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Arear o peixe antes de cocinalo: textos
da cultura marineira de Fefinans (ria da Arousa)

Francisco Fernandez Rei

Na beiramar galega, cando se fai unha caldeirada con peixe, patacas e
allada, unhas ddas horas antes adéitase botarlle areas de sal gordo 6 peixe
en toros, o que se cofiece como arear, salgar ou salpresar. O mesmo se fai
cando o peixe se prepara sen torar para asar na grella.

Nesta contribucién 4 merecida homenaxe a Francho Nagore e a Chestis Vazquez
£ q
por cadansta vida dedicada 4 docencia e 4 investigacién, particularmente 4
da lingua aragonesa, comezarei cunhas notas sobre sa/gar en libros de cocina
galega. A seguir farei unhas calas sobre arear no litoral galego; e, finalmente,
presentarei textos de Fefindns (Cambados) sobre a maneira de arear e cocifar
algins peixes e unha receita da allada marifieira para o peixe en caldeirada.

A informante dos textos é Xenxa Rei Cores,' que pasou a vida entre peixe
e salitre do mar da Arousa, como pode verse en Ferndndez Rei (2007).

Salgar o peixe nos libros de cocina

Nalgunha receita de Picadillo (pseudénimo de Manuel Marfa Puga y Parga),

clésico da cocifia galega, salgar poderia ser arear:

' A gravacién realiceina o 23 de marzo do 1997, cando a informante tifia setenta e

un anos. Forma parte do Arquivo do Galego Oral do Instituto da Lingua Galega
da Universidade de Santiago de Compostela.
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Merluza frita.— La cosa no tiene lances; se divide en rajas, se bafan,
después de saladas, en huevo y harina... y a la sartén (Picadillo, 1912: 10)

Noutras receitas salgar méis ben é botarlle o sal 6 peixe no momento de cocifnalo:

Pescadillas fritas 4 la andaluza.— Limpias las pescadillas se enroscan hacién-
dolas morder la cola; se salan, se envuelven en harina y se frien en mucho y
buen aceite, sirviéndolas adornadas con rajas de limén. (Zbidem, p. 22)

Na receita da caldeirada de pescada, esta non se area:

Merluza 4 la marinera.— Méndense y cértense patatas en tres o cuatro
’ . ~ 7

pedazos. Cuézanse en agua y sal y a medio cocer afiddase la merluza cortada

en rajas. Cuando estd cocida se escurre el agua. (Zbidem, p. 23)

Da sardifia asada, Cunqueiro (1973: 105-106) di que as frescas se salgan con
sal gordo «atal como vefien do mare», mentres que as sardifias revenidas se
salgan no pio «4 noitifia pra xantalas 4s doce do seguinte dia». As sardifias
lafadas «son simplemente saladas, sin cabeza, e despéis de limpas. Téfiense
no sal un par de dias, e despdis c6cense cunhas patacas cortadas».

Nas receitas de Parada (1982: 172-173) aréanse os barbos ou salmonetes e
as sardifias; outros peixes, coma o congro, «sazdase con sal»:

Salmonetes na grella (2)
Limpanse os salmonetes deixdndolle-lo figado dentro, sdlganse e untanse
de aceite. Déixanse repousar ddas horas.

Sardifias asadas
Deben salgarse unha ou ddas horas antes de iren 6 lume e asarse en brasas
de sarmento de vide ou con carozos de millo.

No receitario de Filgueira (1989: 247) aréanse os barbos 4 grella (<Una vez
escamados y limpios los salmonetes se salan y se ponen en adobo con el
aceite [...]. Se dejan unas dos horas») e, sobre todo, as sardifas:

Sardinas asadas
Se lavan las sardinas y se les echa la sal dejdndolas una hora para que la cojan
bien. Colocarlas luego sobre la parrilla y asar a la brasa. (/bidem, p. 248)

Sardinas con «cachelos»
Se lavan las sardinas, se secan con un pafio y se cubren de sal gorda,

dejéndolas asf de un dfa para otro. (Zbidem, p. 248)
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Sardinas salpresas

Se escaman las sardinas, se limpian y se les quita la cabeza, y se dejan en sal
gruesa durante una hora. [...] Cuando esté todo tierno se cogen las sardinas
por la cola, se les sacude la sal y se colocan en la tartera. (lbidem, p. 254)

En moitas receitas de Filgueira o sal é un ingrediente, como na da «Raya
a la marinera» («y cuando empiece a hervir se le echa las patatas y la sal»,
ibidem, p. 242), e salar é botar sal na tarteira, como na do «Robalo cocido»
(<Y cuando esté casi cocido, se salay, ibidem, p. 241).

