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Mariscos, moluscos y crustaceos

Calamar, calamar europeo o chipiron =l

pacificus) pota neozelandesa (Nototoda-
rus sloani) con multiples pequefias ven-
tosas en sus tentaculos y el potén del Pa-
cffico (Dosidicus gigas) al que se hizo re-
ferencia en el capitulo de sepia y del que
se preparan normalmente las anillas
congeladas, en unas ocasiones como
“anillas de calamar” y en otras como
“anillas de sepia”.

Volador (//lex coindetii) o volador rojo. En
Pacifico Tropical y Atlantico. Muy pareci-
do a la pota, con cuerpo muy alargado y
cabeza deprimida, separada del manto
por un corddn saliente con 3 crestas ce-
falicas a cada lado. Tiene forma de cohe-
te. A diferencia también de la clase L.
vulgaris, sus aletas ocupan un tercio de
la longitud total del manto. Talla hasta 26
cm, suele dar menos tamafio que la pota
comun. Carne de calidad intermedia en-
tre los calamares y las potas. Del mismo
género también se distinguen pota roja
nordica (I. illecebrosus) y pota argentina
(I. argentinus) de buena calidad.

D CONSERVACION DEL PRODUCTO EN
MERCA

La permanencia del producto en Merca
es de 2- 3dias, en cdmara a 0°4° C, con-
servado en hielo para su comercializa-
cién en fresco. En congelado, el almace-
namiento en frigorifico puede ser por un
periodo de entre 6 y 12 meses a una
temperatura de -18% -20° C.
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D RECOMENDACIONES PARA
CONSERVACION EN CONSUMO

Fresco: en el frigorifico a temperaturas
de 3°5° Cy durante 2 dias, cubierto con
un pafio humedo para su mejor conser-
vacion. Admite congelacién a -18% -22°
Cy durante 3 meses.

D OTROS DATOS DE INTERES

A nivel nutricional, el aporte energético del
calamar es muy bajo y apenas tiene hidra-
tos de carbono. Es rico en proteinas de al-
to valor biolégico asi como en minerales
(calcio, sodio y fésforo entre otros). El cala-
mar es uno de los cefaldpodos con mas
cantidad de colesterol en comparacion
con sus semejantes, por lo que no es re-
comendable su consumo en personas cu-
yo colesterol sea elevado. También aporta
pequefias cantidades de vitaminas (sobre
todo vitamina Ay del complejo B). Los ca-
lamares son muy apreciados en todo el
mundo. De carne magra y fibrosa, dificil
de digerir sobre todo los ejemplares adul-
tos, se puede preparar de multiples ma-
neras, en cuerpo entero relleno, cortado
en pedazos planos o en forma de anillos,
etc., dando mucho juego gastronémico.
Una de las mas conocidas es la cocinada
en su propia tinta. Existen también otras
clasicas como fritos o rebozados, encebo-
llado, a la plancha, salteados en guarni-
ciones y salsas diversas, en arroces, So-

pas, ensaladas y en un sinfin de platos. In-
cluso, se puede llegar a degustar en cru-
do, tipico de la comida japonesa (“sushi”
y “sashimi”). Bafiados con pasta orly y fri-
tos dan lugar a las populares “rabas”. Por
la textura y singular sabor de su carne son
muy apreciados en nuestra cocina, sobre
todo a los ejemplares pequefios o chipiro-
nes. Las aplicaciones culinarias son muy
similares para todos sus sucedaneos.

D PROCEDENCIAS

En fresco, se calcula que en torno a un
60% de la oferta se cubre con el pro-
ducto de las lonjas nacionales, con An-
dalucfa, Galicia y el Pais Vasco entre las
mas representativas. La importacion es
basicamente de Francia. En lo que se
refiere a congelado, la distribucién cam-
bia de manera sustancial, de tal manera
que las importaciones se convierten en
las grandes protagonistas abasteciendo
el mercado en un 75% aproximada-
mente. Como origenes principales, de-
pendiendo de las variedades, Asia,
EEUU, Argentina y Marruecos.

NOTA: Los puntos relativos a cuota de
mercado de la Red de Mercas, canales
de compra y consumos son los que
aparecen de manera agrupada en el fi-
nal del capitulo del pulpo, toda vez que
el tratamiento de los datos por parte del
Panel de Consumo (MAPA) impide rea-
lizar anélisis desagregados por espe-
cies.




Mariscos, moluscos y crustaceos

CHOCO, JIBIA O SEPIA

D DENOMINACIONES

Nombre cientifico: Sepia officinalis, mo-
lusco cefalépodo* decapodo pertene-
ciente a la familia sepiidae.

*Moluscos cefalépodos: “pies en la ca-
beza” (cephalépodo), constan de una
concha interna bastante reducida, caso
calamary sepia, o0 que puede llegar a fal-
tar por completo como en el pulpo, 8 pa-
tas o brazos alrededor de la boca con
ventosas y una glandula que segrega tin-
ta. Se dividen en octépodos (8 patas) y
decépodos (8 patas y 2 tentaculos re-
tractiles).

Otras denominaciones comunes:

Espaiia: Choco (Andalucia y Galicia), sé-
pia (Catalufia y Valencia), jibia, txautxa,
txoko (Pais Vasco), cachén (Cantabria),
etcétera.

Otros idiomas y paises:

Seiche, chibia (francés).

Cuttlefish (inglés).

Seppia, siccia (italiano).

Chdco (portugués).

Gemeiner Tintenfisch, sepie (aleman).

D ASPECTOS GENERALES

Cefaldpodo clasificado dentro de los decé-
podos por poseer diez brazos, ocho cortos,
con cuatro hileras de ventosas, y dos con-
tractiles, mucho mas largos, que Unica-
mente tienen ventosas en los extremos
donde son algo mas anchos. También po-
see una glandula que segrega tinta, utiliza-

Ventas por variedades. Porcentajes sobre
total anual. Datos de la Red de Mercas

Sepia fresco (entera y sucia) y semiconserva™
(entera y limpia) 40

Sepia congelado (entera y limpia) 30

Sepia congelado (entera y limpia) (blogue) 30

Por tallas
Grande: +500 g 20
Mediana: 300-500 g 60
Pequefia: 200-300 gy -200 g 20

* Descongelada y refrigerada.

Temporada o mejor época de consumo

Principales areas de distribucion

Abundan en el ATLANTICO ESTE, de los
Mares del Norte Bélticos a Sudafrica,

y el MEDITERRANEO. Bastante comun en
Canarias.

Origen Temporada Los mejores
Producto nacional Todo el afio* En los meses frios, sobre todo para su degustacion en
Producto importacion Todo el afio* fresco.

* La estacionalidad no se manifiesta en los mercados al compensarse el descenso estacional de capturas con las importaciones.

da como defensa y, ademas, sirve de
camuflaje. Se comercializa fresco y conge-
lado en similares proporciones. En la Red
de Mercas, el tercero en importancia en
volumen de ventas dentro del grupo de
mariscos, moluscos y crustaceos frescos
casi un 10% del total y hasta el 15% en el
de congelados. En conjunto, las ventas en
2006 oscilaron entre las quince y veinte
mil toneladas. Un producto bastante popu-
lar, y asequible, con un indice de compra
que se calcula superior al 80%. Se puede

encontrar en el mercado durante todo el
afo procedente de distintos origenes.

D DESCRIPCION Y CARACTERISTICAS

A este cefalépodo se le distingue por su
cuerpo macizo de mediano tamafio, an-
cho, oval, casi rectangular, aplanado,
con una longitud entre los 20 y 40 cm,
aunque las de mayor tamafio pueden al-
canzar hasta los 60 cm. Colores marmo-
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Choco, jibia 0 sepia _ ? -J.'.

iQué tipologias son mas apreciadas y por qué?

Sepia, jibia o choco
(Sepia officinalis)

Choquito
(Sepia elegans)

* Choquito picudo,
chopito o choquito
(Sepia orbignyana)

*Choco indio
(Sepia aculeata)

Otros decapodos

Sepiolas o globitos
(Sepiola spp)

m Se comercializa todo el afio. El producto nacional suele do-
minar en el mercado durante la primavera y al inicio del es-
tio, sobre todo para fresco. Congelado y conserva son otros
destinos. En fresco se comercializa “sucia” (sin limpiar) y
limpia en el caso del congelado. Color algo amarillento, el
Choco canario (Sepia bertheloti) tira a rosado y sus aletas
maés anchas que el comun.

m llamada también “almendrita” o “castafiita” en el Golfo de
Céadiz. Similar a la Sepia officinalis pero de pequefio tama-
fio. Puede llegar a medir hasta 6 cm de longitud. Boca ro-
deada de 8 brazos, con dos hileras de ventosas dispuestas
en zigzag. Concha mas estrecha que alargada. El margen
del manto forma un angulo agudo sobre la cabeza. Prefe-
rentemente en el Atlantico y Mediterrdneo. Se pesca igual
que la sepia con nasas, cebo, trasmallo y artes de arrastre.
Color castafo.

m Color rosa mas intenso, se caracteriza por un pincho o pro-
tuberancia presente en el extremo posterior del manto co-
mo prolongacion de la cocha o sepidn. De menor tamafio
que la S. officinalis pero mayor que la S. elegans. Se ven-
den y consumen enteros, frescos y congelados, enharina-
dos y fritos.

m Dificil de distinguir con la Sepia officinalis, se suele presen-
tar congelada y limpia en los mercados, procedente de la
India. Compite en nuestros mercados con la nacional, al
igual que el poton del Pacifico (Dosiducus gigas), que no es
un choco sino una pota (distinto género), con forma de tor-
pedo, alada en el vértice, mas grande y grueso que la sepia
y que se vende, en congelado, como “anillo de sepia”.

m Son otro tipo de sepia que, al igual que los calamares, no
presentan las dos aletas en la punta del manto. Si mues-
tran sin embargo dos protuberancias caracteristicas en
forma de globo. Cuerpo corto y redondeado.

Especies més destacadas:

e Globito o sepiola (Sepiola rondeleti), procedente del Me-
diterraneo.

* Globito robusto (Rossia macrossoma), llamado también
chopo, chopito o globito, de mayor tamafio y color casi
rojizo con el dorso azulado.

e Globito tierno (Semirossia tenera), las protuberancias se
parecen mas a las aletas de los calamares.

e Sepiola de hondura (Sepiola atlantica), procedente del
Atlantico, de la zona del Canal de la Mancha.

* Los llamados impropiamente “chopitos” se corresponden
con las especies S. orbygniana y S. aculeata, de pequefio ta-
mano, suelen encontrarse en zonas de aguas mas profundas
que el choco ordinario (S. officinalis).
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reos en tonalidades variables, del grisa-
ceo palido al marrén oscuro o pardo,
con reflejos malvas. El borde del manto
dorsal forma un lébulo obtuso entre los
0jos. Brazos, 8 en total, distribuidos en
pares en torno a la boca con 4 filas de
ventosas, y dos tentaculos, unas 3 veces
mas largos, retractiles y finalizados en
una paleta o0 maza provista de ventosas
desiguales usada para la captura de sus
presas y reproduccion. Se desplaza, con
movimientos ondulantes, gracias a las
dos aletas que recorren todo su cuerpo,
desde la cabeza hasta el final del manto,
en cortas distancias y mediante la emi-
sién de un chorro de agua a presion a
través de una abertura corporal (sifén)
situada detras de la cabeza. Este mismo
sifon, al igual que en el calamar o pulpo,
le sirve para despedir un chorro de tinta
que le permite oscurecer el agua y eva-
dirse de sus enemigos. Su concha (de-
nominada xibion, jibia, sepion), de natu-
raleza calcarea, cubierta por el manto, la
diferencia de otras de su especie por te-
ner los lados casi paralelos y asemeja
una quilla. Depredador que se camufla
entre la arena cambiando el color de su
piel para sorprender a sus presas. Cuan-
do éstas se aproximan se acerca caute-
losamente y lanza sus dos tentaculos
prensores para atraparlas y agarrarlas
con los otros ocho, paralizandolas, para
a continuacion matarlas con un pico
cérneo que posee en la boca. Carnivoro,
se alimenta basicamente de crustaceos,
peces pequefos y otros moluscos. Con
un crecimiento rapido, llega a su madu-
rez sexual al cabo del afio 0 afio y medio
de edad, con 9 cm de longitud. La talla
maxima que puede alcanzar en funcion
de la longitud del manto es de 35 cm.
Tiene sexos separados y la fecundacion
tiene lugar entre febrero y octubre. A di-
ferencia de otros cefal6podos que mue-
ren nada mas desovar, la sepia hembra
puede llegar a poner hasta 3.000 hue-
vos a lo largo de su vida, sin llegar a mo-
rir. Los huevos fecundados, del tamafio
de una uva, los deposita sobre piedras,
algas o similares y los recubre de tinta
para camuflarlos de los depredadores.

D HABITAT

Especie demersal, neritica, puede vivir
en todo tipo de profundidades, desde
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o~ 3

Choco, jibia o sepia

aguas litorales a marinas de mas de 100
m. Ademas, se adapta a gran variedad
de paisajes, arenosos, rocosos e incluso
a praderas de algas (posidonias, etc.),
aunque tiene predileccion por las hen-
diduras para ocultarse y nadar entre las
escolleras. Se alimentan de gambas,
cangrejos y pequefos peces.

» METODO DE CAPTURA 0 ARTES DE
PESCA

Nasas, trasmallos y redes de arrastre son
las principales artes de pesca emplea-
das. También se pueden utilizar, en
aguas poco profundas, distintos aparejos
artesanales, sefiuelos, jibioneras, guada-
flas, femieiros* y poteras. Talla maxima:
35 cm; comun: entre 15y 25 cm.

* Una de las formas mas antiguas de pes-
ca, descrita ya en tiempos de Aristételes,
era la realizada con “reclamo”. Se ataba
una sepia hembra al extremo de una
cuerda o sedal, se tiraba al mary se izaba
cuando se notaba que uno o varios ma-
chos se abrazaban a ella. Esta practica
esta prohibida en la actualidad con el uso
de un ejemplar vivo y se utiliza un mani-
qui con forma de sepia 0 espejos que re-
flejen la imagen del macho, cuya funcién
no es otra que la de confundir su propia
imagen con la de una hembra. En algu-
nas zonas de Galicia la pesca con recla-
mo recibe el nombre de “femieiros”.

D OTRAS ESPECIES SUSCEPTIBLES DE
SER SUSTITUTIVOS

Las confusiones o sustituciones frecuen-
tes son con la Sepia elegans y Sepia or-
bignyana en el caso de lo que se conoce
en el mercado como chopitos y no se re-
laciona con nuestra sepia. Cuando es
congeladay limpia, se corresponde gene-
ralmente con el choco indio o Sepia acu-
leata. En cualquier caso, su complicada
identificacion en el mercado hace acon-
sejar recurrir a los elementos diferencia-
les y, sobre todo, consultar al pescadero.

D CONSERVACION DEL PRODUCTO EN
MERCA

La permanencia del producto en Merca es
de 2-3 dias, en camara a 0%4° C, conser-

Estacionalidad global de las ventas de sepia.
Porcentaje sobre total del afio

Nota: Estacionalidad de las ventas en base al movimiento de voliimenes de los cinco dltimos afios. En fresco, la mayor

Enero . U
Febrero .-
Marzo B
Abril | B
Mayo [ B
Junio [ B
Julio | [
Agosto s
Septiembre s
Octubre [ B
Noviembre I 10
Diciembre I 0
estacionalidad se localiza en los meses de primavera y comienza en verano.

[ B
Pl
e

P

—

Formatos y categorias mas usuales en venta mayorista

ANTERIORES

Clasificado Envase y peso Transporte

Tallas Caja de madera de 15/20 kg En camion de toldo, con cartolas fijas en los laterales para
en hielo seco. evitar el desplazamiento de la carga. También por ferrocarril.

ACTUALES

Clasificado Categoria Envase y peso y transporte

Por tamafios Grande: +500 g Caja poliespan de 3-6 kg. Transporte en camion frigorifico
Mediana: 300-500 g entre 0% 5°C. La clasificacidn por tallas para sucia y limpia
Pequefia: 200-300y -200 g es la misma; la primera conservada en hieloy la segunda en

bolsa con agua.
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Choco, jibia 0 sepia _ %=

Procedencia de las sepias comercializados en la Red de Mercas

Importacion 70%
Francia y Marruecos 70%

relevancia origenes como Canarias, Aifrica o Asia.

Nota: Procedencias obtenidas en base a los datos de los cinco dltimos afios. En congelado tienen también cierta

___— Comunidad
Valenciana 15%

Catalufia 10%

Andalucia (golfo de Cadiz)
y resto nacional 5%

vado en hielo para su comercializacién en
fresco. En congelado, el almacenamiento
en frigorffico puede ser por un periodo de
entre 6y 12 meses a una temperatura de -
18°%/-20° C. Mas del 90% se comercializa
limpia y alrededor de un 10% sucia.

D RECOMENDACIONES PARA
CONSERVACION EN CONSUMO

Fresco: en el frigorifico a temperaturas
de 0%5°y durante 2 dias, cubierto con un
pafio himedo para su mejor conserva-
cién. Admite congelacion a -18% -22°Cy
para conservar durante unos 3 meses,
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aungue se aconseja consumir lo antes
posible. Si se va a congelar, se recomien-
da asimismo asegurarse que, a la hora
de comprar, sea producto fresco del dia.

D OTROS DATOS DE INTERES

Desde el punto de vista nutricional, la se-
pia tiene una composicion semejante a la
del calamar. Aporte significativo de vita-
minas (tipo Dy B, hierro, calcio, potasioy
fosforo), minerales y proteinas con un al-
to valor biolégico ya que contienen todos
los aminoacidos esenciales. Su conteni-
do en grasas es inapreciable y el coleste-
rol es significativamente
mas bajo si lo compara-
mos con el calamar. A ni-
vel gastrondémico, es con-
sumida en todo el pais,
aunque es tipica del sur
de Espafia y Canarias. In-
tenso sabor a marisco, su
proceso de preparacion
es similar a la del calamar
llegando incluso a ser
sustituto de éste. A la
plancha, en su tinta, frita
a la “romana” (conocido
como “rabas”), en arro-
ces, calderetas o forman-
do parte de sopas de pes-
cado son algunas de las
presentaciones mas ha-

bituales en nuestra cocinay, por supues-
to, acompafiada por un buen alioli 0 ajo-
aceite. Si presenta un buen grado de
frescura, sus colores son brillantes y la
carne humeda y suave.

D PROCEDENCIAS

Dos apartados bien diferenciados. En lo
que se refiere a fresco, seglin los datos,
la oferta de las Mercas estaria abastecida
en un 70% aproximadamente por el pro-
ducto nacional, con la Comunidad Valen-
ciana a la cabeza, seguida de Catalufia y
Andalucia, que en conjunto sumarian
mas del 85% del producto interior. Res-
pecto a las importaciones, el 30% res-
tante, Francia seria el pais mas destaca-
do con cerca del 90% del producto exte-
rior. Cambio sustancial en el apartado de
congelado, donde las importaciones ju-
garian el papel mas relevante con un pe-
so significativo de las partidas de Ma-
rruecos y, en menor medida, de los pai-
ses asiaticos y las de origen galo.

NOTA: los puntos relativos a cuota de
mercado de la Red de Mercas, canales
de compra y consumos son los que apa-
recen de manera agrupada al final del
capitulo del pulpo, toda vez que el trata-
miento de los datos por parte del Panel
de Consumo (MAPA) impide realizar
andlisis desagregados por especies.
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Principales areas de distribucion

— MEDITERRANEQO.

— ATLANTICO: Hasta el canal de la
Mancha.

— PACIFICO.

! yEn

PULP
D DENOMINACIONES D .
Formatos y categorias mas usuales en venta mayorista

Nombre cientifico: Octopus vulgaris, mo-
lusco cefalépodo* octépodo pertene-

’ o . ANTERIORES
ciente a la familia octopodidae. o
*Moluscos cefalépodos: “pies en la cabe- Sin clasificar | Envase y peso Transporte
za” (cephaldpodo), constan de una con- Crudo, fresco o Caja de madera o carton de unos 20 kg. | Encamidn de toldo, con cartolas fijas en los latera-
cha interna bastante reducida, 8 patas o congelado Piezas de 3 a 4 kg, unas 6 6 7 uds/caja. | les para evitar el desplazamiento de la carga.

brazos alrededor de la boca con ventosas
y una glandula que segrega tinta. Se divi-
den en octopodos (8 patas) y decapodos AcTUALES

(8 patas y 2 tentaculos retractiles). Clasificado Categoria Envase y peso y transporte
Por tamafios Crudo: Crudo, en caja poliespan de 10
Otras denominaciones comunes: (cocido o sin Extra: (+4 kg/pieza) kg. Los grandes en hieloy agua.
cocer) Grande: (3-4 kg/pieza) Transporte en camién frigorifi-
Espaiia: Pulpo, pulpo roquero, pulpo de Mediano: (2-3 kg/pieza) coa 0%5°. El congelado tipo tai-
roca (Andalucia), pop, polp (Baleares), Pequefio: (1 a 2 kg/piezay -1 kg) landés suele venir en cajas o
polbo (Galicia), pop roquer (Catalufia y Cocido: pastillas de 2 kg. El tipo galle-
Valencia), olagarro (Pais Vasco), etc. Las clasificaciones responden a los codigos* 700, T0, | go en caja de carton entre 12y
T1,T2,T3 0 T4, seglin pesos y tamafios, envasados 0 no 25 kg y las semiconservas en
Otros idiomas y paises: al vacio. Ademas existen los despieces, trozos y patas, | cajasde5 a6 kg.
Pieuvre, p0U|pe (francés). envasados al vacio.
Common octopus (inglés). Nota: los tallajes grande, especialmente con destino a
Polpo comune (italiano). |a restauracion, suelen ser congelados sin cocer. Los pe-
Krake (aleman). quefios, principalmente cocidos y con fecha caducidad.
*Clasificacion Pulpo cocido fresco o envasado al vacio
D ASPECTOS GENERALES Tallas Formatos
Cefalépodo clasificado dentro de los oc- 100 sk kg/plez.a lpfeza/caj.a
p T0 2,2 22,8 kg/pieza 1 pieza/caja
tépodos por poseer ocho brazos de gran ; - ;
longitud, con dos filas de ventosas en ca- n 17222 kg/pfeza ! p_'eza/cajé
da tentaculo que le sirven para adherirse 12 12a 17 kefpieza 2 piezas/caja
y atrapar mejor a sus presas. Los brazos B 07212 kefpieza 6 piezas/caja
laterales son mas largos y el primer par T4 0,3a0,7 kg/pieza 10 piezas/caja
es ligeramente mas corto que los demas.
El tercer brazo derecho de los machos Los despieces al vacio, trozos y patas, en sobres o bolsas entre 250y 600 g.

esta hectocotilizado (modificado en su
extremo para transferir el esperma a la
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Pulpo ”,fé

iQué tipologias son mas apreciadas y por qué?

Pulpo comin |
(Octopus vulgaris)

El mas abundante y comercializado, principalmente
fresco o cocido. Llamado también “pulpo de roca” o “ro-
quero”. De gran prestigio culinario se encuentra princi-
palmente en Mediterraneo y Atlantico. En Espafia, sobre
todo en el litoral gallego. Suele vivir en aguas costeras y
de hasta unos 100 m de profundidad. Cuerpo en forma
de saco, con cabeza robusta, y de color variable segin
el fondo donde vive, gris, amarillo, marrén rojizo. Con 8
brazos desiguales, los externos mas alargados, recorri-
dos por 2 hileras de ventosas dispuestas en zig-zag y co-
nectados por una membrana. De 60 cm aproximada-
mente, aunque puede alcanzar un metro de longitud y
llegar a los 3 kg, o incluso en ocasiones hasta los 10 kg.
La tinta para defensa puede resultar muy toxica en altas
concentraciones. Algunas referencias cifran en unas
100.000 toneladas las capturas de esta especie a nivel
mundial.

Otras especies comestibles

Pulpo almizclado [ ]
(Eledone moschata)

Localizado en el Mediterraneo. En Espafia, en la costa
catalano-levantina y Baleares principalmente. De color
amarillo grisiceo con manchas oscuras. A diferencia
del O. vulgaris, sus brazos solo tienen una fila de vento-
sas. De menor tamafio que el comun, mas similar al del
blanco, posee una cabeza relativamente prominente y
se caracteriza por su fuerte olor un tanto azufrado (de
ahi su nombre).

Pulpo blanco [ ]
(Eledone cirrosa)

En el Atlantico, aunque se puede encontrar en el Medi-
terraneo. En fondos fangosos desde los 20 m hasta los
50 m. Llamado también “cabezudo” o “cabezén” por
poseer una cabeza proporcionalmente méas grande que
el resto del cuerpo. Al igual que el almizclado, es méas
pequefio que el comun, puede alcanzar hasta unos 50
cm de longitud, y ademas, también posee una hilera de
ventosas, en vez de dos, que recorren sus brazos. Su
comercializacion en Espafia suele ser en conserva, des-
tino habitual para casi todos los ejemplares de pequefo
tamano.

Pulpo patudo [ ]
(Octopus macropus)

Conocido también como “patilargo” por sus brazos de
gran extension (en torno a 1 m), sobre todo en relacién
con su cuerpo. Principalmente en Mediterraneo, Atlan-
tico y Pacifico. Habita en zonas rocosas de hasta 100 m.
De color rojizo con manchas blancas que se extienden a
lo largo de todo su cuerpo, incluidas las patas. Con dos
hileras de ventosas que recorren sus brazos. Puede al-
canzar 1,5 m de longitud y unos 2 kg. Es un octépodo
de costumbres més nocturnas que el pulpo comun.

Pulpo rojo del Pacifico (colores vivos), pulpo del Caribe (pequefio tamafio), pulpo
lunulado (venenoso y con bonitas lUnulas verdes azules en cabeza y tentaculos),
etc., son otros tipos. En Mediterraneo y Golfo de Vizcaya, Octopus salutii con tenta-
culos largos rojizos, con partes decoloradas.

