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DITORIAL

Xa estamos aqui presentando os traballos do ultimo ano do milenio.

Como todos sabedes, cada ano, os alumnos deste colexio contribtuen

para que este FIADEIRT sexa posible.

Este é o Ultimo ano que os alumnos de Sexto estamos neste Centro, por

iso desexamos que este FIADEIRS sexa do voso agrado.

Neste vindeiro milenio esperamos que todo sexa mellor, que a paz reine
no mundo e para a xente que vive na pobreza, desexamos que poida acceder

os bens que por dereito debe ter toda a humanidade.

Un saudo e...

(Heliz Nadaly

Fladeiro
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LAUD

CITARA s VIl

S.XVI

Nun principio foi o berro: o berro de dor do que daba unha
patada a unha pedra co seu pé espido: o berro de odio no combate
contra o inimigo... o berro de ledicia, cando o cervo caia ferido
pola certeira lanza de punta de seixo.

Mais adiante, o home tentou de imitar os sons COS que Se
atopaba a4 sua beira: os animais en distintos estados de &animo,
o vento que zoaba entre os pifeiros, O bramido do mar...Deste
xeito naceu algo asi como o canto. Somentes 6 decatarse de que
podia facer beleza deste xeito, foi cando empezdéu a pensar en
acompafniarse con outros sons distintos & sta propia voz, para
darlle mais emocidén, ou para fecerse oir mellor.

De tédolos xeitos, os instrumentos musicais son case tan
bellos como o propio home, ainda que O pasar O tempo, foéronse
perfeccionando ata chegar Os complicados instrumentos actuais.

No Antigo Testamento fdlase das trompetas empregadas por
Josué para derribar as murallas de Jericd, ou as que Moisés facia
sonar para chamar & xente que iria, a traveso do deserto, en
busca da Terra Prometida. Os exipcios constructores das
piramides, dispofiian xa de frautas feitas de cana ou de bronce,
de arpas e de sistros, que facian soar cando acompafiaban & seu
Faradén por Tebas adiante.

A guerra foi unha actividade na gque se aproveitou parte da
produccién musical da antigiliidade: Na preparacién da batalla, e
mesmo durante a sua realizacién, a grande sonoridade das trompas,
dos timbales ou das campds, enardecia 6s soldados , que camifiaban
decididos , dirixidos polo seu caudillo, en busca da victoria ou
da morte. e R .

Fladelro




A Igresia desempefiéu un papel importantisimo’na propaggcxén
e na evolucidén musical. Os ritos do culto ian a miuado apompanados
polo canto, primeiro monocorde e mais tarde polifdnico, e por
musica instrumental. Tanto é asi que, durante a Idade Med{a{ a
practica totalidade da mdsica que se interpretaba, era musica
relixiosa. M3is adiante os xograres foron copiando esta musica
e pofiéndolle outras letras moito mais laicas.

De tédalas maneiras, cando a misica instrumental acada o seu
maximo esplendor, é no século XVI. Os musicos do Renacemento dis-
pofien dunha gran cantidade de instrumentos, tanto de corda, como

de vento ou de percusion.

ARPA EXIPCIA
1400 a C.

s

SISTRO EXIPCIO
1000 a.C

Por certo que eéesta clasiticacion dos instrumentos nestes
tres conxuntos, e que ainda agora, en pleno segundo milenio,

utilizamos, reméntase a épocas moi anteriores.: No sécuio VI,
Casiodoro dividia desta maneira ©6s instrumentos musicais
conecidos:

"Tensibilia", cando o son se producia pola tension de unha
corda.

"Inflatilia", sempre gque para que saira o son habia que
soprar ou inflar.

"pPercussionalia", si sonaba cando se golpeaba unha membrana
ou unha placa.

Os instrumentos son copia dos sons producidos polo corpo do
home. Unhas veces é un tubo que alarga a larinxe cara 6 exterior,
dandolle maior intensidade o) son. Fixéronlle buratos,
cambiduselle a embocadura... e chegamos 6s instrumentos de vento
actuais: Oboe, clarinete,trompeta...

Imitouse o bater das palmas, sustituindo as mans por anacos
de 6so, pedra, madeira ou metal, e chegamos a caixa chinesa, 6
tridngulo ou 6s cimbalos que actualmente usamos. Paralelamente,
a pel dun animal estirada entr os muslos do musico, faise soar
percutindoa coas mans. Despois amarrariase a pel a boca dun
tronco oco, e ese é o inicio do bombo, a caixa ou o timbal.

Os instrumentos de corda naceron, seguramente, da practica
cinexética ou guerreira. Non cabe dubida de que o son producido
polo arco 6 disparar a frecha, chaméu a atencién dalgun
afeccionado que co tempo seria quen de sacarlle distintas
calidades de son. Acababa de inventar o que hoxe son violins,
violas, guitarras ou arpas. Filadelro
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NIEVE:

- Es blanca y se pueden hacer bolitas y un mufeco. ;)/ £
- Sl se rompe, se convierte en agua.

- Es blanda, cuando hace sol, se derrite.

- La llevas para casa y la guardas en el congelador.

- Cuando la coges, se derrite.

- Sivas a la nieve tienes que llevar skis.

VACACIONES:

- Poner arbol de navidad, que vengan los reyes a casa, que canten
villancicos; ponemos comida para los reyes.

- Un papa Noel de mentira, en casa.

- Hacer dibujo y dejarselo para que traigan regalos.

REGALOS:
- Es una cosa que se le da a una nina cuando esta de cumpleanos.

- Traen dentro un disfraz, barco, pistola.
- Es cuadrado y te pones contento.

HURACAN:

Tiemblan las casas y parece un remolino que coge casas.
Es fuerte y destruye casas y colegios.

Come la chimenea y los tejados.

Se inunda la ciudad de agua, es muy peligroso.

i

UVAS:

- Tiene vino pero la puede comer cualquier persona.

