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“Todo foi desaparecendo, porque nas aldeas queda pouca xente
e a que queda se fixo moi solitaria”’.

“Con 10 ou 12, nos xuntabamos cos maiores e vias o sabado ou
domingo a 4 ou 5 homes falando, e agora non hai dous sequera”.

“Cando tifia 18 anos fomos a Festa do 3, o 19 de marzo, xunta-
monos no marco do rio 17 mozos, e todos a pé. Onde se atopa

”

ISO".

“Acérdome das cantinelas que viiamos cantando polo camifio,
algunha co mozo, pero todos xuntos que non vifiamos separa-

”

dos

Os saberes deste libro foron recollidos entre os meses de de-
cembro de 2021 e xufio de 2022, nas suas achegas participaron
xenerosamente:

*Florentino Carballeira Pereira

*Maria Edelmira Farifia Bouza
*Cesar Fernandez Accién

*Maria Fé Fernandez Castelos
*Maria del Carmen Fornos Varela
+José Luis Golpe Allegue
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*Maria Isabel Rico Fernandez
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Capitulo 1: Inverno

Gran parte da nosa historia e recordos transcorren arredor
dunha mesa. Comer € un acto nutricional, simbdlico, de
prestixio social e de homenaxe. Os momentos importantes
da vida celébranse con grandes banquetes. Sempre aso-
ciadas as distintas festas do ciclo do ano, as festas pa-
tronais, os momentos sinalados do ciclo vital, os traballos
comuns ou calquera outra celebracion importante. Ritos
que servian para manter a comunidade unida compartindo
mesa, vida e alegria. Cunha marcada funcién socializa-
dora, de reparto e intercambio.(R. Quintia, comunicacion
persoal, 2022)

Foto cedida por Sarbelio Martinez Garcia
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Nadal

As comidas

“Na mifia casa eramos moitos, en ano vello faciase sempre a
coliflor con bacalao. Ainda se fai hoxe. Na mina casa o bacalao
era bon, porque tifia un tio que traballaba na Coruna, e cada
empregado tifia unha cuota de 20 kg ao mes.”

“Matabase un galo todos os anos, que era o tradicional, e su-
porio que haberia algo mais. Dende logo que cigalas e langos-
tinos non. Na mifia casa se emborrachaba antes de matalo,
metendo a cafia pola boca, disque lle facia moito ben a carne”.

“O turrén o traia un tio, era guardia e estaba en Alicante, todo
era almendra. Non se podia comer do duro que estaba. Tifa
pouco azucar, habia que petar na mesa para que rompera. Ha-
bia que ir chupando para non romper os dentes.”

“Tamén habia noces, garrapifiadas, abelas”.

“E unhas laranxas pequenifias, non eran grandes como agora.
Medias oscurifias por dentro, pero non eran encarnadas, pare-
cido aos figos. Sangre de toro. Agora non as hai. Eran de aqui.
Por dentro eran vermellas”.

“Despois facian doces caseros. A mifia nai facia o roscén, ela
sempre o facia cruzado. O poria na mesa e logo o trenzaba,
con azucre por riba, sabia demasiado”

“Comilonas grandes, sempre en exceso. Comer e cantar e bo-
rear, non cambiou moito.”
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Ritos de ano vello

O 31 de decembro, dia de San Silvestre, era tamén noite de
reunion de bruxas e meigas, onde presenciamos unha nova
renovacion de ciclo ante o novo ano que entra, no que tifian
tamén lugar distintos ritos.

“Adivinas coa clara do ovo na auga. Coa forma adivifiabas o
que seria o marido, unha vez apareceu un barco e o marido
fixera a mili pola marifa.”

“Por ano novo, poriian 12 areas de sal gordo, ben rectas, nun-
ha lousa e a que se desfacia ese mes ia a chover”

“Se saias da casa, dependendo de onde vifiera o aire, asi ia a
ser todo o ano”

Tizon de ano vello

A queima do tizén en Nadal € unha tradicion precristia de ca-
racter pagan indoeuropeo e celta, relacionada co solsticio de
inverno. Aos seus restos se lle atribuian propiedades maxicas
en relacion co mundo agrario.

“Por ano vello meuavo e padrifio, que morreu con 98 anos (era
unha nena cando el morreu acababa de cumprir 13 anos), sei
que dicia que habia que deixar o lume acendido: ten que que-
dar un pouco de lume na lareira que se ten que conservar para
0 ano novo, para que polo ano novo despois tefias o lume todo
0 ano, e despois tefiamos con que facelo. Pola mafa ainda tifia
que estar ardendo”
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A festa dos aguinaldeiros

Xuntabanse os mozos e mozas da aldea e ian polas casas
tocando e cantando a cambio do aguinaldo, que normalmente
se lles daba en especie, coa sua venda e os cartos xuntados
faciase a festa dos aguinaldeiros.

“Anduben cantando os villancicos pola parroquia de Queixeiro
e Vilacha. Empezabamos o 23 ao medio dia, terminabamos
pola noite. O 24 volviamos a sair e andabamos esta parroquia
(Rebordelo) toda durante o tempo que puideramos”

“O dia 6 tamén saiamos a feira da Vifa, e o 7 iamos ao San
Xiao, cantando pola parroquia de arriba ata chegar ao santo e
ali volta para atras. Por Lagares e Bouza Maior son casas que
estaban moi separadas e levabanos moito tempo. De aguinal-
do recolliamos trigo, ovos e nalgun sitio nos daban carto.”

“O que recadabamos se vendia, e con eses cartos contrataba-
mos a unha orquesta para facer unha festa. A dltima vez que
foron fixeron unha festa de dous dias, compraron unha vaca e
a mataron”

“Si te equivocabas cantando era un lio moi grande porque era
un desprezo para o da casa. Cantabamos en grupos de dous
ou tres, e cando un paraba habia que seguir o ritmo, si te enga-
nabas o que iba a cantar xa non sabia onde tifia que empezar.
Habia que estar moi coordinados. Nos botabamos un mes en-
saiando as cancions todalas noites. E mais tiiamos un gaiteiro
para acompafiarnos.”
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“As veces habia dous grupos e ao final tifian competencia a ver
quen traia a orquesta mellor. Incluso se chamaban aos toldos
para ir cotizando. Se habia dous grupos un facia un sabado e
outro ao seguinte, no atrio, aqui en Rebordelo ou debaixo no
Franceés.”

“Levaba traballo, porque o palco onde tocaba a orquesta o fa-
ciamos nés, o aserradero nos prestaba a madeira e logo a de-
volviamos. Tifiamos que porier a luz e todo. Perdeuse hai 20
anos. En Xestoso perdeuse antes porque a xuventude emigrou.
Eu marchei no 69 e xa se acabara.”

Entroido

O entroido € un dos ritos mais importantes e complexos da
cultura galega. Marca o transito entre inverno e primavera.
As celebracions por estas datas son comuns en toda Europa,
existe documentacion histérica dende o século V de como a
igrexa quixo prohibir o entroido. Ten que ver con ritos rexene-
rativos e expulsion do inverno (a escuridade, o frio, a inferti-
lidade da terra...), polo que poderiamos contextualizar a sua
orixe nos ritos prehistéricos. Sempre, antes do novo orde, hai
un periodo de caos, e ese periodo de caos se escenifica. Ten
unha funcién liberadora para dar saida a tensions, evitando o
conflito social.

(R. Quintia, comunicacion persoal, 2022)
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Os farandulos

“‘Disfrazabamos e iamos polas casas con roupa que tifiamos
na casa. Os farandulos...Nos acompafiabamos con gaitas,
caixas.. Os farandulos entraban nas casas e bailaban coa xen-
te, sempre habia algunha persoa mais atrevida, ou que cofiecia
a xente da casa. Pasabamos a noite moceando. Teria 7 anos
cando se perdeu todo eso, fara 65 anos”.

O anunciamento da chegada do entroido

Os ritos “esconxuradores” estan moi ligados ao son. Anuncian
a chegada do entroido, e serven para expulsar o mal e espertar
ao mundo despois do letargo invernal.

‘Ala en Taboada hai un sefior que tédolos anos cando che-
gan os carnavais toca o corno.... € unha caracola do mar....
a que usaban os pescadeiros cando vendian o pescado polas
casas.... “

“Tamén pode facerse baleirando o corno dunha vaca, antes
tamén o usabamos cando se iba a segar a herba, enchiase de
auga e botaba a pedra.”

Espantallo

A queima do espantallo, representa todo o mal que se deixa
atras, queimandose como rito de clausura do entroido.

“O mércores de carnaval tina un tractor e iba pola carreteira
abaixo cun santo de palla e habia que queimalo”.
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“O pai de Paco o ferreiro. Francisco o ferreiro. Levaba un es-
pantallo, para queimar o carnaval. Xa hai anos”

“Toda esta zona por aqui delante (Rebordelo) pofian duas bi-
cicletas e poriian un espantallo iban ata Lamelas e volvian, e
habia moita xente”

Comidas de entroido

“Os grelos e o cocido. Na mifia casa, a mifia nai foi de Xestoso
e tiia unha irma en Eiris, ibase a unha casa, e logo a outra, a
casa de todos os curfiados. Non chegaban os dias a nada. E
xantabas nunha casa, logo ibas a cear a outra e a comida era
toda igual, cocido e grelos, e os postres....”

“En Xestoso na casa da minfa tia faciase o freixé na pedra. Ca-
tro pratos grandes e un pequeno no medio. Faciase con farifia
de centeo e auga da carne, non se lle botaba ovo nin nada. Sal,
auga de cocer o lacon e cacheira e farifia de centeo, iban para
a pedra cun cacho de toucifio por riba da pedra, cun coitelo
partiase en catro, volta e volta e xa esta.”