168

hembra). A diferencia de los cefalépodos
decapodos, sepia y calamar, carece de
pluma interna o concha. Unicamente tie-
ne un pico corneo en la cabeza. Posee
una bolsa de tinta al lado del higado que
le sirve como defensa ante los depreda-
dores, la expulsa como una cortina de
humo y aprovecha para huir. Posee la
capacidad de cambiar de color en poco
tiempo para pasar inadvertido. Este siste-
ma de camuflaje se debe gracias a los
cromatoéforos™ que se encuentran en su
piel superpuestos en 4 6 5 capas, cuyos
pigmentos pueden ser amarillos, anaran-
jados o rojos, a menudo también pardos
y negros. Como curiosidad, a los pulpos
se les considera los mas inteligentes de
los invertebrados por poseer un sistema
nervioso muy complejo. Tienen memoria
a corto y a largo plazo, lo que les permite
aprender por ensayo-error y experiencia.
En cuanto a la coloracién, aparte de ser-
virle de disfraz, la utiliza como medio de
comunicacion con otros pulpos y refleja
estados animicos, blanco-miedo y rojo-
colera. Durante 2006, entre fresco, coci-
do y congelado, la Red de Mercas co-
mercializd por encima de las nueve mil
quinientas toneladas de este producto,
ocupando la sexta posicién en cuanto a
volumen de ventas dentro del grupo de
mariscos, moluscos y crustaceos, con
cerca del 5% del total.

D DESCRIPCION Y CARACTERISTICAS

Cefalépodo de cuerpo robusto y muscu-
loso, con la cabeza bien diferenciada. El
cuerpo es pequefio con relacion a la ca-
beza. De ella salen los ocho brazos, si-
tuados alrededor de la boca, localizada
en el centro, en posicién ventral y con un
“pico” similar en forma al pico de un loro,
el cual le permite capturar a sus presas.
Dos ojos con la misma estructura béasica
que en los mamiferos, cérnea, iris, crista-
lino, retina (menos compleja) y dos pér-
pados, le dan una visién muy desarrolla-
da. Es el peor nadador de los cefalépo-
dos, se mueve reptando con sus tentacu-
los y s6lo nada, mediante la expulsiéon de
un chorro de agua a través del sifon,
cuando huye de algun peligro y a cortas
distancias. En ocasiones, en la huida
suelta un chorro de tinta negra que en-
turbia el agua para distraer a sus enemi-
gos y poder escapar. De color variable ya
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Ventas por variedades. Porcentajes sobre
total anual. Datos de la Red de Mercas

Pulpo crudo 15
Pulpo extra 10
Pulpo grande 20
Pulpo mediano 40
Pulpo pequefio 30
Pulpo cocido (tipo gallego)* 75
Pulpo cocido T00 y TO 15
Pulpo cocido T-1 15
Pulpo cocido T-2 40
Pulpo cocido T-3 25
Pulpo cocido T-4 5
Pulpo congelado (tipo thailandés)* 10

*Normalmente proviene de Tiinez y Marruecos, envasado al
vacio entero o troceado.

Nota: A nivel orientativo, la forma de clasificar comercial-
mente el pulpo thailandés se divide en tres tramos: 26 a 40
piezas/kg (30%), 41 a 60 piezas/kg (35%) y de 61 a 80
piezas/kg (35%).

que es mimético, amarillento, pardo, ver-
doso, etc. Depende de la mayor 0 menor
cantidad de los cromatéforos* (al nacer
suele poseer 65y a la edad de un afio al-
canza entre 1y 2 millones). Otra manera
de camuflaje, aparte del ya mencionado
cambio de color, es la capacidad que tie-
ne el pulpo para modificar la textura de
su piel, o que le da un mayor mimetismo
con el fondo. Con los brazos extendidos,
puede llegar hasta los 3 m de longitud,
aunque lo frecuente estaentre 1y 1,5m,
con un peso aproximado de 2 kg. Solita-
rio y territorial. Prefiere vivir en su propia
guarida (que ocultan con piedras, casca-
ras y otros solidos que recolectan), a dis-
tancia de sus congéneres y sélo rompera
con su comportamiento individualista en
época de reproduccion. Animal funda-
mentalmente nocturno, se oculta duran-
te el dia en sus escondrijos. Carnivoro
que se alimenta principalmente de crus-
taceos, peces y moluscos. Suelen atraer
a sus victimas moviendo rapidamente la
punta de un brazo como si fuera un gu-
sano o aproximarse, deslizandose y pre-
cipitandose sobre el animal, hundiendo
su pico e inyectando un veneno mortal
(los paraliza con una sustancia produci-
da en su saliva, cefalotoxina). Sexos dife-
renciados, los machos suelen ser de ma-

Estacionalidad global de las ventas de pulpo.
Porcentaje sobre total del afio

Enero [ B
Febrero .
Marzo | B
Abril [ B
Mayo | B
Junio [ B
Julio [ B
Agosto [ )
Septiembre [ B
Octubre [ B
Noviembre | B
Diciembre 13

Nota: Estacionalidad de las ventas en base al movimiento de volimenes de los cinco tltimos afios en la Red de Mercas.

Temporada o mejor época de consumo

Origen Temporada Los mejores
Producto nacional Todo el aiio En los meses con “erre” (septiembre/abril), como reza el
Producto importacion Todo el aiio refran para el consumo de muchos mariscos.

yor tamafio que las hembras. Se repro-
ducen a finales de invierno y entrada la
primavera, cuando alcanzan su madurez
sexual, antes en los machos que en las
hembras. Un macho interesado en apa-
rearse se aproxima a la hembra, alargan-
do su brazo hectocdétilo para tocarla. Este
brazo tiene un surco profundo entre las
dos filas de ventosas y acaba en un extre-
mo con forma de cuchara. Tras el galan-
teo, el macho inserta su brazo bajo el
manto de la hembra y los espermatofo-
ros se desplazan hasta alcanzar el ovi-
ducto de la hembra. Esta realiza la pues-
ta de los huevos en su guarida (unos
100.000 - 400.000 huevos) formando
racimos colgantes. La hembra los prote-
ge durante unos 50 dias, lanzandoles
chorros de agua para airearlos y limpiar-
los hasta que nacen. El tiempo de desa-
rrollo embrionario es variable, depende
de la especie y temperatura del agua.
Durante este tiempo la hembra no se
despega de ellos ni tan siquiera para ali-
mentarse, lo que provoca en muchos ca-
s0s su muerte. Los recién nacidos, deno-
minados paralarvas (por ser réplicas
adultas), miden unos 2 mm de longitud.
En este estadio son planctonicos, pasan-
do a los 3 meses a ser benténicos. Su
crecimiento es muy rapido y pueden lle-

gar a pesar entre 2,5y 4,5 kg en un afio.
La longevidad en este tipo de cefaldpo-
dos no suele superar los 18 meses.

*Cromatéforos: células que contienen
pigmentos y emiten o reflejan luz. Res-
ponsables del color de la piel y de los ojos.

D HABITAT

Cefalépodo bentonico, neritico y muy se-
dentario, que habita sobre fondos roco-
s0s 0 de piedras, con abundancia de
cuevas y grietas, que le puedan propor-
cionar refugio y desde donde ataca a sus
presas. Fuerte, voraz y huidizo. En aguas
desde costeras hasta los 100 m de pro-
fundidad. Las especies que se encuen-
tran a mayor profundidad son las de ma-
yor tamafio. Como curiosidad, el pulpo
gigante del Pacifico (Octopus dofleini)
puede llegar a pesar media tonelada y
sus patas medir mas de 10 m.

D METODO DE CAPTURA 0 ARTES
DE PESCA

Entre las multiples técnicas de pesca, las

mas empleadas son nasas (especifica
para el pulpo y también la “nasa de néco-

169



Mariscos, moluscos y crustaceos

Pulpo “%

Procedencia de los pulpos comercializados en la Red de Mercas

Importacion 80%
Africa (Marruecos, Tinez) 60%
Asia 20%

<— Zona mediterrénea 5%

Nota 1: Procedencias obtenidas en base a los datos de los cinco dltimos afios.
Nota 2: En pulpo crudo, el origen nacional y las aportaciones de Francia e ltalia son las mas significativas.

Galicia 10%

Canarias y
Resto nacional 5%

Consumo de cefalopodos* por segmento
Porcentaje sobre el total nacional

Instituciones ? pn'”

2 g,

- ”m”ﬂym

Hogares Hosteleria y

restauracion
1997 60,2 374
2000 52,2 455
2006 40,0 58,6

=

* Conjunto de cefaldpodos. E tratamiento de los datos por parte del Panel de Consumo (MAPA) impide realizar analisis desagregados por

especies.

Fuente: MAPA.

ra”), rana (desde tierra, en fondo areno-
so), cotelo (en fondo rocoso) y arrastre de
fondo. También se pueden utilizar, como
en otros cefaldpodos, distintos aparejos
artesanales, sefiuelos, ganchos, poteras,
lanzas, etc. Al no emplear con estas téc-
nicas de captura carnada, es recomen-
dable que los sefiuelos sean de vivos co-
lores, blancos, rojos, verdes o amarillos.
Los japoneses emplean otro método de
captura llamado “palangre sumergido”.
“El palangre sumergido” consiste en
una linea que se mantiene tensa por
medio de pesas y flotadores, y de ella
cuelgan otras lineas cortas con un guin-
che en su extremos, en los cuales al pa-
sar el pulpo se ensarta y enreda. Se
suele utilizar en este tipo tiras de tela o
plastico de color rojo o amarillo que se
mueven a contra corriente y atraen al
animal, facilitando que éste quede atra-
pado en el gancho.
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D OTRAS ESPECIES SUSCEPTIBLES DE
SER SUSTITUTIVOS

Salvo los elementos diferenciales inhe-
rentes a cada una de la especies, no
existen dificultades de identificacion o
riesgos de confusiones posibles. Las dos
especies mas proximas al comun son el
almizclado y el patudo.

D CONSERVACION DEL PRODUCTO EN
MERCA

La permanencia del producto en Merca
es de 2 6 3 dias, en camara a 0°%4°, a ba-
ja temperatura para su comercializacion
en fresco y cocido, normalmente envasa-
do al vacio. Etiquetado con fecha de coc-
cion y caducidad (unos 10 dias). Fresco
y sin cocer (crudo) es menos frecuente.
En cuanto al congelado, favorece que la

Cuota de mercado de la Red

e Mercas. Millones de kilos

Total consumo nacional 186,0
Comercio mayorista en

la Red de Mercas 65,7
Cuota de mercado 35%

* Consumo total de cefaldpodos, fresco y congelado. El trata-
miento de los datos por parte del Panel de Consumo (MAPA)
impide realizar andlisis desagregados por especies.

** Red de Mercas: 19,7 mill. de kg corresponden a la comer-
cializacion en fresco y 46,0 millones de kg a la de producto
congelado.

Datos de 2006.
Fuente: MAPA y Mercasa.

carne sea de textura mas tierna y supone
la mayor parte de las ventas.

D RECOMENDACIONES PARA
CONSERVACION EN CONSUMO

Fresco: en el frigorifico a temperaturas
de 0°%° y durante 5 dias con un pafio
hdmedo por encima para su mejor con-
servacion. Se puede congelar tanto coci-
do como sin cocer a una temperatura de
-18% -22° y durante unos 3 meses. En el
caso del envasado, atender al “consumo
preferente” que figura en la etiqueta.

D OTROS DATOS DE INTERES

El pulpo es posiblemente el mas popular
de los cefalépodos, de gran valor culina-
rio, posee una carne de gran calidad. De
escaso contenido caldrico, aporta una
gran cantidad de proteinas con bajo vo-
lumen en grasas. Otras de sus mayores
aportaciones nutricionales son los aci-
dos grasos insaturados esenciales Ome-
ga 3y Omega 6, muy saludables ya que
disminuyen los niveles de colesterol y
previenen de enfermedades cardiovas-
culares. También, en menor cantidad,
podemos encontrar vitaminas A, B3y
calcio. Un posible inconveniente a la ho-
ra de preparar el pulpo para consumir es
la dureza de su carne. Antiguamente se
daba una “paliza” al octépodo con una
maza para que se ablandase. Hoy en
dia, uno de los métodos para solucionar
este problema es la congelacion, ya que
a bajas temperaturas su carne se ablan-
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Evolucion de cuotas de cefalopodos segiin formatos comerciales para consumo en
hogares. Porcentajes volumen

Tienda tradicional Stper Hiper Otros™
B 1997 53,9 22,7 12,2 112
I 2000 50,6 27,8 17,5 41
2006 40,6 40,1 14,6 47

*Otros: Incluye autoconsumo, economatos, venta a domicilio, etcétera.

da. Para cocerlo, tras haberlo lavado
bien previamente para quitarle la sucie-
dad que pueda acumular en la vento-
sas, los expertos recomiendan preparar
un gran puchero con abundante agua
(sin sal) y ponerla a hervir. Una vez que
rompa el hervor coger al pulpo por la
cabeza y, sin soltarlo, sacar y meter tres
veces en el agua hirviendo para evitar
que al cocerse se le caigan las ventosas.
Después de esta operacion, dejar caer
en el agua y cocer durante un tiempo
aproximado de unos 45 minutos, en es-
pecial cuando se trata de pulpo gallego.
En algunos casos, se pueden necesitar
tiempos superiores para que no quede
duro. Tiene innumerables preparacio-
nes gastronémicas, encebollado, salpi-
con, caldeirada, en empanada, con
arroz, etc. Pero una de las mas conoci-
das en nuestro pais es al realizada en
Galicia, “pulpo a feira”, donde se en-
cuentran los mayores maestros en la
preparacion de este tipo de cefal6podo.
Un plato exquisito donde los tentaculos
se cortan en rodajas, y se sazonan con
sal gorda, pimentén (dulce y picante) y
un generoso chorro de buen aceite. Pa-
ra completar, se pueden afadir debajo
unos cachelos (patata gallega) y, por su-
puesto, maridarlo con un buen vino
blanco tipo “albarifio”. El pulpo también
es un ingrediente muy apreciado en la

cocina japonesa. Su consumo suele ser
en crudo y en otros paises orientales,
como en Corea, llega a consumirse vivo.
A la hora de adquirirlo, conviene asegu-
rarse de que su color y brillo sean lo
mas intensos posibles, sintoma de fres-
cura y de recién pescado. Aspecto que
tiende a atenuarse cuando tiene que so-
portar varios dias de transporte. En
cuanto a sabor, el pulpo gallego suele
distinguirse por un delicado paladar sa-
lado a marisco, mientras que el del res-
to suele ser mas dulzon. En nuestras
pescaderias se puede comprar fresco,
cocido y congelado, siendo en este Ulti-
mo caso imprescindible, entre otras re-
ferencias, que se identifique claramen-
te su origen.

D PROCEDENCIAS

En cuanto a su comercializacién en fres-
co, las importaciones apenas suponen
entre un 5-10% de la oferta de las Mer-
cas, siendo en todo caso las mas repre-
sentativas las de Francia, Marruecos y
Portugal. Asi pues, las entradas naciona-
les serian las grandes protagonistas, con
las lonjas de Andalucia, Galicia, Catalufia
o0 Valencia a la cabeza que, en conjunto,
suministrarian mas del 80% del produc-
to. Algunas aportaciones relevantes tam-

iDonde compran cefalopodos* los
hogares?

Cuota de mercado de los establecimientos
(Incluye autoconsumo)

Hiper 14,6%

Otros

Sl]per 4,7%

40,1%

Tienda tradicional
40,6%

* Conjunto de cefalépodos. El tratamiento de los datos
por parte del Panel de Consumo (MAPA) impide realizar
analisis desagregados por especies.

Datos 2006.

Fuente: MAPA.

Evolucion del consumo de
cefalopodos™ por persona y aiio.

Kilos

1997

2000 2006

* Conjunto de cefaldpodos. El tratamiento de los datos por
parte del Panel de Consumo (MAPA) impide realizar anali-
sis desagregados por especies.

Fuente: MAPA.

bién de puntos de la Cornisa Cantabrica,
en especial del Pafs Vasco. Situacion
bien distinta en congelado, donde el
80% del género responderia al producto
exterior con cuotas muy destacadas de
paises asiaticos y africanos.

NOTA: En este apartado se recoge una
panoramica global de las cuotas de mer-
cado de la Red de Mercas, canales de
compra y consumos de cefaldpodos, to-
da vez que el tratamiento de los datos por
parte del Panel Alimentario (MAPA) im-
pide efectuar analisis mas pormenoriza-
dos de los mismos desagregando por es-
pecies.
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D DENOMINACIONES

Nombre cientifico: Homarus gammarus
(bogavante europeo) perteneciente a la
familia Astacura y Palinurus elephas o
Palinurus vulgaris (langosta comun) de
la familia Palinura, crustaceos* decépo-
dos** braquiuros reptadores, orden
Reptantia.

* Crustaceo: clase de artrépodos de res-
piracion branquial, caracterizados por
tener un cuerpo segmentado, apéndi-
ces articulados, un gran numero de pa-
tas y cubiertos generalmente por un ca-
parazon duro o flexible.

**Decapodos: animales marinos bran-
quiales que se caracterizan por tener un
caparazon calcéareo calcificado cefalo-
toracico flexible (protector de las bran-
quias), ojos moviles, diez patas (cinco
pares) para moverse y otros tres pares
pequefios, o apéndices modificados, en
térax que rodean la bocay les sirven pa-
ra capturar y triturar a sus presas. Los
braquiuros, en cuanto a su anatomia,
tienen patas gruesas y robustas, abdo-
men situado debajo del cefalotérax y ca-
minan.

Otras denominaciones comunes:

Espaiia:

Bogavante: Bugre, llubricante (Astu-
rias), llomantol, grimaldo (Baleares),
ollocantaro, abacanto (Cantabria), lla-
maéntol (Catalufia), lumbrigante o lubri-
gante (Galicia), abacanto (Pafs Vasco),
sastre (Murcia).

Langosta: Llangosta (Asturias), llagosta
(Baleares), langosta (Cantabria), llagos-
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Principales areas de distribucion

— Bogavante: en el este del océano
Atlantico, desde las islas Lofoten, en
el noroeste de Noruega, hasta Azores
y Marruecos. Mar Negroy en
algunas zonas del Mediterraneo.

— Langosta: en el océano Atlantico,
incluido el Canal de la Mancha y las
costas holandesas, y en el
Mediterraneo, excepto en algunas
zonas orientales.

Formatos y categorias mas usuales en venta mayorista

ANTERIORES

Clasificado por

Transporte

Tallas o tamafios

En camion “vivero” o por avion en contenedores especiales. Antiguamente, el reparto
se hacia “puerta a puerta” desde los camiones vivero.

(vivo, frescoy
congelado)

(1,50 + kg/pieza)
(1a1,5kg/pieza)
(800 a 1.000 g/pieza)
(600 a 800 g/pieza)
(400-500 g/pieza)

Langosta

(+1 kg/pieza)
(1 kg/pieza
(800 g/pieza)
(500 g/pieza)

ACTUALES
Clasificado Categoria Envase y peso y transporte
Tallas otamafios | Bogavante Vivo: cajas de “corcho” de poliespan de 10 kg.

Fresco (cocido): envases individuales, seglin pesos, el género
que procede de Galicia en caja de maderay el hogavante cana-
diense en carton.

Congelado (cocido): el bogavante, piezas individuales, en tu-
bos de plastico con agua congelada (hielo natural) con proce-
dencia, fecha de envasado y caducidad.

La langosta en cajas a granel de carton de unos 10 kg.
Transporte: en camién frigorifico a 0°/5°. El congelado a
-18/-20°. El vivo, transporte especial en cami6n vivero con oxi-
geno y refrigeracion. Cubas retornables con sistemas y filtros
para depuracion del agua (circuito cerrado) o en avion en con-
tenedores especiales. Hasta destino (punto de venta) también
camiones frigorificos en cajas preparadas de poliespan.
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Bogavante y langosta "@

iQueé tipologias son mas apreciadas y por qué?

Bogavante europeo
(Homarus gammarus)

m Caparazon de color negro azulado, con aspecto marmaéreo por las pequefias manchas amarillas

que presenta y los laterales ventrales son amarillentos. Después de la coccion adquiere un color
rojizo mas intenso que el bogavante canadiense. Se captura preferentemente en las costas atlan-
ticas de Gran Bretafia y Noruega, asi como en las costas gallegas, donde se encuentran algunos
de los mejores ejemplares. Carne blanca, fina, sélida y de sabor exquisito, mas intenso que el de
la langosta. El méas apreciado y valorado, tanto comercial como gastronémicamente.

Bogavante canadiense
0 americano
(Homarus americanus)

Coloraciéon mas clara y rojiza que la del europeo, sin matiz azulado ni pintas, con tono mas ocre
sobre todo en la parte baja del caparazon. Ademas, tiene la cabeza mas pequena y picuda, con
las pinzas mas grandes y las articulaciones de la cola mas anchas. Es el competidor del euro-
peo en el mercado, con mas carne y textura pero de calidad y precio inferior. Se localiza en cos-
tas nororientales de Norteamérica*, en aguas del Atlantico noreste, préximo a las costas. Otros
idiomas: Northern lobster (inglés), Homard américain (francés), Amerikanischer hummer (ale-
man).

Langosta comiin
(Palinurus elephas)

La de mayor valor gastronémico y comercial. Carne fina, blanca, sabrosa, consistente y de ma-
yor delicadeza que la del bogavante. Su caparazon tiene un color pardo entre rojo y violeta, con
manchas amarillas dispuestas simétricamente en el abdomen. Se distingue facilmente del res-
to con las que compite en el mercado, africana, americana, etc., por las manchas blancas que
tiene a cada lado de los segmentos de la cola. Las de costas gallegas e islas britanicas, sobre to-
do parte occidental de Irlanda, estéan consideradas como las de mejor calidad. Las de Portugal
también son de carne fina y apreciadas.

Langosta mora
(Palinurus
mauritanicus)

Proveniente de costas africanas tiene un color algo mas oscuro que la langosta comun y la ca-
beza mas grande en relacién con el cuerpo. Mas insipida que la anterior. Otra africana, zona de
Mauritania, es la llamada langosta verde o langosta del Cabo (Jasus lalandii), muy parecida a la
mora, aunque con una tonalidad verde caracteristica y unas antenas muy espinosas. Carecen
de manchas en los segmentos de cola.

Otras langostas
(Palinurus spp)

Distribucién: ocupan la franja oceanica tropical y subtropical que rodea al planeta. En el Golfo
de México y en el mar Caribe se ha identificado la “langosta del Caribe” (Palinurus argus). Se
comercializan congeladas y son de menor calidad que otras especies.

*En las costas nororientales de EEUU y Canada se distribuye el bogavante
americano (Homarus americanus) que se vende como langosta americana
(1) de carne mas insipida. Se suele presentar congelado.

Nota (1): La langosta no debe confundirse con el bogavante, ya que en los
Gltimos tiempos se ha extendido la costumbre anglosajona de nombrarlos
con la misma palabra en inglés: “lobster”, que se traduce tanto como boga-
vante como langosta.

ta (Catalufia), lagosta (Galicia), otarrain
(Pafs Vasco), langosta (Murcia).

Otros idiomas y paises:

Bogavante: Hummer (alemén). Homard
europeen (francés). Lobster (inglés).
Astice (italiano). Lavagante o bogavante
(portugués).

Langosta: Languste (aleman). Langous-
te rouge (francés). Spiny lobster (in-
glés). Aragosta (italiano). Lagosta (por-
tugués).

D ASPECTOS GENERALES

Estos crustaceos marinos se clasifican
dentro de los decapodos por poseer
diez extremidades. En el caso del boga-
vante, dos de ellas se han transformado
en dos grandes pinzas desiguales, una
es mas gruesa y esta mas desarrollada
que la otra, que le sirven para atrapary
quebrantar a sus presas, la pinza dere-
cha con dientes romos que incluso tri-
turan los caparazones de sus presas y

la izquierda con dientes finos y afilados
con los que desgarra y corta los alimen-
tos. Son unas pinzas muy potentes, por
lo que los bogavantes se suelen comer-
cializar con ellas atadas. Apariencia
muy agresiva. La langosta, sin embar-
g0, tiene en su lugar un par de grandes
antenas que utiliza para ahuyentar a
SuUS enemigos y manifestar su territoria-
lidad, interponiéndolas entre ella y el
intruso, también las usa para familiari-
zarse con el entorno méas inmediato a
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Ventas por tallas*. porcentajes sobre total
anual. Datos de la Red de Mercas

1,50+ kg/pieza 1
1al5kg/pieza 5
800 a 1.000 g/pieza 5
600 a 800 g/pieza 40
400 a 600 g/pieza 49
* Bogavante y langosta.

través del tacto, habilidad muy necesa-
ria en condiciones de poca luminosidad
de las oquedades de las rocas donde
habita durante el dia protegiendo su
parte mas vulnerable, el abdomen. La
langosta al no tener pinzas dispone de
una especie de abridor en forma de cu-
chilla para triturar o desprender de las
rocas el alimento. En cuanto a tallas, el
bogavante llega a ser algo mas grande
con 60 cm aunque lo habitual es que
oscile entre 23 y 50 cm, mientras que la
langosta, como mucho mide 50 cm,
siendo la longitud mas corriente entre
20 y 40 cm. No obstante, la talla mini-
ma para la captura de ambos en el
Mediterraneo es de 24 cm. Se trata de
especies protegidas puesto que,
ademas de ser los mariscos mas presti-
giosos y cotizados (“los reyes del maris-
co”), son de muy lento crecimiento.
Ambos incluidos en el grupo de crusta-
ceos de cuerpo alargado (macruros),
tienen una larga vida y son las dos espe-
cies mas grandes de todos los mariscos.
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Bogavante y langosta %

Temporada o mejor época de consumo

Origen Temporada

Los mejores

Producto nacional Todo el afio

Aunque la mayor comercializacion se produce en Navidad,
en ambos, su mejor época es de octubre a mayo, salvo en el
bogavante de importacion que seria de mayo a diciembre.

Estacionalidad global de las ventas.