- Tiene agua por dentro, con ella se hace el vino, nace de una planta.
- Tiene muchas vitaminas.

- Sale de la vifia, puede ser de distintos colores.

CASTANA:,

- Una cosa con piel por encima de froma triangular como un corazon.
- Son muy ricas, tienen leche por dentro.

- La cogemos en en monte, salen del erizo, tienen cascara de pelo.

- Cuando se asa es amarilla. ,
Fiadelro




PICO:
- Viene del pino.
- Sirve para asar castanas.

FUEGO: | SN2Y

- Es para hacer la comida, para calentarse, para secar la ropa, para el
café y para la leche.

- Es de color naranja y amarillo.

HOJA:

- Es para escribir lo que quieras o bien la de un arbol que sirve para
que el arbol esté bonito.

- Cae en otoro.

- Se puede escribir, hacer un cuento, un dibujo y cuentas.

PERSONAXES FANTASTICOS:

Perico o burri-peixe, vivia nunha fraga fantastica, tifia unhas orellas de
burro moi, moi grandes e con elas podia oir a tédolos vecifios da aldea.
De cando en cando, ia 6 rio, mergullabase nel na busca dun tesouro.
Por hoxe, non vos conto nada mais de Perico, o burri-peixe.

Vou a describir a PATO. E un cabalo-lobo. Unha especie de animal moi
divertido; pode ser un cabalo de calquera cor e, polas noites, voltase
lobo e comeza a ouvear. Era moi valente, podia cear un xigante.

Pode ser cabalo e lobo & vez e pode relinchar e ouvear 6 mesmo tempo.
Cando é lobo é moi carifioso, cambia de cor e dalle lambetadas Os
nenos.

1° CICLO
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CRONICA DEL. VIiAGOSTO

El dia del magosto, fuimos al campo de los mayores, pusimos pifias y pico y los profesores le plantaron fuego, después

echamos las castaias en una tartera grande para asar.
Nos pusimos en fila para recoger las castafas asadas, dos filas, una para las castafias de la olla y otra para las del pico
—que estaban muy ricas - . Nos sentamos en las rocas, los nifios nos quitaban la chaqueta y luego dimos vueltas al colegio

jugando.

Nos tiznamos la cara y también se la tiznamos a los profesores Al final tuvimos que lavarnos para subir al autobus.
1° CICLO




g arbores das nosas fragas

Estd solo o castifieiro

no cémaro dun labradfo.
{E como o ollo senlleiro
cu coido que sente friol

Ten a copa mol redonda
¢ ten a casca enrugada.
jDebe sentir pena fonda
lembrando a vida pasadal

Como xa ten tantos anos
os seus foron morrendo.
jAgora arbres estranos
escéitano estar xemendo!

{Case non hai castifieiros!
Os que hai son de respeto:
jvellifios, orfos, tristeiros
e con furados do peto...1

Manuel Marfa, Terra Cha

O CASTINEIRO (Castanea sativa)

O castifieiro pertence a familia das fagaceas do xénero castanea o cal
comprende trece especies de entre as cales a que ten por nome cientifico

“Castanea sativa Miller” é a que se atopa en Galicia.

Acada facilmente os trinta metros de altura, amosando unha copa moi
mesta e aberta. Medra réapido os primeiros anos e logo amodifio. Ten unha
grande lonxevidade, incluso mais de mil anos, ainda que pasando o século de
vida soe furarselle o toro. Tamén é capaz de superar os estragos causados
polo lume, rexenerandose e saindo novos xermolos cunha gran facilidade. O
toro € moi voluminoso nas arbores vellas, con polas baixas. Vive entre a beira

do mar e os mil motros de altura.

Desde o punto de vista climatico, o castifieiro é esixente. Vive en lugares
con temperatura media anual entre 8 e 15°C e temperaturas minimas non
inferiores a —15°C. Tamén necesita lugares humidos con precipitacions de

chuvia abundantes, mais escapa de solos moi humidos e pantanosos.

Fladelro




En canto os solos, o castifieiro € unha especie oxifila, isto €, apta para

vivir en terreos acidos e neutros, nunca alcalinos. Prefire solos siliceos, siliceo-
arcillosos profundos e calizos, ainda que, s€ a porcentaxe de carbonato de cal

é superior 6 6%, o castifieiro languidece.

As follas son caducas, de 10 a 25 cm., estreitas, alternas, beira moi
dentada e ucronada, lampifias as adultas e peludas no envés as novas, cuns

20 pares de nervios.

Frores en amentos bisexuais, as masculinas 6 longo do eixo as
femininas co 7 — 9 estilos, xeralmente en trios dentro dunha roseta de espinas,

na base do amento.

O froito do Castifieiro é a castafa. Preséntase nun numero de unha a
tres, recubertas dunha cupula que se divide en catro valvas, chamada ourizo.
Este ten unhas espifias que poden chegar a catro centimetros para protexer as
castafas fronte 0s seus inimigos, ata que maduran, que & cando se abren 0s

ourizos.

Fladeiro




As castanas tefien forma acoirazada, cunha casca ou pericarpio liso e de
cor caoba. Son de tamario variable. Utilizados estes froitos na alimentacion do
noso pais, sobre todo no medio rural antes de aparecer as patacas. Esta seria
a razon pola que nalgunhas zonas de Galicia ainda lles chaman castanas as
patacas. Consumianse no caldo, cocidas e con leite, asadas, en puré, etc,;
empregandose as pequenas para o engorde dos animais. Actualmente,

exportanse cocidas con almibar, en “marron glacé” ou conxeladas.

O castifieiro, como especie arbérea non ten comparacions, xa que a
maiores do froito compre considerar o valor da sua madeira. Pode considerarse
como madeira preciosa, tanto polas vetas que presenta, como pola sua dureza
que vence a todalas outras madeiras. E, finalmente, o valor paisaxistico que lle
da as nosas montarias, debido & sua extensa copa e a grande sombra que

proxecta.

