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b Miguel Cibeira Basalo

18 de outubro de 1947 « Grixoa (Viana do Bolo)

“Traballei 23 anos de chofer repartidor de butano e material de construccion,
Traballei tamén nas minas de Penouta pero o meu era a agricultura. E as castafias
sempre foron o meu; as castafias e preparar os casfiieiros. Cheguei a recoller
trescentos e pico castifieiros e 6.000 kg de castanas. Para min & o traballo que mais
me gusta do campo, xa digo, estou namorado del. Porque non me costa moilo, so
o meu traballo, nada mais. ;Qué hai na terra que dé tanto sen gastar nada? Todo
o gue da é produto”.

“Ao mellor nalgunhas cousas fago mal... pero no tema das castafias eu creo que non,
aos fillos quédanlle preparados os castifieiros. E como collen boas castafias. E sigo
coidandoos. A muller non queria pero eu fagoo igual, con todo o amor. Porque a esta
finca viran os fillos e os netos, ou calguera que vena. Inda que sexan os bichos™.

“Eu tifia 16 anos cando veu a luz electrica o meu pobo. Mon habia cocifias, era todo
na lareira, a tixola ali colgada todo o dia coas castanas, Unha pota cocendo as
mamotas. Chamabamoslle mamotas as castaias cocidas. Coclanse para comer
con leite. E cocianse enteiras sen abrirlles nada”,

“Non habia estradas, non habia nada. Cameabanse as castafias en sacos grandes
de esparto. Pofianse os montons nas bodegas e tifian que durar ata a matanza en
xaneiro. As mais grandes faciaselles un corte pola parie de atrés e botabaselies sal
a0 cocer. Esas eran riquisimas. Se un dia che quedaban algunhas, a noite
volvianse botar na tixola & quentabanse. Eso era como caramelos.”

“Sendo eu neno, 0s rapaces ian coas vacas e cos rebafios e levabanas nos petos
de merenda, e a noite cutra vez. Sempre me foi moi ben con elas e sequeme indo.
Para min as castafias foron un sustento barbaro, moi grande, mol grande.
Comianse ata gue se acababan, E se se podia, vendianse. A min & a unha irma, de
nenos, dabannos S0 pesetas por un saco de cen kilos da rebusca”,

“Eu 0 que quero e que haxa boas caslafas. Sempre lle dixen aos meus rapaces de
pequenos: non collades unha castafia que non sirva para vender porque vos, se
ides mercar castafias, a que as ruins non as queriades?. Eu penso que este ano
van a ser boas, polo menos as minas”.

“Gustame xogar &s cartas pero despois diso, 0 meu @ traballar, Son tan feliz
iraballando. Non valgo para outra cousa, As veces penso se puidese marchar de
vacacions... pero non tefio dias. Eu non sei nadar tampouco, que vou pintar eu a
praia se non sei nadar? Inglés non sei para ir afora. Estou contento e feliz aqui. Eu
o que pido e salde para sequir traballando’”,

“Eu tiven toda a sorte do mundo. Coma min non habera ninguén, que supere a
sorte que tiven, cos fillos, cos sogros. coa mifia nai e co meu pai. E a muller claro”,

“Eu se me pofio a comer castafias, cantas como eu?

"No ano 1973 mandamos un camidn de castafias para o Cuevas con 7 ou 8 mil
kilos. Sempre lle quedei con carifio a Cuevas dende aquela”.
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Gilberto Fernandez Lopez
30 de maio de 1933. Lincora (Chanlada)

*Eu son diplomado en galego & en castelan, Son bilingle 100%. Foi o que fixen,

s profesorado de galego e castelan dende o ano 83, porque antes no se impartia
galego. E se non me bolaran pola idade. ainda exercia. Prefiro o de mesire que
profesor, e educar mais que instruir. Cheguei a Chantada, e non sabla castelan, por
es0 me adiquei & lingua, Funme examinar de ingreso a Lugo. Aguel dia esireé fraxe
e garavata. Vin as murallas, aguelo era moito”,

*De neno ia cos pais apafiar as caslafias con cestos de salgueiro. Na mifia casa
comianse cocidas con came de porco, chourizo, ou coa carrilleira do porco. Os que
lifian vacas comianas con leite frio. E de almorzo, caldo de castanas. Tameén se
comian moito as pilongas. ata o veran, porque todas as casas lifian canizo®,