Porcentaje sobre total del afio

Bogavante Langosta
Enero . B Enero m
Febrero 6 Febrero | K
Marzo U Marzo m
Abril .’ Abril | B
Mayo I’ Mayo .’
Junio | B Junio [ B
Julio | [ Julio | [
Agosto | B Agosto [ B
Septiembre | B Septiembre .
Octubre | E Octubre I 10
Noviembre | E Noviembre I 16
Diciemhre I 10 Diciembre I 25
Nota: Estacionalidad de las ventas en base al movimiento de voliimenes de los cinco dltimos afios en la Red de Mercas.

D DESCRIPCION Y CARACTERISTICAS

Estamos ante dos de los crustaceos ma-
rinos mas grandes, de cuerpo robusto,
dividido en dos partes claramente dife-
renciadas, el cefalotérax o cabeza y el
abdomen o cola, ambos cubiertos por
un caparazon. El bogavante, con capa-
razén cilindrico y aspecto mas delgado
que la langosta, presenta un color azul
oscuro jaspeado, salpicado de motitas
amarillas y los laterales ventrales amari-
llentos. En la cabeza, dos pares de espi-
nas situadas detras de los o0jos. Dos
grandes pinzasy cuatro pares de patas,
los dos primeros con pincitas diminutas
y los dos ultimos acabados en ufias. Las
hembras tienen unas pequefias extre-
midades atrofiadas después del ultimo
par de patas. Surco longitudinal de ca-
beza a cola y abdomen en forma de ani-
llos (siete). Por su parte, las tonalidades
de la langosta estan entre el rojo y el vio-
leta con manchas amarillas dispuestas
de forma simétrica en los cinco ultimos

segmentos del abdomen, que tiene es-
piculas y forma cilindrica aunque es al-
g0 maés estrecho en la parte de la cola, y
en la parte anterior hay dos fuertes
cuernos frontales en forma de triangu-
los, en cada pata andadora tiene una li-
nea longitudinal de color blanco amari-
llento y en la cabeza destacan sus dos
enormes antenas. Ambos al cocerlos, al
igual que pasa en muchos otros crusta-
ceos, adquieren un color rojo caracte-
ristico. El crecimiento se produce me-
diante sucesivas mudas del caparazon.
Las mudas disminuyen con la edad y
mientras dura se refugian en cavidades.
Se reproducen cada dos afios, normal-
mente en verano, las hembras transpor-
tan bajo el abdomen miles de huevas
que eclosionan en el agua dejando li-
bres a las larvas, que nadan durante
unas cinco semanas hasta que se
asientan en el fondo. El nimero de hue-
VOS que sobrevive es bajo en compara-
cion con la puesta. En cuanto a la ali-
mentacion, el bogavante prefiere se-
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Bogavante y langosta \

pias, calamares, pulpos y pequefios pe-
ces, mientras que la langosta se alimen-
ta de algas, restos organicos, gusanos,
moluscos o0 pequefios crustaceos fres-
CO0s, aungue en ocasiones son carrofie-
ras. Comen por la noche y permanecen
ocultos en cuevas durante el dia.

D HABITAT

Habitan en fondos rocosos o zonas de
acantilados. El bogavante, en aguas
méas frias, se encuentra desde la orilla
hasta unos 150 m, normalmente a me-
nos de 40 m, mientras que la langosta
prefiere mayores profundidades entre
150 y 600 m., aunque lo méas habitual
es encontrarlas en torno a unos 400 ¢
500 m. En ambos casos, mas cerca de
la costa durante el verano. Se ha tratado
de producir estos crustaceos mediante
técnicas de cultivo, aunque aln no se
han consolidado. Lo que se suele hacer
es capturarlos y mantenerlos vivos en
cetareas hasta su venta.

» METODO DE CAPTURA 0 ARTES DE
PESCA

En el caso de la captura, las técnicas de
pesca mas empleadas son las nasas, en
especial, la llamada “nasa langostera”.
cebada con peces y situada en las rocas
frecuentadas por estos crustaceos.
Otras utilizadas, aunque en menor me-
dida, son las de arrastre, trasmallo, mi-
fios (también denominados rascos) y
raeiras o arte de enmalle.

D OTRAS ESPECIES SUSCEPTIBLES DE
SER SUSTITUTIVOS

Es dificil confundir al bogavante y a la
langosta con cualquier otro crustaceo,
incluso se puede distinguir entre varie-
dades, el bogavante europeo tiene ras-
gos diferenciadores del americano y lo
mismo ocurre con las langostas mas ha-
bituales de nuestro mercado, la comun
y la llamada langosta mora. Sin embar-
g0, resulta realmente complicado iden-
tificar si un bogavante o una langosta
procede de las Islas Britanicas o de Ga-
licia puesto que se trata de la misma es-
pecie pero con distinto origen.

D CONSERVACION DEL PRODUCTO EN
MERCA

Vivo: la rotacion del producto es de 2 di-
as. Se transporta y se conserva en “vive-
ros” (cubas retornables) oxigenados,
preferentemente con agua de mar o
dulce con sales afiadidas (salina) a una
temperatura de 10°. Los bogavantes
con las pinzas atadas. No se les practi-
ca ningun tipo de alimentacion afiadida.
En destino, se suelen comercializar
igualmente en vivo. En el caso de las
importaciones, su transporte se realiza
por avion en contenedores especiales
herméticos en cajas de carton duro y
bolsas de hielo en gelatina. La langosta,
especialmente de Chile, Cuba, Santo
Domingo y Sudéfrica.

Fresco (cocido): la permanencia del
producto en Merca es de 2 dias, en céa-
mara a 0%4 °, no conservado en hielo.
Congelado: el almacenamiento es por
espacio de unos 18 meses, en frigorifico
a -20° crudo. La comercializacién de
bogavante congelado es escasa.

D> RECOMENDACIONES PARA
CONSERVACION EN CONSUMO

Vivo: colocar en el frigorifico a 3/5°. Una
vez inerte, cocer rapidamente y consu-
mir lo antes posible, maximo dos dias.
El tiempo que tarda en morir el crusta-
ceo es de unas 24 horas en frigorifico y
unos 25-30 minutos en el congelador
(no se trata de congelarlo, sino de que
muera), después sacar y dejar reposar
el producto hasta que alcance la tempe-
ratura ambiente antes de hervir. Para

cocer, si la pieza esta viva, para que no
sufra dafios o roturas de patas, etc., se
recomienda poner al ejemplar en agua
e ir subiendo la temperatura de manera
progresiva hasta su coccion.

Fresco (cocido): en el frigorifico a tem-
peraturas de 3%/5°y durante 1 6 2 dias.
Congelado: a temperaturas de -18%-22°,
durante 12 a 18 meses o atendiendo a
la fecha de consumo preferente que se
indica en la etiqueta del envase. El pro-
ducto descongelado deber ser consu-
mido y no volverse a congelar.

D OTROS DATOS DE INTERES

El valor nutritivo del bogavante es simi-
lar al de la langosta. Ambos crustaceos
tienen como principal nutriente las pro-
teinas de gran valor biolégico, con bajo
contenido en grasas, predominan las in-
saturadas (saludables para la salud).
También destacan por su riqueza de
aminodcidos asi como fésforo, potasio,
calcio, magnesio, hierro y en especial
zinc, con un papel fundamental para
nuestro organismo por su implicacién
en funciones metabdlicas como las sin-
tesis de insulina, carbohidratos, protei-
nasy grasas. Tampoco es descartable el
aporte vitaminico, sobre todo tipo A, B2,
B3, B6 y B12. Como otros crustaceos,
su consumo debe restringirse especial-
mente en personas con hiperuricemia o
gota, ya que poseen purinas que se
transforman en acido urico. Desaconse-
jados también en personas hipertensas.
La carne del bogavante tiene un sabor
mas intenso comparado con la de la
langosta. Esta ultima es utilizada prefe-
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Bogavante y langosta %

Procedencia del bogavante y langosta comercializados en |a Red de Mercas

BOGAVANTE LANGOSTA

Nacional 5%
Galicia y
Cornisa Cantébrica

Importacion 95% Importacion 95%
Canadéd y EEUU 70% Reino Unido, Francia
Reino Unido 25% y Portugal 60%

Africa 35%

Nacional 5%
Galiciay

Principales procedencias: en langosta congelada habria que aiadir algunas partidas algo mas significativas de paises de Sudamérica y el Caribe.
Nota: Procedencias obtenidas en base a los datos de los cinco dltimos anos.

Cornisa Cantabrica

rentemente en la elaboraciéon de platos
de alta cocina, sobre todo las de tamafio
mediano por tener una carne mas sa-
brosa. Como en otros tipos de crustace-
0s, la hembra es la mas valorada por su
mayor cantidad de carney la presencia
de huevas, siendo en el caso de la lan-
gosta una delicatessen si estan sin ma-
durar (localizadas en la cabeza). Son
menos sabrosas maduras (depositadas
las huevas en la cola) y por lo tanto no
en su mejor momento para consumir-
las. Tanto bogavante como langosta de-
ben estar vivos en el momento de co-
cerlos, sumergirlos en agua con sal
(punto de agua de mar) una vez roto el
hervor, bogavante y langosta medianos
cocer 20 minutos. Hay que tener un es-
pecial cuidado con el bogavante y atar
sus pinzas antes de cocinarlo, ya que
puede resultar peligroso al cogerlo. Una
vez cocidos se recomienda sumergirlos
en abundante hielo para enfriarlos y
mantener su carne mas prieta. Después
se practican dos cortes y se extrae la co-
la sin romperla, entera o para cortar en
medallones. La carne de la cabeza tam-
bién tiene sus usos culinarios vy, en el
caso del bogavante, las pinzas delante-
ras se pueden servir aparte. Aplicacio-
nes culinarias similares, cocidos o a la
plancha, se pueden acompafiar con
mayonesa, salsas bien aderezadas, vi-
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nagretas o simplemente con unas gotas
de limén. Ademas pueden ser ingre-
dientes en gran variedad de platos muy
suculentos como guisos, calderetas,
arroces, fabes, ensaladas, suquets, etc.
Para hacer a la plancha, lo ideal es
comprar el producto vivo y someterlo a
una hora de congelacién antes de pre-
pararlo. Una prueba de frescura, en el
caso de la langosta, es que tenga la cola
siempre curvada hacia adentroy que, al
cogerla con la mano, mueva la cola con
fuerza emitiendo un sonido estridente.

D PROCEDENCIAS

Son productos en los que la importacion
juega una baza importante en el sumi-
nistro del mercado nacional, sobre todo
en el bogavante, puesto que se calcula
que alrededor del 95% de los volume-
nes distribuidos por la Red de Mercas,
viene de fuera concretamente de
EEUU, Canadé y el Reino Unido. Del
producto nacional destaca Galicia como
principal suministrador. En el caso de la
langosta, la proporcion de importacio-
nes esta en torno a un 95%, especial-
mente de las costas europeas (Reino
Unido, Francia o Portugal) y africanas
(Mauritania, Marruecos, Cabo Verde o
Senegal). El 5% restante corresponde a

las aportaciones de nuestros litorales,
entre los que citaremos las entradas
procedentes de Galicia y la Cornisa
Cantébrica.

D COMERCIALIZACION RED DE MERCAS
EN 2006

Unos 2,4 millones de kilos. Alrededor
de 1,7 mill de kilos corresponden a la
comercializacién de bogavante y el res-
to a langosta. La mayor parte de las lan-
gostas que se comercializan son conge-
ladas (concretamente entre un 70 y un
80%), donde predomina su presenta-
cién en colas.
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D DENOMINACIONES

Nombre cientifico: Cancer pagurus,
crustaceo® decapodo** braquiuro rep-
tador, orden Reptantia, familia Cancri-
dae.

* Crustaceo: clase de artrépodos de res-
piracién branquial, caracterizados por
tener un cuerpo segmentado, apéndi-
ces articulados, un gran nimero de pa-
tas y cubiertos generalmente por un ca-
parazon duro o flexible.

**Decdapodos: animales marinos bran-
quiales que se caracterizan por tener un
caparazon calcareo calcificado cefaloto-
racico flexible (protector de las bran-
quias), ojos moviles, diez patas (cinco
pares) para moverse y otros tres pares
pequefios, o apéndices modificados, en

;Qué tipologias son mas apreciadas y por qué?

Buey de mar

m También conocido como “cangrejo buey”

térax que rodean la boca y les sirven para
capturar y triturar a sus presas. Los bra-
quiuros, en cuanto a su anatomia, tienen
patas gruesas y robustas, abdomen si-
tuado debajo del cefalotdrax y caminan.

Otras denominaciones comunes:

Espafia: Nocla (Asturias), bou de mar
(Baleares), masera (Cantabria), bou
(Catalufia y Valencia), boi (Galicia),
buey (Murcia), buia (Pais Vasco).

Otros idiomas y paises:

Tourteau (francés).

Edible crac, ox crab (inglés).
Granciporo, favollo (italiano).
Kurzschwanz krebs, taschenkrebs (ale-
man).

Principales areas de distribucion

— ATLANTICO ORIENTAL: desde las
islas Lofoten, y poco frecuente en el
Mediterraneo.

BUEY DE MAR

D ASPECTOS GENERALES

Este crustaceo decapodo de cuerpo
corto pertenece al grupo de los braquiu-
ros* y forma parte de los llamados “can-
grejos de mar”, unas 4.500 especies de
los géneros Callinectes, Carcinus y Can-
cer, entre otros, clasificandose el buey
de mar en el tltimo género, Cancer. Se
caracteriza por su cuerpo aplastado
dorsoventralmente, mas ancho que lar-
go a diferencia del centollo, cubierto por
un caparazén externo (exoesqueleto),
quitinoso, rigido, el cual es desechado
periédicamente y sustituido por otro
mas grande para permitir su crecimien-
to (“muda”). Este periodo de cambio es
aprovechado por muchos de estos ar-
trépodos para reproducirse. Consta de

(Cancer pagurus) (Espafia), procede del océano Atlantico (fun-
damentalmente de las rias gallegas), mar
Cantabrico, Francia e Islas Britanicas. El
buey autoctono, de nuestras rias, tiene una
estructura corpérea muy similar al buey fran-
cés, pero con pequefas diferencias. Con un
color mas oscuro, casi castafo, posee mayor
vellosidad en sus patas, ufias mas afiladas y
las pinzas presentan un mayor numero de
dientes. La distincion es mas dificil una vez
cocido ya que son muy similares en el color,
el Unico aspecto diferenciador son las vellosi-
dades de las patas, casi inexistentes en el
francés. Apreciado por su carne sabrosa y de
excelente textura, una vez cocido.
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Estacionalidad global de las ventas.
Porcentaje sobre total del afio

Enero | E

Febrero [ B

Marzo [ [

Abril U

Mayo | B

Junio s

Julio .’

Agosto [ U

Septiembre .’

Octubre | B

Noviembre I 10

Diciembre I 20
Nota: Estacionalidad de las ventas en base al movimiento de
volimenes de los cinco dltimos afios en la Red de Mercas.

Ventas por tallas. porcentajes sobre total

anual. Datos de la Red de Mercas

Extra (+ 2 kg) 1
Grande (1,5a 2 kg) 40
Mediano (1 a 1,5 kg) 40
Pequefio (500 a 1.000 g) 19

5 pares de patas (“pereiépodos”), de
los cuales el primer par esta modificado
en pinzas (“quelipedos”), generalmente
mayores que los demas, que se emple-
an para la captura y manipulacion del
alimento, para defensa o realizacion de
exhibiciones rituales de apareamiento.
Buenos andadores, la locomocién pue-
de realizarse hacia delante pero gene-
ralmente es de lado, sobre todo cuando
se mueve con rapidez. Esta marcha efi-
caz es conseguida por la extrema re-
duccién de las dimensiones del abdo-
men, poco mas que un apéndice adhe-
rido a la cara ventral del cefalotérax, lo
que le permite trasladar el centro de
gravedad sobre las patas facilitando el
movimiento.  Considerado animal
“avanzado” por la complejidad de su
sistema nervioso, posee los sentidos del
olfato y gusto muy desarrollados, lo que
le permite identificar tanto los alimentos
como las posibles parejas de aparea-
miento. Tiene sexos separados. Se dis-
tingue el macho de la hembra en que el
caparazon es mas plano y las pinzas de
mayor tamafo. Durante la reproduc-
cion, el acoplamiento del macho a la
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Buey de mar Q

hembra tiene lugar durante la muda de
ésta. Los huevos, entre 500.000 y dos
millones, son incubados durante seis u
ocho meses por la hembra que los
transporta mediante una bolsa de cria
pegados a su abdomen. En el momento
de la eclosion las larvas, dotadas de una
fuerte espina en el cefalotérax, nadan
durante dos meses realizando varias
mudas antes de irse al fondo, momento
en el que alcanzan el aspecto de can-
grejo. Realizan durante el primer afio
unas 8 mudas, alcanzando unos 3 cm
de ancho. El numero de mudas, asi co-
mo la velocidad de crecimiento, se va
reduciendo al tiempo que crece, en el

Formatos y categorias mas usuales en venta mayorista

ANTERIORES

Clasificado Transporte

cuarto aflo muda una sola vez y en el
quinto y sexto afio alcanzan la madurez
sexual con una longitud de unos 12 cm.
Su lento desarrollo hace que sea relati-
vamente poco abundante.

*Braquiuro: forma circular, no se dife-
rencia la cabeza del abdomen. Propor-
cionalmente menos carne que los ma-
Cruros.

» DESCRIPCION Y CARACTERISTICAS

El buey de mar tiene un aspecto seme-
jante a los cangrejos, pero con un tama-
filo mayor. De aspecto macizo, con ca-

Mediano o grande En camidn vivero.

ACTUALES

Clasificado Categoria Envase y peso y transporte

Tamafios (vivo, Extra (+2 kg) Vivo: cajas de pléstico de 10 kg o de 5 a 6 kg, seglin tamafio

frescoycongela- | Grande (1,5 a2 kg) piezas.

do) Mediano (1 a 1,5 kg) Fresco (cocido): caja de “corcho” de poliespan de 4 a 6 kg,
Pequefio (500 a 1.000 g) normalmente para tamafos pequefios.

Congelado: envasado al vacio, individual, etiquetado con zo-
na de procedencia, fecha de envasado y consumo preferente.
También se comercializa “carne” mezclada con centolloy pa-
tas, en este (ltimo caso en bholsas de plastico a granel.
Transporte: el fresco en camidn frigorifico a 0%/5°. El congela-
do a -18/-22°. Viivo, transporte especial en “camion vivero”.
Hasta destino (punto de venta) también camiones frigorifi-
cos en cajas preparadas de poliespan.




Mariscos, moluscos y crustaceos

Temporada o mejor época de consumo

Origen Temporada

Los mejores

Todo el aiio
Todo el afio

Producto nacional
Producto importacion

Meses frios

parazén muy duro y robusto, de color
rojo pardo (varia el tono dependiendo
del estado de la muda) y vientre mas
blancuzco con algunos tonos rojizos. De
cuerpo ovalado y ligeramente granulado
pero con un aspecto liso (recuerda a la
piel de buey), con 11 lébulos redondea-
dos en posicion anterolateral y 5 mas
pequefios entre los ojos. Mas ancho
que largo, normalmente entre unos 10y
30 cm de largo. Un buey de mar macho
puede llegar a medir 30 cm, mientras
que una hembra alcanza un menor ta-
mafo, alrededor de 20 cm. Su peso ha-
bitual suele ser entre los 500y 1.500 g,
aunque puede llegar a conseguir los 3-5
kg. Gran nadador, sus grandes dimen-
siones hacen que parezca mas lento en
sus andares que otros cangrejos, aun-
que su desplazamiento lateral puede
llegar a practicarlo a gran velocidad al
compensarlo con unas garras de alcan-
ce, su primer par de patas. Estas, mar-
chadoras, muy desarrolladas, son unas
pinzas lisas, poderosas y fuertes, con
grandes dientes romos, simétricas y de

extremos de color negro. Se sirve de
ellas para capturar a sus presas, tritu-
rarlas y, en ocasiones, para enterrarse
debajo de la arena ante posibles depre-
dadores. Son mayores en machos que
en hembras. El resto de los pares de pa-
tas tienen menor grosor, mas finas, cu-
biertas de vellosidades y acabadas en
afiladas ufias de color negro también. Al
igual que en el centollo o la nécora, la
hembra posee también un abdomen
mas ancho que el macho, lo que facilita
el transporte de los huevos. Ademas de
estas diferencias entre sexos podemos
afiadir otra peculiaridad localizada en el
abdomen, el macho presenta 5 seg-
mentos abdominales frente a los 7 de la
hembra. En cuanto a la reproduccion, el

Procedencia del buey de mar comercializados en la Red de Mercas

Importacion 95%
UE (Reino Unido y
Francia)*

Nacional 5%
Galicia y
Cornisa Cantabrica

* Reino Unido principalmente.

Nota: Procedencias obtenidas en base a los datos de los cinco dltimos afios.

Buey de mar Q

acoplamiento tiene lugar inmediata-
mente después de la muda de las hem-
bras. Como anécdota mencionar que el
macho suele proteger a la hembra du-
rante el cambio de caparazon, sin em-
bargo no es correspondido de la misma
manera, ya que en el momento de su
muda la hembra no s6lo no lo protege
sino que lo persigue hasta devorarlo.
Durante la unién, los espermatoéforos
del macho pasan al receptaculo semi-
nal de la hembra donde permanecen
entre doce y catorce meses después de
la cépula, en ocasiones incluso puede
llegar a conservar ese mismo esperma
para fecundar huevos al afio siguiente.
El desove suele producirse en otofio, la
hembra transporta los huevos durante
el invierno emigrando a aguas mas pro-
fundas hasta que éstos eclosionan en
verano. Las larvas resultantes son pela-
gicas, nadan por el agua durante las 4 6
6 primeras semanas de vida antes de
descender al fondo del mar. Su creci-
miento es muy lento, consiguiendo la
madurez sexual a los 5 ¢ 6 afios aproxi-
madamente, motivo que explica la es-
casa abundancia de este crustaceo.

D HABITAT

Vive en los mismos lugares que el cen-
tollo. Los ejemplares de mayor tamafio
se encuentran por lo general en aguas
mas profundas (100 m aproximada-
mente), mientras que los que miden de
6 a 10 cm viven en la zona infralitoral,
los de 5 a 6 cm en la intermareal y los
de 2 a 3 cm en fondos muy superficia-
les. En general, entre 1 a 30 m. Siempre
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en fondos marinos arenosos y rocosos
(le gusta esconderse entre las grietas de
las rocas). Carnivoro estricto, se alimen-
ta de presas mas grandes que las del
centollo y la nécora, sobre todo de mo-
luscos, crustaceos y equinodermos co-
mo estrellas de mar. En cualquier caso,
las capturas son escasas procediendo
la mayor parte del género de cetareas.
Talla comun, entre 15y 20 cm. Maxima,
30 cm.

» METODO DE CAPTURA 0 ARTES DE
PESCA

La captura del buey de mar se realiza
con nasas, redes de arrastre y trasmallo
0 con rapetas, cuando se encuentra en
zonas profundas. En bajamar se pue-
den emplear bicheros buscando entre
los huecos de las rocas donde se pueda
localizar. Es un crustaceo que esta suje-
to a vedas, prohibiéndose su captura en
periodo comprendido entre los meses
de julio a octubre.

D OTRAS ESPECIES SUSCEPTIBLES DE
SER SUSTITUTIVOS

Salvo los elementos diferenciales seglin
procedencias, no existen dificultades
de identificacion o riesgos de confusio-
nes posibles con otras especies por su
estructura corpoérea caracteristica.

D CONSERVACION DEL PRODUCTO EN
MERCA

Vivo: La rotacion del producto es de 2
dias. Se transporta y se conserva en “vi-
veros” (cubas retornables) oxigenados,
preferentemente con agua de mar o
dulce con sales afiadidas (salina) a una
temperatura de 10°. No se les practica
ningun tipo de alimentacion afadida.
En destino, se suelen comercializar
igualmente en vivo.

Fresco (cocido): la permanencia del pro-
ducto en Merca es de 1-2 difas, en ca-
mara a 0°4 °, no conservado en hielo.
Congelado: apenas tiene incidencia en
ventas, el almacenamiento es por espa-
cio de unos 2 meses, en frigorifico a
-20°, cocido o sin cocer.
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D RECOMENDACIONES PARA
CONSERVACION EN CONSUMO

Vivo: colocar en el frigorifico a 3/5°. Una
vez inerte, cocer rapidamente y consu-
mir lo antes posible, maximo dos dias.
El tiempo que tarda en morir el crusta-
ceo es de unas 24 horas en frigorifico y
unos 25-30 minutos en el congelador
(no se trata de congelarlo, sino de que
muera), después sacar y dejar reposar
el producto hasta que alcance la tempe-
ratura ambiente antes de hervir. Para
cocer, si la pieza estéa viva, para que no
sufra dafios o roturas de patas, etc., se
recomienda poner al ejemplar en agua
e ir subiendo la temperatura de manera
progresiva hasta su coccion.

Fresco (cocido): en el frigorifico a tem-
peraturas de 3°%5°y durante 1 6 2 dias.
Congelado: a temperaturas de -18°/-22°,
durante un mes o atendiendo a la fecha
de consumo preferente que se indica en
el envase. Hay que tener en cuenta que
cuanto més tiempo pase la carne de es-
te producto tiende a mermar y perder
calidad. El producto descongelado debe
ser consumido y no volverse a congelar.

D OTROS DATOS DE INTERES

El buey de mar presenta una composi-
cion muy similar al cangrejo. Abun-
dante en proteinas y grasa comparado
con otros mariscos y con un aporte rico
en minerales como yodo, magnesio o
sodio ademas de vitaminas B12, B3y
E fundamentalmente. Crustéaceo de
carne firme y blanca, sélo es comesti-
ble el 30-40% de su peso total, de dis-
tinta calidad segln la parte del cuerpo,
localizandose el bocado mas sabroso

en las pinzas, sin descartar la exquisi-
tez de las huevas. La hembra, al igual
que en el centollo, es méas sabrosa que
el macho, posee mas cantidad de car-
ne. Simplemente cocido es un manjar.
En una olla con abundante agua con
sal se sumerge el buey cuando rompa
a hervir, manteniéndose unos 10-20
minutos dependiendo del tamafio. Co-
mo norma general, al igual que en los
centollos, hay que contar unos 20 mi-
nutos de coccién por kilo de marisco.
Al retirarlo es conveniente introducirlo
en un recipiente con hielo para que se
enfrie con rapidez, de esta manera, la
carne queda mas prieta y se evita que
se recueza por dentro. Su gran capara-
zon suele utilizarse para rellenarlo con
Su propia carne, con ensaladas, sofri-
tos, al horno, etc. También se pueden
elaborar estupendos salpicones, cro-
quetas y un sinfin de platos, incluidas
todas aquellas recetas que se pueden
preparar con el centollo y con el cual
se puede combinar.

