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/ PEPE DO XASTRE

III. ETNOGRAFiIA

A forma de vida da Moexa que eu vivin xa non existe, os
cambios técnicos e outros factores sociais como a emigraciéon
acabaron cunha cultura que me gustaria rememorar. Imos
repasar logo algus aspectos da vida na Moexa como eu a vivin,
al6 polos anos cincuenta.

1. Ferramentas e apeiros

Nunha casa de labradores fan falla unha serie de apeiros e
ferramentas. A mais importante é o carro; o noso fixérano
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os carpinteiros de Samamede cando eu era cativo. A madeira
habiaa na casa, tanto a de carballo para as rodas como a de
castifieiro para o chedeiro e a cabezalla; as lamias de ferro
encargabanselle 6 ferreiro. Un carro dura moitos anos se

se coida, hai que gardalo a cuberto na palleira. Cada tantos
anos cambiaselle o eixe que se vai gastando; o eixe faise de
freixo, que canta moi ben; cando o carro vai moi cargado e se
quenta, mollaselle o eixe se hai auga, sen6n méxaselle. Tamén
se gastan as ladrairas, os fueiros ou a chavella, que son bos de
cambiar, sdbeo facer calquera home da casa. O que ten que
durar son os chedeiros, as rodas e a cabezalla, que aguantan
de todo. As casas ricas tefien mais dun carro. Para o carro fai
talla o xugo co loro, as piallas e o adival para amarrar a carga
de herba, pan, toxos ou lefia; para carretar esterco, patacas ou
millo péfiense as ladrairas.

Outro apeiro imprescindible é o arado, que os hai para
arar e para rendar; o xugo da renda tamén ¢ distinto do de
xunguir ou arar. Un arado pédeselle encargar 6 carpinteiro,
pero sabeno facer os homes na casa. Fai falla un pao torto
para a rabela e un dereito para 6 temén; o dente pode ser
de pau ou de ferro, a rella, que a fai o ferreiro; as abeacas e a
chavella son de pau.

Para traballar as leiras tamén se precisa o canizo, que
se usa cos dentes para desfacer os terrés ou de costas para
aplanar; hainos con dentes de ferro ou de pau, que duran
menos. Despois precisanse sachos de varios tamanos,
segundo sexan para sachar o millo ou as patacas, para rendar,
para tornar a auga —os rodos -, para recoller as patacas; para
pofier a horta devasando tsanse os ligds e tamén para cavar as
bouzas.

Para segar a herba fai falla a gadana, que hai que afiala
cada tanto coa pedra que se leva colgada 6 cinto no corno. A
herba verde pédese segar a man cunha foucifia, 0o mesmo que
a herba do pan ou a ferraia; para a seitura esta o foucino do
pan; e para rozar os toxos,o foucino dos toxos que € distinto,
non é plano coma os outros. Para serrar troncos dsase o
cimbrén, que fan falla dous homes;e para fender ou cortar
lefia, machados e machetas.

Xunto a todos istes apeiros temos cordas, sogas, bitillos,
varas con aguillén ou sen el, trades, martillos... E o que non
pode faltar nunha casa é unha romana de vara longa para
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pesar os sacos do froito, e un ferrado para medir o grao. Non
¢ o mesmo un ferrado de pan que un de millo, non pesan o
mesmo. As casas que non tefien romana ou ferrado, pidenos
prestados a un vecifno, non se lle nega. Por outra banda estan
os apeiros do lifio: rastrillo, mazas, espadas, roca, fusos,
sarillo... Todos estes apeiros gardanse na palleira, por iso é
tan importante unha palleira grande na casa dun labrador. Os
apeiros de ferro como as machadas, sachas, dentes do arado,
foucifios, coitelo da matanza etc., cando se gastan lévanse ao
ferreiro a cravufar ou calzar e duran outra temporada. Cando
che fai falla unha ferramenta que non tes pideslla prestada a
un vecino, todos saben o que hai en cada casa.

Os rapaces aprendiamos de pequenos a usar as
ferramentas mirando o que facian os homes ou construindo
n6s carros de tres e catro rodas, bicicletas, patins, todos de
madeira. Eu fixen moitas gaiolas e trampas para paxaros.

Ao arado romano de toda a vida safulle un competidor,

o arado americano de vertedeira, que era todo de ferro;
poucos o tiveron. O carro tamén lle chegou o competidor no
tractor; alé polos anos 60 empezaron a aparecer pola aldea
os primeiros, e revolucionaron o traballo do campo. Pouco

a pouco os vellos apeiros: carros, canizos, xugos, arados...
foron quedando arrinconados pola aira adiante, ata que
apodreceron.

