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PRESENTACIÓN 

 

Con esta mostra sobre o castiñeiro, o Museo da Fonsagrada, pretende : 

- Expoñer o beneficio que estas árbore nos dan. 

- Renovar o interese polo coidado e aproveitamento dos soutos. 

- Facer lembranza das costumes e tradición encol do castiñeiro, que forman 

parte da nosa cultura. 

- Buscar novas perspectivas para os soutos cara ao futuro, de modo que 

cheguen a ser unha fonte de ingresos para a nosa maltreita economía. 

Os soutos teñen dado e están a dar: 

Excelente madeira, ricos froitos. 

Os soutos gardan contos, lendas, cantigas e refráns que nos veñen de moi antergo. 

Os soutos albergan moitas plantas e animais, protexen o chan e as fontes, 

embelecen a paisaxe… 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Este texto vai impreso nunha folla de papel reciclado obtido de papeis vellos para evitar a corta de 

árbores. 
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POSIBILIDADES DOS SOUTOS 

 Os soutos ocupan en Galicia unhas 24.000 ha., e, pódese dicir, sen risco de 

moito erro, que entre un oitenta ou noventa por cen deles se atopan nun estado de 

abandono total. As causas polas que se chegou a esta situación , que se viñeron 

producindo ao longo deste século, son o éxodo rural, o envellecemento da 

poboación nas comarcas montañosas e a morte de moitas árbores ocasionada  polo 

mal da tinta. 

 As razóns sociolóxicas explican que tras a perda do interese da castaña como 

alimento cotiá, non se chegou a xeneralizar unha transformación dos obxectivos do 

cultivo do castiñeiro, orientándoo a producir castaña para o mercado ou madeira de 

calidade. 

 A volta ao cultivo dos soutos ten que ir inserida nunha serie de condicións.  As 

principais son: a ampliación da demanda, a elevación do prezo da castaña e o 

incentivo, mediante subvencións, dos labores culturais.. 

 Os medios de revalorización da castaña son: 

1. A posta no mercado da castaña seleccionada por calidades, que permita e 

facilite : a elevación dos prezos das mellores calidades, a diversificación dos 

usos da castaña (marrons glacé, marrons ao natural etc.) e a posta no 

mercado das peores calidades (destinadas á fabricación de purés, fariñas e 

marmeladas). 

2. A valorización máxima da castaña no lugar de produción mediante a 

comercialización directa por parte dos productores e a transformación en 

pequenas  fábricas locais. O modo normal de comercialización é a venda a 

intermediarios comarcais. Hai experiencias puntuais de comercialización 

directa por parte dos produtores, levadas a cabo co asesoramento de 

diversas axencias  ao Servizo de Extensión Agraria da provincia de Ourense. 

(Autor : Josefa Fernández, Centro Forestal de Lourizán). 
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CARACTERÍSTICAS DAS VARIEDADES ENXERTADAS NA COMARCA 

PAREDE 

Castaña 
138 castañas por Kg. 
Sen divisións. 
Pela ben. 
Moi boa calidade. 
Produción abundante. 

Madeira 

Moi boa calidade. 
Longa duración. 
Moi dereita. 
Medra rápido. 

 

LEMOS 

Castaña 
77 castañas por Kg. 
Mala calidade. 
Produción moi abundante. 

Madeira 

Moi prezada polo seu debuxo. 
Ceboliza cando se cría en sitios 
sollíos. 

 

GALEGA 

Castaña 
75 castañas por Kg. 
De cedo. 
Pela ben. 
Non carga igual tódolos anos. 
Moitos ourizos falsos. 
Boa calidade. 

Madeira 

Ceboliza.. 
 

LOURA 

Castaña 
82 castañas por Kg. 
De cedo. 
Pela ben. 
Produción abundante. 
Calidade media. 

Madeira 

Ceboliza.. 
 

PORTUGUESA 

Castaña 
93 castañas por Kg. 
Moi de cedo 
Produción abundante. 
Non carga igual todos los anos 

Madeira 

Mala calidade. 
Moi sensible á tinta. 
 

LUGUESA OU LEINOVA 

Castaña 
88 castañas por Kg. 
Branda. 
Pouco apreciada 

Madeira 

Moi retorta. 
 

MARELA 

Castaña 
85 castañas por Kg. 
Moi dividida 
Boa calidade. 
Produción regular. 

Madeira 

Calidade regular. 
Moi sensible á tinta. 
 