D PROCEDENCIAS

En general, la oferta depende del géne-
ro vivo abastecido, en especial del Rei-
no Unido (Gran Bretafia e Irlanda) y
Francia. En conjunto, alrededor de un
95% de las entradas. La zona del Can-
tébrico y Galicia completarian el resto
de los suministros.

D COMERCIALIZACION RED DE MERCAS
EN 2006

En torno a 1 millon de kilos, un 95% en
el apartado de fresco.
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D DENOMINACIONES

Nombre cientifico: Maja squinado,
crustaceo® decapodo** braquiuro rep-
tador, orden Reptantia, familia Majidae.
* Crustaceo: Clase de artropodos de
respiracion branquial, caracterizados
por tener un cuerpo segmentado, apén-
dices articulados, un gran numero de
patas y cubiertos generalmente por un
caparazon duro o flexible.
**Decdapodos: animales marinos bran-
quiales que se caracterizan por tener un
caparazon calcareo calcificado cefalo-
toracico flexible (protector de las bran-
quias), ojos mdviles, diez patas (cinco
pares) para moverse y otros tres pares
pequefios, o apéndices modificados, en
térax que rodean la boca y les sirven pa-
ra capturar y triturar a sus presas. Los
braquiuros, en cuanto a su anatomia,
tienen patas gruesas y robustas, abdo-
men situado debajo del cefalotdrax y ca-
minan.

Otras denominaciones comunes:

Espaiia: Cranca (Baleares), cabra (Cata-
lufa), centolla europea, santorra, cen-
tollo (Canarias), centola (Galicia), txan-
gurro (Pafs Vasco).

Otros idiomas y paises:
Araignée de mer (francés).
Spider crab (inglés).
Seespinne (aleman).
Grancevola (italiano).
Santola (portugués).

D ASPECTOS GENERALES

El centollo pertenece al grupo de los de-
capodos, que recoge a los crustaceos
mas grandes, y al subgrupo de los bra-
quiuros, también conocidos como can-
grejos (aunque no todos los cangrejos
son braquiuros). Los braquiuros se ca-
racterizan por ser cangrejos marinos,

Principales areas de distribucion

— ATLANTICO: latitudes medias del
Atlantico oriental, Galicia,
Cantéabrico, Francia e Islas
Britanicas.

— MEDITERRANEO.

CENTOLLO O CENTOLLA

aunque alguno hay de agua dulce, a los
que no se les diferencia la cabeza del
abdomen, con un cefalotérax méas an-
cho que largo, aplastado en el vientre y
con el abdomen reducido apenas a un
apéndice que se adhiere a la cara ven-
tral del cefalotérax. Para medir un cen-
tollo se tiene en cuenta la longitud des-
de los ojos hasta la parte posterior del

iQué tipologias son mas apreciadas y por qué?

Los buenos degustadores de marisco prefieren la centolla y distinguen entre la
gallega y la francesa.

Centolla gallega
(Maja squinado)

m Caparazon rojo pardo, méas oscuro que el de la cen-
tolla francesa, muy rugoso y cubierto de vellosida-
des y pequefias algas. Patas maés largas y afiladas
que la francesa. Precio mas elevado.

m En veda durante los meses de verano.

Centolla francesa

(Maja spp)

(bajo esta denomina-
cion comercial se en-
globan las procedentes
de Francia y el Reino
Unido)

m Color rojo palido, caparazon limpio de algas, algo
mas convexo que la anterior y de menor valor eco-
némico.

m Todo el afio, procedente de vivero.

Muy apreciada a nivel gastronémico, especialmente la gallega, por la textura de
su carne, su sabor a mar y su caldo excelente. Se comercializa viva, cocida y, en
menor cantidad, congelada.

Nota: en mercados internacionales se puede citar otra especie, Lithodes santolla
o centolla chilena. Crustaceo de aguas frias, propias de la regién subantértica, su
distribucién se encuentra en el sur de Chile, Estrecho de Magallanes, aguas del
Atlantico Sur hasta la latitud de Uruguay por el norte. Esta especie es mas abun-
dante en el area sur, donde existe la mayor pesqueria tanto en Chile como en Ar-
gentina. La captura se realiza con trampas.
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Centollo o centolla

Temporada o mejor época de consumo

Origen Temporada

Los mejores

Observaciones

Producto nacional
Producto importacién

Noviembre a junio
Todo el afio

QOtofio e invierno
QOtofio e invierno

Los meses de otofio-invierno es cuando més
“llenos” estén, por ello es una buena época de
consumo, y en Navidad es cuando alcanza su
mayor punta de demanda. Unas ufias romas
significan una carne mas prieta y de mejor ca-
lidad.

Formatos y categorias mas usuales en venta mayorista

ANTERIORES

Clasificado Transporte

Por tamafios En camidn vivero.

ACTUALES

Clasificado Categoria Envase y peso y transporte

Tamafios (vivo, Extra (+2 kg) Vivo: cajas de plastico de 10 kg o de 5 a 6 kg, seglin tamafio

frescoy congela- | Grande (1,5 a 2 kg) piezas.

do) Mediano (1 a 1,5 kg) Fresco (cocido): caja de “corcho” de poliespan de 2 kg.

Pequefio (500 a 1.000 g) Congelado: “carne” y patas o “muelas”, a granel. Bloques de

plastico de 0,56 1 kg.
Transporte: el fresco en camion frigorifico a 0°/5°. El congela-
do a-18/-22°. Vivo, transporte especial en “camion vivero”.
Hasta destino (punto de venta) también camiones frigorifi-
cos en cajas preparadas de poliespan.
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Estacionalidad global de las ventas.
Porcentaje sobre total del afio

Enero | B

Febrero | I

Marzo [ U

Bhril U

Mayo | B

Junio | B

Julio B

Agosto [ 0

Septiembre | N

Octuhre [ B

Noviembre | B

Diciembre I 20
Nota: Estacionalidad de las ventas en base al movimiento de
voliimenes de los cinco dltimos afios en la Red de Mercas.

Ventas por tallas. porcentajes sobre total

anual. Datos de la Red de Mercas

Extra (+ 2 kg/pieza) 30
Grande (1,5 a 2 kg/pieza) 30
Mediano (1 a 1,5 kg/pieza) 25
Pequefio (500 a 1.000 g/pieza) 15

caparazon de esta manera, las tallas pa-
ra comercializacion van desde los 12
cm de minima hasta los 30 cm, aunque
las mas comunes estan entre 17 y 20
cm. Los pesos mas frecuentes entre 1y
1,5 kg. Dicen los pescadores, que el
centollo presiente la llegada de tempo-
rales agazapandose entre las rocas un
par de dias antes de que empiecen.

» DESCRIPCION Y CARACTERISTICAS

Gran cangrejo marino, uno de los mas
grandes* de la especie, su color varia
entre distintas tonalidades de pardo roji-
z0, segun el habitat. Fisicamente re-
cuerda a una arafia. Cuerpo grueso, ca-
parazén con forma redondeada, rugoso
y armado de forma muy caracteristica,
en su parte frontal una pareja de fuertes
espinas puntiagudas y en cada uno de
sus bordes laterales hay otras cinco
puas algo mas pequefas que las ante-
riores. En ocasiones, sobre el caparazén
se desarrollan algunos organismos co-
mo algas o esponjas que permiten al
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Centollo o centolla

centollo camuflarse de posibles depre-
dadores, el pulpo es uno de sus princi-
pales enemigos. Pertenece a los deca-
podos, por lo que posee cinco pares de
patas. Inicialmente todas eran locomo-
toras, pero el primer par se ha transfor-
mado en una pareja de potentes pinzas
que le sirven de defensa y para la cap-
tura de alimento. El resto de las patas
son delgadas, largas y cubiertas de ve-
llosidades. Desde el punto de vista gas-
tronémico, la hembra es mas apreciada
que el macho y se diferencian porque
ella tiene el abdomen mas ancho vy
abultado para alojar las huevas, ademas
las pinzas de él estan mas desarrolla-
das. En época de reproduccion se reu-
nen en grupos, dos veces al afio y po-
nen unos 15.000 huevos en cada pues-
ta de los que nacen las larvas o zoeas. A
veces pueden llegar a portar hasta
150.000. Capturar las centollas ovadas
dificulta la renovacion de la especie. Se
alimentan a base de plancton e inverte-
brados marinos como estrellas de mar,
algas, moluscos, erizos, etc.

*El cangrejo real de Alaska puede llegar
atener un cuerpo de unos 40 cm de lar-
g0 y una envergadura de casi tres me-
tros.

D HABITAT

De costumbres bentonicas, le gusta vi-
vir en fondos hasta unos 100 m de pro-
fundidad, entre rocas y arena, cubiertos
de algas que le permitan camuflarse y
protegerse de sus depredadores. Mas
cercano a la costa en primavera. No na-
da, camina por el fondo. Cuando son
adultos tienen una fase migratoria en la
que pueden llegar a recorrer grandes
distancias, hasta 100 km, si bien lo nor-
mal es que sean migraciones cortas.

D METODO DE CAPTURA O ARTES DE
PESCA (VER DETALLES EN
INTRODUCCION)

Para la captura de centollos y centollas
se utilizan trampas como las nasas y
otras redes parecidas a la volanta, entre
las que cabe citar mifios y trasmallos.
Fuera de su habitat natural muere rapi-
damente, por lo que para mantenerlo vi-
vo han proliferado las cetareas, que son

una especie de viveros en los que se tra-
ta de reproducir las condiciones natura-
les de su medio con la temperatura épti-
ma y el agua en constante circulacién
para mantener un buen nivel de oxigeno.

D OTRAS ESPECIES SUSCEPTIBLES DE
SER SUSTITUTIVOS

No hay especies similares por las que
pueda sustituirse o confundirse, al tener
unos rasgos diferenciadores bastante
singulares como las espinas laterales.
La Unica disquisicién que cabria hacer
es sobre el origen de este crustaceo,
puesto que desde el punto de vista gas-
tronémico la gallega es mas valorada y
la francesa, al ser normalmente de vive-
ro, €s mas econémica.

D CONSERVACION DEL PRODUCTO EN
MERCA

Vivo: la rotacion del producto es de 2 di-
as. Se transporta y se conserva en “vive-
ros” (cubas retornables) oxigenados,
preferentemente con agua de mar o
dulce con sales afadidas (salina) a una
temperatura de 10°. No se les practica
ningun tipo de alimentacion afiadida.
En destino, se suelen comercializar
igualmente en vivo.

Fresco (cocido): la permanencia del
producto en MERCA es de 1-2 dias, en
camara a 0°4 °, no conservado en hie-
lo.

Congelado: solamente “carne” mezcla
de centollo y buey de mar, por espacio
de unos 18 meses, en frigorifico a -20°.
El caparazdn se elabora y comercializa
como producto precocinado.

D RECOMENDACIONES PARA
CONSERVACION EN CONSUMO

Vivo: colocar en el frigorifico a 3/5°.
Una vez inerte, cocer rapidamente y
consumir lo antes posible, maximo dos
dias. El tiempo que tarda en morir el
crustaceo es de unas 24 horas en fri-
gorifico y unos 25-30 minutos en el
congelador (no se trata de congelarlo,
sino de que muera), después sacar y
dejar reposar el producto hasta que al-
cance la temperatura ambiente antes
de hervir. Para cocer, si la pieza esta vi-
va, para que no sufra dafios o roturas
de patas, etc., se recomienda poner al
ejemplar en agua e ir subiendo la tem-
peratura de manera progresiva hasta
su coccién.

Fresco (cocido): en el frigorffico a tem-
peraturas de 3°%5°y durante 1 6 2 dias.
Congelado: a temperaturas de -18°%
-22°, durante un mes o atendiendo a la
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Procedencia del centollo o centolla comercializado en la Red de Mercas

Nacional 25%
Galicia

Nota: Procedencias obtenidas en base a los datos de los cinco dltimos afios.

Importacion 75%

UE (Reino Unido y
Francia, sobre todo) 65%
Marruecos 10%

fecha de consumo preferente que se in-
dica en el envase.

D OTROS DATOS DE INTERES

Este crustaceo presenta un contenido
alto en grasas mono y poliinsaturadas
que son beneficiosas para reducir los
niveles de colesterol total y de triglicéri-
dos en sangre, reduciendo el riesgo de
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produccién de trombos y coagulos.
Buenas aportaciones de proteinas y vi-
taminas del grupo B, entre las que des-
taca por su proporcion la B9 o acido fo-
lico, por lo que es un producto muy re-
comendable para mujeres gestantes
por la prevencion de la espina bifida en
el feto, y la B3. Entre los minerales des-
tacan especialmente zinc y yodo, esen-
cial para el correcto funcionamiento de
la glandula tiroides. A la hora de com-

Centollo o centolla ; ey

prar un buen centollo, hay que prestar
atencion a que repliegue sus patas vi-
gorosamente, si se quiere adquirir vivo,
y si la eleccion es congelado, es conve-
niente que no esté reseco y que no ten-
ga escarcha. También conviene recor-
dar que la hembra es de menor tama-
fio que el macho, pero con mas carne y
que su lengleta posterior es mas larga.
Desde el punto de vista gastronémico,
la manera mas sencilla y natural de de-
gustar este crustaceo es cocido en
agua, sal y unas hojas de laurel 0, me-
jor aun, en agua de mar. El tiempo de
coccion puede oscilar entre los 15 6 20
minutos, dependiendo del tamafio, a
partir de cuando rompe el hervor. Una
vez cocido, hay que abrir el cuerpo y
eliminar las madejas grises que no son
comestibles, se raspa el interior del ca-
parazén para mezclar la carney el jugo
que contiene, si fuera hembra y tuviera
huevas también se incorporan. Se le
puede afladir un chorrito de vino blan-
co o de jerez. Para preparar el tipico
txangurro vasco, hay que extraer la
carne para cocinarla con otros ingre-
dientes, cebolla, zanahoria, tomate...,
para posteriormente volver a rellenar el
caparazon con la mezcla y gratinarlo al
horno. En la cocina moderna da mu-
cho juego en la preparacién de croque-
tas, empanadas, salpicones o suflés
servidos en el propio caparazon. Algu-
nos gastronomos coinciden en que la
centolla cocida tiene cuatro sabores: el
de la carne del pecho, el de la carne de
las patas, los corales o huevas y el del
contenido de la cabeza. También en
que es uno de los “reyes” del marisco.

D PROCEDENCIAS

Las tres cuartas partes de los centollos
que se consumen en Espafia proceden
de la UE, fundamentalmente de Gran
Bretafa, Francia e Irlanda, y de Marrue-
cos. El 25% que queda corresponde a
producto nacional, con Galicia como
gran protagonista.

D COMERCIALIZACION RED DE MERCAS
EN 2006

Alrededor de 0,7 millones de kilos entre
fresco y congelado, el 90-95% fresco.




Mariscos, moluscos y crustaceos

CIGALA

D DENOMINACIONES

Nombre cientifico: Nephrops norvegi-

cus, crustaceo* decapodo** macruro
reptador, orden Reptantia, familia
Nephropidae.

* Crustaceo: clase de artrépodos de
respiracion branquial, caracterizados
por tener un cuerpo segmentado, apén-
dices articulados, un gran numero de
patas y cubiertos generalmente por un
caparazon duro o flexible.
**Decdapodos: animales marinos bran-
quiales que se caracterizan por tener
un caparazon calcéareo calcificado cefa-
lotoracico flexible (protector de las
branquias), ojos moviles, diez patas
(cinco pares) para moverse y otros tres
pares pequefos, o apéndices modifica-
dos, en térax que rodean la boca y les
sirven para capturar y triturar a sus pre-
sas. Los macruros, en cuanto a su ana-
tomia, son de cuerpo alargado y abdo-
men desarrollado, donde se encuentra
la carne, que termina en un abanico
caudal. Cola alargada.

Otras denominaciones comunes:

Espaiia: Langostifio (Galicia), escarmalé
(Catalufia), zigala (Pais Vasco).

Otros idiomas y paises:
Langoustine (francés).
Norway Lobster (inglés).
Scampo (italiano).
Kaisergranat (aleman).
Lagostim (portugués).

Principales areas de distribucion

— Costa Atlantica, desde Cabo Norte
hasta Marruecos, Mediterraneo y
Adriatico.

Formatos y categorias mas usuales en venta mayorista

Grande (11 a 13 piezas/kg)
Mediana (14 a 18 piezas/kg)

ANTERIORES

Clasificado por \ Envase y peso \ Transporte

Tallas o tamafios | Caja de madera En camién “pescadero” de toldo con cartolas fijas en los laterales
de 2/3 kg en hielo. para evitar el desplazamiento de la carga. En vivo, transporte es-

pecial en “camion vivero”.

ACTUALES

Clasificado Categoria Envase y peso y transporte

Tallas (vivo, fres- | Super Extra (5 a 7 piezas/kg) Vivo: resiste mucho tiempo viva, una vez extraida

coy congelado) Extra (7 a 10 piezas/kg) del acuario o vivero se prepara en cajas de “cor-

cho” de poliespan, sin hielo.
Fresco (crudo): caja de “corcho” de poliespan de

Pequefa o arrocera (+ 19 piezas/kg)

Nota: las colas se distinguirian en
grandes 0 pequefias. Las grandes
obtenidas a partir de las categorias
Superextra y Extra. Las pequefias, de

2 kg, con hielo.

Congelado: cajas de “corcho” de poliespan de 1,5
kg, o de cartén de 1 kg.

Transporte: el fresco en camion frigorifico a 0/5°.
El congelado a -18/-20°. La viva, transporte es-
pecial en “camidn vivero” con oxigeno y refrigera-

los tamafios restantes.

cion. Cubas retornables con sistemas y filtros pa-
ra depuracion del agua (circuito cerrado). Hasta
destino (punto de venta) también camiones fri-
gorificos en cajas preparadas de poliespan.

D ASPECTOS GENERALES

Como todos los artropodos, los crusta-
ceos tienen exoesqueleto (esqueleto ex-
terno) y su cuerpo esta formado por una
serie de segmentos, cada uno de los
cuales suele llevar un par de apéndices.
El nimero de segmentos es variable,
desde los 16 hasta mas de 60. La cigala
es un crustaceo clasificado dentro de
los decapodos por tener cefalotérax,

diez patas, ocho de ellas en el térax, en-
tre las que se encuentran cinco dedica-
das al movimiento y un caparazon, cal-
céreo y calcificado. Este se une al térax
y forma una cdmara protectora para las
branquias. Las antenas de los crusta-
ceos constituyen sus 6rganos sensoria-
les y la cabeza suele llevar un par de
ojos compuestos. Dentro de los deca-
podos se distinguen dos clases: macru-
ros y branquiuros. En los primeros se
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Mariscos, moluscos y crustaceos

i0Qué tipologias son mas apreciadas y por qué?

Cigala
(Nephrops norvegicus)

m De carne muy apreciada, blanca, fina, consistente

y muy sabrosa. Su calidad esta directamente rela-
cionada con la temperatura de su habitat, cuanto
mas frio mayor calidad. En nuestro pais se captura
en Galicia, en el Mediterraneo y en el Estrecho de
Gibraltar, siendo de una excelente calidad. Bastan-
te perecedera vive poco tiempo fuera del agua. Se
comercializa fresca y entera o congelada entera y
colas. Excepcionalmente cocida. Dos tipos comer-
ciales grande “o de tronco” y pequefias o “arroce-
ras”. La cotizacién de mercado varia de manera
sustancial, seglin sea producto del dia (colores vi-
vos) o de caladeros mas alejados, Gran Sol, etc.
(colores mas apagados).

Otros afines con interés comercial

Galera
(Squilla mantis)

m Crustaceo de reducidas dimensiones, entre 5y 8

cm. De cuerpo aplastado dorsoventralmente, con
un pequefio caparazon en forma de escudo y un
abdomen grande y ancho con segmentos bien defi-
nidos. Cabeza que recuerda a la mantis religiosa,
con ojos verdosos. Los primeros pares de patas cor-
tos y adaptados a la funcién de excavar. Suele ser
de dos tonalidades, anaranjada (si habita en zonas
arenosas) o pardo (si vive en zonas fangosas), la zo-
na ventral blanca y presenta dos manchas oscuras
en la cola que parecen ojos. Con pinzas blandas e
inofensivas, de carne fina pero menos sabrosa que
las cigalas. Se encuentra en zonas cercanas a de-
sembocaduras y vive en pequefas galerias en for-
ma de “U” que le sirven de guarida y de puesto de
caza. Feroz depredador de peces, cangrejos, gam-
bas y moluscos. Se consume como ingrediente en
la preparacion de sopas, arroces o simplemente co-
cidas. Ademas es utilizada como cebo para la pes-
ca. Precio mas asequible que la cigala. En Galicia
se le asigna el nombre de mantis.

Santiaguiiio o santiago
(Scyllarus arctus)

Pequefa cigala de mandibulas cortas. Color pardo,
lleva en el dorso una marca semejante a la cruz de
Santiago, de ahi su nombre. En Baleares, conocida
como cigalo y en Catalufia como xuia, también co-
mo langosta canaria, gran cigala, etc., segln las zo-
nas. Una variante es la Scillarydes latus llamada co-
mercialmente cigarra, de color oscuro y mayor ta-
mafo que la anterior. Producto escaso y muy valo-
rado.

del abdomen. Ademas otro elemento a

encontraria la cigala, estan caracteriza-
dos por su forma alargada y abdomen
bien diferenciado en comparacién con
los branquiuros, que tienen forma cir-
cular y no se les distinguen la cabeza
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tener en cuenta es que no es nadador,
como en el caso del langostino y la gam-
ba, es andador como el bogavante y la
langosta. La mayoria de las especies se

Ventas por variedades. Porcentajes sobre
total anual. Datos de la Red de Mercas

Cigala fresca o viva 25
Cigala congelada 75
Por tallas

Cigala fresca
Superextra (5 a 7 piezas/kg) y

extra (7 a 10 piezas/kg) 30
Grande (11 a 13 piezas/kg) 20
Mediana (14 a 18 piezas/kg) 20
Pequefia (+19 piezas/kg) 30

Cigala congelada
Superextra (5 a 7 piezas/kg) y

extra (7 a 10 piezas/kg) 40
Grande (11 a 13 piezas/kg) 20
Mediana (14 a 18 piezas/kg) 20
Pequefia (+19 piezas/kg) 20

Se venden colas de cigala en fresco o crudo cuando cabe-
2as 0 patas estan deterioradas.

diferencian entre machos y hembras,
éstas transportan los huevos en unos
apéndices especializados de la region
abdominal. De ellos nacen las larvas,
que se van desarrollando hasta conse-
guir el aspecto de los adultos. La cigala
comercialmente se halla incluida en el
grupo de los crustaceos de cuerpo alar-
gado.

» DESCRIPCION Y CARACTERISTICAS

El cuerpo de la cigala es alargado, com-
primido dorsoventralmente (plano), so-
bre todo en la region abdominal. Posee
un caparazon liso de color anaranjado o
rosaceo, rojo vivo en las manchas del
dorsoy en la base y dedos de las pinzas.
Abdomen asurcado, con ranuras an-
chas en la parte superior de los anillos
de cola. Cabeza larga, con espinas late-
rales y el primer par de patas formado
por dos pinzas trituradoras iguales, lar-
gas, delgadas, ligeramente aplanadas y
fuertes, de un tamafo intermedio entre
las del bogavante y la langosta, y con
aristas longitudinales espinosas. El se-
gundo y tercer par de patas constan



Mariscos, moluscos y crustaceos

Temporada o mejor época de consumo

Origen Temporada

Los mejores

Producto nacional Todo el aiio

Mayores ventas de mayo a julio y el mes de diciembre.

Estacionalidad global de las ventas.
Porcentaje sobre total del afio

Enero | E

Febrero [ [

Marzo . U

Aril 8

Mayo . 8

Junio B

Julio 8

Agosto .

Septiembre .’

Octubre [ B

Noviembre I 1!

Diciembre . 8
Nota: Estacionalidad de las ventas en base al movimiento de
volimenes de los cinco dltimos afos en la Red de Mercas.

también de pinzas pero de menor tama-
flo, el tercero y cuarto terminados en
ufias. Puede llegar a alcanzar los 25 cm
de longitud, aunque lo mas frecuente es
una talla inferior, unos 20 cm. Las hem-
bras alcanzan aproximadamente un
maximo de 16 cm, mientras que los
machos oscilan entre los 16 y los 20
cm. Aparte de la longitud, se pueden
distinguir ambos sexos por el grosor del
primer par de apéndices que se en-
cuentran junto al cefalotérax: si son co-
mo hilos se trata de una hembra, en el
caso de los machos la dureza es mayor.
Posee unos ojos muy caracteristicos, de
cornea negra y muy hinchada, con as-
pecto arrifionado (de ahi su nombre
“Nephrops”). La reproduccion de la ci-
gala es sexual. La puesta suele ocurrir
entre primavera y verano. Las hembras
llevan los huevos (unos 4.000, de color
azul oscuro) pegados bajo el abdomen,
que seran fecundados por los machos
después del desove. Pasados unos 8
meses, de estos huevos naceran las lar-
vas. Tiene un crecimiento muy lento ya
que no alcanza su madurez sexual has-
ta los 5 afios de vida, cuando mide alre-
dedor de unos 8 cm. Para el caso de las
colas se estima una medida de unos 4
cm.

d HABITAT

Es una especie tipica de fondos marinos
a gran profundidad, a partir de los 50
m, aunque se encuentran con mayor
frecuencia entre los 200 y 800 m, se-
gln la temperatura. Necesita de fondos
blandos de grano fino con gran cohe-
sion, que le permitan excavar galerias
en las que vive a modo refugio. Estas
suelen tener 10 cm de didmetro, alrede-
dor de 1 m de largo y una profundidad
de 20-30 cm. Ademas pueden tener
una o dos entradas, en este Ultimo caso
con diferentes tamafios. Son muy terri-
toriales, con mayor actividad a medida
que anochece para alimentarse, suelen
permanecer escondidas en su tunel o
los accidentes del fondo durante el dia.
Depredador oportunista, se alimenta
fundamentalmente de pequefios peces,
crustaceos y moluscos, y en menor me-
dida de gusanos y equinodermos (estre-
llas de mar, etc.).

