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PRESENTACION

A Asociacion Sociocultural, Deportiva e Xuvenil de Meiro, dentro do seu labor de
recuperacion da tradicion sociocultural entorno a un producto agricola: o millo corvo
("negro”), presenta esta unidade didactica: ““A aventura do millo corvo na aldea

deMeiro”.

Anosaintencion é que as escolas que participan nas labouras agricolas e sociais
das diferentes fases do ciclo do millo, dispofian dun material (impreso e informatico)
paratraballarnas aulas antes e despois das saidas a aldea de Meiro. Nel recéllense as
principais fases do cultivo do millo ¢ xeito tradicional, asi como elementos da vida
agricolaesocial que conformaban o modo devidanoruralagricolade Meiro: o Hérreo,

o Muino, o Forno.

O formato que se escolle para vehiculiza-la unidade foi a utilizacién dun paxaro (o
corvo) que sigue o proceso dende o inicio ata o final. Ademais, cada unha das catro

grandesfasesno ciclodomilloestanrepresentadas polos catro elementos:

e Sementeira:aterra
e C(olleita:oaire

e Moenda:aauga

e Usosdomillo:olume

Dentro de cada fase, incluense elementos de arquitectura menor tradicional que

eranesenciaisnodesenvolvemento davida cotidnaaldea:

e Sementeira:oarado
e Colleita:ohodrreo

e Moenda:omuifo

e Usosdomillo:oforno

As actividades que se suxiren en cada unda das fases s6 pretenden ser pistas 6
profesoradoparaintroducireste temanasaulase, 6 mesmotempo, para continuar coa

recuperaciondamemoriadunmodo devidaligadodnatureza.

Animamosvosavivirconndsaaventuradomillocorvonaaldeade Meiro.




ALDEA DE MEIRO

ALDEANA QUE SE DESENVOLVE ESTA AVENTURA

ALDEA DE MEIRO

Meiro é unha aldea pertencente 6 concello de Bueu, na provincia de

Pontevedra. Preséntase como un val encaixado entre a aba da Esculca, o Monte Liboreiro

e o Couto do Castrillon. Como aldea de media montafia, esta situada na parte alta do concello e

accédese a ela a partir dun desvio que debe tomarse na Po-320, a altura do lugar de a Portela.

0 nome de Meiro ten unha raiz preindoeuropea e significa “unha aba na que a

auga semella manar e correr por todas partes”(segundo Elixio Rivas

Quintas).




PROTAGONISTAS

OS GRANDES PROTAGONISTAS DESTA HISTORIA

A ALDEA DE MEIRO
RECUPERACION DUNHA TRADICION

Aaldea tenta ser a testemufia dunha tradicion e recupera-lo cultivo do millo tradicional galego: o millo corvo.
Cada ano, as xentes de Meiro enfréntanse & dura tarefa de ter que cultiva-lo millo corvo como se facia
ancestralmente para o que foi necesario todo un labor de asesoramento dos mais ancians. Esta recuperacion da
semente de millo e do xeito de cultivo conleva a realizacion de actividades durante tédalas épocas do ano,
sementeira, esfollada, debullada, muifiada...

TODOS NOS
PRESENTACION DA PROPOSTA DE TRABALLO

Nolongo einteresante proceso de recuperacion etnografica e culturaldomillo corvo, estamos aasistiraunha
actividade de marcado caracter ecoloxico e didactico onde persoas particulares, profesores, alumnos e todo aquel
interesado, estdinvitado aparticiparnestaauladidactica danaturezaondeseensina:

@ O ciclo do millo dende a sementeita ata o enfornado.

e Funcionamento e partes do muifio, do hérreo, do forno, elementos esenciais no modo de vida tradicional
galego.

@ Aproveitamento do milleiro.

® A necesidade e importancia da utilizacion dos recursos naturais empregados nas tarefas cotias.

e Distintos oficios relacionados con este proceso.
@ Recuperacion da memoria historica.




0 MILLO CORVO

0 MILLO CORVO

Cada ano o millo corvo é sementado na aldea de Meiro. O seu proceso de cultivo e manipulacion, ademais da
importancia que ten como testemufia da memoria histérica e a recuperacion de grans autoctonos, € un cultivo
ecoloxico que supon todo un desafio 6s monocultivos industriais actuais xa que en Meiro, a plantacion do cereal
realizase sen ningln tipo de axuda ninincorporacion de productos quimicos ou elementos artificiais, confiando sé
no abono organico, no traballo manual e na bonanza do clima. E este é o grande reto, a arriscada aventura de
supera-laforzados catro elementos, aterra, o aire, aauga e o lume que tefien un papel clave en cada un dos catro
grandes ciclos que conleva o proceso de recuperacion do millo corvo: a sementeira, a colleita, a moenda e,
finalmente, o aproveitamento do producto e a degustacion da farifia milla tal e como se ven facendo en Galicia

dendehaiséculos.
O CICLODOMILLO

0 ciclo do millo esténdese 6 longo de todo o ano e as diferentes tarefas inicianse en Abril coa preparacion do
terreo, e rematan en Decembro co almacenamento do gran no horreo para dispor de millo durante todo o ano ata

que seinicieunnovo ciclo de cultivomantendo, unhavez mais, un pulso coanatureza.

