latas de marmelo e sardifias) e falando para
se organizaren: “a ver, que dia imos ao forno,
eu vou contigo que eu non bato ben e ti sabes
mellor, ...”. E o dia acordado xuntdbase en gru-
pos por afinidade e “facian un montén de bicas
todas xuntas, ao tempo que lle daban unha re-
mexida ao pobo e contaban os chismes todos”.
Era unha tarde de festa. Os moldes para facer
as bicas procedian da reciclaxe de latas de sar-
difias, ou as de marmelo que eran altas e ca-
dradas. Se non tifian, tamén se usaban tixolas
grandes. Cando as panaderias empezaron a re-
partir o pan, deixouse de cocer nos fornos dos
pobos.

Fotografia dos anos se-
senta do século pasado
duns vecifios de Soutelo
Verde (Laza) preparan-
do bicas para meter no

forno
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As casas facian as bicas segundo
podian: duas, tres, catro... A bran-
ca para os peliqueiros e a amarela
para comer os da casa e os invita-
dos. Aos peliqueiros de Castro e
Soutelo, os de Laza chamaé&banlle
“leiteiros”, quizais por comeren
a bica branca. A diferencia entre
unha e outra é que a branca s6 leva
as claras dos ovos e a amarela os
ovos enteiros e cunha proporcién
de nata inferior. Polo resto, son
iguais.

Como xa quedou dito, no inver-
no, principalmente no entroido,
o principal doce que se facia era
a bica. Na “Casa das Bicas” hoxe
contindan coa receita que aprende-
ron dos seus pais e que vifia da sta

avoa: ovos enteiros para a amarela
e s6 as claras para as brancas, nata,
nata madurada, pero crua, sen co-
cer, azucre e farifia sen fermentar.
Contan que para facer as bicas tefien que “ba-
ter, subir a clara dos ovos para que collan un
pouco de aire, pero sen facer merengue, sen
montar as claras. De feito, cando nds botamos
a masa nas latas, estas van cheisimas e a xente
que o ve di que se vai sair, porque estdn acos-
tumados a que os biscoitos leven impulsores
ou masas madre e entén enchen as bandexas
pola metade porque despois suben no forno. Se

Material empregado no forno “A casa das Bicas” de Soutelo Verde para a

elaboracion dos seus produtos

vai batido normal, aumenta mais pra riba, por
iso é mellor non batela moito. Antes batianse a
mao nun caldeiro e subian ben as bicas”.

Receita da bica branca de Laza
Ingredentes:

-12 claras de ovos

-500 gramos de farifia triga
-400ml de nata cria

-400 gramos de azucre
-Azucre para espolvorear

Elaboracién:

Bater un pouco a nata e claras sen
chegar a montar e engadir o azucre.
Engadir a farifia e mesturar ben e
por dltimo integrar a nata. Verter
no molde enchendo até o borde e
cubrir co azucre. Meter no forno a
+/-180 grados durante 30 minutos.
Por ultimo deixar arrefriar.

A bica branca de Laza e o envase no
que “A Casas das Bicas” a comercializa
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DOCES DE RIBADAVIA: REPOSTERIA SILA

O s pais e avds de “a Lola da Peroxa” eran pa-
nadeiros e reposteiros desde bastante an-
tes da guerra civil espafiola. Non sabemos con
exactitude cando o obradoiro de SILA se ini-
ciou. Non obstante, “a Lola da Peroxa” lembra
que, desde idade temperd, traballaba duro coa
sta familia no obradoiro e que se fixo cargo do
negocio familiar a mediados dos anos sesenta.

A Lola pasou toda a stia vida elaborando a man
as rosquillas fritidas, os melindres e as rosqui-
llas ao forno, as galletas, as madalenas, as bi-
cas, os cocos, as orellas de Entroido e outras
especialidades ourensds coas receitas herda-
das dos seus pais e avés ata o ano 2008. Ese
ano, non tendo familia que quixera continuar
a tradicién e querendo gozar dunha madis que
merecida xubilacién, atopouse coa mestra ar-
tesd Ruth Gonzalez, a quen cedeu todas as sdas
receitas e experiencia para dar continuidade a
un andar que merecia non perderse no esque-
cemento.

