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“Todo foi desaparecendo, porque nas aldeas queda pouca xente
HDTXH TXHGD VH ¢[R PRL VROLWDULD"

3&RQ R X QRV [XQWDEDPRV FRV PDLRU
GRPLQJR D RX KRPHV IDODQGR H DJRUI

3&DQGR WLxD DQRV IRPRV D )HVWD GR
PRQRV QR PDUFR GR UtR PR]JRV H WRGHF
LVR’

3$FYUGRPH GDV FDQWLQHODV TXH YLxXxDPR
DOJXQKD FR PR]JR SHUR WRGRV [XQWRYV 1
GRV’
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Capitulo 1: Inverno

Gran parte da nosa historia e recordos transcorren arredor
dunha mesa. Comer é un acto nutricional, simbdlico, de
prestixio social e de homenaxe. Os momentos importantes
da vida celébranse con grandes banquetes. Sempre aso-
ciadas &s 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
gue servian para manter a comunidade unida compartindo
mesa, vida e alegria. Cunha marcada funcién socializa-
dora, de reparto e intercambio.(R. Quinti4, comunicacion
persoal, 2022)

&}3} ] %}E A~ & 0]} D Ej
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Nadal

As comidas

“1D PLxD FDVD HUDPRV PRLWRV HQ DQR

FROLARU FRQ EDFDODR $tQGD VH IDL KR]
HUD ERQ SRUTXH WLxD b4 Qa Qbtufia,Texdddan U D
HPSUHJDGR WLxD XQKD FXRWD GH NJ D

SODWIEDVH XQ JDOR WRGRV RV DQRV- TXt
SRxR TXH KDEHUtD DOJR PiLV '"HQGH-ORJ
WLQRV QRQ 1D PLxD FDVD VH HPERUUDF
PHWHQGR D FDxD SROD ERFD GLVTXH OO

32 WXUWIUWUDtD XQ WtR HUD JAidakté todo H H
HUD DOPNRQWH SRGtD FRPHU GR GXUR T
SRXFR D]~-FDU KDEtD TXH SHWDU QD PHVI
EtD TXH LU FKXSDQGR SDUD QRQ URPSHU

37/DPpQ KDEtD QRFHYV JDUUDSLxDGDV DE}

3( XQKDV ODUDQ[DV SHTXHQLxDV QRQ HU
Medias oscurifias por dentro, pero non eran encarnadas, pare-
FLGR DRV ¢(¢JRV 6DQJUH GH WRUR $JRUD
3RU GHQWUR HUDQ YHUPHOODV’

$'HVSRLV IDFtDQ GRFHV FDVHURV $ PLxD
VHPSUH R IDFtD FUX]DGR 2 SRxtD QD PH
FRQ D]XFUH SRU ULED VDEtD GHPDVLDGR

“&RPLORQDV JUDQGHV VHPSUH HQ H[FHVF
UHDU QRQ FDPELRX PRLWR
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Ritos de ano vello

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

3$GLYLxDV FRD FODUD GR RYR QD DXJD
TXH VHUtD R PDULGR XQKD YH] DSDUHFF&L
¢[HUD D PLOL SROD PDULXD

33RU DQR QRYR SRxtDQ DUHDV GH-VDO
KD ORXVD H D TXH VH GHVIDFtD HVH PHV

36H VDtDV GD FDVD GHSHQGHQGR GH RQC
VHU WRGR R DQR"

Tizd6n de ano vello

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

33RU DQR YHOOR PHXDYy H SDGULXR TXH
XQKD QHQD FDQGR HO PRUUHX DFDEDED
TXH GLFtD TXH KDEtD TXH GHL[DU R GXPH
GDU XQ SRXFR GH OXPH QD ODUHLUD TXH
R DQR QRYR SDUD TXH SROR DQR QRYR G
R DQR H GHVSRLV WHxDPRV FRQ TXH IDF}F
TXH HVWDU DUGHQGR"
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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.

“$QGXEHQ FDQWDQGR RV YLOODQFLFRV S
H 9L@ADRRSH]DEDPRV R DR PHGLR GtD

SROD QRLWH 2 YROYtDPRV D VDtU H DC
SHERUGHOR WRGD GXUDQWH R WHPSR T.

“2 GtD WDPpQ VDLDPRV i IHLUD GD 9LxD
;LDR FDQWDQGR SROD SDUURTXLD GH DU
DOt YROWD SDUD DWUiV 3RU /DJDUHV H ¢
HVWDEDQ PRL VHSDUDGDV H OHYIEDQRYV |
GR UHFROOtDPRV WULJR RYRV HWDOJ~Q

“2 TXH UHFDGDEDPRV VH YHQGtD H FRQ H
PRV D XQKD RUTXHVWD SDUD IDFHU XQKE
IRURQ ¢[HURQ XQKD IHVWD GH GRXV GtDV
D PDWDURQ

‘6 WH HTXLYRBQEMDWQGR HUD XQ OtR PRL J
XQ GHVSUH]R SDUD R GD FDVD &DQWDED
RX WUHV H FDQGR XQ SDUDED KDEtD-TXH
QDEDV R TXH LED D FDQWDU [D QRQ VDEtI
+DEtD TXH HVWDU PRL FRRUGLQDGRV- 1R’
VDLDQGR DV FDQFLYQV WyGDODV QRLWHYV
SDUD DFRPSDxDUQRYV
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“EV YHFHV KDEtD GRXV JUWQSRR P BW H@FOL®
TXHQ WUDtD D RUTXHVWD PHOORU ,QFOX
SDUD LU FR¥WKIDEXGRGRBXV JUXSRV XQ IDFt
RXWUR DR VHIJXLQWH QR BMouU ddbaixb moXt H
JUDQFpV

“/HYDED WUDEDOOR SRUTXH R SDOFR RQ!
FtDPRV QyV R DVHUUDGHUR QRV SUH-VWD
YROYtDPRV 7LxDPRV TXH SRxHU D OX] H
DORVXHYWRVR SHUGHXVH DQWHYV SRUTXH
(X PDUFKHL QR H[D VH DFDEDUD

Entroido

O entroido € un dos ritos mais importantes e complexos da
cultura galega. Marca o transito entre inverno e primavera.
As celebraciéns por estas datas son comuns en toda Europa,
existe documentacion historica 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 stua
orixe nos ritos prehistoricos. 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, comunicacién persoal, 2022)
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Os farandulos

“'LVIUD]DEDPRV H tDPRV SRODV FDVDV FF
QD FDVD 2V IRURQGXRRRPPSDXDEDPRV FR(
FDL[DV 2V IDUDQGXORYV HQWUDEDQ QDV
WH VHPSUH KDEtD DOJXQKD SHUVRD PiLV
D [HQWH GD FDVD 3DVDEDPRV D QRLWH |
FDQGR VH SHUGHX WRGR HVR IDUi DQR

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.