» METODO DE CAPTURA 0 ARTES DE
PESCA

La técnica de pesca mas empleada es
la de arrastre de fondo, a menudo mez-
clada con otras especies. Raramente
nasas. Especie sujeta a los totales admi-
sibles de capturas (TAC) que por espe-
cie y caladero fija anualmente la UE pa-
ra la pesca en aguas comunitarias. Re-
parto de cuota por paises.

D OTRAS ESPECIES SUSCEPTIBLES DE
SER SUSTITUTIVOS

Teniendo en cuenta los elementos dife-
renciales inherentes a cada una de las
especies, no existen dificultades de
identificacion o riesgos de confusiones
posibles. En el caso concreto de la ciga-
la no hay practicamente posibilidades

de error porque no se parece a ningun
otro marisco.

D CONSERVACION DEL PRODUCTO EN
MERCA

Vivo: la rotacion del producto es de 2 di-
as. Se transporta y se conserva en “vive-
ros” (cubas retornables) oxigenados,
preferentemente con agua de mar o
dulce con sales afiadidas (salina) a una
temperatura de 10°. No se les practica
ningun tipo de alimentacion afiadida.
En destino, se suelen comercializar
igualmente en vivo.

Fresco (crudo): la permanencia del pro-
ducto en Merca es de un maximo de 2-
3 dias, en camara a 0°4 °, en hielo.
Congelado (crudo): el almacenamiento
es por espacio de unos 2 meses, maxi-
mo un afio, en frigorifico a -20°.

D RECOMENDACIONES PARA
CONSERVACION EN CONSUMO

Vivo: colocar en el frigorifico a 3/5°. Una
vez inerte, cocer rapidamente y consu-
mir lo antes posible, maximo dos dias.
El tiempo que tarda en morir el crusta-
ceo es de unas 24 horas en frigorifico y
unos 25-30 minutos en el congelador
(no se trata de congelarlo, sino de que
muera), después sacar y dejar reposar
el producto hasta que alcance la tempe-
ratura ambiente antes de hervir. Para
cocer, si la pieza esta viva, para que no
sufra dafios o roturas de patas, etc., se
recomienda poner al ejemplar en agua
e ir subiendo la temperatura de manera
progresiva hasta su coccion.

Fresco (crudo): en el frigorifico a tempe-
raturas de 3°%5° y durante 1 6 2 dias.
Mejor cocer cuando se vaya a degustar.
Congelado (crudo): a temperaturas de -
18°-22°, durante un mes o atendiendo
a la fecha de consumo preferente que
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Cigala

Importacion 50%
Reino Unido
(especialmente Irlanda
y Escocia) 40%
Resto
(Dinamarca) 10%

Resto nacional 15%
Galicia y Cornisa Cantébrica**

da en la Red de Mercas

Importacion 90%
Reino Unido 80%
Resto 10%

Andalucia 20%
(Huelva, Golfo de
Cédiz y Almeria)

Zona mediterranea* 15%

CONGELADA

Andalucia 5%
(Huelva y Golfo de
Cadiz)

Zona mediterranea
y resto nacional 5%

* Zona mediterranea: en el caso de las Merca situadas en este litoral, la procedencia de su costa es la mds representativa con en torno al 60% de la oferta.
** | a procedencia de Galicia es la mds significativa en los mercados de la mitad norte.
Nota: Procedencias obtenidas en base a los datos de los cinco dltimos afios.

se indica en la etiqueta del envase. El
producto descongelado debe ser con-
sumido y no volverse a congelar.

D OTROS DATOS DE INTERES

La cigala es, de todos los crustaceos, la
que aporta menos calorias, bajo conte-
nido en grasa. Su principal nutriente
son las proteinas. Entre los minerales
destacan algunos de los esenciales liga-
dos al impulso nervioso, los musculos,
la energia o el sistema ¢seo, como pota-
sio, fésforo, calcio, sodio y hierro, aun-
que este ultimo en menor cantidad.
También podemos encontrar vitaminas
como B12y acido félico, de gran impor-
tancia y recomendable su consumo, en
cantidades adecuadas, para personas
que padecen anemia, ya que favorecen
la absorcion de hierro e intervienen en
la formacién y maduracién de globulos
rojos y blancos. En el capitulo de pre-
cauciones, hay que tener en cuenta
que contiene importantes cantidades
de colesterol, por lo que su consumo no
es recomendable para personas con al-
tos niveles del mismo. También, como
el resto de los crustaceos, es de diges-
tion dificultosa. La cigala es muy versatil
y proporciona muchas posibilidades.
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Empleada en la elaboracién de distintos
platos como guisos con pescados, sal-
picones, peladas y fritas con o sin “ga-
bardina”, arroces marineros, paellas,
etc. Pero realmente como se puede dis-
frutar del sabor de su exquisita carne es
a la plancha con sal gorda, una delicia
para el paladar, o mediante una coccién
adecuada, en agua hirviendo salada
durante dos minutos a contar desde
que de nuevo rompa el hervor, sacar ra-
pidamente y poner en hielo, para que el
enfriamiento sea rapido y la carne que-
de consistente y firme. Se puede degus-
tar directamente, con o sin gotas de li-
mon o acompafiada con salsa mayone-
sa. En el caso de las colas, rebozadas o
salteadas. Un método para extraer la
cola es romper el primer anillo, el cerca-
no a la cabeza, y tirar del extremo de la
cola. Las huevas se pueden aprovechar
para preparar salsas. La congelada, de
excelente calidad, permite los mismos
usos culinarios que las frescas, coci-
das, a la plancha o como base de un
buen nuimero de platos.

D PROCEDENCIAS

La cigala esté situada en el grupo de ca-
beza de los mariscos mas demandados

y se puede encontrar en el mercado du-
rante todo el afio, en fresco y congela-
do, tanto capturada en el litoral nacional
como, sobre todo, en el Reino Unido,
area de Gran Sol. Las partidas extraco-
munitarias o de terceros paises son re-
ducidas, con poco peso dentro de la
oferta global, afectan principalmente al
sector del congelado. En cuanto a los
registros nacionales, aproximadamente
la mitad del total comercializado, Anda-
lucia, la zona del Mediterraneo, Galicia
o Cornisa Cantabrica ocuparian las po-
siciones mas destacadas. Por otra par-
te, en lo que respecta a las ventas de
galera, se encuentran mas centraliza-
das en los mercados de la zona catala-
no-levantina, la practica totalidad del
producto procede del Mediterraneo.

D COMERCIALIZACION RED DE MERCAS
EN 2006

Alrededor de 8 millones de kilos entre
fresco y congelado, de donde unos 0,6
millones de kgs corresponderian a Ga-
lera.
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D DENOMINACIONES

Gamba, perteneceniente a los crustace-
0s* decapodos** macruros nadadores,
orden Natantia, familia Penaeidae.

Las principales variedades comerciales
son:

GAMBA BLANCA o de altura (Parape-
naeus longirostris).

GAMBA ROJA del Mediterraneo (Aris-
teus antennatus).

* Crustaceo: clase de artrépodos de res-
piracién branquial, caracterizados por
tener un cuerpo segmentado, apéndi-
ces articulados, un gran nimero de pa-
tas y cubiertos generalmente por un ca-
parazon duro o flexible.

**Decdapodos: animales marinos bran-
quiales que se caracterizan por tener un
caparazon calcareo calcificado cefalo-

toracico flexible (protector de las bran-
quias), ojos maviles, diez patas (cinco
pares) para moverse y otros tres pares
pequefios, 0 apéndices modificados, en
térax que rodean la bocay les sirven pa-
ra capturar y triturar a sus presas. Los
macruros, en cuanto a su anatomia, son
de cuerpo alargado y abdomen desarro-
llado, donde se encuentra la carne, que
termina en un abanico caudal. Cola
alargada.

Otras denominaciones comunes:

Espaiia:

Gamba blanca:

Gamba (Andalucfa y Cantabria), gamba
blanca (Baleares, Catalufia y Murcia),
gamba branca (Galicia), ganba zuria
(Pais Vasco), etc. Por su parecido con el

Principales areas de distribucion

— Gamba blanca: Mediterraneo y
Atlantico sur.

— Gamba roja: principalmente en
aguas templadas del Mediterraneo.
Muy comun en las costas
peninsulares.

GAMBA

langostino en algunas zonas también
recibe el nombre de “gamba langostine-

”

ra .

Gamba roja:

Gamba roja, alistao o rayao (Andalucia),
gamba rosada (Baleares, Catalufia
—también se la conoce como gamba
vermella— y Galicia), gamba roja (Mur-
cia), ganba gorria (Pais Vasco), etc.

Otros idiomas y paises:

Crevette, Crevette grise, crevette rose
blanche, crevette rose du largue, cre-
vette rose rouge (francés).

Prawn, shrimp, white glass shrimp, red
shrimp, deep-water pink shrimp (in-
glés).

Camarao (portugués).

Garnele (aleman).

Gamberetto, granchiolino (italiano).

D ASPECTOS GENERALES

Comercialmente es un producto encua-
drado en el grupo de crustaceos de
“cuerpo alargado”. De gran valor econd-
mico es uno de los mariscos mas comer-
cializados, demandados y apreciados en
nuestro pais y todo el mundo. Se comer-
cializa fresca y entera, procedente de
pequefias pesquerias artesanales de
nuestras costas, pero en mayor medida
congelada capturada por la flota de al-
tura y donde existen numerosas presen-
taciones, entera, pelada, colas, etc.
También se comercializa cocida, en pre-
parados precocinados, o con algun tipo
de elaboracion. En 2006, a través de la
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Mariscos, moluscos y crustaceos Gamba

iQueé tipologias son mas apreciadas y por qué?

Gamba blanca m Mas clara que la roja y, por lo general, también de mayor cotizacion.
(Parapenaeus m Para comprar y consumir fresca (casi siempre procedente de la pesca artesanal), también se
longirostris) pone a la venta congelada e incluso cocida (flota de altura). Las grandes, especiales para

plancha; las pequefas, “arroceras”.

m Carne delicada y excelente sabor. Las de la costa de Huelva y colindantes estan entre las mas
apreciadas, en especial las de la zona de Isla Cristina. Su finura, particular aroma, paladar y
color caracteristicos no pasan inadvertidos y es considerada por algunos gourmets como la
“reina” por excelencia. Anualmente, en julio, se celebra la Feria Nacional del Marisco y la
Gamba de Huelva.

Gamba roja m Buen tamafio. Mas tipica del Mediterraneo, las del area de Levante y Catalufa son muy valo-
(Aristeus antennatus) radas. Gran importancia econémica.

m La mas tradicional y de mayor oferta en los mercados. Carnosa y de paladar delicado, con un
intenso sabor a mar. Se comercializa fresca, congelada, cocida (con o sin cabeza), pelada, en
precocinados, etc.

m La de Denia (Alicante) o la de Garrucha (Almeria) son muy afamadas y cotizadas. La Ultima de
mayor tamafo que la comun, también recibe popularmente el nombre de “gambdn o alista-
do”. De carne y gusto especiales, adquieren un alto valor en lonja.

OTROS AFINES

Gamba del Atlantico, gamba atlantica o borda (Solenocera membranacea): una gamba de aguas mas frias que las de la Peninsula.
Gamban argentino rojo (Pleoticus mulleri): tamafio grande, color rojizo, proviene de las costas del Atlantico Sudoccidental o zona
austral.

Gambén de Mozambique o gambdn cuchillo (Haliporoides triarthrus): también de buen tamafo, pero con el cuerpo cubierto de man-
chas o “pintas”, es procedente en su mayorfa de las costas de Africa.

En ambos casos suelen incluirse entre los langostinos, incluso en el caso del gambdn argentino no debe inducir a error o confusion
con la calidad y la textura del carabinero.

ANEXO0: OTROS DECAPODOS CON INTERES COMERCIAL

Carabinero (Plesiopenaeus edwardsianus)

Otras denominaciones comunes:

Espafia: Gambot (Baleares), gamba carabinero, carabinero (Canarias), carabinero (Galicia), etc.

Otros idiomas: Gambon ecarlat, crevette rouge geante (francés), scarlet shrimp, great red shrimp (inglés), rote riesengarnele (ale-
man), carboneto (portugués), etc.

“Gambon” de gran tamafio. Talla hasta 30 cm, comun entre 10-20 cm. Presente en aguas frias y templadas, se distribuye princi-
palmente por el Atlantico sur y el Mediterraneo. Vive en fondos arenosos desde los 100 a los 2.000 m de profundidad, mas frecuen-
te sobre los 700 m. Se alimenta de detritus, plancton y algas. Color rojo intenso uniforme, mas fuerte en cabeza y final de cola. Ros-
tro alargado, curvado hacia arriba en su parte anterior y prolongado en forma de quilla hasta el surco cervical. Caparazén de la ca-
beza con multiples crestas y aristas. La cresta es muy afilada y formada por tres dientes de sierra. Dos placas o carenas a ambos la-
dos del caparazén. Antenas y anténulas muy largas. Abdomen recubierto por fuertes planchas y con espinas terminales prominen-
tes en cada segmento. Telson largo y agudo. Se captura con arrastre de fondo, ocasionalmente con artes artesanales. Pesquerias
de poca capacidad al ser un producto relativamente escaso. Se suele vender congelado. Especie similar, pero de menor tamafio y
caparazén mas liso, el langestino moruno (Aristacomorpha foliacea) también denominado en las costas andaluzas “chorizo”. Bue-
na calidad culinaria pero de menor precio. Entre fresco y congelado, la Red de Mercas en 2006 comercializdé unas 530 toneladas
de este marisco (85-90% congelado).

Camarén (Palaemon serratus)

Otras denominaciones comunes:

Espaiia: Quisquilla/esguila (Asturias y Cantabria), gambeta (Catalufia), kiskilla (Pais Vasco), etc.

Otros idiomas: Crevette (francés), common prawn (inglés), ségegarnele (aleman), etc.

Semejante a las gambas. Se distribuye por el Atlantico y el Mediterraneo. Migraciones cortas, méas al sur en verano y mas al norte en
invierno. Pequefio tamafio. Cuerpo largo y comprimido lateralmente. Rostro largo aserrado curvado hacia arriba. Antenas. Los dos
primeros pares de patas terminan en pinzas pequefias (mas gruesas en el caso del segundo par) y los tres Ultimos en ufas, cortos y
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adaptados para locomociéon. Cuerpo
transparente con bandas transversales y
lineas de pequefios puntos oscuros en
los segmentos abdominales. Caparazén
algo mas fragil que la gamba. Longitud
entre 5-8 cm. Mayor tamafio en las hem-
bras. Demersal, vive en praderas de al-
gas posidonias y zosteras cerca de la
costa hasta unos 5-10 m de profundi-
dad. Soporta bien los cambios de salini-
dad. También se le puede encontrar en
zona de marismas, camaron de rio. Se
alimenta de detritus y pequefios molus-
cos o invertebrados. Habitos nocturnos,
pasa la mayor parte del dia oculto entre
las rocas. Se pesca con reteles, nasas y
arrastres de malla fina. Mas abundante
en los meses de frio, de septiembre a
enero. Se comercializa preferentemente
cocido. En muchos casos se le denomi-
na o confunde en el mercado con otra
especie diferente, inclusive de menor ta-
mafo, como la quisquilla (Crangon spp,
Plesionika spp, Palaecmon spp) depen-
diendo de las zonas regionales. Muy tipi-
co de la zona sur, también es apreciado
en los mercados de Levante, Catalufia y
Galicia. Otra variedad perteneciente al
género es el camaroncillo (Processa
edulis), especie muy local, practicamen-
te reducida a las aguas de Almeria. En
cuanto a especies similares pero distinto
género: camarén hlanco (Pasiphaea si-
vado) y camarén cristal (Pasiphaea mul-
tidentata), también muy locales en el
Sur, aunque el cristal esta algo mas ex-
tendido. Camarén narval (Plesionika nar-
val) con rostro muy alargado, exclusivo
de las costas canarias, también se creia
presente en todo el sur de Espafa pero
parece que ha sido desplazado por el
camaron soldado (Plesionika edwars-
dsii). Gamarén horeal o nérdico (Panda-
lus borealis): ligeramente jorobado con
una cresta en el tercer anillo abdominal.
La comercializacion anual de camaro-
nes y quisquillas en la Red de Mercas,
datos 2006, asciende a mas de 450
toneladas entre fresco y congelado.

Nota: en general, el producto capturado
de manera artesanal tiende a ser vendi-
do en la lonja de origen y destinado a
pedidos selectivos de hosteleria y res-
tauracion.

Formatos y categorias mas usuales en venta mayorista

ANTERIORES

Clasificado por Envase y peso Transporte

Tallas o tamafios | Caja de madera En camidn “pescadero” de toldo, con cartolas fijas en los laterales
(cruda o cocida) de 2 kg. para evitar el desplazamiento de la carga. También por ferrocarril.
ACTUALES

Gamba

Clasificado Categoria Envase y peso y transporte

Tallas o tamafios
(cruda o cocida)

Cruda*y cocida (fresca):

Extra: (40-50 piezas/kg)

Gigante (50-70 piezas/kg)

Selecta (80-100 piezas/kg)

Pequefia o arrocera (+100 piezas/kg)

Cruda*y cocida (congelada):

G1 (60 piezas/kg)

G2 (70 piezas/kg)

(3 (80-90 piezas/kg)

G4 (90-100 piezas/kg)

G3X o arrocera (+100 piezas/kg)
Colas o sin cabeza

*La mayor parte de lo que se pone a
la venta.

Nota: los tamafios grandes son es-
pecialmente demandados por la res-
tauracion, en congelado y sin cocer.

Fresca (cruda), en caja madera o en “corcho” de
poliespan, de 1 kg en los tamafios grandes y de 2
kg en los pequefios o arroceros, con hielo. Coci-
da, a parte de cajas, también se presenta en
bandejas (200-500 gr) de poliespén retractila-
das, envasadas en atmdsfera inerte o protectora.
Sellado de envase, film barrera de polipropileno
multicapa.

Congelada (cruda): envasado en carton al pesoy
congelada a bordo. Cocida, en cajitas de madera
de 1 kgyen “corcho” de poliespan de 1-2 kg. El
formato “colas” o sin cabeza, en bolsa de plasti-
co de 1 kg o cajas de cartén de 2 a 4 kg a granel,
por tallajes y piezas/libra. El congelado, en gene-
ral, siempre con etiqueta de envasado, proceden-
cia y consumo preferente.

Transporte: el fresco, en camion frigorifico a 0%/
5°. El congelado a -18/-20°.

Carahinero
Clasificado

Categoria

Envase y peso y transporte

Crudo, frescoy
congelado, por
tallas

Especialmente categorias:

Brillante G (8 a 12 piezas/kg) (sobre
todo procedencia Marruecos)
Brillante M (13 a 19 piezas/kg)
Brillante P (20 a 30 piezas/kg)

Fresco: en cajas de madera de 1 6 2 kg con una
rotacion en Merca de 1-2 dias.

Congelado: en cajas de cartén de 2-3 kg, depen-
diendo del tamafio.

Transporte: el fresco, en camion frigorifico a 0%/
5°. El congelado a -18/-20°.

congelado, por
tallas

Nota: También se
comercializan
pequefias canti-
dades de crudoy
vivo.

M (150 a 250 piezas/kg) aprox.
P (250 a 350 piezas/kg) aprox.

Camardn
Clasificado Categoria Envase y peso y transporte
Cocidoy G (100 a 150 piezas/kg) aprox. Gy M:encajade “ corcho” de poliespan de 1 kg o

en formatos de bandejas retractiladas con at-
mésfera inerte de 300 g.

P: en caja de “corcho” de poliespan de 2 kg o en
formatos de bandejas retractiladas con atmdsfe-
ra inerte de 300 g.

También se pueden encontrar envasados en ban-
deja de aluminio con tapa de plastico, de 1 kg.
Transporte: el fresco, en camion frigorifico a 0%
5°. El congelado a -18/-20°.
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Ventas por variedades. Porcentajes sobre
total anual. Datos de la Red de Mercas

Gamba cruda (fresca) 35
Gamba cocida (fresca) 5
Gamba cruda (congelada) 55
Gamba cocida (congelada) 5

Fresco: Gamba blanca, 75-80%, gamba roja, 20-25%
Congelado: Gamba blanca, 40%, gamba roja, 60%

Por tallas

Gamba fresca

Extra (60 piezas/kg) 10
Gigante (70 piezas/kg) 20
Selecta (80-100 piezas/kg) 25
Pequeia o arrocera (+100 piezas/kg) 45
Gamba congelada

G1 (60 piezasrkg) 10
G2 (70 piezas/kg) 20
G3 (80-90 piezas’kg) 25

G4y G3X o arrocera (90-100 0 +100 piezas/kg) 45

Sin cabeza o colas, fresco (sobre todo sin pelar) y congela-
do (pelada) con mayor demanda en restauracion.

Estacionalidad global de las ventas.
Porcentaje sobre total del afio

Enero [ B

Febrero [ B

Marzo | B

Abril | B

Mayo | B

Junio s

Julio [ B

Agosto | U

Septiembre .’

Octubre | [

Noviembre I 1!

Diciembre I 15

Nota: Estacionalidad de las ventas en base al movimiento de
volimenes de los cinco tltimos afios, teniendo en cuenta pro-
ducto fresco y congelado.

Red de Mercas, se distribuyeron un total
de mas de veintiuna mil toneladas de
este producto, el 85% en congelado
donde ocuparia el cuarto lugar en ventas
dentro de las transacciones anuales
realizadas por este sector. El tercero,
solamente referido al grupo de mariscos,
moluscos y crustaceos congelados,
después de calamares y langostinos.

D DESCRIPCION Y CARACTERISTICAS

Especie demersal que nace macho y a
los 2-4 afios se transforma en hembra.
A nivel morfolégico, blancas y rojas pre-
sentan algunos rasgos diferenciales que
sugiere definirlas de manera separada:
Gamba blanca:

Cuerpo liso, casi desprovisto de pilosi-
dades, de forma alargada y algo aplana-
da lateralmente. Rostro largo con pe-
quefio pico o cuerno ligeramente curva-
do hacia arriba. Ocho dientes de sierra
semejantes en la parte superior y ningu-
no en la inferior. Espinas en cabeza.
Cresta dorsal en los tres dltimos seg-
mentos del abdomen. Telson* finaliza-
do en tres grandes dientes afilados vy fi-

Temporada o mejor época de consumo

Origen Temporada

Los mejores

Producto nacional Todo el afio

Las importaciones y el congelado eliminan la estacionali-
dad del producto.
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jos. Color rosa pélido o anaranjado con
el rostro tefiido de rojo. Laterales de la
cola en naranja muy intenso. Caparazén
transparente, la region gastrica aparece
en color violaceo debido al efecto de la
translucidez. A los lados del caparazén
se aprecia una sutura longitudinal. Re-
produccion de agosto a septiembre.
Gamba roja o rosada:

Tamafio mediano a grande. Las hem-
bras mayores que los machos. Rostro o
cabeza alargado con caparazon liso, sin
espinas ni surcos, mas corto en los ma-
chos. Pequefia cresta en los ultimos
segmentos del abdomen. Telson* largo,
terminado en punta y comprimido late-
ralmente. Color rosa rojizo con tonos
azulados en el caparazén. Los tres pri-
meros pares de patas terminan en una
pinza. La reproduccion se localiza hacia
el final de los meses estivales y el otofio.
La puesta es de unos 1.000 a 3.000
huevos. Larvas de vida pelagica.
*Telson: Ultimo segmento abdominal
que ejerce de cola.

» HABITAT

Vive en fondos arenosos o fangosos, a
una temperatura de 0°a 8° C. La gamba
blanca a profundidades de entre 20 y
500 m, siendo mas frecuente en torno a
los 70 m. La roja desde los 100 a los
1.500 m, aunque generalmente a unos
200-400 m. Se alimentan de plancton,
algas menores e invertebrados.
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Procedencia de la gamba comercializada en la Red de Mercas

FRESCA

Andalucia 70%
(Huelva, golfo de cadiz
y Almeria)

.Zona mediterranea* 20%

Resto nacional 5%

Andalucia** 35%
Importacion (Hlue_lva y Golfo de
(Marruecos) 5 % Cadiz)

Resto nacional 1%

* Zona mediterrdnea: en el caso de las Mercas situadas en este litoral, la procedencia de su costa es la mas representativa con en torno al 60% de la oferta.

** Andalucia, producto en gran medida procedente de los caladeros marroquies.

*** | a gamba pelada procede, en su mayoria, de China, area del océano Pacifico.
Nota: Procedencias obtenidas en base a los datos de los cinco iltimos afios.

@

CONGELADA

Importacion*** 55%
Africa 45%
Resto 10%

Zona mediterranea 9%

D METODO DE CAPTURA 0 ARTES DE
PESCA

La pesca se realiza con artes de arrastre
en altura y artesanalmente en pequefas
pesquerias de la costa del Sury Levante

peninsulares. La talla maxima para la
gamba blanca es de unos 16 cm (hasta
unos 19 cm en hembras), siendo la co-
mun entre los 8 y 14 cm. Para el caso
de la roja, la talla maxima se elevaria
hasta unos 22 cm, mientras que la co-
mun rondarfa los 10-18 cm.

