= MARISQUEO EN GALICIA

EL PAN
= DEL MAR

Con la llegada del amanecer la ri
se convierte en un fermento de
vida. Un ejército humano,
compuesto especialmente por
mujeres, se inclina sobre el agua
transformada en un espejo quietc
cegador.
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CUALQUIER HERRAMIENTA VALE
PARA ESCARBAR EN LA ARENA
Y OBTENER EL BERBERECHO 0 LA
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n aguellos dias de oc
tubre, el amanecer lle-
gaba desde el mar. Los
montes de la peninsula
del Mormazo estaban cu
hieros de nieblay, en-
frente, la ciudad de Vi-
g0 apenas dejaba ver sus calles
mis bajas, el pueno, el perfil
de las industrias en el camino
de Bouzas, porgue todo lo de-
mis estaba sumergido en la ga-
sa. Y, sin embargo, el agua de
la ria refulgia como un espejo
quieto y cegador, La milenaria
ceremonia de la vida volvia a
COMmenzar.

Con la llegada de las prime-
ras luces, la ria dejaba de ser
esa inquietante mancha de
sombras que separa y rompe
las luces de Nergas v las de
Canido, las de Cangas v las de
Bouzas, las de Moaiia y las de
Vigo, poniéndolas enfrente
unas de ofras cOMO en un gran
espejo, vy se convertia en fer-
mento de vida, en la razon de
ser de esa aglomeracion hu
mana que crece sobre sus
aguas y se asoma a ellas

Pequefias barcas se desliza
ban sobre €l espejo luminoso,
habia animacion en las bateas,
y en el espacio intermareal, en
el limite que se disputan tierm
y agua, se mezclaban los chi
llidos de las gaviotas con el
rumor de un ejército humano,
COMpUEsto en su MEayoria por
mujeres, que se inclinaban so
bre el agua interpretando el
acto mis reciente del maris
queo, esa larguisima tradicion
de recolectores de bivalvos
que ha dejado sus huellas des
de el lejano neolitico v cuya
anual representacion en esta
ria esplendorosa tiene algo de
ceremonia sagrada, de gene-
rosa entrega de ese ser inmen-
so, bondadoso v castigado que
es ¢l mar.

La ria de Vigo soporia mis
de guinientos mil habitantes
en sus orillas. Es bien conoci
do por todo el mundo el po
der de atraccion de comuni
dades humanas de las riberas
marinas. Sin embargo, aqui, en
Galicia, las rias, y muy espe
cialmente las Rias Bajis, cons
tituyen un espacio @n privi-

legiado que roza casi el mila-
gro. El clima dulce, los terrenos
fémiles v ondulados, vy sobre
todo la configuracion del mar
como un ambito cerrado y do-
meéstico, han constituido desde
siempre una especie de gran
despensa repleta de riqueza,
sin que eso haga olvidar
—sino todo lo contrario— ese
papel de puento y puena que
brinda el océano.

Los cultivos de la huena, la
pesca, la cria del mejillon en
bateas, con lo que eso supone
de conversiGn del espacio ma-
rino en un gran establo que
reproduce a su modo los hd
bitos ganaderos de la tierra, v
el manisqueo componen los pi
lares sobre los que se ha ido

levantando  —especialmente
en el (iltimo siglo— un pode-
roso0 imédn para la gente de tie

ma adentro.

En la complementariedad
de todas estas actividades han
basado las rias —no sdlo la de
Vigo— las tradicionales eco-
nomias de subsistencia, a las
que ha venido a unirse la in-
dustria, que en muchos casos
ha tenido como punto de par-
ticki el envasado v conservacidn
de los productos que el mar
ofrecia. Esa relacién de com
plementariedad es especial-
mente evidente en el maris-
queo a pie, que se lleva a cabo
en el espacio intermareal.

El marisqueo a pie es la mas
simple de las actividades ma-

ritimas, v ka que mejor expresa
su caricter de complementa-
riedad: la llevan a cabo muje-
res, amas de casa, v para ello
utilizan el mismo instrumental
con el que cultivan las pe-
guefias huertas familiares: un
sacho-legon, una sacha, una for
quilla. Cualquier elemento sir-
ve para escarbar en la arena y
obtener el crogue o berbere
cho (Gerastoderma edule) o
la almeja fina (Venerupis de-
cussata ), que son las especies
reinas de esta modalidad de
recoleccidn.