“Na nosa casa nos xuntabamos para comer os freixds e as
orellas unha pila de xente. A filloa faciase cos restos da vaca
cando paria, e o freixo con leite e auga.”

“As flores e medias lunas, coa masa das orellas. Boétaslle mais
ou menos o que lle botas as orellas, pero en vez de manteiga,
aceite de oliva.”

“Os cornos, parecidos as medias lunas, fanse enrolados.”
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Semana Santa

A Semana Santa, € a conmemoracion cristia da morte e re-
surreccion de Xesus de Nazaret, asociada ao ciclo lunar. Os
actos relixiosos mesturanse con ritos pagans e no arraigo a
elementos como a auga, lume e terra.

“En Semana Santa cortabase a musica e todo na radio. Tan s6
habia musica clasica, non habia bailes”.

“Non habia peliculas na television, non habia mas que cousa
de romanos, ou a ultima cena, os dez mandamentos.... eran as
unicas peliculas que habia”:

“Na 1 porian unhas novelas moi bonitas, e como en toda a se-
mana non se podian ver, sufrias”.

“Non podias facer nada”.

“Tampouco se podia coser, nin deitar as galifias, porque 0s pi-
tos saian dados a volta. Decian que si cosias, os animais na-
cian sen cu’.

“Na misa os santos estaban todos tapados cun velo negro por
diante”.

“O cura toda a cuaresma iba vestido de violeta, logo xa a pofiia
verdosa’.
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Foto cedida polo Fondo Documental para o Cofiecemento do Eume
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O ramo

“E despois ibas a igrexa, a auga bendita, a bendecir o ramo,
poriian a pinza na testa...”.

Para as civilizacions precristias o Loureiro era unha arbore
sagrada e coas suas follas e ramas xa se realizaban distin-
tos ritos. Apolo (deus grego) € representado cunha coroa de
loureiro. Ao igual que se coroaron aos “laureados” gafadores
dos primeiros xogos olimpicos. As sacerdotisas mascaban as
suas follas. Durante as cerimonias de purificacién, mollabanse
as suas augas para espallala. O campesifiado romano prendia
tres ramas de loureiro cun lazo vermello para bendicir a sua
colleita. E as crenzas populares contan que o Loureiro nunca é
alcanzado pola treboada.

“O ramo era de loureiro e oliva”. “Tamén se lle pofiian camelias,
calas..”

“Despois gardabase e se habia algun morto, co ramo e auga
bendiciase ao defunto. Vifia o cura a bendicir con esa auga e
0 ramo”’.

“Na casa do meu avo, que era republicano perdido, o usaba
para facer os guisos e dicia, sabe exactamente igual que cal-

quera outro loureiro”.

“Mama tamén o usaba cando habia tormenta, tifialle moito medo,
e cando habia tormenta collia unhas follifias e as queimaba’.
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“Diciase que protexia dos meigallos, un cachifio colgabase por
detras da porta’.

O loureiro mais grande

“Habia competencia, a ver quen levaba o ramo mais largo. Ha-
bia algun que para meter dentro da igrexa, manda castana!’.

“Habia xente que o levaba desde atras adiante, tifia que entrar
deitado e chegaba o ramallo adiante”.

“As veces eran tan altos que o sacristan estaba sempre fora
cunha macheta porque non daban pasado. Habia que levalos
a rastro pola igrexa adiante, porque senon estaba a lampara
arriba e tiraban con todo”

“Habia un sefior no Xestal, que o mais grande que houbera o
levaba él sempre, siempre!, e mira que tifia que andar tres qui-
Iébmetros co ramo ao lombo”

“O meu padrifio o levaba antes para a igrexa, cortaba o ramallo
mais grande que habia, e ibao a levar para igrexa e no sitio
onde collera ben deixabao ali. El ao outro dia & misa non iba.”

“Outro problema, que ese era mais gordo, que lle chamaban
desvirgalos ramos, que era cortarlle a cabeza. Ese era gordo.
Todo Dios trataba de que non lle desvirgaran o ramo, e habia
problemas gordos”.
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“Logo as veces se espetaban nunha esquina dunha leira, ou
metiase na terra onde estaba o trigo sementado”.

“Cando era cativo acordome de que se iban bendicir as leiras.
Coa auga bendita, antes de raiar o sol. Levabamos unha rami-
Aa do loureiro bendecido e botabase na leira, e mais botabase
un pouquifio de auga, da bendita’.

Lume

“O sabado habia que bendecir lume e auga, era as 12 da noite
e habia que subir a tocar a campana’.

“Cando se bendecia o lume cada un levaba un tizén”.

“O sabado non se podia facer festa nin botar fuegos, despois
o0 domingo si”.

“Levan as velas e quedan ata o dia seguinte, se recollian e se
gardaban. Tamén se utilizaban como o loureiro contra a tor-
menta. O dia que tronaba moito, poniaslle lume, para apartar a
tormenta”.

“Cando morria a xente, na casa, pediache as velas o cura, para

porielas ao lado, mais a auga bendita. Tamén pofiian as palma-
torias con auga e aceite e se lle prendia lume”.
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Auga

“Unha vez veu o cura, eu era pequena e iba cunha vela, e o
cura foi por todas as habitacidons bendecindo”.

“Na mifia casa tamén se bendecian as cuadras e tamén algun-
ha terra”.

“Antes vifiante quitar o mal de ollo, e si enfermaba unha vaca,
en Santa Baia, Bouzas vifia a quitar o mal de ollo coa auga
bendita e o loureiro”.

“Ti botas a auga do grifo nunha botella e co tempo esa auga
esta estropeada, bota limos. Pero a auga bendita esta intacta
e pode botar anos”.

“Eu tefio unha botellifia traida do San Roquifio. Desde o primei-
ro ano que fomos, e ainda esta ali’.

“Eu tefio unha de mais de 20 anos”.

“Eu cando vou a traballar a unha finca, sempre levo unha bo-
tella de auga, e despois a deixo nunha sombra. Unha vez nos
carreiros deixei ali unha botella de auga arrimada no valado,
e me parece que pasaron cousa de dez anos ata que volvin a
remexer ali, e a auga estaba exactamente igual’.
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A bula

“Non se podia comer a carne e habia xente que compraba a

“

bula.....pagarlle ao cura unha autorizacion para pagar a carne.

“Ai estaban demostrando que os ricos podian comer a carne
porque tifian cartos para pagar a bula.”

“Pagabanlle o cura, a ver quen era o que sacaba o mal. As di-
taduras do clero”.

As oblatas
“As oblatas do cura, coincidian coa pascua”

“Segun o matrimonio que houbera na casa cando se facia a
confesion levabase ovos, as veces tamén farifia, porque habia
que manter aos curas que vifian a facer a confesion”

“A mina tia facia unha tortilla de roxéns, era a tortilla de pas-

”

cua-.

O ovo de Pascua é tamén simbolo de fertilidade e inicio de ci-
clo, onde os ovos regalabanse como simbolos de prosperidade
e fertilidade. A sua tradiciéon remontase a periodos prehistori-
cos e ten que ver co fin das provisidons do inverno, antes de
que as temperaturas para a caza foran axeitadas, que ademais
coincidia coa chegada das primeiras aves migratorias.
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Foto cedida por Sarbelio Martinez Garcia
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Capitulo 2: Da primavera ao outono

Ata fai ben pouco a estrutura agraria do rural galego baseaba-
se nun sistema de aproveitamento tradicional e o uso integral
dos recursos do territorio. A determinacion das agras faciase
de xeito colectivo, baixo normas establecidas por toda a co-
munidade, que regulaban o tipo de cultivo, o calendario para
sementar, a rotacion dos cultivos e o0 acceso ao gando.

O millo

Co millo de ciclo normal os traballos comezan en abril-maio coa
sementeira. Tradicionalmente un home dirixia o arado tirado
polo gando para remover e airear a terra, mentres que a muller
esparexia a semente. En Galiza, xunto ao millo cultivabase a
faba, cunha dobre funciéon: a do complemento para a recollida
e a fixacion de nutrientes. Cando a planta media unha cuarta,
no mes de xuio, rareabase e cavabase, quitando o exceso de
mala herba, era tempo tamén de colocar os espantallos. En
agosto retirabase a mala herba e sementaban nabos, que xun-
to a faba eran uns dos principais alimentos durante o inverno.

Entre agosto e setembro, realizdabase a “seitura”, que podia
facerse de dous xeitos, cortando as plantas enteiras ou reco-
llendo tan s6 a espiga.

A operacién de desgranar o millo era puramente manual. As es-
follas de millo, a principios de novembro, xunto coa fia do lifo,
eran as principais reunions entre as xentes da comunidade.
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Esfolla

“Xuntabanse varias casas e pasabamos o tempo cantando”.

“Bebiamos vifo xoven e tomabamos castanas”

“Os nenos e nenas xogabamos a buscar a espiga reina, que
era a negra, e gafiaba que antes a encontraba”

“Logo estaban outras que botaban un fillo para un lado, ou
mais...Esas gardabanas para as vacas, para cando pariran”.

“Tamén estaba o burro, o que encontraba o grao negro, dician-
lle, ai! pois encontrache un burro”.

“A folla seca gardabase para facer xergdons, metianse nunha
funda de tela e se utilizaban como colchéns”

'y

“O barbecho era moi bo en infusién, contra a infeccion de orina’
Fia do lino
A sementeira faciase en abril e a colleita no mes de xuno.

“‘Dabame moita rabia que botaran o lifio, Habia que preparalo
para que non vifieran as pegas e tifia que rapar e dabame moi-
ta rabia’.