2. Traballos

Os traballos cotians que ocupan a xente durante todo o

ano tefien que ver coa agricultura e a ganderia, coa terra e

os animais, os medios de subsistencia da mifia aldea. No
vrao faise a seitura, a malla, a recolleita da herba seca, o

liflo. No outono, as patacas, o millo, a esfolla, as castanas,
xuntar a folla, podar, meter lefia para o inverno. Despois vén
a matanza. Na primavera, arar, sacar o esterco, sementar...
Sempre hai algo que facer: capar os porcos da fruxe, ferralos,
facer zocos ou apeiros, limpar os arredores, abrir os regos dos
prados, tornar a auga, cavar unha bouza, rozar toxos, picar
lefa, botar as vacas, cocerlles unha encaldada s vacas do
leite, munguilas, vixiar os marcos dos montes e leiras, facer
cestos, plantar os repolos... A vida da aldea non ten paradura,
nin vacacios nin festivos.
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A seitura

A seitura € un dos traballos do vrao; ségase al6 no mes

de Santiago. Os labradores grandes meten rogas de 4-6
segadores e 2-3 atadeiras, ou mais. Algds contratan cuadrillas.
A diferencia é que as cuadrillas cobran, as rogas non. Non se
pode empezar moi cedo polo orballo, ten que estar a palla
ben seca. Encabeza a roga o maioral que normalmente € o
dono da casa ou un home de confianza, porque é o que marca
o ritmo e os descansos. Cada segador leva dous regos; co
foucifno na dereita, van facendo brazados no brazo esquerdo
e déitanos ben postos 6 través dos sucos. Detras van as
atadeiras que collen os brazados de pan, coucéanos para
igualalos e atan o mollo cunhas pallas do mesmo pan. De
tanto en tanto o maioral marca unha parada para afiar e botar
un grolo. Os foucinos do pan son especiais e s6 para a seitura,
cortan coma barbeiras e hai que manexalos con tino, pdeste
cortar con facilidade na man esquerda ou nas pernas. Afianse
cunha pedra distinta das gadanas, que s6 ten un asento; se
non sabes afiar o foucino non corta ben.

As leiras empézanse polo medio, e vaise segando cara as
beiras. Pédenche tocar uns regos meirandes ca outros. Por iso
cando un queda atras polo que sexa, o que sega 6 lado picalle o
rego de vez en cando para que rematen todos xuntos; ninguén
quere ser o rabaleiro, o derradeiro. Cando se remata a leira
6ense os aturuxos dos segadores e os alalas das mulleres. Se
axeira foi longa, no medio parouse a botar un bocado que
trouxeron os da casa. Ao rematar o atado, xintanse os mollos
en varios montons e fanse os medouchos, que quedan na leira
ata que se carreten para facer a meda na aira.

Algts anos na aldea formabanse cuadrillas que fan gafiar
o xornal as terras de Lemos; fan sempre o dobre de segadores
que de atadeiras, 8,4; ou 6,3. A seitura na nosa casa facémola
os da familia, sega meu pai, Rogelio ou se cadra vénennos
botar unha man de Viloide ou o tio Camilo. Algas anos
facémola a cambio cos do Caxar, pagando unha atadeira. Eu
carreto auga e xunto os mollos. Despois dos dez anos xa me
deixaban segar.

Botamos pan na Seara e na Chave ou nalgunha bouza
que cava Rogelio na Costa ou nun toxal. Cando ¢é bo ano,
collemos 12 ou 14 carros, chéganos o pan para a temporada;
senon compramos. Unha cousa que hai que facer para que
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nono estrague o pedrazo, é pofier no medio da leira pola
Santa Cruz un ramo de loureiro e oliva bendito no domingo
de Ramos. Isto era cousa mifia. Cravaba un carolo de millo
nun pao e niste espetaba a ramifa de oliva e loureiro. Habia
anos que o pedrazo estragaba unha leira e non lle facia dano 6
do lado; seguro que era pola cruz.

A malla

Faise no mes de agosto. E un dos traballos mais importantes,
pois esta en xogo a reserva de pan para todo o ano. Para ista
labor hai que contar con vecinos e coa maquina de mallar,
que non vén cando un quere.

O primeiro é preparar a aira, onde xa estd o pan na meda;
varrese ben cunha xesta e embdstase o piso —sobre todo se
non hai laxas— para que non se perda o grao. A min tocoume
apanar bosta polas cortes dos vecifios mais dunha vez;
mesturase con auga e esténdese cunha xesta.

A maquina de mallar dos meus tempos era a da Outracasa
de Outeiro, a tnica na redonda. Vai facendo as mallas por
orde, segundo os grupos de vecinos. As mallas mais grandes
dos que tefien meda grande ou mais de unha poden durar
unha mand, unha tarde ou todo o dia; a do Casanova algiin
ano durou dous dias. A nosa é unha malla pequena, collemos
entre 12 e 14 carros de pan, segundo o ano, e dura sobre duas
horas; a maquina cobra por hora. Normalmente enchemos
a hucha do curral, que leva 11 fanegas, e a da aira a medias.
Houbo algtin ano, que tivemos bouza na Costa, que rendeu
tanto o pan que houbo que botalo no piso do cuartifio.