*Esas castafias duraban lodo o ano, e ianse collendo para facer o caldo, cocianse
con carne, con chourzo & se non habla outra cousa, comianse asi, anque para
comelas asi crias hai que ter boa dentadura, hai que ter denles no estomago... Ao
cocelas con auga, coma as patacas, abrandan e quedan riquisimas. Tefien un sabor
distinto: da castafia verde. E nos agui non, pero ala onde & a mifia muller, par
Maceda, a castafa con berza blanca era a comida de Nawidad”,

*0s frades que vifieron por toda a Ribeira Sacra, vifieron para fuxir dos mouros, pero
tamén pola casiafia. Nos soutos dos caslifieiros facianse uhias caselifias para gardar
e secar as caslafias, os sequeiros, porque a casa ao mellor estaba a 2 ou 3
kildmetros. Consérvase algin, pero o plantarse os vifiedos todos foron dedicados a
caseto da ribeira; para bodega: Agora creese de novo no fuluro da castafia. Porque
hoxe exportase, pero nun tempo, era a alimentacion fundamental porque non todo o
mundo lifia donde sembrar patacas. E na castaneira era onde engordaba a xente da
aldea. Todo o mundo se fartaba”.

“Entdn habia unha crenza, por suposio sin base, que non se debian comer as
castafias crias parque producian moitos piollos, Eu recordo que mifia mai tifa un
peite de boa calidade que fifa os dentes moi espesos e sempre estaba a mirar se
lifamos piclios, porque xogabamos @ pelea das vacas., As vacas peléxanse
empuxando coa cabeza muluamente, e nds tamén xogabamos asi. Era o que habia

*Na mifia escola, en San Pedro de Lincora que & a pamoquia, 50 Nenos eramos
sempre arriba de 80. A mifia nai tifia ansia porque anduvéramos limpos. Recordo
que na casa habla unha escaleira que baixaba as cortes. Enidn pofifamos a tina con
auga que se quentaba na cocifia, pofilamola no piso & lamos ao peldano dabaixo &
a cacharros de auga pola cabeza,

-

"Ma década dos 40, eu tifa 10 anos, o pan estaba racionado, o aceite estaba
racionado, o armoz... Habia unha cancién muy popular que era La Casila de papel ...
Fois fixeronlle unha parodia, o pobo que siempre foi poeta,.. Que felices seremos los
dos, decla o orixinal, y que dulces los besos serén, pasaremos la noche en la luna
viviendo en mi casita de papel. Pois logo seguiase: Que felices seramos los dos, sin
aceits, ni azicar, ni arroz. Pasaremos la noche en ayunas por culpa del sefor
gobernador”.
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Halo de saber

Manuel Pombar Novoa
4 de xaneiro de 1934
Santo Estevo de Ribas do Sil (Nogueira de Ramuin)

"Cando eu era neno, a castafa era a base principal da alimentacion de cada
casa, Xa se cocian pola mafia, porque non habia centeo nin toda iso. Pofiianse
0s pucheiros cunha cadea ao lume, fervian e cocianse. Bolabaselles un pouco
de leite e tomabanse asi. A medio dia cocidas oulra vez, sempre acompaiiadas
dalgunha cousa, un refrifo de cebola, un pouco de toucific, pero ata pouco
toucifio habia. Logo & noite asabanse. Habia para acompafiar co que se podia,
o que fose, era o que habia’,

"Nesta época deberian facer visitas guiadas aos secadoiros que ainda quedan,
onde se facian pilongas. Al secaronse moitas castafias para o Economato de
Ribas de Sil, no corenta e tantos, que logo lan para os obreiros. De cada tres
sacos de castafias verdes que entraba sacabase un de secas’,

"Primeiro pisabanse. Ao mellor habia 2 ou 3 parellas pisando as castafnas en
sacos de lenzo firme. Despois lan a unhas cribas, Tardaban entre 10 e 15 dias
en secarse, e habia que durmir al para que non se apagase o lume que se lles
facia por debaino, mentres se remexian, con madeira de castaio porque a de
carballo ponas escuras, ainda que as de aqul son mais escuras que as da parte
de Celanova, Allariz... son mais lardias, pero en substancia & mellor esta”,

