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O  CEIP  M ON SEIVAN E, pertence ao  concello de V ilalba , situado 

na comarca da Terra Chá,  da que forman parte os concellos de Abadín, 
Castro de R ei,  X ermade, Gutiriz , B egonte, A  Pastoriza, M uras e Cospeito. 

 
 
A  Chaira é  un amplo espazo natural dunha altitude m edia entre  

douscentos e trescentos m etros. Bordeada ao N orte pola  Serra da Carba, ao 
Leste unha serie de montañas ás que os lugareños coñecen como A  Corda, na 
que unha das maiores altitudes é o M onseibán que da nome ao Colexio. 

 
 

 
 

 
      A séntase, nestas terras, unha población adicada principalm ente 

á agricultura e a gandería, basada fundamentalm ente na industria 
agroalim entaria fam iliar. 

 
 



                 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 P redom ina o bosque atlántico formado, na sua maioría, por especies 

arbóreas de folla caduca coma o carballo, castiñeiro, bidueiros e salgueiros, 
sen  deixar de nomear a multitude de am eneiros que m edran á beira dos 
múltiples regatos que percorren  toda a nosa comarca. Abonda tamén un 
bosque  baixo formado por: uces, toxos, xestas e felgos. 

 



 
 
 
 

                A  rede hidrográfica organízase entorno as concas do M iño 
e do Eume. Cabe destacar os  afluentes do M iño coma  o M adalena, Támoga 
e Ladra. 

 
      M osaico de biodiverdidade, encadrados dentro da R ede N atura 

2000, co obxectivo de contribuir á conservación dos habitats naturais das 
especies silvestres de F lora e Fauna. Forman parte da R eserva da B iosfera  
recoñecida pola U N ESCO  coma “Reserva da B iosfera Terras do M iño”, 
sendo esta a segunda máis grande en  extensión da Península Ibérica. 

 
 
                      R eúne, pois,  a  nosa  comarca  as condicións axeitadas 

para promover a conservación e desenvolvemento socioeconóm ico fom entando 
o aproveitamento sostible dos recursos, de modo que estes poidan seguir  
sendo utilizados polas xeracións futuras. 

 
 
 



 
 
 
 
 
 
                    Abondan nestes lugares amplos humedais coma as 

Lagoas de Cospeito e a recentem ente recuperada Lagoa de Caque en  Castro 
R ibeiras do Lea  nas que aniñan e se reproducen especies coma patos 
silvestres, garzas reais, labancos, etc. Sendo Lugar de descanso para 
infinidade de aves m igratorias que seguen cam iño do A tlántico. 

 
 
 

 
 
 
                     A   nosa paisaxe, fundamentalm ente verde, debido a 

gran abundancia de prados naturais, é agradable para o turista procedente 
doutros lugares,  sobre todo,  montañosos.  
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OS TRABALLOS D OS N OSOS AV ÓSOS TRABALLOS D OS N OSOS AV ÓSOS TRABALLOS D OS N OSOS AV ÓSOS TRABALLOS D OS N OSOS AV ÓS    
 
Eu vouvos contar un pouco de como se vivía antes. N on había televisión, n in  

teléfono, n in  lavalouzas…  N on se coñecían as  novas tecnoloxías!. 

O  m eu bisavó, facía algo de todo porque na casa necesitábase ter de todo. 

Sabía de zoqueiro, de cesteiro, de canteiro…  

Cando traballaba de zoqueiro facíanlle falta as seguintes ferramentas:  

M achado  ,   Anxola  ,   T rade   ,    L lerga   ,  T rencha ,   Coitela ,     

R eboquín. 

 
 

 

M eu  bisavó facía as 

zocas de madeira de 

abidueira ou de am eneiro. D eixaba a madeira nun sitio que correra ben o aire 

para que se curara e así as zocas durarían máis. Co machado cortaba a 

madeira. O  furado do pé facíao co trade, e ca llerga. Ca trencha facía o solo e 

o tacón coa anxola. O  coitelo servía para adolalas por fora, que é o m esmo 

que alisalas. O  reboquín servía para o m esmo que o coitelo, pero  o reboquín 

era para alisalas por dentro. 

 



As zocas de muller non son iguais ás dos 

homes.Para facer as zocas tomabase a m edida do 

longo do pé cunha vara e introducíase esta no 

interior da zoca para 

comprobar que servía. 

 

 

A s das mulleres son:                                   A s  dos homes son: 

Chinelas                                                      Calugas e zocos: 

    



  

 

 

 



O CESTEIROO CESTEIROO CESTEIROO CESTEIRO     
 

M eu bisavó tamén era cesteiro. Cortaba a madeira, de carballo ou salgueiro, 

pasábaa  polo lume para facela máis branda. Cortaba tiras planas  

aproximadamente dun m etro de longo. Con esas tiras, tecía o cesto 

empezando polo cu , entrecruzándoas. Para rematalo preparaba unha vara de 

salgueiro coa que  unía ó cesto e rematabao coas tiras nela. 

A  cesta era máis plana e sen  asas. O  cesto era máis alto e con asas, este era 

máis lixeiro porque tiña m enos capacidade; a  cesta levaba máis e pesaba 

moito, ademais era difícil de erguir para a cabeza. Para suxeitala ben e que 

non caíra, poñíase unha rodela feita de trapos enrolados , na cabeza. 

 

 

 

 

 



D e táboa facíase o carabelo que leva unha asa 

por riba e úsase para as patacas de cada día e 

tam én cando se ía  sem entar o trigo, o m illo…  , 

porque non vertía. Tamén se levan para botar o m ineral e abono as terras 

para que nazan os nabos e máis nos prados para que m edre ben a herba.  

Outros cestos facíanse de vimbio, e variñas de salgueiro, de xuncos ou de 

palla.  

En Galicia a materia 

prima empregada é moi 

diversa: vimbio, palla, 

xunco e madeiras de 

castiñeiro, carballo, 

bidueiro, salgueiro, cerdeira, freixo,... todos estes 

materiáis son fáciles de obter e transportar por 

contar con eles no noso entorno. 

