COMER NO GROVE
NAQUELES TEMPOS

Por: Lolita Aguin

“La memoria es en el gusto parte fundamental del placer” Juan Mari Arzak

Maiids frias dos domingos de novembro, onde polas
distintas vecifianzas flotaba no ar o olor célido do caldo que
fervia na ola co porco ainda fresco recén sacado do salgadoiro,
coas fabas da casa, a verdura da extrema e o unto envolto
en farifia milla. Olores e sabores rexistrados en algun pregue
da nosa mente, cos que volvemos a momentos xa vividos.

Est4 claro que a cocifia estd de moda. Non hai cadea de radio
ou televisién que non tefia un espazo na sua programacion
dedicada a amosarnos as interioridades e segredos da arte de
cocifiar que nos mostran os chefs mdis prestixiosos -con estrelas
Michelin ou sen elas- estamos
informados a tope do que é unha
cebola confeitada ou unha tempura
oriental, e tamén como presentar da
marneira mais axeitada as viandas no
prato.
neste campo da cocifia, investigacions
que conducen a preparar os alimentos
de outras maneiras, ou a engadir
outros novos. Pofio por exemplo as
algas, que ata hai pouco eran
descofiecidas no mundo culinario, €
gue agora cada vez é mais ficil
encontralas formando parte dos
mentis sobre todo no dmbito da nova
cocifa.

Barco da madeira

Pero... Sempre quedo coa dibida
de si realmente toda esa informacién
fai algin efecto na xente.... Cando
vou ao stiper, fixome, por curiosidade,
no que as persoas meten no seu carro
da compra e as mais das veces
sorpréndome, porque, a realidade €
a que é: Pizzas de todos os sabores
listas para ir ao forno, canelons
recheos esperando por un aire de
quentura, tortillas de patacas con
aspecto algo tristén, polos asados
amortallados dentro da sta vestimenta pldstica ... Pois si, moita
xente, e sobre todo xente moza, opta polo “listo para comer”.

E iso que, as cocifias de agora mesmo son cuasi maxicas:
tocas un botén e, de sipeto, funciona todo; isto se acende e da
calor, aquilo outro pica e raia, 0 de mais aqui bate ou amasa,
aqui se conxela pero acold se desconxela... etc. etc.

Pois nin con esas... Coma dicfa unha vecifia mifia: “Agora
que non hai ferruxe, temos estropallos de arame...”

Non, naqueles tempos, no Grove, as cocifias cuasi méxicas
non existian.

Pero, habfa outras cousas: No monte habia lefia de abondo:
pifias, patlo, caflotas e ramas que se collian sobre todo despois
dunha noite de temporal deixando o chan totalmente limpo de
todo o susceptible de se queimar. E para unha emerxencia, sempre
estaba o bote da lefia fondeado en fronte da lonxa, onde Natalio
atendia con solicitude aos seus parroquianos, Natalio era un home
alegre, sempre estaba contento, pasaba ao barco a traveso dunhas
tiboas tendidas no peirao, onde a lei de gravidade lle xogou,
nalgin momento, algunha mala
pasada.

O mercado estaba situado en dous
espazos distintos. Na Praza de Arriba
vendfanse os produtos da terra, s6 0s
Domingos, e na Praza do Corgo todo
o que vifia do mar, que era
diariamente, 4 maiid e 4 tarde. Entén
non habia neveiras, polo que o
consumo tifia que ser de inmediato,
xa que a conservacién sé se podia
facer salgando ou secando. Case todos
os peixes eran susceptibles de se
salgar, sen embargo secdbanse, case
exclusivamente a raia e o polbo, sobre
todo este tltimo, que incluso dou lugar
a pequenas industrias familiares:
secadoiros de polbo, que o enviaban
a lugares do interior onde 0 acceso a0
fresco era dificil. Dedicese de isto
que a frescura dos peixes que se
consumian estaba garantida. Sen
embargo ainda habfa quen lle puxera
peros;

Voume a permitir comentar un
afastado recordo dunha tarde calquera
onde se verd ata onde chegaba o
sibaritismo das nosas xentes en todo o que concernia ao peixe.