“$0i HQ 7DERDGD KDL XQ VHXRU TXH-WyC
JDQ RV FDUQDYDLW WR¥F@KR FRUQRROD G
a TXH XVDEDQ RV SHVFDGHLURYV FDQGR Y
casas... “

37DPpQ SRGH IDFHUVH EDOHLUDQGR R FF
WDPpQ R XVDEDPRV FDQGR VH LED D VHJI
DXJD H ERWDED D SHGUD

Espantallo

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

32 PpUFRUHYV GH FDUQDYDO WLxD XQ WUI
DEDL[R FXQ VDQWR GH SDOOD H KDEtD TX
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832 SDL GH 3DFR R IHUUHLUR )UDQFLVFR
SDQWDOOR SDUD TXHLPDU R FDUQDYDO

S7TRGD HVWD J]RQD SRU DTXt GHODQWH 5F
FLFOHWDV H SRxtDQ XQ HVSDQWDOOR LE
KDEtD PRLWD [HQWH"

Comidas de entroido

“2V JUHORV H R FRFLGR 1D PLxDXefios® D
H WLxD XOQKQ (WRtVH D XQKD FDVD HAORJ
FDVD GH WRGRV RV FXxDGRV 1RQ FKHJD
[DQWDEDV QXQKD FDVD ORJR LEDV D FHI
WRGD,EBRXDGOGR H, d bshhasReg... -

“(Q ;HVWRVR QD FDVD GD PLXDQWtSBHOGBIDV
WUR SUDWRVXDUSTBHIQR QR PHGLR )DFtI
GH FHQWHR H DXJD GD FDUQH QRQ VH 0O
DXJD GH FRFHU R ODFyQ H FDFKHLUD H IC
D SHGUD FXQ FDFKR GH WRXFLxXxR SRU UL
SDUWtDVH HQ FDWHEReYAROWD H YROWD

31D QRVD FDVD QRV [XQWDEDPRYV SDUD I
RUHOODV XQKD SLOD GH [HQWH $ (¢OORD
FDQGR SDUtD H R IUHL[y FRQ OHLWH H D:

33V ARUHV H PHGLDV OXQDV FRD PDVD G|
RX PHQRVY R TXH OOH ERWDV DV RUHOODV
DFHLWH GH ROLYD

32V FRUQRV SDUHFLGRV DV PHGLDV OXQI
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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.

3(Q 6HPDQD 6DQWD FRUWIEDVH D P~VLFD
KDEtD P~VLFD FOiIVLFD QRQ KDEtD EDLOF

31RQ KDEtD SHOtFXODV QD WHOHYLVLYQ
GH URPDQRV RX D ~OWLPD FHQD RV GH]
~QLFDV SHOtFXODV TXH KDEtD"

31D SRxtDQ XQKDV QRYHODV PRL ERQLW
PDQD QRQ VH SRGtDQ YHU VXIUtDV’

31RQ SRGtDV IDFHU QDGD”

37DPSRXFR VH SRGtD FRVHU QLQ GHLWDLU
WRV VDtDQ GDGRV D YROWD 'HFtDQ TXH
FtDQ VHQ F~"~

31D PLVD RV VDQWRYV HVWDEDQ WRGRV W
GLDQWH’

32 FXUD WRGD D FXDUHVPD LED YHVWLGR
YHUGRVD”’
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JRWR FHGLGD SROR )RQGR 'RFXPHQWDO SDUD
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O ramo

“( GHVSRLV LEDV i LJUH[D D DXJD EHQGL
SRxtDQ D SLQ]D QD WHVWD

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) é representado cunha coroa de
loureiro. Ao igual que se coroaron aos “laureados” gafiadores

dos primeiros xogos olimpicos. As sacerdotisas mascaban as
V~DV IROODYV 'XUDQWH DV FHULPRQLDV C
as slas augas para espallala. O campesifiado romano prendia

tres ramas de loureiro cun lazo vermello para bendicir a sta
colleita. E as crenzas populares contan que o Loureiro nunca é
alcanzado pola treboada.

“2 UDPR HUD GH ORXUBRpPp®R WHROQMDSRxXxtDQ
FDODV

““HVSRLV JDUGIEDVH H VH KDEtD DOJ~Q P
EHQGLFtDVH DR GHIXQWR 9LxD R FXUD D
R UDPR’

31D FDVD GR PHX DYy TXH HUD UHSXEOL
SDUD IDFHU RV JXLVRV H GLFtD VDEH HJ

guera outro loureiro ”

“ODPi WDPpQ R XVDED FDQGR KDEtD WRUPH:!
H FDQGR KDEtD WRUPHQWD FROOtD XQKDYV
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“‘LFtDVH TXH SURWH[tD GRV PHLJDOORV >
GHWUiIV GD SRUWD

O loureiro mais grande

S+DEtD FRPSHWHQFLD D YHU TXHQ OHYDE
EtD DOJ~-Q TXH SDUD PHWHU GHQWUR GD

S+DEtD [HQWH TXH R OHYDED GHVGH DWUi
GHLWDGR H FKHJDED R UDPDOOR DGLDQW

SEV YHFHV HUDQ WDQ DOWRYV TXH R VDFI
FXQKD PDFKHWD SRUTXH QRQ GDEDQ SDV
D UDVWUR SROD LJUH[D DGLDQWH SRUT:
DUULED H WLUDEDQ FRQ WRGR’

S+DEtD XQ VHXRU QR ;HVWDO TXH R PDLYV
OHYBIEDHPSUH VLHPSUH H PLUD TXH WL>
OyPHWURYVY FR UDPR DR ORPER”’

32 PHX SDGULXxR R OHYDED DQWHYVY SDUD D
PDLVY JUDQGH TXH KDEtD H LEDR D OHYD
RQGH FROOHUD EHE) BR IRXBADIRRDEID i PLVD

32XWUR SUREOHPD TXH HVH HUD PDLV J
GHVYLUJDORYV UDPRV TXH HUD FRUWDUO
7TRGR 'LRV WUDWDED GH TXH QRQ OOH GH
SUREOHPDV JRUGRV’
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$/RJR iV YHFHV VH HVSHWDEDQ QXQKD H
PHWtDVH QD WHUUD RQGH HVWDED R WUL

3&DQGR HUD FDWLYR DFYUGRPH GH TXH V
&RD DXJD EHQGLWD DQWHV GH UDLDU R
xD GR ORXUHLUR EHQGHFLGR H ERWIEDVF
XQ SRXTXLxR GH DXJD GD EHQGLWD”

Lume

32 VIEDGR KDEtD TXH EHQGHFLU OXPH H D
H KDEtD TXH VXELU D WRFDU D FDPSDQD"’

3&DQGR VH EHQGHFtD R OXPH FDGD XQ OF

32 VIEDGR QRQ VH SRGtD IDFHU IHVWD QL
R GRPLQJR Vt’

8/ HYDQ DV YHODV H TXHGDQ DWD R GtD V
JDUGDEDQ 7DPpQ VH XWLOL]J]DEDQ FRPR
PHQWD 2 GtD TXH WURQDED PRLWR SRXL
WRUPHQWD’

3&DQGR PRUUtD D [HQWH QD FDVD SHGtD

SRxHODV DR ODGR PDLV D DXJD EHQGLWL
WRULDV FRQ DXJD H DFHLWH H VH OOH SU
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Auga

38QKD YH] YHX R FXUD HX HUD SHTXHQD
FXUD IRL SRU WRGDV DV KDELWDFLYQV El

31D PLxD FDVD WDPpQ VH EHQGHFtDQ-DV |
KD WHUUD’

S$QWHYV YtxDQWH TXLWDU R PDO GH ROOR
HQ 6DQWD %DLD %RX]DV YLxD D TXLWDL
EHQGLWD H R ORXUHLUR”

37L ERWDV D DXJD GR JULIR QXQKD ERWF
HVWiIi HVWURSHDGD ERWD OLPRV 3HUR D
H SRGH ERWDU DQRV’

3(X WHxR XQKD ERWHOOLXxD WUDtGD G-R 6D
UR DQR TXH IRPRV H DtQGD HVWIiI DOt

3(X WHxR XQKD GH PiLV GH DQRV”’

3(X FDQGR YRX D WUDEDOODU D XQKPB ¢£Q
WHOOD GH DXJD H GHVSRLV D GHL[R QXC
FDUUHLURY GHL[HL DOt XQKD ERWHOOD (
H PH SDUHFH TXH SDVDURQ FRXVD GH GH
UHPH[HU DOt H D DXJD HVWDED H[DFWDP
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A bula

31RQ VH SRGtD FRPHU D FDUQH H KDEtD
EXOD« SDJDUOOH DR FXUD XQKD DXWRUL

3$t HVWDEDQ GHPRVWUDQGR TXH RV ULFI
SRUTXH WLxDQ FDUWRYV SDUD SDJDU D EX

S3DJIEDQOOH R FXUD D YHU TXHQ HUD R
WDGXUDV GR FOHUR"’

As oblatas

33V REODWDV GR FXUD FRLQFLGtDQ FRD

S6HJ~Q R PDWULPRQLR TXH KRXEHUD QD
FRQIHVLYQ OHYIEDVH RYRV DV YHFHV WD
TXH PDQWHU DRV FXUDV TXH YLxDQ D IDF

“$ PLxD WtD IDFtD XQKD WRUWLOOD GH U]
FXD’

O ovo de Pascua é tamén simbolo de fertilidade e inicio de ci-

clo, onde os ovos regaldbanse como simbolos de prosperidade

e fertilidade. A sua tradicién remontase a periodos prehistori-
FRV H WHQ TXH YHU FR ¢Q GDV SURYLVL
gue as temperaturas para a caza foran axeitadas, que ademais
coincidia coa chegada das primeiras aves migratorias.