 

 

 

 

 



N ós, a fin  de recordar a tradición, participamos nun taller de cestaría no 

colexio. A sistimos nenos e nenas de 4º, 5º e 6º de primaria. Cada un de nós 

fixo un cestiño de vimbio e un bote para lapis e bolígrafos. É  un traballo moi 

relaxante e que non se debera perder. Quedáronnos así de bonitos: 

      

 



O CAN TEIROO CAN TEIROO CAN TEIROO CAN TEIRO     
O traballo de canteiro era moi duro. Só se necesitaban cinco ferramentas: o 

machado, o martelo, a  anxada, palancas longas e gordas e a carretilla . 

Antes non había eses andam ios de ferro, senon que había que facer uns de 

palancas co machado e clavalos con martelo e 

coas puntas. 

Antigamente tampouco había paletas n in  

amasadoras eléctricas n in  cem ento nin  grúas. 

O  cem ento sustituíase por barro, as 

amasadoras eléctricas por anxadas, que son 

como sachos, as carretillas de madeira, e as 

paletas polas mans e as grúas non facían 

falta, porque, subían as cousas á man e ó lombo.  

Para amasar o barro m ezclábano con auga 

e amasábano na carretilla  ou no chan, coa 

anxada. Con esta masa unían as pedras.  

A s casas están feitas de pedra e canterías. 

Teñen case todas corredor ou solaina, 

orientado ó L este, que se utilizaba tamén 

como calefacción da casa. N o tellado están 

cubertas de lousa ou lastras apoiadas sobre 

cangos de cerna de carballo ou de castiñeiro. 

 



 

Para traer esas pedras tan 

grandes chamadas 

canterías, xunguíanse as 

m ellores vacas da corte e 

íanse por elas nos carros a 

Román, a zona das canterías e dos m ellores canteiros da Terra Cha.  Todos os 

veciños colaboraban e xunguían as súas vacas. Para xunguir as vacas 

necesítanse: a  xuga, o carro, o xaboxugueiro. 

       

 

 

 

 

D entro do grupo dos canteiros, uns arrancaban a pedra nas pedrerías, outros 

tallábana , outros adicábanse á construción e un grupo especializado facía 

cruceiros, n ichos  ou  outras pezas de cantaría. 

 



A  M U LLER  TRABALLABA:A  M U LLER  TRABALLABA:A  M U LLER  TRABALLABA:A  M U LLER  TRABALLABA:    

  N A  CASA  E  N O  CAM PO  N A  CASA  E  N O  CAM PO  N A  CASA  E  N O  CAM PO  N A  CASA  E  N O  CAM PO     

Os traballos máis duros facíanos os homes, que eran  máis fortes. O s traballos 

das mulleres eran: lavar, tecer, limpar, coser, cocer o 

pan no forno de 

leña, facer o 

xantar,  ir 

apañar a 

verdura para o gando…  

 

En lugar de lavadoras había uns 

lavadoiros públicos onde ían mulleres da 

zona lavar a roupa da xente da súa casa. 

 

Para tecer utilizábase o tear. Pero como desta 

época é difícil de atopar un tear con tódalas 

pezas,  poido enseñarvos pezas del e mais pezas 

para preparar o fío que se tecía.  

Para tecer, a  materia prima que se empregaba era 

o liño de orixe vexetal e a  lá  de orixe animal. 

 

 

 



D e liño facíanse as colchas no tear, os sabos para a  cama, as cam isas, saias, 

mantelos, capas e tam én se 

empregaba nas colchas de trapos. 

 

 

 

 

 

D e lá, resultante de rapar as 

ovellas, despois de lavala e 

fiala coa roca e o fuso, 

calcetábanse con catro agullas  

os carpíns para os homes, que gastaban moitos 

sobre todo cando ían traballar fóra da casa, ó 

andar en  zocas rozábanse e logo rompían.  

Tamén se facían chaquetas e xerseis de lá , 

toquillas, refaixos, etc. 

 



Pezas do TEARPezas do TEARPezas do TEARPezas do TEAR : 

 peite, lizos, argadel, espadela, mazorga, lanzadeira…  

        

   

        

  Lucía F reire 

            6º P rimaria 

 



 
 

 

 

 

A CASA  TRAD ICION AL A  CASA  TRAD ICION AL A  CASA  TRAD ICION AL A  CASA  TRAD ICION AL 
GALEGAGALEGAGALEGAGALEGA     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                  Iván Rodríguez  
 

                   6º P rimaria  



A  CASA  TRAD ICION AL GALEGAA  CASA  TRAD ICION AL GALEGAA  CASA  TRAD ICION AL GALEGAA  CASA  TRAD ICION AL GALEGA     
    

As casas galegas de antes, eran de pedra. En case todas se disfruta dun 

corredor que da ao exterior e serve de 

m irador; leva pedras de cantería. E ste 

corredor ou solaina, está orientado cara 

ao Leste, e formaba parte da calefacción 

da casa. 

 N a maioría das casas, o chan era de 

terra ou de lastras. N a planta baixa 

estaba a cociña e na superior os cuartos. 

Para entrar á cociña, case sempre, había 

que pasar pola corte dos animais que recibía o nome de estrabo, estrabo, estrabo, estrabo, tal vez este 

nome lle viña de “estrar”, é dicir, estender toxo ou palla para que os animais 

que dorm en alí, estean secos e ao m esmo tempo fagan  esterco que se 

empregará para abonar 

as terras. E ran os 

animais: vacas e 

ovellas principalm ente, 

parte da calefacción da 

casa. 



A cociñacociñacociñacociña era de lareira e ao seu  redor había uns bancos de madeira con 

respaldo para sentarse, chamábanse escanos. A s lareiras eran 

unhas bases de pedra onde se facía o lume, soían estar a un 

nivel máis alto co chan. Encima da lareira e colgados na 

parede, había un pau moi groso  onde se colgaba un ferro, 

chamado a camalleira, e nela, era onde se colgaban os potes 

para poñer ao lume e na chim enea había unha especie de campá 

para que saíra o fume.  

En tódalas casa había un pote de tres pés, de ferro, para cocer a com ida ó 

gando ou ós porcos . 

Por detrás do banco de respaldo había unha m esa 

clavada na parede por unhas visagras, para poder 

recollela cando non facía falta.  Polo outro extrem o da 

m esa tiña un pé para que cando se baixaba a m esa para 

comer, termase dela.  