También el vestuario con el
que protegerse del frio y la hu-
medad de las mafianas inver-
nales de la ria tiene ese abiga-
rrado caricter domeéstico: sirve
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LAS RIAS BAJAS CONSTITUYEN
UN ESPACIO TAN PRIVILEGIADO
QUE CASI ROZA EL MILAGRO.
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cualquier tipo de gomo, en ge
netal multicolor, de chandal,
de pantalon, de bota de agua.
La recoleccidn del berberecho
ofrece esa impresion de cer
cania casera, vecinal. Sobre la
arena mojada de la que se ha
retirado el mar, un tmjin de
cubos, sacos, bolsas, ¥ un ru
mor de conversaciones feme
ninas con el profundo sello del
ama de casa en lostemas y en
las expresiones.

Desde octubre hasta marzo,
hay esta cita diaria. 12 explicaba
asi Rosa Pérez, una mariscadora
de Moafia: «Con el marisqueo,
la mujer afronta un mes dificil
como el de octubre, en el que
hay que pagar la ropa de los

s, las matriculas v los li
bros. Hacer las faenas caser,
cultivar un poco la huena y
viene a marisquear
con €l fin de no to-
car el sueldo del
marido, si quiere
comprar algo para
la casa, o algin ca
pricho para ellas.

Durante un tiem
po, €l espacio in
termareal fue una
tierra de nadie en
la que abundaba el
furtivismo v donde
fraguaban rencillas que no
siempre se saldaban pacifica
mente. Poco a poco, la gran
mayoria de los mariscadores
(unos quince mil en toda Ga.
licia) han comprendido la ne-
cesidad de agruparse para re
glamentar y defender una
actividad a Ia que la presion
demogrifica obliga a raciona
lizarse para ir pasando del pri
mitivo estadio de la recolec
Cion a otro que estd muy cerca
del cultivo

En ese esfuerzo de raciona:
lizacion, la ra de Vigo ocupa
tal vez un papel puntero, gra-
cias a la actividad que, desde
hace dos anos, lleva a cabo la
Organizacion de Productores
v Cultivadores de Marisco de
la Ria de Vigo (OPP38). Se
encarga de reglamentar y hacer
cumplir los limites que impo
ne la veda, los horarios de re-
coleccion, que para el maris
queo a pie se sitian desde dos

horas antes de la marea bafa
hasta dos horas después, los
topes de captura, que estin en
treinta kilos de berberecho par
persona durante los primeros
dias y cuatro o cinco en ade-
lante, los tamafios y los luga
res en los que se procedea b
venta
«Ha sido un gran adelanto
el que ahora sepamos que ¢l
berberecho va a la lonfa, por
que antes tenias que ir con él
de un sitio pani otro y los com
pradores te pagaban lo que
queriany, dijo Rosa Pérez. José
Duran, Presidente de la OFP
38, confirmd al viajero las pa-
labras de Rosa: eAhora se su
basta a la baja en la lonja v, si
no se alcanza el precio que
areemOs minimo aceplable, se
retita el product
De
ha intentado com-
hatir la presidn de
las conserveras,
que son practica
mente monopolis-
as en la compra
del berberecho, un
bivalvo que mayo-
ritariamente se des
tina al envasado y
que encuentra fuer-
le competencia en
las importaciones baratas que
muchas empresas estin efec
tuando, y que luchan contra la
competitividad del que se ob
tiene aqui en Galicia, que es
de una calidad superior. En el
ambiente marisquero al viajero
Hegaron a decirle que algunas
empresas estin  adquiriendo
berberecho va enlatado en Ho
landha y que viene a Galicia don-
de se le pone sencillamente la
ctiqqueta con la referencia. La
lucha por la comercializacion
parece el siguiente necesario
paso de organizaciones
de mariscadores, que se en
frentan con mas problemus. En-
tre otros, que la crisis naval y
de la construccién en la zona,
presionz sobre este sector cuya
productividad no necesita pric
ticamente de inversion
«Hay mucha gente que tra-
baja en otras cosas y que coge
las vacaciones en octubre y
aprovecha los primeros dias
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DE OCTUBRE A MARZO, HAY
ESTA CITA DIARIA EN LA RiA,
CUANDO LA MAREA BAJA.