A maquina de mallar consta de tres aparellos, o motor, a
malladora e a limpadora; cada unha destas pezas carrétanse
cunha xugada, pois son pesadas, sobre todo o motor. Sitdase
o motor e a malladora no medio da aira, cerca da meda; hai
que nivelalos, poner a polea, botarlle auga no depésito do
motor e acendelo dandolle con forza a manivela, que é cousa
de homes; eu probei algunha vez e custaba o seu mover a
manivela.

Ao bruido da maquina acoden os vecifios, xa non hai
que chamalos. Precisase moita xente para unha malla, polo
menos 25 ou 30. Un ou dous na meda para botar os mollos;
outro para subilos 6 taboleiro da malladora; ali 0 maquinista,
axudado por outro home que corta a atadura dos mollos,
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abreos e introddceos na boca da malladora; dos cilindros

da maquina sae a palla con forza, o grao e as espigas caen na
barriga da malladora; a palla apartaa un home cun forcado,

e daas ou tres mulleres térnanse para facer brazados de
palla e pofielos nas cordas dos mozos que soben o feixe 6
palleiro pola escada; para carretar a palla hai que ser forte

e ter equilibrio, pois sobes pola escada cargando un feixe
enorme de palla que non che deixa ver os chanzos; fano dous
ou tres mozos escollidos; a0 meu irman Rogelio case sempre
lle tocaba. O palleiro compono un especialista cun axudante
arriba e outro mais por abaixo; é moi importante facer ben
o palleiro para que non o leve o vento e non colla a auga no
inverno. O grao sicase da malladora cun rodo, separando
cos angazos o grao do coano, é dicir, das espigas debulladas.
O coano atase en feixes e métese na palleira. O grao queda
nunha morea e mais tarde pasase pola limpadora para
separarlle as pallas e arganas; esta operacion faise despois

de mallar, se cadra ao dia seguinte. A limpadora mévese a
man, dandolle a unha roda que fai peneirar e ventear o pan.
O grao limpo cae nos ferrados cos que se enchen os sacos,
que se carretan as huchas ou tullas. O carreto dos sacos

¢ outra tarefa delicada, pesan o seu e hai que ter tino de

non derramar o grao no traxecto, pois 0s sacos non se atan
senén que se levan apertados pola boca coa man, para poder
baleiralos sen baixalos do lombo.

O traballo da malla non acaba cando para a maquina,
queda moito por facer: rematar o palleiro, atar o coano,
limpar o grao, levantar as maquinas... Ao final da malla
sempre se da de comer a xente, axeitado 4 hora do dia: se é
pola mand, caldo, pan e queixo, e vifio e augardente, que non
poden faltar nunca. Se é unha malla grande, de dia enteiro,
danse as tres comidas, almorzo, xantar e cea. Nas comida das
mallas € onde se descobren os vecifos tacafios na comida que
dan ou sobre todo no vino. Hainos que dan un morapio que
non se traga; outros bétanlle auga. Algus sisan o vino, non
deixan que ninguén o sirva a non seren eles mesmos, coma o
Casanova, que mesmo parece que lle treme o pulso 6 botalo.

Na nosa casa, como ¢ a taberna, sempre fan coincidir
a malla 4 tardina, despois da do Perico e da do Bernaldo,
tamén cativas, e asi n6s damos a cea. Comen e beben bo vifio
e despois segue a farra ata ben entrada a noite. A cea dase
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no curral, estrado de palla nova, noutro sitio non colle tanta
xente. Meu pai sempre ten bo vino para a malla, non coma
outros que dan morapio. Aos rapaces nas mallas técanos
botar os mollos dende a meda, carretar auga e vifio, axudar
na limpadora ou meter os feixes de coafio na palleira. Un ano
na malla do Verino tocoume a min meter o coafo enriba da
herba e pensei que afogaba coa calor e o po que se levantaba
na aira.

Maiquinas de mallar na aldea eu recordo a da Outracasa
de Outeiro, que o resto do ano usaban o motor na serraria;
disque llelo estragou unha noite o Ferros co que andaban
en preitos. Tamén mallou na aldea a do Modesto de Caira
cando eu era moi cativo (non podo dicir se me acordo ou
«relata refero»). Istas mdquinas fan tamén polas outras aldeas
da redonda, non moi lonxe pois habia que carretalas con
xugadas polas corredoiras.

Nas mallas aproveitaban os mozos para brincar coas
mozas solteiras, tombdbanas nos feixes de palla e outro
tapabaos cun brazado. Tamén despois de cear e beber, no
medio da farra brincaban os mozos con elas, e sempre habia
alguén que apagaba o candil...