Para gardar pratos e cubertos,  colocábase na parede 

unha de estantería na que se ordenaban  e acomodaban, 

a cal recibía o nome de espeteiraespeteiraespeteiraespeteira . E staba formada por 

estantes e non tiña portas, levaba espetos 

para colgar os utensilios da cociña como: os 

cazos, tixolas, 

escumadeiras...,  

ademais de poñer os 

pratos. 

 



O vertedeiro era de pedra e a auga había que carretala a caldeiros do pozo ou 

da fonte.  

Antes dos caldeiros, utilizáronse sellas, uns recip ientes feitos de madeira, 

parecidos a un cono que lle falta a punta. A s táboas que levaba estaban 

unidas por chapas de m etal en  

círculo.  

N a cociña tamén estaba o forno de 

cocer o pan. O  fornofornofornoforno para cocer o 

pan para toda a fam ilia, atopábase 

case sempre preto da lareira. A s 

pedras do forno teñen distintos 

nomes segundo onde están situadas: as do lado do forno chamábanse 

ucheirasucheirasucheirasucheiras, a  de arriba lapeiralapeiralapeiralapeira  e a de abaixo braseirabraseirabraseirabraseira , porque debaixo desta era 

onde quedaba o braseiro despois de quentar  o forno. O  forno por fóra tiña 

forma de ferradura, e por dentro 

forma de bóveda.  

Entre o forno e o banco de respaldo 

había un 

oco no que 

se gardaba a 

leña para m eter ó lum e.  

E ra na cociña, por riba da lareira, pendurados da 

cambota onde se colgaban os chourizos  e touciños a  

curar e a afumar.  

 



N a cambota era tamén o lugar onde se pousaban os candís para alumar 

gracias a unha m echa torcida que ardía alim entada por aceite que leva nun 

recipiente. H abía ademais candís de carburo antes da luz eléctrica. 

O s pisos eran de madeira e había un 

cuarto grande que servía de salón ou 

comedor para o día da festa e algún 

outro cuarto pequeno para durm ir. 

Subíase a el por unhas escaleiras de 

pedra ou de 

madeira que 

tiñan un pasamáns de madeira que daba ó cuarto. 

N o piso, había un  roupeiro, no cuarto de durm ir, 

para gardar moita roupa. Tamén se acostumaba a 

gardar a roupa nun enorm e baúl de madeira que 

estaba no cuarto. E ste dorm itorio é o que se lle dá  nome de alcobaalcobaalcobaalcoba, nel que 

durm ían os amos da casa. O s 

nenos  e outras persoas que 

formaban parte da fam ilia 

durm ían noutros cuartos. 

N unha casa viña habendo 

dous ou tres cuartos. A  veces 

era un roupeiro o que servía 

de división entre cuartos.  

Fóra da casa estaban as larganzas: a aira, cos alboios, pendellos, cabazo,  

palleira, pozo...  



Os alboios eran dependencias grandes para gardar os apeiros de labranza: 

carros, os xugos, arados, vertederas, gradóns, grades... e outros aparellos que 

na vida do agro son necesarios. O s alboios 

tiñan o teito de xestas e palla e as paredes de 

pedra.  M áis tarde, 

xa se lles puxo de 

lousa o de lastra.  

O s cabazos 

adoitaban ser de madeira de castiñeiro e a 

madeira en  

forma de 

barrotes 

sobre unha 

base de 

pedra que estaba sobre dous pilares de 

pedra. Subíase  a  el por escaleiras de 

pedra. N o cabazo era onde se m etía 

m illo, e onde se curaban as patelas de 

queixo porque nel había boa 

ventilación e non subían os ratos 

com elo.    

 
 
 
 
 
 



 

 

O LABREGOO LABREGOO LABREGOO LABREGO     
 

 

 

 

 

 

 
D aniel F ernández  

6º P rimaria 
 



O LABREGOO LABREGOO LABREGOO LABREGO     
A población de Galicia, v ivía principalm ente da agricultura, gandería, e da 

pesca. A  agricultura comprende os traballos que se realizan no campo para 

obter os seus froitos para a súa alim entación.D áse de maneira combinada o 

cultivo da terra coa gandería . N on pode haber gandería se falta a 

agricultura. 

Antigamente a vida dun labrego era moi dura porque tiñan que facer todo a 

man ou coas vacas para o que  empregan diversas ferramentas e apeiros. 

 

Facer regatos para que escorra a  auga       Sachando coa  roda   
  

                                                                                 
   

 
Segar a  herba coa  gadaña                           Sachar  co  raño os repolos do horteiro  

    
    
    

    
    



APEIROS D O  LABREGO:APEIROS D O  LABREGO:APEIROS D O  LABREGO:APEIROS D O  LABREGO:    

 

 
    

“O  ARAD O” 
 

Enganchábase no xaboxugueiro  e poñíaselle a  chavella para  que non se fora 

atrás. Compoñíase de: a  rabela, as orelleiras, a  teiroga, o timón, o rostro, a  

rella  e os pezcuños para abrir e cerralo.  

U tilizábase para botar as patacas, o trigo, o centeo e o maíz. 

    

    
    
    
    
    
    



 
 

“ARAD O D O  M AÍZ” 
 

Engánchase no xaboxugueiro co timón e utilizábase para sachar no maiz; ía  

polo m edio dos regos para non arrancar o maíz. L eva unha roda diante e ten  

un ferro longo que servía para abrilo ou pechalo segundo fosen os sucos.  

    

    
    
    
    
    
    
    
    



 
 
 

“A  GRAD E” 
 

 Enganchábase do m esmo xeito que os demais apeiros, só que había que 

poñerlle un selón para enganchalas no xaboxugueiro. Antes habia a grade de 

pau que servía para gradar os sucos das patacas e o  maíz. E sta da imaxe é de 

ferro e utilizábase para xuntar os terróns das terras e para gradar as 

restrebas do trigo. 

    
    
    
    
    



 
 

“ARAD O D E  VERTED ERA” 
 
 

O  arado de vertedera era de ferro. 

Enganchábase no xaboxugueiro e nas vacas. 

U tilizábase para voltear as terras que se lles botaba esterco das vacas para 

que despois deran un bo fruto.  

E ste arado que vemos na imaxe non é dos antigos de todo porque volteaba a 

terra para os dous lados. O s  máis antigos só viraban a terra para un lado. 

