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gastronomia popular

CASTANAS

PARA O

MAGOSTO

castafa, nux castanea, é

o froito do castifieiro,
astanea sativa, o arbor

panis que os romanos sementa-
ron aqui hai centos de anos e que
os druidas consideraban sagrado.
Pola contra, fixéronse estudios de
palinoloxia que demostran a
existencia do castifieiro en Gali-
cia antes da chegada dos roma-
nos '. Etimoloxicamente, casta-
nea pode ter raices indoeurope-
as na palabra kas, picar, polos
ourizos. Outros investigadores
adxudicanlle un parentesco co
vocablo grego kastanaikon kar-
yon,noz“castaniense”, nome que
lle dan a castafia cultivada en
Grecia e que deriva de Kastana,
cidade grega onde se cree que

chegou este froito no s.V a.de C
prodedente do Caucaso para
espallarse por Italia, Francia, Por-
tugal e Galicia durante o Imperio
Romano, xa que estes ultimos uti-
lizaban estacas de madeira de
castifieiro para as vides. Do cas-
tifieiro, e algiin pode ter miles de
anos como o de Sant Alfi en Cata-
nia, aproveitamolo todo: o froito
para alimento, moi boa madeira
para mobles, taninos de follas e
cascas para o curtido e tinte de
COiros.

As castafias, segiin Galeno?, “dan-
lle 6 corpo madis nutrimento
que ningunha outra froita sal-
vaxe; pero enxendran ventosi-
dades, bhinchan e fan andar

1. MANDIANES CASTRO, M. ‘El magosto’. Boletin Auriense. 1990-1991. Tomo XX-XXI, p. 295.

2. FONT QUER, P. (1987). ‘El Dioscérides renovado’. (ed. 10) Barcelona: Editorial Labor, p. 103.
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estrefiido, provocan o apetito
venéreo e, comendo en canti-
dade, dan dor de cabeza.”. Na
Antiga Grecia cofiecianse coma
landras de Xiipiter, asi Diosco-
rides dinos que “as landras de
Xiuipiter causan os mesmos efec-
tos que calquera outra landra;
o seu miolo é 1itil 6s que bebe-
ron o veleno chamado epheme-
ro”. Plinio, as mellores chamaba-
lles balanni, e as que comian 0s
porcos e as clases humildes do
pobo populi. Convertironse
nunha especie de sucedaneo do
pan que as mulleres comian
durante os ritos de Cibeles ou de
Ceres, actos rituais nos que non
se lles permitia consumir ningin
cereal. Séculos despois, no 1550,



non quedou en Italia castana,
faba ou landra coa que non se
fixera pan, Xxa que ese ano non
houbo colleita doutros cereais.
Os galegos alimentamonos con
pan de castanas, o pan dos
pobres,ata que se fixo cotian en
Galicia o consumo da pataca e
do millo logo dos séculos XVI e
XVII, pero a castana seguiu a ser
parte esencial da nosa dieta ata
mediados do s. XX.

Na stia composicion atopamos:
hidratos de carbono, zucres, ami-
don, potasio, fosforo, vitaminas e
outros minerais. Aportan 6 orga-
nismo, segundo a terra onde
medren e a preparacion culina-
ria, de 196 a 345 calorias por
cada 100 gr. Pertence a familia
das noces pero so6 € rica en almi-
don, non en graxas.Veien pesan-
do dende 15 gr, as bravas, ata os
40 gr dos marrons, sendo mais
normal atopalas sobre os 25 gr
de media. Frescas non son moi
dixestivas, hai que comelas ben
maduras e mastigalas moito.
Cocidas son boas para unha die-
ta branda hipercalorica, pero des-
aconséllanse para diabéticos e
para quen sufra dunha ulcera.

As mais apreciadas, por calidade
e tamano, proceden dos montes
galegos de Lugo e Ourense,
seguindolle en calidade e pro-
duccioén as de Asturias e Leon. O
igual que acontece noutros eidos
da economia galega, dos que
tamén somos grandes producto-
res, o mercado nacional da
exportacion e distribucion da
castana galega atopase fora de
Galicia, en Barcelona, dandose o
caso de que o mesmo pais que
vende granito do Porriflo coma
se fose marmore italiano de
Carrara, exporta castana galega
como propia. Outros grandes
productores mundiais son 0s
franceses, chineses, italianos,
coreanos e turcos. En case toda
América tamén hai unha gran
produccion deste froito, pero
doutra variedade de castifeiro.