Ruth continuou as receitas e a tradicién tal cal
lla cedeu A Lola, pero mellorou substancial-
mente as receitas mediante pequenas modi-
ficaciéns para adaptalas 4s farifias e a outros
ingredientes que se producen agora logrando
unha maior durabilidade do produto, mello-
rando a mecdnica dos procedementos, pero
respectando en todo momento a elaboracién
completamente manual e artesd de cada pro-
duto e ampliando o alcance de mercado a toda
Galicia, mesmo logrou introducirse en confei-
terias gourmet de Barcelona, Bilbao, Madrid
ou Toledo.

Rosquillas da confiteria Sila, de Ribadavia

Ruth soubo engadir un sistema de xestién e
organizacién de traballo moderno sen perder
nada do sistema de elaboracién completamen-
te artesanal. Ademais, engadiu alguns produ-
tos completamente artesanais que recolleu de
outros mestres, como as caflas e 0s conos que
proveiien dun mestre de Maside, ou o roscén
de Reis, cuxa receita universal Ruth adaptou 4
personalidade artesa de SILA.

Actualmente SILA estd nun proceso de crece-
mento exponencial cun especial coidado en
non perder a sta esencia artesi. Esta esencia
radica na forma de elaborar e na calidade das
materias primas. A forma de medrar de
SILA é moi sinxela: a maior demanda dos
seus produtos, mais persoas na elaboracién
e non mais maquinas.

SILA estd demostrando que a moderna xes-
tién dos negocios é perfectamente compa-
tible coa mestria artesd do seu obradoiro e
que a forma tradicional de elaborar os doces
segue mdis vixente que nunca, econémica e
saudablemente viable e necesaria.

Mostra dos doces que elaboran na
Confiteria Sila de Ribadavia
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DOCES DE ALLARIZ.
O LEGADO DUN OFICIO MEDIEVAL

Juan A. Seara Fero

aparicién do oficio de reposteiro en

Allariz vincdlase 4 construcién do Real
Convento de Santa Clara de Allariz e 4 presenza
Xudea a extra muros da vila. Os conventos tiveron
un papel fundamental como receptores e custodios
da cultura popular e transmisores deses legados
en tempos mais recentes. O Real Convento de
Santa Clara foi fundado por iniciativa real grazas
4 raifia Dona Violante, esposa de Afonso X, e a
sta construcién grazas & autorizacién do seu fillo
Sancho IV en 1286. A presenza xudia en Allariz
rexistrase dende o século XIII, cando se redacta
a célebre carta de avinza do 20 de xufio de 1289,
pola que cristidns e xudeus se comprometen a
non se molestar reciprocamente nas respectivas
celebraciéns relixiosas.

O azucre foi introducido polos drabes na Peninsula
alé polo século VIII, pero o seuuso sé se circunscribia
a fins medicinais. A Galicia chega, posiblemente,
da man dos xudeus e non antes do século XIII, en
permanente contacto coa cultura da media lda, asi
como co uso de améndoas, mel, pifiéns, citricos...

No Interrogatorio Xeral do Catastro da Ensenada
realizado en Allariz no ano 1751, aparecen oficios
vinculados 4 reposteria e 6 chocolate: 9 confeiteiros,
1 chocolateiro, 6 forneiros e 11 panadeiros todos
eles vecifios e residentes. Esta actividade estivo ben
nos séculos seguintes, como acreditan a publicidade
dos xornais de principios do S. XX.

A guerra civil supuxo unha parélise no proceso de
producién artesanal xa que tanto o azucre como a
farifia, foron materias que estiveron racionados.
Posteriormente, a partir dos anos 60, asistese &
decadencia da repostaria familiar e ao auxe de
establecementos pasteleiros e confeiteiros, que
moitos deles chegan ata a actualidade.

Os produtos estrela do abano da reposteria en
Allariz son os amendoados ou mazapdans, as
améndoas de pico, os melindres ou roscas de cazo,
a torta real ou torta de améndoas e as roscas de
xXema.

O que madis importancia e mais fama ten é o
amendoado ou mazapdn, identificase por ter tres
“ollos” enriba dunha oblea co seu punto xusto de
forno. Realizase utilizando a améndoa mellor a ser
posible a variedade marcona e sen pelar, con azucre
fino, ovos (se fosen caseiros mellor pero hoxe
xa non se pode por normas sanitarias) e obleas
proporcionadas tradicionalmente polas monxas,
recortadas ou sen recortar.

As améndoas de pico, e un produto moi laborioso
e constante na sta elaboracién, xa que se precisan
entre oito ou dez dias para a sta obtencién,
revolvendo a améndoa ata que, por fin, os picos
envolven a mindoa pechada celosamente no seu
interior.