TAREFAS IXANEIRO | FEBREIRO | MARZO ABRIL MAIO XUNO XULLO AGOSTO SETEMBRO OUTUBRO NOVEMBRO DECEMBRO
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0 MILLO CORVO

APARICION DO MILLO CORVO EN GALICIA

En Galicia, como en toda a Peninsula Ibérica, cultivabase desde épocas castrexas, o painzo ou millo, que era
mais pequeno e miudo co milloactual.

Co descubrimento de América, introduciuse pouco a pouco na Peninsula Ibérica, o “mais”, que se aclimatou e
apoderousedaterraedosnomesdoantigo cereal: millo,quedando “painzo” para o cereal autoctono.

No Morrazo, atopamo-la primeira testemufia do seu cultivo a comenzos do século XVII; e xa a partir de enton
vaise converter practicamente nun monocultivo, acompafiado dun pouco de trigo e centeo. O éxito deste cultivo veu
dado pola alta productividade da planta do millo “americano”, que permitia o autoabastecemento do labrego:
proporcionando gran e forraxe; e simultanéa-lo seu cultivo co doutras especies: fabas, botefas, calacls, cabazas,

etc.

¢QUE E 0 MILLO CORVO?

Asvariedades de millo popularmente recofiecidas en Galicia, son en funcién das sdas caracteristicas fisicas:
e Millopego: mesturademillonegroebranco

e Milloreina:de mazarocaroxa

e Millocorvo: mazarocade cornegro-azulada, asichamado polastiasemellanzaconestaave.

e Millobranco

O millo corvo ten a peculiaridade de gozar dunhas caracteristicas xenéticas que permiten unha mellor
adaptacion ca outras variantes a terreos duros, de condicidons adversas para o cultivo cerealistico, ben por se
tratar de lugares secos, ben por estar os predios en lindeiros con terreos de bosque (carballeiras, soutos,...).
Neste sentido, esta modalidade de millo preséntase como o resultado dunha seleccion xenética realizada polo
propio labrego, buscando sempre os mellores resultados productivos naqueles terreos susceptibles de ser

dedicados6cultivo.

Por todo isto, era a planta do millo corvo un cultivo de transicién, unha barreira natural que o campesifio

estableciaentre osterreosbravos -representados polobosque e osotobosque- eosterreosde cultivo.

Era tal o interese que para o campesifio tifia o millo corvo que, cando apareceron as sementes hibridas,
aqueles homes e mulleres que se tifian beneficiado durante xeracions das extraordinarias caracteristicas dese
granmouro, decidiron de propia vontade conservalo, sementando pequenas cantidades en leiras pequenas, co fin
de manter, quizas inconscientemente, ese ben xenético do que eran propietarios. Ademais, o cultivo aparece
vencellado estreitamente con determinadas practicas gastronémicas que tamén axudaron a que perdurase no
tempo: asua farifia era necesaria para a realizacion dun modo tradicional das chourizas e filloas de sangue de

porco, daboladeNadal, etc.




| FICHA TECNICA DO MILLO

¢QUE E A PLANTA DO MILLO?

O millo € unha planta graminea amplamente cultivada non s6 para o consumo senén para aplicacions
industriais. O millo que se cultiva na actualidade esta constituido por hibridos obtidos en centros de investigacion,
deaiagrandeimportanciadarecuperacion e mantemento davariedade de millo corvo que naactualidade se esta a

levaracabonolugardeMeiro.
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SEMENTEIRA. A TERRA

0 que non cava a terra non sabe o que hai nela

SEMENTEIRA

0 tempo deste traballo da semente € a primavera, nos
meses de marzo a maio ou incluso xufio (cando a semente se atrasa
tanto, o millo cofiécese como serodio); outras veces espérase a recollida da
pataca para sementa-lo cereal unicamente con fins forraxisticos (a
millarada), ou a recoleccién do centeo, plantandoo enriba do

resteveiro (millo resteveiro).

Para proceder ¢ preparado da semente, escollianse as mellores mazarocas do
forno, e destas desaproveitabanse os grans mais mitidos da mazaroca (accion

denominada despunta-la espiga), aqueles que estaban na parte superior e

inferior damazaroca.

0 millo tamén podia pofierse en remollo, co fin de propiciar un nacemento mais
rapido cando se pretendia cubri-los claros ou faltas do predio sementado, cando

aplantanonbrotasenasproporcions desexadas.