18 A Sazon da Terra



JRWR FHGLGD SRU 6DUEHOLR C
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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 o 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 funcién: a do complemento para a recollida
H D ¢[DFLYQ GH QXWULHQWHYVY &DQGR
no mes de xufio, 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, realizabase 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 lifio,
eran as principais reunions entre as xentes da comunidade.

20 A Sazon da Terra
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Esfolla

S, XQWDEDQVH YDULDV FDVDV H SDVDEDPF

S%HEtDPRV YLXR [RYHQ H WRPDEDPRYV FD)\

32V QHQRV H QHQDV [RIJDEDPRV D EXVFD
HUD D QHJUD H JDXxDED TXH DQWHV D HQ

$/RJR HVWDEDQ RXWUDV TXH ERWDEDQ X
PiLV«(VDV JDUGIEDQDYV SDUD DV YDFDV S

S7TDPpQ HVWDED R EXUUR R TXH HQFRQWL
OOH DL SRLV HQFRQWUDFKH XQ EXUUR"’

3$ IROOD VHFD JDUGDEDVH SDUD IDFHU |
IXQGD GH WHOD H VH XWLOL]DEDQ FRPR F

32 EDUEHFKR HUD PRL ER HQ LQIXVLYQ FR
Fia do lino
A sementeira faciase en abril e a colleita no mes de xufio.

S'f{EDPH PRLWD UDELD TXH ERWDUDQ R OL
SDUD TXH QRQ YLxHUDQ DV SHJDV H WLxD
WD UDELD’

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

S+DEtD TXH VHFDOR PRL VHFDGLWR QRQ \
WR WUDEDOOR"’
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S)DFtDQ XQV PDQR[RV GR OLXR SULPHLUTF
PHWtDQ QD DXJD QR UtR FXQKDV SHGUDYV
RXWUD YH] D VHFDU /RJR VH ¢DED”’

3$FYUGRPH GH FDQGR IDFtDQ D WDVFD F.
SRLV KDEtD D FDUGD TXH R FDUGDEDQ $
FRQWUD"

32 WDVFyQ R SRxtDQ SDUD DEDL[R”
'"HVSRLY HUD FDQGR WLxD OXJDU R ¢DGR

3:XQWDEDQVH D QRLWH D (DU DV PXOOHU
XQKD URFDGD (UD QR YHUIQ FDQGR UHFR

32 IXVR R FROOtDQ DVt H D URFD D PHW
PHQWUHV R HQYROYtDQ QR IXVR ( FRD V
VH IRVH HQURVFDQGR"’

“&DQGR (DED@R FOBLWR FRQ $DQ® GHFRPQG
SLADD ItD GXQKD FDVD FDQGR IDFtDQ XQI
WHLUR GHVSRLVY EDLODEDQ H HVWDEDPR
OLXR SDUD TXH R ¢DUDQ SDUD TXH ¢[HUI
FRPtDQ H PDLV IDFtDQ D IHVWD H R EDLO]

“2 WHODU HUD XQKD DUWH PRL ERQLWD
SHVDEDQ PiLV H QRQ TXHQWDEDQ QDGD
WDPpQ RV FDOJRQFLOORY GH HVWRSD

“&DQGR PH FDVHL QD FDVD GH PLxD VRJUL

“/RJR DV FROFKDV SDVDURQ DRV FRFKRYV
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Festa da arbore

As primeiras festas da arbore tefien a sua orixe en Catalufia,
froito da necesidade ante o problema forestal orixinado pola
industria madereira. Por Real Decreto o 11 de marzo de 1904,
LQVWDXUDVH D IHVWD GD iUERUH FRQ ¢0Q
vos, adquirindo caréacter 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

S D
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Nos distintos lugares eran o cura, médico, alcalde, mestre...
guen guiaba a celebracion da festa.

(Q ORQIHUR GLWD FHOHEUDFLYQ WLxD OX.

“$0IJXQKDV YHFHV W R ROGEHDWRAE ¥t 6cbhtd BR-
rifia, outras no Mosteiro ”

“6H SODQWDED RQGH WRFDED

“$ SULPHLUD IHVWD IRL FDQGR VH LQDXJX
QR

“6H GHGLFDEDQ YHUVRV OtDVH SRHVtD +
“'DEDQ XQKD RQ]D GH FKRFRODWH D FDGD

“3ULPHLUR IDFtRVRVFRRPKRO®DHY GDV SDUUI
[D QR FRQYHQWR

“7LXxDPRV TXH DSUHQGHU XQKD SRHVtD H
xDuD D PDHVWUD

-20D -XVWD
20D
S3DVDFKHV XQKD ERD WHPSRUDG

3DVHL p PiLV VH PHXV SDLV QRQ PH PL
FDVD GtJRFKH DPLJXLxDDICGHN WDE®GD K

( GHEH VHU YLVWRVR

( GLYHUVLYQ(QREIXFDEWYDR ..BLPCGH]IHPHQ
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VH D FKDPEUD H VL @nhoWathV WKHQV SSRRAUF RR U ] [
WLUDOD

(p FHUWR TXH VH OHYDQ DV XxDV

6t H HVWHUQLFD QDV SHVWDxDV H DUL
GDQOOH DRV ODELRV SHPHQWF

( WL SLQWiIiFKHVWH DOJXQKD Y

6t VR SLQWHL XQKD YH] SHUR HVWIEDF

HQ HVR HVWIEDQFKH PRL HVWXGDGDV SF

SHGHVWDO YHOOR RXWUR QHVWD TXHLIL
WLxD PHOORU ¢(JXUDQ]D

3RLY D PL VH WDO PH IDQ iQGRPH D FD

R TXH KDL QR PXQGR PH ERWR IRUD GD F

&HOLD VL FDQGR VDOJR i FDOOH HQFRQV
FKDQ DFFLGHQWDGD

3RLVY DOt FRPR VL QDGD D [HQWH UL THX
PRL VLPSIWLFD

5tDQ UtDQ TXH UD]J]yQ QRQ OOHV IDOW!
SULPDV VRQ DWUHYLGDV GH UD

(X GH HQWURLGR QRQ PH SRxR FDQGR
SyxRPH DR JXVWR PHX H QRQ DR GF

“( GHVSRLY EDLODEDPRY D" MRWD RX D PX
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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.