Nos melindres ou roscas de cazo tamén atopamos
presente a améndoa; caracterizase por ser
pequenas, duras e escuras, contan cun bafo de
azucre por féra.Para a sta elaboracién é preciso,
ademais da améndoa e o ovo, 0 azucre mouro que
lle d4 ese ton escuro. De non dispor del, utilizase
0 azucre branco queimado. Despois, amésase todo
con farifia, non moita, sé a suficiente para que non
se pegue as mans. Unha vez que saen do forno é
cando se bafian no xarope de azucre.

A torta real remitenos 4 tradicién reguenga de
Allariz. Neste produto mantivose, co tempo, a
presenza de formas xeométricas, que suxiren
a mesma estrela de David, tendo en conta o
pasado xudeu da vila; nela, a améndoa volta ser a
protagonista. A torta real precisa dunha base de
masa de follado, non moi forte, sobre un molde
que a poder ser que sexa un prato de porcelana.
A améndoa, a diferenza do mazapdan, leva ovos
enteiros para que a masa inche na coccién.

As roscas de xema que, como ben indica o seu
nome teflen como base a clara dos ovos, e igual
que os melindres, van branqueadas por féra con
xarope de azucre. Este produto é complemento &
elaboracién do mazapan porque asi aprovéitase a
xema que non se utiliza. Hai receitas nas que se
utiliza tamén algin ovo enteiro. Ao igual que os
melindres, unha vez que saen do forno é cando se
bafian no xarope de azucre.

Amendoado de Allariz
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A materia prima

A materia prima principal para a elaboracién de
todos eles é a améndoa, pero tamén se precisan
doutros materiais como os ovos, farifia e azucre,
sen os cales o resultado final da repostaria en
Allariz non teria obtido tal éxito.

A améndoa chega 4 peninsula grazas aos arabes
no século VIII e, a Galicia, non antes do século
XIIT da man dos musulmaéns, (de curta presencia
aqui) e, fundamentalmente, dos xudeus, cos que
conviviron e compartiron saberes na sta didspora
polo Mediterraneo. Cultivarianse nas hortas dos
conventos, os Unicos que polas sdas altas rendas
podian ter dispoiiibilidade deste produto. En
Galicia non temos constancia documental ata o
século XVII, pero é no século XV cando aparecen
nas mesas das clases acomodadas. Na actualidade
vén da zona levantina, a través de intermediarios
ou almacenistas que as venden en sacos, sendo a
variedade “marcona” a méis mercada, que é grande
e redonda, e de mais calidade pero tamén mais
cara. Vén con pel, polo que o proceso de cocido,
pelado e secado é o primeiro que se fai para poder
ser utilizada.

Os ovos é outro dos materias utilizados, sendo a
producidn caseira a que se utilizaba e que, segundo
os reposteiros, é de cor mdis amarela e de maior
calidade. Pero dende a década dos 60, a producién
masiva en granxas aumentou a oferta e baixou
0 prezo, ao tempo que a producién caseira non
podia facer fronte 4 demanda de producién que a
reposteria estaba a ter. As normativas sanitarias e
alimentarias en materia de producién, provocaron
a renuncia 4 utilizacién de ovos caseiros como
materias utilizadas na producién alaricana.

17 de Maio de 2024

A farifia, de millo é a base na reposteria alaricana.
Sabemos que dende o século XVIII, o cultivo
do millo produciuse no interior de Galiza,
inda que estd constatado que na costa xa se
fixeran con anterioridade. A sda utilizacién,
en vez da resultante do centeo, resulta porque
culinariamente 4 de centeo é pouco atractiva. O
unico problema da utilizacién da farifia de millo é
que en Galicia existe unha producién moi pequena,
polo que se ten que recorrer a farifia castelad que,
ao igual que a améndoa, vén de almacenistas ou
intermediarios.

O azucre, xa adiantabamos que é cofiecido dende
a chegada dos arabes no século VIII, pero en
Galicia non entrou ata o século XIII, facéndolle
competencia ata ao que de agora era o edulcorante
mais utilizado: a mel. Pero o consumo do azucre
polo pobo non seria ata os XVIII, coa chegada
do azucre de América e o cultivo de remolacha
procedente de Alemafia. Na actualidade, ao igual
que xa falamos da améndoa e farifia, a sia compra
faise a maioristas.