Nestes ultimos anos escribiuse moito sobre a decadencia, crise e futuro
do castifieiro en Galicia. Apreciase por parte dos nosos paisanos a iniciativa de
plantar castifieiros, 6 ser cefiecedores do rapido crecemento para a produccion
de castafas, da stia excelente madeira e do importante valor ecoloxico. Galicia
é a principal zona productora, tanto en madeira coma en castanas, co 55% do

total nacional e un 25 % da sua superficie.

A maioria dos autores coinciden en situar a orixe do castifieiro en Asia
Menor. Foi levado a Grecia no século V a.C. e de ali a ltalia, desde onde os
romanos o estenderon 6 resto de Europa e, polo tanto, a Galicia onde se
cultivou de xeito extensivo polo seu grande aproveitamento. Debe o seu nome
a unha antiga cidade de Turquia, Kastania, onde se cultivaba o castifeiro

desde tempos moi remotos.

Fiadelro




O castifeiro galego corresponde 6 tipo europeo e as caracteristicas
ecoléxicas do noso pais, principalmente solos e clima, son moi favorables para
un bo crecemento e reproduccion. Por iso, distribliese por toda Galicia, desde a

zona maritima ata a montafa, atopandose bos exemplares no Caurel, Ancares

e Barco de Valdeorras.

E unha arbore cultivada, que tamén medra asilvestrada. Os grupos de
castifieiros chamanse “soutos” ou “castifieiras”. Son soutos se se trata de
fragas umbrosas poboadas de mato, que medran de xeito expontaneo. As
castifieiras son fragas abertas con castifieiros espallados, procedentes do seu

cultivo artificial.

A madeira do castifieiro & dura, flexible, elastica, non atacable facilmente
pola couza e a traza; chamanlle tamén “caoba de Galicia”. A sua cor € parda-
amarelada. A base de substancias minerais, pode recibir cores delicadas,
ainda que privar a madeira do castifieiro da sta cor natural € dar unha

informacion visual falsa.

E resistente a humidade, polo que se emprega para facer rodrigons para
a vide e fabricacion de bocois destinados a adegas humidas. A madeira de

castifieiro ten un poder calorifico baixo.

E moi apreciada en ebanisteria e construccion, para a confeccion de
mobles e elementos interiores de edificios. Cortase en lGa minguante para que,

posta en obra, non desdiga en anchos e altos.

A cortiza do castifieiro emprégase en traballos de curtidos, 6 conter dun
4 a 9 % de tanino. As follas no seu estado fresco, constitien un alimento para o

gando e secas coma leito.
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O MAGOSTO.

E unha das festas mais tradicionais galegas que ten como protagonista
principal a castafna asada. Este protagonismo comparteo co vifio novo e as

veces con outros alim@ntos como o pan de trigo.

Literariamente, describeo asi Florentino Lépez Cuevillas no seu texto 0

outono en Galicia:”

“Acéndense as fogueiras nos pifieiros, 6 pé dunhas penedas, baixo das

ponlas ainda espidas dos carbalios e dos castifieiros:; e derredor delas, a rolda

de mozas e mozos agarda e troulea.

Asanse as castafias na fogueira, as pobres castafas que caeron dende
a boca pasmona dos ourizos, para morreren ‘no lume” como se fosen bruxas
endiafiadas; as pobres castanas, tan vergonentas e asisadas, que astra que
estan mortas non deixan tirar do corpo a derradeira das suas tunidas. Agardan
0S Mozos e as mozas, nementres arde o lume, e rin e falan e cantan; e unha
cantiga vai dereita a un corazon, outra cae 0s tombos polo monte embaixo, e

outra ainda, queda presa nos pinchos dun toxo”.

No magosto mais clasico era costume que as mozas aportasen as
castafias e os mozos o vifio. Asadas as castafas comezaba a merenda: 6
remate, 0s mozos € mozas tisnabanse coas ultimas castanas que quedaban e

participaban todos nunha festa que se cofiecia co nome de fiadeiro. Fiadeiro

Clara, Nuria e Adrian — 6°A




Hai moitos anos o mundo sufreu unha gran catastrofe: unha explosion
de gases debida d impacto dun meteorito contra a terra.

Por causa desta explosion, os animais sufriron transformaciéns nos seus
corpos e asi apareceron: Galidilo, Pabra, Oburén, Arape, Elecol, Varila, Xiruga,
Aguiba, ...etc., que tifian o corpo formado pola mestura de varios animais.

Pasou o tempo e nas datas do Nadal, estes animais, xuntaronse e
puxeronse en camifio 6 Portal de Belén para recibir a chegada do neno Xesus.

O Elecol levaballe unha mantifia e un pouco de leite.

A Xiruga, uns xoguetes.

O Gaiidilo, uvas, mel e turron.

O Oburoén, tarta de chocolate.

A Varila, uns libros de tédalas cores e tamarios.

O Aguibo levaballe unha mochila chea de caramelos.

A Pabra levaballe mazapans e polvoréns.

Cando chegaron 6 portal, déronse conta de que faltaba Arape.

A Arape, cando se enterou de que nacera Xesus, puxose como tola a
buscar un regalo para 0 neno e non atopaba ningun.

Por fin, despois de moito andar, atopou unha fermosa arbore de nadal e
levoulla.

Cando chegou 6 portal, deullo 6 neno que se puxo moi contento.

A Arape e os seus amigos cantaronlie ¢ neno unhas alegres panxolifias
para felicitalo no Nadal.

1° Ciclo
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A FESTA DO NADAL DOS ANIMAIS MUTANTES
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A DORNA

A Dorna é a embarcacion lixeira mais tradicional de Galicia. Feita en madeira de
pifieiro e de carballo, ten a seguintes caracteristicas:
-Cuberta formada por dous corredores de proa a popa que deixan un espacio interior
dividido por tres bancos e a cadeira.
-Casco ancho (moita manga) que permite o traballo cos mais variados aparellos.
-Quilla e disposicién do casco na obra viva de xeito que a fai moi estable e apta para a

navegacion a vela e a remo.