D OTRAS ESPECIES SUSCEPTIBLES DE
SER SUSTITUTIVOS

Aunqgue de sobra conocida, en el caso
de la gamba blanca los elementos dife-
renciales son determinantes a la hora
de distinguirlas dado el elevado nime-
ro de especies similares a ellas, como
por ejemplo algunas originarias de la
zona del Mar del Norte, que también
son muy apreciadas en los mercados.
En cuanto a la roja, es dificil de confun-
dir con otras especies cercanas de co-
lor rojo, como el carabinero o el langos-
tino, dadas las notables desigualdades
entre ellas tanto de tamafio como de
forma, aunque con prestaciones culi-
narias similares.

D CONSERVACION DEL PRODUCTO EN
MERCA

Fresca (cruda o cocida): la permanen-
cia del producto en Merca es de 1 6 2
dias, en camara frigorifica con hielo, a
baja temperatura 0/4°. Producto elabo-
rado*.

Congelada (cruda o cocida): la conser-
vacion es en camara frigorifica a una
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temperatura de -20°, normalmente de 1
a 2 meses y maximo un afio.

*Elaborado: producto tratado y acondi-
cionado previamente para su puesta a
la venta, seglin normativa vigente.

D RECOMENDACIONES PARA
CONSERVACION EN CONSUMO

Fresca (cruda o cocida): 1-2 dias en fri-
gorifico de 5 a 8°.

Congelada (cruda o cocida): en conge-
lado a una temperatura de -18/-22°
atendiendo a la fecha de consumo pre-
ferente que figura en la etiqueta. Aproxi-
madamente, un afio. El producto des-
congelado debe ser consumido y no vol-
verse a congelar

D OTROS DATOS DE INTERES

Junto con el langostino, las gambas
posiblemente sean uno de los maris-
cos mas populares y demandados, es-
pecialmente en congelado por su inte-
resante relacion calidad - precio. Tie-
nen un alto valor nutritivo y bajo conte-
nido graso (menor incluso en la blan-
ca), aungue sus concentraciones en
colesterol y purinas (sustancias o nu-
cleo del que deriva el acido Urico) son
relativamente altas. El agua representa
el 80% de su composicion y también
aportan a nuestro organismo una nota-
ble cantidad de proteinas o de minera-
les como yodo, fésforo o sodio. La car-
ga vitaminica, sin embargo, no es muy
significativa con cantidades modera-
das de B3, B12, Dy 4cido félico, entre
las méas simbdlicas. Camarones o cara-
bineros presentan unas propiedades
similares. Aunque siempre resulta un
placer su degustacion, por su compo-
sicién nutritiva su consumo, en gene-
ral, no resulta demasiado recomenda-
ble para personas que tienen el acido
arico elevado o aquellas que tienen
que llevar una dieta baja en sodio, si
bien, salvo prescripcion facultativa, un
consumo esporadico como el que se
suele realizar de estos productos no
deberia resultar necesariamente perju-
dicial. En el caso de los problemas de
sodio, la sal se puede sustituir por li-
moén u otros condimentos balsamicos
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para potenciar su sabor. En cocina ad-
miten numerosas preparaciones en
ensaladas, arroces, calderos, broche-
tas, platos de pasta, pizzas, lasafias,
cremas, guarniciones, rebozados (so-
bre todo las colas), fritos, croquetas, al
ajillo (deben pelarse), etc. En todos es-
tos casos podemos utilizar un producto
de inferior calidad, porque si se trata
de una buena materia prima, simple-
mente la coccién o la plancha (en es-
pecial las gambas blancas de buen ta-
mafio y los carabineros) resultaran de-
finitivas para poder disfrutar mejor de
sus cualidades y realzar su intenso sa-
bor a marisco. Para cocer, basta hervir
agua con sal y, en el momento de la
ebullicién, echar el producto esperan-
do uno o dos minutos hasta que rompe
a cocer y aparece una capa de espu-
ma. Extraer y dejar reposar en un reci-
piente con hieloy sal. A la plancha, tan
s6lo poner una base de sal gorda, ca-
lentar y “vuelta y vuelta”. Después,
podemos afiadir sal gorda pero, como
consejo, sin abusar porque disfraza el
sabor. En cuanto al camarén, habria
que afiadir a los platos estrella las fa-
mosas tortillas de camaron tan tipicas
del sur de la Peninsula, y en cocina in-
ternacional, sobre todo de Sudaméri-
ca, las empanadas, las ensaladas con
ajillo o los cocteles con mango y cham-
pifiones. Finalmente, como maridaje
ideal, apuntar un buen vino blanco o
una cerveza muy fria. Respecto a los
mas pequehos, hay que tener en cuen-
ta que los mariscos son mas dificiles
de digerir que los pescados y, por tan-
to, se recomienda no introducirlos en

la dieta antes de los dos o tres afios de
edad y en pequefas cantidades.

D PROCEDENCIAS

En cuanto a la comercializacion en fres-
co, el 40% del total de las ventas, las
importaciones apenas tienen relevancia
con més de un 95% de producto nacio-
nal en los mercados. En este sentido,
resaltar Huelva, Golfo de Cadiz y Alme-
ria como los puntos mas representativos
de abastecimiento de la Red, un 70%
del total de la oferta. El resto de los su-
ministros quedaria practicamente supe-
ditado a la zona mediterranea. Desde el
lado del producto foraneo, cabe desta-
car a Marruecos. Respecto al congela-
do, un 60% del total de la gamba co-
mercializada, méas de la mitad de las
partidas proceden del exterior, con un
claro predominio de las costas africanas
y, en menor proporcion, de Turquia,
Grecia o ltalia. En la parte abastecida
desde puertos y lonjas nacionales, An-
dalucia vuelve a ser la principal platafor-
ma, con la zona de Huelva y el Golfo de
Cadiz a la cabeza.

NOTA: Los apartados relativos a cuotas
de mercado de la Red de Mercas, cana-
les de compra y consumos, aparecen
recogidos de manera conjunta con los
de langostino, toda vez que el trata-
miento de los datos por parte del Panel
Alimentario (MAPA) impide efectuar
analisis mas pormenorizados de los
mismos desagregado por cada una de
las especies.
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Principales areas de distribucion

— ATLANTICO y MEDITERRANEO,
aunque habita en los mares de todo
el mundo, Pacffico, Indico, etc.
También se cultiva.

LANGOSTINO
D DENOMINACIONES m ]
Formatos y categorias mas usuales en venta mayorista

Nombre cientifico: Penaeus kerathurus,
crustaceo” decépqdo** macruro nada- ANTERIORES
dor, orden Natantia, emparentado con
gamba y camarén, familia Penaeidae. Clasificado por | Envasey peso Transporte
* Crustaceo: clase de artrépodos de res- Tallas o tamafios | Caja de madera En camion “pescadero” de toldo, con cartolas fijas en los laterales
piracién branquial, caracterizados por (crudo o cocido) | de 2 kg. para evitar el desplazamiento de la carga. También por ferrocarril.
tener un cuerpo segmentado, apéndi-
ces articulados, un gran nimero de pa-
tas y cubiertos generalmente por un ca- AcTuALES
E)frazf{n duro o flexible. . Clasificado Categoria Envase y peso y transporte

Decapodos: anlmalgs marinos bran- Tallas Fresco y congelado: Fresco (crudo): en caja de “corcho” de
quiales que se caracterizan por tener un Independientemente del tipo de lan- poliespén de 2 kg, con hielo, a excepcidn
caparazon calcareo calcificado cefaloto- gostino y su procedencia*, los tallajes del “tigre” que se hace en caja de made-
racico flexible (protector de las bran- més usuales son: ra de 1 kg. El cocido, entre 16 2 kg. Tam-
quias), ojos moviles, diez patas (cinco pa- 10- 20 piezas/kg bién se presenta en bandejas (300-500-
res) para moverse y otros tres pares pe- 20- 30 piezas/kg 1.00 g) de poliespan retractiladas, enva-
quefos, o apéndices modificados, en t6- 30- 40 piezas/kg sadas en atmésfera inerte o protectora.
rax que rodean la boca y les sirven para 40- 60 piezas/kg Sellado de envase, film barrera de poli-
capturar y triturar a sus presas. Los ma- 60- 80 piezas/kg propileno multicapa.
cruros, en cuanto a su anatomia, son de 80- 100 piezas/kg Congelado (crudo o cocido): el congelado
cuerpo alargadoy abdomen desarrollado, +100 piezas/kg a bordo en cajitas o estuches de carton de
donde se encuentra la carne, que termi- 162 kg con etiqueta de procedencia, fe-
na en un abanico caudal. Cola alargada. *Procedencias: cha de envasado y consumo preferente.
Otras denominaciones comunes:  Langostino vannamei, distintos pai- Transporte: el fresco, en camién frigorifi-

ses de Sudamérica y Centroamérica. coa 0% 5°. El congelado, a -18/-20°.
Espaiia: Langostino (Anadalucfa, Canta- * Langostino tigre, aut6ctono y de ori-
bria, Galicia o Murcia), llagosti (Catalu- gen fordneo, en mayor medida, pro-
fia), llagosti o llangosti (C. Valenciana), cedente de Marruecos. En este tipo
otarrainxka (Pais Vasco), etc. de langostino existen distintas cali-
dades, con tonalidades diferentes,

Otros idiomas y paises: entre los que poder elegir depen-
Caramote, grosse crevette (francés). diendo de los usos culinarios, arro-
Prawn, triple grooved shrimp, banana ces, guisos, etc., o simplemente co-
prawn, giant tiger prauwn (inglés). cery degustar.
Gamberone, scampo (italiano). o Langostino yumbo: Nigeria.
Krabbe (aleman).

Camaréo grande (portugués).
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iQueé tipologias son mas apreciadas y por qué?

Langostino
comin
(Penaeus kerathurus)

B Autéctono. Habita cerca de nuestras costas. Se clasifica entre los “tigre” o de aspecto atigrado.
De carne muy apreciada, fina, consistente y muy sabrosa. Su calidad esté directamente relacio-
nada con su héabitat, siendo el capturado en la desembocadura de los rios el mas valorado, tales
como, por ejemplo, los de Levante sur (sobre todo en el limite de Valencia y Catalufa), Sanltcar
de Barrameda, Rio Piedras de Huelva o el Delta del Ebro. También se pueden encontrar langos-
tinos de calidad en las dreas del Atlantico Galaico o la Cornisa Cantabrica, pero sin duda el del
Mediterraneo es el “rey”. Algunos muy reconocidos y valorados como, por ejemplo, el de Vinaroz.
En general, para comercializacion en fresco y de cotizacién elevada. Un tesoro de la gastronomia
para degustar de la manera mas natural posible, cocido o a la plancha.

OTRAS ESPECIES SIMILARES CON INTERES COMERCIAL*

Género Penaeus spp
Por tener o carecer de
bandas o listas
transversales en el
cuerpo, se les agrupa
en:

e |angostinos tigres

e | angostinos blancos
(Los primeros méas
cotizados)

e Langostinos tigre

Langostino tigre gigante o langostino jumbo (P. monodon): gran tamafio y bandas transversales muy

marcadas que recuerdan a las del tigre. Se cultiva en Asia y se captura en Africa del Sur.

Langostino tigre castafio (P. esculentus): ligeramente jorobado. Muy atigrado en tonos marrones,

procedente del [ndico.

Langostino tigre verde (P semisulcatus): se comercializa sin cabeza (colas). Muy extendido, proce-

de principalmente de las capturas en el indico, costa este de Africa, Turquia, norte de Australia y

aguas costeras de India y Japon.

Langostino tigre japonés (P. japonicus): tamafio pequefo y aspecto atigrado, procede del cultivo en

Japon.

Langostino tigre oriental (P. cariculatus): mancha oscura en el caparazon.

e Langostinos blancos (color uniforme que varia en la gama de rosas, amarillos y grises, sin bandas
o listas)

Langostino marfil (P. /atisulcatus): su nombre deriva del color de su cuerpo amarillo marfil, proviene

de la costa oeste de Africa.

Langostino de la India o langostino blanco (P, indicus): cuerpo blanquecino y de muy diversos orige-

nes, este de Africa, sureste de India y toda la costa de Australia. Se comercializa congelado, entero

0 en colas (sin cabeza).

Langostino blanco del Pacifico (P vannamei): también conocido como langostino ecuatorial. En su

gran mayoria procedente del cultivo en la costa asiatica del Pacifico. Cuerpo rosado y patas blan-

quecinas. Se distribuye congelado, entero o sin cabeza (colas).

Langostinos banana: se les denomina asf por su aspecto caracteristico curvado de banana.

4 especies principales:

Penaeus merguiensis.

Metapenaeus endeavouri.

Metapenaeus ensis o langostino grasiento.

Metapenaeus monoceros, también llamado gamboén de Mozambique (costa este de Africa) y que, a

veces, se incluye entre las gambas. Es de de aspecto parecido al gambén argentino (Hymenopena-

eus muelleri) del Atlantico sudoccidental. Son de color rosa intenso y con la cabeza méas ancha.

Otras variedades del género:

Langostino australiane (P. plebejus), de tamafio grande.

Langostino del Caribe (P, brasiliensis o langostino rosa real y P. aztecus).

Langostino rosado (. duarorum).

Langostino blanco (P. notialis), etc.

Género Macrobrachium
o0 langostino de agua
dulce

(més de 125 especies)

Langostino de rio (M. rosembergii), también conocido como langostino malayo. Cultivado. Répido
crecimiento. Excepcionalmente en aguas marinas.

Langestino de rio (M. acanthurus), fondos rocosos. Se distribuye desde Carolina del Norte hasta
Brasil. Cultivado.

Langostino de rio (M. americanum), desde Baja California hasta norte del Peru. Cultivado.
Langostino de rio (M. carcinus), desde Florida hasta Brasil. Cultivado.

Langostino de rio (M. tenellum), desde Baja California hasta el norte de Pert. Fondos arenosos y ro-
cosos. Cultivado.

*Extracto de las més representativas, dentro de la larga lista de géneros y, sobre todo, variedades que existen en el mundo de
este producto, s6lo distinguibles a nivel genético.
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Estacionalidad global de las ventas.
Porcentaje sobre total del afio

Cuota de mercado de la Red

e Mercas. millones de kilos
Enero s
Febrero | E .
Marzo [ Total consumo nacional* 136,6
- Comercio mayorista en

Abril | B -
Mayo | la Red de Mercas 42,0
Junio | U Cuota de mercado 31%
Julio U
Agosto . U *Consumo total de gamba y langostino (fresco+congelado).
Septiembre | N El tratamiento de los datos por parte del Panel de Consumo
Octubre | [ (MAPA) impide realizar analisis desagregados por especies.
Noviembre - 12 **Red de Mercas: Unos 4 millones de kg corresponden a la
Diciembre | m comercializacion en frescoy 38 millones de kg de producto

lado.
Nota: Estacionalidad de las ventas en base al movimiento de congerado
voliimenes de los cinco (ltimos afios, teniendo en cuenta pro- Datos de 2006.
ducto fresco y congelado. Fuente: MAPAy Mercasa.

D ASPECTOS GENERALES

Nadador de cuerpo alargado y abdo-
men bien diferenciado (macruro). Este
crustaceo, de muy buen tamafio, es en
la actualidad una de las especies mas
populares y de mayor consumo por sus
precios asequibles, debido a dos razo-
nes fundamentales que regulan su mer-
cado supliendo la cada vez mayor esca-
sez de capturas en nuestras costas: el
desarrollo de su produccién o cria con-
trolada en espacios costeros y la posibi-
lidad de encontrarlo con una abundan-
te oferta en congelado de muy distintas
procedencias. En pocos afios, este
crustaceo ha pasado de ser una especie
poco consumida en los hogares espa-
floles a ocupar un lugar importante en
los mismos de hecho, seglin un recien-
te estudio realizado por el FROM, en

2005, el 86% de los encuestados decla-
raba comprar este producto, unos ca-
torce puntos méas que apenas dos afios
antes. La tercera especie mas adquirida
por la poblacion tras merluza y calama-
res. Gran valor comercial y econémico,
se distinguen dos tipos: los langostinos
tigre, llamados asi por disponer de unas
rayas o bandas marrones muy caracte-
risticas, son mas cotizados, y los blan-
cos que carecen de ellas. Se comercia-
liza fresco y congelado, cocido o sin co-
cer. Los que no son procedentes de
nuestras costas normalmente congela-
dos, enteros o sin cabeza (colas). En la
Red de Mercas, es el segundo producto
en comercializacion dentro del grupo de
mariscos, moluscos y crustaceos con-
gelados, asi como también uno de los
mas importantes dentro del conjunto de
la oferta de productos pesqueros. No

Ventas por variedades. Porcentajes sobre

total anual. Datos de la Red de Mercas

Langostino crudo (fresco) 4
Langostino cacido (fresco)

Langostino crudo (congelado) 65
Langostino cocido (congelado) 30

Fresco: Langostino tigre, 50%; langostino blanco, 50%
Congelado: Langostino tigre, 10%; langos. blanco, 90%

Por tallas (fresco y congelado)

Langostino 10-20 piezas/kg 10
Langostino 20-30 piezas/kg 10
Langostino 30-40 piezas/kg 30
Langostino 40-60 piezas/kg 15
Langostino 70-80 piezas/kg 15
Langostino 80-100 piezas/kg 10
Langostino +100 piezas/kg 10

También se venden “colas” de langostino y de “gambdn”
sin pelar.

asi en fresco, donde tiene poco peso.
Casi la mitad de las ventas se concen-
tran en el Ultimo trimestre del afio y, en
especial, desde mediados de noviem-
bre hasta finales de diciembre con un
tercio del total. Crustaceo incluido en el
grupo de los de cuerpo alargado.

D DESCRIPCION Y CARACTERISTICAS

Cuerpo comprimido lateralmente. Cola
muy pronunciada y caparazon liso se-
miduro (poco consistente). Cuerno o
cresta en cabeza, con 8 a 13 dientes so-
bre el borde dorsal y uno solo sobre el
ventral. Antenas alargadas. Laterales
del caparazén también con crestas en
los segmentos abdominales, cuyas tres
Ultimas secciones tienen el dorso en for-
ma de quilla. Telson, o punta del abani-
co de cola, azulado en el borde con tres
pares de espinas moviles. Diez peque-
flas patas, los tres primeros pares aca-
bados en pinza. Ojos grandes. Presen-
tan dimorfismo sexual, con color varia-
ble segln sexo. Se pueden distinguir
con facilidad, los machos de color claro
con bandas transversales rosas en el
abdomen, son de mayor tamafio, las
hembras amarillo-verdoso con bandas
parduzcas y, a menudo, el abanico de
cola bordeado en rojo, tienen el abdo-
men mas ancho y la cabeza mas pe-
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Temporada o mejor época de consumo

Origen Temporada Los mejores
Producto nacional Todo el aiio El producto congelado elimina la estacionalidad. Meses de mayor
Producto importacion Todo el aiio venta mayo, los meses de verano por las fiestas patronales y di-

ciembre.

Consumo de gambas y langostinos* por segmento

Porcentaje sobre el total nacional

Hogares Hosteleria y Instituciones
restauracion
1997 68,7 30,6 0,7
2000 67,1 32,0 09
2006 71,6 21,7 0,7

* Agregado de gamba y langostino. El tratamiento de los datos por parte del Panel de Consumo (MAPA) impide realizar anélisis desagrega-

dos por especies.

Fuente: MAPA.

Evolucion de cuotas de gamba y langostino* segiin formatos comerciales para
consumo en hogares. Porcentajes volumen

70 —
60 -
50
40
30
20
10
0 |||
Tienda tradicional Stiper Hiper Otros**
B 1997 51,1 27,0 17,4 45
B 2000 48,8 29,7 17,5 4.0
2006 30,1 47,3 18,5 41

realizar analisis desagregados por especies.

*Agregado de gamba y langostino. El tratamiento de los datos por parte del Panel de Consumo (MAPA) impide

**Otros: Incluye autoconsumo, economatos, venta a domicilio, etcétera.

quefa. El tamafio puede llegar a alcan-
zar hasta los 25 cm de longitud, sobre
todo en las hembras, aungue lo mas ha-
bitual es una talla entre los 8 y 15 cm.
Talla minima en el Mediterraneo 10 cm.
Alcanzan la madurez sexual cuando lle-
gan a profundidades de entre 14 y 45
m. A diferencia de las gambas, la fecun-
dacién y desove tienen lugar en el agua.
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Las hembras no portan los huevos, los
liberan en el mar. La puesta de hueveci-
llos es mas intensa cuando la tempera-
tura del agua empieza a elevarse, en ve-
rano, aunque la fase reproductora se
extiende principalmente desde la pri-
mavera hasta el otofio. Las larvas en los
primeros momentos viven en ambiente
pelagico y pasan por cinco estadios lar-

varios diferentes en un corto espacio de
tiempo, durante los cuales se alimentan
de las sustancias del huevo o vitelo. A
continuacion se transforma en una nue-
va larva que tiene que conseguir su pro-
pio alimento, momento critico de su vi-
da al quedar expuesta a sus depredado-
res. Durante esta etapa realizan varias
mudas. Después, en unas tres sema-
nas, pasan al estado poslarvario (juveni-
les) y van al fondo formando grupos,
que arrastrados por las corrientes llegan
a la costa o las zonas de estuarios don-
de permanecen de tres a seis meses al-
canzando unos 8 cm de longitud. Final-
mente, regresan al mar donde terminan
su ciclo. La produccién de larvas oscila
entre las 35.000 y 50.000 por hembra.

» HABITAT

Decapodo marino que llega a visitar
aguas poco profundas. Vive en fondos
arenosos a profundidades entre los 5y
90 m, aunque mas frecuente sobre los
20 m. En la desembocadura de los rios
se da la variedad mas apreciada. De vi-
da tranquila, pasa la mayor parte del
tiempo enterrado en la arena asomando
Unicamente sus grandes 0jos para ace-
char. Se alimenta de moluscos, gusa-
nos, algas y otros crustaceos.

» METODO DE CAPTURA O ARTES DE
PESCA

Se pesca con artes de arrastre y nasas.
También se cultiva en muchos paises
de todo el mundo, en zona de mangla-
res proximos a la costa, lo que ha permi-
tido un aumento sustancial de la oferta
y un abaratamiento de los precios a ni-
veles populares.

Breve sintesis del cultivo

El cultivo de langostino en algunos paises
es una practica milenaria. Se localiza
principalmente en paises foraneos de
Asia y centro y sur de América, en areas
tropicales y subtropicales. China es uno
de los mayores productores del mundo.
En Espafia, desde hace algunos afios, se
producen pequefias cantidades de dife-
rentes especies en las explotaciones
acuicolas localizadas fundamentalmente
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en la costa suratlantica de Andalucia, en-
tre 55-60 toneladas. También cabe resal-
tar algunas producciones de mayor o
menor cuantia en el litoral mediterraneo
(CCAA de Catalufa, Valencia y Murcia).
El cultivo del langostino se basa en su ci-
clo vital, asf para llevarlo a cabo eficaz-
mente es importante conocer su periodo
reproductivo y organizar las distintas
etapas de desarrollo. El control alimenti-
cio es otro de los aspectos fundamenta-
les que seran determinantes a la hora de
lograr el pesoy la talla comercial. La pro-
duccion puede ser extensiva o intensiva,
siendo este Ultimo el método mas exten-
dido por técnicas avanzadas, rapidez de
crecimiento y mejores resultados. En el
cultivo intensivo, todas las etapas del ci-
clo vital del langostino se suceden en
cautividad. El cultivo de langostino ha
proliferado en las ultimas décadas a cau-
sa de la disminucion de las poblaciones
naturales por la sobreexplotacion pes-
quera. Ademas, al ser especies con ciclo
de vida corto y de gran producciéon de
crias, las posibilidades de éxito son mu-
chas con un aumento sustancial de la
oferta y una comercializacion del pro-
ducto a precios populares.

El cultivo se divide basicamente en tres

etapas:

1. Siembra

— Las larvas o semillas son obtenidas
del medio natural, o por compra en
centros de reclutamiento, en lugares
préximos para atenuar el indice de
mortalidad. También, en granja, re-
curriendo directamente al desove ar-
tificial de los langostinos en estan-
ques especiales.

— Las larvas o semillas a veces se siem-
bran directamente en los estanques y
en otras ocasiones se colocan antes
en estanques de precriaderos.

— Las variedades y el tratamiento espe-
cifico de las semillas pueden llegar a
variar en funcién de las distintas es-
pecies.

2. Crecimiento o engorde

— Lasiguiente fase es la de preengorde,
que se realiza en estanques de co-
rriente rapida donde el alimento que
se les proporciona es adecuado a su
tamafo.

— El engorde es la etapa final que se
lleva a cabo en tanques de corriente
rapida con alimento rico en protei-
nas. Se espera que los langostinos

tengan la talla requerida y se dejan
tres dias sin comer para que el intes-
tino esté limpio antes de comerciali-
zar. La duracion de la etapa de en-
gorde dura de 5 a 7 meses, la rapi-
dez de crecimiento es uno de los fac-
tores favorables para su cultivo, ya
que en menos de un afio llegan a su
estado comercial.

. Recoleccion y comercializacion

Una vez que el langostino crece, en-
gorda y alcanza la talla comercial, se
inicia la tarea de recoleccion a partir
del quinto mes. El langostino de talla
cosechable pesa unos 70 g de prome-
dioy se pueden llegar a obtener de 2 a
6 tn/ha en ese espacio de tiempo.

La captura se hace normalmente con
redes de copo una vez abiertas las
compuertas del estanque. Después,
las piezas se colocan en cajas con
hielo para bajar la temperatura y evi-
tar la descomposicion. El hielo debe
estar elaborado con agua potable. En
general, la parte de procesado del
producto debe realizarse en instala-
ciones ajenas a la granja.

Después de la captura los estanques
se secan totalmente, durante 10 6 15
dias, con el objeto de que reciban di-
rectamente los rayos solares y se des-
truyan los microorganismos que pue-
den ser nocivos para los futuros culti-
VOS.

Con este sistema, la duracién del cul-
tivo es de aproximadamente unos 6
meses.

El cultivo se realiza en:

— Estanques o piletas cerca de la costa,
con fondo de arena impermeable de
arcilla dura mezclada con fina y detri-
tus organicos de unos 50 cm de es-
pesor. Mayor densidad tiende a dis-
minuir la produccién.