en que se permiten capturas
mis grandes, cogen un dinero
fresco, y luego, en los largos
meses en que solo te autorizan
cuatro kilos diarios, vuelven a
la empresan. Son palabras que,
con matices, el viajero escucho
por todas pantes. Un sindica-
lista como Manolo Camadio, Jo-
s¢ Durin, Presidente de la OPP
38, v la practica totalidad de
mariscadores v mariscadoras
con quienes wvo ocasion de
hablar el viajero, se mostraban

de acuerdo en la necesidad de
profesionalizar el sector, ha-
ciendo cada dia mas restrictivas
las exigencias necesarias para
la obtencion del camet.

Eso permitiria alargar la cam-
pafia y ponerla en ocho o nue
ve meses en vez de los cinco
0 seis en que estd ahora,
aumentar el tope de capturas
diarias, ¥ que esa profesicn
—en la que ahora se sacan
ocho o diez mil pesetas sema
nales, para gastos de casa
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permitiese la subsistencia a
quienes [a ejercitan, puesto
que el trabajo no termina en
la mera actividad recolectora:
hay que limpiar los bancos de
moluscos, que las algas o los
atermmientos amenazan, cui
dar que las poblaciones se de-
sarrollen arménicamente, tras
plantindolas de un banco a
otro §i se considera convenien-
te, ¢ incluso recuperar zonas
idoneas para el cultivo que,
por diversas razones, se han
convertido en estériles.

El viajero recomié la ria hasta
el fondo de saco en que ter
mina en una de las lanchas de
vigilancia. El guarda repitié en
varias ocasiones a las mujeres
que permuanecian inclinadas en
el agua: «No cojiis mas de lo
que toca. Los que no Cojis
hoy, mafiana estardn en el mis-
mo lugam. Alli, diseminadas en
pequefios grupos en el mar,
pequefias embarcaciones y, en
cada embarcacion, un hombre
armado con una larga vara que
movia ritmicamente. Es el ma
risqueo a flote, la otra varie
dad que se practica en las rias
gallegas, v de caricter funda
mentalmente masculino. Habia
otros grupos de barcas frente
a Cangas, y también va en la
desembocadura de la nia, por
delante de Canido.

Los instrumentos de trabxijo
para este marisqueo a flote su
ponen ya una a cion de
los primitivos  instrumentos
agrarios para usos maninos. Exi
ge, ademis, la propiedad de
una embarcacion, lo que marca
una mavor profesionalidad. El
instrumento bdsico para el ma-
risqueo de arrastre es el enga-
70, Un arte que consiste en un
armazan triangular de hierro
con una pletina en su base que
lleva unos dientes y también
un cope de malla para retener
los moluscos que al mastrear
los dientes en la arena va en-
contrando. Se maneja movien-
do una larga vara desde la su
perficie y, con pequefias
variaciones en su formato, re-
cibe otros nombres como
mafios, rastros o ganchas.

Con el marisqueo a flote y
con el de amastre, se capturan

otras variedades de moluscos |
gue viven en zonas mas pro-
fundas de lo que acostumbra
a hacerlo el berberecho: la al
meja rubia (Venerupis rbom-
boideus ), asi llamada por el co-
lor rojizo de sus valvas, la al
mefa blinca o babosa (Veme
rupis pullastra), la navaj, la
vieira o concha del peregrino
(Pecten maximus) y la zam-
burifia. También en esa activi
dad estin reglamentados los
horarios, entre las ocho de la
mafiana v ¢l mediodia, v las
capturas,

El viajero nwvo ocasion de
asistir a la subasta de vieiras
en la lonja de Bueu, en la ria
de Pontevedra Alli, sobre el
suelo, y ordenadas por @

rmafios, las vieiras aparecian co-
Mo un suntuoso empedrado.
Resultaba hermosisimo el cas-
afieteo constante de sus con

chas, como la musica de un
instrumento que hablase de
abundancia. Horas antes, al

guien le habia sefialado desde
b costa un lugar entre Moafia
y Rande donde engordan apa

ciblemente las zamburifias, esa
especie de hermanas menores
de lavieira. El viajero tuvo una
vez mds la sensacion de que
la ria era una hermosa Eictoria
que trabajaba dia y noche para
los hombres.