Sabes 0 que me acaba de pasar muller? INon me querian
vender peixe da mafd; Isto lle dicia mifia avoa toda alporizada
2 unha vecifia volvendo da praza coa “besugueira” baldeira
debaixo do brazo, especie de fonte ovalada con asas, precursora
da contaminante bandexa de poliuretano, pero moito mdis
respectuosa co medio ambiente.

“ Se puede caminar desde el pasado hasta el futuro sin destruir
lo mds valioso a su paso™ Arzak:




Non, non vou a falar aqui de cémo se preparan as algas, pero
si aproveitar este momento de auxe culinario para recordar unha
parte da nosa cocifia, sobre todo eses pratos que por ter sido a
base do sustento cotidn nos anos de escaseza poden levar con
eles un certo estigma e quizais a causa diso quedar esquecidos.

Os mais deles, dos que vou a comentar, quedaron soamente
nos fogdns das casas e non foron o suficientemente recofiecidos
para ser mostrados como unha oferta mdis no receitario que
se ofrece como tipico. Vou a referirme sobre todo a aqueles pratos
que levan unto na sia preparacion, condimento que se utilizou
moito e que agora estd quedando relegado, sendo como € a esencia
dos sabores que definen unha parte da nosa

CULTURAL

Como se prepara: Limpanse as sardifias ds que se lle quita
a cabeza, tripa e escamas. Estas saen mellor canto mas frescas
estdn. Nunha cazola ponse, todo en cru: aceite, cebola, tomate
en toradas, perexil, pemento doce e picante, loureiro e por tiltimo
o vifio. Sobre este leito colécanse as sardifias cos lombos cara
arriba entaldndoas un pouco . De seguido ponse a cazola a lume
mais ben alto durante aproximadamente quince minutos. E
importante que non se cozan de mdis, a cebola sobre todo, e que
cheguen a mesa fervendo. Sérvense acompafiado coas patacas
cocidas co unto, pirixel e loureiro e moi ben escorridos.

Sardinas Salgadas

Dun dia para outro, cocidas con unto ¢

cocifia engadindolle un toque moi persoal -
guizais un tanto exotico- Xa que non se parece
a ningin outro.Claro que o untfe que reivindico
e 0 amarelo, color que lle da o estar enranciado
e afumado, o branco non é o axeitado. Hai
unha diferenza grande na maneira de cocifiar
estes pratos agora porque enton non levaban
aceite que era un artigo de luxo con un prezo
inalcanzable para as precarias economias dese
tempo de escaseza que foi a dura posguerra.

Para substituilo, utilizibase o unto (a veces
tamén substituia ao leite: auga a ferver co pan
de millo, unto e con sorte unha cullerada de
azucre ) a manteiga de porco, o toucifio e incluso
o aceite de sardifa que se lograba dunha
maneira totalmente rudimentaria: Pofiianse os
peixes ao sol radiante —nun gabido estanco-
pouco a pouco ese calor obtido tan naturalmente

facia o seu traballo, e pouco a pouco tamén,

ia emerxendo unha materia loura que parecia aceite (omega3 en
estado puro) pero entén faciase para fritir o peixe, non para loitar
contra o colesterol. Por certo, as sardifas despois deste proceso
reutilizdbanse: Cebo para peixes, ou mellor dito xa que estamos
no Grove... “enjado”.

E agora xa, mostrareilles a maneira de cocifiar estes pratos
seleccionados entre os mais sinxelos e cotidns e sempre con
adicién de unto na siia preparacion.

Sardinas guisadas

Acompanadas con patacas cocidas cortadas en toradas e
aromatizadas con unto e loureiro.

Ingredientes: 1 quilo de sardifias, 1 cebola grande, 3 ou 4
tomates, 1 vaso de aceite de oliva, pemento doce e picante, 1 folla
de loureiro, 1 vaso de vifio branco preferentemente albarifio, 1
quilo de patacas, 1 noz de unio.