Extraiase a semente, curtianse os tallos e, cando estaba seco,
trillabase e tascabase.

“Habia que secalo moi secadito, non se podia mollar, daba moi-
to traballo”.
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“Facian uns manoxos do lifio, primeiro o secaban, despois 0s
metian na auga no rio cunhas pedras encima, e logo poriiase
outra vez a secar. Logo se fiaba”.

“‘Acoérdome de cando facian a tasca, cun pau nun banco. Des-
pois habia a carda, que o cardaban. As cardas as rascaban en
contra’.

“O tascon, o poriian para abaixo”.
Despois era cando tifia lugar o fiado

“Xuntabanse a noite a fiar as mulleres, na fia. Cada muller tina
unha rocada. Era no veran cando recollian”.

“O fuso, o collian asi, e a roca a metian e tiraban polo ovillo
mentres o envolvian no fuso. E coa saliva mollaban para que
se fose enroscando’.

“Cando fiaban o lifio, o leite con pan de millo era a comida ti-
pica. Na fia dunha casa, cando facian unha festa, vifia un gai-
teiro, despois bailaban e estabamos ali, levaban unha roca de
liio para que o fiaran, para que fixeran o corddn e, ao acabar,
comian e mais facian a festa e o baile”.

“O telar era unha arte moi bonita, facian unhas colchas, que
pesaban mais, e non quentaban nada!l. Antiguamente facian
tameén os calzoncillos de estopa”.

“Cando me casei na casa de mifa sogra ainda quedaba algo”.

“Logo as colchas pasaron aos cochos”.
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Festa da arbore

As primeiras festas da arbore tefien a sua orixe en Cataluia,
froito da necesidade ante o problema forestal orixinado pola
industria madereira. Por Real Decreto o 11 de marzo de 1904,
instaurase a festa da arbore con fins repoboadores e educati-
vos, adquirindo caracter nacional e obrigatorio para todos os
municipios do pais por Real Decreto do 5 de xaneiro de 1915.

et ALFONSO
El Ministro ae Instruccion pablica

¥ Bellas Artes.
Lorenzo Domingnez Pascual.

MINISTERIO DE AGRICULTURA,

INDUSTRIA, COMERCIO Y OBRAS PUBLICAS

EXPOSICION

SENOR: La conveniencia, cada dia mis notoria, de
repoblar la zona forestal espafiola aconseja despertar en
el pueblo el amor a los arboles v el res'peto 4 los montes,
4 fin de que las disposiciones que para acometer aquella
empresa se dicten encuentren en las costumbres nacio-
nales el apoyo de que necesitan las leyes mas sabias
para ser eficaces. Nuestra'legislacién forestal y la his-
toria de la destruccién de los montes espafioles prueban
con triste elocuencia que el bnej deseo que para la
conservacion:del arbolado brillé  mpre en las alturas
del poder. nunca encontrd eco.eu la masa general del

pais, ysque es preciso, por lo tanto, procurar qué las'

costumbres populares, con su fuerza natural, coadyu-
ven a los propésitos del mandato imperativo de la ley.

Espiritus-patridticos introdujeron en Espafia v fuera
dé ella diyérsas costumbres encaminadas & pone” al
ciudadano en contacto direcfo con el arbol, para que se
diera cuenta de los bienes que proporciona; y, entré to-
das.ellas, obtiene hoy la supremacia, por voto unanime
dedodos los pueblos cultos. la conocida con el nombre
de Fusta del Arbol, que busca en las vivas impresiones
dé la nifiez el medio de hacer amables los arboles y los
smontes.

No es necesario, por fortuna, dar 4 conocer esta fies-
ta, n1 preocuparse de establecerla en Espafia; que esta-
blecidalestd ya por la iniciativa particular, y fio hay
queréuidar mas que de extenderla. Sin el apoyo oficial
se ha abiertavpasoi'y son varios los pueblos de la Na-
cién que pueden'enorgullecerse dehaberla celebrado.
Empefios dignos de encomio pregonaron sus excelen-
ciasty el fruto provechoso de estas predicaciones recla-
ma que>ch Gobierno, que dispone de medios para ha-
cerlas llegar a todos los pueblos:, se inspire en tan lau-
dables iniciativas, para difundirlas v encauvzarlas al
mejoramiento de las costumbres v al desenvolvimiento
de la riqueza nacional.

REAL DEGRETO

A propuesta del Ministro de Agricultura, Industria,
Comercidé v Obras publicas;
Vengo en decretar lo siguiente:

Agticulo 1° La fiasta del Arbol habra de tener por
objeto. ademas de los fines educadores que persigue, la
siembra 6 plantacion de arboles en iin trozo de monte
publico 6 en lugar adecuado de sus cercanias. la for-
macién de alamedas & las plantaciones lineales 4 lo lar-
go de los caminos v de los cursos de agua, segun lo
aconsejen las condiciones de cada término municipal.

Art. 2° Las Autoridades, Corporaciones ¥ particu-
lares que deseen organizar v propagar la Fiesta del Ar-
bol podran constituir 4 este fin Juntas l6cales que se
entiendan oficialmente, para el mejor logro de sus pro-
pésitos, con los Ingenieros Jefes de los distritos foresta-
les, procurando que formen parte de ellas. en cada jpo-
blacién, el Alcalde, el Médico que lleve en ella mas
tiempo de residencia, el Cura,parroco v el Maestro de
escuela de mayor categoria y el.primer contribuyente.

Art. 3.+ Los Ingenieros Jefes de los distri . fores-
tales facilitardn, por cuantos medios estén 4 su rucanee™
la mision de las Juntas locales, v designaran, de acuer-
do con éllas, los sitios en cada término mas indicados
para celebrar la tiesta del Arbol y las especies arboreas
que convénga fomentar La direccién superior de este
servicio estara 4 cargo de 3a Inspeccidn de repoblacio-
nes forestales & icticolas, de la que dependeran los, dis-
tritos forestales para todo cuanto con él se relacione.

Art 4° Los Ingenteros Jefes cuidaran de establer
cer viveros en los montes publicos &, en su defecto. en
sitios,adecuados para suministrar plantones a las :Jun-
tas locales y Asociaciones de los" Amigos de la tiesta
del Arbol que lo soliciten con destino 4 la misma* sin
perjuicio de dedicar también A este fin los de los vive-
ros existentes, siempre qué las atenciones del servicio
lo consientan. Igualmente procuraran recolectar semi-
lla v proporcionarla a dichas Juntas y Asociaciones con
1gual objeto, al que podra ser destinada, ademas, la do
las sequerias va establecidas cuando su abundancia le
permita. 1

La concesién de semillas y plantones sera siempre
gratuita, ¥ su transporte de cuenta de los solicitantes
Cuando los Ingenieros Jefes no puedan satisface]
los pedidos de esta clase que reciban, indicaran 4 g
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Nos distintos lugares eran o cura, médico, alcalde, mestre...
quen guiaba a celebracion da festa.

En Monfero dita celebracion tifa lugar a finais de abril - maio.

“Algunhas veces tocaba aqui (Rebordelo), outras en Santa Ma-
rina, outras no Mosteiro”.

“Se plantaba onde tocaba’.

“A primeira festa foi cando se inaugurou a escola de Xiao. Seria
no 59-60".

“Se dedicaban versos, liase poesia. Habia bailes, jotas..”
“Daban unha onza de chocolate a cada un’.

“Primeiro faciase cos colexios comunais das parroquias, e logo
Xxa no convento’.

“Tinamos que aprender unha poesia e logo recitala, non ense-
fara a maestra.

- Ola Justa
-Ola
-Pasaches unha boa temporada?

-Pasei, € mais, se meus pais non me mandaran retornar na
casa digoche amiquifia que ainda hoxe ali estaba.

- E debe ser vistoso..

- E diversién non falta. E educacion, limpeza...e ali remenda-
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se a chambra, e si a tes un pouco anoxada tes por forza que
tirala.

- E é certo que se levan as urias pintadas?

- Si, e esternica nas pestafias, e arrancante todas as cellas e
danlle aos labios pemento.

- E ti pintacheste algunha vez?

- Si, so pintei unha vez pero estabache guapa, mifias primas

en eso estabanche moi estudadas, pofieron un honor aqui no

pedestal vello, outro nesta queixada, nin que nacera con eles
tina mellor figuranza.

- Pois a mi se tal me fan, andome a cada rapaza, e por todo
0 que hai no mundo me boto fora da casa. Que vergofia dofna
Celia, si cando salgo a calle encontro algtn conecido, caio ao

chan accidentada.

- Pois ali como si nada, a xente ri que te ri, porque a xente é
moi simpatica.

- Rian rian, que razon non lles faltaba. E a razon das tuas
primas son atrevidas de rabia.

- Eu de entroido non me pofio, cando de entroido se trata,
poriome ao gusto meu e non ao de nadie”.

“E despois bailabamos a jota ou a muifieira”
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San Xoan

No San Xoan a luz vence a escuridade. Terra, auga e lume
volven a estar presentes. Aparece xa documentada na Francia
do século XVI, asociada ao solsticio de veran, a fertilidade e as
boas colleitas.

Atopamonos con ritos de proteccion.

“O dia da luminaria cdllense os sanxuans e xestas, para pro-
texer as portas e para que non entren as meigas na casa. Dé-
bense pofer na porta antes de raiar o sol”.

O lume purificador € un dos elementos principais da noite.

“Nés faciamos unha polo San Juan e outra polo San Pedro. Eu
ainda me acordo de ir de festa polo San Pedro. Tefio vido coas
pedras e 0s zapatos negros de tanto bailar”.