32GtD GD OXPLQDULD FyOOHQVH RV VDQ[
WH[HU DV SRUWDV H SDUD TXH QRQ HQWL
bense pofier na porta antes de raiar o sol

2 OXPH SXUL¢FDGRU p XQ GRV HOHPHQWR

31yV IDFtDPRV XQKD SROR 6DQ -XDQ H RX)
DtQGD PH DFRUGR GH LU GH IHVWD SROR
SHGUDV H RV |IDSDWRV QHJURYV GH WDQWI

31R GtD [XQWIEDYVihage FRGWUDBWRU SROR
YIEDVH &DGD XQ OHYDED XQ SRXFR GH O
SDUD D SLOD”

31lyV FRORFDEDPRYV D SLOD GH OHxD H FR
ORJR VDEHU VH LEDQ D HOD”

“YDFtDVH D OXPLQDULD FKXUUDVFR P XQ
coas sardifias ’

“$QWHYV IDFtDVH QR FUXFH GH FDPLxRV S
sardifias non’
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Outra das crenzas, posiblemente prehistorica, relacionada a
celebracion do solsticio e estendida por diversos lugares de
Europa, ten que ver co sol.

3 2dia de 6an Xoan cando o sol sae, baila’

“Eu estaba un ano na Corufla polo Gan XRDQ H D PLxD PD
GLIR TXHUHGHV YHU FRPARHEWDRWDY R PVHROA
XQV VDOWRYV

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

“AV. PRXUDV FUX]DEDQ GHVFDO]DV R UtR |
FDQGR LEDQ SDUD DOy LEDQ YHVWLGDV C
xDQ GH EUDQFR DOXP H D.QeaR c6noQqu Xeée H F L
HVFRLWDED xR REXKDSPH] TXH IRUDQ D XQ
GL[HURQ DRV PDLV QRYRV DJRUD FDQGR
HUD SROR VDQ ;RDQ WHQGH FRLGDGR TX
TXH DOJXpQ LQWHQWD FUX]DU R UtR SROF
SDUD WLUDOR DR UtR ( GRV FDWLYRW TXF
UtD FUX]DU 2 PHX SDL TXH HUD GRV PDLYV
SDUD FDVD ( KRXER DOJ~Q TXH Vt TXH FI
VHIXLQWH QRQ«R DFRUGDED

Dise que a cinza, ten propiedades maxicas e sandadoras.
“&RD FLQ]D R PHX SD®FLtRORDOVHR T XH

S(VWHQGtDVH SRODV FRUUHGRLUDV SRU R
TXH GLFtDQ TXH HUD ER SDUD FXUDU R IF
TXH OOHV FRPtD RV FDVFRYV
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“&yV FDQWRYV DUGHQGR IRUPDEDQ XQKD |
gue eran, nin para que non”’

“$ FLQ]D ERWIEDVH DRV SUDGRVYM&E&XQGR V
abono era a cinza”’

“(X p R TXH XVR SDUD ERWDUOOH DV FHQF
O dito do rito:
36DOWD OXPH GH 6DQ ;RDQ TXH QRQ PH \

6DOWD OXPH GH 6DQ 3HGUR TXH QR PH W

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 Sefora da Cela.

37LXxDPRV XQ SHOH[R GH YLXR TXH GHEtD
ELOOD H EHEtDV D PRUUR $V SDQGDV JUD
9LXDPRV FXQKD WHQGD GH FDPSDxD PLOL
TXH QRQ GXUPtDV QXQFD H ORJR LEDVH |
FRQ JDOOHWDV 1XQ YDVR ERWDEDV DV J

3& DQGR YLxDQ eRifiad RSMDIRAKLWDV VXEtDQ
SRUTXH KDEtD FRUUHGRLUDV QRQ KDEtE
QRV TXH WLxDQ RV FDUURV H DFDPSDEDQ
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7LXxDPRV XQKD FHUGHLUD TXH GDED -DV F
EtD i FHUGHLUD H YtD YLU DRV JLWDQRV |

3$R PHGLR GtD WRFDED D P~VLFD D [HQW]
FKLULQJXLWRY D WRPDU FDIp”

3$ [XYHQWXGH [D YHQ R YHQUHYV DWD R G
HQWUH D [ XYHQWXGH 6H SRGHPRV LPRV i
i FDVD’

3&«RPR RV 5 HPHGLRYV HQ ;HVWRVR DJRUD
TXH HVWDEDQ RV SUDGRV FKHRV GH [HQW

S7TDPpQ LDPRV D 6DQ 5RTXLXxR GDV 6RPR]D
GH URGLOODV”’

4
&1}8} ] %}o} &}v } } pu vsS o % €& } }y
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Capitulo 3: Etnomedicina

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

Compostor-a

$VvV SHUVRDY DGLFDGDV D HVWH R¢{FLR F
sitio cando estaban dislocados.

3$XULWD FRPSRVWRUD QR ;HVWRVR -‘HSH
GD VHIXH DWHQGHQGR e PRL EUXWD SHI

S&DUXQFKR WDPpQ FRPSRxtD ,QFOXVR OC

31D FDUUHWHUD GD 9LxD KDEtD RXWUD \
QD 5LEHLUD”’

3(Q &DEDQDV *DWD +* *DWD YLxD SRODV FI
*DWD SRUTXH FROOHX XQ JDWR GHVFRP
YROYHX D FRPSRxHOR"’

33DUD RV DQLPDLYVY QRQ FKDPDEDV D XQ Y
3DQFKR GDV 3RQWHV’

3(X FDtQ GRtDPH QR SHVFR]R TXH QRQ SR
]D 7XPERXPH QD PHVD GD IHVWD FXQKD D
FROXPQD DWD TXH DWRSRX D GRU SX[R X
PH GH HVYSDOGDV H FDQGR WH FDLD D YHC
PRLWR GXUPLU GH HVSDOGDV H IXQ H Gt]
GH HVSDOGDV (X OOH GL[HQ DOJR Vt ( ¢
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( GLIHQ SRLVY QDGD WHxR TXH DGDSWDU
TXH DIJXDQWDU H FXUHL®

*$ PLQ FDtDPH PRLWR D SDOHWLOOD H S
OHYDQWIEDPH SDOHWLOOD $QWROLQD GF
H $SQWROLQD PLUIEDPH FXQ FRUGYQ TXH
GRXV ODGRV 6H QRQ FKHJDED HUD TXH C
R TXH FRPHUD GHYROYtD ( LED [XQWR D
GHFtD SDOHWLOOD HVSLQLOOD FDOOHL
SDGUH QXHVWUR H XQ DYH PDUtD QRYH )\
[D HVWDED

Augas curativas

Galiza € unha das rexiéns 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 carécter ter-
mal e cun alto grao de mineralizacién, con efectos favorables
para a saude.

$ IRQWH GH $ ODUROD p DXJD IHUUHXxD |
D SHGUD GRV URPDQRV $ DXJD VDEH PRL

31D IUDJD GD 3HQGHOOD D IRQWH p EDLII
FRPR FREUH’

3+DL RXWUD TXH YDL SROD SLVWD TXH YD
HVWiIi HVWUDJDGD ,EDQ DV PXOOHUHYV iV
D UHJOD DQWHV GH FXPSOLU [HQWH T
PHU SDUD R HVWyYyPDJR"’
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3(Q 3DUGLxXxDV KDEtD XQKD SHUR HVWi FI
,EDQ TXLQFH GtDV FXQ WUDWDPHQWR"’

%$ FKDUFD GH 9LOODOED HVD FKDUFD FX
GH EHEHU 2 FRFKH GH OLxD OHYDED - (X V
EtD XQKD FKDUFD FRQ UDV SRU WRGRV R

Bendicion da tiriz

3$ WLUL] TXLWIEDVH LQGR QD PDGUXJDGI
FDVD FXQ YDVR GH DXJD TXH KDEtD TXH
D DOJXQKD IRQWH H DQWHV GH TXH UDLD
R ROOR H ERWIEDOOH R JUDR GH WULJR
GtDV VDQDED"®

Sacarche o sol
3(X DtQGD R IDJR’