    
    



 
 

“O  XU GO”“O  XU GO”“O  XU GO”“O  XU GO”    
 

O  xugo era o apeiro que máis se utilizaba. Poñíase unha vaca dun lado e 

outra doutro e xunguíanse, é decir, m etíaselles a cabeza entre os cancís e 

amarrábanse coas cádigas. N o xugo poñíase o xaboxugueiro que se facía con 

varas de carballo, quentábanse e retorcíanse para que fose resistente. N o 

xugo enganchábansae todos os apeiros e as vacas tiñan que andar ben 

compaxinadas para que o xugo non rompera ....    N outras zonas de V ilalba 

coñécese o xaboxugueiro como estrobo. 

 

 
 



 

 
“A  XU GA”“A  XU GA”“A  XU GA”“A  XU GA”    

    
É un aparello de madeira, igual que o xugo, para suxeitar pola cabeza a unha 

parella de vacas e xunguilas ao carro ou ao arado. É  de m enor tamaño que o 

xugo. Cando se ara coa xuga, saen os regos máis estreitos.  

Tamén se lle chama canga. 



 

 
    

“O  CARRO” 
 

E ra un apeiro que facía o traballo que fai hoxe o remolque do tractor. 

Como todos os apeiros tamén se enganchaba no xaboxugueiro, e utilizábase 

para todo. 

L evaba: os fungueiros, as táboas, o ranqueiro ou a rancalla. 

Cargábase o esterco nel para levar ás terras, traíase os toxos para estrar as 

cortes das vacas, cargábase de nabos, herba, patacas e tam én se traía a leña 

nel. Cando viña moi cargado polas corredoiras, em itía un son bastante 

estridente, e dicíase que cantaba o carro. 

 

 

 

 

 



Algunhas Ferramentas do Labrego: 

 

 

 

  

 

 
 
 
 
 
 
 



 
 

        

O  APICU LTORO  APICU LTORO  APICU LTORO  APICU LTOR     
 

 

    
    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    

D iego A lonso  
6º P rimaria     



 

O O  O  O      TRABALLO TRABALLO TRABALLO TRABALLO     D O  APICU LTOR.D O  APICU LTOR.D O  APICU LTOR.D O  APICU LTOR.    
    

 O  traballo  do apicultor, xá  ven  da época  dos celtas, e aínda hoxe, segue   O  traballo  do apicultor, xá  ven  da época  dos celtas, e aínda hoxe, segue   O  traballo  do apicultor, xá  ven  da época  dos celtas, e aínda hoxe, segue   O  traballo  do apicultor, xá  ven  da época  dos celtas, e aínda hoxe, segue  

sendo un  dos traballos sendo un  dos traballos sendo un  dos traballos sendo un  dos traballos da  nosa  zona. A  apicultura  e  a  arte de criar as abellas da  nosa  zona. A  apicultura  e a  arte de criar as abellas da  nosa  zona. A  apicultura  e a  arte de criar as abellas da  nosa  zona. A  apicultura  e a  arte de criar as abellas 

para aproveitar os seus preciados productos: o m el e a  cera.para aproveitar os seus preciados productos: o m el e a  cera.para aproveitar os seus preciados productos: o m el e a  cera.para aproveitar os seus preciados productos: o m el e a  cera.    

H ai que ter coidado coa  picadura  das abellas, porque a  pesar de ser boa  para H ai que ter coidado coa  picadura  das abellas, porque a  pesar de ser boa  para H ai que ter coidado coa  picadura  das abellas, porque a  pesar de ser boa  para H ai que ter coidado coa  picadura  das abellas, porque a  pesar de ser boa  para 

o reúma, para moitas persoas pode resultar ben perigosa.o reúma, para moitas persoas pode resultar ben perigosa.o reúma, para moitas persoas pode resultar ben perigosa.o reúma, para moitas persoas pode resultar ben perigosa.    

    

D E QD E  QD E  QD E  QU E  SE  ALIM EN TAN  AS ABELLAS?U E  SE  ALIM EN TAN  AS ABELLAS?U E  SE  ALIM EN TAN  AS ABELLAS?U E  SE  ALIM EN TAN  AS ABELLAS?    

    

 

A s abellas son insectos him enópteros que viven organ izadas socialm ente. 

V iven en  colm eas feitas polo home. P roducen o m el e a  cera. O  m el é un bo 

alim ento. A  cera úsase para candeas  e tam én  para ecerar o fío de coser, 

facéndoo así máis resistente. 



O lugar onde se gardan as 

colm eas chámase abellariza 

ou alvariza, é case sempre 

unha construcción de forma  

de parede circular.   

A s abellas alim éntanse pincipalm ente do néctar de 

flores campestres que hai na zona onde se encontran . 

N a nosa zona principalm ente a flor de eucalipto,  de 

castiñeiro, de toxo, das silveiras, da xesta, das árbores 

froiteiras como  a cerdeira,  anque tamén doutras flores 

pequenas que se atopan nos pastos é de onde obteñen  o 

seu  alim ento na  zona de Lanzós…  

 

 



D OM IN AR D OM IN AR D OM IN AR D OM IN AR     AS ABELLASAS ABELLASAS ABELLASAS ABELLAS    

 

A s abellas dom ínanse cun afumador m etálico no que normalm ente se utiliza 

cartón para facer fume de tal forma que non poidan picar ao apicultor, 

m entres este extrae o m el dos panais. A s abellas refúxianse nun recuncho da 

colm ea ou saen para fóra e, m entres, o apicultor qu ita o m el.  

 

 

SACAR  OS  PAN AISSACAR  OS  PAN AISSACAR  OS  PAN AISSACAR  OS  PAN AIS     

 

O s panais son uns cadros cun bordillo de madeira con pequenos 

compartim entos de cera e na parte central colocan a  cera estirada formando 

unhas celas ou pequenos compartim entos de forma hexagonal onde as abellas 

colocan o m el. Cóllense cuns aparellos que fan de p inzas. 

 

 



SACAR  O   M EL  D OS  PAN AISSACAR  O   M EL  D OS  PAN AISSACAR  O   M EL  D OS  PAN AISSACAR  O   M EL  D OS  PAN AIS     

 

É  necesario desapicular os panais cuns coitelos propios de apicultor 

para poder sacar unha capa fina de cera que as abellas colocan unha vez que 

teñen a cela chea de m el. 

