16 / decembro 2005

Gastronomia
Tarta de Castaiias

500 grde castanas
400 grde farifia
(4 ovos
300 grdeazucre
2 culleres de levadura
Raiadura de limén

Bater os oves co azucre € as
raiaduras de limon. Engadira
Sfariiia coa levadura.

Despois agregar as castaias
moidas e mesturar todo ben.
Untar un molde con margari-
na, botar a mestura e meter ao
Sorno. durante 30 minutos a
150°

Bon proveito.
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espois de rematar os trafegos da recolleita das
castaiias, coas que quedaban nos soutos faciase unha
festa na que participaban todos os vecifios. Era o
magosto.
O Magosto é a festa de exaltacion da castaiia que leva sociados
moitos elementos presente en diversos ritos e tradicions,
Hoxe esta festa celébrase reunindo aos asistentes para asar as
castafias ¢ seguidamente comelas e xogar, bailar, contar
contos, cantar, etc.
As castafias poden asarse no lume, ou nun cilindro metalico
con furados ¢ que poda xirar sobor do lume.
A festa do magosto ten ingredientes dos rituais celtas: o lume, a
coincidencia co fin do veran, etc.

Ocastifieiro:unhanobre arhore.

O ¢ unha arbore nobre e non s6 produce castafias.
Danos unha magnifica sombra en veran e lefia en
inverno. En simbiose produce unsmarabillosos
cogumelos, compaiieiros culinarios nos mais
delicados pratos.
O froito do castifieiro, a castafia, proporciona uns
beneficios considerables tanto polo valor real das
exportacions como por medio de produtos derivados,
especialmente das castfias confitadas.
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