SARRIA 

Castaña 
110 castañas por Kg. 
De cedo. 
Pouco dividida.. 
Produción moi  abundante. 

Madeira   

Branda. 
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A. Ramillas con follas e inflorescencias. 
B. Flor masculina. 
C. Anteras. 
D. Inflorescencias femininas en sección. 
E. Flor feminina. 
F. Froito maduro. 
G. Carrizo aberto. 
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C A N T I G A S  

 

Os que estades no caínzo 

tirade castañas abaixo; 

tirade das máis grandiñas, 

que ás pequenas non me baixo. 

 

Acabáronse as vendimas 

e veñen as esfolladas 

para comer coas mozas 

catro castañas asadas.  

 

Non chas quero, non chas quero 

castañas do teu magosto 

non chas quero, non chas quero, 

que me cheiran a chamusco. 

 

Canta a rula, canta a rula, 

canta a rula naquel souto; 

pobriño do que espera 

o que está na man do outro. 

 

A castaña no ourizo 

fixo ¡pun! e rebentou 

caeu do castaño embaixo, 

¡ai!, que golpiño levou.  

 

 

 

Vella que estás no caínzo 

tira castañas pra baixo, 

tira desas máis grandiñas, 

que apañarei no refaixo. 

 

Do outro lado do río 

ten o meu pai un castiñeiro, 

da castañas en agosto 

e uvas brancas en xaneiro. 

 

Unha vella dixo a outra 

polo furado da porta: 

nena, se queres castañas, 

ven soutalas tras da horta. 

 

A castaña no ourizo, 

eu ben che sei como fai: 

de pequeña vai a grande 

e desde que madura, cae.  

 

Santo que estás no caínzo 

bota castañas abaixo 

que, anque non teño mandil, 

apáñochas no refaixo.  

 

 

 
 
( Recollida por alumnos de 8º de EXB e 1º de BUP do Instituto da Fonsagrada ) 
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A D I V I Ñ A S  

Alto me vexo 

no meu capelexo; 

por unha risada, 

quedeime sen nada. 

 ( O ourizo ) 

Cando pinguele pinguele pingaba, 

funguele funguele non fungaba; 

cando funguele funguele fungaba, 

pinguele pinguele non pingaba.  

( O cocho no souto ) 

 

Altos pais, 

capeludas mais 

e os fillos tirafoles, 

adiviña ti se podes 

 ( O castiñeiro ) 

Alto estou, 

picos  teño; 

veñen os mouros 

e non me defendo. 

 ( O ourizo ) 

 

Alto me vexo 

no meu lugarexo, 

e anque o vexa vir, 

non o poido fuxir.  

( O ourizo ) 

Alta estou, 

capa  teño, 

veñen os mouros 

e non me defendo. 

 ( A castaña ) 

 

Alto vivo, 

mírame a xente, 

e, se me río, 

quedo sen dente.  

( O ourizo ) 

 

Unha cana zarambicana 

que ten cento e unha canas, 

en cada cana seu nío 

e en cada nío, súa niada. 

 ( O castiñeiro ) 

Alto estou, 

color de ouro teño, 

e por unha risada, 

perdo canto teño. 

 ( O ourizo ) 

Alta me vin 

naquel capelín, 

vexol vir 

e non podo fuxir. 

 ( A castaña ) 

 

Alta estou, 

color de ouro teño, 

veñen os mouros 

e non me defendo. 

 ( A castaña ) 

 

Cabe nun puño 

e non cabe nun horro. 

( A varexa ) 

 

( Recollido por alumnos de 8º de EXB e 1º de BUP do Instituto da Fonsagrada  
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R E F R Á N S  

 

 A castaña, no agosto, arder, 
en setembro, beber. 
e en outubro, recoller. 

 

 O que no souto non molla a mola, 
no inverno non coce a ola. 

 

 A castaña que está no camiño, é do veciño. 
 

 Castañas no Nadal, saben ben e parten mal. 
 

 Temperá é a castaña que por setembro regaña. 
 

 Con castañas asadas e sardiñas salgadas, non hai ruín viño. 
 

 A castaña e o besugo, en febreiro non ten zugo. 
 

 Furtando unha castaña e outra castaña, faise mala maña. 
 

 Fíate das castañas asadas, que se estoupan, sairanche á cara. 
 

 Vale máis estar fraco no souto, ca gordo no cu do outro!. 
 

 Saímos dun souto e metémonos noutro. 
 

