Recetas

“La ostra es un manjar esencial para abrir una mariscada.
Tiene un sabor espiritual, que es como una afioranza del mar”

Alvaro Cunqueiro
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En los arenales de Arcade se podian recoger las mejores ostras y sus bancos
naturales se hicieron famosos y convirtieron a este lugar en la capital del marisco,
asi como de obligada parada. En los afios cincuenta era frecuente que los
mariscadores regresasen del trabajo con cestas repletas de ostras.
Lafiestade la Ostraen Arcade exalta, en €l primer fin de semana de abril, la mejor
y mas preciada ostra de toda Galicia.



A fiesta que masidentificaaeste municipio de Soutomaior eslaFiestadela Ostra,

quesecelebraenlaparroquiade Arcadeel primer fin desemanadel mesdeabril.

En estase pueden degustar | os sabrosos mol uscos que se crian enlosmérgenesdelariade Vigo.
El fitoplancton del fondo marino es un factor importantisimo alahora de dotarl os de un sabor
exquisito queloshaceinconfundibles, siendo muy nutritivos por suriquezaen salesmineralesy

vitaminas.

“Laostraesunmanjar esencial paraabrir unamariscada. Tiene un sabor espiritual,
queescomo unaaforanzadel mar”
Asf describe este producto uno de nuestrosmésfamososescritores, Alvaro Cunqueiro.

Laostrade Arcade es sin duda, lamés cotizada del mercado y la pioneraen comercializarsey
exportarse fuerade Galicia. Eslavariedad "ostrea edulis' y se reconoce por un sabor ligado a
las aguas en las que se crig, la desembocadura del rio Verdugo. Si bien se recomienda su
consumo entodoslos meses, |lamejor épocaparadegustarlaesabril.



LaprimeraFiesta dela Ostra seorganizé en el afio 1987. Laideapartid delos ostricultoresde
la zona que consideraron como idénea lavilla de Arcade para esta celebracion, ya que fueron
los pioneros en el consumo, comercializacion y exportacion de este molusco, no solo a otras

partesde Espafia, sino también de Europa.

Laidea nace con laintencién de potenciar el consumo de la ostra, ya que tiene un importante
papel en laeconomiadelavilla, y de estaformaproyectar laimagen de Arcade como punto de

referenciaen |laproducciony comercializacion delamisma.

Asi, ostricultores, hostel erosy comerciantes colaboran con el ayuntamiento paralacelebracién

de lafiesta, que hoy esta considerada como una de las grandes de |a gastronomia'y que fue

declaradadeinterésturisticode Galicia.




No es una casualidad que se escogiera el primer fin de semana de abril como fecha para la
celebracion, yaque en esta época es cuando la ostra esté en las mejores condiciones biol 6gicas
parasu degustacion.

Al atractivo que ya tiene la ostra, se unen en estos dias de fiesta otros actos musicales,
culturales, teatrales, etc... que hacen que Arcade rebose de animacién y alegria. Tampoco falta
€l pregdn, que cadaafio por lamafianainicialasfiestas.

Estatradicion gastronémicadel cultivo de ostradatayadel tiempo delosromanos. Por Arcade
pasabalaViaRomanaque procedente de Redondela, ibaaPontevedray Santiago. Muchoseran
losquesedetenian adegustar lasostras.

Hace muchossiglos, sepreparaban lasostrasfritas, que se hacian en escabechey seenviabanen
pequerios barriles de madera a la corte madrilefia; de apreciado consumo para Austrias y
Borbones. Aunque hoy endia, |o mascomuin escomerlasal natural conlimon.

También sele atribuye un valor afrodisiaco y se dice que con ellas Casanova se recuperaba de

|osexcesosamorosos.

L os griegos comian polvo de concha de ostra en momentos de decadenciasexual, y en Atenas
votaban escribiendo en la concha del molusco el nombre del palitico que querian apartar del

gobierno, y el masvotado eracondenado al ostracismo (100 afiosde destierro).




Cultivodelaostra

Cada vez hay menos bancos naturales de ostras en los fondos de las rias gallegas. Lo habitual
hoy es que se cultiven en viveros aprovechando | as bateas o plataformas de cultivo. Las ostras
inmaduras, también llamadas “simientes de ostras’, se colocan en cestos redondos, unas
encimadeotras, y sesumergen en aguahastasu recogida, unaoperacion quenecesitaentotal de
dos o tres afios de espera hasta que la ostra adulta alcanza el tamafio comercia (6 - 7
centimetros).