Grandes consumidores son 0s
franceses, xaponeses, arxentinos,
italianos e italo-americanos, se
ben estase a consolidar un novo
mercado en paises europeos e
hispanoamericanos -Brasil e
Puerto Rico- onde acadan un pre-
7o moi elevado. Este mercado no
exterior esta demandando casta-
fas dun calibre cada vez mais
grande, en detrimento do sabor e
da calidade das pequenas.

As tendencias actuais, en canto as
preparacions culinarias en Galicia,
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reducense 0 seu consumo asadas,
cocidas ou en puré, en marron
glace, ou frescas, quizais por non
ter unha cultura gastronémica da
castafia. E de salienta-lo consumo
de farifia de castana en preelabo-
racions para alimentacion infantil
no norte de Europa e para paste-
leria especializada en Francia. Gali-
cia, potencia productora € expor-
tadora do froito do castineiro, esta-
se a perder unha fonte de inspira-
cion gastronémica por non xera-
liza-lo uso da castana, e da farina
desta, en reposteria, panaderia e
na cocina tradicional. Un equipo
de investigadores da Universidade
de Vigo, obtiveron augardente da
castafia polo sistema de fermenta-
cion en estado solido engadindo
duas enzimas para obter cetanol,
xa que por mor do amidon que
contén este froito faciase imposi-
ble elaboralo polo método tradi-
cional. Unha empresa ourensa esta
interesada nesta destilacion e pro-
xecta exporta-la saa produccion
cara 6 mercado xaponés, o pri-
meiro consumidor do mundo des-
ta bebida, que ali fan a partir de
arroz levedado e castanas.

O Caurel, espacio natural de
montafia na provincia de Lugo, é
unha das mellores zonas de pro-
duccion deste froito e tefien
unha cultura propia da castana
reflectida na gastronomia, nos
recursos econoémicos, no refra-
neiro, na paisaxe e no deseno das
vivendas antigas. Dende aqui
envianse castifieiros para a repo-
boacion forestal na Arxentina. En
O Caurel ainda seguen co proce-
demento tradicional galego para
face-las castafias pilongas. A
colleita dura dende setembro
ata mediados de outubro, sendo
polo nadal a época de maior con-
sumo. Chegado o tempo, abanéa-
se o castifieiro cunhas varas lon-
gas -taloura ou bareiro- para tira-



lo ourizo que encerra de duas a
catro castanas. Logo de apanalas
o antes posible para que non
perdan peso e calidade, desouri-
zanse para escolle-las grandes e
redondas, ainda que hai vecinos
que as pasan por unha criba para
clasificalas por calibres. Lévanse
6 sequeiro para secalas e afu-
manse un pouco 6 lume manso
duns chotos na caniceira: tibo-
as estreitas e longas cunha sepa-
racion de 1 cm que, penduradas
do teito, deixan pasa-la calor sen
que caian as castafas. A seca
pode durar de 8 a 15 dias.

O quitalas do sequeiro faise ©
bandoxo:limpanse a man para
separa-la puxa -a tona de-den-
tro e a de fora- e os picois -as
pequenas, de pouco valor, que
estan fendidas ou que teien o
verme chamado coco-. Outro
xeito de face-lo bandoxo consis-
te en mete-las castanas do sequei-
ro en sacos e darlle golpes ou
pisalos, o que se chama face-la
bulla, que tamén se fai na pro-
vincia de Ourense. Dise que unha
clase de castaia é boa se da o
tercio: de tres partes, en peso,
que entran verdes no sequeiro
recollese unha seca. Noutros
sitios de Galicia o procedemento
tradicional € similar. Na industria
aplicaselles un tratamento térmi-
co para debullalas facilmente nas
maquinas e logo conxélanse para
outras preparacions.

REFRANEIRO
DA CASTANA

Revisando a bibliografia etnogra-
fica topamos que o cantigueiro
popular galego, de Marcial Valla-
dares, adicalle varias cantigas:

-Mifia filla, confesion.
As castarias que comiche
Jde qué castirieiro son?