A producion na actualidade

En Allariz, na maioria dos casos, os negocios
vinculados co oficio da reposteria tense
transmitido de pais afillos e que, pola informacién
da que dispomos, en ningin caso esta tradicién
supera a terceira ou cuarta xeracién. Poucos son
os exemplos que quedan mediante este proceso de
transmisién. Outros que na actualidade tamén se
sumaron a producién, son os propios despachos
de pan asentados na vila que nun principio,
incorporaron sé en fins de semana esta producién
e venda, mais agora xa producen todos os dias da
semana.

Farifia, azucre,
ovos e améndoas,
produtos necesarios
para a elaboracion
da Torta Real
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CONCURSOS COS DOCES E MONTADO DE CLARAS

Enmarcado na programacioén relacionada cos do-
ces tradicionais, a organizacién da Romaria Et-
nografica Raigame prepara dous concursos abertos 4
participacién do publico.

O primeiro serd o concurso de tartas, que se cele-
brard 4s 16.00 horas na praza da Torre. Nel podera
participar todo aquel que o desexe aportando un doce
que sera valorado pola stia presentacién, o seu sabor
e dificultade de elaboracién. O segundo concurso rea-
lizarase a continuacién no mesmo lugar, e consistira
nunha competicién de montado de claras pasando
pola separacién tres claras do ovo, o seu batido a man
e o engadido do azucre até conseguir merengue. O ma-
terial necesario serd aportado pola organizacién.

Os concursantes deberdn inscribirse previamente no
posto de informacién, de 11.00 a 14.00 horas, cun li-
mite de 15 participantes para cada un deles, e levar as
tartas 4s 16.00 & praza da Torre para a sta exposicién
e degustaci6n polo xurado.

Tartas dun concurso

OBRADOIROS DE ARTESANIA PARA OS MAIS PEQUENOS

Romaria Etnografica Raigame pon especial

interese en achegar as tradiciéns e a artesania
aos mais pequenos. Mdis al6 das demostraciéns en
vivo, os asistentes poden interactuar cos artesans,
participar na elaboracién das stas artesanias, co-
fiercer a orixe, o proceso de creacién, a suas histo-
rias...

Asi, nesta edicion programdéronse diferentes activi-
dades para que os nenos (tamén poden participar os
non tan nenos) elaboren coas stias maos aquelo que
tanto lles chama a atencién.

Ao carén da Torre, onde estin os artesans dedica-
dos aos doces, ao longo do dia poderise amasar
rosquillas, facer bicas e amendoados. Tamén se
realizard un obradoido de montado de claras.

A Asociacién “ViaxaMos no Tempo”, que estd na
estrada de Celanova e realiza actividades relacio-
nadas coa canteria, ademais de programar visitas
guiadas por Vilanova, ofrece aos participantes a po-
sibilidade de usar maza e cincel para traballar na
pedra, comprobando asi a dureza deste oficio.

O obradoiro de confeccién de traxes tradicionais,
Lumecu de Vilar de Santos, que estard na raa Vila,
ofrece a posibilidade de elaborar o vestuario para
bonecas, adaptando os patréns que trae prepara-
dos e que s6 hai que cortar e coser.

Canteiros da Asoc. “ViaxaMos no Tempo” na edicion
de 2023 da Romaria Raigame ensindndolle aos nenos
comolabrar unha pedra



14 - RAIGAME nam. XIX

17 de Maio de 2024

TEATRO E CONTACONTOS

compafia “Xanela do Maxin” celebra o dia

das Letras Galegas na Romaria Etnogrifica
Raigame coa stia obra “De Castro a Villalta” que se
presentara en catro sesiéns, ddas 4 mafia e ddas &
tarde, no “Cine Carlos Velo”, na praza Maior de Vi-
lanova. Este epectdculo pretende poiier en valor
o legado de seis mulleres excepcionais home-
naeadas nas Letras Galegas, dende Rosalia de
Castro a Luisa Villalta, mulleres que deixaron unha
pegada imborrable na literatura e no teatro galegos
e que destacaron pola sda creatividade, compromiso
e contribucién 4 nosa rica cultura.