SEMENTEIRA. A TERRA

LABRADO

o Preparar o rego: o proceso de cultivo desta graminea é
similar para calquera das stas variedades de hibridos. O inicio
dostraballos da sementeira tefien lugar cando o labrador acode
6 predio con intencion de preparar o rego (“abri-lo rego”) que
permita comenza-lo traballo do arado. Para proceder,
primeiramente debe realizarse, dun xeito manual e cunlegén, a
peladura do que vai se-la primeira lila de semente (esta
actividade consiste en levanta-la primeira capa de terra, aquela
na que se enraizan as herbas). A continuacion procédese 6
minado da peladura, unha cavadura profunda que pretende
facer ese rego primeirizo (“abrilo”). Por dltimo, repicanse os
terréns, esmiuzandoos (no suposto de que o predio tivese unha
certapendente poderian ser acarrexados estes terrons dende a
parteinferior dsuperior, coafinalidade de non perde-laterracoa

acciondasaugas).

o Preparacion das voltas: tamén é unha accion propia deste
traballoprevio 6 arado, a preparaciondasvoltas (os cadabullos).
Opredio quevaiserlabradosoeadoptarunhafiguraconvértices,
polo que dias esquinas do terreo deben ser acondicionadas para
que se poida virar nun semicirculo; tanto na apertura do traballo
como no peche (excepto que a actividade de labranza se iniciase
nunha leira lindante -o rego vén dado- ou rematase na tamén

vecifia-"oregohaiquedalo”-respectivamente).




SEMENTEIRA. A TERRA

o 0 abono: o abono da leira é realizado con material organico, o
esterco. Para obtelo, aprovéitase a estabulacion do gando, e o desexo de

mantelo limpo dos seus propios excrementos e ourins, para o cal se lle

engade o estrume, obtido da vexetacion do monte baixo.

0 LABRADO

0O labrado propiamente dito realizase co arado, empregando
develloatipoloxiaromana -construido nunhamadeira de carballo-
e mais recentemente o arado de vertedeira mobil. Arrastrado por
dous bois, vai abrindo os sucos que logo os participantes do
traballo -propietarios do terreo e tamén as axudas encarganse de

acondicionarparao cultivo.

En primeiro lugar, unha persoa vai tras do arado botando a
semente a voleo, procurando que o millo caia entre a peladura e a
leiva do arado e non no fondo do rego, pois poderia non nacer. A
continuacion, as xentes que estan a espera do arado, cando este

pasaporelascavanaleiva,acondicionandoa axeitadamente.

Pararemataroprocesodelabrado, pasaselleagrade. Agrade
€ un instrumento que pretende aplana-la terra remexida co
arado,esmiuzando os terréns, e empregando como traccion unha
besta. Feito de madeira, en Meiro agrade carece de dentes, e o seu

usorequireaforzadunpesonaparte superior.

1.RABIZA
2. TEMON OU TEMOA
3.CHAVELLA

4.TEIROA OU TEIRUGA
5.SEITA

6.ROSTRO

7.AMEIXELO OU AMEXELO
8.ABEACAS

9.RELLA




SEMENTEIRA. A TERRA

A CAVA
e Primeira cava: unha vez nado o millo, cando este acada o

tamafio dunha cuarta da man, sométese a primeira cava, coa
intencion de quitarlle as malas herbas e iniciar un pequeno rareo
(separacion daqueles que se atopan moi mestos) ou tapa-los

claros deixados polomillonon nacido.

e A segunda cava ou renda: (“dispor o millo"),

executaseencantoaplantaacadacercadomediometrode

A REGA

Coa chegada da calor, os predios deben ser regados, pois do

contrarioarecoleccion estariaen perigroacausadaseca.

Cando 6 millo comeza a nacerlle a mazaroca, seméntase a herba,
que sera utilizada comoforraxe paraogando. Candoserecollaomillo,
o campo pode levantarse ou deixarse co fin de que aherbamedre e asi

poderaproveita-lasemente destaparaoano sequinte.

Cando tefien nacido as espigas do millo, cortase a parte superior da
planta, pendén, (flor masculina) xusto por riba da espiga, evitando
deste xeito que os ventos fortes poidantirala, 6 tempo que lle serve xa
de alimento as vacas e bois. Este traballo de corta-los pendéns debe
realizarse antes do San Bieito, tempo asociado 6s ventos e a auga da

choiva.




ACTIVIDADES. A TERRA

7

Se queredes saber algunhas cousas mais sobre a sementeira e cofiecer diferentes avefios de traballo, podedes
intentar completar estas actividades.

. Sinala no debuxo as principais partes da pranta do millo: pendon, barbelas, grans, cana, follaco, raiz:
& T
L —>
—>

‘ Pon o nome dos diferentes avefios que se utilizan nos labores da sementeira:
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ACTIVIDADES. A TERRA

. Cada ovella coa sua parella: relaciona as variedades de millo coa sua cor:
Rego Negro
Reina Mesturado
Corvo Vermello

. Ordea asaccionsqueselevanacaboparasementa-lomillo:

. Pononomeas principais partesdoaradoromanotradicional:

1 s et Ao

. Diferencia entre o sistema de arado tradicional e o actual:




Cando as gaivotas bailan a muiieira hai que gardar o millo na eira

® Corta: Na minguante doutro santo, o San Miguel,

inicianse oslaboresderecoleccion coacortadosmilleiros.

® Empalleirado: cos milleiros cortados fanse os palleiros, suxeitos por
duas ou tres plantas que non se cortan para que sirvan de titores ou guias
do empalleirado. Unha vez feito un bo palleiro, amarrase coas costans de

sebescomoa xesta,asilva, osalgueiro,vimbios...