No receitario da elaborada cocina de Feixé (1993) o sal ¢ sempre un dos
ingredientes, pero ningtn peixe se area. Tamén o ¢é nas receitas de Gil
(2005), pero aréanse as sardifas asadas («Se sazonan las sardinas y se
reservan hasta que el fuego se convierte en brasa», ibidem, p. 165).2

Asi mesmo, o sal ¢ un dos ingredientes nas receitas de Campos (2009), para
quen o peixe en caldeirada non se area («cando estean as patacas a medio
facer, engadimos o peixe en toradas e con sal abundante», ibidem, p. 60),
mais si as sardifias asadas na grella («Pofiemos as sardinas con sal groso

desde unha hora», ibidem, p. 108).

Na Guia de Lépez Munoz (1999), na preparacién do peixe en poucas fichas
se menciona o sal; no Dicionario de Rodriguez Baixeras (2019) menci6nase,
pero nada se di de arear o peixe.

Das corenta e nove receitas de peixes de rio e de mar de Felpeto Lagoa (2017),
en case todas o sal aparece entre os ingredientes. S6 nalgunhas hai referencia
a arear o peixe antes de cocifalo: a pescada («vénlle moi ben un dia no
frigorifico cunhas areifias de sal, ibidem, p. 147), os rapantes fritos («cunhas
areas de sal, gdrdanse na neveira ata 0 momento de fritilos», ibidem, p. 175),
as sardifias salpresas en champldn («preparar as sardifias, polo menos dous
dias para que collan o sal [...]. Bétaselle sal unha a unhav, ibidem, p. 184),
as sardifias tronchadas («Bétanselles unhas areas de sal gordo e déixanse
repousar mentres se preparan o resto dos ingredientes», ibidem, p. 186).

2 Neste caso sazonar debe ser s con sal. Nas receitas «Filetes de sardina rebozados»

(p- 166) e «Guiso de sargo» (p. 170) sazonar non s se refire ¢ sal en «Sazonamos
y reservamos», ¢ o mesmo en «Salmén a la plancha» («Sazonamos las rodajas de
salmén y reservamos», p. 182).
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A pescada en caldeirada parece que o sal se bota no momento de cocifiala:
«Cando case estdn cocidas as verduras péfiense encima os toros de pescada
cun pouco de sal» (ibidem, p. 169). Noutros peixes non queda claro se estdn
areados ou se o sal se bota 6 se cocifiaren; é o caso do ollomol 6 forno, do
pinto ou maragota e da xarda en escabeche, 6s que se lles pon «unhas areas
de sal». No caso do peixe sapo 4 romana, bétaselle «un pouco de sal polos
dous lados aos toros de peixe» (ibidem, p. 165).

Nas dez receitas de Lépez Alonso (2019) o sal tamén ¢ un dos ingredientes,
pero s6 na da pescada 4 galega se indica que hai que arealo, e con sal gordo:

Lavamos y limpiamos bien el pescado, lo cortamos en rodajas y lo
sazonamos. Recomiendo utilizar sal gorda para salar el pescado (1/2
pufiadito para cada rodaja por los dos lados es suficiente) y hacerlo mds o
menos 1 hora antes de su coccién. Lavamos el pescado antes de ponerlo
en la cazuela, ya que de este modo la merluza tendrd la suficiente sal y se
deshidratard ligeramente, con lo que la textura mejorard y quedard mds

firme. (Zbidem, p. 75)

Arear, salpresar e salgar

A denominacién mdis estendida para botarlle sal gordo 6 peixe é arear.
Dise no Baixo Mifo (Goidn, 4 beira do Mifio), nas Rias Baixas (Bueu e
Portonovo, na ria de Pontevedra; O Grove, Fefindns, Vilaxodn e Carreira,
na ria da Arousa; O Porto do Son, na ria de Muros e Noia); na Costa da
Morte (Fisterra, onde se area con sal fino ou gordo); no Ortegal (Carifio) e
na Marifia (en Foz dise 6 botar sé6 unhas areas de sal).