Ia ria de Arosa es una uni-
dad productiva mis compleja
que la de Vigo. No hay mis
que mirar en el mapa su am-

plitud, su perfil iregular, su
misterioso y arbitrario dibujo.
Esa complejidad que muestra
el mapa tiene su equivalente
en las diversas geografias sub-
marinas, en las distintas conf

guraciones costeras, en la plu-
ralidad de tradiciones de los
pueblos que la rodean. Playas,
esteros, lomos arenosocs, pun-
tas rocosas y la recontada figura
de la isla componen un cruce
de actividades e intereses en-
contrados. En Rianxo, al fondo
de la ria, hay pesca, bateas de
mejillén y una zona en la que
viven colonias de berberechos
amenazadas por algunos pro
yectos de la Xunta, que quie-
re hacer desaparecer los es
teros para convertirlos en pla

yas para los turistas que vi-
siten Galicia durante el Xa
cobeo. En Vilaxoan, cerca de
Vilagarcia, apenas si ha exis-
tido una tradicién marisque-
ra. En Vilanova hizo mucho
dafio —dicen— el furnivis-
mo, como en Cambados, O
Grove practica la pesca de
altura, marisquea desde siem-
pre y cuida sus cultivos de meji
llén en bateas. También po-
Seen un imporante sector
bateiro en la Isla, que acos
tumbra a pescar muy cerca y
que, con Cambados, enfrenta
sus intereses a los de Ribeira
por el control de los ban-
cos sumergidos de almefas que
separan una y otra orilla de
la ria.
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PEQUENAS BARCAS SE
DESLIZABAN SOBRE EL ESPEJO

LUMINOSO.
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aimep by o b, b viemy v b ey, L

huoess e cptes son v B ocho de b mafiana v o
mede dm

Mis de mil bateas de meji
lldn, bancos de almejas, vieinas,
cultivos de ostras, berbere
chos... convierten la ria de
Arosa en una imponente des
pensa, en un modelo de esta-
bulacion intensiva, ya que bue
na parte de estos bivalvos (por
ejemplo, las ostras) no se re
producen aqui sino que son
fruto de la cria y engorde de
larvas venidas de Francia, Gre
cia, Tunez o Turquia. Si a
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esa multiplicidad de sectores
con intereses frecuentemente
opuestos afiadimos el con
trapunto del rugido noctumo
de las planeadoras se compren-
deri lo dificil que resulta esta-
blecer un acuerdo general en
esta soberbia unidad de pro-
duccion que es la i

Por lo que se refiere al ma-
risque propiamente dicho, los
bancos de almeja babosa se en-
cuentran desde la mitad de

la fia a su desembocadura,
mientras que en las zonas ms
reconditas del interior viven el
berberecho v la almeja fina
( Venerupis decussata ), que es
la mas apreciada en el merca-
do y la que obtiene precios
mas elevados por razones que
no estin estrechamente ligadas
a sus cualidades organolép

ticas.

En efecto, no es sélo la cua-
lidad de su came la que la hace
situarse a precios muy por en-
cima de los que consiguen sus
famniliares —babosa v rubia—
sino su capacidad de conser
vacion, que es, con mucho, su-
perior, porque no hay que
olvidar que asi como el ber
berecho que se obtiene en el
marisqueo se destina mayo
ritariamente a abastecer a las