® Esfollada: cando o millo remate de secar (estea refeito) e a boa
climatoloxia o permita, reinese no campo o maior nimero de membros da
familia, co fin de realiza-la esfollada. Neste traballo, as canas do millo son
retiradas unha a unha do palleiro e de cada unha delas recéllense as

mazarocas, envoltasnofollaco. Neste proceso danse dous procedementos:




* Escochado ou desnocado do millo: deixamos na espiga aquel follaco mais interno, branco e seco, que ha
servir para colgala no hérreo (posteriormente empregado en distintos usos domésticos como a fabricacion de

xergons, cestereria,ceboparaapescadobonitoouatin, rodos,sombreiros...)

* Esfollada do millo: ofollaco é retirado completamente da espiga polo que a esta ha de conservarse no chan

doalmacén.

ALMACENAMENTO E SECADO

0 almacenamento das espigas efectiase normalmente no horreo. Despois de esfollar ou desmoca-la espiga,

procédese alimpa-latraslandandoaataohdrreo e gardandoaata que vaiaaserempregada.

® Debullada: como paso final no proceso da recoleccion, e antes de proceder 6 uso do cereal, é preciso
debullalo, isto é, sacarlle o gran (-traballo feminino-) que se realiza na casa e a medida que se vai precisando do
seuuso-. Notraballotradicional, o debullado realizabase coas mans, axudados dun carozo de mazaroca, caendo o
gran nunha cesta ou na abada (mandil anoado); nos tempos da modernidade xa aparecian instrumentos que

permitian un debullado mecanico.




COLLEITA. O AIRE

HORREO

0 horno (tamén chamado hérreo, cabazo, canastro,...) é unha construccion
propia para o secado e conservacion da produccién agricola. Por tal motivo, o seu

emprazamento,aslaestructuraeasstasdimensionsdebenresponder aeste obxectivo.

Uso: ohorreo estabareservado como celeiro, de onde se retiraba o millo a medida que era necesario

paraoseuconsumo.

o Emprazamento: debe ser tal que permita unha aireacion adecuada do interior, a fin de que as
colleitas se mantefian secas e non xermolen coa humidade.

o Orixe:aorixedohorreopérdesenotranscursodotempo. Paraunsautores cabe remontala 6 tempo

da colonizacién romana da Hispania Citerior. De todolos xeitos, non é ata a introduccion do millo

cando o horno adquire a fasquia actual, estreitandose, alongandose e aumentando o seu

volume, abrindo espacios entre os balaustres - na intencion de introduci-las

correntes de aire- e, sobre todo, aparecendo a pedra como

material de construccion.

Pinaculo
Cubricion/Tellado
Soleira
Camaras )
Camaras

(Zona de Ventilacién)
(Zona de Ventilacion)

Trabe
Moa/Tornarratos

Pés

Sen titulo
Maruja Mallo
Lapis sobre papel




® Dimensions: seran adecuadas para gardar nel o conxunto da produccion agricola da casa. A
dimension do horno aparece socialmente vencellada ¢ poder productivo da “casa”. E asi, que nas estratexias
matrimoniais, aparece este como simbolo visible que permite intuir a cantidade de terras de cultivo da familia coa
quesepretende emparentar.

® Estructura: asua estructura responde as mesmas necesidades, abrindo rellas polas que o aire

poidacircularlibremente, protexendo os alimentos dasaccions dosroedores,...

Ohorreoestructiraseentres elementos basicos:
® Pés e tornarratos: son o soporte da construccion, que permite mantela elevada no aire. Tanto os
pés como os tornarratos, na comarca do Morrazo, estan construidos con pedra granitica de forma octogonal nos
pésecircularnostornarratos.
® C(Camaras: pode estar construida en madeira, pedra ou con ambolos dous elementos. Sustentada na
grade -armazon de catro vigas, sobre as que se apuntalan as columnas, as padieiras laterais e as cabeceiras
(substituidas cando as paredes penais son de mamposteria ou silleria). O piso da camara repousa na grade,

podendotamenestar construido con madeiraou conlaxesde pedra.

0 horreo péchase lateralmente, procurando sempre deixar espacios adecuados de ventilacién, a fin de
que o gran almacenado poida secar correctamente coas correntes de aire. Unhas veces, cando se construen os
laterais con madeira, o peche consta dunha serie de varas dispostas verticalmente e separadas minimamente
entresi; outras,candoopeche édesilleria, calase as pedras, ben deixando espacios entre sihorizontalmente, ben
utilizandountraballo de canteriaquerealice aberturasverticais.

® Cubricion: consiste nuntellado a dias augas, composto dunha estructura de madeira, formada por
unha trabe suxeita nos penais do horno e reforzada por algunha tesoira, sobre as que se apoian as ripas.
Finalmente, esta estructura cdbrese contellado pais —aquelaformacéncava—.Asveces,sobreas caraslaterais da
construccion aparecen unhas lousas, co gallo de protexelo das choivas. Finalmente, sobre o tellado poden
aparecer elementos decorativos como cruces, elementos piramidais varios e mesmo reloxos de sol, elemento moi

comunnoshoérreosdoMorrazo.