“No dia, xuntabase a madeira, ibase co tractor polo monte e le-
vabase. Cada un levaba un pouco de lefia, ou os mobles vellos
para a pila”.

“N6s colocabamos a pila de lefia e con cruces ao redor, para
logo saber se iban a ela’.

“Faciase a luminaria, churrasco. Xuntabanse varios vecifios
coas sardifias”.

“Antes faciase no cruce de camifios, pero esto de churrasco e
sardifias non”
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Outra das crenzas, posiblemente prehistérica, relacionada a
celebracion do solsticio e estendida por diversos lugares de
Europa, ten que ver co sol.

“O dia de San Xoan cando o sol sae, baila”.

“Eu estaba un ano na Coruna polo San Xoan e a mifia madrifia
dixo: queredes ver como baila o sol?.. e efectivamente, daba
uns saltos!”.

Nesta noite meiga, tefien lugar distintos fendmenos, como que
as mouras déixanse ver.

“As mouras cruzaban descalzas o rio, cada vez que cruzaban
cando iban para alo iban vestidas de negro, cando volvian, vi-
fian de branco, alumeando con lucecifias...eran contos que lle
escoitaba ao meu pai... Dunha vez que foran a unha festa e lle
dixeron aos mais novos: agora cando crucedes este rio, que
era polo san Xoan, tende coidado que hai unha que cada vez
que alguén intenta cruzar o rio polos pasos, colle a un aos pes
para tiralo ao rio. E dos cativos que eran mais novos nadie que-
ria cruzar. O meu pai que era dos mais novos dixo, eu volvome
para casa. E houbo algun que si que caera ao rio e logo a dia
seguinte non o acordaba...”

Dise que a cinza, ten propiedades maxicas e sandadoras.
“Coa cinza o meu padrifio sei que facia algo”.

“Estendiase polas corredoiras por onde pasaban as vacas, por-
que dician que era bo para curar o formigo das ufias dos pes,
que lles comia os cascos”.
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“Cos cantos ardendo formaban unha cruz pero non sei para
que eran, nin para que non’.

“A cinza botabase aos prados. Cando se sembraba 0 mainzo o
abono era a cinza”.

“Eu é o que uso para botarlle as cenorias e aos tomates”.
O dito do rito:
“Salta lume de San Xoan, que non me trabe cobra nin can.

Salta lume de San Pedro, que no me trabe cobra nin cadelo”.

Romarias

As romarias son festas populares onde a xente acode a san-
tuarios por motivos relixiosos e, ao mesmo tempo, a divertirse.
A palabra romaria provén de “romeu”, e ten que ver coa pere-
grinacion a Roma.

No mes de xullo celebrase, no Mosteiro de Santa Maria de
Monfero, a romaria da Nosa Sefiora da Cela.

“Tinamos un pelexo de vifio que debia de ter 50 litros e abrias a
billa e bebias a morro. As pandas grandes bebiamos en orinais.
Vifiamos cunha tenda de campana militar, dentro non estabas
que non durmias nunca, e logo ibase a almorzar o aguardiente
con galletas. Nun vaso botabas as galletas e remexias”’.

“Cando vifian os gitanos e viiian as lanchitas, subian en carros,
porque habia corredoiras, non habia pistas, e vifian os gita-
nos que tifian os carros e acampaban na beira das carreteiras.
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Tinamos unha cerdeira, que daba as cereixas moi cedo, e su-
bia a cerdeira e via vir aos gitanos camifio arriba’.

“Ao medio dia tocaba a musica, a xente comia e logo volvia aos
chiringuitos a tomar café”.

“A xuventude xa ven o venres ata o domingo, sigue a tradicion
entre a xuventude. Se podemos imos a misa e logo imos comer
a casa’.

“Como os Remedios en Xestoso, agora xa non é como antes,
que estaban os prados cheos de xente”.

“Tamén iamos a San Roquifio das Somozas, iase andando, ou
de rodillas”.

/

Foto cedida polo Fondo Documental para o Coiecemento do Eume
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Capitulo 3: Ethomedicina

(De etno- ‘pobo, raza’ e medicina); sust. f. 1. Conxunto das téc-
nicas e saberes, transmitidos de xeito tradicional.

Compostor-a

As persoas adicadas a este oficio, colocaban os 0sos no seu
sitio cando estaban dislocados.

“Aurita, compostora no Xestoso. Depende do dia que tefia, ain-
da segue atendendo. E moi bruta, pero compofier, compofiia’.

“Caruncho tamén componiia. Incluso lle compofiia as vacas”.

“Na carretera da VifAa, habia outra sefiora. Habia outro sefnor
na Ribeira”.

“En Cabanas, Gata — Gata vifia polas casas. Chamabanlle Gata
Gata, porque colleu un gato descompuxolle a columna e logo
volveu a compoirielo”.

“Para os animais non chamabas a un veterinario, chamabas a
Pancho das Pontes”.

“Eu cain, doiame no pescozo que non podia nin doblar a cabe-
za. Tumboume na mesa da festa cunha almohada, e foime pola
columna ata que atopou a dor, puxo unha venda e dixome, dur-
me de espaldas e cando te caia a venda volve. E a min doiame
moito durmir de espaldas, e fun e dixome: non durmiches nada
de espaldas. Eu lle dixen: algo si. E dixome: naaada. Souboo.
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E dixen, pois nada tefio que adaptarme, e si non durmo terei
que aguantar, e curei’.

“A min caiame moito a paletilla, e parece que é un conto. A min
levantabame paletilla Antolina de Vilaboa. Eu estaba sentada
e Antolina mirabame cun corddén, que tifia que estar igual dos
dous lados. Se non chegaba era que a tifia tirada. Eu, comera
0 que comera, devolvia. E iba xunto a ela e santo remedio. Ela
decia: paletilla, espinilla, calleiro de Maria del Carmen...., un
padre nuestro e un ave maria, nove veces. Volviame a atar, e
Xxa estaba.”

Augas curativas

Galiza é unha das rexidons europeas con maior riqueza en au-
gas mineromedicinais e termais, favorecido pola presencia
dunha grande diversidade de terreos e rochas, que permitiron
0 paso de augas subterraneas, moitas delas con caracter ter-
mal e cun alto grao de mineralizacién, con efectos favorables
para a saude.

“A fonte de A Marola, é auga ferrefa, feita polos romanos. Esta
a pedra dos romanos. A auga sabe moito a ferro”.

“Na fraga da Pendella, a fonte é baixando a Lagares, que sabe
como cobre”.

“Hai outra que vai pola pista que vai a Xestoso. En Santa Baia,
esta estragada. Iban as mulleres as que se lles iba a moi cedo
a regla, antes de cumplir 50; xente que non tifia ganas de co-
mer para o estomago”.
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“En Pardifias, habia unha pero esta contaminada polo purin.
Iban quince dias cun tratamento”.

“A charca de Villalba, esa charca curaba a psoriase, e a fonte
de beber. O coche de lifia levaba. Eu tefio estado ali cando ha-
bia unha charca con ras por todos o lados”.

Bendicion da tiriz

“A tiriz quitabase indo na madrugada a fonte. Mifia nai vifia a
casa cun vaso de auga, que habia que buscala de madrugada
a algunha fonte, e antes de que raiara o sol tifia que vir bendicir
o ollo e botaballe o grao de trigo nun vaso de auga. E aos 9
dias sanaba’.

Sacarche o sol
“Eu ainda o fago”

“Cunha toalla mollada en leite e un vaso, ponse na cabeza
deixando que ferva”.

“E se burbullaba saianche e decian que se pasaba’.

Herbas

Houbo un tempo no que as nosas fragas foron boticas coas que
curar os males.

“Na casa das Brafias tifian herbas para vender. Ainda agora
tefien, o fillo e maila neta envasan os grelos. En Betanzos era
Tonino, que esta na ponte vella. Amador, que era o que tifia o
correo en Xestoso, as recollia e levaba a Betanzos”.
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“Cando iba a escola o mestre traia os tarros para recoller be-
chifios pequenifios e a cascuda. Os frascos traian corcho den-
tro e daban daquela vinte pesetas ou por ai, e o corcho que tifia
dentro olia como a disolucion. O bicho tifia que morrer, cascu-
das e bechifios pequenifios negros, traiaos o mestre”.

“Os mestres antes conecian moitisimas herbas medicinais”.

“Tamén vinan a polo caruncho do centeo e polo fungo que
tamén ten o mainzo, que son as espigas negras, o das brujas
de Salem. Tamén recollian a cascara do Sanguino e do Sal-
gueiro. Iban todos ao kilo”.

“Os cogomelos tamén iban a os laboratorios. Cando se empe-
zaba coas setas tamén a entregabas e as levaban as Pontes.
Daquela non habia esto de recoller nin comer setas, a ninguén
se lle ocurria comer setas”.

Acivro

“Cando as vacas tinan ronchas habia que colgar encima de
onde comian un acivro para que non boten rosas as vacas.
Era unha mosca que lles furaba a pel. A solucion era que saia
cando estaba criada e caia terra, como a metamorfose de cal-
quera insecto”.

“Eu recordo que a mifia nai ten posto o acivro debaixo da al-
mohada”

“O botaban en alcohol para a dor de espalda, deixando mace-

)

rar-.
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Arnica

“A flor da arnica, xuntabamola e a pagaban para facer medica-
mentos. Dase nas brarias e tifian que desfollala”.

“De chaval a xuntabamos e secabamos e logo se vendia. Na
casa habia un cuarto mais vello, secabase ali e botaba o ano
cheirando a arnica. E tamén antibiético e se tifias catarro ibas
ali ese cuarto”.

“Vendiase a un vecifio de aqui, que recollia a Arnica e o San-
guino... Beceiro, que estaba no Francés”.