— Superficies variables, aunque siem-
pre desde la perspectiva que permita
un mejor control operativo y rendi-
miento de la produccién, asi como de
las cantidades de langostino que se
van a producir.

— Profundidad entre 0,7 y 1 m para po-
der mantener la estabilidad de la
temperatura del agua.

La estructura puede disponer de:

— Una doble de malla para generar co-
rriente de agua y remover la arena
con fines sanitarios. El detritus y los
restos de comida al decantarse que-
dan en suspension y pueden ser reti-
rados con facilidad para evitar infec-
ciones. El movimiento y la oxigena-
cion del agua también pueden con-
seguirse por aireacion, con soplado-
res de aire comprimido (Upwelling).

— Refugios para que los individuos mu-
den el exoesqueleto estén protegidos
del resto y no sean devorados.

— Sistemas o dispositivos que permitan
efectuar un control de los fenémenos
que puedan dificultar la produccion,
como, por ejemplo, el canibalismo o la
repercusion del desarrollo descontro-
lado de los machos dominantes, etc.

— También se debe controlar que no
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aumente la materia orgéanica en des-
composicion para evitar la falta de
oxigeno y el aumento de diéxido de
carbono que conllevaria a una morta-
lidad masiva de los ejemplares.

— Las condiciones de salinidad del
agua y la vegetacion de la zona para
mantener el PH adecuado son otros
aspectos a contemplar.

Otros aspectos a tener en cuenta en las
instalaciones

— Calidad del agua: analisis rigurosos
de salinidad, temperaturay PH, entre
otros factores, donde radica el éxito
del proceso.

— Control de contaminantes y sustan-
cias quimicas: plaguicidas, etc., in-
cluida la presencia de metales (co-
bres, estafio o plomo) con un muy
bajo indice de tolerancia para el lan-
gostino.

— Alimentacion: otro de los elementos
de vital importancia en el cultivo de
este omnivoro que se alimenta de to-
da clase de sustancias organicas,
tanto vegetales como animales. Die-
tas especiales a base de piensos ri-
cos en proteinas y cierto contenido
en grasa, constituidos por harinas de
pescado, cereales, aceite de soja,
etc., que son de sencilla asimilacion y
aprovechamiento por los ejemplares.
La administracion se realiza, unas
dos veces al dia, en distintas cantida-
des y proporciones segln etapas.
También se agregan al estanque abo-
nos (inorganicos y 6rganicos) para
ayudar a establecer las cadenas de
alimentacion.

— Sanidad: las granjas tienen que de
disponer de sistemas de control y
analisis que permitan detectary aler-
tar sobre problemas de cualquier in-
dole que puedan resultar nocivos pa-
ra la salud humana. Del mismo mo-
do también parecen haberse imple-
mentado en las instalaciones medi-
das técnicas preventivas que, entre
otras posibilidades, van encamina-
das a mejorar la sanidad y resisten-
cia de los animales, asi como de su
sistema inmune. EI complemento
medicinal debe cumplir estrictamen-
te con los protocolos sanitarios en vi-
gor. En este sentido, también hay
que contemplar el cumplimiento de
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Evolucion del consumo de gamba
y langostino* por persona y afio.

Kilos

1997 2000 2006

* Agregado de gamba y langostino. El tratamiento de los
datos por parte del Panel de Consumo (MAPA) impide rea-
lizar andlisis desagregados por especies.

Fuente: MAPA.

las normas reguladoras especificas
vigentes en cada pais a la hora de
comercializar, incluidos los conser-
vantes. En definitiva, se trata de ga-
rantizar la inocuidad y sanidad del
producto al consumidor.

D OTRAS ESPECIES SUSCEPTIBLES DE
SER SUSTITUTIVOS

lgual que el autéctono llega de otros
caladeros foraneos, Marruecos, Tunez
o Argelia, donde también se captura, lo
que dificulta considerablemente su di-
ferenciacion al ser la misma especie.
También se pueda llegar a confundir
facilmente con cualquiera de las otras
especies del mismo género (Penaeus),
de aspecto atigrado, que existen a ni-
vel mundial. En este caso, una diferen-
cia notoria es que el producto que se
pone a la venta ya seria congelado o

;Dénde compran gambas y
langostinos* los hogares?
Cuota de mercado de los establecimientos
(Incluye autoconsumo)

Hiper 18,5%
Otros

/ 4,1%

Tienda tradicional

0,1%

Stper
47,3%

* Agregado de gamba y langostino. El tratamiento de los
datos por parte del Panel de Consumo (MAPA) impide re-
alizar analisis desagregados por especies.

Datos 2006.

Fuente: MAPA.

descongelado, normalmente cocido,
pero nunca fresco. Asi, en muchos ca-
sos, realizar una correcta identifica-
cion resulta complejo y, a parte de los
elementos diferenciales, se recomien-
da sobre todo consultar al pescadero.
En el caso de los envasados, también
atender a toda la informacién que figu-
ra en la etiqueta donde debe quedar
recogida, entre otras, la forma de pro-
duccion (extractiva o cultivo), proce-
dencia, conservacién, o fecha de ca-
ducidad del producto.

D CONSERVACION DEL PRODUCTO EN
MERCA

Fresco (crudo o cocido): la permanen-
cia del producto en Mercaes de 1 6 2
dias, en camara frigorifica con hielo, a
baja temperatura (0/4°). Producto ela-
borado*.
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Procedencia* de langostinos comercializados en la Red de Mercas

FRESCO

Resto nacional 20%

Importacion 25%
Africa, Grecia y
Portugal (principalmente)

* Andalucia o desembarcado en Huelva.

*** Incluye el llamado “gambdn” procedente de Argentina.

Zona mediterranea** 25%

Andalucia 30%
(Huelva y Golfo de
Cadiz)*

** Jona mediterrdnea: en el caso de las Mercas situadas en este litoral, la procedencia de su costa es la mas representativa con el 70/75% de la oferta.

Nota: Procedencias obtenidas en base a los datos de los cinco iltimos afios.

CONGELADO

Andalucia 10%

__ Huelva

Importacion*** 90%
Sudamérica y
Centroamérica 45%
Asia, Indico, Pacifico
0 Africa (Senegal y
Mozambique) 45%

Congelado (crudo o cocido): la conser-
vacion es en camara frigorifica a una
temperatura de -20°, normalmente de 1
a 2 meses y maximo un afio.
*Elaborado: producto tratado y acondi-
cionado previamente para su puesta a
la venta, seguin normativa vigente.

D RECOMENDACIONES PARA
CONSERVACION EN CONSUMO

Fresco (crudo o cocido): 1-2 dias en fri-
gorificode ba 8°.

Congelado (crudo o cocido): en conge-
lador a una temperatura de -18/-22°
atendiendo a la fecha de consumo pre-
ferente que figura en la etiqueta (aproxi-
madamente un afio). El producto des-
congelado debe ser consumido y no vol-
verse a congelar.

D OTROS DATOS DE INTERES

Su carne nos aporta proteinas y es ba-
jo en calorias al tener poca grasa. Otros
nutrientes destacados son vitamina D,
fésforo, y, sobre todo, calcio en gran

cantidad. Por el contrario, su conteni-
do en colesterol y sodio es elevado, lo
que debera ser tenido en cuenta en el
caso de dietas especiales y bajo conte-
nido en sal. Muy apreciada en todo el
mundo por su alta calidad gastrondmi-
ca. Cocidos o, sobre todo, a la plancha,
con un buen aceite, sal y una breve
aplicacion de calor, estan exquisitos.
Pelados pueden formar parte de nu-
merosos platos como sopas, guisos,
ensaladas, mousses, arroces, calde-
ros, etc. El tiempo de coccién reco-
mendable oscila entre 1 y 2 minutos,
dependiendo del tamafio. En el caso
de producto a descongelar, se reco-
mienda hacerlo en el frigorifico 0 a
temperatura ambiente.

D PROCEDENCIAS

En el caso del congelado, el mas co-
mercializado, un 90% del producto
procede del exterior con Sudamérica,
Centroamérica, Asia o Africa como los
principales abastecedores del merca-
do. Por el contrario, en fresco apenas
supone el 5% de las ventas totales, los

datos sitan en unas tres cuartas par-
tes las procedencias del pais, con cuo-
tas muy similares de suministro para
los litorales de Andalucia, la zona del
Mediterraneo y la Cornisa Cantabrica.
Las importaciones, en especial de Afri-
ca, Portugal o Grecia, completarian es-
te apartado.

D COMERCIALIZACION RED DE MERCAS
EN 2006

Alrededor de 21 millones de kilos entre
fresco y congelado. Del total distribuido
por la Red de Mercas, aproximadamen-
te un 5% corresponderia a fresco y el
95% a congelado.

NOTA: El siguiente apartado recoge una
panoramica global de las cuotas de
mercado de la Red de Mercas, canales
de compra y consumos del conjunto
gamba y langostino, toda vez que el tra-
tamiento de los datos por parte del Pa-
nel Alimentario (MAPA) impide efectuar
analisis mas pormenorizados de los
mismos desagregado por cada una de
las especies.
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D DENOMINACIONES

Nombre cientifico: Necora puber, crus-
taceo* decapodo®* braquiuro reptador,
orden Reptantia, familia Portunidae.
Crustaceo: clase de artrépodos de res-
piracion branquial, caracterizados por
tener un cuerpo segmentado, apéndi-
ces articulados, un gran nimero de pa-
tas y cubiertos generalmente por un ca-
parazén duro o flexible.

**Decdapodos: animales marinos bran-
quiales que se caracterizan por tener un
caparazon calcareo calcificado cefalo-
toracico flexible (protector de las bran-
quias), ojos moviles, diez patas (cinco
pares) para moverse y otros tres pares
pequefios, o apéndices modificados, en
térax que rodean la boca y les sirven pa-
ra capturar y triturar a sus presas. Los
branquiuros, en cuanto a su anatomia,
tienen patas gruesas y robustas, abdo-
men situado debajo del cefalotérax y ca-
minan.

Otras denominaciones comunes:

Espafia: Andarica (Asturias), cambaro
(Cantabria), nécora (Catalufia), nécora
(Galicia), nekora (Pais Vasco).

Otros idiomas y paises:

Etrille commune (francés).

Velvet swimcrab, suimming crab (in-
glés).

Schwimmkrabbe (aleman).

Necora (italiano).

Navalheira, nécora (portugués).
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Principales areas de distribucion

— Tipica del Atlantico oriental, desde el
Mar del Norte hasta las costas del
Sahara, incluido el Canal de la

Mancha. Rara o poco frecuente en el

Mediterraneo.

Formatos y categorias mas usuales en venta mayorista
ANTERIORES
Clasificado Envase y peso Transporte
Extra Caja de madera En camién “vivero”.
Grande de 9 kg en hielo.
Mediana
ACTUALES
Clasificado Categoria Envase y peso y transporte
Tallas o tamafios | Extra (5a7 piezas/kg) Viva: cestas de plastico de unos 9 kg, dependien-

(viva, frescay
congelada
cocida)

Grande (8a 12 piezas/kg)
Mediana (12 a 20-25 piezas/kg)

do de los tamafios unas 100 o0 mas piezas.
Fresca (cocida): caja de “corcho” de poliespéan de
2 kg, sin hielo. También en bandejas de poliespan
de unas 4 piezas.

Congelada (cocida): envase de plastico de 1 kg o
en bandejas retractiladas de poliespan de 4-6
pzas.

Transporte: el fresco en camion frigorifico a 0°/5°.
El congelado a -20°. Vivo, transporte especial, en
“camion vivero”. Hasta destino (punto de venta)
también camiones frigorificos en cajas prepara-
das de poliespan.

D ASPECTOS GENERALES

Crustaceo decapodo perteneciente a la
clase de los branquiuros (Brachyura).
Estos son conocidos como cangrejos,
aunque algunos reciben otros nombres
y no todos los cangrejos pertenecen a
este grupo. Comercialmente, se encua-
dra en el grupo de los crustaceos de
cuerpo corto. Se caracteriza por su for-
ma circular sin diferenciarse la cabeza
del abdomen, parecen “todo cabeza”

dando la sensacion de que las patas sa-
len de la misma. Consta de cinco pares
de patas (pereiépodos) gruesas y robus-
tas. El primer par esta transformado en
pinzas (quelipedos) de gran fortaleza y
a menudo alcanzan un enorme desarro-
llo, frecuentemente asimétrico, presen-
tando a su vez crestas granulosas. Estas
pinzas son utilizadas principalmente
para la captura de alimento, defensa y
para las interacciones sociales. El ulti-
mo par de patas estan aplastadas y con
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forma de pala, le sirve para desplazarse
con mayor facilidad. Existe en esta es-
pecie dimorfismo sexual. Las hembras
tienen un abdomen mas ancho y redon-
deado comparado con los machos, que
es triangular, ademas, el tamafio de las
pinzas también marca; distincion sien-
do éstas mayores en los machos. Ovipa-
ros, con fecundacion por copula, llegan
a producir unos 200.000 huevos aproxi-
madamente en una sola puesta. La
hembra es la encargada de transportar
los huevos en la superficie inferior de su
cuerpo, sujetados por sus cuatro pares
de pledpodos hasta la eclosion, cuidan-
dolos varios meses hasta que llegan a
convertirse en larvas (pasaran por dis-
tintas fases hasta conseguir el aspecto
de los adultos). El desove coincide con
los meses de invierno y primavera, entre
enero y marzo.

D DESCRIPCION Y CARACTERISTICAS

La nécora repta por el suelo y nada por
el agua. Tiene una apariencia que a
simple vista nos recuerda a la de los
cangrejos. Consta de un caparazdén mas
ancho que largo, de unos 6,5 cm de
longitud y unos 8,4 cm de anchura
(aunque mas frecuentes de 4,5 cm de
largo y 5,5 cm de ancho), aplastado
dorsoventralmente, granuloso, de color
pardo oscuro, cubierto de vellosidades
que le dan un aspecto aterciopelado ro-
jizo. De él salen los 5 pares de patas
propios de los decapodos. Las pinzas, el
primer par, trituradoras y ligeramente
desiguales con crestas granulosas. El
resto de las patas, de color marrédn roji-
z0 con grandes zonas azules, se en-
cuentran también cubiertas de vellosi-
dades de aspecto aterciopelado. El alti-
mo par de apéndices, adaptado a la na-
tacion, tiene forma aplastada con apa-
riencia de remos. La zona frontal del ca-
parazon es aserrada, de ella salen unos
10 dientes pequefios, agudos, irregula-
res y estrechos, situados entre los 0jos.
Estos ultimos, muy distantes entre si, se
encuentran apoyados sobre unos pe-
dunculos de color rojo dando a la néco-
ra un aspecto de naturaleza agresiva lo
que explicaria el significado de los nom-
bres alternativos dados a esta especie
como “cangrejo del diablo” o “cangrejo
de la bruja”. También se la conoce co-

mo “cangrejo peludo” por los pelos de
sus patas posteriores, cortos y lacios. Al
poseer un caparazon duro tiene que
mudarlo periédicamente a lo largo de su
vida para poder crecer.

d HABITAT

Es una especie demersal tipica de fon-
dos poco profundos, hasta unos 70 m
aproximadamente, encontrandose los
individuos mas pequefios cerca de ori-
llas rocosas. Habita sobre todo en fon-
dos rocosos, fangosos como bateas y de
arena con cascajo. De costumbres noc-
turnas, pasa el dia escondida en grietas
de rocas, aunque también se puede en-
terrar en la arena. Voraz, y luchador, es
de alimentacién omnivora, come algas,
peces y en ocasiones puede tener com-
portamientos de canibalismo llegando a
devorar a sus semejantes.

» METODO DE CAPTURA 0 ARTES DE
PESCA

Las nasas son las técnicas de pesca
mas empleadas, en especial, la “nasa
de nécora” o la “nasa de camarén”, so-
bre todo por la noche cuando tiene ma-
yor actividad. También se utilizan, aun-
que en menor medida, las de arrastre
artesanal, como “Bou de vara”. Es un
crustaceo que esta sujeto a vedas,
prohibiéndose su captura durante los
primeros seis meses del afio, o de mayo
a octubre, dependiendo del litoral.

Nécora »@3

D OTRAS ESPECIES SUSCEPTIBLES DE
SER SUSTITUTIVOS

Pueden crearnos confusion otros maris-
cos proximos, pero de menor calidad
comercial, como la falsa nécora (Liocar-
cinus depurator), de menor tamafio, pa-
tas relativamente largas y de color cas-
tafio rojizo o anaranjado con el vientre
blanco el cangrejo (Liocarcinus arcua-
tus) con caparazén de hasta 30 mm de
longitud y pinzas cortas, superficie infe-
rior de color crema, los 5 dientes ante-
rolaterales muy desiguales, el 3° y 5°
mas grandes que los otros), o la nécora
francesa (Liocarcinus corrugatus) o
cangrejo de arrugas, en Galicia llamado
“conguito”, de color rojo vivo antes de
ser cocida, con caparazon limpio des-
provisto de vellosidades y de aspecto
acanalado), entre otros. Estas especies
suelen ser utilizadas en la elaboracion
de sopas y arroces principalmente.

D CONSERVACION DEL PRODUCTO EN
MERCA

Viva: la rotacion del producto es de 2 di-
as. Se transporta y se conserva en “vive-
ros” oxigenados, en cestas de plastico,
preferentemente con agua de mar o
dulce con sales afiadidas (salina) a una
temperatura de 10°. No se les practica
ningun tipo de alimentacion afiadida.
En destino, se suelen comercializar
igualmente en vivo.

Fresca (cocida): la permanencia del
producto en Merca es de 1-2 dias, en
camara a 0°4°, no conservado en hielo.
Congelada: apenas tiene peso, el alma-
cenamiento es por espacio de unos 2
meses, en frigorifico a -20°, cocida.

D RECOMENDACIONES PARA
CONSERVACION EN CONSUMO

Viva: colocar en el frigorifico a 3/5°. Una
vez inerte, cocer rapidamente y consu-
mir lo antes posible, maximo dos dias.
El tiempo que tarda en morir el crusta-
ceo es de unas 24 horas en frigorifico y
unos 25-30 minutos en el congelador
(no se trata de congelarlo, sino de que
muera), después sacar y dejar reposar
el producto hasta que alcance la tempe-
ratura ambiente antes de hervir. Para
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iQué tipologias son mas apreciadas y por qué?

Nécora
(Necora puber)

B De influencia atlantica, en nuestro pais se captura de gran calidad en el norte peninsular, en
costas gallegas y cantabricas especialmente. Carne fina y exquisita. Mas apreciadas las hem-
bras que los machos por los llamados “corales”, un afiadido rojo, de donde sale la puesta, y de
un sabor extraordinario. Los primeros 6 meses del afio coinciden con la época de veda nacio-
nal, siendo suplida la oferta durante ese intervalo temporal con la de origen foraneo (Inglaterra,
Francia, Irlanda, etc.). Se suele comercializar viva, cocida y, en menor cantidad, congelada. Re-
cordar que la hembra se distingue del macho por su abdomen méas ancho y redondeado.

NOTA: Las variedades con las que no debe ser confundida directamente son las que figuran en el apartado de especies sus-
ceptibles de ser sustitutivos, de menor calidad.

ANEXO: OTROS TIPOS DE CANGREJO CON INTERES COMERCIAL (INCLUYE EL DE Ri0)

Cangrejo de mar
(aguas litorales y
marinas)

Cangrejo atlantico verde o cangrejo comiin (Carcinus maenas)

Otras denominaciones

Espaia:

Andalucia: Cafieta.

Catalufna y Levante: Cranc verd.

Cantabria: Cambaro.

Galicia: Cangrexo.

Pais Vasco: Karramarro berbea.

Otros paises:

Common shore crac, Green crab (inglés).

Crabe vert (francés).

Strandkrabbe (aleman).

Se distribuye por el Atlantico. Habita en esteros y grietas rocosas, donde permanecen ocultos du-
rante horas. Con marea baja se le puede ver caminar y enterrarse en la arena. Se alimenta de mo-
luscos, gusanos, crustaceos pequefios, etc. Tamafio pequefio, suele medir entre 3y 4 cm, aunque
los machos pueden ser algo mas grandes. Su color es verde oscuro en la parte superior y algo mas
claro o amarillento con tonalidades anaranjadas en la inferior. Cuerpo macizo y patas fuertes, el
primer par provisto de potentes pinzas. Los machos se caracterizan por tener los segmentos abdo-
minales en forma de triangulo y las hembras acorazonada. Se captura con nasas y, eventualmen-
te, atrapado por las redes de arrastre. Existe una variedad, el cangrejo de arena, de color rojizo y
algo mas grande. Ambas especies con el caparazén hexagonal, mas bien blando y liso y poca car-
ne en relacion con otros de la familia. Se comercializa normalmente vivo y es mas abundante en
otofo. En general, tienen poca carne y dificil de extraer. Principalmente, para dar sabor y preparar
calderos, arroces o sopas. A veces, es utilizado como cebo para la captura del pulpo. Del mismo
género, también se puede destacar el (Carcinus aestuari) o cangrejo del Mediterraneo, mas abun-
dante en la desembocadura de los rios.

Cangrejo real (Calappa granulata)

Shamefaced Crab (inglés), Crabe royal (francés).

Se distribuye exclusivamente por el Atlantico. Especie demersal, entre los 300 y 1.300 m de pro-
fundidad. Se pesca con artes de arrastre, con buenos resultados de capturas en la zona de Gali-
cia. Uno de los de mayor tamafio, su talla minima se establece en torno a los 10 cm, los adultos
pueden alcanzar 1 kg de peso. Caparazén hexagonal, sin pelos ni espinas, de mas anchura que
longitud, superior en los machos. Ocho patas marchadoras y pinzas trituradoras grandes. Peque-
flas espinas en patas y pinzas. En la parte frontal del hexagono se sittan los ojos y un par de ante-
nas. Coloracion pardo rojiza, de mayor o menor intensidad. Se comercializa fresco pero, sobre to-
do, congelado en forma de despieces de pechos, patas, pinzas, etc. Su mejor temporada es el ve-
rano, coincidiendo con la veda de la nécora. Excelente calidad, similar a la del centollo.

Otros:

Cangrejo moruno (Eriphia verrucosa), entre verdoso y marrén con pelos en las patas. Pinzas color
negro en su parte terminal.

Cangrejo rojo mediterraneo (Geryon longipes), se distribuye por el Mediterréneo, Santa Pola, Villa-
joyosa y Alicante.
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Cangrejo rey (Chaceon maritae), presente en Canarias. Es de mayor tamafo que el de las costas
mediterraneas. Congelado, en bocas o pechos.

Cangrejo azul (Callinectes sapidus) aparece en el Atlantico sudoccidental. Tamafio grande.
Barrilete o hoca (Uca tangeri), Atlantico. Cangrejo de gran tamario o gigante, de color gris que se
mueve por las playas. Se les arranca una defensa (boca o pinza), parte que se comercializa y se
les vuelve a dejar en libertad para que la regeneren. Practica corriente en la zona del Guadalqui-
vir. Venta en congelado.

Cangrejo de rio
(aguas continentales
y salobres)

Cangrejo de rio o cangrejo autdctono (Austropotamobius pallipes), originario de la Peninsula Ibéri-
ca. Color gris marron (aspecto verdoso) y cuerpo alargado. Tuvo una gran tradicion de pesca y
consumo hasta los afios ochenta. Capturados con reteles cebados. Actualmente, en trance de ex-
tincion por la invasion de cangrejo americano (Procambarus clarkii), plagas y pesca abusiva. Mu-
chos ejemplares autéctonos fueron afectados por un hongo (afanomicosis o “peste del cangrejo”),
que les obstruye las agallas, provocado por la llegada del citado cangrejo americano. Su pesca es-
ta prohibida en todo el territorio nacional. Hoy se produce en granjas o astacifactorias en algunas
zonas, en especial para repoblacion.

Cangrejo rojo, cangrejo americano o cangrejo de las marismas (Procambarus clarkii).

Otras denominaciones:

Espaiia:

Andalucia: Cangrejo rojo, cangrejo de las marismas.

Catalufia y Levante: Cranc de riu.

Pais Vasco: Paduretako Karramarroa.

Otros paises:

Crayfish (inglés).

Ecrevise (francés).

Importado de Louisiana (EEUU) en la década de los afios setenta. De buena aclimatacion, se ha
naturalizado y extendido dentro de la peninsula con la creacion de cultivos en astacifactorias. Muy
resistente y agresivo, ha desplazado casi por completo al autéctono. Habita en rios, lagunas y ma-
rismas, soporta aguas calidas, templadas y frias. Puede excavar galerias hasta de 1 m de profun-
didad para buscar la humedad cuando hay escasez de agua. Se captura con redes y reteles ceba-
dos de forma deportiva en el curso de los rios. Especie omnivora, se alimenta de materia vegetal o
animal, dentro o fuera del agua. Constituye una plaga. Madura sexualmente a los 8 meses. Espe-
cie fecunda que produce puestas de 200 a 700 huevos que se incuban en 15-20 dias. Cefaloto-
rax proporcionalmente grande respecto al abdomen. Rostro estrecho, ensanchado por los latera-
les hasta la base. Pinzas rugosas, con mordaza provista de tubérculos. Color rojo vino, en estado
natural, a diferencia del autdctono. Carnoso, comestible, destinado para la venta. De menor cali-
dad organoléptica que el autéctono.

NOTA: Los cangrejos, tanto de mar como de rio, se comercializan preferentemente en vivo, aflorando lentamente desde hace
alguin tiempo, mediados de los 80 aproximadamente, algunas partidas representativas de congelado-cocido. En cuanto a
usos culinarios, aparte de aquellos platos en los que se emplea como ingrediente para dar sabor, se utiliza en las cremas de
cangrejo o las tradicionales cangrejadas, en especial el de rio. Las ventas de cangrejos en la Red de Mercas, durante el 2006,
ascendieron a los 1,9 millones de kilos, casi el 90% vivo. Por especies, en torno a un 65% de mar y un 35% de rio. Buena
conservacion en vivo, puede soportar bajas concentraciones de oxigeno. Resistente al transporte, en camion frigorifico a 0/5°.
En Merca durante 1-2 dias en camara frigorifica a 0/3°. Envases de madera de 5 a 8 kg y bolsa de red o malla de 2 kg. Otra
forma de presentacion en el de rio es en “cola de cangrejo”, cocida y congelada en salmuera, en botes de plastico de 900 g.
En casa se recomienda lavar, en agua con sal, y cocer con rapidez para degustar. Una vez cocidos, en el frigorifico se pueden
mantener durante 1-2 dias. También se puede congelar nada mas cocer y una vez que se han enfriado. Con este sistema
pueden durar en el congelador a una temperatura de -18/-22° unos 6 meses.
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Temporada o mejor época de consumo

Origen Temporada Los mejores
Producto nacional Todo el afio .