Salpresar é termo da Corufa e da Costa Morte (Muxia, onde se fala de
peixe en salpreso, e Malpica).” No Porto do Son tsase indistintamente con
arear e botarlle unhas areas.

O castelanismo salar dise en Vigo (a xente maior emprega salgar) e na
Marifa lucense (Viveiro, San Cibrao e Foz).* Para «echar la sal conveniente

En Malpica unha informante que di salpresar lembra que sta nai dicia arear.

A informacién do litoral galego fornecéronma o 29 ¢ 0 30 de setembro do 2021
Helena Pousa (Goidn-Tomifio), Xosé-Henrique Costas (Vigo), Xosé Manuel
Dopazo (Bueu), Xaquin Lores (Portonovo-Sanxenxo e Malpica), Lino Prieto
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para sazonar» o peixe, na Marifa eonaviega dise sz/ar nas Figueiras, Tapia
e Ortigueira e botar sal en El Porto — Viavélez (Barriuso, 2002: 286).

A pescada, o peixe branco por excelencia dos galegos, aréase unhas ddas
horas antes de cocela para que colla o sal e para que endureza; é xurelo ou
chicharro, «o peixe dos pobres», bétaselle bastante sal varias horas antes de
cocelo ou grellalo, pois dille moi boa substancia; a sardifia, o peixe mdis
popular para a grella, aréase unha ou mdis horas, como se indicou nas
receitas de cocifa.

A raia hai que areala pouco tempo, porque axifia colle o sal e a comida pode
sair salgada de mdis. O popular e exquisito sargo, cando se guisa, non se
area no Porto do Son, pero si en Fefifdns ou en Carifio. Neste porto e en
Bueu, aréase o peixe para fritir, mentres que en Fefifidns e Vilaxodn as areas
de sal gordo bétanse na tixola cando xa se estd a fritir.”

Déixaselle o sal 6 peixe que se fai na grella, pero cando se coce en caldeirada
o xeral é sacudilo para que lle caian parte das areas antes de botalo 4 tarteira
coas patacas, tal como fan en Goidn, Vigo, Bueu, Portonovo, O Grove,
Carreira (ainda hai quen fai a caldeirada en auga do mar, como antano
nos barcos), Muxia, Viveiro, San Cibrao e Foz. No Porto do Son, Fisterra
e Carifio vai con todo o sal 4 tarteira, pero neste porto, de arearse con sal
de mdis, ldvase un pouco. En Fefifidns e Vilaxodn ldvase o peixe na auga
da billa para retirarlle todo o sal; despois bétaselles sal fino 4s patacas e 6
peixe en Fefifidns, e fino ou gordo en Vilaxodn.

Criterios de transcricion dos textos

Na transcricién dos textos procurouse a fidelidade 4 fala da informante (I)
e 4 mifa como enquisador (E). Mantense a variacién léxica e respéctanse os
castelanismos Mdrcanse trazos fonéticos propios de Fefifidns, coma o seseo
(merlusa) ou a gheada (maraghota), e os morfoldxicos, algins caracterizadores

(O Grove), Xosé Antén Laxe (Vilaxodn-Vilagarcia da Arousa), Encarna Pego
(Carreira-Ribeira), Francisco Calo (O Porto do Son), Alexandre Nerium (Fisterra),
Xavier Varela (A Corufia e Mux{a), Ana Fachal (Carifio), Emilio Insua (Viveiro
e San Cibrao-Cervo) e Paco Rivas (Foz).