"Logo secas, pasaban as arcas de madeira e cada tempo habia que facer unha
trasfega, para que soltasen o pouso. Se non se lles da volta collen moita farifia.
Asi o consumo duraba todo o ano. Esas pilongas despois cocense, & a min
encantanme con morcilla ou con chourizo de cebola, mellor que co de carne, ou
cun refrito de cebola e uns torreznos de toucifio e despois... cago en dezl..
unha ensaladiiia, & unha comida forte ehh?”,
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"Vedes que os castifieiros estan en pendentes, con arexos, gue son eses sucos
no chan para que paren as castafias. Tan pendenie que por aqui hai casas con
3 paredes, a cuaria faciaa a montana. Cando penso que subia por ai arriba con
aqueles saquifios de 100 gquilos. Hoxe xa me podian pagar que non os subial....
Motasenos a todos que os anos non perdoan, a min & gue me salva ou licor café.
Os castifieiros?, pérdense por falta de poda, e asi estan, a xenle actrdase de
coller pero de limpar non. E tamén os mata a hedra, que os afoga”.

"Fun:33 anos garda do Mosteiro. [so por ai chamanlle "0 Cano” porque por aqul
debaixo hai un tinel, & a Iraida da auga ao Mosteiro, para os monxes. Cantas
veces fun eu polo tinel este... Coidade que hai auga e se esvara, por estes
lineles chégase an Mosteiro. Todos os Mosteiros tifian naguela época algunha
saida oculla. As escaleiras gue ian ao rio lan onde esta agora o comedor,
abaixo no Parador”.

“E este camifio val & Barca, a ermida de San Xoan de Cachon. Al & onde viviu
Franquila, o primeiro abade que houbo agqui®.
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Halo de saber

Maria Fernandez Rodriguez

18 de cutubro de 1931 « Santa Cruz de Prado (Vilar de Barric)

A mina profesion & o campo, toda a vida me adiquei 0 campo. Toda a vida. E
lembro os caslifieiros de sempre. Este ano ainda tefo algunhas castanas para
recoller, e hainas que recoller, que as pagan meito. Empezaron a 1,20 €, logo
1,25 €, 1,30 € e as Ultimas xa as vendin a 1,40 € O malo e que non se pode
esperar, hai que vendelas como vefien do souto porque se se espera, van
perdendo auga e pesan menos. Aqui vefien fodos os dias por elas”

“Antes habia moitas mais castafias que agora, porque os campos arabanse e os
caslifieiros podabanse; pero agora xa non se fai, Eu xa digo, adiqueime toda a
vida 6 campo pero o das castafias era moi duro. Eu preferia recoller o esterco
ou ir rozar, porgue claro, son moifos dias ali agachades. Daban meito fraballo.
Moito, moito”.

“Vide ver o canizo da cocina. Yide ver. Esta enriba da cocifia, esta aqui a lareira
donde se facia lume & o fume subia por aqui, por entre as travesas de madeira
para secar as castafias. As castafias subianse por esa esquina porque ten unha
parte que se abre. Esto é o Onico que di o me o meu fillo que vai gardar, Di que
vai reformar a casa pero que a esto non lle foca, gue o guere de recordo, non
sel coma vai facer”

“Para secalas tardabanse uns 20 dias, ou mais, removendo cada 3 dias. Dia e
noite facendo lume. Habia que remexelas para gue se secasen todas por igual.
Logo para pisar compren 2 homes para golpear all no cepo. Métense as
castafias nun saco e cada un por un lado e a dardle dure enriba do cepo para
sacarlle a cascara. Despois compre outro para as levantar o aire e limpalas; eso
faciase coa criba. Nos temos al unha de madeira, creo que de amigiro, e
subiamola ai porgue o fume conserva moito as cousas. Agora escusamola pero
& un recordo que ten o rapaz porque lle gusta gardar de seu pai, porgue a criba
fixéraa el e 0 avd”.

“Cando estaban secas gardabanse nunha arca e servian para comer todo o ano.
Comianse fervidas con leite, con chourizos gordos ou en calde. Pero as
castafias secas non son para lodos os estomagos, pola noile son mol pesadas,
hai que ter un estémago bo. Verdes tamén se comen, & tamén se comen
cocidas. Hai quen lle fai un corfe asi por diante e a deixa amarmada so polo cu,
asi cando as ferves despois solo a tes que abrir e xa lle saen as dias cascas.
Pero a min asi non me gustan, saben moito a auga. Eu cozoas coa pel e logo
sacolla, da mais traballo pero saben mellor”.