Variedad

Lamayoriade ostras cultivadas en Galicia corresponden con lavariedad plana (ostrea edulis),
lamas comuin o europea que tambi én se encuentraen las costas atl anticas, desde Noruega hasta
€l sur de Marruecos, y en las costas mediterraneas, desde Gibraltar y la Costa Azul francesa
hastael mar Negro. Aparte de estavariedad, en los Ultimos afios se generalizd |a ostra concava
(crassostrea), y entre las de esta especie, |a japonesa, de apariencia arrugada y tamafio mas
grande. En menor medida también se introdujo la vecina ostra portuguesa u ostion, de valvas
masgrandesy formaalargaday estrecha, asi como ostras de origen griego y turco. Lavariedad
belon, procedente delapoblacidn bretonaRiec-sur-Belon, esconsideradalade mayor calidad y

seclasificasegun su peso.

-




Conservacion

Se tienen que comprar siempre cerradas, ya que es un indicativo de su frescura. Una vez
adquiridas conviene colocarlas con la parte de la concha concava apoyada en la bandeja o
recipiente hasta el momento de abrirlas para que no pierdan agua. Es conveniente, ademas,
rodearlas con un trapo himedo y mantenerlas en una temperatura entre 2 y 8 grados, por
gemplo, en el cgjon delasverdurasdel frigorifico. El interior delaostradebe estar cubierto de
aguay esconvenientedescartar lasque estén secas.

Preparacion

En el momento de consumirlas hay que abrirlas con un cuchillo especia corto y ancho. Se
recomiendaabrirlaspor el ladoy aunquelosexpertosrecomiendan comerlascrudas paraqueno
pierdan sabor, es habitual echarles unas gotas de limén. También se pueden cocinar,
afladiéndolas a guisos 0 sopas, cubriéndolas con salsas cremosas 0 se pueden preparar
gratinadas o a vapor aderezadas con alifios asiéticos. Fuera de su concha, también se pueden
freir en abundante aceite y pocharse. En Galicia, ademas de crudas, se preparan también

rebozadasen harinademaizy fritas o en escabeche.
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EW Jé Ostras hey Wé
Al estilo Avenida

Racion paradiez personas:

Ingredientes: 100 ostras, 1 Kg de harina, 4
cebollas, 1 pimientorojo, 1 pimiento verde, 1
tomate, 2 huevos, 500 grsde mantequilla, 1/2
vasodeaceite, 750 ml deaguay Sal.

Preparacion del relleno: Se echa € aceite
en unasartén, se aflade lacebolla, pimientos,
tomatepeladoy un chorro de cogfiac.

Realizacion de la masa: Mezclar la harina
conaguay sal, afiadir lamantequillay darle 7
vueltas, 3 hacialaderechay 4 al revés. Una
vez quesetienelamasapreparadaseestiraen
un molde la cantidad necesaria,
aprovechando laque sobre parahacer latapa,

afadir €l relleno y se colocan las ostras sin
cocinar. Se tapa la empanada con la masa
sobrante y a continuacién se usa un pincel
parabarnizarlaconloshuevos.

Cocion: Se calienta el horno a 220°, cuando
esté caliente, se deja cocer la empanada
durante 30 minutos.
Receta elaborada por: Restaurante
Avenida, Avda. Castelao, 121. Telf.: 986
700 008 e 986 700 571 (Se preparan bajo
encargo).
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EW Jé Ostrus

Ingredientes para 4 personas: 8 piezas de
ostras por persona, 3 cebollas, 1pimiento
rojo, 1 pimiento verde, 1 tomate, 1 diente de
gjo, 1 sobre de azafrén, unapizcade sal, 3/4
dekg. de harina, 50 grs. delevadura, 100 grs
demantequilla, 2 huevos, 1/41t. deleche, 1/4

It. deaguay 2 cucharadasdeaceite.

Preparacion: Para hacer la masa: En un
recipiente se mezclan la leche, e agua, la
levadura, la mantequilla y la sal, todo
templado, seleechaalaharinay los huevos,
se amasa y se degja devedar 15 minutos

tapadacon un pafio.

Fondo: se pone en una cazuela 1/4 It. de

aceiteconlaminadegjo, sedgjadorary sele
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echalacebollay los pimientos, todo picado
durante 20 minutos, despuésseechalasal, el
azafran y los tomates también picados.
Estiramos la Masay colocamos la mitad en
una placa untada con mantequillay se pone
encimalafarsao fondo, se saltean las ostras
en una sartén y se le echan, se cubre con la
otramitad delamasa. Secierranlosbordesy
se pintan con huevo batido por encimay se
meteal horno unos 20 minutosa180°.