A obra comeza con Rosalia de Castro, a poetisa do
sentimento, continta con Francisca Herrera e con
Maria Marifio, que retratou a beleza e dureza da pai-
saxe da nosa terra, despois achégase & figura de M?
Vitoria Moreno, narradora infatigable e comprome-
tida coa nosa lengua, Xela Arias, poetisa revolucio-
naria que na sta obra fai unha oda & liberdade e &
identidade galega, e remata coa homenxeada neste
ano 2024, Luisa Villalta, quen coa stia obra teatral
comprometida e vangardista, non s6 entretén, se-
noén que tamén fai reflexionar e despertar concien-
cias.

Onde? Cine “Carlos Velo”, Pza. Maior.

Cando? 45 11.30, 45 12.30, 45 16.30 e 45 17.30

A XANELA DO MAXIN
PRESENTA:

LETRAS GALEGAS 2024

DE ,
CASTRO ™=
A

VILLALTA

REPRESEMTACION TEATRAL
TEATRO DE OBXECTOS E HOLOGRAMAS
(PEQUEND FORMATO)

lavadoiro de Vilanova seri o escenario

onde Inma Soto, educacora ambiental e
contadora de contos, nos achegard a través da na-
rracién de historias ao noso patrimonio natural e
cultural. Alimentou o seu imaxinario no seo dun-
ha familia numerosa; é a pequena de cinco irmdans
que comezou a falar - sen parar — para facerse oco
na sobremesa. Contos que agroman da profunda
admiracién & NOSA NATUREZA: 4 paisaxe, 4 cul-
tura e 4 nosa lingua.

Os contos naceron para sensibilizar na proteccién
e respecto polo medio, divulgar e dar a cofiecer a

nosa cultura; o conto apela a emocién! Creadora
de Xuri, o protagonista dun conto sobre lumes fo-
restais, d4 vida a trasnos, mouras e meigas. Par-
ticipa de representaciéns teatrais para a posta en
valor e cofiecemento dos nosos saberes, dende o
ciclo do pan a oficios como a olaria. Recentemente
autoeditou “Xela, a superheroina de aldea”, un 4l-
bum ilustrado que acompafia un proxecto de Edu-
cacién Ambiental.

Na Romaria Etnografica Raigame trdenos o seu
especticulo “Botamos un conto”, un espazo crea-
do para viaxar a través da palabra, percorrer no-
vos camifios e chegar a lugares onde posiblemente
nunca estivemos; é beber de diferentes culturas
para regresar 4 nosa, sabedoras agora da herdanza
que nos identifica.

Botar un conto é o inicio dunha aventura para co-
fiecer outras realidades, novos mundos, adentrar-
nos nunha historia que nos leve da man 4 nosa
propia esencia.

Onde? Lavadoiro de Vilanova.

Cando? as 11.30, as 13.00, 4s 17.00 e 4s 18.00
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ANIMACION DE RUA: “0S BOLECHAS”, “O CEGO DE
MATAMA” E “CE PANTASAMA, HOME ORQUESTRA”

Romaria Etnografica Raigame re-

cibe a visita dos Bolechas, que sen
dabida faran as delicias dos mdis peque-
nos. Os seus protagonistas, os irmdns
Carlos, as xemelgas Loli e Pili, Braulio,
Sonia e o pequeno Tatd, xunto ao seu in-
condicional can Chispa, viven aventuras
nas situaciéns e realidades cotids dos ne-
nos: a escola, a casa, o parque, o autobus, a
praia... Esta proximidade, a sta linguaxe,
a sua forma de expresarse, é o que fai que
0s pequenos se sintan cdmplices e co-pro-
tagonistas das stias aventuras.

Os Bolechas son cultura de raiz e contri-
buen 4 divulgacién e 4 formacién, median-

te o pracer e o divertimento dos escolares
de educacién infantil e de primaria de Galicia.

Os Bolechas puxeron en marcha unha serie de ini-
ciativas que contribten 4 formacién dos escolares
de educacién infantil e primaria con ESPECTACU-
LOS especialmente desefiados para eles, tanto de

ria como en teatros e auditorios, cos que lograron
un enorme éxito. Nesta ocasién, vistitando Vilanova
dos Infantes, percorrerdn as rdas da vila e estaridn
con todos aqueles que se queiran achegar 4 praza do
Castelo (16.30 e 17.30) e & praza Tralacerca (17.00
e 18.00).