As medidas son variables. As pequenas chamanse polbeiras, miden 4 ou 5 m. e son as
que se ven na actualidade nos nosos portos (especialmente na illa de Ons, na illa de Arousa,
Aguifio, Riveira e no Grove).

As grandes chamadas xeiteiras median ata 7 m. e tifian a parte de proa cuberta de xeito
que a tilla permitia os marifieiros descansar dentro.

Pola forma de construirse hai dous tipos de dornas:

Dorna de calime: é a mais primitiva e auténtica. O casco esta contruido montando as

taboas unha sobre outra en rebaixes chamados calimes, o que lle proporciona unha maior

lixeireza.

Dorna de tope: mais moderna, cunha estructura interior semellante pero con formas

mais redondeadas xa que usaban taboas mais estreitas (sen escarba) apoiadas a tope unhas

coas outras. Fladelro
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PARTES DA VELA DUNHA DORNA

longos e tefien unha pa fina unida 4 cana por emp

bogar coas dlias mans ou con unha s9.

Algunhas dofnas levan viveiros,
en especial as que se dedican a pescar
con cebo vivo ou a artes nas que OS
peixes se collen vivos, para mantelos
frescos. Os Viveiros son uns espacios
estancos na cadeira cun burato para
entrada e saida da auga .

As dornas, na actualidade, poden
desprazarse a vela, a remos ou con
motor féra borda.

O pao da vela e de pifieiro e ten
unha medida parecida 4 da eslora da
doma.

A verga, tamén de pifieiro, mide
aproximadamente a metade do pao.

Os remos, de dias pezas, son

ataduras. Manéxanse cruzados, pernitindo

CANA _
\ BARROTES DE PROTECCION

El\7 ADURAS
\ | i

e ey o s

PARTES DO REMO DUNHA DORNA

~ =

A doma carenabase cunha mextura de brea, sain ou aceite e xofre, que lle daba cor

crema ou amarela 4 obra viva Para a obra morta engadiasell

caracteristica cor negra.

A dorna utilizase para todo tipo de faenas de pesca de baixura: linas,

trasmallos, mifios, betas, nasas, etc.

e negrume para darlle a

palangres,

Boria, Hugo, Irene, Isaac, Sara 5°A
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Animal mamifero da orde dos artiodactilos, familia dos suidos ou porcos,
recofiecidos por tres caracteres importantes: o nariz abrese no extremo do

focifio que € truncado e termina nun disco caloso que se denomina morro.

A ruda figura do xabarin, coa sua enorme cabeza, a sua fisonomia
amenazadora e a sUa abundante pelaxe, negruzca ou parda, foi popularizada

polos cadros e grabados de caza.

O xabarin é un dos mamiferos mais corpulentos da fauna salvaxe
hispanica. Os machos superan considerablemente en peso as femias. Nos
Pirineos e nos montes de Toledo atépanse exemplares que acadan uns 65
centimetros de alzada. Chaman a atencién sobre todo os seus caninos, que
coa idade sobresaen cada vez mais. Os caninos inferiores crecen lixeiramente
arqueados hacia arriba, mentres cos inferiores tércense hacia abaixo,
quedando paralelos a eles. Constitien unha arma perigosa porque 0s seus
cantos son afiados, formando coma unha tesoura que pecha con gran potencia.
As defensas moi desenvolvidas nos machos, non lle serven sO para 0S8
combates cos seus rivais, senon tamén para defenderse dos seus inimigos.
Son sen embargo as femias con crias as mais perigosas. A presencia do
xabarin detéctase as veces polo seu penetrante cheiro, perceptible a bastante

distancia con vento favorable.
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Os lugares preferidos polo xabarin son os montes moi pechados, ou ben
os sitios pantanosos onde hai canavales moi espesos, onde atopan proteccion
e alimento, evitando as zonas sen cobertura vexetal e a alta montafia. As suas
poboacions fluctian bastante cada ano, o que dificulta o establecemento da
sta distribucién exacta. En xeral, forma pequenas laradas, ainda que 0s

machos vellos adoitan a soidade.

E mais nocturno que diurno, durante o dia permanece oculto na

espesura do bosque, lonxe da luz do sol, e sae de noite a buscar alimento e a

T T

bafarse, cousa que lle agrada moito. Se non dispon de auga, consblase
envorcallandose nos lamazales, nos que foza para sacar todala humidade

posible.

A alimentacion do xabarin € omnivora, aliméntase de raices e patacas,
que saca da terra fozando, e tameén come froitos caidos, sobre todo landras,
asi coma millo, trigo, cebada, meléns e outras plantas cultivadas, insectos,
mifiocas e pequenos reptiles. Se escasean 0s alimentos, percorren grandes

distancias en busca de lugares mais favorables.
Fladeiro




O xabarin entra en celo a finais do outono,. En Espana o periodo de

xestacion dura arredor dos 115 dias e poden producirse, en ocasions, dous
partos anuais (primaveira e outono) e, a femia, da de catro a dez crias que
nacen coa pel con franxas lonxitudinais de cor amarelada. As nais acostuman a
asociarse en pequenas laradas, e cando descansan, cada unha ocupa coas
suas crias unha cama de follas, mofo e faisca, oculta entre a maleza. As crias
son amamantadas durante uns tres meses o logo comen alimentos solidos. Os

machos xévenes. adoitan vivir solitarios e son insociables e feroces.

O xabarin € o antecesor do porco doméstico, ainda que o feito se
impugnara porque as crias do porco domestico nacen sen franxas, o que ©
parecer débese 6 resultado da domesticacion, e asi na Europa oriental, onde
0S pOrcos son mais primitivos, a sua proxenie presenta franxas coma a do
xabarin. A domesticacién do porco en Europa € moi antiga, ya 0s habitantes

das aldeas palafiticas suizas, contaban con el entre 0s animais que posuian.