En Vilaxodn, peixe grande como a pescada aréase antes no prato, mentres que en
Fefifidns se corta en toros finifios e aréase na tixola.
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desa fala, como a terminacién de ma7idn ‘mand’, o pronome 7¢ ‘lle’ e formas

verbais como arein ‘areei’ ou truxen ‘trouxen’.’

A grafia e a acentuacién réxense pola normativa vixente (NOMIG 2012).
Con todo, adéptanse convenciéns que no esencial seguen os criterios de

transcricién do Arquivo do Galego Oral (AGO).”

Vocalismo e encontros vocalicos

— Nos fonemas de grao medio-fechado (ténicos ou 4tonos) non se indica
o timbre: tempo, ferver, roros, coser.

— Os fonemas de grao medio-aberto médrcanse cun acento grave ('), os
tonicos (badéxo, xurélo, home, hora) e os dtonos (xurélino, queéntar,
otubre). Se coincide vogal medio-aberta e til, tsase acento circunflexo
(N): vén, tamén, fora, colleche.

— O o aberto da contraccién das preposicidns a e pa (concorre con
para) e da conxuncién ca co artigo o(s) marcase co acento agudo ():
56) pb, c46).

— Non se marca o o longo do encontro o + 0 en déixoo, todo o ano.

— A vogal central baixa palatalizada mdrcase con diérese (7): dsi, di.

— O amiis aberto da contraccién das preposiciéns a e pa e da conxuncién
ca co artigo a(s) mércase cun 4: d(s), pd(s), cd(s).

— Nos demais casos de 2 + 2 ou de vogal de grao medio coa vogal central,
se o resultado da crase ¢ un @ mdis aberto, non se marca por ser xeral
no galego oral: coma a carne (coma é conxuncién), toda a vida.

Consonantismo

— A realizacién do seseo ¢ fricativa dpico-alveolar xorda, en posicién
prenuclear (aseite, seiséntas ‘seiscentas’) e posnuclear (42s).

— A realizacién da gheada é fricativa velar xorda. Mércase co digrafo <gh>:
ghordo, sargho, vinaghre. Non hai gheada no grupo -ng-: congrio, pinga.

— A asimilacién do -sante sou riniciais non se representa por ser fené-
meno xeral no galego oral: os sarghos, eses si, das raspitas.

Para a caracterizacién lingiiistica do galego de Fefindns véxase Ferndndez Rei (1977).

heep://ilg.usc.gal/ago
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— O -nfinal en posicién antevocdlica dnese cun guién 4 vogal seguinte
se é alveolar: quén-o tén, tamén-o hai. De non haber guién, o - ¢
velar: quén & mellor, tén a ferver.

— A primeira consoante dos grupos cultos non se representa se non se
pronuncia: drubre.

— Na representacién dos outros fonemas consondnticos séguese a nor-
mativa vixente. O digrafo <//> (allo, tramallo), en principio, representa
unha lateral palatal sonora, que no galego de Fefifidns se realiza como
fricativa mediopalatal sonora. Non se marca a deslateralizacién.

— Os castelanismos transcribense coa grafia da Real Academia Espafiola:
ahora, rodajas, congelador.

Convencidns grificas

— O apostrofo emprégase co alomorfo 7’ do adverbio 707 en contacto
g

cos pronomes 0(s), a(s): na traha ‘non a traga’.

— O guidn udsase co -7 alveolar e co alomorfo /o do artigo cando o

g g

permite a normativa vixente (queima-lo allo ‘queimar o allo’, béra-lo
pemento ‘botas o pemento’) e en casos en que non se indica (quiniéntas
peséta-lo quilo ‘quinientas pesetas o quilo’).

Convencidns tipograficas

— O signo de interrogacién entre corchetes ([?]) indica que a forma
transcrita é dubidosa.

— A paréntese en dngulo (< >) dsase para restaurar unha palabra pouco
perceptible.

— Os puntos suspensivos entre corchetes ([...]) indican que hai un corte
na transcricién porque unha palabra ou un sintagma ¢ imperceptible.