Ealgo que non falta na Romaria Raigame é a
presenza de “Cé Orquestra Pantasma”, o
home orquestra, que animard as rias de Vilanova e
fard pases especiais no lavadeiro. A stia musica e o
seu bo humor garanten a diversion e que a festa non
perda ritmo en todo o dia. Detris deste personaxe
esta César Freire, musico autodidacta apaixoado dos
instrumentos, o que o levou a crear a sta figura chea
de todo tipo de uteis para facer musica.

Onde? Lavadoiro de Vilanova.

Cando? 4s11.00, 4s 12.30, e 4s 16.30. E durante
todo o dia polas ruas de Vilanova

De igual modo, o Cego de Matama e a lazarilla
Aldarifia de Candean contarannos vellas histo-
rias de sucedidos do mais curioso. Luis Correa “O
Caruncho” e Chus Iglesias son dous musicos que coa
zanfofia e a pandeireta levan anos recreando os pa-
peis de Cego e lazarilla que recorren festas, feiras e
mercados cantando historias, romances e coplas por
unha esmola.

Onde? Lavadoiro de Vilanova.

Cando? as 12.00, as 13.30, e 4s 17.30. E duran-
te todo o dia polas rias de Vilanova
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VISITAS GUIADAS POR VILANOVA BAIXO O LEMA
“DENDE A OLLADA DUN CANTEIRO”

A asociacién “ViaxaMos no Tempo” preparou
unha guia para realizar unha visita comenta-
da sobre o traballo dos canteiros en Vilanova. A tra-
vés dun paseo polas ruas, os participantes poderin
descobrir os segredos detrds de construciéns como a
Torre da Homenaxe, os restos da muralla, a adega do
San Vivian, a herédldica nas casas madis ricas, e tamén
as construciéns relixiosas como cruceiros, petos de
animas, a igrexa do San Salvador, etc.

Os interesados en participar nesta actividade debe-
ran inscribirse no posto que a Asociacién “ViaxaMos
no Tempo” terd na estrada de Celanova, enfronte aos
postos de comida (num. 7 do mapa), xa que habera
un limite de 15 persoas para cada sesién, a primei-
ra 4s 13.15 e a segunda 4s 16.15, cunha duracién
aproximada de 30 minutos.

Ademais realizaran desmostraciéns do oficio de can-
teiro durante todo o dia, obradoiros para os nenos,
unha exposicién sobre o verbo xido (a fala dos can-
teiros), outra de ferramenta tradicional e realizaran
a montaxe dun cruceiro (unha demostracién 4 mafia
e outra 4 tarde).

XEADOS POLAS RUAS DE VILANOVA

brillante dia de sol chega 4 praza da principal

un curioso vendedor de xeados. Don Gelati su-

frird constantes infortunios co seu carrifio, que tera

que solventar rapido, con inxenio y moita maxia, an-
tes de que os seus xeados se derretan.

Este espectaculo de maxia de riia require a participa-
cidén activa de toda a familia pois o noso xeadeiro sé
resolvera o problema coa axuda de todas/os.

A stia escenografia, vistosa e atractiva, enche prazas
e deixa a todos/as cun bo sabor de boca.

Dani Garcia iniciase no ilusionismo da man do ddo
maxico Lorc&Julit. A partir deste momento, orienta
a stia formacién cara a dmbitos afins ao teatro e &
maxia, formdndose tanto en Espafia como en Esta-
dos Unidos.

Dende os primeiros anos, compaxina a producién
dos seus propios espectaculos, cos que ten creado
un selo persoal, con apariciéns en galas, entregas de
premios e asesoramento mdxico en diversas produ-
ciéns teatrais e musicais.

Levou a stia maxia a diversos paises do norte de
Africa,Oriente Medio, Europa e a Estados Unidos,
onde recolleu varios premios polo seu traballo (1°
premio en Michigan e 2° premio en Florida, Texas
e Missouri).
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EXPOSICION: ESTAMPAS DUHA ROMARIA

Na edicién correspondente ao ano 2023 dos
concursos da Romaria Etnogréfica Raiga-
me de 2023, Raquel de Santos foi a gafiadora no
apartado de Mellor Fotografia polo seu traballo
Rapaza d sombra dunha drbore. Inés Portela obti-
vo o segundo e terceito premio grazas ds imaxes
tituladas Hai futuro e Pandeiretas multiusos. No
apartado de Mellor Serie, os gafiadores foron
José M. Vazquez, primeiro premio por Mans cre-
tivas, Victor M. Ferndndez, segundo premio coa
serie Mans artesdns, e Antonio Garrido, terceiro-
premio co traballo Traballando xuntos.

