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ciada. Suele confundirse con otras del género Tellina spp,  Mediterraneo, en fondos de arena fina a poca profundidad.
muy similares y comercializadas con el mismo nombre, aun-  En la bajamar, se entierra en la arena excavando galerias rec-

que de concha mas basta y con estrias. tilineas de una profundidad de unos 50 cm, por donde circu-
Similar pero de estrias mas marcadas la Tellerina (D. Semis- la para alimentarse. Captura por draga de fondo y angazos en
triatus). aguas profundas y técnicas artesanales en zonas de bajamar:

pinchos en forma de arpén y echando sal en la galeria para
Otras variedades destacables del género: modificar la salinidad del agua. Asi, se puede extraer a mano,

e Xarleta (Donax striatus), Atlantico, Mediterraneo y bahias  con los dedos, cuando asoma parte del cuerpo.
alemanas.

e Chipi-chipi (Donax striatus), habita en el Caribe. Descripcion: Valvas estiradas casi iguales, alargadas y de con-
e Chirla del Caribe (Donax denticulatus), pequefia y de la  cha fragil. Contorno rectangular y forma curvada por los bor-
costa sur americana. des, similar a una navaja o faca, de donde deriva su nombre.

e Coquina mariposa (Donax variabilis), muy pequefia y radi-  Estrias verticales y horizontales muy finas, con las lineas de
cada en las costas americanas. crecimiento muy bien definidas. Dos sifones para alimentarse

a base de materia organica en suspension. Ligamento y dien-

Informacién adicional: tes en charnela. Color exterior blanco al marrén claro realzado
e |asventas de coquina en la Red de Mercas en 2006 ascen-  con bandas anchas en marrén mas intenso o rojizo. Interior,
dieron a unos 370.000 kilos. blanco o gris azulado claro. Talla méaxima, en torno a 18 cm.

e Se comercializa todo el afio, con puntas algo mas elevadas  Comun de 7a 10 cm.
hacia final de afio y Navidad.

e Por procedencias, segun los datos, cobran las partidas de  Consumo y otras observaciones: La mas popular y apreciada en
importacion, con Francia como abastecedor destacado. En  gastronomia por su gran calidad y textura fina. Se comercializa
cuanto a producto nacional, Andalucia, Galicia y Catalufa  en fresco, pasteurizada, envasada al vacio y en conserva.
completan casi la totalidad de la oferta.

e Principales clasificaciones para venta: Otros similares de la familia:
— Grande o gorda (75%). ¢ Longueirdn europeo o navaja atlantica (Ensis silicua), perfil
— Mediana (25%). mas largo y recto, localizada en el Atlantico, concha man-
e Envasada en red o malla de plastico de 2 kg, aunque ex- chada en color rojizo y de carne mas dura que la navaja.

cepcionalmente también las hay de 3y 5 kg. Transporte en e Navaja rosa (Solen rosaceus), zona del Pacifico.
caja de poliespan de unos 10 kg (5 bolsas/caja). Se comer- o Navaja americana (Ensis directus), similar a la europea.
cializa en vivo durante todo el afio. e Navaja mediana (£. arcuatu), costas de Noruega y Portugal.
e Transporte en camién frigorifico a una temperatura de o Navajuela o macha de Chile (£. macha), costas de Chile
0°/5° C. Rotacién del producto en Merca 2 dias, conservado hasta la costa atlantica de Argentina. Hasta unos 20 cm de
en camara frigorifica a una temperatura entre 0°y 5° C. longitud y 4 de grosor. Muy utilizada en conservas.
e En casa, para fresco, en el frigorifico a una temperatura de
3%5° C, durante 2 ¢ 3 dias. No congelar. Informacion adicional:

e Las ventas de navaja en la Red de Mercas en 2006 ascen-
dieron a unos 550.000 kilos. Se comercializa durante todo
el afio con pautas mas acentuadas de demanda en el mes

NAVAJA COMUN de diciembre.

(Ensis ensis)
Familia: Solénidos

Otras comunidades:

Andalucia: Muergo.

Asturias: Longueiron.

Cantabria: Muergo.

Catalufia: Navalla.

Galicia: Navalla.

Pafs Vasco:Leito ama, datil okerra.

Otros paises:

Inglés: Pod razor.
Francés: Couteau courbe.
Aleman: Meerscheiden.

