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Ana Maria Meitin y Aurora, mariscadoras, recogiendo erizo ayer a primera hora de la mafiana en aguas de Lieiro. FOTOS PEPA LOSADA

El erizo supera los 8 euros kilo en una
campafia espectacular, «polo prezo»

La demanda en Asturias y de los chefs de alta cocina ha disparado los precios

S. CORRAL
SAN CIBRAO / LA VOZ

El pasado miércoles poco antes
de las ocho de la mafiana, Ana
Maria Meitin y algunas compa-
fieras y compaiieros mariscado-
res se agrupaban en torno a la
iglesia de Cangas (punto de ci-
ta) para ver la situacién del mar
y decidir en qué punto recogfan
erizos ese dia.

Como en Cangas no se podia,
la marea estaba demasiado al-

ta y no bajaba lo suficiente para

. poder faenar, se decantaron por
una zona costera en Lieiro, muy
cerca de A Limosa. Otros gru-
pos se distribuyen para recoger
erizos en otras zonas del litoral
hasta Ribadeo.

Cada mariscador/a puede re-
coger hasta 50 kilos de erizo al
dia. El miércoles no fue un buen
dia; recogieron bastantes menos.
No obstante, Ana Maria expli-
ca que la campafia -de enero a
marzo, o incluso a primeros de
abril- es «espectacular». Desde

Cada mariscaof/a puede recoger 50 kilos al dia. p.L.

un principio el kilo ronda y supe-
ra los 8 euros en lonja. «A cam-
pafia é moi boa polo prezo», di-
ce y recuerda que hace afios, no
demasiados, el kilo de erizo es-
taba a 3 euros.

éLarazon de estes precios? La
elevada demanda de erizo en la
zona y también en Asturias, e

igualmente por parte de reputa-
dos chefs que elaboran alta co-
cina y que utilizan las delicias
del erizo.

«Hai dias que estamos reco-
llendo o cupo, outros non; pero
si, a campafia é moi boa, xa digo
desde o principio».

El sdbado habri erizo suficien-

te en San Cibrao para la fiesta po-
pular, «4 carpa do concello irdn
250 kilos de erizos e os hoteles e
restaurantes da zona xa van com-
prando ao longo de toda a cam-
pafia e tamén estes dias, claro;
compran xa con antelacién pa-
ra ir cocifiando o erizo de moi-
tas maneiras, con peixe, con cro-
quetas, como queiran. Hai algtins
que compran 100 kilos ou algo
madis, depende».

Estas mujeres y estes hombres
pueden mariscar 13 dias al mes,
50 kilos por dia; los dias van mar-
candolos en funcién de las ma-
reas. Es un trabajo duro pero al
menos ahora, con la subida de
precio, compensa algo mas.

Cuando los chefs invitados el
sabado a elaborar delicias de eri-
zo en la carpa instalada por el
Concello de Cervo para la Fes-

ta do Ourizo, estaran revalori-

zando mads este manjar, delicio-
s0 para muchos.
La Voz dedicara un especial pa-

" ratoda Galicia a la Festa do Ou-

rizo de Cervo este viernes.

San Cibrao reunira el
sabado a reputados
chefs en la Festa do
Ourizo, donde habra
multiples actos

M.C. CERVO / LA VOZ

San Cibrao volvera a convertir-
se el sabado, dia 17, en la capital
gallega del erizo de mar. En es-
ta localidad marifiana se ensal-
za cada afio este manjar del Can-
tabrico. La fiesta, que es de inte-
rés turistico, cumple su veinti-
siete aniversario con un amplio
programa de actos que invitan a
disfrutar durante toda la jorna-
da de la localidad.

A mediodia se inaugurara la
fiesta y solo un cuarto de hora
después dari comienzo un show-
cooking a cargo de tres reputados

‘chefs: Xosé T. Cannas, del res-

taurante Pepe Vieira Camifio da
Serpe, de Poio; Diego Lopez, del
restaurante La Molinera, de La-
lin, y Pedro Martino, del restau-
rante Naguar, de Oviedo. El pti-
blico disfrutari de la cocina en
vivo y en directo de estos tres
especialistas y también tendra
la oportunidad de degustar sus
recetas. Ademas, habra también
degustacion de paté de erizo de
Conservas Artesanales Ares, de
Fazouro (Foz).

El programa de actos incluye
el Concurso Gastronémico do
Ourizo. Podran participar los lo-
cales de hosteleria de la locali-
dad y. serd un jurado el que se-
leccione las mejores tapas. Los
premios se entregarin a partir
de las 14.30 horas.

Durante todo el dia serd posi-
ble degustar las diferentes espe-
cialidades a base de erizo en la
hosteleria local y en la carpa de
la Praza dos Campos, donde la
asociacién Mistura servird eri-
zo cocido. La sesién vermu es-
tard amenizada por la orquesta
Abanico v, ya por la tarde, a las
18 horas, tendra lugar un Mas-
ter Chef infantil, coordinado por
Diego Lépez. Por lanoche, 1a or-
questa Abanico actuara a partir
de las 22 horas en la carpa de la
Praza dos Campos. Los grupos
Rebolaxe, Airifios do Xunco, Per-
kusiona, Aturuxo y Os Charangos
animarén la fiesta con su miisica.
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