Todas estas imaxes, mdis as seleccionadas polo
xurado e premiadas con accesits, foron expostas
na mostra Estampas dunha Romaria, que se pui-
do visitar ao longo do ano no Concello de Celano-
va, no CCP Xaquin Lorenzo en Ourense e no Edi-
ficio de Ferro do Campus de Ourense da Uvigo.

Nesta edicién, ademais do concurso de fotografia,
houbo outro de microvideos, do que saiu ganiador
Antonio Garrido e que se pode visionar na web da
Romaria Etnografica Raigame (www.raigame.gal).

Por ultimo, a Organizacién creou un novo apar-
tado titulado Decoracién exterior de vivendas,
orientado a incrementar o valor estético do conxunto
urbano de Vilanova no dia de celebracién da Romaria,
contribuindo 4 mellora na ornamentacién do burgo e
recuperando, con elo, a vella tradicién de decorar as
fachadas durante as festas e romarias de cada pobo.

Na primeira edicién, o primeiro premio foi para a casa
da Rua do Castelo num. 35, o segundo para a casa da
mesma rda, no nimero 7, e o terceiro premio corres-
pondeulle & casa da Ria do Recreo nam. 15.

Arriba, traballo gafiador do concurso Mellor
Fotografia, Rapaza d sombra dunha drbore, de
Raquel de Santos. Abaixo, imaxes da casa gafiadora
do 1° premio d Decoracién exterior de vivendas na
edicion de 2023
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BASES DOS CONCURSOS
da ROMARIA ETNOGRAFICA RAIGAME

Centro da Cultura Popular “Xaquin

Lorenzo Fernadndez” (Deputacién
Provincial de Ourense) e o Concello de
Celanova convocan os Concursos corres-
pondentes 4 “Romaria Etnografica Rai-
game” 2024, que serdn regulados polas
seguintes BASES:

1. HABERA 3 MODALIDADES:
A. FOTOGRAFIA:

Participardn no concurso tédalas foto-
grafias que sexan compartidas no Ins-
tagram de Raigame sinaladas co #raiga-
me2024

Os participantes poderdn enviar as fo-
tografias que desexen a través das redes
sociais (instagram e facebook) de Raiga-
me colocdndoas no muro coa referencia
#fotoraigame?24.

Entrardn no concurso aquelas fotografias que sexan
compartidas antes das 24,00 horas do 19 de maio.

As fotografias serdn tomadas durante a celebracién da
presente edicién da Romaria, deberdn iren acompana-
das dun breve titulo. Cada autor poderd presentar as
fotografias que estime oportunas.

B. MICRO VIDEOS:

As persoas que desexen participar farano co envio dun
video de entre 1 e 3 minutos, incluindo cabeceira e cré-
ditos, podendo ser gravados con calquera dispositivo.

Poderanse compartir directamente
nos muros das redes sociais de Rai-
game ou enviando un enlace a estas
mesmas redes.

C. DECORACION EXTERIOR DE VI-
VENDAS:

Este concurso ten como obxectivo
incrementar o valor estético do con-
xunto urbano de Vilanova no dia de
celebracién da Romaria, contribu-
indo 4 mellora na ornamentacién
do burgo e recuperando, con elo, a
vella tradicién de decorar as facha-
das durante as festas e romarias de
cada pobo.

Os propietarios das vivendas que
reinan as condiciéns necesarias

Unha das fotografias gaiiadoras do 1° premio d Mellor Serie, “Mans

creativas”, de José Manuel Vizquez Varela.

Abaixo, a serie “Mans artesdn” de Victor M. Ferndndez, 2° premio

para promover a decoracién das stas fachadas, proce-
derdn a colocacién daqueles obxectos domésticos tra-
dicionais, tipo colchas ou cobertores, flores, etc., que
axuden a mellorar a imaxe da vivenda.

2. PREMIOS:
2.1. MELLOR FOTOGRAFIA
1°150 €

20125 €
3°100 €
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2.2. MICRO-VIDEOS:

1°150 €
20125 €
3°100 €.

2.3. DECORACION EXTERIOR DE
VIVENDAS:

1°300 €
2°200 €
3°100 €

3. XURADOS

Os xurados serdn nomeados pola
Organizacién, sendo as suas deci-
siéns inapelables, podendo deixar
premios desertos as{ como conce-
der accésits especiais carentes de aportacién econémi- Antonio Garrido gafiou o 3° premio coa serie
ca e consistentes na participacién na Exposicién para “Traballando xuntos”
o caso do Concurso Fotografico e a proxeccién para o

Concurso de Micro-videos. Tamén poderd modificar o

numero de premios e as suas cantidades en funcién da

calidade e o numero de traballos presentados.