Receta elaborada por: Restaurante O
Rincon de Arcade, Coutada 12 bis. Telf.
986 700507 (Sepreparan baj o encargo)




2055/45 é Arcwé
L Albariiode Vele

Ingredientes: 1 docena de ostras, 1 vaso de
Albarifio de Vela, 100 gr. de harina, 1
decilitro de aceite de oliva, /2 litro de fumé
de marisco, 1 cacillo de salsa de tomate, 6
lonchasdetetilla.

Preparacion: Se pochan las ostras con la

bechamel apunto, selemezclaentomatey se

gratinan al hornofuerte.

Receta elaborada por: Hotel Restaurante
| sape, Estrada de Soutomaior. 36. Telf.: 986
700 721 e 986 700 815 (Se preparan bajo
encargo).
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Ostrus m/ Cuava

Preparacion: Ingredientes: Ingredientes del Sabayon:

Cortar la chalota fina y rehogar con la 30 grs. de mantequilla 5 yemas de huevo

mantequilla, afiadir el cava y dejar 60grs. de chalota 4 cucharadas soperas de agua
4 dl. de champéan 100 gr mantequilla

reducir ala mitad, a continuacion afiadir
lanata. A bafio maria batir las yemas de V2d. dendta Sal'y pimienta
huevo con las 4 cucharadas de agua y
afiadir la mantequilla a chorro muy fino

sin dejar de batir hasta que espese, por

Receta elaborada por: Restaurante
Taperia Bonsai: Avda Castelao 51. Telf.:
986 670 194 (Se preparan bajo encargo).

ultimo agregar la reduccion de cava y
seguir batiendo sin sacar del bafio maria
hasta conseguir casi una crema. Sazonar
al gusto.

Abrir las ostras y dorarlas en una sartén
conun poco deaceite. Disponer lasostras
en su propia conchay afiadir la salsa de
cava, por ultimo gratinar a horno. Servir
sobre un fondo de lechuga o sal segin

gustosu otrasdecoraciones pertinentes.
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Ostrus PW@

Preparacion: Cocer 2 huevos, 8 minutos, Receta elaborada por: Restaurante
escurrirlos dejarlos enfriar, quitarle la ~ MarisgueriaArcade. Avda. Castelao 51-B.
céscara 'y picarlos aparte, limpiar y picar e Telf.: 986 700 226 (Se preparan bao
pergjil muy fino. Desmigar un panecillo, en encargo)

unasarténdorar el perejil enel aceitedecliva

Virgen junto con la miga de pan

desmenuzada.

Abrir las ostras y quitar los moluscos de las
conchas. Quitar las impurezas y volver a
colocarlossobrelasconchasbienlavadas.

Ponerlas en una fuente para servir, después
espolvorear con huevo duro picadoy seguido
el sofritodepany pergjil. Listasparaservir.



15
Ostras en @M Ké@/

Ingredientes para 5 personas: 5 docenasde  Recetaelaboradapor: RestauranteArcadia,
Ostras, 4dientesdeAjo, 3guindillas,3Hojas  Avda. Castelao, 25-A, Telf.: 986 700037
delaurel, 2 cucharadas de pimenton dulce, 1~ (Sepreparan bajo encargo)

cucharada de pimienta negra, 1/2 litro de
aceite de oliva, 1/2 litro de Vino de Rueda

Blanco, 1/2litrode Vinagre, 1/2litro de agua
y unacucharadapeguefiadesal .

Estorehogado conlasostras.
Tiempo de elaboracion, sobre 45 minutos
aproxima-damente.
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Ostras con V&”@‘éfdd % Mar

Ingredientes:

1docenadeostras

100gr. deensaladadea gasgomawakame
Arroz blanco

200gr. delechugademar (alga)

Para la emulsion de pergjil: 2 hielos, una
ramita de perejil fresco, aceite de oliva
virgen extra. (se trituran todos los
ingredientes y se afiade aceite como si fuese
mayonesahastaqueemulsione).

Preparacion:
Blanquear lalechugade mar y triturar con un

fumet. Pasar por un colador fino.

Hervir el arroz blanco en este caldo y afiadir
sal. Abrirlasostrasy separar delaconcha.
Colocar una base de ensalada de algas goma
wakame sobrelaconchay encimasecolocala
ostray seafiadeun chorritodelimon.

Presentacion del platopar a4 per sonas:

Se colocan 3 ostras por plato junto a arroz
comoguarnicion.