— Emprégase /.../ para sinalar que se elidiu informacién da gravacién
non relevante.
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Ewmotextos

A pescada e o badexo

E: <Fale> da pescada ¢ o corubelo, o badéxo...

[: O badéxo, o badéxo ¢ a merlusa,® hai quén..., hai quén-o tén a ferver anque
sea unha hora.

E: Pero primeiro que fai? O sea, colle a...

I: A merlusa hai que collela ¢ lavala ¢ pofiela en toros. .. nunha fuéntifa. Si a quéres
coser con patacas. .. Si € pa fritir, pa rebosar cdrtas mds delghadina; péro pa coser
os torifios bos, aréalos ¢ dispds po-las patacas 6 lume, deixas coser af as patacas
af dés minutos ou un cuarto de hora si son duras; ¢ dispds bétasfie o peixe, des
minutos anque sea.

E: Dés minutos?

I: Eu nunca miro os minutos pé peixe, o que miro & a pataca, que estea cosida.
E: E areala, canto tempo?

I: E areala.. ., aréala 4 mafidn & dispds si po-la comida a menos da, da unha non
vas a pofielo xa, ou mdis da unha. Depénde, depende si 6 millor tes que comer
4... pd tarde ou asi. Areala tres ou catro horas van, polo menos.

E: Seémpre con sal ghordo?

I: Con sal ghordo, si. Para arear con este sal que hai, non co fino. Co fino non che
colle sal o peixe nin che se pon duro.

E: Aréase tamén para que se pofia duro o peixe?

I: Claro, o peixe ponse... Non ves que a pescadilla € moi delicada?! Faise blanda ¢
6 botarfie o sal queda boa. E miis que... colleche fijas [?], a pescadilla é moi sosa
& colleche, célleche a sustansia do sal. E <de>spds bétala cando estean as patacas
ou cando... dés minutos ou asi, porque tamén si ferve moito sale mais molida.
E: E o corubelo o mismo?

I: O corubelo xa..., xa & mdis duro, si; péro tamén ighual, coselo... Pode coser
un pouco mdis. Pddelo botar antes tamén, antes das pa<tacas> ou cas patacas;
péro, si as pescadillas fie dds dés minutos, a eles con sinco xa fie chega. Porque o
badexo..., salvo que sean corubelos mds pequenifios, pero ese badexo ghordo isi.
E: Leva mds tempo.

I: Claro, ese léva mds tempo a coser que é mds duro ¢ mds fuerte. A pescadilla &
mas delicada.

8 A denominacién tradicional en Fefifidns do Merluccius merluccius era pixota. Hoxe

a forma mdis usada é o posible castelanismo merluza, en concorrencia con pescada.
Sobre a nomenclatura dos peixes da costa galega véxase Rios (1977).
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A raia e a anguia

E: E a raia, que se bota 6 mesmo tempo?

I: Ah! A raia bétala canda as patacas. A raia tela que botar a canda as patacas,
porque a raia é unha comida moi fuérte, moi dura, hai que cosela ben.

E: E canto tempo hai que areala?

I: A raia, o pulpo ¢ tal xa o hai que botar antes. E a raia éche ighual. A raia hai
que fie botar moi pouco sal, porque colle o sal enseghida ¢ dispos n’a traghas.
Moi pouco sal 4 raia.

E: E canto tempo?

I: O tempo que queiras. Ail, a raia hai que areala un pouquifio si, pero non...

E: E 4 angufa haille que botar moi pouquifio sal, non?

I: A que?

E: A angufa.

I: Ah!, sal haifie que botar a todo, Paco, seghtin a comida que sea, vamos, seghin
a cantid4 que sea.

E: Digho 6 areala, 6 area-la anguia.

I: E a anguila non se area! En que se area a anguila? Cémese con patacas, péro
arear... Eu nunca arein a anguila. Pa ghisar ¢ pa empanada ¢ pa eso.

E: Todo o peixe que se ghisa non se area, 162

I: N©o, depénde a clas de peixe que sea. A anguila non sendo para ghisar con fideo
ou con pan ou con cousas. .. Hai quen-a ghisa con patacas, pero eu nunca a arefn,

disde logho!