Ana, Fran e J. Roberto — 6°B
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RECANTO DO ESCRITOR NOVEL

ONADAL € TEMPO DE ALEGRIA

Xa chegou o nadal

tan bonito e celestial

con sorrisos e alegrias
destes tempos de melodias

0 BARCO

Barco, barco, barco
anda e anda

No nadal ceamos xuntos, polo mar.
comemos e bebemos champan
iRapidifio come as uvasij,
cando soen as campas.

Ainda que haxa fortes ondas

ainda que haxa forte vento
_ . hai que seguir pescando

O cinco de xaneiro, %
lixeirifio vai pa cama,

pa te levantar cedino,

os reis vefien de madrugada.

e loitar contra o medo.
Miguel Valladares Pérez 4°B

iDéixalles pan e vifio!

para que tomen un traguifo
e eles deixaranche

uns cantos regalifos

jAproveéitate e xogal!
que o cole vai comezar
e nos despedimonos
ata o préximo nadal

Ana e Tara 6°B
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LA NINA Y EL ARCOIRIS

Habfa una vez una nifia que querfa ser arquitecta. Un dfa miré al
cielo y mirdé unos colores muy bonitos. Entonces le dijo a su madre:
~Mam&, ;qué es eso tan bonito que hay en el cielo?
Y la madre le contesté:
—-Es el arcoiris.
La nifia empezé a sentir algo por el arcoiris. Al siguiente dia
fue a la escuela y dijo:
-Yo voy a ser pintora de arcoiris.
Un dia la abuela de la nifia le dijo:
—-;Qué quieres para navidades?

Y la nifia le contestéd:

-El arcoiris del cielo para poderlo tocar y pintar.

IRIA REY BOUBETA 4°B

0S COELLOS E O GATO

Habfa unha vez un gato que andaba detrés dos coellos e nunca os
collfa. Un dfa un coello deixouse coller. O gato contento ia cantan-
do:

-i Collin un coello, collin un coello !

Cando chegou a casa o coello escapouse. 0 gato safiu a toda pre-

sa da casa. Cando o via o coello faciao rabear:

-Chincha rabincha, non me colles.

Dalf a un pouco colleuno e levouno a casa polas orellas, &asouno
e comeuno. Pola noite o gato non era capaz de durmir e dicia:

~-Seguro que me fixo dano o coello.

0 dia seguinte o gato foi coller coellos e a media mafid colleu
un. Cando fa para casa quedouse durmido ata a noite:

-:;0nde estou? jah! xa sei, seguro que me quedei durmido, oS coe-
llos fanme dano e asi non podo durmir.

Pola noite o gato pensou:

~-Vou cazar coellos e despois os vou vender 6 mercado e asi gafia—
rei difeiro.

6 dia seguinte foi coller coellos &s tres da madrugada, e asi as
nove da mafid iria vendelos. Cando chegaron as nove da mafida o gato xa
estaba no mercado a vender coellos,

8 chegar a hora de comer o gato empezou a recoller, Despois na

casa contou o difieiro que gafiara:

—Ben, gafiei 100.000 pesetas se sigo asi sereil millonario.

E asi o gato estivo gafiando cartos tédolos dias.

MIGUEL VALLADARES PEREZ 42B




REDACCION: PEIXES DE NOSA RIA

A nosa ria, alimenta a moitos peixes que son moi

sabrosos e variados.

Nas prazas hai a vender. pescada, ollomoles,
rodaballos, xurelos, palometas, congros, lenguados,

fanecas, sardinas, etc.

Cada peixe ten distintos a cabeza, os ollos e bocas.

Tamén son distintas as aletas.

Uns peixes viven na superficie, outros na area,

outros nas profundidades, nas rochas, efc.

A sardifia é o peixe mais pescado aqui, comese
fresca, salgada, afumada, asada e tamén en conserva.
Cando mellor sabe é no mes de xufio porque €& cando

esta gordina.
A sardifia € un peixe azul coma xarda ou o xurelo.

Gracias & riqueza da nosa ria, vivimos moitas

familias.

4° A

Fladeiro




A ROBALIZA.

E un peixe que pode superar 1 metro de lonxitude e 12 quilos de peso . Ten o corpo
estilizado e esbelto.e a sta cor dominante ¢ gris prateada, mais escura no lombo e branca
no ventre. Ten as aletas con raios espifiosos, ollos pequenos € boca grande, armada de
dentes finos ¢ abundantes.

Vive en todolos tipos de
costas e frecuenta os acantilados
e as rompentes cando hai mal
mar. Ten tendencia a aproxi-
marse 4 costa dende o solpor ata
o amencer evitando case sempre
as augas contaminadas.

Aliméntase principal-
mente de xoubas, bolos, muxos
pequenos, crustaceos € moluscos.

O periodo de reproduc-
cion comeza no nadal e remata a
fins de marzo sendo 0s seus OvOs
flotantes, razon pola que moitos
deles non sobreviven,

Durante a primeira parte da sia vida vive formando grandes bancos de peixes e
ocupa zonas do fondo, pero cando alcanza un certo tamafio a robaliza volvese solitaria , 0s
bancos dividense e acaban por convertirse en simples parellas de animais.
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A PESCA DA ROBALIZA.
A robaliza podese pescar de varias maneiras:

Pesca 6 lanzado.

Realizase 6 longo de beiras areosas ou mixtas de area e rocha onde as augas estan
ben batidas.

Na primavera péscase durante 0 solpor e pola noite, € no outono € inverno en
diferentes momentos do dia.

A técnica consiste en facer chegar o isco apropiado (mifioca, camarén, ameixa,
xouba, choco, patelos, etc.) mais ala da lifia onde rompen as ondas, e mantelo ali a pesar
do movemento do mar.

Para este tipo de pesca necesitase unha cana longa e potente, un carrete potente e de
gran capacidade, unha lifia resistente, chumbos de diferentes pesos e anzois forxados de
diferentes tamafos.