Sepuededecorar con unaemulsiondepergjil.

Recetaelaboradapor:
Posadadel Castillode Soutomaior
Telf.: 986 700 105 (Se preparan bajo encargo)




La cocina de Joaquin Lema Lorenzo

Crema é % conw Ostras é A/M

Ingredientes: 1 Kg. de habas frescas, 2 cebollitas
tiernas, 2 puerros, mantequilla, caldo de pollo
(aproximadamente 750 ml.), 20 Ostras, sa y
pimienta, aceitedeoliva

Preparacion: En primer lugar hay que sacar las
habasdelavaina. Unavez realizado este proceso se
pone a hervir una olla con agua y abundante sal,
cuando se encuentre en plena ebullicion se afiaden
las habas y se dejan blanquear medio minuto, a
continuacion se sacan y se echan en una olla con
agua helada para que unavez frias se puedan pelar
fécilmente.

Para hacer la crema se pican las cebollitas y el

puerro bien picado aconfitar en unaollacon un par

de cucharadas de mantequillay bien tapada para
que laollasudey no se frian; antes de que tomen
color se afladen las habasy se rehogatodo durante
unos minutos (hay que conservar unas cuantas

habasparaadornar losplatos).

Transcurridosunos minutos seleaflade el caldo de
pollo y se deja cocer todo durante un cuarto de
hora, a continuacién se deja enfriar un poco y se
batey sevuelveadar un hervor, luego secorrigede
sal y pimientay se da el ultimo hervor, cuando
rompaahervir seleafiaden |as ostras directamente
desde las conchas, con su aguay todo, y hay que
servirloinmediatamente.

Ostras con yef@@

Ingredientes:

24 Ostras, 1 cucharada de mantequilla, 1 taza de
leche, 200 grs de grelos o nabizas, 1 cucharada de
harina, quesorallado, sal y pimienta

Preparacion:

Lavar las Ostras, ponerlas en una cazuela con un
poquito de agua y sacarlas en el momento que se
abran, retirarlasdelasconchas, picarlasy reservar.

Cocer la verdura. Derretir la mantequilla en un
cazo afuego lento, agregar la harina, remover eir
incorporando la leche poco a poco, salpimentar y
agregar laverduratroceada.

% nuestra teerra

Afiadir las Ostras picadas y mezclar bien,
posteriormente rellenar las conchas de las ostras
con este preparado y afadirle el queso rallado.

Colocar en unaplacay meter a horno a gratinar.

Servirinmediatamente.




La cocina de Joaquin Lema Lorenzo

Osf/ﬂ lds m/ 65&4 La PM

Ingredientes: 24 Ostras, 100 gr. deharinade
Maiz, 2 huevos, 1 limén, 1,5 dl. de aceite,

Sal, 3vasosde sal saespeciada.

Ingredientes para la salsa especiada: 1
cucharada de harina, 1 cucharada de
manteca, 1 cucharaditade orégano, 1 pastilla
decaldodepescado, 1 ramitadepergjil, sal

Preparacion: Se exprime el limén y se
reservael zumo, sepicael pergjil, sediluyela
pastillade caldo en unatazade aguacaliente.
Seechan enun cazotodoslosingredientesde
la sdlsa 'y se ponen a fuego lento y se va
removiendo hasta obtener una salsaligeray

se deja reposar. Mientras, se baten los
huevos, se sacan las ostras de sus conchas
reservando estas para luego utilizarlas. Se
colocan las ostras en una fuente, se rocian
con el zumo del limény se untan en el huevo
batido, a continuacion se enharinan con la
harinademaizy sefrien.

Unavez fritas, se vuelven a poner las ostras

enlasconchasy sesirven conlasalsaenuna

salsera.

Ostras @W a é Montesiia

Ingredientes: 12 Ostras, 1/41. Vinagre, 1/41.

Aceite, Ajo, Laurel, Sal, Pimentén dulce

Preparacion: Poner en unacazuelaunataza
de agua y abrir las ostras a vapor, luego
sacarle una de las conchas y reservar las

ostrasconlasotrasconchas.

Trocear €l ajomuy picaditoy el laurel, afadir
el aceitey sofreir , en el momento que el gjo
esté dorado retirar del fuego eir removiendo

y afiadiendo el pimentdn hastaque obtengael
color deseado; a continuacion afiadir €l
vinagre. Una vez hecha toda la mezcla se
anaden las ostras previamente cocidas y se
dejamacerar 24 horasy listo paraservir.
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