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OS ZONCHOS

Zoncho é a palabra galega para desighar as castafias cocidas. A
castafia, € un dos produtos galegos mais importantes da gastronomia do
pais.

A orixe da castafia en Galicia reméntase a hai millons de anos, pero
pénsase que o seu cultivo o introduciron os romanos ala polo século | d. C.,
sendo Augusto emperador de Roma. Xurdiron asi os soutos, que se

estenderon por toda a paisaxe galega.

A castafia foi consumida durante centos de anos ata que foi sendo
substituida pola pataca, traida a Peninsula despois do descubrimento de
Ameérica. Con todo, a castafia segue sendo moi importante na cultura
gastrondémica e popular de Galicia e esta asociada a moitas das nosas

tradicions, entre elas, o0 Samain, o Magosto ou o Nadal.

Nalgunhas zonas de Galicia, especialmente na comarca das Marifias e
en Sada, existe o costume de facer colares de zonchos, como algo tipico
do Dia de Defuntos. Segundo a tradicion, cada castafia comida representa

unha anima liberada do purgatorio.

Os maiores realizaban a mafa do dia 1 de novembro os colares e os
nenos saian a rua con eles postos, ofrecendo os zonchos aos vecifios

gue pasaban, para asi liberar o maior nimero de animas posibles.



Fotografia de nenas con colares de zonchos.

Actividodes

1. Que son os zonchos?

2. Como se chama a arbore que ten como froito a castafia?

3. Buscano dicionario que € un souto.




4. Cando se estendeu en Galicia o cultivo de castafia?

5. Investiga cantas variedades de castafa existen en Galicia e escribe o nome

de cinco delas.

6. En que lugares de Galicia é tipico facer colares de zonchos o Dia de

Defuntos?

Investiga en que provincias se atopan eses lugares.

7. Que dia se celebra o Magosto en Ourense?

Como o celebras ti?




8. Pinta o colar de zonchos.
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COLAR DE ZONCHOS



Toller de menuslidades: Como facer un color ou unhg pulseirs de zonchos ?
Materiais

o Castafnas grandes
e Auga

o Sal

e Fio de bramante

e Agulla gorda
Elaboracion

1. Cocemos as castafias, sen pelar, en auga con sal durante unha media
hora. Comprobamos que estean tenras.

2. Escoamos.

3. Cortamos o fio de bramante e enfiamos a agulla con el.

4. Ensartamos as castafias unha a unha.

5. Rematamos facendo un no6 para pechar o colar.

6. Para comelas, arrincamolas do colar unha a unha.