conserveras, la almeja se con
sume ¢n fresco. 1a babosa vive
en profundidades que a veces
alcanzan los quince metros, er!
incluso mds, y soporta mal el
estadio desde su captura hasts
que alcanza el momento del
consumao, mientras gue la al
meja fina, que vive entema
da en el espacio intermareal
posee una capacidad de adap
tacion fuera del agua que ld
permiten conservarse viva du
rante ¢asi quince dias.
Carril, muy cerca de Vilagar
cia, ha conseguido asociar su
nombre en la restauracion con
el de las mejores almejas finas
Alli, no se trata exactaments
de marisqueo, puesto que las
almejas viven en parques gue
son de propiedad privada, y
su cria puede definirse come

cultivo, ya que los propietarios
de estos parques (hay unos
dos mil parques) adquieren
ejemplares de pequefio ta
mafio v los engordan antes de
proceder a su cosecha. Los cul
tivos se extienden frente a Ca
mil, bordeando la isla de Cor-
tegada, también amenazada
par proyedios rsticos que pe
rddicamente parece que se
van a poner en marcha y se
detienen.

El mantenimiento de estos
parques consume una notable
cantidad de preocupacion vy
energia humanas. No se trata
sl de efectuar la recoleccion,
sino que hay que estar pen
dientes todo €l afo: cuidarlos,
quitarles las algas que crecen
desmesuradamente y se pegan
al suelo en tiempos de cilor

y sequia, defenderias de los de
predadores, cuidar en las cre-
cidas del Ulla que no se pro
duzcan aterramientos. Rosario,
ura mariscadora de Carril, dice
que «el parque se lleva mucho
trabajo y da poco rendimiento.
Este verano hacia Elta un hom-
bre alli fijo nada mds para que
fuera yendo v viniendo en la
barca con las algas que se cria:
ban por culpa de la sequia Y
resulta que estamos vendiendo
la almeja fina unas quinientas
pesetas menos que el afio pa-
sado v unas setecientas por de-
bajo de hace dos afios. Va
mos para atrds. Ademas, ahora
se nos estin muriendo las al

mefas maturales v no sabemos
por qué. Antes, cuando el rio
venia muy lleno v habia exceso
de agua dulce, se te po

dian morir algunas babosas,
que son mas flojas, mads débi-
les, pero ahora es que se mue
ren las finas, que son las mis
resistentess.

Rosario v otros cultivado-
res de parques comentan que
esas muertes de almefas finas
pueden producirse debido a
la introduccion de una nueva
variedad —que ellos Haman
ala japonesar— y que algunos
han empezado a sembrar por
sus mayores rendimientos y
que, segun la version de estos
marisqueros, en época de de
sove produce cienos flujos que
provocan la mortandad de las
finas. «Lo que es ciero es que
muchos restaurantes estin me-
tiendo esa almeja fponesa,
que es de peor calidad, vy la
hacen pasar por almef de
Carril, que es alargada y de
un solo color, mientras que
la otra tiene varios colores.
Ademds, como corre la noti-
cia de que se estin murien-
do las almejas finas, se apro-
vechan pama encima pagarte
IMETTN,

La desorganizacion crea in-
defension y, mientras en los
mercados la almeja fina al
CAnZa Frﬁ‘{'i{}.‘i 4 veres exor-
bitantes, aqui los mariscado-
res se quejan de que com-
pran la semilla a mil doscientas
pesetas para acabar vendien-
do el animal ya criado, dos
aflos mas tarde, a mil ¥ a mil
den.

Alberto de Coo, bidlogo vy
buen conocedor de los pro
blemas de la ria, le expuso
al vigjero algunos de los pro
blemas de una comunidad que
en la propaganda institucio-
nal anuncia los productos ga
llegos con una centolla que
no es de las améatonas, sino
imporada. De un sector ma

fisqUErs que se supone gue
genera entre dos mil y cua-
tro mil millones annales, para
mis de quince mil mariscado
res, impidiendo una situacidn
de estabilidad en una época
en la que, ademis, la crisis in
dustrial v naval arroja cada dia
nuevas manos al paro, que pre-
sionan para que el sector siga
creciendo. De unas rias en las
que no hay técnicos que se
encarguen de su cuidado, and
lisis y vigilancia, y en las que,
convertidas en grandes cen-
ros estabuladores, sigue ca
vendo incesante ki contamina
cion de venidos urbanos, de
residuos organicos e indus
triales.