3&XQKD WRDOOD PROODGD HQ OHLWH H
GHL[DQGR TXH IHUYD”~

53( VH EXUEXOODED VDtDQFKH H GHFtDQ T

Herbas

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

31D FDVD GDV %UDxDV WLxDQ KHUEDV ST
WHXHQ R ¢OOR H PDLOD QHWD HQYDVDQ
7RQLQR TXH HVWi QD SRQWH YHOOD $PD
FRUUHR HQ :HVWRVR DV UHFROOtD H OH)
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3&¢DQGR LED D HVFROD R PHVWUH WUDtD
FKLXRV SHTXHQLxXxRV H D FDVFXGD 2V IUD
WUR H GDEDQ GDTXHOD YLQWH SHVHWDYV
GHQWUR ROtD FRPR D GLVROXFLYQ 2-ELF
GDV H EHFKLXxRVY SHTXHQLxXxRV QHJURV WL

32V PHVWUHY DQWHV FRXHFtDQ PRLWtVLP

37DPpQ YLXxDQ D SROR FDUXQFKR GR FHC
WDPpQ WHQ R PDtQ]JR TXH VRQ DV HVSLJ
GH 6DOHP 7DPpQ UHFROOtDQ D FiVFDUD
JXHLUR ,EDQ WRGRV DR NLOR"

32V FRIJRPHORYV WDPpQ LEDQ D RV OD-ERU
]JDED FRDV VHWDV WDPpQ D HQWUHJDEDYV
'DTXHOD QRQ KDEtD HVWR GH UHFROOHU
VH OOH RFXUUtD FRPHU VHWDV’

Acivro

3&DQGR DV YDFDV WLxDQ URQFKDV KDEtI
RQGH FRPtDQ XQ DFLYUR SDUD TXH QRQ
(UD XQKD PRVFD TXH OOHV |X6rBEXH \BHH@
FDQGR HVWDED FULDGD H FDtD WHUUD F
TXHUD LQVHFWR"’

83(X UHFRUGR TXH D PLxD QDL WHQ SRVWI
PRKDGD”

32 ERWDEDQ HQ DOFRKRO SDUD D GRUY GH
ubu’
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Arnica

*$ ARU GD iUQLFD [XQWDEiPROD H D SDJI
PHQWRYV 'iVH QDV EUDXDV H WLxDQ TXH C

8'H FKDYDO D [XQWDEDPRV H VHFDEDPRYV
FDVD KDEtD XQ FXDUWR PiLV YHOOR VHF
FKHLUDQGR D iUQLFD e WDPpQ DQWLELY\
DOt HVH FXDUWR"’

SOHQGtDVH D XQ YHFLxR GH DTXt TXH UH
JXLQR« %Y HFHLUR TXH HVWDED QR )UDQF|

3(X WHXR LGR D SRU 6DQJXLQR DOJXQKD\
HUD TXHQ D UHFROOtD $ iUQLFD KDEtD T
&DUEDOOHLUD« H TXHGDEDV DFKtV DFKtV
IDUtD”

Asiento

“Para pofier cando estaban ﬁl
GXUPLQGR 3RxtDVH XQd
para que respiraran, para as \}'
ORPEULFHV &DQGR /%
GXUPLGRV D SRxtD-Q
UL] H GLFtDQ TXH HYBETERSZ
HVFDVHD SRU DTX{ QRQ F &
D QDGLH TXH D WHxD"
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Barbela do millo

“Paraas LQIHFFLYQV GH RULQD GHL[DOD VH
7yPDVH HQ LQIXVLYQ 7HV TXH ERWDOD C(
IXVLYQV H [D YHV TXH FDPELD R VDERU
WDPpQ YDOH SDUD IDFHU FRQ DXJD TXHQ'

Celidonia

S8VIEDVH GH IRUBR® W
ERD SDUD DV FDOYD\
(X WLxD EDVWDQWHYV
EDUEHLUR ¢([R XQKD
KHUEDV R JXVDQR Y
HUD FRPR XQ iFLGR T
R SHOR (X WLxD WDP
TXH TXLWHL"

Embigo de venus.

S7THQ XQKD HVSLJXLxD FRPR DUUR] FXQK
PDFHUDOD PDFKDFDQGR EHQ H ORJR ER’
DFHLWH &DQGR HVWiIi EHQ PDFKDFDGD E
YDOH SDUD DV KHPRUURLGHYVY $WySDVH Q
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Estrela de mar, herba de es -
trela.

38QKD SODQWD TXH VDOtD TXH SD
UHFH XQKD HVWUHOD H VDH UDVWUHL
uLxb Qb WHUUD 8VIEDVH SDUD R
ULO RX D RULQD RX DOJR DVt’

Herba Luisa

“&DQGR HVWRX PRL DFHOHUDGD IDJR XQ
D QRLWH H DR PHGLR GtD 6H D IDJR [D
IROODV H DOJXQKD FRD ARU OHOORU [
VHFDOD"’

Loureiro bendito

S30LxD QDL FRUWDED R OXPH FXQKD EHQG|
R TXHLPDED H WH EHQGHFtD H WH DOLYL

Macela

3$ UHFROOtDPRV :D Q
TXH XOH D PDQJDQLOC
OOtDPRV WDPpQ SDUD
SDUD R GL[HVWLYR $
FDVH QRQ D DWRSDV’
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Malva

S$QWHV KDEtD XQV JUDQV JUDQGHV TXH OO
QRV EUD]RV &RD PDOYD D PLxD QDL D TX
GHVSRLV TXLWIiEDQFKD H FXUDED (X WtYHQ
FRUWDURQ H QXQFD PiLV DV WLYHQ (UD FR
IHFWD QD EDUULJD WDPpQ VDtDQ (UDQ PR
XQKD FDVWDxD 7DPpQ VH WUDWDEDQ FRQ F

Milenrama

31yV WDPpQ UHFROOtDPRV D PLOHQUUDPD
+DL TXH WHU PRLWR FRLGDGR SRUTXH D
HUDQ YHOHQRVDV"’

3$ PLOHQUUDPD VHJ~Q TXH FRORU p YHOQ
H EUDQFR WDPpQ GHSHQGH GD DFLGH] G
SRGH FDPELDU GH FRU GXQ OXJDU D RXW

Ortiga
33DUD FRQWUDFWXUDV”~

3&DQGR WLxDV DV VDEDXxRQV FROOHV XC
RUWLJDV H GDOOH DOt DRV SHV’

s3buD D FDOYLFLH FRQ DXJD D FRFHV H
R SHOR D ERWDV"™ 3, QFOXVR HQ WRUWLOC

SO0DPi DV XWLOL]DED SDUD TXLWDUOOH DV
$V FRFtD H ODYIEDOOH D XEUH FRD DXJD
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Romeu

con alcohol, para friegas.

Zlu p Zlu p E SE ]d

Semente de labaza .

‘°’bubD FRUWDU D GLDUUHD 7LUDV SRU HO
GH QDER $ UuDt] YDOH FRPR WLQWH H D V
UUHD S5HEKYOHWVHGH DJRVWR FDQGR HVW

Cura para os catarros

3%&RQ SDSHO GH HVWUD]D H VHER 2 SRxt
SDUD DEODQGDU R FDWDUUR $V DPtJGDC
DV PDFKDEDQ H DFHLWH H DV SRxtDQ QXQ

38 A Sazén da Terra



&1}S} ] %}0} &}v } } pu vsS o % & } 1}y

Capitulo 4: A infancia

A Escola

“(UDPRYV H SLFR SDUBeXx@Qa3 U HMRIWD FLC
VDOtDPRYVY D [RJDU DR FDPSR FRPtDPRV Q

‘THxR R UHFRUGR GR OHLWH TXH IDFtDQ H
OHLWH TXH OOH GDEDQ DRV EHFHUURV |
TXHL[R FRQ SDQ YLxD QXQKDV ODWDV FF
YLxD GH +RODQGD