ACTIVIDADES. O AIRE

N

Se queredes saberalgunhas cousas mais sobre a colleita, podedesintentar completar estas actividades.

-
a‘ Ordena as sequintes fotografias sequindo a orde para facer un palleiro:




| ACTIVIDADES. O AIRE

@ JPregunta na tla casa que usos se lle daba 6 follaco:

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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A MOENDA. A AUGA

Choiva de morriiia, sen peixe nen fariiia

MOENDA
Na sociedade rural galega, o millo nunca foi empregado na alimentacion mais

que unhavez transformado en farifia. O gran de millo corvo unhavez moido, tifia
asmesmas aplicacions que calqueraoutravariante.

Nun tempo pasado, o cereal moiase manualmente, aproveitando duas pedras
graniticas, de modo que frotando unha contraaoutra, o gran quedaba totalmente
triturado. Hai varias versions sobre a aparicion dos muifios hidraulicos, movidos
coa forza xerada polas augas dos regatos, que non son a Unica tipoloxia que se
cofiece nas terras de Meiro, mais o que si € seguro € que 6 longo do século XVII|
son os principais artiluxios de moenda non s¢ nesta aldea, senén no conxunto
territorial que formaoMorrazo.

Unhaveztransportado o cereal ata o muifio, que non quedaba nunca cercadas
vivendas (acaso a un quilémetro do ntcleo residencial), habia que introducilo na
moega, de onde caerdn (empurrados polo movemento do cacarexo) un a un os
grans a medida que a auga faga xira-lo rodicio e este a moa, transformandoos en
farifia, que debe serrecollidae gardadanataleiga (sacoestreitoelongo,feitaen
material téxtil, de xénero forte -lona,...-, pechado na parte superior cunha cinta)
para poder regresar con ela para a casa, conservando dentro desta bolsa na

artesa.

Se o muifio tifia auga suficiente para moer e o gran estivera seco, o tempo de
trituradodunsacode granpoderiatardarunhastresoucatrohoras, do contrario

amoaembolariase, quedando parada.

y,
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MuiNo

(Asreferenciasarquitectonicas eléxicas baséanse nos muifios de Bueu, polotanto pode
haber variacions tanto nos aspectos arquitectonicos como léxicos, respecto doutras
zonas)

Omuifio é unha construcciénde 6-7 metros delongo e 3-5 metros de ancho, dispostaen
dous andares. O edificio, en xeral pequefio e pobre, estaba construido en perpiafio ou
mamposteria, con paredes de ata 65 cm de grosor. O tellado é dunha soa pendente e tella
do pais. Porta de entrada dunha soa folla e case sempre situada nun dos lados curtos da
construccion. Pegada 4 porta, e a unha altura mais ou menos dun metro e medio, tédolos
muifios presentan unha pedra sainte na meseta para pousa-lo saco -pouso ou
pousadoiro-. Nunha das paredes unha pequena fiestra, que non soe ser mais que a falla
dunhapequenapedranaparede.

Tendo en conta que o sistema motor e o moedor han de estar a distinto nivel, podemos
dispofier de dous andares; ainda que hai que pensar que o “inferno” non € un andar. O
andar principal acolle o sistema moedor; debaixo, no soto (Inferno) ou adega esta o
aparellomotor.

Omuifio situabase a beiradunrego de auga e conboa pendente, paraaproveita-laforza
dacaidadaauga.

F indubidable que os muifios estan ligados 6 desenvolvemento da agricultura
cerealistica, e polo tanto constitiien un elemento patrimonial importante na economia
rural galega. Perotamén estaligado, comonon podia ser doutro xeito, 6 desenvolvemento
social, sendo o muifio un centro social de xuntanzas, importante na vida cotid de aldeas e
parroquias. Nos muifios xuntabanse os que agardaban para recolle-la farifia e os que
vifian para cambiar de turno, e aproveitaban para charlar, troulear...Polo seran, a noitifia,
homes e mulleres, mozos e mozas, achegabanse 6 muifio, nacendo asi as muifiadas, a
leria, afesta.

0 decaimento do uso do muifio, que levou a ruina da construccion, debeuse a varios
factores:

1.Cambionaalimentacion: Pasouse de usa-lafarifiamillaausa-lafarifiatriga.

2.Diminuciéndacabanagandeiraconsumidorade parte desafarifia.

3. Cambio do sistema de vida. Paso dunha economia baseada na gandeiria e
agriculturaaoutrabaseadanaindustriaenosservicios.

4. Introducciéon dos muifios eléctricos.

A T i
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o FICHA TECNICA DO MUINO
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DESCRICION DAS PARTES E PEZAS DO MUINO

A).Mecanismo de rotacion: este mecanismo estd formado por unha roda motriz -reducio-, un eixo vertical,
unhas pezasdesustentaciondoxiroe outras que permiten o desprazamento vertical do mecanismo.
REDUCIO: e aroda motriz do muifio. Xeralmente de ferro, ten unha serie de aspas radiais que xiran 6
recibirsobredelasapresiondaauga.
EIXO OU CANA: é o tramo central, articulado, do eixo que une o rodicio coa mo; € polo tanto, a peza

encargadadetrasmiti-lomovementodorodicioamo, mecanismodetrituracion. Esta formadaporvarias pezas:

1.Unhaparte superior de ferro que cruza o pé mediante unhaaberturacilindrica practicadano centro

dasuabaseequefaixiraramopormediodasegorella.
2.Unhapartedemadeirachamadacanaouvara.