“Eu tefio ido a por Sanguino algunhas veces. Quen a secaba
era quen a recollia. A arnica habia que levala seca. Habia na
Carballeira... e quedabas achis achis, achis! pero bueno, algo
faria”.

Asiento

“Para poner cando estaban
durmindo. Pofiiase unha rama
para que respiraran, para as
lombrices. Cando se quedaban
durmidos a pofiian cerca do na-
riz e dician que era bo. A planta
escasea, por aqui non cofezo
a nadie que a tefia”.
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Barbela do millo

“Para as infeccions de orina, deixala secar e despois cocela.
Témase en infusion. Tes que botala nun trebello para as in-
fusiéns e xa ves que cambia, o sabor non é desagradable. E
tamén vale para facer con auga quente para lavarse no bidé”.

Celidonia

“Usabase de forma topica. Era
boa para as calvas de barba.
Eu tiha bastantes calvas. O
barbeiro fixo unha mezcla de
herbas, o gusano verde, que
era como un acido que secaba
o pelo. Eu tifia tamén berrugas
que quiter”.

Embigo de venus.

“Ten unha espiguifia como arroz, cunha presa ben picadina,
macerala machacando ben e logo botarlle unha gotifia de
aceite. Cando esta ben machacada, botarlle outro pouco e
vale para as hemorroides. Atopase nos muros e valados”.
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Estrela de mar, herba de es-
trela.

“Unha planta que salia que pa-
rece unha estrela e sae rastrei- &

Herba Luisa

“Cando estou moi acelerada fago unha infusion. Fagoa para
a noite e ao medio dia. Se a fago xa a deixo. Tres ou catro
follas, e algunha coa flor. Mellor collela na lua de agosto e
secala’.

Loureiro bendito

“Mina nai cortaba o lume cunha bendicién. Co loureiro bendito
0 queimaba e te bendecia, e te aliviaba”

Macela

‘A recolliamos. Xa non hai a
que ule a manzanilla. A reco-
lliamos tamén para infusions,
para o dixestivo. A silvestre xa
case non a atopas’.
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Malva

“Antes habia uns grans grandes que lles chamaban negra e saian
nos brazos. Coa malva, a mifia nai a quentab e abrandaban e
despois quitabancha e curaba. Eu tivenas no cuello e coa navalla
cortaron e nunca mais as tiven. Era como unha espinilla que se in-
fecta, na barriga tamén saian. Eran moi dolorosas, grandes como
unha castaria. Tamén se trataban con mel’.

Milenrama

“Nos tamén recolliamos a milenrrama na lua do mes de agosto.
Hai que ter moito coidado porque a metade que se recollian
eran velenosas”.

‘A milenrrama segun que color é venenosa. Haina en rosado
e branco, tamén depende da acidez da terra. Porque a pranta
pode cambiar de cor dun lugar a outro...”

Ortiga
“Para contracturas”

“Cando tifias as sabarions, colles un guante e unha chea de
ortigas e dalle ali aos pes”.

“Para a calvicie, con auga, a coces e coa agua despois de lavar
o pelo a botas”. “Incluso en tortilla”.

“Mama as utilizaba para quitarlle as berrugas a ubre das vacas.
As cocia e lavaballe a ubre coa auga da ortiga cocida’.
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Romeu

con alcohol, para friegas.

Romeu Romeu rastreiro

Semente de labaza.

“Para cortar a diarrea. Tiras por ela e sale como unha especie
de nabo. A raiz vale como tinte e a semente para cortar a dia-
rrea. Recdllese na lua de agosto, cando esta baixada de todo”.

Cura para os catarros

“Con papel de estraza e sebo. O porfian aos nenos no peito
para ablandar o catarro. As amigdalas habia unha herba que
as machaban e aceite e as pofiian nun pafo”.
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Foto cedida polo Fondo Documental para o Cofiecemento do Eume

Capitulo 4: A infancia

A Escola

“Eramos 80 e pico para un profesor, a escola era unha casa,
saliamos a xogar ao campo, comiamos no comedor”

“Tefio o recordo do leite que facian en polvo, recordabame ao
leite que lle daban aos becerros. E o queixo, que nos daban
queixo con pan, vifia nunhas latas como si fora de membrillo,
vifia de Holanda”.

“De cativos faciamos moitas perradas as cativas, tifiamos un-
has sillas que se levantaban e a parte de atras apoiabase nun
madeiro. Cando saliamos ao recreo, mentres que as cativas
xogaban fora, nos metiamoslles ou abelas ou noces pequenas,
e cando se sentaban crack!! Ese xogo causou algun disgusto.”.
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“No colexio tinamos unha camelia, e debaixo, coa flor, facia-
mos o aceite, que era o aceite para fritir cando xogabamos.
Ainda non sei si estara a camelia ali. Machacabamos a flor e
salia o aceite e xogabamos na escuela no recreo.

- Cunhas follas que nacen entre as pedras humedas faciamos
os filetes. Eran redondas e gordifias, verdes, co tallo blandito.

- A espiga de trigo era a barra de pan.

- Cando tifiamos que chorar, as lagrimas esas que é unha her-
ba a poriiamos”.

“Cando ibamos a escola fixemos unha velada e fumos a Marin o
16 de xullo, quedamos parvas, a Virxe do Mar, os marifieiros....
nunca tal viramos. E o curifia que tifiamos queria algo para os
pobres, pero dixolle a maestra que mais pobres que estes ne-
nos que nunca daqui sairon. Tifia razon, para nos aquelo... eu
moito me acordo.

- Foi unha obra moi bonita, moi bonita.
- Foi na palleira do ferreiro

- Fumos a Pontedeume a polas cortinas do cine, as trouxeran
dali.

- N6s xa estabamos para sair da escola pero a maestra quixo-
nas outra vez, e nds por non traballar na casa, pois fumos.

- Tivemos que estudar, e ademais estudar o do resto, porque
tinamos que saber cando tiiamos que entrar”.

(Extracto da obra en anexo)
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Xogos

Galiza conta cun inmenso patrimonio ludico, onde cada xogo
reflicte distintas caracteristicas propias da sua zona.

A pita cega

“Pechabas os ollos, nos cadros da chapa. Tifas que ir cami-
fiando sen pisar as raias.”

“Unha seniora estaba facendo a comida e habia dous gatos, e
dician: por aqui me voy, por aqui me vengo, mariquita en casa
la tengo. Que hace Maria?

- Habia unha roda e Maria estaba no medio da roda.

- E outra volta: Por aqui me vengo, mariquita en casa la tengo.
Que fai Maria?

- E Maria dicia o que facia: Maria vai na plaza!

- E donde vai a comida?

- Levaronna os gatos!.

- Os gatos collian o pescado e escapaban con él.

- E duas eran os gatos. E habia que facer redondeles no chan
e estar no centro dos redondeles cada un dentro do circulo.

- E como a seriora foi a plaza os gatos colleron e escaparon.
E o resto dos rapaces da escola tifian que buscar aos gatos.”
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“Unha vez levamos unha boa, os gatos se escaparon e fumos
para o adro da igrexa, que é cerca pero si cadra hai 300 metros
ou mais. E busca e busca, e os gatos non aparecian, e viiemos
para a escola. Un non chegou ao xogo, veu da casa e xa entrou
no colexio, pero entrou él solo, e si cadra eramos 15 ou 16. E
daquela cando chegamos apareceron os gatos. E tivemos que
porier 100 veces: Nunca mas salgo del campo de la escuela.
Nunca mas salgo del campo de la escuela. Ou nos castigaban
para poriernos de rodillas arriba dos graos do mainzo”.

Cruz en raia

“Nunha lousa, ibas poriendo pedras. Facias un cadro e dividias
ou 3 en un.

- Habia que facer uns cadrados e ibas cambiando as pedrifias,
habia que xogar dous polo menos, e se un poniiache aqui, tifias
que poriela ali para que non che fixeran a lifia”.

“Nés faciamos os cadros cunha lousifia redonda, e non habia
que pisar a raia dos cadros, e se lle daba a chapa e pisaba a
raia, deciamos: picaches!”

Mariola

“Faciamos un rectangulo e faciamos raias, e despois arriba no
final, facias como un arco, e o que chegase ao final era o que
ganaba, o que pisara. Ibas de un en un, a pata coxa. Ibas bo-
tando a chapa e se lle dabas moita forza pasabas”.
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Esconder o cinto

“Colliamos un cinto e ao que lle tocaba o escondia, o que o
atopaba non dicia nada, o levaba escondido e a cintanzos”.

Ramallito por detras tris tras

“Cada un nun circulo de pé.Tirabanlle un ramallito a un por
detras e enton tias que mirar para atras, a ver a quen era a
que tifia o ramallifio por detras. E mentres tentabas correr para
chegar con él ti tinas que ir a toda velocidade e porierte no sitio
dela.”

Xogo das 5 pedras

“Collias cinco pedras tifias que soltar unha e coller outra”.

Xoguetes

A natureza foi fonte de alimento, medicinas, mais tamén de xo-
guetes, onde o exercicio da creatividade e a inventiva formaba
parte do xogo no dia a dia.

Animalifios

“Para facer animalifios usabanse as landras, coa cortiza da So-
breira facianse bois e vacas, cos nabos facianse os carros,...”.

“Tamén usabamos patacas e espigas de mainzo”

“Onde hai muros vellos crecen unhas plantas cunha folla re-
donda, das raices sae unha folla e no medio da folla sae unha
berruga grande, as veces o usabamos para facer patacas e as
veces para facer animalifios”
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Barcos
“Coa cortiza dos pinos facianse barcos, tamén coas noces”.
“Xogabamos onde habia unha poza de auga’.