O congro

E: Como prepara o amoado do congrio?

I: O congrio xa o tés que preparar a cando a... Teés que picar unha sebolifia ou
media ¢ botarfie un pemento, botarfie un pemento, sebola, ¢ dispois. .., ¢ bétasiie
unhas patacas no fondo asf picadas, cuarterdns, pero pequenifias; ¢ dispois, bdtasfie
outra capifia de..., con tomate ¢ asf a sebola & eso... Hai quen fio bota namis que
no fondo, pero eu bétofio arriba ¢ abaixo. Tomate, pemento..., todo o que, que,
que sea deso todo fie estd ben 6 congrio. O que hai que..., o que hai que ver...,
depénde a pataca. Hai quén 6 mellor cose as patacas 4 parte, pequenifias; porque
o congrio € moi duro tamén, ¢h!

E: Péro tamén se area ddas ou tres horas antes, non?, ou non?

I: Claro, o congrio hai que arear, péro tamén moi pouco. Arear hai que arealo
todo, pero moi pouquifio.

E: E por que? Colle como a raia, colle...?

I: Claro, no, non, non ¢ peixe de arear porque xa el & moi duro, non sabes? O
congro & moi duro.
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E: O sea, que os peixes de arear son...?

I: De arear son todos, pero depende.

E: Pero 6s que hai que arear mdis que é?

LEo que hai que arear mdis € a..., o peixe..., a pescadilla, hai que areala... Esto
anque non se fie bote moito tampouco, pero hai que areala 6 seu tempo. Non &
areala 6 momento de... Canto mdis tempo estea areada mellor, pero non moito.
E o badéxo, corubelo..., hai que arealo.

E: E cales hai que arear pouquifio tempo?

I: Que?

E: Cales hai que arear pouco tempo?

LEo pouco tempo serd o congrio, que logho collen o sal & dispos estd a comida moi
salada, entendes? [...] Bén pouco o areo, péro, arear, hai que arear un pouquifio.
Si & pa coser con patacas... Hai quén come cosido con patacas ¢ unha allada.

E: Tamén se fai con allada o congro?

I: E 10! Estd riquisima. O congrio comese de calquéra maneira. Hai quén-o estofa
como a raia, coma a carne. E estofado é o mismo.

A rincha e o sargo

E: Outro peixe..., digho, o da rincha tamén [...].

I: A rincha & moi rica, ¢h! A xarda, riquisima.

E: Digho..., cosese ighual que a pescada, non?

I: O peixe ighual: cortala, aréala ¢...

E: Con pouco ou con moito sal?

I: Que?

E: Con pouco...?

I: O sal coma sempre, pouquifio sal.

E: Non colle moito sal a rincha?

I: No, non colle moito sal; pero tampouco se fie pos..., a arear non se pode botar
moito, Pa<co>... moito sal, porque 6 mellor aréalo ddas ou tres horas ¢ xa fie
chegha ben 6 peixe, que tefia pouquifio, salvo que sea unha caldeirada pa unha
perso<na>, pa unha casa de xente.

E: E canto hai que coselo?, porque é un peixe un pouco duro.

I: Non hai canto hai que coser! Eu solo miro eso. Eu miro as patacas ¢ dispois
deixo ferver ben o peixe & cando estea a pataca ¢ cando..., cando o quito, porque
sei que o peixe xa estd ben cosido.

E: E os sarghos?

I: O sargho tamén.

E: Ghisanse?

I: Ghisanse, si. Ghisanse, métense é forno, mételos 6 forno asi todo en tirifias &

7

métesfic as{ todo ¢ dispois colles ¢ vasiie metendo, falo, cortas asi ¢ dispos por ali
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vasfie metendo rodajas de limén. Hai quén fie mete limdn ¢ hai queén fie mete
verdura. Hai quén fai a salsa & dispois fia bota por riba. Os xurelos, 6s sarghos, a
todo; ds xurelos ghrandes tamén. Que?

E: Eso para ghisalos asf co...