““H FDWLYRV IDFtDPRV PRLWDV SHUUDGD\
KDV VLOODY TXH VH OHYDQWDEDQ H D SD
PDGHLUR &DQGR VDOtDPRV DR UHFUHR

[RIDEDQ IRUD QRV PHWLIPRVOOHYV RX DE
H FDQGR VH VHQWDEDQ FUDFN (VH [RIR
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31R FROH[LR WLxDPRV XGKEDLIRP HF®DDA RU
PRV R DFHLWH TXH HUD R DFHLWH SDUL
$tQGD QRQ VHL VL HVWDUI D FDPHOLD DC
VDOtD R DFHLWH H [RIJIDEDPRV QD HVFXHC

- &XQKDV IROODV TXH QDFHQ HQWUH DV S
RV ¢ OHMWHM QRQGDVIHVI RMHGIGHY FRRVDO

$ HVSLJD GH WULJR HUD D EDUUD GH SD

-&DQGR WLXxDPRV TXH FKRUDU DV OiJULP
ED D SRxLDPRYV

“&DQGR LEDPRV i HVFROD ¢([HPRV XQKD YH

GH [ XOOR TXHGDPRV SDUYDV D 9LUJ[H ¢
QXQFD WDO YLUDPRYVY ( R FXULxD TXH WL
pobres, perodi[ROOH D PDHVWUD TXH PDLV SRI
QRV TXH QXQFD GDTXt VDtURQ 7LxD UD]y
PRLWR PH DFRUGR

-)RL XQKD REUD PRL ERQLWD PRL ERQLW
JRL QD SDOOHLUD GR IHUUHLUR

-)XPRV D 3BRQWHGHXPH D SRODV FRUWLQIL
dal t

- 1yV [D HVWDEDPRY SDUD VDtU GD HWFRO
QDV RXWUBWBRUHQRQ WUDEDOODU QD FD

-7LYHPRVY TXH HVWXGDU H DGHPDLV HVW
WLxDPRV TXH VDEHU FDQGR WLxDPRV TXH

(Extracto da obra en anexo)
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Xogos

Galiza conta cun inmenso patrimonio ladico, onde cada xogo
UHALFWH GLVWLQWDY FDUDFWHUtVWLFDV

A pita cega

S BHFKDEDV RV ROORV QRV FDGURV GD F
flando VHQ SLVDU DV UDLDV °

38QKD VHxRUD HVWDED IDFHQGR D FRPLG
GLFtDQ SRU DTXt PH YR\ SRU DTXt PH YF
OD WHQJR 4XH KDFH ODUtD"

+DEtD XQKD URGD H ODUtD HVWDED QR P

( RXWUD YROWD 3RU DTXt PH YHQJR PC
4XH IDL ODUtD"

( ODUtD GLFtD R TXH IDFtD O0ODUtD YDL Q
( GRQGH YDL D FRPLGD"

/IHYDURQQD RV JDWRYV

2V JDWRV FROOtDQ R SHVF8B8GR H HVFDS

( G~DV HUDQ RV JDWRV ( KDEtD TXH IDF
H HVYWDU QR FHQWUR GRVY UHGRQGHOHV F

( FRPR D VHxRUD IRL i SOD]D RV JDWRYV
(R UHVWR GRV UDSDFHV GD HVFROD WLxI
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38QKD YH] OHYDPRV XQKD ERD RV JDWRYV
SDUD R DGUR GD LJUH[D TXH p FHUFD SHU
RX PDLV ( EXVFD H EXVFD H RV JDWRV QI
SDUD D HVFROD 8Q QRQ FKHJRX DR [RJR

no colexio, pero entrouél VROR H VL FDGUD HUDPEF
GDTXHOD FDQGR FKHIJDPRY DSDUHFHURQ

SRxHU YHFHV 1XQFD PiV VDOJR GHO F
1XQFD PiV VDOJR GHO FDPSR GH OD HVFX
SDUD SRxHUQRV GH URGLOODYV DUULED G|

Cruz en raia

31XQKD ORXVD LEDV SRXHQGR SHGUDV )I
RX HQ XOQ

+DEtD TXH IDFHU XQV FDGUDGRV H LEDYV
KDEtD TXH [RIJDU GRXV SROR PHQRV H VH
TXH SRxHOD DOt SDUD TXH QRQ FKH ¢[HUI

31yV IDFtDPRV RV FDGURYV FXQKD ORXVLX
TXH SLVvDU D ubLD GRV FDGURV H VH OO
UDLD GHFtDPRV SLFDFKHV ’

Mariola

S)DFtDPRV XQ UHFWIQJXOR H IDFtDPRV UD
¢ QDO IDFtDV FRPR XQ DUFR H R TXH FKF
JDXxDED R TXH SLVDUD ,EDV GH XQ HQ X
WDQGR D FKDSD H VH OOH GDEDV PRLWD
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Esconder o cinto

“&ROOtDPRYV XQ FLQWR H DR TXH OOH WR
DWRSDED QRQ GLFtD QDGD R OHYDED HV

Ramallito por detrés tris tras

3&DGD XQ QXQ FtUFXOR GH Sp 7auwhifob Q O «
GHWUiIV H HOQWYyQ WLxDV TXH PLUDU SDUL
quetifiao UDPDOOLXR SRU GHWUiV ( PHQWUH
FKHJDU FRQ pO WL WLXxDV TXH LU D WRGD
GHOD

Xogo das 5 pedras

“&ROOtDV FLQFR SHGUDV WLxDV TXH VROV

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.

Animalinos

s3DUD IDFHU DQLPDOLXRV XVIEDQVH DV O]
EUHLUD IDFtDQVH ERLV H YDFDV FRV QDE

S7TDPpQ XVIiEDPRV SDWDFDV H HVSLJDV GH

32QGH KDL PXURV YHOORV FUHFHQ XQKD
GRQGD GDV UDtFHV VDH XQKD IROOD H Q
EHUUXJD JUDQGH iV YHFHV R XVIEDPRV S
YHFHVY SDUD IDFHU DQLPDOLXRV”’
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Barcos
3& RD FRUWL]D GRV SLQRV IDFtDQVH EDUF
3;RJIEDPRVY RQGH KDEtD XQKD SR]D GH DX

32XWUR [RJR HUD RQGH SRVDED DXJD FI
UHVLQD TXH VH VROWDED H LEDPRV IDFH
GR YLxD D SULPDYHUD HVWDEDPRYVY VHPSU

Instrumentos

&RV SDXV GDV HVFREDV IDFtDQVH FKLIU
WHV R SDX GD HVFRED HUD GH FDxD’

32 JDOR PHWHQGR XQKD IROOD GH O-RXU
FRUWDGR QXQKD UDPD GH ORXUHLUR ID
LIXDO TXH XQ JDOR"®

3&RDV FDVFDV GDV QRFHVY DEUtDV H B ED
SRLVY VH OOH PHWtD XQ FRUGYQ WRGR DR
GDEDQ YROWDV SDUD TXH HVWLYHUD EHQ
FKDPDED QR] FKDV FKDV’

32 FRUQR GDV YDFDV RFR H GHQWUR PHW
3$V PDUDFDV WHFtDQVH FRQ [XQFRV H P}

3$ FXUX[D IDFtDVH FRV EXJDOORY JUDQC
UIEDPRYV FRD FDEH]D GXQKD SXQWD H R
LIXDO TXH XQKD FXUX[D $tQGD D WHxR
RXWXEUR H QRYHPEUR H FDQGR VDtD 1|
+DEtD TXH YDFLDOR EHQ SDUD TXH FKH
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Bailaretes

3)DFtDQVH SHRQ]DV FRV FDUUHWHYV GR It
PHWDGH DQWHY HUDQ GH PDGHLUD Dg¢iE
D¢DGR H R SDX IDFtD GH SHRQ]D H PHWtD

Tirabaquetas

S&R %LHLWHLUR IDFtDVH XQ WLUDEDTXH\
GLVSDUDGD 2 TXH WLxD VRUWH GH IDFHL
WDTXLXxR GLDQWH H GHWUiIV RXWUR H DF
VDtD GLVSDUDGR”

3&RDV YDULOODYV GRV SDUDXJDV IDFtDVH
FR %LHLWHLUR H PHWtDVH XQKD EDTXHMW
HPSX[DU H XQKD JRPD DWUiIiV TXH HUD R

32V WLUDFKLQDV FXQKD JRPD GXQ |DSDW
Trampas

S7THFtDV RV [XQFRV FXQKDV YDUDV GXUD\
e cun pau buscabanse aos furados das troitas, e era raro que
QRQ VH FRODVH DOJXQKD (UD FRPR XQKTL

Muifos

‘CuQ SDX GH VDOJXHLUR VH IXUDED H VH
FXQKD FRUUHQWH GH DXJD ERWIEDVH D [I

“SRPStDPRV XQKD ERWHOOD H IDFtDVH XQ
ODGR H QR RXWUR™ H HUD R PXtxR
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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.