“Outro xogo era, onde posaba auga, colliamos os gromos e a
resina que se soltaba, e ibamos facendo mapas de cores. Can-
do vifia a primavera estabamos sempre cos gromos dos pinos”.

Instrumentos

“Cos paus das escobas facianse chifres e frautas, porque an-
tes o pau da escoba era de cana’.

“O galo, metendo unha folla de loureiro bendito por dentro re-
cortado nunha rama de loureiro, facias un chifre que tocaba
igual que un galo”.

“Coas cascas das noces, abrias e a baleirabas, cortabas e des-
pois se lle metia un cordén todo ao redor e cunha paletifia se
daban voltas para que estivera ben tensa, e faciamos o que se
chamaba noz chas chas”.

“O corno das vacas oco e dentro metiase unha palleta”.
“As maracas tecianse con xuncos, e metiase pedrifias’.

“A curuxa faciase cos bugallos grandes dos carballos. O fu-
rabamos coa cabeza dunha punta e o son era exactamente
igual que unha curuxa. Ainda a tefio engafiado, no mes de
outubro e novembro, e cando saia fora, vifia e acercabase.
Habia que vacialo ben, para que che collese aire dentro”.
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Bailaretes

“Facianse peonzas cos carretes do fio. Cortabase o carrete a
metade, antes eran de madeira, afiabase. Metiaselles un pau
afiado e o pau facia de peonza e metias un fio”.

Tirabaquetas

“Co Bieiteiro faciase un tirabaquetas, cunha goma que salia
disparada. O que tifia sorte de facerse con estopa, metialle un
taquifio diante e detras outro, e ao soprar, co aire que collia,
saia disparado”.

“Coas varillas dos paraugas faciase un arco. O arco faciase
co Bieiteiro, e metiase unha baqueta, que iba por dentro para
empuxar, e unha goma atras, que era o que lle daba a forza’.

“Os tirachinas, cunha goma dun zapato vello”
Trampas

“Tecias os xuncos cunhas varas duras para que aguantasen,
e cun pau buscabanse aos furados das troitas, e era raro que
non se colase algunha. Era como unha esta pechada”.

Muinos

“Cun pau de salgueiro se furaba e se metian unhas paletas e
cunha corrente de auga botabase a xirar”.

‘Rompiamos unha botella e faciase un pozo, cunha palleta nun
lado e no outro, e era 0 muifio”.
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Capitulo 5: Mitos e ditos

Mitos

Na mitoloxia galega, as cobras e serpes eran considerados ani-
mais ruins. Son moitas as lendas que se presentan ao longo da
nosa xeografia sobre serpes e cobras as que lles gustan mamar
das vacas, ou serpes voadoras.

“Nunha fonte unha sefiora viu pasar unha cobra voando. E iba
dicindo: Para Babilonia vou, dou o demo a quen me veu e hon me
matou”.

Disque a cultura galega, xunto coa exipcia, é das que mais
proximas se atopa a morte, con distintos costumes e supers-
ticions que formaban parte do noso dia a dia. Un dos mitos
galegos internacionalmente cofiecido, € o da Santa Compania
que vifia en procesioén anunciando a morte. Conceptos que
existen tamén noutros lugares de Europa, mais non € o unico
dos mitos.

“A pelegrina, anunciaba a morte, ao mellor un ano antes. Presen-
tabase como cabritifio, entraba a quentarse e logo saia dicindo:
Jujuju as nenas do Castro quentaronme o cu.. Outras veces ao
mellor berraba o can’.

“As veces viase a caixa coas velas, ou viase o enterro e quen o
levaba’.
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“Padre nuestro pequenifio,
polo ceo vai ruxindo
Cantan galos abren luces
todos anxelifios levan cruces
menos un pequenifio
que leva un ramalletifio.

A pasion de Jesucristo
ben o vin no seu altar
cos peifios a sangrar

chamou pola Magdalena

pa que llos vifiera limpar.

Tente, Magdalena, tente,

que estas son as cinco “llajas”

que por ti hei de pasar”

Ensinanza da nai de Sarbelio
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Ditos

A interdependencia coa natureza, dentro da economia de subsis-
tencia que caracterizaba ao rural galego, agasalla con centos de
ditos relacionados co tempo. Temos aqui a mostra duns cantos.

Do veran de San Martino

O veran de San Martifno, son un ou dous dias de bo tempo,
antes da chegada do frio de inverno. Ten este nome por pro-
ducirse cerca da festividade de San Martifio de Tours, o 11 de
novembro.

Reforza a lenda de San Martifio, na que Martifiio, cando for-
maba parte do exército Romano, vendo a un pobre tremendo
de frio nas portas da muralla na cidade francesa de Amiens,
rachou en dous a sua capa de soldado para prestarlle abrigo.
Esa noite apareceuse Xesus Cristo nun sofo e decidiu dedicar
a sua vida a relixion.

San Martifo se representa a cabalo coa capa rachada.

(Sardifia 2021)

“Dura mais o mal vecifio que o veran de San Martifio”

Son tamén as datas nas que ten lugar a tradicién da matanza,
onde participaba toda familia e vecifianza, e gardabase do por-
co para comer o resto do ano e combater a fame.

“Polo San Martifio, mata o teu porquifio, sea grande sea pe-
quenifio”

“A todo o porquirio lle chega o seu San Martifio”
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“No mes dos mortos, mata aos teus porcos”

“Dichoso do mes que empeza por tédolos santos e acaba en
San Andrés”

En decembro:
“En Santa Lucia, mingua a noite e crece o dia”
“Cando no Nadal nada, sinal de boa anada”
A boa anada significaba que nacia ben o centeo.

“Este era un sefior que andaba preguntando, que tifia unhas
vacas e mais un carro, e a ver si habia unha cousa que valia
mais.

Saleu un labrador e dixo mira:
Xaneiro xiadeiro
Febreiro orballeiro
Marzo reguleiro
Abril mollado
Maio pardo
San Juan claro

Vale mais que todo o teu carro”

O frio de febreiro

“..0 febreiro é o mes mais frio do ano, cando vifia a neve,
sempre vifia no mes de febreiro...”

“ ..Nevadas como as de antes non hai, moitas veces habia
neve no nadal. E duraba mais de 15 dias...”
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“...Unha vez estivemos 3 dias sen poder ir a traballar coa neve
ai metida, ademais as arbores caian ao camifio, xa non podias
pasar....”

“..Caramelos que colgaban dos tellados. Coa goteira conxe-
lada. O colliamos e faciamos como se fose un caramelo. Non
tinamos catarro e non tinamos nada. Non tifiamos nin zapatos
nin tinamos nada, nin roupa...”

“..Acordo sair da casa para ir ao muifio, e cando chegaba ao
muino estaba o pelo conxelado. Con 7 ou 8 anos cando iamos
coas vacas ao monte. Cando baixabamos ao chegar ao Car-
ballifio, nas poceiras de auga. Cando iamos a noite para casa,
ainda ibamos por encima dos cristales. A min gustabame coa
xeada pisar na herba...”

“..A neve de febreiro era a peor. O entroido era mais amigo da
neve. Era mais duro. Era rarisimo o ano que polo entroido non
houbera...”

“ ..Dician antes, si ben no mes de febreiro a neve non ten im-
portancia que cando é neve febreirifia...

Tanto dure a mala vecifia como a neve febreirifia

...Pa Dios para neve febreirifia ten durado de 10 a 15 dias. Se
a mala vecinia era moi mala....”

“Febreiro febreirifio, con 28 dias que tes, se tes os 30 non
deixas nin can nin gato”
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A agua de abril a maio
“Choiva abril e maio, choiva todo o ano”.
“‘Disque era a sazon das terras’.
“Marzo marzolo, trebon e raiolo”
“En abril augas mil”
O inverno do cuco
“Marzo e abril, sae o cuco do cubil,

E si se lle molla o saio, xa non sae ata maio”

“Unha vez un foi a invitar a mallar ao cuco.
Dixolle o cuco, non se se che poderei ir porque
Se quenta o sol tefio que estar 8 sombra
Se esta un dia pardo tefio que aboucarme

E si chove ti non vales”

“Se canta o cuco despois de San Pedro, cava home sen
medo. Se canta despois da Cela cava fondo e dalle terra’.
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O veran

“Vifia o veran ainda mais tarde. Habia que cavar e deixar o te-
rron virado, deixalo xa secar, pofielo en montons, porierlle lume
e despois xuntar toda a cinza. Canto mais longo era o veran
mais se secaba o terron e mais terréon podias facer”.

“Cando se queimaban os terrons, asabanse as patacas coa
borralla, metias unhas cantas”.

“Santa Marifia, pousa a azada, e colle a foucifia. E rapa a tua
anifia, sea grande sea pequenifia’.

2

“‘Auga no San Xoan quita vifio e non da pan’.

“Por San Xoan a sardifia molla o pan”

“Pola ascension, un dia chove e un dia non”.

“Gaivotas & terra, marifeiros @8 merda”
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“Cando as gaivotas vifian a terra,

Os soldados iban a guerra”

“Ceo empedrado, o chan mollado”

“Cando a garza vai para o barco

Colle os bois e ponte a arar,

Pedras ao poniente

Colle os bois e vente”
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Capitulo 6: Receitas de Monfero

Receitas extraidas da recompilacion de Receitas tradicionais
de Xestoso, elaborada en maio de 2006 por un grupo de mulle-
res da Parroquia de San Pedro.