E impresionante a rapidez e a prictica con que se fan as
mallas; vese que € un traballo de equipo ben conxuntado. Se
non fora pola axuda duns vecifios aos outros seria imposible
levala 4 cabo; € asi en 8 ou 10 dias estan feitas todas as mallas
da aldea. A axuda duns vecinos aos outros ¢ algo implicito
e aceptado de anteman: ti vesme, eu vouche; vindes dous,
imos dous. Claro que un carretén de palla, por exemplo,
vale por dous calquera, e asi se fai. S6 cando dous vecifos
andan de malas non se axudan na malla, é o caso noso cos
do Grilo, que durante bastantes anos non lles iamos, ata que
amigamos outra volta. As casas ricas non pagan a axuda en
reciprocidade, eles non van as mallas, sen6n que fan outros
favores: déixanche cortar lefia ou toxo, danche un anaco
para botar patacas, uns arredores para pacer, e sobre todo
botandolle o boi as vacas, pois as casas grandes tefien sempre
unha parella de bois. Na Moexa os que tinan boi eran o
Verino, o Casanova e o Casimoure.
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A herba

Polo mes de Santiago ou como moi tarde no de agosto,
recollese a herba de seco. Ségana os homes a gadafa,
deixando rengues igualadifios. Despois esparéxese ben
esparexida para que seque 6 sol; ao outro dia, daselle a volta
cos forcados ou galletas; e ao dia seguinte cargase no carro e
métese na palleira. E a comida dos animais para o inverno,
en especial para os dias de neve en que non botan. Na sega
da herba hai que ter sorte co tempo, pois como che pille
unha tronada a herba tendida, al6 vai o traballo ao nabo, ao
mollarse estropéase e non se conserva.

N6s a herba de seco collémola no prado de Mourelle,
dous ou tres carros. Un ano, cargando, ao atar, rompeu
o adival e caeu meu pai do carro embaixo e rompeu duaas
costelas. Sangraba polo nariz e pola boca que pensamos que
morria. Custounos deus e axuda levalo ata a casa entre varios
vecifios, pois non aturaba en ningunha postura. Botou unha
semana encamado e foille o médico e todo. Estivo moi mal.

A herba ben seca gardase na palleira a cuberto ou nun
palleiro na aira. A nos cabenos na palleira e arrecende toda a
casa co seu olor. Encima da herba giistalle poner as galinas,
sempre tifa que andar eu asalandoas a ver onde ponian. Tamén
serve a herba de madureiro da froita verde: se metes no medio
da herba unhas cirolas verdes, 4 semana estan madurifias. Ista
herba hai que administrala ben para que chegue nos meses
do inverno. Cun brazado de herba seca e un caldeiro de auga
quente cun pouco farelo xa vai mantido un animal.

A matanza

Os porcos matanse despois do Samartino, cando xa hai
xeadas. Na mina casa matamos dous ou tres, segundo o ano.
Para a ceba déixanse os ranchos da fruxe despois de capalos
ou as porcas de cria cando xa van vellas. Meu pai —despois
relevouno Rogelio— é o que fai de matén. Xuntamonos a
familia con algtin de Viloide ou de Olveda. Amarrase o cocho
por un pata e tombano no carro entre tres ou catro homes
que terman dil. Meu pai mételle o coitelo no peito, coidando
de non picarlle a gorxa. O sangue recéllese nunha tina,
revolvendo nil cunha cebola para que non calle.

Despois enquéilase o bicho con fentos e fachos de
palla, rascase e frégase con auga quente. A continuacion

HISTORIA



meu pai abreo, sacalle as tripas, o corazén e o figado xunto
co liviano; despois enxaugase por dentro cuns caldeiros
de auga, célgase da viga grande do curral e queda ata o dia
seguinte escorrendo. Hai que ter tino que non lle cheguen
os gatos, senén mordenlle o fucino e estropean a cachula.
Dali ao outro dia baixanse os porcos ao carro ou as ladrairas
postas no chan e partese, empezando pola tira do lombo, a
cachucha, os lacés, os xamés e por tltimo os toucifios. De
seguido métese no salgadoiro ben cuberto de sal onde queda
arredor de 20 dias. Levantase e ponse a secar no canizo da
cocina uns dias, e despois xa vai para a carneira ou despensa.

Os dias da matanza son de traballo pero tamén de festa.
Hai que lavar as tripas no rio, picar as frebas, preparar o
mandongo, facer os chourizos e morcillas, cocer o sail, facer
o unto... Pero ises dias comese de festa, hai figado, frebas,
filloas, roxos... Para min a morte dos porcos era unha festa
que se repetia, primeiro na mifia casa, despois en Viloide e
por ultimo en Olveda, pois meu pai era o matén de toda a
familia e eu ia sempre con il. Onde mellor o pasaba era en
Viloide porque via todo dende o corredor.