S1XQKD IRQWH XQKD VHXxRUD YLX SDVDU X
GLFLQGR 3DUD %DELORQLD YRX GRX R GHI
PDWRX’

Disque a cultura galega, xunto coa exipcia, € 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 Compafia
que vifla en procesion anunciando a morte. Conceptos que
existen tameén noutros lugares de Europa, mais non € o Unico
dos mitos.

3$ SHOHJULQD DQXQFLDED D PRUWH D-R PH
WDEDVH FRPR FDEULWLXR HQWUDED D TXF
MXMXMX DV QHQDV GR &DVWUR TXHQWIiURC
PHOORU EHUUDED R FDQ’

3$V YHFHV YtDVH D FDL[D FRDV YHODV RX
OHYDED"
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“Padre nuestro pequenifio,
SROR FHR YDL UX[LQGR
&DQWDQ JDORV DEUHQ OXFHYV
WRGRY DQ[HOLxXxRV OHYDQ FUXF
PHQRV XQ SHTXHQLXR
TXH OHYD XQ UDPDOOHWLXR
$ SDVLYQ GH -HVXFULVWR
EHQ R YLQ QR VHX DOWDU
FRV SHtxRV D vDQJUDU
FKDPRX SROD 0ODJGDOHQD
SD TXH OORV YLxHUD OLPSDU
THQWH ODJGDOHQD WHQWH
TXH HVWDV VRQ DV FLQFR 300D

TXH SRU WL KHL GH SDVDU"’

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 Martifio

O veran de San Martifio, 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 Martifio, 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 sofio e decidiu dedicar
a sua vida a relixion.

San Martifio se representa a cabalo coa capa rachada.

(Sardifia 2021)
3'XUD PiLV R PDO YHFLXR TXH R YHUIQ

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

33ROR 6DQ ODUWLXR PDWD R WHX SRUTX
TXHQLXR’

3$ WRGR R SRUTXLXxR OOH FKHJD R V&
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1R PHV GRV PRUWRY PDWD DRV WE

3'LFKRVR GR PHV TXH HPSH]D SRU WyGRO
6DQ $QGUpPV’

En decembro:
3(Q 6DQWD /XFtD PLQJXD D QRLWH H
3¢ DQGR QR 1DGDO QDGD VLQDO GH
$ ERD DQDGD VLIJQL¢({FDED TXH QDFtD EHQ

S(VWH HUD XQ VHxRU TXH DQGDED SUHJXC
YDFDV H PDLV XQ FDUUR H D YHU VL KDE
PiLV

6DOHX XQ ODEUDGRU H GL[R PL
Xaneiro xiadeiro
JHEUHLUR RUEDOOHLUR
ODUJR UHJXOHLUR
$EULO PROODGR
Maio pardo
6DQ -XDQ FODUR
9DOH PDLV TXH WRGR R WHX FDI

O frio de febreiro

3 2 IHEUHLUR p R PHV PDLV IUtR GR DQR
VHPSUH YLXxD QR PHV GH IHEUHLUR«”

:* 1HYDGDV FRPR DV GH DQWHYV QRQ KDL
QHYH QR QDGDO ( GXUDKD PiLV GH GtD
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“ 8QKD YH] HVWLYHPRYV GtDV VHQ SRGH
Dt PHWLGD DGHPDLYVY DV iUERUHV FDtDQ L
SDVDU

“ &DUDPHORV TXH FROJDEDQ GRV WHOO
ODGD 2 FROOtDPRV H IDFtDPRV FRPR VH
WLXxDPRV FDWDUUR H QRQ WLXDPRV QDGD
QLQ WLxXxDPRV QD&D QLQ URXSD

‘ $FRUGR VDtU GD FDVD SDUD LU DR PXt
PXtxR HVWDED R SHOR FRQ[HODGR &RQ
FRDV YDFDV DR PRQWH &DQGR EDL[PEDF
EDOOLXxR QDV SRFHLUDV GH DXJD &DQGF
DtQ ®&mos SRU HQFLPD GRV FULVWDOHV $
[HDGD SLVDU«QD KHUED

‘ $ QHYH GH IHEUHLUR HUD D SHRU 2 HQ
QHYH (UD PiLV GXUR (UD UDUtVLPR R DQ
KRXE&UD

“ 'LFtDQ DQWHV VL EHQ QR PHV GH-IHEL
SRUWDQFLD TXH FDQGR p QHYH IHEUHLUL

TDOQWR GXUH D PDOD YHFLxD FRPR D ¢

3D 'LRV SDUD QHYH IHEUHLULXD WHQ G
D PDOD YHFLxD HUD PRL PDOD

S)HEUHLUR IHEUHLULXR FRQ GtDV TXH
GHL[DV QLQ FDQ QLQ JDWR’
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A agua de abril a maio
S&KRLYD DEULO H PDLR FKRLYD WHF
3'LVTXH HUD D VD]yQ GDV WHUUDV"’
30DU]JR PDUJROR WUHEYQ H UDLI
3(Q DEULO DXJDV PLO"
O inverno do cuco
SODU]JR H DEULO VDH R FXFR GR |

( VL VH OOH PROOD R VDLR [D QRQ

38QKD YH] XQ IRL D LQYLWDU D PDO
't[ROOH R FXFR QRQ VH VH FKH SRGI
6H TXHQWD R VRO WHXR TXH HVWD!
6H HVWiIi XQ GtD SDUGR WHxR TXH D

( VL FKRYH WL QRQ YDOHV"

S6H FDQWD R FXFR GHVSRLVY GH 6DQ 3HG
PHGR 6H FDQWD GHVSRLVY GD &HOD FDY
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O veran

“9LxD RNYIHQIGD PiLV WDUGH +DEtD TXH FIL
mMQ YLUDGRX WIHPMWR SRXHOR HQ PRQWYQ
H GHVSRLV [XQWDU WRGD D FLQ]D &DQW
PDLV VH VHFDED R WHUUYQ H PDLV WHUU

“&DQGR VH TXHLPDEDQ RV WHUUyQV DVi
ERUUDOOD PHWtDV XQKDV FDQWDYV

“6DQWD 0ODULXD SRXVD D D]DGD H FROOF&
DQLXD VHD JUDQGH VHD SHTXHQ

“$XJD @RXRDQ TXLWD YLXR'H QRQ GD

“3RU 6DQ ;RDQ D VDUGLxD PROOD

“3ROD DVFHQVLYQ XQ GtD FKRYH H >

“*DLYRWDV i WHUUD PDULXHLURYV
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& DQGR DV JDLYRWDV YLxDQ i WH!'