E smelgar é extraer dunha colm ea parte do m el, a  outra  parte deíxase 

para que se alim enten del o resto das abellas do enxame. 

 

 

 

Ú LTIM O PROCED IM EN TOÚ LTIM O PROCED IM EN TOÚ LTIM O PROCED IM EN TOÚ LTIM O PROCED IM EN TO     

 

U nha vez feitos os traballos que indico anteriorm ente, os panais pásanse a 

un extractor que ben pode funcionar de forma humana ou cun motor 

eléctrico, producindo aire para extraer o m el dos panais  saindo por unha billa  

do citado extractor para un recipiente e deposítase nun madurador, a  poder 

ser de aceiro inoxidable para a boa conservación do m el. 

U nha vez pasados entre oito ou dez días embotéllase 

en  tarros de cristal e está listo par consum ir, sendo un 

producto natural e sen  conservantes n in  colorantes, 

tal como se obtén.  
    



    

A  CERAA  CERAA  CERAA  CERA     

    

N on só se extrae o m el senón tamén a cera.  

Antigamente había que cocela.  E sta era 

utilizada para facer candeas e no día de Xoves 

Santo levábanse á Igrexa para a lumar e 

bendecilas e recollíanse o día de V enres Santo. 

A  cera quedaba deste xeito: 

 

En tódalas casas había algún pedazo de cera 

sobrante, que se utilizaba para encerar o fío  

de coser para facelo máis resistente e que non 

rompera.  

 

 

 

 

 

H oxe en  día a cera úsase para 

candeas e para obxectos de adorno. 

  

 



    

    

    

    

    

    

COM O  SABOREAR  O   M ELCOM O  SABOREAR  O   M ELCOM O  SABOREAR  O   M ELCOM O  SABOREAR  O   M EL     

O mel pódese tomar con queixo de San Simón, con filloas ou só, ademais é moi 

bo para algunas enferm idades coma o gripe, porque o  m el é moi bo mucolítico. 

 

O  m el pódese 

presentar de forma 

máis líquida, listo 

para consum ir ou  

se é  m el máis 

sólido, hai que 

quentalo ao baño 

de M aría. 

 

    

    

    



D ISFRAZ  D E   D ISFRAZ  D E   D ISFRAZ  D E   D ISFRAZ  D E   ABELLAS  E   APICU LTORABELLAS  E   APICU LTORABELLAS  E   APICU LTORABELLAS  E   APICU LTOR     

    

Algún ano celebramos no Colexio a F esta do Antroido disfrazándonos de 

abellas e o “profe” sería o noso apicultor. Como se portaba ben, non nos 

vingamos del. 

                                      



M ateriais actuais do apicultor M ateriais actuais do apicultor M ateriais actuais do apicultor M ateriais actuais do apicultor 

modermodermodermoderno no no no para a obtención do m el:para a obtención do m el:para a obtención do m el:para a obtención do m el:    
Este é o extractor  que produce aire para extraer o  m el hacia o recipiente.E ste é o extractor  que produce aire para extraer o  m el hacia o recipiente.E ste é o extractor  que produce aire para extraer o  m el hacia o recipiente.E ste é o extractor  que produce aire para extraer o  m el hacia o recipiente.    

  
Aí están os coitelos, vestim enta e afumador. 

 

E ste instrumento serve para coller os panais das colm eas segundo están. 

 
 

 



Este é o afumador. 

 
 

E ste cepillo serve para limpar o po dos panais ó qu italos da colm ea. 

 

 

 

E sté é o coitelo para cortar os panais sacándolles unha capa fina de cera. Ten 

forma de paleta. 

 
 

 



Este é o afumador que consta dun fuelle para botar aire e un funil no que se 

m ete o papel para afumar. 

 

Todos os utensilios dun apicultor moderno.  

 

 
 
 



O FERREIRO   
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

Jesús R ío 
    6º P rimaria 
 
 
 
 

 



O FERREIRO  
 

 
O  ferreiro traballaba na forxa co ferro. Facía utensilios de ferro : sachos, 

raños, amañaba gradóns, é dicir, amañaba os apeiros de labranza . etc.  

N a forxa tiña unha m esa feita con tres enorm es cantarías ou chantas. N ela 

poñía o carbón para facer o lum e e introducir nel o  ferro  ata que se poñía ao 

roxo vivo. Entón collíao coas tenazas e petaba nel cun martelo ou cunha 

maza, na bigornia,  para darlle forma. Ó  ferro saltábanlle chispas porque 

estaba incandescente. Para enfrialo, tiña un pío de pedra con auga e m etía 

nel o ferro quente, nese momento botaba moito fume.  

O  ferreiro para atizarlle o lum e que ardera m ellor, usaba un fuelle chamado 

barquín  que lle daba aire.  

A s ferramentas que tiña éran: mazas, martelos, tenazas, a  bigornia…  

Os ferreiros, facían tamén as ferraduras para os cabalos e preparaban o 

remate das rodas dos carros de madeira, cun borde de ferro. 

O  ferreiro ensuciábase moito no seu  traballo, ía  sempre tiznado e por iso hai 

unha cantiga que di: 

 

N on te cases cun ferreiro que é moi malo de lavare,  

cásate cun mariñeiro que ven lavadiño do mare. 

 

 

 



Ferramentas do Ferreiro: 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



O cabaloO  cabaloO  cabaloO  cabalo  precisa ferraduras e o carro  precisa ferraduras e o carro  precisa ferraduras e o carro  precisa ferraduras e o carro 

boas boas boas boas 

rodas:rodas:rodas:rodas:    
 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



OO  mmuuiiññeeiirroo  nnoo  mmuuííññoo  

 

 

 

 

Sonia López  
     6º P rimaria 

 



OO  mmuuiiññeeiirroo  nnoo  mmuuííññoo 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

  

  

  

  
O m uiñeirom uiñeirom uiñeirom uiñeiro   era a persoa  encargada de poñer a moer o  muíño cando ía a 

xente co gran para moer e obter a fariña .  

D aquela a xente levaba os sacos ó lombo , en  cabalo  ou había quen sos levaba 

no carro. 