Unha boa ceba era garantia de condumio para todo o ano.
Os xam6s vendianse na feira, pero o resto era para consumo
da casa. A meu pai gustaballe moito a carne de porco, e se
non chegaba a ceba mercaba un toucifo vello. Al6 no vrao,
cando xa estaba o lardo algo marelo, un torresmifno daquiles
sabia a gloria, cru ou asado no lume.

O lifio

O lino era un cultivo de cando eu era pequeno, despois

toise deixando. Seméntase a lifiaza nunha terra boa e ben
estercada; n6s botamolo en Traloforno. Ao que nace, cando
ten menos dunha cuarta, mondase para quitarlle as herbas, e
agbase para que levante. Despois medra e florea, e cando xa
estda maduro, polo Sanxodn, arrincase e 1évase para a aira, ali
ripase para quitarlle a semente. De seguido aféixase e lévase
alaga, onde se deixa sulagado 15-20 dias, segundo estea mais
ou menos verde. A laga ten que ser de auga que corra, non
vale un pozo. Na Moexa moitos levimolo 6 rio de Romestros.
Pasados os dias levantase da laga e esténdese a secar nun
prado. A continuacién mazase e déixase a branquear ao
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relente da noite, logo tascase, delibase a man, espadase e
rastrélase para separar a estopa do lino. Mais tarde fiase a
man ou no sarillo, fanse as marafias e cocense con cinza e
couselos. E xa esta o lifio listo para tecer sabas, cobertores,
colchas e ata camisas e pantalés, cando non hai lenzo; pédese
mesturar con la.

Iste cultivo foi moi comun na parroquia ata alé polo 53,
despois foi desaparecendo. Polo visto os do Caxar e os do
Verino, a xeracion anterior a min, facian a roupa de vestir de
lifo, e como rascaba na pel, os rapaces mazabana no pison
dos toxos para abrandala. Na nosa casa s6 se usaba para roupa
da cama, e a verdade € que as sabas de lifio eran frias e tesas
que nas noites de xeada mesmo parecia que ruxian 6 meterte
na cama. Nistes tltimos anos na zona de Zas e no castelo de
Vimianzo andan a recuperar o cultivo e a artesania do lifo.
Gustoume recordar os traballos da aldea visitando o museo do
lifio en Baio e os traballos de artesania no castelo de Vimianzo.

Ferrare capar os porcos

Dos porcos da fruxe, ranchos ou ranchas, capanse os
destinados 4 ceba. A época da capa é no mes de abril ou no
outono. Os capadores que vefien pola aldea son o de Xirigal
e o de Antas, vefien dacabalo e tocan un chifro caracteristico
que os identifica e anuncia a sia chegada; uns vecifios capan
con un, Outros co outro.

Hai que termarlle do porco; e o capador cunha coitela
curta e redonda, que corta como unha barbeira, fai o traballo:
aos ranchos quitalles as criadillas e as ranchas a paxarela,
despois cose, desinfecta e listo. A operacion é rapida, pero os
berros do animal 6ense por todo o lugar. iAnimalifios!, non
habia anestesia nin nada parecido. Aos rapaces gustabanos
mirar.

O capador era un oficio moi considerado, ainda que
non cobraba moito. Era un home fino, habia que terlle a
palangana e unha toalla limpa para lavar as mans. O de Antas
tifia sona de capar ben polas mafas, cando estaba cordo, que
polas tardes andaba sempre bébedo.

Outra cousa que se lles fai 6s porcos é ferralos: ponerlles
nos fucifios, onda o nariz, unhas latifias amarradas con
aramio, para que non fozen nas cortes. Este traballo faino
meu pai tanto na nosa casa como noutras do lugar. Cada vez
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que vexo agora os meus alumnos con piercings no nariz e
nos beizos, vénme 4 mente o de ferralos porcos, e digolles:
«Home, iso xa llo facia meu pai 6s cochos». Pero, claro, iles
non entenden a vacilada.

Tamén ferra o cabalo, besta, mula ou macho que sempre
temos na casa. Pero iso € outra cousa, consiste en pofierlle as
terraduras nos cascos para que non se lle desgasten. Hai que
limarllas e despois cravarlle as ferraduras. A min paréceme
que lles ten que doer, pero os animais non protestan. Algo
semellante tamén se lles fai as vacas ou bois da xugada,
ponenselles ferraduras, pero son distintas das dos cabalos.

O millo e a esfolla

O millo é outro dos cultivos importantes da aldea. Seméntase
al6 polo mes de maio en terra deloirada e ben traballada;
seméntase a man, deixando caer grao a grao, hai que ter mafa
se non nace mal repartido. Sae da terra deseguida, en 15 dias
ou asi. Cando ten como unha cuarta, sachase; e repitese a
sacha unha segunda vez as diias semanas, ao tempo que se
rarea. Mais adiante réndase. Avanzado o vrao, quitanse as
mazarocas que tefien caruncho; as veces encimase. E al6
polo outono cos primeiros frios madura e recéllese. Ségase
polo pé e vaise cargando no carro. Lévase para a palleira,
esténdese para que non fermente, e vaise esfollando 4s noites
de vagar entre todos os da casa. Os labradores grandes meten
rogas para a esfolla, se non non acababan en todo o ano. As
mazarocas bétanse en culeiros e carrétanse 6 horreo. A palla
do millo cémena as vacas. A min gustabame esfollar pola
emocion de atopar «espigas reinas», mazarocas con graos
dourados, canto mdis dourados mellor.