Importante pesca de sardifia. Ano;

patacas coa tona.

Ingredientes: 1 ducia de sardifias, mellor
grandes, 1 quilo de patacas cortadas en toradas,
aceite de oliva virxe, 1 noz de unfo xenerosa,
perexil, 1 chorro de vinagre, 1 guindilla (chile)
(facultativo)1 folla de loureiro

Como se prepara: Quitaselles a cabeza e
as tripas . Abrense coma un libro, quitaselle
a espifia e botaselle abundante sal. Amontdanse
unhas sobre outras, tipanse con mdis sal e
resérvanse 24 horas, pddense ter mais tempo
en sal pero perden calidade.

Péiiense a desalgar como minimo tres horas
antes. Lavanse ben as patacas sen pelar e
cortanse en toradas. Péfiense en abundante auga
nunha tarteira co unfo e o perexil. Cando as
patacas estdn case cocidas engddense as sardifias
ds que se lles terd quitado as escamas, pdrase
o fervor e déixanse asi durante 10 minutos na auga sempre a
punto de ferver.

Peirao de O Gr

A salsa: Nunha cunca ponse o vinagre, o chile, un pouco
loureiro e resérvase. Nunha tixola fritense catro dentes de allo
machucados, en aceite de oliva virxe . Cando os allos tefien unha
bela cor dourada xa estd listo para engadir & mestura que temos
reservada na cunca. Inmediatamente, ben quente a salsa vértese
sobre as sardifias coas patacas 4s que se lle terd escorrido
previamente a auga.

Sardifnas rebozadas

Ingredientes:1 quilo de sardifias, | kg. de patacas, 2 ovos, |
noz de unfo.l limon, pirixel.

Xeito de limpalas: Escdmanse as sardifias, sicaselles a espifia
comezando polo rabo, logo cunhas tesoiras coértanse os sobrantes
todo ao arredor deixdndoas case cadradas.(e pouco o que se lles
quita e quedan moito mais axeitadas).
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Como se preparan: Ponse abundante aceite nunha tixola co
unto, pasanse as sardifias por farifia unha a unha, (e importante
que non se enfarifien todas ao tempo) ddndolle palmadas para
que lles quede ben fixada a farifia; a continuacién pdsanse por
ovo batido -unha a unha - somérxense no aceite non demasiado
quente deixando que adquiran unha bela cor dourada. Vanse
colocando nunha fonte sobre papel de cocifia para absorber o
exceso de graxa. Cdrtase o limén en cuartos e ponse sobre as
sardifias xunto co pirixel.

Lavanse ben as patacas coa pel, cértanse en dias metades
lonxitudinalmente, somérxense en auga fervendo 4 que se lle terd
engadido previamente unha noz de unte e ddas follas de loureiro
e sal. Despois de cocidas ataféganse ben e bétaselles por enriba
un pouco de aceite da fritura, ben quente. Sérvense.

Caldeirada de polbo
Con allada perfumada ao unte amarelo.

Ingredientes: 1 polbo de un quilo e medio (e mellor canto
mdis grande) pero os pequenos valen tamén, 2 quilos de patacas,
1 vaso de aceite, 1 cebola grande, 3 dentes de allo, 1 noz de unto
1 cullerada de pemento doce e 1 cullerifia de picante (facultativo).

Como se prepara: Déselle a volta a cabeza e baléirase. Livase
o polbo ata que ofreza resistencia ao pasar a mao por el. A limpeza
€ moi importante, inflie moi positivamente no resultado final.

Introdidcese o polbo en abundante auga fervendo sen sal. A
cantidade de auga e moi importante porque non debe tocar o
solo da cazola, debe flotar. Para que os raxos queden encaracolados
ddselle volta ao polbo co a cabeza cara a dentro e fanse tres
inmersiéns na auga fervendo, deixando logo que coza entre
trinta ou trinta e cinco minutos como maximo.