“Mos temos ali un souto moi grande que fol incluso onde se casou a rapaza,
Tivemos a voda con todo o rumbo... i, si, no souto, no mes de agosto. O souto
€ llanifio. Ainda me dixo a min un camareiro, porque trouxeron cocifieiros e
camareiros, sefiora, se hoxe me volo casar e vostede me deixa, eu vefio fer a
voda aqul, para andar ¢ aire fibra... Si, si, pasamole moi ben e como ésta o rio
ali pegado 6 souto... Nise tempo ademais estan os castifieiros cubertos de folla,
estase ali 4 sombra de marabilla™...
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Halo de saber

Filomena Seguin Alonso

111 n
Holanda
15 de abril de 1944, Marcelin (Rids)

*0 meu nome & Holanda perc o cura, daquela, non quixo porque & nacion, Agqul xa
habia América, Africa e Libia pero a min non mo quixo pofier. O meu pai queria
pofierme Holanda pero o cura dixolle, poftalle Filomena-Holanda, pero non mo
puxo, pixome Filomena so, enton fun Holanda sempre.”

“A mina profesion & gandeira, porque outra cousa non fun, e agricultora. Se me
gustaba?... eu que sei. O primeiro que me gustaba era estudar pero meu pai era
vello e non podia, enton mandoume a agricultura. Menos mal que me gustaba a
agricultura porque senon enton si gue pasaba un calvario”,

“Eu cheguei a comer amreixds que @ unha planta que agora comea o xabarin, que
sae cunha cabecifia coma a cebola do azafran. Tamén se comia @ gromo da silva,
e o das vides, A fame fai comer fodo. A pamplina tamén me gustaba, & unha herba
que sae nos regatos, onde hai auga, agora xa os cocifieiros a collen tameén.
Colliase e despois comiase coma unha ensalada, como o agrion”,

“Pero coas castalias non se pasaba fame ningunha porque comianse todo o ano.
Conservabanse en folla de carballo. O que pasa e que non habia comodidade,
non habia luvas, nin $acos para fraela, nin nada para atalas, e bamo... habia que
atar o saco cunha xesta, a xesta se era lia nova rompia e ala iban as castafias a
lama. Era unha marabilla comer unha castana. Enche a vida...."

“Comiamola cocida con leite, cande o habia. Cando non, soas, ou con auga. E
asada, cun pouco de toucifio se o habia. Sabes como me gustaban moito a min?
Para o outro dia de apanalas, colliaas da fixola e levavaas na cesta e (ba
comendo, jque contenta ibal. Porque a castaiia ten moito calcio, e o toucifio
tamén, non ves que os vellos case non rompen o5 0sos?. Era o alimento perecto,
se non canta debilidade se teria pasado!. Estande mifia nai na cama, meu pai fixo
un caldo de castafias que ainda hoxe me esta sabendo! Un caldo que era feito so
con aceite, fabas negras e castafias. Eso sabia a glorial, Sabian as castafas e
sabia o caldo doce”.

e/m:,ée,a. '

"Antes os castineiros daban moitisimas. Habiaos que daban casi 1.000 quilos.
Todo o mundo tifia que plantar castifieiros para os tempos vindeiros, dan farura e
ademais & unha cousa que comen todos os animais... e un tesouro!. Pero agora
non femoas concencia, lemaos moita conveniencia pera a conciencia esta escasa’.

“Antes coas castafias colliamos o mineral fiado, roupa... o que fora!, todo! O
aceite... 0 que livera o comercio. Logo levabas as castafias & ibas entrampando,
pagando.. e se che quedaba algo, fraias. Non habia oufra cousa’.

“Dicia o meu pai de fraballador a seforlo hai un saltio. agora de seforito a
trabaliador, costa moitp suor. Eu tefio un libro de refrans e oufro medio feito. Hai
case 2.000: El hambre es muy negra, pero la sed es negra y media; segun & o burro
& a palada.... A min gustame aprender. Bendito sexa o que sabe e ensina, porque
todo o que esta sin ensinar, se non se ensina non vale para nada’.

V4

“Eu cofezo moitos actores do mundo: o Sandokan,... & india Golda Meir.. non, que
esa era de |srael... Moitos, eu cofezo moitos polas revistas. A min traianme una
revista e en media hora vendimiabaa®.
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Halo de saber

José Pérez Novoa
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17 de maio de 1943. Gusiei (Ourense)

“Toda a mifia vida traballei en Cuevas. Ainda recordo a exportacion de castana
- fresca dende finais de outubro ata principios de decembro. Habia que facer o
embarque (llimo sobre o 10 de decembro. lan para Brasil, Venezuela, Arxentina...
sobre todo para América Lalina, logo xa veu Suiza, a Francia moita. Todo en
fresco. Logo xa empezamos co conxelado”.