A castaria no ourizo
quixo rir e reventou:
caendo castiro abaixo,
mira que golpe levou!

Castaviasadas
e virio con mel;
e a minia seriora
detrds do tonel.

As castaiias ben se comen,
0 vifio vaise bebendo;
o carinio vai entrando:
a bhonra vaise perdendo...

Anos despois, nos artigos de
‘Arquivo filoloxico e etnografico
de Galizia’, publicados na revista
Nos en novembro de 1920, topan-
se adivinas recopiladas por Risco:

Alto me vexo

No meu lugarexo.
Por unba risada,
Perdin miria anada.

(O ourizo no castineiro,que can-
do regana parece que ri € perde
as castanas que leva)

Altos padres
Capeludas madres
y-os fillos incha-foles,
adivina tu, si podes.

(Os fillos hinchafoles son as cas-
tafas que fan hincha-lo bandullo).

Alto me miro
Color d “ouro teiio
Por unha risada
Perdin canto terio

(O ourizo que reganou).

Al pempin,

Ruin cabaleiro,
Pégalle a risa

E solta o divieiro.

(O ourizo coa castana).

O Refraneiro Galego Bdsico de
X. Ferro Ruibal amésanos alguns
refrans da castana:

- A castaria no agosto quere
arder; e no setembro, beber.

- Castarnias no Nadal saben
ben e partense mal.

- Con castavias asadas e sardi-
nas salgadas non bai ruin
vifio.

- Tempera é a castaiia que por
setembro regania.

- Polo San Martivio, castavias e
virio.

O profesor Fraguas® tamén reco-
lleu cantigas da castana:

Moza que estds no canizo
Bota castarias abaixo,
Anque non tefia mandil
Acadochas no refaixo.

Monxe que estdas no canizo
Tira castavias para baixo,
tirame das mdis grandinias
que as pequenas non me baixo.

Acabaronse as vendimas
E veiien as esfolladas,
Para comer coas mozas
Catro castaiias asadas.

3. FRAGUAS FRAGUAS, A. ‘Do cancionero & mesa posta’. Ciencia y humanismo en la alimentacién. [Ciclo de conferencias organizado pola Real

Academia Galega de Ciencias]. 1995, p. 80-100.



SOCIOLOXIA DA
ALIMENTACION
CON CASTANAS

Hai anos, no tempo dos magos-
tos era doado toparse coas cas-
tafieiras vendendo a stia merca-
doria nas esquinas dalgunhas
raas de Compostela, Ourense, e
outras vilas, berrando ;que fer-
ven, castarias quentirias! Rafael
Alberti® filanos delas: “segura-
mente porque estase achegando
o Nadal, todalas castarias voa-
ron dos seus ourizos. E todalas
castarieiras, dende as madis
novas ata as madis ancids, reco-
llennas baixo a aba entre as
pernas, quecendo e torrando ali
a stia mercadoria. Non toparon
mellor lume”. Hoxe ainda pode-
mos topar vendedores ambulan-
tes cunha vella locomotora
asando castafias na rua, colabo-
rando a face-la paisaxe tipica do
magosto urban, xunto cos cucu-
ruchos de papel cheos de casta-
nas quentes que a xente devora
con ledicia.

A cultura da castafa esta tan
vencellada 6s galegos que topa-
mos con apelidos como Casti-
fieiras e Souto, ou topoénimos
coma Sequeiros, Cequeril e Sou-
to. Pero non so6 isto.A nosa con-
ducta alimentaria sostense
sobre pautas colectivas: os ali-
mentos inxeridos, xeitos de
cocifalos, emocions e recordos,
os simbolos alimentarios ou
normas no reparto. Non abonda
con que unha cousa sexa
comestible para que remate sen-
do comida, € preciso que forme
parte da configuracion da ima-
xinacion gastronoémica e que
sexa recofiecida como simbolo

4. POSADAS, J. 'Historia de la castafa’. <http://www.marronglace.net>.[Consulta: 6 xullo 2001]

de autoafirmaciéon no grupo,
creando asi un pasado gastro-
noémico con raigame na nosa
personalidade. No caso galego,a
imaxinacion gustativa, a tradi-
conal e costumista, é, segundo
o principio de sedimentacion
alimentaria®: pulpeira, lampre-
eira, marisqueira, sardinieira,
lacoeira, empanadeira, caldei-
reira, castiieira e queixeira.
Haberia que engadirlle a imaxi-
nacion da mentalidade festeira
gastronomica, filloeira e
augardenteira.