L

No tocante 6 concurso de decoracién exterior das vi-
vendas, o xurado estard constituido por representan-
tes do Centro da Cultura Popular Xoaquin Lorenzo,
dos colectivos sociais de Vilanova e da Corporacién
municipal de Celanova, que realizard un percorrido
pola vila durante a xornada, procedendo & valoracién
das fachadas, considerando aspectos coma o coidado
global da fachada, a utilizacién de cobertores tradi-
cionais, plantas autdéctonas e outros elementos tradi-
cionais que consigan unha harmonia no conxunto da
edificacién.

Inés Portela, coas imaxes “Hai futuro” e “Pandeiretas
multiusos”, foi a gaiiadora do 2° e 3° premio d Mellor
fotografia no concurso de 2023

Unha vez fallados os premios, estes daranse a corie-
cer a través das redes e dos medios de comunicacién
tradicionais. Os premios serdn entregados coincidindo
coa inauguracién da exposicién itinerante “Estampas
dunha romaria”.

A participacién no concurso implica a total aceptacién
das presentes bases.
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PREMIO ADOLFO ENRIQUEZ 2024
VIRXINIA e MARIA FERNANDEZ GARCIA, AS “ISOLINAS”

omo é ben sabido, unha das actividades

mdis simbdlicas que tefien lugar durante a
celebracién da Romaria Etnografica Raigame,
é a da concesién dun recofiecemento anual a
unha persoa ou colectivo que mantefia unha
actividade destacada e tradicional co oficio no
que se centra cada ano a romaria.

Este recofiecemento comezou levando o nome
de “Xan de Barros”, xa que logo na composicién
poética que Curros Enriquez lle dedica & Virxe
do Cristal, o poeta identifica con este nome 6
abade de Vilanova que decreta a celebracién da
romaria para celebrar a aparicién do enigmati-
co e devoto cristal.

Posteriormente, dende que nos primeiros dias
de marzo de 2015, a traxedia vestira de loito a
parroquia de Vilanova e o Santuario do Cris-
tal, tralo asasinato do reitor do santuario, don
Adolfo Enriquez Méndez e a desaparicién da
imaxe da Virxe, dende a organizacién de Raiga-
me consideramos acaido que a partir dese mo-
mento o premio levase o nome do benquerido e
admirado don Adolfo.

Por outra banda, debemos destacar que nes-
ta edicién decidimos centrar o foco no oficio
dos “dulceiros e dulceiras” que se dedicaron a
andar polas feiras e festas da provincia ven-
dendo melindres, rosquillas, bicas, roscéns e
tantos e tantos produtos derivados do azucre
que axudaban a “endulzar” a vida dos nosos de-
vanceiros —sobre todo no caso dos méis peque-
nos- para os que achegarse a carén dun cesto
de lambetadas era xa de seu unha festa.

Con tal motivo entendemos que era axeitado
simbolizar este recofiecemento en Virginia
e Maria Fernindez, cofiecidas popularmente
como “Isolifias”, duas irmds celanovesas que
durante mdis de 50 anos atenderon o local de
venda dos seus produtos (fundamentalmente
os famosos “bolos das Isolifias”) na rta da bo-
tica de Celanova.

Organizan:
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Para recibilo convidamos 4 sta irma Concep-
cién Fernandez, quen non traballou no obra-
doiro porque xunto con Delfina, emigraron
moi novas a Bos Aires e que hoxe é custodia
da memoria viva do doce arrecendo que ainda
moitos sentimos respirar cando pasamos a ca-
rén do local, pechado hai xa moitos anos.

O acto, segundo recolle a programacién da
romaria, terd lugar as 13,30 horas, na Praza
Maior de Vilanova dos Infantes e constard da
entrega dunha reproducién da torre do caste-
lo de Vilanova realizada polo pintor e escultor
mallorquin afincado en Ourense, Leandro San-
chez, asi como unha copia asinada desta acta
para deixar constancia documental do acordo.

Maria, Elisa (a nai) e Virginia coa nena
Maria Ferndndez Justo. Ca. 1960

Colaboran:
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