Mientras escuchaba las pa-
labras de Alberio de Coo en
el magnetofén y escribia las
primeras lineas de este re
portaje, €l awtor tenia como
musica de fondo los noti
clarios que hablaban del nau
fragio de un petrolero en la
ria de la Corufia, de la ma-
rea negra que inundaba las
Rias Altas, de la prohibicidn
de muariscar en la zona afec
tacka durante los praximos dos
afios v pensaba lo que tan
tos hombres han pensado tan-
tas veces: que el ser huma-
no es el mis voraz, cruel v
estipido de los animales. ;Para
qué tanto esfuerzo? Recor
daba las madrugadas en [a ria
de Vigo, a todas aquellas mu
jeres hundidas en el kio v
el agva llevindose sus mo
destos cuatro kilos de ber
berechos con la esperanza
de encontrarse al dia siguien
te los que deja en la arena
para gue sigan creciendo,
tantas cuentas para pagar la
luz y el colegio del ni
flo, tantas maitanas de hu-
medad.
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Easalada templada de vieirs

Ingredientes (para 6 personas |-

12 vieiras grndes. Una lechuga Una
mwwmdﬁm
Una truft 1l de vinagre de Madena 2 L
e aceite de oliva. Una cocharadin de
mostiz dulce «Dfons.

PREPARACION:

icar la el
Piritiie s domsi
Mantener en el frigorifico.

Preparacion de la salsa de perefil
Cocer el otro medio mancio de

m?ﬂmnm-mmm
endo con sal Retirar v enfriar.

Triturar ¢l perejil con 1 dl de
aceite, la cucharadita de mostaza y
resenvar.

P@mmufn@wa

Picar la trufa, afladir los 2 dl. de
aceite y 1 dl de vinagre.

Agitar y reservar. En el dltimo
momento retirar las vieiras de sus
conchas y limpiarlss, defando la
parte blanca y el coral,
Salpimentar y saltear en santén de
cd:_r&cmmmdexﬂn
defandolas muy jugosas.

Presonttacicn

En un aro individual poner la
lechuga en el centro del plato.
Fintar el fondo con |3 salsa de
perejil. Afladir esta salsa de pereiil
a la lechuga, pmto con la
vinagreta

Contar las vieiras en liminas v
colocarlas encima de la lechuga
escalonadamente, haciendo un
roseton,

Decorar con los corales haciendo
aguas con la vinagreta. Retirar el
am y servir templado,

Rest. Torls Vicers

alvapor al
:xﬁ;npwlﬂﬁm

Ingredientes (4 personas }:

24 almepas. Un wene 20 g, de eufs. 20
brutes frescos de hinojo. | dl. de vinagresa
con aceite de avellana 1 dl de vino blano,
30 g de culots. Una lechuga rizada 4
chalots, Sal y pimienty

PREPARACION:
orar los tomates en dados
limpios de piel y semillas;
escoger, limpiar v secar la
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RECETAS

lechuga, lavar muy bien las

para retirar toda b arena
Picar las trufs.
Pelar v picar Ias chalotas,
En una olla poner ¢l vino blanco,
las chalotas picadas, los brotes de
hinojo picados v las almejas.
Uevar a ebullicion. Tapar la olla y
parar la coccion para que se sbran
con el propio vapor.

anh::iraﬂ}eumpom‘ el
2ceite montando b salsy
Colocar en el centro del plato la
lechuga, poner las almeijas, aftadir
los dados de tomate, el piadillo
de trufas, Jos brotes de hinojo y
cubrir con la salsa Servir
templado,

et Tofli Vicemse

Templada de berberechos
Y raices laminadas con jamén

Ingredientes (6 personas):

1 Kg de herberechos. 2 nabos. 2 zamuorias
b dibanos. 1/2 iz de apio. 12 Jonchs de
pmdn. Un manojo de espiracs. Una
cebolls 2 dl. de aceie. 1/2 di. de vinagre de
ame. Sal