 Quen non ten mañas, non come castañas. 
 

 Setembro mollado, castañas a estrado. 
 

 En xaneiro, sete ourizos en cada carreiro. 
 

 Castañas asadas, viño branco para pasalas. 
 

 Todos os enxertos, pau con pau, quitando o castiñeiro. 
 
 
 
 
 
 
 
( Recollido por alumnos de 8º de EXB e 1º de BUP do Instituto da Fonsagrada ) 
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R E C E I T A S  C U L I N A R I A S  

Nas que entra a castaña como principal compoñente. 

CALDO DE CASTAÑAS.- 

Ingredientes :  castañas, patacas, carne de cocho ( é  moi bo o óso do xamón ), 

chourizo ou pemento picante, sal e unto. 

Preparación : Quítaselles a pel gorda ás castañas e logo escáldanse para quitarlles 

a fina. 

 Nunha pota con auga bótase a carne, o unto e as patacas en cachiños ( como 

para o caldo de verdura ), as castañas, o sal e algún chourizo, ou ben pemento 

picante.  Déixase cocer o máis amodo posible. 

Outra variante é engadirlle fabas, e , ao final, botarlle un rustrido de allo e pemento. 

 

CASTAÑAS COCIDAS.- 

Ingredientes :  castañas, fiúncho. 

Preparación : Quítaselles a pel gorda ás castañas e póñense  a cocer en auga cun 

pouquiño de sal e unha rama de fiúncho. 

 Cando están cocidas, escórrense. Pódense comer así ou ben empregalas 

para puré e outros pratos.  

  

CASTAÑAS CON LEITE.- 

Ingredientes :  castañas, fiuncho, sal, leite. 

Preparación : Quítaselles a pel gorda ás castañas e logo escáldanse para quitarlles 

a  fina. Ben peladas, póñense a cocer con auga,  co sal e o fiúncho; Cando están a 

medio cocer, escórrense ben e póñense no leite, deixándoas cocer ata que estean 

brandas. Bótanse co leite nunha fonte, déixanse arrefriar e sérvense. 

  

 

CASTAÑAS ASADAS.- 

Ingredientes :  castañas. 

Preparación : Poden asarse de varias maneiras : no forno da cociña, derriba da 

prancha, no tambor, nunha pota de ferro, nas brasas, etc. 

 Para que non rebenten, antes de botalas a asar hai que amozcalas ( darlles 

un corte na casca ). O lume ha de ser suave e as castañas deben remexerse decote 

para que non se queimen. 
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DOCE DE CASTAÑAS.- 

Ingredientes :  castañas, manteiga, azucre, leite,ovos. 

Preparación : Cun kg. de castañas totalmente peladas e pasadas polo pasapuré ou 

pisadas ben cun garfelo.  

 A parte, traballar ben 150 g. de manteiga, con 125 g. de azucre e catro xemas 

de ovo.  

 Engadir medio litro de leite ao puré das castañas e, para rematar, ir 

engadindo amodo as catro claras batidas a punto de neve. Vertelo nunha fonte 

fonda e poñelo no forno media hora aproximadamente. 

 Cando están cocidas, escórrense.  

 Pódense comer así ou ben empregalas para puré e outros pratos.  

  

FLAN DE CASTAÑA.- 

Ingredientes :  castañas e azucre. 

Preparación : Escáldanse as castañas e pélanse. 

 Bótanse a cocer en auga fervendo e déixanse ata que estean ben brandiñas. 

 Pásanse polo pasapuré coa auga onde coceron.  

 A parte faise un almibre a punto de carambelo, que se mistura co puré, 

remexendo ben para que quede homoxéneo. 

  Así quente, pódese deixar nunha vasilla única ou ben repartido en moldes 

individuais.  

  Déixase  arrefriar e sérvese.  

 Se se quer, pode adornarse con tona.  

 

  

 

 

 

 

 

( Recollido por alumnos de 8º de EXB e 1º de BUP do Instituto da Fonsagrada ) 
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OS SOUTOS NA PRENSA
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Doc. 1: O futuro dos soutos da Fonsagrada (04/05/24) - El Progreso de Lugo   

Doc. 2: A linguaxe dos soutos (06/08./24) - Nós Diario 

https://www.elprogreso.es/articulo/a-montana/futuro-soutos-da-fonsagrada/202405041834461752899.html
https://www.nosdiario.gal/articulo/deseno/linguaxe-soutos/20240906164211206304.html