Distribucion, habitat y artes de pesca: Atlanticoy
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e Por procedencias, segun los datos, en torno al 60% de la
oferta lo cubririan las importaciones, sobresaliendo Ho-
landa como principal suministrador. Reino Unido y Por-
tugal serian otras procedencias significativas. El 40%
restante corresponderia al producto nacional, donde mas
de la mitad es producto de Galicia. Huelva, el litoral cata-
lana-levantino y el Pais Vasco completan el resto de la
oferta.

¢ No hay clasificacion especifica para su venta.

e Antes se vendia por docenas y actualmente por kilos.

e Se comercializan normalmente en manojos de 1 kg atadas
con una goma elastica. Envasadas en caja de poliespan de
unos seis paquetes/caja.

e Importacién de Holanda, un 60%; nacional (Galicia), un
40%.

e Se recomienda ponerlas en agua y sal para una mejor de-
puracién y que suelten arena.

e Transporte en camion frigorifico a una temperatura de
0°/5° C. Rotacién del producto en Merca 2 dias, conservado
en camara frigorifica a una temperatura entre 0°y 5° C.

e En casa, para fresco, en el frigorifico a una temperatura de
3% 5°C, durante 2 6 3 dias, cubiertas con un pafio himedo
para una mejor conservacion. No aconsejable congelar.

OSTRA COMUN 0 EUROPEA PLANA

(Ostrea edulis)
Familia: Ostreidos.

Otras comunidades:
Baleares: Ostia.

Galicia: Ostria.

Pais Vasco: Ostra arrunta.

Otros paises:

Inglés: Oyster.
Francés: Huitre plate.
Aleman: Austern.

Distribucion, habitat y artes de pesca: Habitat
natural, Atlantico, pero llega al Mediterraneo.
Vive en fondos arenosos y rocosos, formando
bancos, desde la playa hasta unos 80 m de
profundidad. Se alimenta filtrando constante-
mente animales y pequefias plantas (fitoplanc-
ton) que hay en suspension en el agua que re-
tiene en su filtro branquial y del mismo modo
se purifica. Puede llegar a filtrar hasta unos
250 litros de agua por dia. Se captura con ras-
tros, dragas, arrastre de fondo y, a mano, por
buceo, o se cultiva en instalaciones, ostricultu-
ra o cria controlada, de donde procede actual-
mente la mayor parte.

Descripcion: Concha pesada, forma variable,
con tendencia a redondeada. Valvas desigua-
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les, inferior céncava con una oquedad y superior plana y es-
culpida, donde aparecen rayas concéntricas y capas de con-
chiolina. La inferior o concava es con la que se fija al sustrato.
Coloracion externa gris o verde clara con incrustaciones de al-
gas y gusanos. Interior gris perla con reflejos nacarados, lisoy
brillante. Talla méxima, hasta unos 20 cm. Comun, entre 6y 9
cm. Hermafrodita, de acuerdo con las condiciones térmicas,
primero madura como macho a los 8-10 meses y después se
vuelve hembra. Su edad es de veinte a treinta afios.

Consumo y otras ohservaciones: Se depura y comercializa
siempre viva y se consume en crudo, con o sin limén. Un buen
vino blanco resulta un maridaje perfecto y realza su paladar.
También permite unos buenos escabeches, sopas, patés, gra-
tinados o frituras rebozadas. Cocidas, frias o calientes, acom-
pafiadas de distintas salsas, es otra posibilidad. Una auténtica
joya gastronémica y con notables aportaciones para el orga-
nismo, como agua, proteinas y una gran variedad de vitaminas
y minerales. La acuicultura ofrece una oferta continta y sin de-
masiada estacionalidad a lo largo del afio, si bien las Navida-
des es cuando se alcanzan las mayores cotas de consumo, ca-
si el 40% del total comercializado segln los datos de MERCAS.

Otras especies similares:

e Ostidn (Crassostrea gigas) u ostra japonesa, puede inducir a
confusiones con la comun, si bien ésta es mas alargada y
concava. También se la conoce como ostra portuguesa gi-
gante, ostra rizada y ostra del Pacifico. Es una de las espe-
cies mas extendidas del mundo.

e Ostra americana (Crassostrea virginica), de concha alarga-
datambién pero con mas cantidad de carne que la anterior.

e Morruncho (Ostreolea stentina), parecidas caracteristicas.