2V VROGDGRV LEDQ i JXHUUD"”

3¢ HR HPSHGUDGR R FKDQ PROODC

3&DQGR D JDU]D YDL SDUD R EDUTF

Colle os bois e ponte a arar,

Pedras ao poniente

&ROOH RV ERLV H YHQWH"~
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Capitulo 6: Receitas de Monfero

SHFHLWDV H[WUDtGDV GD UHFRPSLODFLY
GH HVWRVR HODERUDGD HQ PDLR GH
UHV GD 3DUURTXLD GH 6DQ 3HGUR

Carnes

Roxéns

Ingredientes

- Graxa de porco

- Sal
Elaboracion

Cando se despeza a carne de porco despois da matanza, sepa-
ranse toda a graxa e cortase en anacos pequenos (toucifos, 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, polvorons, etc..) Cando soltaron a graxas 0s
roxons xa esta listos, podense comer asi ou fritidos nunha tixola.
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Roxoéns da Celia

Ingredientes:

- Roxoéns
- Auga
- Allo

- Perexil
Elaboracion:

Botase unha cunca de auga nunha ola, enriba bétanse roxons,
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 liqguido. Poden comerse frios ou
quentes.
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Guiso de matanza

Ingredientes:

- Osos de entrecosto

- Costela

- 2allos

- 1 cebola picada

- Sal

- 3 follas de loureiro

- Auga

- Patacas
Elaboracion:

Pofense tédolos ingredientes xuntos en frio nunha pota e c6-
brese con auga, pofiéndose ao fogo e deixando cocer. Can-
do a carne estea cocida, engadense as patacas cortadas en
cadrados. Aparte, elaborase un refrito a base de allo, aceite
e pementon que se botara por riba das patacas e se deixara
repousar un pouco antes de servir.

56 A Sazon da Terra



Lacon con grelos

Ingredientes:

- Lacon

- Grelos

- Chourizos

- Costela salgada

- Patacas grandes e redondifas.
Para o sofrito:

- 1 dente de allo

- 1 vasifio de aceite

- 1 cullerada de pementdn doce
Elaboracion:

2 Gtbh DQWHULRU SRQVH D UHPROOR R OD
ciente, dependendo de como sexa de grande.

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

Unha vez cocida a carne bétanse as patacas peladas enteiras,
e uns 15 minutos mais tarde bétanse 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 vasifio de aceite, cando estea quente bdtanse os
allos cortados en toros, e cando comecen a tomar cor, reti-
rase a tixola do fogo e botase o pementén. 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 pementon
- 1vaso de auga

- 200g de manteiga de porco

18 patacas pequenas
Elaboracion:

Pdéfiense nun morteiro os allos, a sal, o ourego e machu-
case ben, engadindo auga, remdévese 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 cébrese 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 a fonte do
asado e déixanse facer ata que o asado e as patacas resultan
asados.
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Pescados
Bacallau & Caseira

Ingredientes:

- 750 gramos de bacallau

- 100 g. de farifia

- 2 cebolas

- 2 culleradas de perexil picado

- 1 vaso de vifio branco

- 100 g. de manteiga
Elaboracion:

Porfier a desalgar o bacallau cortado en anacos. Unha vez desal-
gado, quitamos a pel e as espifias e o poiilemos nunha cazola con
auga. Cando bote dous fervores, escorremos e enfarifiamos. 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

sta elaboracion, tornando a auga 2 ou 3 veces 0 dia. Limpar

e cortar os grelos; pofiéendoos 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
ULVFR GH TXH VH SHJXH i SRWD 3UREDU H
gue o bacallau remate de cocer e unha vez listo escorrese e
colécase nunha fonte, e as patacas e os grelos adornando ao
UHGRU 3pODQVH RV DOORV H StFDQVH PRL
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 pementén doce.
- 1 cebola

- 1 folla de loureiro

- 100 cc. de aceite

- Sal

Elaboracion:

Nunha cazola b6tanse as parrochas que cobran o fondo, logo
cébrese 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. Péfiense tamén o aceite, os allos, o pementén, o loureiro
e o 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 pementon 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 boétase 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 xamodn un pouco groso. Botar o pingo nunha tixola, cando
esta quente botar as troitas e deixalas dourar por ambos lados
e retirar. Acompafiar 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 castafa 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 castaias totalmente peladas e curadas
(garulas)

- 6 litros de auga

- Pementdn
- Allo

- Aceite

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

- Un chorrifio de vinagre
Elaboracion.

Pofier nunha ola alta, a auga coa carne, as fabas e as cas-
tafias. Deixar cocer a fogo medio durante unha hora e media
dependendo sempre o tempo de coccion 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 Iaminas,
para inmediatamente sacar do fogo e engadir o pementén e
un chorrifio de vinagre, logo incorporar toda esta mestura &
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 Xamdn e costela

Ingredientes:

- 6 patacas
- Toucifo

- Grelos

- Costela

- Xamoén

- 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
coccién mais ou menos, engadir os grelos cortados pola me-
tade, engadir a costela e deixar sen tapar a pota. A costela é
mellor que sexa salgada, pero pofiéndoa a desalgar o dia antes.
Cando todo estea ben cocido, escorrer, engadir o xamon 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.

Pofer a ferver a auga nun recipiente, a parte de cortar o pan

HQ OLVFDV OiPLQDV PRL ¢QDV &DQGR
botarlle o pan e deixar abrandar aproximadamente 1 minuto. A
FRQWLQXDFLYQ YHUWHU D WRQD UHFEWL¢
do e retirar do fogo.

Deixar repousar uns minutos e lista para comer, acompafar 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 pementén
- 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 Farifia de Mainzo.

Ingredientes:

- 1 kg de farifia de mainzo

- 100 gr de touciio 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 farifla. Pofier nunha tixola o aceite e
o toucifio 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.
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Vexetais
Nabos & crema.

Ingredientes:

- 2 quilos e medio de nabos.

- 1 vaso de aceite

- 509 de manteiga

- 2 xemas de ovo

- 2 culleradas de leite

- 1l de caldo

- Y litro de tona

- 1 cullerada de farifia 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, poier 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 viluvas

Ingredientes:

- Patacas

- Sal

- Pementdn

- Cebola
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Elaboracion:

Coécense 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 pementon 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-
VD ERWDU SRU ULED RV UR[YyQV ¢QDPHQ\
meter no forno ata que estean dourados.
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Bolas na tixela
5 HFHLWD

Ingredientes:

- 1 quilo de masa de man
- Y de touciio

- 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.

SHFHLWD

- 1 kg de farifia

- 300 gr de toucifio

- 1 chourizo

- Auga (a que admita)
Elaboracion.

S3RxHU D IDULxXxD QXQKD VXSHU¢FLH GH Pil
amasar. Deixar repousar 5 minutos estirando a masa e incrus

tando na masa o toucifio cortado en cadrados pequenos e 0
chourizo toros grosos.
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Pofier 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
gueime.

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 roxons

Ingredientes:

- 1 cunca de pingo

- 10 culleradas de farifia de mainzo
- Auga

- Sal

Elaboracion:

1XQKD WDUWHLUD RQGH VH ¢([HURQ RV U
mente unha cuncha de pingo. Pofier o lume, e cando estea
guente, engadir a farifia mesturando ben coa graxa. A conti-
nuacioén 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:

- Farifla de mainzo do pais (segundo admita)
-11de auga

- Sal

- 1 vaso de leite

Elaboracion:

Pofier auga nunha pota a quentar, reservando unha cunca para
desleir a farifa. 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 farifia

2509 de azucre glass

1 limén

1 copa de auga ardente

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

Verter a farifna 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 limon. 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 farifia tostada na mesa e estender a masa axudandose
cun rodete, ata que tefla 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 farifia, 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 farifia.

Ingredientes:

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

-2 1. De auga

Refrito:

- Toucifio

- Cebola

- Aceite

- Pementon

Elaboracion:

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

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

Botase o refrito por riba das papas e sérvese.
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Tiz6bn 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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Extracto da obra cedido por Dosinda Seijas Balsa e Maria del Carmen
Varela
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