 N aqueles tempos en  vez de pagar con diñeiro pagábase con gra , o muiñeiro 

tiña unha m edida e sacaba de cada saco o que pertencía. A  iso chamabase 

“maicar”, ou  maquía segundo as zonas. Tamén tiña que estar pendente de 

cando se lle acababa a gra  ó muiño para paralo coa  apeadoira nos muíños 

que eran de varios veciños. A lgúns muiños tiñan unha apeadoira na caneta 

para que este parara cando lles acaba a gra. M oíase  de día case sempre, e, os 

veciños tiñan distintos días da semana señalizados para cando lles tocaba 



moer e cada un ía no seu  turno e por iso tiña a apeadoira a maiores na caneta 

para paralo  para que ponderan facer m entres moían ,  outros traballos  sen 

estar tan pendentes do muiño . O  muíño  non podía estar moendo sen  gra 

porque se estragaban as pedras e despois había que picalo moito a m íudo. 

 Cando se xuntaban varias persoas, falaban, contaban chistes, ríanse...; os 

mozos cantaban e bailaban, de aí as muiñeirasmuiñeirasmuiñeirasmuiñeiras, cantigas e bailes do noso 

folclore que  deberon saír do muíño.  

  

  
  

  
  
  
  
  
  
  



OO   mm uu iiññ oo   dd ee   aa uu gg aa   dd ee   tt eemm pp oo ss   pp aa ssaa dd oo ss   
 

 

 

Este é un dos muiños da Balsa e está situado no lugar de Currás. Ten xa nun  

setenta anos, é un dos máis antigos. E stá dentro dunha caseta construída con 

pedra sacada polos veciños dunha 

pedreira do monte. O  lousado está 

cuberto de lousas de pedra. Ten unha 

porta e unha ventá de madeira, antiga, 

como tamén é de madeira todo o 

contido do muiño agás a moa  e o  pé   que son de 

pedra e o veo que que é de ferro. Funciona 

con auga do rego que vai para o muiño por unha 

canle que se chama  rairo. 

 

U n muiño conta de moitas moitas moitas moitas 
partes:partes:partes:partes: 
 
A  caneta  caneta  caneta  caneta  ten  forma de embudo, nela 

bótase  a  gra que se vai moer; como 

ten forma de embudo vai baixando  a gra soa ata ó traque. 

 

O traquetraquetraquetraque que é o que fai baixa a gra con  un  

movemento de vaivén , m ovem ento producido 

polo o veo, e a  gra  vai caendo entre a  m oa e o pé 

por un furado que ten  o lado do veo. 

 



 

A moamoamoamoa é unha pedra de cantaría moi grande que está situada encima do pé, 

entre os dous é onde se tritura a gra para convertela en  fariña, que cae 

directamente na hucha.  E stá recuberta de madeira.  

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

O pépépépé tamén é outra pedra de cantaría 

situada debaixo da moa e máis pequeno que 

esta.  

 

 

 

O veoveoveoveo é un ferro que vai desde a moa ata o rodicio 

que está debaixo da auga ,a auga que cae no 

rodicio é a que fai mover e este fai mover a moa . 

 

 

O rodiciorodiciorodiciorodicio  que é onde cae a auga que baixa a grande 

velocidade por un canal para facerlle dar voltas. O  

rodicio e un pau gordo cunha roda de madeira dentada 

nun extremo que move con forza a auga. 

 

 

 

 



A huchahuchahuchahucha é unha caixa de madeira para a que 

cae a fariña que está sendo moida. 

 

 

 

 

A apeadoiraapeadoiraapeadoiraapeadoira é a que deixa pasar a auga 

ou a corta para que ande o muiño ou non 

ande é de madeira  

 

 

 

 

 

O     tornotornotornotorno está situado ao pé das pedras do 

muiño e serve para subir ou baixar a moa e 

así a  fariña sae máis fina ou máis grosa. 

 
 

 

Ó muiño tamén lle hai que afiar os dentes 

, e para ese traballo está instalado dentro 

da caseta do muiño un utensilio chamado 

burroburroburroburro .  

E stá formado por uns brazos e un torno, 

que serve para levantar a moa e picala 

cuns piquetes que son como martelos de 

punta e con eles pícase a moa e máis o pé, 

dando pequenos  golpes. 

 
 

 



 

D entro da hucha do muiño tamén hai outro 

utensilio chamado paletapaletapaletapaleta , que serve para 

encher os sacos de fariña, esta feita de 

madeira . 

 

 

 

D espois de encher os sacos da 

fariña hai unha pedra onde pousa o 

saco o muiñeiro  coa fariña ou  coa  

agra. Chamase pousafoles pousafoles pousafoles pousafoles ou 

pousadoiropousadoiropousadoiropousadoiro .... 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



    
    

A   PAN AD EIRAA   PAN AD EIRAA   PAN AD EIRAA   PAN AD EIRA     
    
    

 
 
 

Ana Trastoy  
     6º P rimaria 

    



A PAN AD EIRA  D A  CASAA  PAN AD EIRA  D A  CASAA  PAN AD EIRA  D A  CASAA  PAN AD EIRA  D A  CASA     
    

A  elaboración do noso pan caseiro, consiste en  facer todo o proceso con 
produtos naturais. Agora voulles explicar o proceso da elaboración. 
 
P rim eiro, o día antes de cocer faise o ferm ento, que consiste en  coller unha 
pouca de masa que se deixou da vez  anterior con unha pouca de fariña e auga 
quente, amásase ben, tápase con fariña e deixase así ata o día seguinte na 
artesa.  

 
A gora voulles ensinar a fotografía 

da artesa. É  de madeira de castiñeiro 

e apóiase sobre catro patas.  

Logo, unha pota con auga e sal, 

ponse ao lume. Cando xa está 

quente, bótase nesta m esma artesa 

pouco a pouco, xúntase co ferm ento e desfaise ben coas mans, vaise 

engadindo fariña e amásase ben coas mans por todos os  recunchos ata que a  

masa se poña desta forma. 

Cando se acaba de amasar, para que non 

se pegue a masa á artesa, bótaselle fariña 

, pero hai que sabela botar, pois hai que 

botar tamén polos lados da artesa.  

 

A quí teñen a fotografía da artesa 

enfariñada. 