Despois do lanzado coa cana comeza a espera. que algunhas veces tras o clavado
acaba nunha loita emocionante, pois poucos peixes saben defenderse de forma tan valente.

S i
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O currican. -

A pesca da robaliza 0 currican € unha das técnicas mais divertidas. As mellores
zonas para este tipo de pesca son aquelas onde a costa é rochosa e o fondo variable.

Realizase preferentemente en primavera, outono ¢ inverno con embarcacions de
tamafio mediano, a poder ser de remos.

Tratase dun currican lixeiro, practicado a man.

Cando o barco esta na zona de pesca, tiranse uns 30 m. de lifia 6 mar, deixando que
o isco se mova lateralmente e rémase lentamente tirando e afrouxando a vez.

O isco debe moverse a unha profundidade de 2 a 4 m.. sen ningun chumbo ou cun
chumbo moi lixeiro e o recorrido do barco debe ser paralelo a costa.

Para a pesca O currican podense usar iscos artificiais (cucharillas, peixes articulados,
plumas, etc.), pero os mellores iscos son os iscos vivos (camaron, anguila, bolo etc.).

Nas nosas costas o isco vivo mais utilizado para a pesca da robaliza ¢ o bolo.

Este bolo collese cunhas redes chamadas boliches en praias coma na de Tulla e
despois de escollelo dun o tamafio € color determinado, métese no viveiro do barco. Para
que os bolos non morran o viveiro debe ter area no fondo e nel debe entrar constantemente
auga limpa e fresca do mar.

O bolo coldcase no anzol clavado polos labios, polos ollos ou por encima do lombo
sen pincharlle a espifia.

Rematada a operacion de iscado lanzase o mar € espérase que O peixe pique.

Pesca con cana.

Realizase desde peiraos, diques ou desde
unha embarcacién. As épocas mais apropiadas
para este tipo de pesca son a primavera, 0 outono
e o inverno. Durante o dia o momento mais
favorable é cando o mar esta moi movido.

Precisase unha cana de fibra de vidro de a
lo menos 6 m. de lonxitude, solida e flexible. A
tanza debe ser resistente e o anzol de tipo torcido.

O isco mais apropiado € o cebo Vivo
(camardn, bolo, anguila, mifioca, sardina, etc.). RN

Podese pescar con flotador, esperando a que pique a robaliza ou arrastrando o isco
mediante un lixeiro movemento do carrete.

O anzol clavase a uns 3 cm. da cabeza procurando ferir sO a pel. A robaliza non se¢
da conta do engano, pica e queda enganchada no aparello. Fladelro
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A ROBALIZA NA COCINA

W

ROBALIZA O FORNO.

Ingredientes:
Unha robaliza — Aceite — Allo — Perexil - Viho branco - Pemento.

Nun recipiente refractario botase cebola, allo e perexil ben picado, para que non se
pegue o peixe, € un chorrifio de aceite. Sobre este leito colocase a robaliza limpa e sazonada
de sal. cuberta por encima por outra capa de cebola, allo e perexil todo moi ben picado e
con algo de po de pemento. Regase cun chorro de vifio branco e outro de aceite e metese 0
forno para cocer a unha temperatura de 200 °C, durante 20 minutos por quilo de peso.

ROBALIZA EN CALDEIRADA.

Ingredientes:
Unha robaliza (1 Kg.) — Patacas — Cenorias (2) — Pementos (vermello e verde) — Cebola —

Pemento doce — Aceite — Vinagre — Allo.

Ponse O lume unha tarteira con auga. Botaselle a cebola, a metade do pemento
vermello, a metade do pemento verde, as duas cenorias, as patacas toradas e o sal. Cando
levan fervendo as patacas de 10 a 15 minutos incorporaselle a robaliza que xa se tifia
torada cun chisco de sal. Cocese mais ou menos 7 minutos, retirase do lume e escurreselle
ben a auga. O mesmo tempo faise a salsa pofiendo nunha tixola aceite de oliva abondo ¢
tres dentes de allo. O estar os allos algo dourados, retirase do lume. Déixase arrefriar un
pouco e cando estea 0 aceite morno engadeselle o pemento doce, un chisquifio de vinagre e
unha pouquifia auga de onde cocemos a robaliza. Botaselle por arriba esta salsa & robaliza e
xa podemos comer unha exquisita robaliza en caldeirada.

Fladeiro




ROBALIZA CON PATACAS.

Ingredientes:
Robaliza ( 1 Kg. ) - Cebola grande ( 1) — Patacas (3 ) - Vifio branco ( 2 vasos ) — Limon ~
Manteiga ( 70 g. ) — Aceite ( 2 culleradas ) — Sal — Pementa.

Fscamase, baléirase, lavase e coldcase nunha cazola untada con aceite. Régase co
zume de medio limon e recubrese coa cebola cortada en discos moi finos e as patacas
peladas e cortadas en rodas tamén finas. Salpicase de sal ¢ pementa e arredor do peixe
colocanse os tomates ben escorridos. Régase todo con vifio branco; colocase por riba unhas
bolifias de manteiga e métese 6 forno deixando cocer a lume medio durante unha hora.

ROBALIZA CON AMEIXAS.

Ingredientes:

Unha robaliza ( 1 Kg. ) — Ameixas ( 12 ) — Xamon picado ( 50 g. )- Gambas ( 16 ) ~
Pemento doce ( 1 culleradiiia ) — Cebola ( 1 ) — Allo ( 2 dentes ) — Vinagre ( 2 culleradas ) —
Sidra ( 1 vaso) — Crema de leite ( 1 dl. ) — Aceite ( 1 dl. ) — Perexil e sal.