Carnes

Roxoéns

Ingredientes

- Graxa de porco

- Sal
Elaboracion

Cando se despeza a carne de porco despois da matanza, sepa-
ranse toda a graxa e cértase en anacos pequenos (toucinos, gra-
xa das tripas, untos..) Cando toda a graxa esta cortada salgase e
nunha ola ponse a fogo moi lento. Todo o liquido que vai soltando
vaise sacando cunha culler. Esa graxa non se tira gardase nun re-
cipiente, porque logo convertémola en pingo, e serve para moitas
cousas (facer caldo, polvordns, etc..) Cando soltaron a graxas os
roxons xa esta listos, pdodense comer asi ou fritidos nunha tixola.

54 A SAZON DA TCRRA



Roxéns da Celia

Ingredientes:

- Roxéns
- Auga
- Allo

- Perexil

Elaboracion:

Botase unha cunca de auga nunha ola, enriba bétanse roxéns,
dous dentes de allo previamente ben picados e un pouco de
perexil ben picadifio. Ponse a cocer e remdvese de vez en
cando. Cando estean feitos, botanse a escorrer e esmagase
un pouco para que solten o liquido. Poden comerse frios ou
quentes.
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Guiso de matanza
Ingredientes:

- Osos de entrecosto
- Costela

- 2 allos

- 1 cebola picada

- Sal

- 3 follas de loureiro
- Auga

- Patacas

Elaboracion:

Pofense tédolos ingredientes xuntos en frio nunha pota e cé6-
brese con auga, ponéndose ao fogo e deixando cocer. Can-
do a carne estea cocida, engadense as patacas cortadas en
cadrados. Aparte, elabérase un refrito a base de allo, aceite
e pementén que se botara por riba das patacas e se deixara
repousar un pouco antes de servir.
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Lacén con grelos

Ingredientes:

- Lacén
- Grelos
- Chourizos

- Costela salgada

- Patacas grandes e redondifias.
Para o sofrito:

- 1 dente de allo

- 1 vasifio de aceite

- 1 cullerada de pementén doce
Elaboracion:

O dia anterior ponse a remollo o lacén, con 8-10 horas é sufi-
ciente, dependendo de como sexa de grande.

Para comelo ao medio dia o mellor € comezar a cocifiar a primeira
hora da mana. Pofier a cocer o lacon nunha pota ampla, con bastante
auga, as 2-3 horas engadir o resto da carne (costela, cachola, etc..)

Unha vez cocida a carne botanse as patacas peladas enteiras,
e uns 15 minutos mais tarde botanse os grelos.
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Despois dunha media hora comprébase que as patacas estean
cocidas.

Unha vez cocido todo ponse en fontes separadas; a carne, as
patacas e os grelos.

Namentres, nunha tixola, bétase unha cullerada de pingo
e medio vasiio de aceite, cando estea quente bdtanse os
allos cortados en toros, e cando comecen a tomar cor, reti-
rase a tixola do fogo e bétase o pementdn. O sofrito botase
por riba dos grelos removéndoos ben. Sérvese todo de se-
guido.
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Lombo de Xabaril Asado.

Ingredientes:

1 kg de lombo de xabaril

8 dentes de allo

- 2 culleradas de ourego
- 2 culleradas de pementén
- 1 vaso de auga

- 200g de manteiga de porco

- 18 patacas pequenas
Elaboracion:

Pofiense nun morteiro os allos, a sal, o ourego e machu-
case ben, engadindo auga, removese ata que todo estea
ben mesturado. Coa metade deste adobo untase ben o
lombo e déixase a repouso durante polo menos corenta
e oito horas. Unha vez transcorridas estas horas, colo-
case nunha fonte de forno e cobrese con manteiga de
porco e o resto de adobo. Métese ao forno durante unha
hora e media.

Por outro lado pélanse as patacas e se engaden & fonte do
asado e déixanse facer ata que o asado e as patacas resultan
asados.

59 A SAZON DA TCRRA



Pescados

Bacallau a Caseira

g 3

4 A
\-“'

Ingredientes: ' : / t
- 750 gramos de bacallau
- 100 g. de farina
- 2 cebolas
. 4
- 2 culleradas de perexil picado
- 1 vaso de vifio branco

- 100 g. de manteiga

Elaboracion:

Porier a desalgar o bacallau cortado en anacos. Unha vez desal-
gado, quitamos a pel e as espifias e o0 poiiemos nunha cazola con
auga. Cando bote dous fervores, escorremos e enfariiamos. Nun-
ha cazarola, pofiemos a manteiga de porco, cando estea derretida
e quente, refogamos a cebola cortada en aros. Engadir o bacallau
para que se frita. Cando o bacallau resulte frito, engadimos o pe-
rexil picado e o vifio branco e deixamos cocer a fogo lento.
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Bacallau con Grelos

Ingredientes:

- 6 anacos grandes de bacallau.

- 1 kg de grelos. :

- 1 kg de pataca

- 4 dentes de allo

- Aceite

- Sal
Elaboracion:

Ponse o bacallau a desalgar en auga fria, 24 horas antes da
sua elaboracion, tornando a auga 2 ou 3 veces 6 dia. Limpar
e cortar os grelos; pofiéndoos nunha pota con auga e sal e un
pouco de aceite, deixandoos cocer 15 minutos. Pelar as pata-
cas e cortalas en dados, engadir os grelos, pofier o bacallau
con pel cara arriba, por que si se pon cara abaixo correse o
risco de que se pegue a pota. Probar e rectificar de sal. Deixar
que o bacallau remate de cocer e unha vez listo escorrese e
colécase nunha fonte, e as patacas e os grelos adornando ao
redor . Pélanse os allos e picanse moi finos, fritense en aceite
moi quente e vértese a salsa obtida sobre o bacallau e a guar-
nicion. Sérvese moi quente.
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Parrochas afogadas

Ingredientes:

1 quilo de parrochas

- Medio quilo de tomates.

- Medio quilo de patacas.

- 2 dentes de allo

- 1 cullerada pequena de pementon doce.

- 1 cebola

- 1 folla de loureiro
- 100 cc. de aceite
- Sal

Elaboracion:

Nunha cazola bétanse as parrochas que cobran o fondo, logo
cObrese con tomate pelado e cortado en toros para de segui-
do engadir a pataca por riba do tomate, cortada tamén en to-
ros non moi gordos. Engadimos auga dabondo para que cobra
todo. PoéfAense tamén o aceite, os allos, o pementén, o loureiro
e o0 sal. Ponse a cazola o fogo moderado ata que ferva, para
logo por ao minimo e mantelo uns quince minutos.
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Troitas en escabeche

Ingredientes:

1 kg de troitas

- Medio litro de vinagre

- Medio litro de aceite

- 1 cullerada de pementén picante
- 2 follas de loureiro

- Sal

1 trocifio de unto

Elaboracion:

Limpar ben as troitas e salgalas, pasalas pola tixola co aceite e
o unto. O unto bétase na tixola, un pouco antes que as troitas,
para que o aceite impregne o seu sabor, logo retirase.

Unha vez fritidas reservar nun recipiente que sexa un pouco
fondo. O aceite de fritilas, unha vez que o deixamos arrefriar un
pouco, incorporamoslle, pementén, vinagre e loureiro.
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Troitas.

Ingredientes:
- Troitas de rio non moi grandes.
- Pingo, para fritir 3 0 4 culleradas.
- Xamon

Elaboracion:

Deixar repousar un pouco e a continuacion engadir as troitas
procurando que as cobran todas.

Limpar as troitas e pofier dentro de cada unha unha, un lisco
de xamdn un pouco groso. Botar o pingo nunha tixola, cando
esta quente botar as troitas e deixalas dourar por ambos lados
e retirar. Acompanar de cachelos.
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Sopas e caldos
Caldo de Garulas

Caldo de Garulas, se facia con castafia que lle chamaban ga-
rulas, agora se lle chaman pilongas, botabanse tamén fabas.
Eu ainda comin o ano pasado feito por unha sefiorifia de 90 e
pico anos. Hay que facer un refrito. En vez de a pataca bota-
banlle a castafia seca. Desde o martes de carnaval ata domin-
go de Pascua non se podia comer a carne, nos corenta dias.

Aqui eran os vienres. E jueves santo e viernes santo. O caldo
de Garulas, sen carne, era un prato dos que se comian nestas
datas.

Ingredientes (para 6 persoas)

- 150 gramos de fabas a remollo do dia anterior.
- 400 gramos de carne de porco salgada
- Quilo e medio de patacas

- 250 gramos de castafas totalmente peladas e curadas
(garulas)

- 6 litros de auga

- Pementén
- Allo

- Aceite

Para o sofrito:
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- 5 culleradas sopeiras de aceite de oliva
- 2 dentes de allo pelados
- 1 culleradifia de pementén doce

- Un chorrifio de vinagre
Elaboracion.

PoRer nunha ola alta, a auga coa carne, as fabas e as cas-
tanas. Deixar cocer a fogo medio durante unha hora e media
dependendo sempre o tempo de coccién da dureza das fabas.

Unha vez que as fabas e as castafias estean cocidas, engadir
as patacas cortadas ou escachadas e retirar a carne da ola,
partindoa e reservandoa nunha fonte.

Mentres cocemos as patacas, preparar nunha tixola con acei-
te o sofrito, quentando un dente de allo que cando este dou-
rado, incorporar o outro dente de allo cortado en laminas,
para inmediatamente sacar do fogo e engadir o pementén e
un chorrifio de vinagre, logo incorporar toda esta mestura a
ola con o resto dos ingredientes, incluida a carne que previa-
mente partiramos.