I: P6 forno ¢ ghisados. O ghisado todo che € ighual. Ghisado do, do sargho coma
do xurélo coma do congrio... coma de todo. E ighual, coma a carne. E asf unha
cousa asi paresida.

Xurelos asados

I: Os xurelos & dispds fasfafie escabeche, asados, todo fasfa el. Asaba os xurelos ¢
fasfafie esa, esa salsa que... dighoche a ti que sabfa..., uf!

E: Disp6s de asado.

I: Disp6s de asado, na fuente, antes de pofielos a comer xa tifia el ao... O que non
sei si..., si fie fasfa salsa, si fie botaba tamén vinaghre. Eso non estou fija.

E: Péro onde os asaban, 4 brasa?

I: E 10! A brasa, na parrilla, ai na casa. Af que tifiamos un salido, tifiamos un
salido af.

E: Seémpre se asaron os xurelos por aqui?

I: Sempre, toda a vida, toda a vida. Era pola calle adiante, sempre, sempre. Era a
comida dos pobres. Que querfas?

E: Que comfan mdis, xurélos ou sardifias?

I: Que? Sardifia cando € do tempo da sardifia, porque a sardifia ¢ primeiro c6 xurel,
pero xurel é todo o ano. Porque a sardifia dispds queda moi..., toda & espifia, pero
o xurel vén neste tempo ¢ disque tén unha ghrasa que non sei. Non estd en comida
como canda & o seu tempo, porque anque tén ghrasa faise moi blando, non sabes?
E: O tempo do xurelo cando é

LEo tempo do xurelo serd ald en... a canda 4 sardifia, en San Juan, en junio, en
julio. En dtubre, disiembre ou asi tén ghrasa o peixe, pero... faise moi molido, nin
che colle o sal pa asar nin nada, hai que comelo. E més eu mira que como xurélos
eu deses ghrandes, inda tefio ai.

E: E os xurélos pequenifios estes. ..

I: Ah, eses si.

E: Tamén se asaban antes?

I: E asan todo, péro eso, eso & un capricho dunha persona, porque ti pa unha casa
de xente non vas asar eses... E sabes como estdn indo? A quiniéntas peséta-lo
quilo ¢ a seisentas.

E: Ese pequenifno?

I: Que roubo, si!

E: Son de aqui ou son de fora?

127



I: N0, estes son de aqui, son da..., dos barcos de aqui. Son das raspitas, coma a
de Andrés ¢ eso.

E: Antes cando ¢ra eu pequeno asaban eses xurelifios pequenos aqui.

I: Que?

E: Cando eu ¢ra pequeno que se asaban pola mafidn, 4s nove, 4s oito.

I: Porque vifian do mar ¢ asaban por af a abaixo. E Pita, o home de Pita, case
cando vén sempre come peixe asado. Anda é motor ¢ come peixe asado sempre.
E: De almorso.

I: De almorso.

E: Estdn asf fresquifios.

I: E peixes ghrandes, que xa non son deses pequenos, son 6 mellor caneus asi, ese
xurelifio que hai asi mediano.

A faneca e a xarda

E: E a fanéca, cal & a época mellor dela?

I: A fanéca en xaneiro tén a carneiro.” A que, a que aghuanta todo o ano € esta da
pedra, esta, esta castafia, esta que hai ahora, esa ghorda, esa que & as dese tamafio asi.
E: Que collen, que a pescan pola plaia?

I: Péscana...

E: A lifia. O que pasa € que a faneca moi pronto..., pronto se estropea.

I: Pero dbrena. Pois eu o dutor dia truxen dous quilos ¢ medio déla, inda debe de
haber alghunha ai.

E: Digho que & un peixe que se estropea moi pronto.

I: Pero...

E: Sendo fresco...

I: Noodo, que va! Si estd abérto non se estropea; ¢ si abres..., si a abres 6 vir da
plasa... O que t&n que ser é fresquifia a fanéca. Abrela & métela na nevéra ou no
congelador ¢ estd ighual... de boa.

E: E a fanéca, que se fai? Fritese ou cdsese, pero non se ghisan.