Quitaselle a espifia central a robaliza, separando
os filetes e cortando o peixe en catro toros. Salgase e
colocase nunha prancha bafiada en aceite de oliva, coa
pel cara a arriba, ata que estea dourada. Nunha cazola a
parte botase o aceite e refogase a cebola e o allo ben
picados. Cando a cebola estea semidourada, coa cazola
fora do lume, botase o pemento. Volvese fritir de novo
a robaliza e engadese o vinagre e a sidra deixando
ferver cinco minutos. Incorporanse as ameixas, as
gambas peladas, a crema de leite ¢ o perexil, guisando a
lume lento ata que a salsa quede ligada.

ROBALIZA CON CANTHARELLUS O ACEITE-CEBOLINO.

Ingredientes:
Robaliza torada en catro lombos (1,2 Kg. ) - Cantharellus Cibarius ( 300 g. ) — Aceite de
oliva ( 1 dl.) — Cebolifio ( 1) — Sal.

Desespifiamos e limpamos moi ben a robaliza. Toramos o0s lombos do tamano
desexado e pofiémolos na prancha a lume moi forte durante pouco tempo. Nun forno xa
quente, a lume forte rematamos a coccion, vixiando que non se pase para que non quede
seco o peixe. O mesmo tempo refogamos o0s cantharellus nunha tixola a lume forte cun
pouco de aceite de oliva e procuramos mantelos quentes. Trituramos o cebolifio cun
batedor, mesturado con aceite de oliva e deixamolos repousar. Sirvese en racions
individuais, cada unha cun toro de lombo de robaliza, uns poucos cantharellus e un chorro
do aceite-cebolifio do tamafo dun fio groso. Fladeiro
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O MUINEIRO

O muiiio do men pai

eu ben lle sei o tempero:
cando esta alto, baixalo,

cundo esta haixo, erguelo.

Meu meninio, durme, durme,
que teio que ir 6 muino,
teio que ir pola farifia

pra fague-lo pancino,

Fun esta noite ao muiio,
non moin nin muinei;
perdin a trenza do pelo,
iso foi 0 que ganei.

O muifieiro era o posuidor dun muifio a onde a xente ia moer, e pagaba
cunha cantidade de gran de millo, centeo ou trigo, segundo a cantidade de gran
que moia.

Algiins muifieiros tifian muifios de ddas e ata de tres rodas. Os de Afi6n
en Anllons, cerca de Ponteceso, tifian un depdsito de elevacion para pasar a
farifia dun lugar a outro. A farifia Iévase nos mesmos sacos ou foles nos que se

traian.

Neste muifio moiase cada dia, menos os xoves que era dia de

descanso para 0s muifeiros.

O muifio, dentro da arquitectura popular, € moi importante na economia

tradicional, o gran é un elemento fundamental, e en consecuencia o muifio tivo

unha importancia evidente.

En Galicia estan representados tddolos tipos, atendendo & forza motriz

que empregan. O muifio foi lugar e obxecto dun folklore que alcanzou gran

desenrolo e riqueza.
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A este hai que ve-lo , sempre no conxunto de elementos que estan
relacionados coa eleboracion do pan. O gran mallase na eira ou debuliase, este
sécase e gardase en arcéns ou no piorno, despois lévase 6 muifio de onde

sea a farina.
TIPOS DE MUINOS
Falaremos s6 dos que se empregan para moer o gran.
. Moas manuais ou muifios de man (son os mais antergos).

- Chairo (o mais sinxelo), duas pedras unha grande e outra pequena

que se move de arriba abaixo.

_ Circular xiratorio, a peza superior xira sobre a inferior que esta fixa,
para realizar este movemento, existen varios sistemas, sendo o mais
simple o que consiste nun pau espetado perpendicularmente na moa
(peza superior). A este pau pddeselle unir outro mais longo e
horizontal, de forma que movendo este hacia adiante ou hacia atras
faise xirar a moa sobre o pé. Utilizébase para machacar o gran, xa

que con eles se podia facer farifa.

. Hidraulicos, as caracteristicas xeogréficas de Galicia ofrécenlie
grandes posibilidades. Hai varios tipos de muifios hidraulicos: De

regato, de mar ou muifio de mares, ...

Muifio, mufic ou muin de regato parece 0 mais antergo de Galicia,
sitiiase 4 beira dun rio, regato e incluso alonxado del. A auga acumulase nunha
presa ou estanque levandose 6 muifio por unha canle, cangle ou caiieta,
quedando mais alta co muifio para coller forza e pofier en movemento O
mecanismo de rotacién. Para salvar este desnivel, a auga baixa polo cubo; se
non se quere moer ou se o caudal de auga € moi grande, cando o muifio esta
traballando, existe un aliviadeiro para desviar a auga; e para que non pasen

as follas, ramas, ... colécase a gradicela ou gradilla 6 final da canle.

A auga baixa polo cubo e vai & parte inferior do muifio, chamada sartén
ou rieiro. Para que a auga entre, existe unha pa accionada dende o esterior ou
un pechadoiro, apiagadoiro ou piadoira que & unha especie de comporta que

se abre e cerra dende o interior do muifio. Aberta a auga move o rodicio (roda
Fladelro
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A finalidade mais xeneralizada dos muifios € a de moer o0 gran para

obter farifia, existindo muifios de distintas caracteristicas e finalidades:
. Muifios de aceite ( Zona sudoriental de Galicia).

. Muifos da casca para moer a casca do carballo e acifieira para

curtir as peles nos pelamios.

- Muifios manuais para moer o vidriado empregado polos oleiros

para facer vasillas.
- Muifos de papel outra das multiples finalidades desta construccion.

Moitas aldeas de Galica dispufian de enerxia eléctrica gracias a iniciativa

de instalar no muifio un xenerador.

De todas estas, a finalidade mais comun € a de moer o gran, € dado o
papel fundamental que tén o pan na alimentacion tradicional galega, podese

supor a importancia que ten o MUINO.

muino.

Fladeiro
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¢;Cal é o colmo dun barbeiro?
Perdelo tren polos pelos.