O punto de coccién obtense pinchando un raxo ao lado da
cabeza, non debe entrar con facilidade pois quedaria demasiado
brando, debe ofrecer un pouco de resistencia. Na auga cor de
rosa que queda, cicense as patacas cortadas en cuarteirdns; cando
estdn cocidas péfiense nunha fonte engadindolle o polbo que terd
quedado na ola aparte cuberto de auga.Cdrtase en cachos cunha
tesoira e acto seguido engddeselle a salsa.

A salsa: Cortase a cebola en xuliana, machucanse tres
dentes de allo, reféganse xuntos nunha tixola con aceite ao que
se lle terd engadido unha noz de unto. Cando a cebola comeza a
dourarse retirase a tixola da calor e engddeselle o pemento doce
e picante. Facultativo:unha cullerada de vinagre ao mesmo tempo
que o pemento.

Cadelas, berberechos e percebes

Cocidos con patacas coa tona e unto.

Ingredientes: 500g de cadelas grandes, 250g de berberechos
grandes, 250g de percebes grandes. 1 quilo e medio de patacas,
perexil, 1 noz de unto, aceite de oliva virxe, 4 dentes de allo, 1
chile, sal.

A salsa: aceite de oliva virxe con allos machucados, chile,
todo mesturado en cru (esta salsa pode estar feita con antelacion,
dura tempo e vai gafiando en sabor).

Como se prepara: Nunha tarteira grande ponse auga, unto,
perexil e as patacas co a tona cortadas en toros. Cando estan

case cocidas engddenselle os mariscos. Cando abran as cunchas
retirase do calor, pisanse a unha fonte para engadirlle a salsa e
servir. Este prato non debe esperar.

Guiso de peixe

Ollomol, sargo, rodaballo, pinto, maragota, petarafia, congro,
xarda, etc. A calquera de eles lles vai ben esta receita, e incluso
mesturados.

Ingredientes: 1 quilo de peixe, 1/4 quilo de cadelas, 1 quilo
de patacas, aceite de oliva virxe, 1 noz de unto 1 cebola grande,
2 dentes de allo, pirixel, 2 tomates, chicharos, azafrdn, pemento
doce e picante, pementos morréns, pan raiado e sal.

Como se prepara: Ponse nunha cazola o aceite cos allos
machucados, o unto, a cebola cortada en xuliana, refégase todo
e engideselle auga. A continuacién cando ferva boétaselle as
patacas cortadas en toradas delgadas e os chicharos, e déixanse
cocer 10 minutos. Logo engadese o tomate pelado e cortado, os
pementos morréns, o azafrdn o pemento e por ultimo o peixe e
o sal. Debe quedar coa auga xusta para que cubra o peixe .Deixar
cocer aproximadamente 15 minutos mais, retirase, engadeselle
2 culleradas de pan raiado e gratinase 5 minutos no forno forte.

Cadelas moi grandes
Cocidas con patacas se acompafiadas dunha allada tradicional.

Ingredientes: 1/2 kg. de cadelas grandes, (e importante que
sexan de moi bo tamafio porque o éxito de este prato depende de
que sexan uns bos exemplares) 1 kg de patacas peladas cortadas
en toradas grosas, 2 noces de unto, aceite de oliva virxe, 4 dentes
de allo, pemento doce e picante e sal.

A salsa: Fritense os allos en aceite virxe ata que estean dourados
claros. retirase a tixola da calor e féra engddeselle o pemento
doce e unha cullerifia de picante.

Como se prepara: Cdrtanse en toradas as patacas peladas e
poéfiense a cocer en auga xunto co unfo.

Cando as patacas estean case cocidas engddenselle as cadelas,
esperase a que abran e acto seguido envércase a salsa por riba
e sérvese.

Caio na conta agora que acabei este artigo, que eu o empecei
pensando realmente que era comida para tempos de escaseza,
pero quédome coa dibida de si algunhas das receitas serdn as
adecuadas para estes tempos de crise.
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