Cando se lle dan unhas cantas voltas sobre a 

artesa á masa, fáiselle a  cruz co 

dedo.D espois, déixase a levedar, que lle leva 

aproximadamente dúas ou tres horas. E  

tápase a artesa para que non enfríe o pan.  

 
D espois xa hai que quentar o forno de leña. Aquí tendes unha mostra. 
 

 
 
Empezamos por acende-lo lume cunhas pomas dunhas xestas e, váiselle 

botando leña de xesta, que está en  feixes de m ediano tamaño. A s xestas, para  

que prendan ben, teñen que estar ben curadas.  

A  m edida que vai ardendo a leña, hai que ir sacando as brasas co rodo de 

sacar as brasas. Por se non volo imaxinades ben, aquí vos poño unha pequena 

mostra. 



 
Isto, tense que facer polo 

m enos dúas veces, e cando xa  

está quente o forno, sácanse 

por ú ltima vez as brasas e 

várrese o forno cunha xesta 

acabada de coller da xesteira.  

D espois, tráense as copetas 

do pan, várrense e bótaselles 

unha pouca fariña para que non se pegue a masa, ao igual que na artesa. 

V elaquí a foto. 

 

   
 

D espois fanse as empanadas e téndese, é dicir, fanse os bolos. M étese no 

forno  coa pa e pasadas dúas horas o pan xa estará cocido . A s empanadas, 

cócense antes. 

Cando enfríe, está listo para comer, e m iren  que boa pinta ten . 



 

    
 
 

 
 
Antes de rematar vouvos dicir os nomes dalgúns utensilios necesarios para o 
cocido do pan: 
A  páA  páA  páA  pá: serve para meter os bolos no forno. 

 
 



Rodo de sacar o panRodo de sacar o panRodo de sacar o panRodo de sacar o pan: serve para arrastrar os bolos hacia fóra e poder sacalos 
do forno. 

 
 
O  varredoiro de xestaO  varredoiro de xestaO  varredoiro de xestaO  varredoiro de xesta: neste caso serve para varrer o forno antes de m eter o 
pan. H ai que atalo para varrer ben.  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



FIAR    E   TECERFIAR    E   TECERFIAR    E   TECERFIAR    E   TECER     
                                                                                         Diego Villares  

                                                           6º Primaria 
                                                                  

Este é un dos traballos tradicionais que se está perdendo polas d ificultades que leva o 

cultivo do liño e a  súa preparación para ser utilizado.  

Para tecer necesitábase liño.O  liño cosechábase. A  súa semente é a  liñaza, sementábase 

como agora  o trigo, m oi m esto  nunha terra  húm ida, ben labrada e abonada, sen croios. 

Logo había que sacarlle as malas herbas (mondar) e apañábase aproximadamente no 

m es de agosto. D espois, sacábaselle a  gra  que valía  para volver a  sementar.  

H abía que levalo ó río (9  d ías) atado en manoxos e cubrilo ben de auga e tapalo con 

pedras. 

Outros 9  días no tendal (poñelo ó sol a  secar); 

deixábase ata o inverno e facíanse uns manoxos 

(estrigas) e m etíanse no forno ben quente, (unha 

noite). Logo amazotábase cuns mazotes (parecidos ó 

martelo) e despois v iñan as tascadoras e tascábase no banco 

de tascar.  

 D espois 

arrestelábase para 

fialo: o lenzo 

quedaba por un lado 

(a parte boa) e a  estopa (parte ruín ) por outro.  

F iábase coa roca e o  fuso e despois urdíase. 

A  roca e o fuso utilizábanse para fiar. 

    

    

    



    

P ezas do tear: Pezas do tear: Pezas do tear: Pezas do tear:     

-L izos: Formados por uns largueiros de madeira unidos por fios que formaban  unhas 

“casillas” polas que se pasaba o fio e ía  cara  o peite. 

-Peite: Ía colocado no caixal, cunhas cordas uníase a  un rolo para  poder empezar a 

tecer. 

-Caixal: Lugar onde se pon o peite para tecer.  

-O rgo: Encargado de tirar da tea. 

 

 N a foto podese ver o 

peite e os lizos. 

 

 

 

 

 

 

 

Entre as moitas cousas que se facían co liño están as colchas, sabas, cam isas, saias, 

refaixos, alfombras, sacos para levar o trigo ó muíño... 



PEZASPEZASPEZASPEZAS    

D O  D O  D O  D O      
TEARTEARTEARTEAR     
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



PATRICIA  5 

ANOS 

A   AGRICU LTU RAA   AGRICU LTU RAA   AGRICU LTU RAA   AGRICU LTU RA     
 

 

É o traballo que se fai no campo. Cada vez adícase m enos xente. A  xente nova 

vaise da parroquia e a  que hai adícase a  traballar nas empresas doutro sitio. 

 

A  maquinaria que se 

emprega sobre todo son os 

tractores con seus respectivos 

apeiros coma: os arados, a  

fresa, a  ensiladora, o  

autocargador, a  desbrozadota 

e a  empacadora. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

O s cultivos que máis sementamos son: as patacas, o trigo, os nabos e o  m illo . 

A  herba utilízase 

como alim ento para 

algúns animais coma: as 

vacas, os cabalos, os 

coellos, os becerros…  

N o verán  cúrase e 

fanse alpacas cunha 

máquina que se chama a empacadora . N o inverno ensílase con  

máquinas que fan bolas grande de herba (rolos). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ESTEBAN  4 ANOS 



AS GRAN XASAS GRAN XASAS GRAN XASAS GRAN XAS    

H ai granxas de vacas, coellos e 

porcos.H ai granxas de vacas de leite 

e outras con vacas de carne, pero  

éstas xa non as teñen en granxas, 

téñenas en pastos para lles den 

menos traballo. 

 

En tódalas casas hai: porcos, 

p itos, coellos e galiñas que son para 

consumo propio . 

 

 

H ai xente que cría  capóns para vendelos 

polo N adal. D e pequenos téñenos todos 

xuntos. Cando alcanzan un quilo de peso 

cástranos. D ende o m es de setembro poñen  

cada un  na súa  capoeira. A lim éntanse con  

fariña de m illo e patacas. Polo dezanove de decembro, empezan a matalos para levalos 

o d ía v inte e un a  feira a V ilalba para vendelos e com elos o  d ía de N oiteboa. 