Unha muller entra nunha
ferraxeria e pregunta:

-, Teflen a vender unhas
puntas de 6 mm de diametro?
Respdndelle o dependente:
-Non, dese tamano non
temos.

Nese instante, chega o dono
pola porta e dile o}
dependente.

-Non, home, non se lie di asi,
diselle temos mais grandes,
mais pequenas...

Cinco minutos mais tarde,
chega outra muller €
pregunta

-;Tedes a vender papel
hixiénico?

O dependente dille

-Non, pero ¢se quere papel
de lixa...?

Isto &€ un miope que vai pola
rlia e entralle a fame, métese
nunha perruqueria e di para
el

-Aqui débese comer moi ben.
O barbeiro 6 poferlle o pano,
preguntalle

-;,Como lle porio a raia?
-En caldeirada.

Nun restaurante.

-iCamareiro! ;,Onde esta a
sopa que pedin hai unha
hora?

-E que vai moi lenta porque
é de tartaruga.

< Dous cans atopanse na

estrada.

-jOla! Eu chamome Rufus,
ieti?.

-A min me chaman baixate
do sofa.

2 Un médico vai visitar un
ancian.
-¢, Ten dores de peito?
-Si.
-, Ten calafrios?
-Si.
-¢ Castandlanile 0S
dentes? :
-Non sei, deixeinos na
mesa de noite e non 0S
escoito.

< Un garda para a un
borracho na estrada.
-iDeme o seu permiso de
conducir!
-Como non, conduza,
conduza...

< Un home esta pintando o
teito da sta habitacion.
-iCarino! ¢; Pénoche
papeis no chan?

-Non, que asi xa chego.

loa e Cristina 5°B




PASATEMPOS E ADIVINAS

Busca o nome de sete vilas galegas

-A Espafia partea en duas e tamén
a Portugal; é o ria que mais auga
leva de terra 6 mar.

-Por la calle de la A me encontre
con la M y me dijo que la O era
vecina de la R.

-Aunque tiene dientes y la casa
guarda, no muerde ni ladra.

-Estoy en la nieve, estoy en la cal y
en el rico azucar, también en la sal.
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-Soy redonda, soy de goma, de
madera o de metal; acostumbro a ir
caminando con otra amiguita igual.

-En las manos de las damas
siempre estoy metido, unas veces
estirado y otras veces recogido.

-Cual es la sabana blanca que se

corta sin tijeras pero que al verla
cortada a nadie gusta de veras.
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RIDDLES

IT HAS GOT A GREY BODY, FOUR LEGS, A BIG NOSE; CALLED A TRUNK AND
TWO BIG TEEH. IT EATS GRASS. IT LIVES IN GRASSLANDS.

(LrivHEEIE NV)

IT HAS GOT A LONG GREEN BODY, BIG TEETH, FOUR LEGS AND TAIL. IT
EATS MEAL. IT LIVES IN THE RIVERS.

(FIEEOOOD V)
IT HAS GOT FOUR WHEELS AND ONE ENGINE. IT CAN'T FLY.
(¥¥D V)
IT HAS GOT TWO WINGS AND ENGINES. IT CAN FLY.
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- PARA UNBO RANTAR NO A

O NOSQ COCINEIRO LLES
RECOMENDA.:

AMEIXAS FRITAS.
INGREDIENTES:

- 1 Kg de ameixas, allos, aceite,
sal e prixel.

PREPARACION:

- Nunha tixola, bbtanse as
ameixas, ponse ¢ lume e cando
abran, incorporeselle o aceite, o
allo, o prixel ben picadino e un
pouco de sal. Cocese cinco
minutos e xa estan listas para
xantar.

VIEIRAS AL NATURAL
INGREDIENTES:

- 8 vieiras, cebollas, vinagre,
aceite y sal.

PREPARACION:

- Abiertas y limpias las vieiras, se
le afiade la cebolla muy picada,
un chorro de vinagre, aceite
refinado y un poco de sal.

- Se pasan en el horno durante 15
minutos.

RODABALLO AL HORNO
INGREDIENTES:

1 y medio Kg de rodaballo, medio kg
de patatas, ajos, perejil, cebolla,
pimientos, tomates, vino blanco,
aceite y sal.

PREPARACION:

En una cazuela se pone el pescado
y se cubre con el aceite y la cebolla;
se rodea de patatas, pimientos y
tomates. Se machaca el ajo y el
perejil, se mezcla con el vino y un
chorro de aceite y se le anade a la
cazuela. Se mete en el horno
durante 35 minutos.

TARTA ALDEANA DE NAVIDAD

INGREDIENTES:

800 g de harina de maiz, 100 g de
harina de centeno o de trigo, media
taza de nata fresca, 100g de azucair,
100 g de pasas, 100 g de higos
picados, 100 g de nueces peladas y
picadas, levadura o levadurina, una
pizca de sal y agua.

ELABORACION:

Con el maiz, el centeno, la levadura
disuelta en agua y la sal se hace
una masa. Le anadimos el azucar y
la nata y se espera a que fermente.
Amasamos de nuevo,
incorporandole las pasas, los higos
y las nueces hasta que la masa sea
uniforme.

Se extiende sobre una lata y la
metemos al homo, medio fuerte,
hasta que esté dorada.

iBo proveito! e jFeliz Nadal!
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RIDDLES

IT HAS GOT A GREY BODY, FOUR LEGS, A BIG NOSE; CALLED A TRUNK AND
TWO BIG TEEH. IT EATS GRASS IT LIVES IN GRASSLANDS.

(v HIFTE NV)

IT HAS GOT A LONG GREEN BODY, BIG TEETH, FOUR LEGS AND TAIL. IT
EATS MEAL. IT LIVES IN THE RIVERS.

(FHETOOOE V)
IT HAS GOT FOUR WHEELS AND ONE ENGINE. IT CAN'T FLY.

Hvav)
IT HAS GOT TWO WINGS AND ENGINES. IT CANFLY.
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