Algts que non tefien hérreo —son os menos: o Bernaldo,
a Cutiana, o Xaveco—gardan o millo en cabaceiras; pero nelas
entran os ratos e os paxaros con facilidade se non estan moi
ben feitas. Na mifia casa tivemos un hérreo de madeira e
despois fixemos outro de tixolo. No hérreo tamén se pofien a
secar as fabas e a curar os queixos. E moi necesario nunha casa.

O millo méese para facer bolas na lareira e para mesturar
coa farifia do centeo para cocer pan. En grao daselle as pitas,
aos cochos ou ao cabalo; 4s vacas daselles en farifia nas
encaldadas. N6s sementamos o millo na Seara a unha man e
na Chave a outra; nalgin tempo, tamén na leira do Varela, e
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despois na da Agiiela. A min gustabame vir montado no carro
cargado de millo, ten un arrecendo agradable.

As follas das mazarocas usimolas para encher os
xergds das camas, é mellor ca palla de centeo que se desfai
deseguida; a de millo dura dous ou tres anos.

As patacas

Outro cultivo imprescindible son as patacas, de consumo
diario, ben no caldo, cocidas ou fritidas. Seméntanse pola
Semana Santa, case sempre o dia de Xoves Santo pola mana,
ata que toca a campa o medio dia e parase de traballar para ir
aos oficios da tarde.

As patacas precisan de terra fonda e pesada; nos
botamolas no Rodicio, e no Naval as de cedo. Arase coa
xugada e detras vai un sementando os anacos de pataca, que
deben ter algiin xoromelo ou ollo; outro bota o mineral —
iso tocabame a min case sempre-, e outro mais, o esterco.
Despois acanizase co canizo de costas para tapalas. Logo
nacen. Hai que sachalas, rendalas e sulfatalas se lles entra o
escarabello, que é unha peste que lles come as follas ata o
canoto. Se todo vai ben, se non vén unha xeada a destempo
ou o mildeu, recéllense despois do Rosario; as de cedo, antes,
no vrao. Para apanalas dbrense os regos co arado, e despois
coa sacha vanse destapando, tendo tino de non cortalas.
Primeiro apananse as grandes en cestos e culeiros que se
baleiran no carro con ladrairas; a continuacion recéllense as
pequenas en sacos. A min tocabame apanar as pequenas, e
non me chistaba nada.

As patacas gardimolas nunha morea no zuleiro, ao lado
da cocifia, tapadas con palla para que non lles dea a luz, se
non verdean. As pequenas cécenselle 6 gando. Hai varios
tipos de pataca, branca ou roxa; a canabé e a rambal son
brancas, a de Baralla é roxa. Cada dous ou tres anos hai que
renovar a semente, que se compra e sae cara. Cando é bo ano
de patacas e se ceba ben non hai medo a fame.

Era proverbial na aldea a mania do Ferros de Outeiro,
que era moi xudeu e andaba 6 revés dos vecinos: cando o
Xoves Santo os demais recollian as xugadas ao toque da
campd, el xunguia e sementaba as patacas pola tarde, mentres
habia os oficios. Un ano que non se lle deron ben as patacas,
ao recollelas botdbaas ao aire de cara ao ceo e berraballe 4
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Deus: «Comeas ti, desgraciado, xa que mas déches asi de
ruis)». Nisto das patacas o Bernaldo do Perico era un caso:
tan abandonado era, que moitos anos non as apanaba no seu
tempo e fas recollendo no inverno a cestas para 6 consumo
de cada dia. Cando se metian con il, contestaba que na terra
conservabanse mellor.

Cocer o pan: o forno

Cocemos unha vez ao mes, aproximadamente, arredor de dez
moletes na fornada, aparte bolas e bolicos.

Cando eu era neno inda non fixeramos o forno da casa,
cociamos no do Soldado, do Cruceiro, do Caxar, do Viloide...
Case todos tefien forno de seu. As veces cocemos dous ou
tres vecifos seguidos para aforrar lena. Para quentar ben
o forno fai falla medio carro de lefia; serve calquera: toxo,
xesta, piorno, uces, polas, pero ten que estar seca. Hai que
cambiar o lume dun lado ao outro para que queza todo por
igual. Cando as pedras da b6veda se van tornando brancas,
¢ sinal de que o forno esta quente. Limpase a cinza coa
roda para a borralleira e varrese cunha xesta. De seguido
vanse baleirando os barrefios na pa, un por un, e enférnase,
coidando que non se xunten os pas no forno, tendo en
conta que van medrar. Caben de 10 a 14 moletes (segundo se
fagan os moletes e segundo sexa o forno, claro). Despois de
enfornar faise un pouco de lume na boca do forno con leha
que non levante fume, é o cocedoiro, que ten por obxecto
manter a calor no forno non deixando que se enfrien as
pedras cocedoiras, as que estan a cada lado da boca do forno.
Cando os pas medran e a codela colle cor, ponselle a tapa
ao forno, téstase. Transcorrida unha hora ou asi, o pan esta
cocido.