PREPARACION:
Enn’msddimhnﬁuﬂm
todas las mices y cocer en agua
con sal, hirviendo unos segundos
para que queden wl dentes,
Enfriar v resenvar.
Poner un momento en agua ¢
jamdn si estuviese salado,
Limpiar muy bien los berberechos
Elamruﬁwtndubmyzhidm
Vapar pard queden
i que miuy
Saltear en una sanén las espinacas
¥ resenvir,
En otra sarién poner el aceite con
la cebolla picadita hasta que esié
hl:n:hyhmanma_mhnp
unas segundos ¢l amon y aftadir
Imhu‘be:edmﬂeﬁmdelﬁm

Presentacion

Poner las espinacas calientes en ¢l
ﬁrxhdelplﬂnymbhurl:i"
raices.

Aftadir encima intercalando los
berberechos con el amon, cubrir
con la propia salss a la que
aftadiremos el vinagre v servir
inmedistamente.

Res Torli Vicere

Almejas a la marinera

Ingredientes:

Un Kg. de almegas. 1/2 vaso pequeiio de
vino htanco. Pereiil picado 1 dl de aceite 1
0 2 dientes de ajo. Una cucharadits de pan

PREPARACION:

as almefss deben ponerse
L]xﬂﬁnmnrenagnmnaal
para que suelten la arena que
gme_mhnmeﬂmmdumn,
moviéndolas de cuando en
cuando con la mano, con cuidado
de que no choquen unas con
Olras para que NO se rompan.
En una cacerola, mejor si es de
barro, se pone el aceite y el ajo
muy picadito; cuando se ha
dorado el a0 se aftaden las
uhnemhmlmmias,p'sc
rehogan hasta que se abran todas
Se affade el vino blanco v a
continuaciin un vaso pequefio de
agua, en el que se habed diluido
el pan milado,
Se las de cocer a fuego lenin
durante uncs diez minutos
aproximadamente, moviendo la
mmd:ﬂwgeﬂmﬂnmnmﬂnmn
un vaivén para que espese
y lipue bien b salsa.
Se espolvorearin con perefil muy
picadito y se sirven muy calientes.

Arroz con vieiras

Ingredientes (para 6 personas)

112 Kg. de amm. 18 vieiras limpias. 200 p. de
amdn en dados. 2 pimientos momnes en
tiras. 2 tomates escalfaks 3 dhentes de gjo
mzmmzm&

Un litro de consomé Un limén. Sal v unas
ruitas de pereiil para adomar
1/4 | de aceite de oliva.

PREPARACION:

Enmusménaelucvunguiau
con la mitad del aceite, ajo,
cebolla ¥ tomate, Se deja freir
bien y se aftaden las vieiras En
una paellera se pone b otra mitad
del aceite, los dados de famén y
se refrie el amoz. Se le echa el
consomé hirviendo v el azafrin,
Posteriommente se le echa ¢l guiso

{ previamente hecho) por encima

¥ Ios pimientos momones. Se

pone al homo durante veinte

minutos ¥ se adoma con el limdn

vy el perejil f

NOTA: Bl s sdlo debe oooes dursse
veinle minuibis.

Fabes con almejas

ingredientes {para 4 6 6 personas):

34 de Kg. de Bhes 400 £ de abmegm
Aazfrin. Una cocharads de pan molido A,
cebolla, lrel, peseil, aceite v @l

PREPARACION:

e panen las Bibes 4 remojo ki
Sﬂmh.':lmuiurensgmﬁﬁy
con un poco de sal A la maflang
siguiente se pasan, después de
quitarles el s, 2 una cvely, se
les aftade un trozo de cebolls, un
lﬁmtcdcmtmmmckpmﬂ
un poco de kurel y el aceite en
crudo; se cubren con agua y se
ponen al fuego; coando rompe ¢l
hervor se sepamn un poco del
mismo —o se baja la llama— y se
dfiuntwerlﬂmm:mpxo
destapadas, procurando que estén
siempre cubiertas de agua para
que no suelten la piel.
En una cazuela aparte se ponen
Ias almejas, bien lavadas, con un
poco de agua fria; se acercan al
fuego y, 2 medida que se van
0, se pasan con b avuda
de una espumaders o cuchara a
otro recipiente. Una vez absemas
todas se puede quitar una de sis
valvas a cada almefa, o bien
degarlas integras, a voluntad: se
agregan a las Bbes cuando éstas
esién ya casi cocidas. El jugo que