VOCABULARIO
GALEGO
DA CASTANA

Os paises da ribeira do Medite-
rraneo tefen a cultura da castafa
inxertada no seu vocabulario.Asi,
os franceses xa diferencian chd-
taigne de marron, pero os italia-
nos amplian vocabulario e distin-
guen varias clases de castagnas:
caldallesa e ballota para a casta-
na cocida, bruciata ou calda-
rrosta para a castafa asada. Os
alemans conécena por kastanie,
que en inglés dise chestnut. Gale-
g0s e portugueses temos moitas
mais acepcions lingiiisticas.

Amoxegar:Mordiscar cos dentes
ou rachar cun coitelo a casca das
castafias que se queren asar, para
que non estoupen no lume;amor-
dicar,amoregar,moxegar.
Amoxetadura: accion e efecto
de amoxegar.

Arbor panis: os romanos cha-
mabanlle 6 castifieiro drbore do
pan,xa que nos tempos de malas
colleitas faciase o pan con farifa
de castafa.

Barexar: trasnada dos cativos
que van roubar castanas 6s veci-
0s para 0 magosto.

Bullote: torta de farifia de casta-
na consumida polos lexionarios
romanos.

Cacho: tixolo.

Coco:verme da castana.
Caldudas: potaxe de castanas
secas cocidas.

Debullar: quitarlle as cascas a
castafna cocida, fresca ou asada.
Enxerimento: superficie onde
remata a castana.
Moreas:xeito de xunta-los ouri-
Z0s para golpealos e separa-la cas-
tana do ourizo.

Petela: pinzas de madeira coas
que se apanan as castafas do
ourizo.

Picos: anacos das cascas proce-
dentes da pisa ou do bandoxo
empregados para ceba-los por-
Cos.

Rangalleira: Dise que o dia do
magosto o viflo “corre a ranga-
lleira”.

Suchar: Chupar continuamente
unha castana pilonga ata que se
consuma. Chuchar.
Taloura:vara longa coa que se
abanea o castafio para que pin-
guen 0s ourizos; tamén é
bareiro.

Tixolo:tixola de ferro con bura-
tos onde se asan as castanas.
Cacho.

Tonas: cascas da castana.
Trasmocho: castineiro que
medra mais 6 ancho que 6 alto
pola acciéon do home, que o
poda coma se fose unha froi-
teira. Deste xeito, obténense
mais castanas, temos polas
grandes para madeira en pou-
cos anos, e non desaparece a
arbore.

Xemas : partes da castana.

5. CRUZ CRUZ, J. (1993). 'Simbolismo alimentario y tercera edad’. Alimentacién e Cultura. Cadernos do Laboratorio Ourensén de Antropoloxia

Social. (Vigo: Universidade de Vigo) 3, p. 79.



Tipos de castafa:

Bolerca: a que abortou dentro
do ourizo, que non medrou.
Brava:a do castineiro bravo, sen
inxertar.

Bullada: a que xa pasou pola
bulla.

Bullote: castana asada no tixolo
ou cacho.

Burgazo: castana fresca cocida
que se come con leite.
Crouco:a que € pequena.
Degaro: a castafia degraida.
Tamén se chaman restrelos.
Degraida: cae do ourizo 6 chan
xa madura. Degaros.
Enxeridas: formadas por varias
pezas.

Maia: a pilonga ou seca, e afu-
mada.

Mamota: cocida coas duas cas-
cas, zoncho; é a castana mal asa-
da que non pela ben.

Pilonga: castana seca.

Zoncho: a mamota. Os cativos
enfianas nun cordel a xeito de
rosario para ilas comendo.

No Caurel:
Abarqueira:a castana baleira.

Bravas: hai anos que se dan e
outros que non saen.

Picois:as que se desprecian can-
do se escollen ou que parten 6
debullalas para quitarlle-las tonas
durante o bandoxo.

Presa: froito dun castifieiro bo
para madeira € que rende moita
cantidade de castanas. Dise que
estas castafias non son as mais
saborosas.