Xunto cos moletes c6cese algunha bola, que se retiran
antes. A min, de neno, tamén me cocian un bolico, que era
o que primeiro se sacaba. Habia que deixalo enfriar, pois o
pan quente senta mal. Aquel bolico sabia a gloria, e se levaba
dentro un torresmifio ou un chourizo, non che digo nada.

A outra tarefa da cocedura é amasar. Iso faino mifia nai
na artesa do zuleiro; eu botolle a auga quente con sal. Para
amasar mifia nai recolle o pelo cun pano, arremangase e abre
a artesa. Bota un montoncifo de farifia, faille un burato no
medio e eu verto nil a auga; ela empeza a amasar, dandolle
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voltas dun lado e doutro, ata igualar ben a masa. Fai o mesmo
con dous ou tres montos de farifia, calculada para 9-10
moletes. A cada mont6n hai que poiierlle un chisco de lévedo,
que se garda dunha vez para outra nun recanto da artesa. A
masa tardard en levedar hora e pico (depende do tempo que
faga); hai que coordinarse co que quenta o forno para que
non se pase de 1évedo, se non a masa esvarexe dos barrefios.
Cando se remata de amasar, é hora de acender o forno, pois
vén a tardar sobre unha hora en quecer. Amasar ben é un dos
segredos para facer bo pan. Na Moexa as mulleres que mellor
amasaban eran a mifa nai e a Mariamanuela do Cruceiro. As
amasadoras tifian que ser moi limpas; se aparecia un pelo no
pan era un descrédito.

Cando avisan que o forno esta quente, collémolos
barrefios, botamoslles un case nada de farifia no fondo e a
mifia nai reparte un anaco de masa en cada un. Carretamolos
ata 6 forno, eu levo un, mifia nai tres: un na cabeza, asentado
na rolla, outro debaixo de cadanseu brazo. Cando cocemos
en Caxar leva un anaco atravesar a corredoira, que no inverno
estd toda enlamugada e podes esvarexer e caerche o barrefio.
Algunha vez o pan sae mal cocido, cria becerra; é por non
quentar ben o forno; (pasdballe a meu pai, a Rogelio non lle
ocorria nunca). Se te pasas no lume, os moletes tefien moita
codela. Cando a un vecifo se lle acaba o pan e non pode cocer
(porque chove e non ten lefia seca, ou non moeu, ou polo que
sexa) entdén pide un pan prestado; € algo que fan todos. Como
o de ir pola mafid buscar brasas para acender o lume 4 casa
que fumega primeiro.

Sendo moi pequeno —non sei se me acordo ou mo
contaron— seica cocemos no forno do Viloide; despois de
sacar o pan puxémolo a enfriar nunha tidboa que habia a tal
efecto. Cando iamos carretar os pas para a nosa casa a Hilda
do Viloide, que era do meu tempo, non nos deixaba levalos,
porque pensaba que eran diles. Entén eu encareime con
ela cos focinos inchados e berreille: «<Mecaguenxa! Iste pan
¢ nosol». Polo que se ve a propiedade debe ser un instinto
primario, que logo aparece.

Cando fixemos o forno na aira da casa, al6 polo 60, a
tarefa de cocer cambiou ben, daba a metade de traballo e
cociase nun santiamén. Era costume, ao acabar de enfornar,
facer uns rezos, entre os que recordo o responso de
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Sanantonio; meu pai faciaos sempre, e habia que estar todos
os da casa.

O gando

A riqueza dunha casa midese polo nimero de vacas. Todos os
vecifos as tefien, agas algis moi pobres que s6 tefien ovellas,
como a Cutiana ou a Maria da Giiimila. Os labradores fortes,
ademais de vacas tefien unha parella de bois para os carretos.
Ter besta ou cabalo tamén € un sinal de riqueza nunha casa.
As mellores cabalgaduras ténenas os cregos, os capadores

e os labradores grandes, como o Casanova ou o Grilo na
nosa parroquia. Nds sempre tilamos besta, cabalo ou mula,
porque meu pai precisabao para ir 4 ribeira. Cando eu me
criei, tivemos un cabalo branco, que era moi manso, e eu
montabao a pelo.