MARIO  4 

MIGUEL   4 ANOS 

TANIA  5 ANOS 



 

A    IN D U STRIAA    IN D U STRIAA    IN D U STRIAA    IN D U STRIA     
 

 

 

 

As únicas 

industrias que hai na  

actualidade son as 

queixerías. 

N algún caso 

elaboran o queixo co leite 

da propia explotación, 

aínda que tamén teñen que m ercar a  outras empresas porque non lles chega. 

O  queixo típ ico desta  

zoa é o queixo de “San  

Simón”. Ten forma de 

peonza, é do cor amarelo , 

que se consegue afumándoo 

con madeira de abidueira. 

 
 

 
 
 

NOELIA 3 ANOS 

IAGO  5 ANOS 



 
AS N OSAS  FESTAS 

 

 

 

 

 

� M AGOSTO. 
 

� SAM AÍN . 
 

� EN TROID O. 
 

� M AIOS 
 

� O N OSO  FOLCLORE  
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 



 

    
Asamos as castañasA samos as castañasA samos as castañasA samos as castañas    

 
 
 

 

 

 

 

 

 

ComémolasComémolasComémolasComémolas     
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    
Cantamos e bailamos 

 
 

 

 

 

 

 

 

                        FacemFacemFacemFacem os muraisos muraisos muraisos murais     

 
 

 



 



 



 



Facemos murais 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 





 



 



ASÍ   O   CELEBRAM OSASÍ   O   CELEBRAM OSASÍ   O   CELEBRAM OSASÍ   O   CELEBRAM OS    
 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Facemos a Entroida                                       D isfrazámonosFacemos a Entroida                                       D isfrazámonosFacemos a Entroida                                       D isfrazámonosFacemos a Entroida                                       D isfrazámonos    
 

 

 

 

 

 

 

       D esfilamos coa                              D esfilamos coa                              D esfilamos coa                              D esfilamos coa                                  
 

 EntrEntrEntrEntroidaoidaoidaoida   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Cantamos e bailamosCantamos e bailamosCantamos e bailamosCantamos e bailamos    
 

 

 

 

 



 
 
 
Xulgamos a EntroidaXulgamos a EntroidaXulgamos a EntroidaXulgamos a Entroida     
 
 
 
 
 
 

 
 
 

L emos o seu  Lemos o seu  Lemos o seu  Lemos o seu      
testamentotestamentotestamentotestamento     

 
 
 
 
 

 
 
 
 
E   .........E   .........E   .........E   .........     
    
           se cadra.....           se cadra.....           se cadra.....           se cadra.....    
    
    
      QU E IM ÁM OLO!!!!!      QU E IM ÁM OLO!!!!!      QU E IM ÁM OLO!!!!!      QU E IM ÁM OLO!!!!!     
 

 

 

 
 
 
 
 





ASÍ O  CELEBRAM OSASÍ O  CELEBRAM OSASÍ O  CELEBRAM OSASÍ O  CELEBRAM OS    
 

 

 

 

 

 

 

        Facemos o maio        Facemos o maio        Facemos o maio        Facemos o maio     
 

 

 

 

 

 

 

 

            

 

 

 

 

 

Eliximos os nosos R eisE liximos os nosos R eisE liximos os nosos R eisE liximos os nosos R eis 
 

 

 

 

 
       

 
 



D esfilamos detrás do R ei e a  Raíña .D esfilamos detrás do R ei e a  Raíña .D esfilamos detrás do R ei e a  Raíña .D esfilamos detrás do R ei e a  Raíña .    

    
                                             
                                                    
 
 
 
 

 
 
Facemos danzasFacemos danzasFacemos danzasFacemos danzas    
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
E   tam én …  
 
Xogamos 
 
 



Compoñemos cantigas e debuxamos a festa 



 



O  FOLCLORE  GALEGOO  FOLCLORE  GALEGOO  FOLCLORE  GALEGOO  FOLCLORE  GALEGO     
 
 
 
Chamámoslle folclore folclore folclore folclore ó conxunto de cancións, danzas e costumes dunha zona 
determ inada. 
 E lem entos que forman parte do folclore galego. 
 
 
 
 

Os traxes tradicionaisO s traxes tradicionaisO s traxes tradicionaisO s traxes tradicionais     
 
A s mulleres levan unha saia verm ella e unha especie 
de mandil negro cruzado. R ecollen  o pelo cun paño. 
O s homes visten  chaleque e na cabeza levan un 
pucho cun pequeño adorno. 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    
    

Que ben 
toca!! 



Os instrumentos típicos de percusiónOs instrumentos típicos de percusiónOs instrumentos típicos de percusiónOs instrumentos típicos de percusión     
 
En Galicia hai moitos instrumentos de percusión.  
O s homes tocano tamboril eo bombo. 
A s  mulleres tocan as cunchas  e as pandeiretas. 
 
 

 
 
 
 

 
 

 
 

tarrañolas charrasco 
 
 
 
 
 
 
 
 



O instrumento máis importante do noso folclore:O  instrumento máis importante do noso folclore:O  instrumento máis importante do noso folclore:O  instrumento máis importante do noso folclore:    
A  GAITAA  GAITAA  GAITAA  GAITA     

    

    
    

    
    
    
    
    
    
    
    

    
    
    
    



Os cantos popularesO s cantos popularesO s cantos popularesO s cantos populares    
 

Son interpretados, case sempre, por grupos de mulleres. Chámanse cantareiras 
e cantan acompañadas por instrumentos de percusión (cunchas e 
pandeiretas). 
 

A M U Ñ EIRAA  M U Ñ EIRAA  M U Ñ EIRAA  M U Ñ EIRA     
 A muiñeira e a danza máis característica de Galicia. 
 
 A índa que non se coñece con certeza cómo naceu, fálase de dúas posibles 
orixes: 
a ) E ra unha danza que se bailaba nos muíños m entres os labradores e la-
bradoras esperaban para moe-lo gran. 
b) O s guerreiros celtas bailábana antes das batallas para coller forza e 
ánimos. 
 
U nha muiñeira pode ser só escoitada, ou escoitada e bailada. Xeralm ente, 
tocana os homes con gaitas e instrumentos de percusión, e báilana homes e 
mulleres vestidos co traxe típico galego. 
 

 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 