I: Fritese. No, a fanéca non se ghisa; cosese con patacas ou en blanco ou asf. E peixe
blanco; a faneca ten venda porque € peixe blanco. Sin embargho a xarda € peixe asul,
moi asul, & sin embargho ¢ riquisima.

E: A xarda faise moi seca.

[: A xarda é boa. Que se fai moi seca?

E: Si, un pouco seca.

I: Moi seca ahora, pero cando é o tempo dela estd riquisima, porque ahora non
¢ o tempo dela. Al4 en junio, isi, cando ten aquela ghrasa toda aquela. A faneca
anda ca sardifia ou a xarda.

°  E moi popular o dito En xaneiro a faneca sabe a carneiro.
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A maragota

E:E maraghotas, cal é o tempo da maraghota?

I: E o tempo da maraghota sera no invérno.

E: Como no inverno?

I: Asi..., ahora, este tempo serd. O que ten a maraghota € que é un peixe moi
blando, pero sin embargho & sabroso, si, péro hai personas que non...

E: Pero que se colle cos trasmallos, non?

I: Que?

E: A maraghota céllese cos trasmallos?

LE., maraghota haina todo o ano. Ah!, a maraghota ha de vir ahora no abril,
que & cando serran, serran ahora a veda ¢ van 6s tramallos; véllos & maraghotas
ahora, pa abril ¢ maio. En maio, junio, julio... & do vran. Ahora tamén-a hai, haina
de pescar, desas da lifia tamén. A Portonovo, quén-a trai ¢ Vitoria. Pero esa outra
non, esa outra & dos tramallos, sacando que estd no seu tempo. Ahora que estd
no seu tempo van a ¢la porque ahora, como inda andan s mariscos, non sabes?,
¢ andan 4s vaquitas..., porque fie vale o pulpo, collen alghtn lenguado, que vai a
ddas mil pesetas, ¢ cdllen pulpo, ¢ eso sempre vale moito. Pero dispos 6 pasar este
mes xa fie sérran a veda a eso & xa van 4..., xa van 6s tramallos.

E: [...].

I: Que?

E: Son das vaquitas ou de andar 6 pulpo?

I: Das vaquitas. Ahora xa fia sérran, que vén sendo. .., chdmanfie o trambulin ou
0 bou ou non sei que."

E: Pensin que podfan andar todo o ano a eso.

I: Ah!, non, todo o ano non hai nada. Ademais, sérranfie a vieira, sérranfie a ameixa
¢ serran todo ahora, este mes...

E: Pero esto todo célleno por aqui pola ria?

I: Si, esto todo € da rfa, de por aqui. O... esto das vaquitas € af a fora en Sélvora,
por ai, ou ald en San Visente; van por ai ou van al4 a féra.

Allada marineira

E: Como fai usté a allada?

I: Que?

E: A allada, como a fai?

10 En Fefifidns os nomes tradicionais desa arte de arrastre eran trambolin e vedrin,

que van sendo substituidos por bou de vara.
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I: Como fagho a allada? A allada bétofie bastante aseite & déixoo quentar un pouco
& bétofie un allo. E dispois déixoo enfriar un pouco, porque si fie béta-lo pemento
xa cando estd asi, tan quénte, quéimaseche o pemento. Eu moitas veses collo
un..., unha pinga, unha pinga, mollo a cucheéra na aghua ¢ bétofia asi na sartén.
A cuchera solo mollo na tarteira ¢ bétofia asf pa mirar si..., si non estd tan...,
tan quénte. E dispois bétofie pemento & bétofie aghua. E hai que ter coidado pa
que non se..., pa que non se queime, porque, si se queima... o pemento, ald vai.
E: E cando se sabe que estd o aseite no punto?

I: Claro, xa o sabes.

E: Como o sabe? Cando quéntou?

I: Xa o sabes ¢ sabes cando ves que se estd queimando o allo,  empesarse a
queima-lo allo € que xa estd. Xa non se debe de deixar queima-lo allo, porque hai
quen-o deixa queimar; ¢ si fio botas asf inda & peor, télo que retirar xa do lume.
O empesar o allo a cheirar.
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