3.Unha parte inferior que faia funcién de peza de sustentacion do xiro e que serve de remate. A cana
leva incrustada unha peonza que lle permite xirar na sda punta 6 grilo, sobre unha esfera de ferro cunha
concavidade superior: ara, que fai o papel de rétula entre o eixo e a sia base. Ara vaiincrustada no arrieiro ou

mesa.

B) Pezas para o desprazamento vertical do mecanismo de rotacion: o mecanismo do muifio traballa
sobre un traveso-arrieiro- que permite aumentar ou reduci-la separacién entre a mo e o pé, sendo accionados
dendeotreamifiadoatravésdoerguedorio.

ARRIEIRO: éunhatrabe demadeirasobre o que se apoia o eixo vertical. Vaidun lado embutido nunha
dasparedesdoinfernoedoutroenganchadonoerguedorio.

ERGUEDOIRO: é a peza encardaga de facer viable o erguido do arrieiro e de todo o mecanismo de
rotacion da mé dende o tremifiado. Esta formado por un barrote de madeira que vai dende o arrieiro e remata

nunha cruz que consegue que suba e baixe o arrieiro. Este dispositivo, tamén cofiecido como aliviadoiro € o

regulador damoenda doscereales.
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C) Mecanismo de trituracion: O mecanismo consiste en duas pezas cilindricas de
pedra de granito cunha apertura no seu eixo. A peza inferior esta fixa e a superior xira

permitindoque agransemoa. Sonas encargadas datrituraciéndirectado cereal.

PE: é a parte inferior fixa dos muifios. Consta dun buraco central, o ollo,
destinada 6 paso do beo onde vaiincrustada a buxa. A sia forma é circular, e na cara
superior presenta uns surcos concéntricos arredor do ollo destinado a facilita-lo

destroce domaterial. O pé debe ser sempre dunha pedramais branda ca mo.

MO: é apedra circular que xira sobre o pé. Amo presenta unha estructura

que se amolda 6 pé, posto que a sua parte inferior é concava, sendo a superior convexa.

No centro sitliase o ollo para a entrada do cereal. O ollo tén ambolos dous lados uns

rebaixesnapedradestinadosaacollerasegorella, ousegorellal.

BUXA: éunhapezacilindrica que vaiencaixada a marteladas dentro do ollo
do pétapandoo nasta parte alta. Abuxa esta fixa e cumpre duas funciéns: impedirqueo

grancaianoinfernoeservirde punto de suxeicion dacana.
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D) Pezas e elementos complementarios:

MOEGA: é o conxunto de pezas situadas por riba da mé e ten por
funcién acoller 6 gran destinado a caer polo ollo. Ten forma de piramide invertida
na que se deposita o cereal pola sta parte alta. A moega estd pendurada dun

liston pousado porunladonaparedeepor outronunhatrabe.

A QUENLLA: Esta debaixo da moega. E unha canlifia que recolle na
staparte altaogranlevandoo ata o ollo damo. Ainclinacién da quenlla establece
avelocidade de caida do gran. Estainclinacion é tanteada pola abella, varifia de
madeira furada por varios puntos e que vai enganchada a punta mobil da quenlla

parapoder serbaixadaou subida.

CACAREXO:éapezaque,encontactocoamoa,faitremeraquenlla,
de xeito que o millo vai caendo progresivamente no ollo. Dise que o son do

cacarexofoiafonte deinspiracion paraoritmo damuifieira.

Os muiiios

Do reducio a roca, no muifo
con rum-rum cheo e fixo
vai fiando no fio
do lifio
do rio

| a0 son da cantiga
da fiada lirica
tolo o tarabelo brinca
i amo, con ledicia,
beilla gorda e lista,
entre a terra livian da farifia.

*0 debuxo da moega non se corresponde, estrictamente, coa
moega tradicional dos muifios de Meiro, pero serve como exemplo
paraamosarunhaestructuracomin de moeganos muifios galegos.

Johan Carballeira
Faro de Vigo, n® 17.446, 10-11-1924, p.3
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Se queredes saber algunhas cousas mais sobre a moenda,podedes intentar completar estas actividades.

&1 Pon o nome as diferentes partes do muifio:
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51; Ordena as diferentes fases da moenda:

Introduci-lo gran na moega

Transporte do gran

Afarifia € transportada en taleigas

Francisco Lloréns

A farifia sae polo pé Paisaxe. Muifio
P P Oleo sobre tela

89x116cm
Coleccion Caixanova

0O gran é triturado pola moa

- 7 ~ . 7 I~
g & Pregunta na tua casa se recordan ou cofiecen cantigas ou refrans sobrea moenda ou o muifio en xeral:
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Moito fume, pouco lume

\

USOS DO MILLO

Olongodostempos,ouso queselle deu ¢ millofoi fundamentalmente alimenticio, mais a utilidade do conxunto

domilleirovaidesde amedicinaataa confeccionde xoguetes.