sueltan las almefas se pasa porun

i y se aftade a ks fabes

vez frio; se pone wmlfn
ligeramente tostado v a cucharads
de pan molido; se sacude b

cazuely para que todo quede bien |

mezclado y se dea en el fuego
UNCS MOMEntos: meis: $e rectificn
=iy o

un raEo
- Fepsar ¥

Brocheta de viiras

Egedentes {pam 4 personas ):
L vieiras. 200 . de jamiin. 100 g, de
ilka. Uina cops de jerez.
Erm copa de brandy, 250 g, de gambas
pelacdes 4 iomates. 2 cucharadas soperss de

el et { ngredientes ):

Hewsos e cafia e wacuno. Puenios.
Emmhorias, Cebolles. Tomate nutural Ajos:
Lewrel, Harin. Vino tinga. Jeres seon Sal

PREPARACION:

e pone en el homo un
recipiente ancho v algo
peofundo con los huesos de cafia
que s dejan wostar
convenientemente.
Cumndo ya lo estiin se aftade ka
harina y se defa tostar también.
Se incorpora en este momento e
¥ina tinto ¥ € jerez seco, siempre
en el homo y se defa que se
s
En uma olla apane se ponen a
bexvir en kas legumbres en
ozos v lo que se ha
preperado en el homao:
Se def reducir a fuego lento al
menas doce hors.

Prepardcion de las vigiras

S cortan las vieiras en rodajas,
previamente lavadas.

S¢ hace la misma operacion con
& pmdn.

Se montan las vieiras y el pmon
con un pincho.

S envuelven en harina.

Se frien en una satén con aceite.
En otex sanén se funde la
muntequilia

S le incorporan las brochetas y
bss gambas.

Se fumbea todo con el brandy v
s deft hacer durante cuatro
mintos,

Se le agrega un poco de salsa
espaficla v se defa otros res
IIEnLOS.

Setas con almejas

Ingredientes (pan 6 personas):

Fn g de seas 1/2 Kp de-almejas
Cebolfas. Ao, Peneyil. Fimientos. Uing mma de
mafrin 1,2 guindills Una copa de vino
=

PREPARACION:

as sefas se trocean v limpian.
En una cazuela de barro, con
un poco de aceite, se doran las
ceballas, ajos, pereiil, los
pimientos y la rama de azafrin,
todo ello muy picadao
Lina vez dorados se incorporan las
setas.
Se saltean un paco y se agrega la
copa de vino seco v la media

Se mueve un poco ka cazuela y se
aftaclen las almejas

Cuando éstas se abman el plato
estd listo para servir.

Empanada de maiz con
berberechos

Ingredientes (para 4 66 personas):
4 Kg. de besherechos 1 1/2 Kg. de harina de
maiz. 12 Kg, de haripa de centeno.
1/21 de aceite de oliva 2 cucharadas
sopeeas & pimennin (duleel 2 cebollas
picades. Varias ramitas de perejil picada,
PREPARACION:
n un recipiente se inroduce el
kilo y medio de harina de maiz
y sobre elly se viene un litro de
agua aaliente, mezclindolo todo
pero sin batir demasizdo tiempo;
se aftade luego parte de la harina
de centeno, reservando la ot
pane para utilizaria al final.
Se calienta en una sanén el aceite,
y se Je afiade la cebolla, el perejil
y el pimenton, que se freirin a
fuego lento.
En un molde para empanadas,
untado de aceite v espolvoreado
con harina de centeno, se estira
con un cuchillo uma capa muy
fina de masa, v sobre ella se
esparce el refrito de cebolla
previamente salado.
Sohre esta capa se colocan los
berberechos desconchados y en
crudo, uno por uno.
Se estira urna nueva capa de masa
a cuchillo,
Se espolvorea la empanada con
harina de centeno para dorar su
superficie. Metemos al homo una
hora a una temperaiura de 150
prados.