Raigonas: son as segundas en
caer da arbore; as mellores para
comer € as que mellor pelan.
Velliiias : € moi escura e debulla-
se mal.

Vérdeas: as mais saborosas e as
que mais abundan, xunto coas
presas.

Outras clases de castana:

Pagiana, Vilande, Buxeira,
Agrelo, Loura, Garrida, Lon-
gal, Papada, Cabezuda, Tou-
besa, Bravoleirado, Bicuda,
Ousende, Oucieira.

CULINARIA
DA CASTANA

Hai que apanalas tan pronto caen
do ourizo para que asadas, fres-
cas, pilongas, cocidas no caldo de
nabizas e berzas, como guarni-

cion, en recheos e nos postres,
sexan o cerne dun bo manxar
para os padais mais sibaritas:

Para cocelas debuillase a tona
de fora. Cabrense con auga fria,
caldo ou leite, e cocémolas, sen
deixar que fervan, de 15 a 20
minutos; o feixe de nébodas,
fiuncho e loureiro é opcional. Se
veflen conxeladas hai que ponfe-
las a desconxelar. Se son frescas
e flotan na auga da coccion des-
cartanse para o consumo porque
poden ter vermes.

Para pelalas quitimoslles a
primeira tona cun coitelo ben
afiado. Escaldanse cinco minutos
en auga salgada fervendo. Saca-
molas da pota as tandas para que
non enfrien e raspanse as tonas
que lles queden.

Como acompainamento ou
adobio de pratos de caza,
recheo de carnes e aves, peixes
secos ou de sabor forte, potaxes
ou elaboracions con alimentos
graxos e xelatinosos, poden ir
cocidas, asadas e debulladas,
picadas ou en puré.Aplicanselles
as mesmas técnicas culinarias e
usos na cocifa cas patacas, fabas,
chicharos, frixoles e garabanzos.

ESTUDIO BROMATOLOXICO DA CASTANA GALEGA
(Barreiro e Charro, 1957)

En 100 gr Fresca Asada Cocida Confitada (marron) Pilonga
Humedade 57,3 % 30,7 % 65,45 % 26,27 % 12,5%
Graxa 1,8 1,7 1 0,6 3
Proteinas 3,7 6 2,6 2,7 5
Glocidos. 32,8 53,2 26,3 67 69
Fibra 2,1 3,2 2 1,6 5,4
(alcio 22,3 mg 13,5 mg 9 mg 8 mg 28,7mg
Fosforo 69 42,3 27 26 88
Vitamina B, 159,3 180 23 31 125,6
Vitamina C 4,5 7,8 32 0,5 4
Valor Enerxético 268 cal. 174 cal. 132 cal. 300 cal. 345 cal.




Xunto cos figos fan un bo recheo
para o bandullo.

Para asalas facemos unha
amoxetadura cun coitelo. Asanse
no forno ou nunha tixola con
furados. Nos magostos galegos
emprégase o tambor ou cache-
la: recipientes metalicos con
buratos e de forma cilindrica ou
de caixa de zapatos. Podense
facer no microondas en sete
minutos pero non arrecenden
comas outras. De asadas, tapalas
cun pano quente para que non
perdan a calor e rematen de asar-
se por dentro. Se lles damos un
preasado podémolas conservar
meses no conxelador para rema-
tar de facelas nun intre.

Para conxelalas primeiro
debullanse e despois metémolas
cinco minutos en auga fervendo;
0 quitalas da pota introducimo-
las en auga con xeo. Cando arre-
frien procederemos 6 seu enva-
sado en bolsas de plastico para
conxelalas, procurando meter en
cada bolsa a cantidade que pen-
semos cocifiar nunha vez; tamén
podemos conxelar o puré de cas-
tafias. En funcion do conxelador
poden conservarse en Optimas
condicions ata un ano.

Das pilongas, os artesins da
castana no Caurel aconsellan non
pofielas a remollo, s6 lavalas e
cocelas con auga quente, chouri-
Z0 e toucino, ou ben deixalas no
leite unha noite; hai quen as chu-
cha como se fosen lambetadas.

Para conservalas é natu-
ral facemos o mesmo que para
pelalas e logo cocense vinte
minutos cunha cullerada de sal
por litro de auga.Arrefriar e con-
servar no liquido da cocedura en
tarros de vidro ben pechados e

desinfectados a calor. Tamén se
poden cocer e gardar en almi-
bar cun xarope forte -zucre e
auga a partes iguais- cun pau de
vainilla.