Deixar cocer uns 3 minutos mais, sacar do lume e deixar re-
pousar.
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Grelos con Xamon e costela

Ingredientes:

- 6 patacas
- Toucifio

- Grelos

- Costela

- Xamon

- Aceite
Elaboracion:

Engadir auga no fogo e dentro pofier a cocer o toucifio. Cando
este estea cocido, sacar do auga. No auga que temos ao lume,
botanse as patacas partidas en liscos. Cando estean a media
coccion mais ou menos, engadir os grelos cortados pola me-
tade, engadir a costela e deixar sen tapar a pota. A costela &
mellor que sexa salgada, pero pofiéndoa a desalgar o dia antes.
Cando todo estea ben cocido, escorrer, engadir o xamoén corta-
do en liscos por riba, asi como un chorro de aceite de oliva e
pofier cinco minutos a lume moi baixo. Server en a mesma pota
moi quente.
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Sopa de tona ou caldo fervido con tona.

Ingredientes:

- 250 ml de tona

- 300 gr de pan

- Medio litro de auga.
Elaboracion.

Pofier a ferver a auga nun recipiente, a parte de cortar o pan
en liscas (laminas moi finas). Cando a auga rompe a ferver
botarlle o pan e deixar abrandar aproximadamente 1 minuto. A
continuacion verter a tona, rectificar de sal, remover con coida-
do e retirar do fogo.

Deixar repousar uns minutos e lista para comer, acompanar de
mel ou azucre, ou en tomar tal cal.
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Sopa de allo (tipica de almorzo)
Ingredientes:

- 5 dentes de allo.

- 1 cullerada de pementdn

- Medio litro de aceite

- Medio litro de auga

- Sal
Elaboracion:

No aceite fritese o pan cortado en anacos pequenos. Co-
locar nunha pota o aceite e fritimos os allos, cando estean
retiramos e botamos o pementdn. Toda esa mestura vértese
enriba do pan, engadimos auga e sal, e deixamos cocer 15
minutos.
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Ovos e Tortillas
Tortilla de roxéns
Ingredientes:
- 1 cunca de roxéns
- 2 culleradas de cebola
- 6 ovos.
Elaboracion:

Nunha tixola pofier os roxéns ao lume, cando estean quentes,
engadir a cebola ben picadifia. Incorporar os ovos ben batidos
e formar unha tortilla como se fora de patacas: deixar callar por
un lado, se lle da a volta e se deixa callar polo outro lado.
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Tortilla de Farina de Mainzo.

Ingredientes:

1 kg de farina de mainzo
- 100 gr de toucifio entrefebrado
- 6 ovos
- Un cuarto de leite
- 100 cc. de aceite de oliva.
Elaboracion:

Bater os ovos ben batidos, engadimos a leite na que previa-
mente se lle disolveu a farifia. Pofier nunha tixola o aceite e
o toucifo cortado en dados pequenos, cando estea o toucifio
comezando a dourarse engadir a mestura de leite e a farifia.

Deixar que calle todo e darlle a volta co prato para que se dou-
re ou callen as duas partes por igual.

Z
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Vexetais
Nabos a crema.

Ingredientes:

2 quilos e medio de nabos.

1 vaso de aceite

- 50g de manteiga

- 2 xemas de ovo

- 2 culleradas de leite

- 11lde caldo

- VYalitro de tona

1 cullerada de farina de mainzo

1 cullerada de perexil picado

1 cullerada de azucre
Elaboracion:

Pelar os nabos partindo en catro partes, dandolle forma redon-
deada, botalos en auga fervendo con sal. Deixar cocer durante
cinco minutos, escorrelos e reservar.
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Nunha tixola: derreter a manteiga e engadir aceite. Cando
estea quente, fritir os nabos con sal e azucre. Deixar dou-
rar. Nunha cazola, poner a ferver o caldo, e cando os nabos
estean fritidos, os pofiemos a cocer en dito caldo, a lume
moi lento ata que se consuma o liquido. Engadimos a tona e
deixamos cocer cinco minutos.

A parte, batemos a leite, as duas xemas de ovo e a farifia e
a botamos por riba dos nabos. Mover constantemente para
gue espese a salsa sen deixar que ferva.

Server moi quentes con perexil.

Patacas viuvas
Ingredientes:

- Patacas

- Sal

-  Pementén

- Cebola
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Elaboracion:

Cocense as patacas en auga con sal. Escérrense e botanse
nunha fonte. Por outro lado facemos un refrito, pofiemos aceite
nunha tixola, botamos a cebola picada, cando a cebola estea
fritida, sacamos a tixola do lume, a deixamos que arrefrie un
pouco. Engadimos un pouco de pementdén doce e o botamos
por riba das patacas.

ENTRANTES E SOBREMESAS
Bola de Roxéns

Ingredientes:

- Medio quilo de masa de pan

- Roxéns
Elaboracion:

Estirar a masa como para empanada pero un pouco mais gro-
sa, botar por riba os roxons finamente picados. Seguidamente
meter no forno ata que estean dourados.
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Bolas na tixela

Receita 1.

Ingredientes:

- 1 quilo de masa de man
2 de toucifio

- 2 cebolas
Elaboracion

Coller un quilo da masa do pan, partir en dous anacos e cun
rodete estirar ben as duas capas.

Fritir o toucifio nunha tixola e mais a cebola e enchese a bola
con ela, tapando con outra capa. Métese no forno durante 45
minutos mais ou menos.

Receita 2.

1 kg de farina

300 gr de toucifio

- 1 chourizo

Auga (a que admita)
Elaboracion.

Pofer a farina nunha superficie de marmore, engadir a auga e
amasar. Deixar repousar 5 minutos estirando a masa e incrus
tando na masa o toucifio cortado en cadrados pequenos e o
chourizo toros grosos.
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Porer a tixela ao lume con un pouco de aceite pingo. Cando
estea ben quente botar a masa deixando que se doure por un
lado e polo outro. Comese quente.

Cachada

Ingredientes:

- Pan

- Manteiga

- Azucre

- Ovos

- Leite
Elaboracion:

“Liscase “ o pan. Nunha tarteira, vaise colocando os ingredien-
tes por capas; un pouco de leite, capa de pan liscado, capa de
manteiga, capa de azucre, e asi sucesivamente ata que a tar-
teira resulte chea. A leite vaise botando segundo admita. Debe
de deixarse cocer a lume lento para que non se pegue nin se
queime.

Cachada de diario

Ingredientes:

- 1 litro de leite

- 250 gr de pan duro
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- AzUcre ou mel
Elaboracion:

Ferver o leite, cando rompe a ferver engadir o pan liscado e
deixar repousar. Server con azucre ou mel.

Papas de roxoéns

Ingredientes:

- 1 cunca de pingo

- 10 culleradas de farifia de mainzo
- Auga

- Sal

Elaboracion:

Nunha tarteira onde se fixeron os roxéns deixar aproximada-
mente unha cuncha de pingo. Pofier o lume, e cando estea
quente, engadir a fariia mesturando ben coa graxa. A conti-
nuacion engadese a auga quente pouco a pouco, remexendo
cunha culler de pau, tendo coidado de que non se fagan gru-
mos. Ha de resultar unha masa bastante espesa. Server nunha
cunca de barro ou de madeira.
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Papas de mainzo

Ingredientes:

- Farina de mainzo do pais (segundo admita)
-1 1de auga

- Sal

- 1 vaso de leite

Elaboracion:

Pofier auga nunha pota a quentar, reservando unha cunca para
desleir a farifia. Cando rompa a ferver engadir farifia desleida
na auga reservada e remexer continuamente para que non se
peque, cun chisco de sal (teria que quedar estilo bechamel).
Deixar cocer ben, que faga burbullas para que a farifia non sai-
ba a cru. Unha vez feitas sérvense en pratos e deixar repousar
uns 15 minutos ata que forma unha carapela (capa solida) por
riba. Sérvese con leite e azucre ou mel para que cada un bote
0 que queira.

Esta mesma receita tamén podese facer substituindo a auga
por leite, e cando se come so se engade azucre ou mel.
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Polvoréns

Ingredientes:

600 g. de farifa

2509 de azucre glass

1 limon

1 copa de auga ardente

200 g. de manteiga de porco
Canela (ao gusto)
Elaboracion:

Verter a farifa nunha bandexa para o forno, estirar e tostar a
temperatura media. Cando tome cor, sacala e facer un volcan
con ela. Agregar no centro do volcan a manteiga de porco, o
azucre, a canela, a copa de augardente e o zume e a raspadura
do limén. Amasar todo xunto con enerxia, ata conseguir unha
masa homoxénea. Facer unha bola con esta masa e tapar cun
pano, deixar en repouso 1 hora. Cando a masa estea lista, es-
farelar farifa tostada na mesa e estender a masa axudandose
cun rodete, ata que tefia un espesor de mais ou menos 1 cen-
timetro. Cun vaso dun diametro apropiado cotamos a masa e
a imos colocando nunha bandexa de forno. Cando estea chea,
esfarelar con farina, meter no forno e deixamos cocer ata que
se doure (25 min. aproximadamente). Deixar arrefriar na mes-
ma fonte e esfarelar con azucre.
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Papas pegas con fariia.

Ingredientes:

- V2 farifia de mainzo do pais
- 1 kg de patacas

- 2|. De auga

Refrito:

- Toucifo

- Cebola

- Aceite

- Pementdn

Elaboracion:

Cocer as patacas nunha pota con auga. Cando estean cocidas
engadir a farina de mainzo de deixar ferver un 10 minutos.

Mentres tanto vaise facendo o refrito, quéntase o aceite, bétase
a cebola, cando comeza a estar dourada engadese o pementdn
e sacase do lume.

Botase o refrito por riba das papas e sérvese.
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Tizon do café

Cando facias café na pota, metiase o tizon e deciase que sabia
mellor. Como habia pouco café daballe cor tamén. Ou toxo.
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