O numero de vacas na Moexa anda entre ddas nas casas
de bes mais cativos, e 12 ou 15 nos meirandes. N6s case
sempre tinamos ddas ou tres. Para manter moitas vacas hai
que ter prados, apastadeiros e lamelas de herba verde en
abundancia. As vacas comen moito, andan todo o dia fora,
pero tamén se lles da na corte herba ou encaldada se queres
que dean leite. As que hai na aldea son do pais, rubias ou
marelas, grandes e cos cornos altos e abertos. Despois —nos
60 e70- empezaron a vir as suizas e holandesas, que son
doutra feitura.

As vacas son imprescindibles, pois serven para traballar
os leiros, para carretar o carro; dan leite e crias e fan esterco.
Unha vaca é todo para un labrego. E a fonte de cartos mdis
importante. O ano que vendes un becerro levantache a
paletilla. O leite d4 para o consumo, para facer queixos e
manteiga e para venderllos 4s fabricas. Ata que veu a estrada
habia que levalo a Antas, ao Bispo ou a Monterroso; era
moi lonxe. Habia maquinas para desnatalo, nés tivémola un
tempo na casa.

Asvacas duran dez ou doce anos. Ata que tefien dous
anos non emprefnan. O prenazo duralles nove meses. Os
becerros véndense de tres ou catro meses. Despois volven
andar ao xato, pero algunhas non apafian e estan malifias
moito tempo. Para que crien un becerro cada ano hai que
ter moita sorte. Cando van vellas, véndense 6s de Garabelos.
Nos tivemos unha que se criou na casa canda min, a Pifneira,
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que criaba bos becerros. Era moi lista e sabia abrir a porta da
aira para ir 4 herba, metendo o corno pola caravilla.

Outro animal que cria todo o mundo son os porcos.
Todos os vecinos ceban, cando menos un porco; as casas
grandes, varios. Na nosa casa polo regular, matamos dous. Os
porcos da ceba capanse na primavera e mantéfiense ben con
millo, farifia, verzas, nabos, castafas e belotas. Comen moito,
tres ou catro veces 6 dia, como un cristidn, féra a alma.
Tamén se crian ranchos para vender. Unha nifiada de ranchos
de dous ou tres meses pode dar bos cartos. Pero collen moito
a peste e 0s prezos soben ou baixan sen tino. Hai temporadas
que non se dan vendido, outras paganos moi ben. Nés
venderamos nunha feira un becerro da Pifieira e unha nifiada
de ranchos, que deron tanto como o becerro.

Cando paria unha porca e traia mais de sete ou oito —o
que ocorria con frecuencia— ent6n dabanselle os ranchos que
sobraban 6s vecinos, para crialos 6 cachelo . Temos criado
algls na casa, e daban moita leria, era dificil sacalos adiante.
Cando un rapaz era esmirriado diciamoslle se o criaran ao
cachelo, ou se mamara pola teta de atras. Porque é verdade
que os ranchifos, segundo van nacendo, collen as tetas de
diante, que dan mais leite.

Algus vecifios, son os menos (O Soldado, o Viloide e a
Cutiana) tefien ovellas e cabras. Hai que andar con elas no
monte e nos toxais, e raen todo, herba, toxo e hasta as xestas.
Onde hai ovellas non medra nada. Meu pai tinalles mania as
ovellas, dicia que non deixaban medrar nada. Polo visto, en
tempos anteriores aos que eu recordo, habia moitas ovellas
na parroquia, e tamén as houbo na nosa casa. O que si tefien
agora moitos labradores son ovellas do gando, unha ou duas,
que andan coas vacas; son meirandes que as outras e traen
dous anos. Algin ano tivemos nés unha cabra que criou
dous cabritos e despois engordamola para o Rosario. Todo o
mundo mataba pola festa un ano, ovella ou cabra.

Ademais estd o gado mitudo, os coellos e as pitas, que
dan para o gasto da casa pero tamén se venden na feira. O
labrador pequeno s6 pode facer cartos vendendo algin polo
ou coello, ovos, xamés ou lacés. Os grandes venden becerros,
ranchos e porcos cebados, e ata fruto, se lles sobra para o
consumo. A meu pai algis labradores pagabanlle o vino cunha
carga de fruto. O malo dos animais é cando ven un andazo e
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collen a peste: as vacas, o gripo; os porcos, o garrotillo. Entén
¢ aruina. O labrador que lle morre unha vaca, un becerro ou a
ceba, non levanta cabeza en varios anos.

Outros animais que hai nas casas, que non son de
proveito, son os cas e os gatos. Os mais coidados son os
gatos, que andan dentro da casa, pola cocifia, e ademais pillan
ratos, que os hai a centos. Os cas estan na aira para tornar o
raposo das pitas. No nosa casa sempre houbo gatas marelas e
brancas. Pero 6s cas tenlles mania meu pai, non sei por que, e
non mos deixa ter; porfiei varias veces, pero non foi nada. ¢8
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