A farina de castainas, mes-
turada coa de trigo nunha por-
centaxe dun 15% ata un 30%, ten
as mesmas aplicacions que a fari-
na deste cereal por si soa. Fillo-
as, biscoitos e biscoito enrolado,
pizzas, roscon, madalenas, cre-
mas, bica, empanadas, rebozados
para fritidos, pan e outras pre-
paracions, melloran de sabor con
esta farifia, ainda que non espe-
san tan ben un caldo como a fari-
na milla.As masas feitas con esta
farifia necesitan mais liquido na
masa, mais tempo para levedar e
mais fermento. As xoubas aber-
tas sen espinas e logo rebozadas
en ovo e farifa de castana, friti-
das son unha ledicia. O pan de
castanas, as madalenas con pasas
de Corinto e noces, o biscoito
enrolado con crema de castanas
e crema pasteleira, deberian
estar na carta de calquera “tres
estrelas Michelin”. Calquera pos-
tre podese facer con castafas
cocidas en leite con azucre, cos
marron glacé, coa farina, ou con
puré de castafias en almibar. Con

esta farifia, lacon moi picado e
unha bechamel ou con queixo
cremoso -Cebreiro, Arzua-,
podemos facer masa de croque-
tas que rebozaremos na farina de
castana para fritilas.

Co peixe podémolas poifier
cocidas, estofadas, asadas, en
papillote -con lubina, salmonete
ou troitas-, nun arroz caldoso de
peixes ou mariscos, enteiras ou
desfeitas, e como recheo de chi-
piréns ou de pementos.

A pasta e as ensaladas prés-
tanse a xogar co sabor da castafia,
6 igual que as cremas de legumes,
sopas e caldos. As castanas esmi-
galladas con salsa de tomate, car-
ne picada, especias e allo, resulta
unha magnifica salsa para recheo
de raviolis e para a lasana. En ensa-
ladas frias combinan ben con allo-
porros, fabas, pementos e cebola
picados, pulpo, acelgas, espinacas,
lacon cocido e frio, lentellas, ceno-
rias, tallarins e o que a imaxina-
cion do cocifieiro permita.

Nunha fondue de chocolate e
froitas -pifia € morangos-, como
recheo de bomboéns con licor de
castanas, nunha mousse, fan un
postre que se agradece.




RECEITAS

Bullote

(Receita descrita en “De Honesta
Voluptate et Valetudine” por Bar-
tolomeo Sacchi no 1475)

Lentellas con castaiias
(Receita do cocifieiro romano Apicius no século I) ¢

INGREDIENTES: | taza de castaiias, 1 taza de lentellas coci-
das, aceite, 3 culleradas de mel, 1 cullerada de vinagre de Xerez
INGREDIENTES: castafias cocidas,

toucifio ou freixés, queixo, ovos crus ou

(vinagre de mazd, vinagre de vifio do pais ou calquera vinagre aro-
matizado 6 gusto), sal, pementa negra, comino, sementes de cilan-
tro ou cilantro en po, nébodas, menta, ruda. cocidos, zucre, azafrén.
PROCEDEMENTO: cécense as castafias peladas engadindolle
un pouco de auga e sal. Durante a coccién, machacamos nun mor-

PROCEDEMENTO: para facer esta
torta de castafias mestdranse nun morteiro
teiro pementa, comino, sementes de cilantro, menta, ruda, nébodas, tédolos ingredentes, nas cantidades que se
mel e vinagre. Pasémo-las castafias xa cocidas e mais a zarapalla- desexen, e coécese esta masa no forno. Esta
da do morteiro a outra pota, na que lle engadimos aceite e pofiemos receita publicouna Sacchi no libro “Hones-
a ferver. Cando estea ben cocido, ou pochado, refirase e volvemos

a machacar no morteiro ou na batedora. Servimos nunha fonte e ali-

to pracer e satde”. Os lexionarios romanos
e os antigos castrexos, de seguro, s6 a faci-

fiamos con aceite de oliva extra virxe da primeira prensada en frio. an coa farifia de castafia, auga e sal.