@ As barbelas: uso medicifial, sobre todo en padecementos de tipo renal. Témanse en infusion. En xeral,

todoaplantaé considerada como antiespasmaédica e antihemorraxica.

@ Grandemillo: os galegos comen moipouco gran de millo sen procesar, producto culinario habitual noutras
tradicions gastrondmicas. Tamén en América Latina, o fungo do millo (curruncho, tizén,...) é empregado como
compofiente basicoendeterminados pratos rexionais, existindo explotacions agricolas centradas no seu cultivo.
Do gran do millo, tamén se extrae o almidén, utilizado como producto industrial, como alimento ou como
soluciénintravenosa.
Dacascadograndemillo, conséguense os extractos do xerme, usado como aceite, como combustible, ou para

alimentacion animal.

@ Milleiro: ousomaisimportante domillo é aalimentacion animal, tanto o gran como a cana. Do milleiro tamén
se extrae o alcol (etanol) empregado como carburante en maquinas e motores. Da cana do milleiro extraese o

xarope de millo, adozante substituto do custoso sucre.

@ Follaco: co follaco conséguese o recheo para os colchdns (xergons), confeccionanse cestos, rodos,

k

monecas, elaboranse cebosparaapescadoatineobonito.

\ .,

i




0 FORNO

0 forno de cocer o pan aparece como o Ultimo paso do proceso iniciado coa semente do millo e rematado coa
cocciondafarifiaamasadaparaconvertelaenpan.

Cadaoitodias, ossabados a tardifia,as mulleres cocian o pan, para o cal sacaban afarifiadataleiga, que antes do
seu uso debia ser peneirada, pasandoa pola peneira. O fin de peneirala era separala daquelas partes do gran
resultantes dastacascarifia, ofarelo, que seempregabaparaacomida dos animais da casa.

Acontinuaciénamaséabase coa ampilladeira, similaraunha culler de madeira, mesturandoa con auga moi quente,
fermento e sal. Logo de deixala levedar, vir a lévado, podia cocerse xa o pan que era o elemento basico da
alimentacion nestaeconomia daGaliciarural.

En Galicia, son moitas as variedades de fornos existentes, podendo ser clasificados sequndo diversas tipoloxias.
Senembargo, porregraxeral en Meiro estas construccions son de réxime privado, instaladas normalmente a carén
da lareira, na parte baixa da vivenda -de se-lo caso que tefia varios andares- (e mesmo as veces tamén poden
aparecernunalpendre).

Antes da coccién o forno debe ser quentado (roxalo), prendendo lume dentro del, alcanzando a temperatura
adecuadaparaenfornarcandoas paredessetornande corbranca.

Unha vez quente, varrense as cinzas co choqueiro e o varredoiro e xa esta listo para introduci-la masa,
preparada conforme as receitas desexadas. Para introduci-la masa no forno, en forma de bolas, etc., colocabase

debaixodamesma follas de castifieiro para que non se manchase conrestos de cinzas.

—»> Lumieira
—» Pa

—»> Enfornadeira




USO ALIMENTICIO DO MILLO

Afarifia do millo: € o producto do cereal mais usado.

® O pan:distintasvariantes:

1. Bola de porta aberta: unha vez quente o forno, retiranse as brasas co choqueiro,
reservandoas no lar, introducindo o pan no forno, 6 que non se lle pechard a porta, pois no seu lugar
colocaranse asbrasas candentes,manténdoas vivas con carozos, vides,...

2.Bola de Noite Boa: unha variedade da anterior, caracterizabase polas herbas aromaticas
queacondimentaban durante o fermento (anises,...)

3. Bola do lar: a masa deste pan non leva levadura, daselle unha forma redonda e baixa,
cocéndo sesobre un lar quente -de ai o seunome-, cubrindoa cunhas follas de verdura ou de castifieiro e

pofiéndolle porribaascinzasainda ardentes do lume.

® Empanadadetorresnos: estareceitaelaborase como calqueraoutrareferida &s empanadas, so

queafarifadeberia proceder dunhas espigas de millo corvo.

® Bolado pote:logodeamasa-lafarifia con auga do caldo, cando acadaba a consistencia dabaselle
forma (podendoinclusointroducirlle nobolounanaco de toucifio, carne,...) e introduciase no pote do cocido

canda as patacas.

® Papasdeoleo:odleoéafarifiamaisfina, recollidanamoendaxustodopédamoa, porseresteolugar
onde se concentraba. Pola sda calidade, resulta recomendada para a alimentaciéon dos menifios,... Con ela
poden facerse unha papas, elaboradas ben con auga ben con leite (se é que houber) coas que se mestura

mediante o seu cocido.

©® Chourizas de sangue: as chourizas feitas co sangue do porco podian levar en Meiro farifia de millo

corvo,sendoesta unhadas utilizacions mais propias destavariante.

@ Bailarinas: as codias de pan duro sobrantes picabanse e engadianselle a auga fervendo, adozadas

conazucre.