"Daguelas ninguén sabia exportar, niso fomos dos primeiros en Ourense. Aqui
non so exportabase castaias, aqul exportouse de todo: castanas, cereixas, allos,
amorodos, mouros, vifios.. un monton de cousas. Tedo o que pedian se
exporiaba. Tiflamos representantes en cada cidade: en Sao Paulo, Rio de
¥aneiro, Bos Aires, Caracas... agora vaise fodo por Oporto, Valencia, Barcelona...
o de Brasil vaise por Oporio; por Barcelona embarcabase todo o de Xapon..".

"Cando estabamos en Mariiamansa, onde esta a Ford agora, habia unha ‘
maquina preciosa, metias unha cereixa, sacaballe o 0so, logo collias a cereixa e
non sablas por onde o sacara, como maxia. A cereixa envidbase en barris cun
produto que se chamaba anhidrido sulfuroso, para conservalas. A cereixa
enviabase con 650 ou sen 650, con rabo ou sen rabo, como quixera o cliente!”.

"Pero o forte en Cuevas sempre foi a castafia. Antes collianse e bolabanse fodas
no chan. Enchiase o chan enteiro da nave e pasaba a xente toda a noite dandolle
voltas para airealas, manualments, para que non se estragasen, para que non
collesen mofo. Dabanselle voltas tloda a noite, milléns de quilos, coas portas lodas
abertas e co frio que facia. para ventilalas e que aguantasen mais”,

"Para a exportacion habia que facer vinle papeis, un Cristo! Todos os
exportadores de castanas de por aqui, de Ourense, o Barco... xuntabamonos e
fretabamos un barco. Un montdn de castafias exportabanse dende Vigo. Habia un
organismo do Ministerio de Agricultura que se chamaba Soivre e que
inspeccionaba toda a castafia. Abriaas, e se algunha vez enconiraba algin
bichifio, vefa para atras a fumigala de novo. O barco tardaria como uns quince
dias en chegar a destino. Comprabaa a xente de all, non s6 os emigrantes, era un
prato tipico de nadal. O Gltimo embarque habia que facelo a primeiros de
decembro para que os importadores en Brasil e Sudamérica a vendesen antes de
Madal. Se a campafia vifia un pouco fardia era un problema, habia que traballar
rapido. Habia veces gue estaba o barco en Vigo e aqui preparando ainda parte da

2 Ao I . i e
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mercadoria. Un camidn viaxando na Cafiiza, outro xa en Vigo, outro saindo de
aqui e o barco esperando... e ainda lifian que pasar o Soivre!, Era todo conlra
reloxo. Daquelas era todo mais lento, sen autovia, imaxinate meter un tréiler pola
estrada vella a Vigo”.

“Aqui naqueles anos, no setenta e tantos, non se xuntaban mulleres: Tinamos
dous autobuses buscando mulleres, a xente estaba toda emigrada e non habia
mulleres para traballar. Habia que ir a buscalas e logo volver levalas. Mira ti que
agora sempre hal xente que se vén apuntar, pois antes nada, non se xuntaban...”.
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Halo de saber

Experiencia, sabedoria, paixon, cofiecemento,

: ilusion, historia. Un patrimonio inmaterial de — e
Gilberto Fernandez Lope: ; / Miguel €ibeira Basalo
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que transmiten coa mesma naturalidade coa

que o recibiron, co respeito as raices fortes e
profundas como as dos castifieiros que tanto
aman, coa grandeza que nace da humildade e a
supervivencia, coa sinxeleza que da saberse
parte da natureza, cos ollos de quen mira de
fronte, de quen ten alma de bosque.

A colaion das Zrrocla ; Os pratos con castafias axudan a cumprir

liadalle, /sz,égum e eazae’ 0s mellores desexos

Maria Fernandez Rodriguez Manuel Pombar Nwﬂa":~ =
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Halo de saber

Maceron e medraron, xogaron, alimentaronse, traballaron, criaron os fillos e sairon adiante.
A castaiia foi o fio das suas vidas. A mesma castafia que aliviou os seus sufrimentos, alegrou
as sUas mesas ou confeitou as suas celebracions. E asi moitos anos, un detras doutro.

2015 volvera a ser bo e eles sabeno, porque todos os anos que vemos pasar son bos.
Claro que ainda se poden facer mellores, se non se lles pide mais do que poden dar.

Habémolo de saber

MARRON GLACE
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