
APEIROS DO FOGAR. O GALLEIRO I 
 Trebello xa esquecido 

 Neles colocaban as pezas de pan logo de sacalas do 
forno e quedababan gorecidas dos ratos. 

 Houbo de dous tipos:  

 A/ VERTICAL, un forte pau en vertical con dous 
encaixes que xiraba sobre si mesmo, con outros paus 
encaixados ao redor a xeito de gallas onde se colocaban 
os bolos . 

 B/HORIZONTAL, unha forte táboa enganchada nas 
vigas do faio con paus dispostos en fileira. 

 



APEIROS DO FOGAR. O GALLEIRO II 



APEIROS DO FOGAR. A ESPETEIRA 
 Un moble moi sinxelo, imprescindible nas cociñas. 

 Case sempre de madeira de castiñeiro que obviamente 
resiste as humidades dos tafos. 

 Aberto por diante  

 Consta dunha táboa moi traballada con ganchos onde 
penduraban culleres, garfos… 

 Algunhas de catro patas e con caixóns na parte baixa 
onde se gardaban as vaixelas. 

 As abertas tiñan dúas patas e estaban enganchadas na 
parede. 

 



APEIROS DO FOGAR. A ARCA 
 

Forte caixa de madeira, con tapa e algunhas delas cunha 
panca que servia para evitar que caese a tapa e 
provocase accidentes,  onde se gardaba roupa, 
legumes, grans… 

Cómpre salientar a Paneira, que era unha arca moi 
grande destinada aos grans que as veces chegaba dende 
o primeiro andar ata o baixo, para recheala, había que 
subir ao andar e botar alí os grans que logo se sacaban 
polo baixo por un burato e non había que abrila. 

 

 



APEIROS DO FOGAR. O ARCAZ 
 Coma unha arca porén moito máis cativa e polo tanto 

destinada a cousas máis miúdas coma por exemplo: o 
unto, graxa, chourizos… 

 Algúns deles tiñan varios compartimentos e un deles 
era segredo, onde se gardaban ocartos,documentos,ou 
calquera cousa de valor.  

 Este compartimento atopábase no fondo era unha 
caixa pechada de táboas que logo se recheaba de 
legumes ou grans e alí quedaba agochada  

 



APEIROS DO FOGAR. O 
ARDENTEIRO I 

 Un candeeiro para os ardentes que por seren de balde 
empregábanse decote. 

 Os ardentes eran tallos de uz que secaban logo dun 
incendio e ían quedando sen cortiza e mesmo 
branquexaban polas incremencias metereolóxicas. 
Despedían unha luz moi viva , en troques; eran moi 
traballoso e por riba había que mantelos en posición 
horixontal para que ardesen ben e por riba había risco de 
incendio polas  faiscas que despedían. 

 No forno de coce-lo pan cravaban un ardene en verticla 
nunha peza de pan e ardía durante coción alumeando o 
interior do forno, amais de servir de improvisado reloxo que 
marcaba o tempo de coción que viña sendo de 2 horas. 



O ARDENTEIRO. II 



APEIROS DO FOGAR 
A ROMANA 

 Consta de dous brazos desiguais . No brazo máis curto pendura a 
carga que se vai a pesar e do brazo maior un peso chamado pilón. 

 As que son moi antigas están gradadas en antigas medidas 
anteriores ao Sistema Métrico Decimal (arrobas, libras, onzas…) 

 Aínda se empregan hoxe malia que; son engorrosas e hainas que 
manter penduradas dun gancho e logo segundo a Lei da Panca 
equilibrar-lo peso suspendido do brazo mais curto. Logo correr o 
pilón ata que o brazo maior quede  en horizontal. 

 A gradación é diferente polos dous lados, por iso pódese 
empregar unha escala diferente tan só con revolve-la romana. 

 Algunhas teñen um  prato suspendido por cadeas para pesa-las 
cousas miudas como, por exemplo: os froitos. 

 

 



APEIROS DO FOGAR. 
 A ROMANA 



APEIROS DO FOGAR. O FERRO 
QUENTE DE PASAR. 

 Houbo de dous tipos: 
 A/ De carbón, unha caixa de ferro cunha agarradoira de 

madeira e unha bisagra que permitía abri-la polo medio para 
recheala de carbóns acesos e un peche a xeito de panca, tamén 
unha especie de cheminea por onde saían os gases e un 
pequena portiña abaixo para aviva-la combustión. 

 B/ De quentar no lume, unha variante das anteriores que 
aínda se conservan como recordo que as nosas avoas 
trouxeron da illa de Cuba. Eran de ferro macizo cunha 
agarradoira que se quentaban enriba do ferro da cociña de 
leña, polo xeral tiñan dúas mentres pasaba cunha, tiñan a 
outra a quentar e cando a primeira arrefriaba collian a outra e 
así sucesivamente. 



