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Non sabemos exactamente cando comezou o0 consumo do polbo, mais si podemos intuir que
foron aqueles sabios monxes do medievo quen lle aplicaron os seus cofiecementos empiricos e
o dotaron dunha gastronomia tan efectiva que perduraria ata hoxe. Nos documentos monas-
ticos existen abondosas referencias as capturas de peixe que as ordes relixiosas facian nas
suas avanzadas maritimas para abastar aos cenobios do interior para cumprir, sobretodo, cos
preceptos cuaresmais. Asi, por mencionar aos mais proximos, temos aos bieitos de Celanova
instalados en Beluso, Hermelo, Poio, Coruxo ou Santistevo (Cies norte); aos cistercienses en
San Martifio (Cies sur), Vigo (de Oseira) ou Marin, dependente esta vila dos de Melén. Entre o
peixe mais mencionado nos documentos, aparecen as pixotas (pescadas), os congros e o pol-
bo que, xa lafiados e salgados ou secos, se transportaban desde a costa.

olbeiros d
ar e terr

Xerardo Das

Como vemos, o secado do polbo foi unha acti-
vidade que se prolongaria co paso dos séculos ata
a chegada do proceso de conxelado xa ben pasa-
dos os mediados do século XX. E nesta actividade,
estableceriase en Bueu, Ignacio Nafiez, un polbei-
ro do Carballifio de xa longa tradicion familiar na
arte de abastar as feiras con este produto que re-
cibia dun secadoiro de Bueu. Neste oficio ambu-
lante, remataria por establecerse en Xinzo de Li-
mia cara 0 comezo dos anos trinta onde naceria o
seu fillo Ignacio Nufez Carrera. Atra-
vés da relacién de anos co dono do
secadoiro, xa de idade avanzada, este
optaria por traspasarllo ao ourensan
que desde 1939 seguiria con este la-
bor en Bueu onde era cofiecido como

“O Carrexon”.
No ano 1945, Ignacio Nufiez e o seu

pai chegan a Vigo coa intencién de
centrarse na compra de peixe para
mandalo aos pobos do interior de Ga-
licia, aos que xa antes lles enviaban o polbo. Ao
comezo mandarian caixas de xurelos salgados que
se vendian nas feiras por peza, mais logo co-
mezarian a comercializar as mais variadas espe-
cies, chegando a numeroros pobos de Castela.
Nos anos sesenta converterianse en armadores,
chegando ater once barcos.

Ignacio Nufiez

Mais, realmente, o que nos chamou a atencion
por ser obxecto desta publicacion, foi o relato que
Ignacio Nufiez Carrera nos legou dos seus anos en
Bueu: "Nos comezos dos anos trinta, esta era un-
ha vila de grande actividade marifieira. A sardifia
era a principal especie capturada e a fabrica de
Masso elaboraba salgadura e conserva con man
de obra feminina. Tamén se pescaba en abondan-
cia o polbo, na ria e nos arredores das illas Ons,
polo que habia numerosos secadoiros. Recordo
gue en Bueu, as catro da tarde retornaban da pes-
ca e xuntabanse uns 200 barquifios, todos a vela.
Era unha estampa preciosa. Aos marifieiros corie-
ciaselles polos motes, como os Fieis (uns irmans
que capturaban o polbo por un sistema chamado
“ao visto”, é dicir, localizalo coa vista e introducilo
abordo cun bicheiro). Outros polbeiros
eran Chador, Castela... Tamén me lem-
bro da Armelana, a muller dun marifiei-
ro que nos traia polbo. En Bueu habia
catro secadoiros de polbo: o do meu
pai e os de Serafin Curral, José Bravo e
Manuel Portela. Desde que cheguei a
- Bueu fun & escola do mestre Manuel
' Aboy Gandara e cando cumprin 0s on-

ce anos comecei a traballar en todo,

axudando ao meu pai, aos marifieiros a
descargar o peixe dos barcos ou a salgar o que di-
xesen. Os marifieiros pescaban o polbo en dornas
e botes polbeiros, habendo dias en que traian ao
secadoiro ata 10.000 quilos de polbo vivo. A ven-
da faciase por cubetas, € dicir, a cantidade de pol-
bo que entraba nuns caldeiros de madeira que vi-
fian a serao redor de 5 quilos.




Eu axudaba ao meu pai e era capaz de limpar un
bidon de polbo de 50 quilos en dez minutos. Unha
vez aberto & metade e limpo, tendiamos o polbo
ao sol en varais cravados na ribeira. Habia que ir
dandolle voltas continuamente e vixiar as moscas
pois podian depositar 0s seus ovos e estragar a
peza. Hoxendia o polbo, como é un nervo, con-
xélase e abrandase sen mais pero antes, colgaba-
molo, e a medida que morria ianselle estirando os
tentaculos, ata chegar ao chan. Esta era a forma
de abrandalo, pois senén habia que seguir o tra-
dicional proceso de darlle 33 golpes, tantos como
a idade de Xesucristo por aquilo da crenza na nu-
meroloxia tan presente sempre en Galicia para
calquera ritual. Outra crenza moi arraigada entre
0s marifieiros era a de que cando cantaba o cuco,

o polbo quedaba oco.
Daquela, o proceso de secado do polbo era de

dous tipos: Un denomindo de “media cura” por
estar ao sol durante s6 media xornada e outro era
a cura completa, consistente en deixalo ata que
estaba ben seco e duro, como un pau, e logo blan-

guexabamolo cunha farifia... Logo, faciamos unha
especie de paquetes aos que lle chamabamos
arrobas (12/13 quilos), pofiendo o polbo mais
grande abaixo e colocando enriba outros polbos
cada vez menores. Logo, dobrdbase cara adentro
todo, quedando un bloque pechado. O de media
cura, que se conservaba ata 15 dias, envidbase &s
feiras e polbeiros do interior de Galicia e o de cu-
rado completo exportabase para sitios tan lonxa-
nos como Arxentina e Brasil, pois conservabase
asi durante dous anos. Para cocifiar estes produ-
tos era preciso hidratalos antes, pofiendo o polbo
a remollo. Como o traballo era moito e gafidbase
moi pouco para manter unha familia con catro fi-
llos, 0 meu pai coidou que aquilo non tifia moito
futuro e decidiu instalarse en Vigo pois o0 seu porto
ofrecia mais posibilidades. Da época de andarmos
polas feiras de polbeiros ainda lembro as normas
bésicas de cocido do polbo: Ao ferver a auga, bo-
tase o polbo e ao comezar a ferver de novo, man-
tense ao lume durante 20 minutos. Logo, retirase
e debia permanecer naauga outros 20 minutos...

Secadoiro de polbo
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