Giocondas do século XV
(Sopa de castaiias de Leonardo da Vinci)’

INGREDIENTES: | taza de castaiias, 2
culleradas de aceite, 2 culleradas de mel, sal
para coce-las castafias, pementa negra, her-
baboa ou nébodas, tomillo.

PROCEDEMENTO: “Machacade as cas-
tafias cun martelo para fendelas e fervé-
deas primeiro en auga soa. De ali a un
pouco sacddeas da auga e debulladelas
para quitérlle-las tonas que lles queden. De
seguido ferverédelas a lume manso ata que
estean bastante brandas coma para pasa-
las polo coador. Entén, quentédeas con
aceite, mel, sal e pementa, adobiédeas con
pequenas follas, e xa teredes a sopa de
castafias. E moi boa contra das conse-
cuencias das mordeduras de arafias salva-
xes, e tamén para manter unidas as péxi-
nas dos libros”. Enténdase por coador o
pasapurés de hoxe.

Caldo de castanas
(Receita de Miguel Vila) ®

INGREDIENTES: 1,5 kilos de castaiias, 2 cebolas entei-
ras e media cebola picada, 2 dentes de allo, aceite, tou-
cifio, 1 orella de porco, sal.

PROCEDEMENTO:quizais o mdis antigo dos caldos
galegos. Este caldo tradicional veuse desprazado polo cal-
do de grelos, de nabizas ou de repolo, pero sigue a ser
un prato excelente e saboroso.

Quitémoslle a tona de féra as castafias e cocémolas con
auga e sal. Na primeira fervura retirémolas e quitéselles
a segunda tona. Noutra pota cocémo-las dias cebolas, o
allo, o toucifio e a orella, desalgada do dia anterior, e as
castaiias debulladas. Cando xa todo estea cocido enga-
dimoslle un rustrido (neste caso media cebola picada e fri-
tida en aceite) e remexémo-lo caldo, deixando que siga a
cocer durante os minutos que nos leve pica-lo toucifio e a
orella, que volvemos a mesturar no caldo. Pédense empre-
gar outras carnes salgadas de porco, 6 gusto de cada un.
Se facémo-lo caldo con castafias pilongas temos que pofie-
las a remollo a noite anterior.

6. FLORES SANTAMARIA, P. e TORREGO SALCEDO, E. (1985). ‘Apicio. La cocina en la Anfigua Roma’. Madrid: Ediciones Generales Anaya, p. 85.
7.ROUTH, S. e J. (1993). ‘Notas de cocina de Leonardo da Vinci’. Madrid: Ediciones Temas de Hoy.
8. VILA PERNAS, M. (9/4/2001). ‘Caldo de castafias’. Recetemania Galicia > Caldos, sopas, potajes. <http://gastromania.fiestras.com>.[Con-

sulta: 18 xullo 2001]




Ledicias de Samurai
(Castaias Kioto) °

INGREDIENTES: Para a masa: 50 gr de
zucre, 100 gr de farifia, 10 gr de manteiga, un
ovo, media cullerada de manteiga, fermento.
Para o recheo: 15 castafias cocidas, 200 gr de
puré de fabas brancas.

Para o glaseado: 1 xema de ovo, unha copa de
Oporto.

PROCEDEMENTO: mestura-lo zucre, o ovo e
a manteiga. Bater lixeiramente e quentar 6 bafio-
maria ata conseguir unha masa homoxénea que
arrefriamos sobre xeo. Engadimo-la farifia e o
fermento peneirados para amasar nunha super-
ficie enfarifiada. Dividi-la masa resultante nun-
has 15 porciéns dun tamafio regular. Aparte,
cortémo-las castafias en dados e misturamolas
co puré de fabas. Preparar quince bolifias para
o recheo e cubrilas coas porciéns de masa. Pin-
ta-los pastelifios coa xema batida co vifio. For-
near 15 minutos a 1602 C. Puré de fabas: coce-
mos 500 gr de fabas brancas con 5 gr de cra-
vo e 5 gr de canela. Pasémolas polo pasapurés
e mesturdmolas co almibar feito con 1 kg de
azucre e 1 | de auga, Quenta-la mestura ata que
espese e pofer a enfriar.