APEIROS DO FOGAR. O FERRO 
QUENTE DE PASAR 



APEIROS DO FOGAR. A LÁMPADA 
DE ACEITE 

 Un interesante trebello para alumear. 
 O aceite era un luxo escaso, destinado á divindade, ós 

mortos, ás cousas do alén. 
 Cando non había lámpada improvisaban cun vaso de vidro 

onde colocaban auga e aceite cunha mecha e un corcho que 
facía de flotador e sostiña a mecha. 

 Tamén foi frecuente o Candil de Sal que era un recipiente 
recheo de sal grosa e aceite. O sal cumplia a función de 
suxeita-la mecha  que era un trapo ou fio de fibras naturais. 

 Houbo unha curiosa tipoloxia local de lámpada de aceite de 
tres cazoletas , destinada a alumea-los mortos que foi 
fabricada no Mazo de Meiraos. Disque foi única e circulou 
por varios dos fogares da Parroquia de Meiraos. 



APEIROS DO FOGAR. A LÁMPADA 
DE ACEITE 



APEIROS DO FOGAR. A LÁMPADA 
DE ACEITE 



APEIROS DO FOGAR. O CANDIL DE 
GAS 

 Había dous tipos: altos e baixos, máis ou menos traballados. 
 Polo xeral o combustible era o petroleo. Ata que nos anos 80 as 

prohibicións fixeran que ao non poder atopar o combustible 
deixasen de empregarse. Durante un tempo tamén se empregou 
o gasoleo pero fumegaban demasiado e a chama non era tan viva. 

 Constaban dun recipiente de forma variable que se enchia de 
combustible. Unha boquilla e unha mecha. Amais un 
agarradoiro e un punzón no outro extremo para poder 
enganchalo entre dúas pedras na parede, que era doado se as 
pedras non estaban rexuntadas ou estaban acuñadas con barro. 

 Outros destes trebellos ían metidos dentro dunha caixa metálica 
con cristais formando un farol. Eran destinados a levar ao 
exterior ou ben; lugares onde habia risco de incendio como por 
exemplo: a palleira. Amais o vento nos os apagaba por estar 
protexida a chama polo vidros. 



APEIROS DO FOGAR. O CANDIL DE 
GAS 



APEIROS DO FOGAR. O MUIÑO DO 
CAFÉ 

 Cando non había  muiño esmagaban os gráns de café 
cunha botella de vidro. 

 Logo foran chegando estes trebellos.  

 Coa axuda dunha manivela faise xirar un eixo que 
move unha moa que esmaga os grans. 

 O depósito é de forma esférica, cunha tapa para abrir e 
poder rechealo. Unha caixa na súa base recolle a 
moenda e pode sacarse completamente para baleirala. 

 Unha roda dentada na parte superior permite regula-la 
grosura da moenda. 



APEIROS DO FOGAR. O MUIÑO DO 
CAFÉ 



APEIROS DO FOGAR. A ESCARPIA 
 Ainda penduran nas vellas adegas. 

 Un groso gancho de ferro cravado nunha viga do cal 
penduran: carne, froitos… 

 Outras eran máis traballadas e cunha función 
polivalente: pois tanto servían para colgar carnes coma 
cordas ou ferramentas. 

 Constan dun groso pau en vertical cravado nunha das 
vigas, sobre o cal colocaban unha lousa para impedi-lo 
acceso aos ratos e na parte baixa leva un furado onde 
colocaban outro pau en horizontal cuns encaixes onde 
penduraban as cousas. 



A ESCARPIA II 



APEIROS DO FOGAR. A VASOIRA E 
A CUAÑADEIRA 

 Para varre-las casas, nas portas, escaleiras, rueiros… 
 Consta dunha ou varias pólas de xesta cun toro longo e dereito e as súas 

puntas facharudas, atadas cun anel ou vencello de póla de xesta retorta 
para mantelas xuntas e coas puntas recortadas para darlles maior 
resistencia. 

 As vasoiras do forno eran diferentes. Levaban dous vencellos e 
cravabanse nolareiro do forno para varrer as cinzas e carbóns acesos e 
os restos da combustión da leña. 

 Polo tanto tiñan que ser de xesta verde para evitar que ardesen . 
 A cuañadeira, era unha vasoira máis resistente destinada a varrer nos 

eidos 
 Empregábanse para varre-la folla seca, xunta-lo coaño nas eiras 
 Feitas case sempre con pólas de bidueira. 
 En tempos, con aciñeira ou acivro ata que as prohibicións fixeran adiar 

esas árbores por estaren protexidas pola lei 