@ Filloas de fariia milla: durante o entroido facianse estas filloas, que tifian a particularidade de ter

unhamasamoi gorda.

® Tortilla de pan reseso: para a realizacion deste prato era preciso un anaco de pan picado
bastante mitdo mesturado con ovos batidos, que logro eran fritidos.  Por riba, podia adozarse con

azucre.

@ Afartacans: osingredientes son torresmos, cebola e unha cunca de “amoado” (farifia milla
mesturada con algo de centeo e, as veces, trigo). Na tixola bétanse os torresmos e, cando estan a medio
facer, engadeselle a cebola en anacos. Déixase dourar un pouco e logo bétase o amoado cun culleron e

faise como se foxen filloas.
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A FESTADO MILLO CORVO

O ciclo anual do millo corvo, que comeza coa sementeira, pecha
co Encontro-Degustacion do Millo Corvo. Esta festa de marcado caracter
gastrondmico, coa degustacion de numerosas preparacions que tefien como base a farifia

do millo corvo (empanadas, pan, pan con pasas, bica, tarta de améndoa, tarta de maza, tarta de
coco...), supén tamén un encontro cultural coa tradicion. O mesmo tempo que se degustan as
especialidades culinarias, fanse rutas 6 Muifio da Presa, exposicions que recollen os distintos momentos

docicloanualdomillo, conferencias, actuaciéns de grupos de musicatradicional, obradoiros con vimbios,
follacos...

Esta Festa, que se celebra no derradeiro domingo do mes de marzo, supdn a culminacion
do esforzo da aldea de Meiro por recupera-las stas tradicions e facelas chegar 6
resto da comunidade. Dias despois, a xente da aldea de Meiro comenza

xa un novo ciclo coa sementeira.
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ACTIVIDADES. O LUME

oy
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Se queredes saber algunhas cousas mais sobre os usos do millo, podedes intentar completar estas actividades

ﬁPreguntade na casa que se facia con:

Farifia de Millo COTVO. ..o o

=
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% Pon 0 nome dos principais utensilios necesarios para facer e coce-lo pan:

([

Preguntade na casa como era o proceso de elaboracion do pan: quen o facia, onde, con que frecuencia,

onde se gardaba, diferentes tipos de pan...




ACTIVIDADES XERAIS

o\, Aqui tés alguns oficios relacionados coa produccion e elaboracién de millo, describe cal é o seu oficio no

proceso:
@ GANDEIRO




ACTIVIDADES XERAIS

‘Emparella:

FARINA
GRAN
PAN

SEMENTEIRA

ESPIGA
ARADO
MUINO

FORNO

'\Ordena as sequintes actividades que se realizan arredor do millo corvo:




VOCABULARIO

Semente: parte do froito que contén o embrién en estado de vida latente e que provén do desenvolvemento do
6vulovexetal despois dafecundancion

Predio: posesion, especialmentereferido afincasrusticas; herdo, facenda.

Rendar: (arrendar), da-lasegundasacha ¢ millo.

Escochado: debullaromillo. Escarochar. Tronzar, partir.
Artesa:arcademadeiraondeseamasaopan.

Baruto:instrumento compostodunarco e dunhateamais oumenos clara

Choqueiro:instrumento de madeiraco que searrastadsbrasasdointeriordoforno.

Serodio: queventarde;dise dofroito que se sementae serecolletarde.

Leiba:regofeitocoarado.

Pendon: flor domillo.

Esfollada: quita-lasfollas das espigas de millo e outros cereais.

Pé (Horreo): columnaou piaronde seapoiaaestructuradohorreo.

Padieiras: pedraoutrabetraveseiradapartesuperiordunhaporta (lintel).

Xirgo: peneira, cribo de teafinaparapeneira-lafarifia.

Varredoiro: vasoirafeitadexestas, que seempregaparabarre-lasbrasase cinzasdoforno, aeira, etc.
Millarada: milloque se emprega comoforraxe.

Cadabullos: cabeceira dunha leira que, por non poder chega-lo arado ¢ seu limite, ten que ser arada
transversalmente.

Grade: avefio de labranza que consiste nun bastidor de madeira formado por traveseiros con dentes que
efectianolabordeachanza-laterradespoisdalabra..

Costan:varasouvimesfortes que setecen paraata-lopalleiro e darlle mais consistencia.

Debullada: labouradedebullar.

Taleiga:bolsaouasacodeteaforte.

Tornarrato: pedraplanaque, axeitode gran capitel, vaisobre as columnas ou esteosdohérreo
Ampilladeirada: pade madeirautilizada pararemesa- lafarifiacoaaugaquente dentrodaartesa
Milloresteveiro: millo que se sementa despois de recollido o centeo.

Esterco: excremento dos animais mesturado conestrume, usado como fertilizante.
Rareo:accioneefectoderarear; sacarplantasde millo paradeixalo menos mesto.
Sebes:varasentralazadas que se utilizanparaamarra-lo palleiro.

Barbelas: filamentos que se formannaespigado millo.

Levedar:fermentar.

Fermento: masadefarifiafermentadaparalevada-lapan.
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