Picalléns

(Brochetas de castaiias con mariscos)

INGREDIENTES: langostinos, pemento verde,
panceta cortada moi fina, cogomelos ou shiitake,
peituga de polo, chipiréns ou choquifios, castafias
medio cocidas, brochetas.

PROCEDEMENTO: cocémo-las castafias sé ata
que se lles poida atravesar coa brocheta e non se
desfagan. Preparamos das léminas de panceta
en cruz e pofiemos unha castafia no medio para
enrollala. Cortémo-los pementos en cuadrados do
tamafo das bolas de panceta coa castafia. Cortd-
mo-la peituga en porciéns do mesmo tamafio. Lim-
pamo-los chipiréns e facémoslle un recheo cos ten-
taculos e algunha castafia cocida. Colocamos na
brocheta un pemento, un bolo de panceta coa cas-
tafia enteira como recheo, un langostino, unha
seta, unha castafia cocida, a peituga, un chipirén
recheo de castafias, e seguimos repetindo a serie
de elementos ata que non quede brocheta. Mollé-
mo-las brochetas (ndpanse) cun prebe feito con
aceite, tomillo e allo picados. Pofiémo-las broche-
tas na grella ou na prancha do forno. O rematar
salpiméntase con sal gorda e pimenta negra.
Pédense acompaiiar con algunha salsa: maionesa,
rosa, holandesa ou espafiola (a demi glacé).

Fror da figueira
(Galician way of cooking)

INGREDIENTES: 1,5 kg de mexilén galego fresco e unha taza de auga de cocelos, 250 gr de casta-
fas conxeladas, 150 gr de papaia, 150 gr de noces, 3 cenorias, 12 figos, 3 copas de vifio branco seco,
50 gr de manteiga, noz moscada e sal. Para a masa das orellas: 500 gr de farifia de trigo, unha culle-
rada de farifia de castafia, 80 gr de manteiga, 2 ovos, 3 culleradas de aceite, auga de coce-las casta-
Aias.

PROCEDEMENTO: facémo-la masa das orellas, deixémola levedar unha hora e fritimos porciéns de
masa estirada de 6 cm de didmetro, méis ou menos; deixamos escorre-lo aceite e reservamolas en sitio
quente. Cocemos co vifio branco e unha folla de loureiro os mexiléns, quitémolos da cuncha e gardémo-
los. Coa manteiga, a auga dos mexiléns e as castafias cocidas facemos un puré. Cortémo-las cenorias en
xuliana, como fios, e fritimolas nun pouco de aceite. Torrémo-las noces nunha cullerada de aceite.
Presentacion do prato: enriba da metade das orellas colocamos puré de castafias con noces torradas, enri-
ba dous mexiléns, e por Gltimo cenoria fritida. Na outra metade das porciéns de orellas pofiemos puré,
laminas de papaia, por riba medio figo e rematamos con dous mexiléns con noces. Podemos poiie-las ore-
llas sobre follas de figueira nunha fonte redonda; as follas hai que escaldalas antes en auga fervendo.

9. ‘Castafias Kioto’. COCINA MIA. 38. Outono 1998, p. 31.




PARA OS LARPEIROS

Decia un sabio gastronomo, Bri-
llat-Sabarin, que fai mais pola
humanidade o inventar unha
nova receita que descubrir unha
estrela no Universo. Quen queira
investigar na cocina pode probar
co bolo no pote, pero o bolo de
farifia de castafa con farifa de
millo corvo. Doutra banda, quen
queira atopar unha mestura per-
fecta, afrodisiaca segun Galeno,
para o coctel de licor de castaia,
pode probar engadindolle moito
xeo, Cointreau, Curacao -licor de
laranxa-,licor de limon, Licor 43,
augardente da Ulla, Calisay, Cas-
sis -licor de grosella-, herbaboa,
mentrastes, ou zumes de froitas;
pero enténdase que non todos a
vez senon catro ingredientes
maximo.

Deberia potenciarse a plantacion
de castifieiros para non perder
estas delicatessen e, 6 mesmo
tempo, incentivar 6s chapantes
para que se investigue mais no
eido da gastronomia galega da
castafa, xa que € tan nosa como
o horreo, a gaita ou a muifeira.
Castanas, magostos, sequeiros,
soutos e castifieiros, son un sim-
bolo da nosa galeguidade e parte
do noso patrimonio cultural e
gastronomico.
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