. ~ Meses frios, octubre-marzo
Producto nacional Todo el afio

cocer, si la pieza esta viva, para que no
sufra dafios o roturas de patas, etc., se
recomienda poner al ejemplar en agua
e ir subiendo la temperatura de manera
progresiva hasta su coccion.

Fresca (cocida): en el frigorifico a tem-
peraturas de 3%5°y durante 1 6 2 dias.
Congelada: a temperaturas de -18%-22°,
durante un mes o atendiendo a la fecha
de consumo preferente que se indica en
el envase. Hay que tener en cuenta que
cuanto mas tiempo pase la carne de este
producto tiende a mermar y perder cali-
dad. El producto descongelado deber ser
consumido y no volverse a congelar.

D OTROS DATOS DE INTERES

La nécora es uno de los mariscos ricos
en proteinas y con pobre contenido en
grasa. Al igual que otros crustaceos tie-
ne una alta concentracién de colesterol
siendo por lo tanto no apto su consumo
para personas con altos niveles. De la
misma manera que no es recomenda-

Procedencia de las nécoras comercializadas en la Red de Mercas

Importacion 90%
UE (Reino Unido)*

Galicia y Cornisa Cantabrica10%

* Reino Unido, fundamentalmente. Otras pequefas partidas de Francia, efc.
Nota: Procedencias obtenidas en base a los datos de los cinco dltimos afios.

ble en sujetos que padezcan gota o cal-
culos renales, ya que eleva el acido Uri-
co. Dentro de los minerales encontra-
mos un gran aporte de magnesio, bue-
no para la relajacion muscular, sodio,
potasio, yodo y fésforo. Entre las vitami-
nas destacan sobre todo B3 y en menor
medida B1, B2, B6y E. Ademas, aporta
pequefias cantidades de acido félico. La
nécora es uno de los crustaceos mas
apreciados por los buenos degustado-
res de marisco. La mejor manera para
comerla es cocerla 5 minutos en agua
de mar (o agua con sal) y afadir unas
hojas de laurel. Si esta viva, lo mejor es
introducirla en agua fria; si por el con-
trario estd muerta, en agua caliente.
También se puede afiadir a arroces, fa-
bes, rellenas al modo de “Txangurro”,
etc. Es interesante sefialar la distincion
entre una nécora gallega y una foranea.
La diferencia principal se halla en la tex-
tura y el color de su concha. Si al tocar-
la tenemos una sensacion de suavidad
y vellosidad, con un ligero recuerdo al
melocotdn, estamos ante una nécora
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Ventas por tallas. porcentajes sobre total

anual. Datos de la Red de Mercas

Extra (5 a 7 piezas/kg) 20

Grande (8 a 12 piezas/kg) 40

Mediana (12 a 20 piezas/kg) 40
Estacionalidad global de las ventas.
Porcentaje sobre total del afio

Enero B

Febrero [ B

Marzo [ B

Abril .’

Mayo [ B

Junio | B

Julio .’

Agosto [ U

Septiembre [ [

Octubre . Y

Noviembre I 10

Diciembre I 18

Nota: Estacionalidad de las ventas en base al movimiento de

voltimenes de los cinco tltimos afios, teniendo en cuenta pro-

ducto fresco y congelado.

gallega. Si por el contrario carece de ve-
llosidad y la percibimos més lisa, es fo-
ranea. Ademas, el color gris pardo fren-
te a una coloraciéon mas palida es otro
indicador del origen gallego. Y por ulti-
mo, una vez cocida podemos decir que
es de origen nacional si el color es mas
0SCUro.

D PROCEDENCIAS

La comercializacion de nécora depende
fundamentalmente, casi en un 90%,
del producto intracomunitario, con el
Reino Unido como eje principal al ab-
sorber la practica totalidad de dicho
porcentaje. El otro 10% responderia al
producto nacional, con Galicia y el resto
de la Cornisa Cantabrica como grandes
protagonistas.

D COMERCIALIZACION RED DE MERCAS
EN 2006

Alrededor de 1,5 millones de kilos, prin-
cipalmente en fresco cocida. En conge-
lado, cocida, apenas supone el 5%.
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D DENOMINACIONES

Principales areas de distribucion

— ATLANTICO y MEDITERRANEO,
aunque habita en los mares de todo
el mundo, Pacifico, Indico, etc.
También se cultiva.

Otras denominaciones comunes: Seepocke (aleman).
Perceve (portugués).

Nombre cientifico: Pollicipes pollicipes,  Espafia: Peu de cabrit (Catalufia), perce-
crustaceo*, clase Cirripedia, orden Tho-  be (Galicia), lanperna (Pais Vasco).

racica, familia Scalpellidae.

D ASPECTOS GENERALES

*Crustaceo que ha evolucionado hasta  Otros idiomas y paises:

perder su movilidad. Aunque viva pega-  Pouce-pied (francés). Crustaceo singular tanto en su forma co-
do a las rocas, no es un molusco es un  Barnacle (inglés). mo en su biologia y comportamiento ante
crustaceo. Lepade (italiano). el medio. Su peculiar constitucion hizo

iQueé tipologias son mas apreciadas y por qué?

Percebe [ |
(Pollicipes pollicipes)

Predomina en la costa atlantica de Galicia y el Cantabrico hasta Francia. También abundante
en el Atlantico, centroy este, zona de Marruecos y Portugal. El “percebe gallego” o de roca se
distingue por la textura prieta de sus carnes, son mas cortos, gruesos y con una tonalidad mas
oscura. Su sabor es mas apreciado por tener mas sustancia (limpio, jugoso y suave con
“esencia de mar”) debido al sustrato donde se fija, rocoso granitico y en aguas muy frias ricas
en placton. Suelen alcanzar una talla de 5 cm de longitud. De la zona atlantica (centro y este),
muy frecuente en nuestros mercados, el “percebe marroqui”, mas largo y delgado, de menor
coloracion, procedente de aguas mas calidas, se adhiere a sustratos de piedra arenisca (no
granitica como en el gallego), de ahi que su color sea mas claro y su sabor insipido, dulzén y
con arenilla. De peor calidad y menos cotizacion que el “gallego”. Algunos de los grandes en-
tendidos sostienen que los mejores percebes provienen de rocas concretas y, en este caso,
sefialan como algunos de los de mayor calidad los recogidos en los términos de Corme, el Ca-
bo Ortegal o Malpica.

OTROS AFINES* CON INTERES COMERCIAL

Percebe canadiense [ |
(Pollicipes polymerus)

Procedente de las costas atlanticas de Canada. Pertenece a una especie distinta que los anterio-
res. De mayor tamafio, largo y estrecho, con poca carne y de sabor menos intenso. Ademas di-
fiere del P. pollicipes en que la boca se encuentra rodeada por una membrana negra en vez de
roja y consta de un mayor nimero de placas o escamas en la ufia, un minimo de 38 frente al
maximo de 25 que posee el gallego debajo de la ufia mayor, ésta con un aspecto mas romo y
desgastado. También es de una calidad algo inferior que la del percebe nacional.

NOTA: Existe una especie (Pollicipes elegans), de menor calidad, procedente del Pacifico que, a veces, aparece en nuestro
mercado, sobre todo congelado.
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Estacionalidad global de las ventas. Formatos y categorias mas usuales en venta mayorista
Porcentaje sobre total del afio

Enero m
Febrero [ B
Marzo .’
Abril | B
Mayo | B
Junio s
Julio .’
Agosto [ U
Septiembre | [
Octubre | B
Noviembre [ E
Diciembre I 20
Nota: Estacionalidad de las ventas en base al movimiento de
voliimenes de los cinco dltimos afios, teniendo en cuenta pro-
ducto fresco y congelado.

Ventas por tallas. porcentajes sobre total

anual. Datos de la Red de Mercas

Extra (50-70 piezas/kg) 10
Gordo (70-90 piezas/kg) 20
Mediano (90-120 piezas/kg) 40
Pequefio (+120 piezas/kg) 30

que hace dos siglos se le considerara un
molusco. Estudios posteriores incluyeron
a esta especie dentro del grupo de los
crustaceos por su forma larvaria (deno-
minada larva “cipris”*) semejante a la de
los ostracodos™**. Perteneciente al grupo
de los cirripedos, distinguidos por sus
patas toracicas en forma de cirros. Exis-
ten unas 900 especies dentro de este
grupo y son los Unicos crustaceos consi-
derados sésiles***, unos son de vida li-
bre (percebes) y otros comensales o pa-
rasitos de otros animales (ballenas, tortu-
gas, peces, etc.). Los cirripedos de vida
libre, o toracicos, pueden dividirse segiin
el tipo corporal basico en los llamados
“cuello de ganso” con tallo muscular y
flexible (pedunculo) o en sésiles (sin pe-
dunculo). El percebe forma parte del pri-
mer grupo, posee un pedunculo que le
permite adherirse al sustrato por uno de
sus extremos y que porta la mayor parte
del cuerpo en el otro. Representa el ex-
tremo preoral del animal y contiene vesti-
gios de las primeras antenas larvarias,
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Gordo (70-90 piezaskg)
Mediano (90-120 piezas/kg)
Pequefio (+ 120 piezas/kg)

ANTERIORES

Clasificado por Envase y peso Transporte

Tamafios Caja de madera de En camion “pescadero” de toldo, con cartolas fijas en los laterales
5/10/20 kg. para evitar el desplazamiento de la carga. También por ferrocarril.

ACTUALES

Clasificado Categoria Envase y peso y transporte

Tamafios Extra (50-70 piezas/kg) Fresco y congelado (crudo): caja de “corcho” de polies-

pan de 4/6 kg ytambién en bandejas (100-300 g) de po-
liespan retractiladas, envasadas en atmésfera inerte o
protectora. Sellado de envase, film barrera de polipropi-
leno multicapa. En congelado, asimismo, en cajas de
cartén de 500 g. También en bolsa de cartén de 4 6 5 kg,
envasadas al vacio.

Transporte: en camion frigorifico a 0%5°. El congelado a
-18/-22".

Temporada o mejor época de consumo

Origen Temporada Observaciones
Producto nacional Todo el afio Mejor temporada, invierno.
Producto importacién Todo el afio

asi como de las glandulas cementantes
gue se abrian en ellas. La superficie del
manto esta cubierta por dos pares de
placas (escudos) que pueden abrirse y
cerrarse gracias a un gran musculo
aductor transversal que las recorre. La
superficie de adherencia inferior (base)
puede ser membranosa o calcarea y
contiene las glandulas cementantes. Su
comercializacion se realiza normalmente
en vivo para una mayor y mejor conser-
vacion. En menor proporcion, congelado
y cocido, aunque no es frecuente cocerlo
hasta el final de su venta. Como casi todo
el marisco, alcanza su punto mas algido
de ventas en el mes de diciembre, un
20% del total, con la llegada del periodo
navidefio. En cuanto a su peso relativo
dentro del conjunto de las ventas de ma-
riscos, moluscos y crustaceos en la Red
de Mercas, apenas supone medio punto.
Clasificado entre los crustaceos de cuer-
po corto.

*Larva cipris: constan de caparazén lar-
vario cubriendo todo el cuerpo del ani-

mal protegiéndolo hasta llegar a la forma
adulta como una especie de mantoy cu-
bierta externamente por placas calcéa-
reas en los cirripidos normales (Thoraci-
ca).

** Ostracodo: crustaceo caracterizado
por tener cuerpo muy modificado, con
caparazon semejante a la concha de los
bivalvos en el que el animal se introduce
y cierra las valvas mediante un musculo.
*** Sésil: término para referirse a un or-
ganismo acuético que crece adherido,
agarrado o agairrado en su sustrato (ro-
cas, conchas, corales, etc.), del que no
se separa y sobre el que no se desplaza.

» DESCRIPCION Y CARACTERISTICAS

El percebe tiene una morfologia muy pe-
culiar. Presenta dos partes claramente
diferenciadas, parte superior o capitulo
(cabeza) y parte inferior o pedunculo,
carnosa y protegida por una fuerte piel
de color negro. Sélo es comestible el ci-
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lindro anaranjado que presenta en su in-
terior. El capitulo es llamado también
“ufia” por el aspecto que le dan las pla-
cas (escudos) calcéareas, de color blanco
grisaceo, que se encuentran unidas por
una membrana verde parduzca y su dis-
posicién en forma de triangulo le sirven
de proteccion al percebe ante posibles
depredadores y la desecacion en mo-
mentos de bajamar, donde el animal
queda al aire. Bajo estas placas apare-
cen los 6rganos vitales (prosoma). En es-
ta primera parte, destacan 6 pares de ci-
rros y la boca estd rodeada por una
membrana rojiza, que componen el pri-
mer eslabédn del aparato digestivo. Los ci-
rros actlian como apéndices maviles cu-
ya funcion es captar el alimento del me-
dio (particulas en suspension del zoo-
placton) y transportarlo a la boca. El capi-
tulo presenta tres movimientos encarga-
dos de la alimentacion del percebe. Un
paquete muscular, el cirral, cuya funcién
es mover |0s cirros para buscar y captu-
rar el alimento; otro grupo de musculos
son los encargados de elevar el prosoma
para extender los cirros fuera de la ufia y,
por Ultimo, un tercer musculo lateral que
flexiona el prosoma para facilitar el trans-
porte del alimento hacia la boca. Por otro
lado, el capitulo posee otro musculo res-
ponsable de la apertura y cierre de la ufia
implicado en el sistema circulatorio. No
tiene sistema circulatorio como tal, sino
que posee una bomba sanguinea, for-
mada por un seno entre el eséfago y el
musculo aductor, que hace que la san-
gre circule entre las paredes del mantoy
por el interior del pedunculo. En cuanto
al sistema respiratorio, el percebe carece
de branquias para realizar en ellas el
cambio gaseoso, por lo que la respiracion
la realiza valiéndose de los cirros y de la
superficie del torax, que captan el oxige-
no disuelto del agua y, debido a su baja
capacidad para transportar el mismo, re-
quiere de zonas con mucho oleaje, es
decir, mas oxigenadas, para llevarla a ca-
bo sin dificultad. Animal hermafrodita,
presenta dos sistemas reproductores,
uno masculino localizado en el prosoma,
formado por un par de testiculos y un pe-
ne (en el Ultimo par de cirros), y otro fe-
menino, situado en el pedunculo consti-
tuido por 2 ovarios. No tiene la capacidad
de autofecundarse, por lo que necesita
de otro individuo para realizar una fecun-
dacién cruzada o copula, donde uno de

ellos actuaria como macho mientras que
el otro lo haria como hembra. El periodo
reproductor del percebe dura unos 210
dias, en Europa comienza en marzo y fi-
naliza en septiembre-octubre. En nues-
tras costas, principalmente en el noroes-
te de Espafia, el percebe realiza dos
puestas, una en marzo y otra en julio-
septiembre, siendo este Ultimo periodo el
de mayor participacién de la poblacion
adulta de esta especie. La fecundacion
se realiza mediante la insercion de un
largo filamento (pene) que se alarga has-
ta la hembra y deposita los espermatozoi-
des en las cercanias de la entrada del
oviducto (situado en pedunculo). Tras la
fecundacion los huevos* se incuban en
el ovisaco. Después de la eclosion se li-
beran las larvas (llamadas larvas nau-
plios) incorporandose al placton marino,
que tras seis mudas larvarias (aproxima-
damente unos dos meses de duracion
con procesos de metamorfosis y muda,
cambiando tamafio y forma de las larvas,
viven libres durante estas transformacio-
nes) se forma en una larva “cipris”, ésta
tiene un caparazon bivalvo que cubre to-
do el cuerpo y presenta una estructura
(anténulas) que le permite adherirse al
sustrato (en este caso sobre la base del
pedunculo de congéneres adultos) y de-
sarrollarse hasta su estado adulto. Esta fi-
jacién** no es definitiva, dura aproxima-
damente otros dos meses, durante el
cual explora el entorno caminando sobre
las anténulas hasta hacerse un hueco
entre los adultos, a partir de aqui empie-
za el desarrollo del percebe. En las cos-
tas gallegas, los picos de asentamiento
tienen lugar entre octubre y diciembre.
Después de unos 6 meses puede alcan-

zar el tamafio comercial, unos 2,5 cm de
ancho de capitulo y 5 cm de longitud. El
capitulo puede llegar a alcanzar un tama-
flo de unos 2,5 cm. La segunda parte
que nos queda por describir es el pedin-
culo, mas largo que el capitulo, con for-
ma cilindrica, de color gris parduzco casi
negro, esta recubierto por una fuerte piel.
De gran flexibilidad, permite contraerse,
estirarse y moverse en cualquier direc-
cion gracias a la accion de 3 haces mus-
culares, posibilitando la alimentacién y el
acercamiento de los aparatos reproduc-
tores a la hora de realizar la fecundacion.
También encontramos la glandula del ce-
mento, la cual al segregar una sustancia
(cemento) que se solidifica en el exterior,
contribuye a la fuerte fijacion del percebe
en el sustrato, transformandose el animal
en sésil. Las dimensiones del pedunculo
no estan relacionadas con la edad del
animal, dependen tanto su grosor como
su longitud del estado de relajacion de
los musculos y sobre todo del lugar don-
de habita. Asi, se distinguen los llamados
“de sol”, en zonas soleadas y muy bati-
das, con pedunculo corto y grueso, de
los “de sombra” o “aguarones”, con
cuerpo mas largo y delgado y con mayor
contenido en agua. La longitud maxima
total (capitulo méas pedunculo) esde 10a
12 cm.

* EI tamafio del percebe es uno de los
factores fundamentales en la produccion
de huevos. Asi, un individuo de tamafio
medio (1,5 cm) puede producir una me-
dia de 16.000 huevos, mientras que con
un tamafio mayor (1,9 cm) producen al-
rededor de 34.000 huevos en cada
puesta.

** La fijacion de las larvas esta determi-
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nada por varias caracteristicas; rugosi-
dad del sustrato, corrientes y presencia
de otros individuos de la especie, lo que
favorece, ademas, los mecanismos de
agregacion necesarios para conseguir la
fecundacion cruzada.

D HABITAT

Sésil (salvo en su etapa larvaria que es li-
bre nadador), habita férreamente fijado
€N zonas rocosas expuestas a gran oleaje
y se fija en la franja intermareal (zona
que queda cubierta durante las pleama-
res y descubierta durante las bajamares)
e infralitoral (zona permanentemente cu-
bierta). Se agrupa formando colonias o
“pifia” con un gran nimero de indivi-
duos, puede llegar a alcanzar densida-
des de mas de 100 y hasta aproximada-
mente unos 6.000 percebes por metro
cuadrado. Se alimenta de plancton.

D METODO DE CAPTURA 0 ARTES DE
PESCA

El percebe se recolecta a pie de la zona
intermareal, o bien desde una embarca-
cién (denominada “chalana”, de fondo
plano) cuando las condiciones del mar lo
permiten. Para ello la extraccion se reali-
za con la ayuda de “rasquetas” o “rapas”
con las que golpean las pifias de percebe
para poder despegarlas facilmente de la
roca. Los “percebeiros o percebeiras”
son los profesionales del mar dedicados
a la extraccion de este tipo de cirripedos
de manera artesanal, a mano. La destre-
za de cortar bien un percebe ayuda a
mantenerlo mas tiempo vivo durante va-
rios dias. El trabajo tiene un alto nivel de
peligrosidad por el medio en el que se
mueven, costas muy accidentadas, inac-
cesibles, donde rompen las olas con
gran fuerza y en ocasiones no acompafa
la climatologia. Su labor se realiza en ho-
ras de bajamar, cuando los bancos de
percebe estan en seco y es posible su
captura, los mejores lotes se capturan
cuando las mareas son vivas, es decir,
con pleamares y bajamares muy acusa-
das, de forma que pueden acceder a las
zonas mas profundas donde se encuen-
tran los percebes de mayor tamafo y
mejor calidad. Por el peligro que entrafia
suelen trabajar en parejas, de esta ma-
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nera, uno de ellos se descuelga por la ro-
ca sujeto a una cuerda por la cintura
(quedando las manos libres para la reco-
gida) en cuyo cabo se encuentra el com-
pafiero que actla como sistema de se-
guridad ante una eventual caida o golpe
de mar. Ademas, frecuentemente, ante
grandes concentraciones de percebes
en un espacio reducido, los percebeiros
realizan la técnica de “rareo”* para facili-
tar el crecimiento de estos cirripidos. En
Galicia existen planes especificos para la
explotacion de esta especie.

*Rareo: al concentrarse muchos indivi-
duos en poco espacio hace que exista
mucha competencia entre ellos, perjudi-
cando asi su desarrollo 'y, por tanto, la ca-
lidad de la especie. Mediante esta técni-
ca, los percebeiros extraen el exceso de
percebes beneficiando el desarrollo de
los demas.

D OTRAS ESPECIES SUSCEPTIBLES
DE SER SUSTITUTIVOS

Salvo los elementos diferenciales inhe-
rentes a cada una de la especies, no
existen dificultades de identificaciéon o
riesgos de confusiones posibles, en es-
pecial por sus rasgos morfolégicos tan
peculiares respecto a otos mariscos y
crustaceos.

D CONSERVACION DEL PRODUCTO
EN MERCA

Fresco (crudo): la permanencia del pro-
ducto en Merca es de 2-3 dias, en cama-

ra a 0%4 °, no conservado en hielo o con
hielo siempre que no esté en contacto di-
recto con el producto.

Congelado (crudo): apenas tiene inci-
dencia en ventas, la conservacion es en
camara frigorifica a una temperatura de
-20°, normalmente de 1 a 2 meses y ma-
Ximo un afio.

» RECOMENDACIONES PARA
CONSERVACION EN CONSUMO

Fresco (crudo): en el frigorifico a tempe-
raturas de 3°5°y durante 1 ¢ 2 dias. Se
debe cocer en casa en el momento de ir
a degustar para que no pierda jugosidad
y tomarlo templado. Hasta entonces, pa-
ra una buena conservacion, se debe
mantener adherido a la roca.

Congelado (crudo): mantener asi hasta
su consumo a temperaturas de -18°%-22°,
por espacio de 2-3 meses, maximo un
aflo, o atendiendo a la fecha de consumo
preferente que se indica en el envase.
Cocer cuando se vaya a degustar. El pro-
ducto descongelado deber ser consumi-
doy no volverse a congelar.

D OTROS DATOS DE INTERES

El percebe gallego es considerado para
muchos como el “rey del marisco” por
su exquisito sabor. Su alto precio se de-
be no sélo a la calidad del mismo sino, y
fundamentalmente, a la dificultad de su
captura, comentada ya anteriormente,
donde los percebeiros llegan incluso a
arriesgar su vida. En cuanto a nutricion,
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los percebes, a diferencia de otros ma-
riscos, poseen un bajo contenido en
grasa y colesterol, aportan una gran
cantidad de vitaminas B1 y B2, son ri-
cos en potasio (esencial para el funcio-
namiento adecuado del corazdn, rifio-
nes, musculos, nervios y aparato diges-
tivo) y otros minerales. Se consumen
cocidos y para ello antes hay que lavar-
los en agua fria. Existe un dicho culina-
rio gallego que describe de forma clara
y concisa la manera de prepararlos,
“Auga a ferver, percebes botar, auga a
ferver, percebes sacar”, agua con sal y
laurel en una olla, se deja hervir, se
echan los percebes y cuando vuelva a
hervir a borbotones tendremos una
“percebellada” insuperable. EI tiempo
de coccién orientativo, entre los 2 6 3
minutos a fuego vivo. Sacar, servir y
consumir con rapidez ya que si se enfri-
an pierden calidad y propiedades gusta-
tivas. Otra precaucion al degustarlos es
prestar especial atencion a al hora de
partir la piel que o salte jugo a la ropa
porque las manchas son muy dificiles
de quitar. Un truco para que la piel del
pedunculo se separe facilmente de la
carne, se deben cubrir nada mas reti-
rarlos del agua, con un pafio para que el
vapor se concentre y se despegue bien,
y si ya se acompafian con un buen vino
Albarifio en la mesa estaremos ante una
auténtica delicatessen.

D PROCEDENCIAS

Segun los datos recabados en MERCA,
el abastecimiento en un 40% depende-
ria de las importaciones, casi en su totali-
dad de Marruecos y Francia. En un se-
gundo plano, con cantidades poco signi-
ficativas, las de Portugal, Reino Unido o
Canada. En lo que respecta al 60% de
producto nacional, Galicia es la que aca-
para la practica totalidad de las entradas.
El resto serian pequefas partidas proce-
dentes de la Cornisa Cantabrica. En
cuanto a congelado, sin apenas inciden-
cia en el conjunto de las ventas, los orige-
nes mas significativos Pert o Ecuador.

D COMERCIALIZACION RED DE MERCAS
EN 2006

Alrededor de 0,3 millones de kilos.

DATOS DE INTERES RELATIVOS A

z

MOLUSCOS Y CRUSTACEOS

iDénde compran mariscos, moluscos y
crustaceos* los hogares?

Cuota de mercado de los establecimientos

(Incluye autoconsumo)

Hiper 14,7%

Otros
4,9%

Stper
38,5%

Tienda tradicional
1,9%
El consumo de otros mariscos, moluscos y crustaceos*

se estima en unos 2,2 kg por persona y afo.
*Otros mariscos, moluscos y crustaceos (resto). EI

OTROS MARISCOS,

Cuota de mercado de la Red
de Mercas™. millones de kilos

Total consumo nacional** 90,5
Comercio mayorista en

laRed de Mercas ** 30,9
Cuota de mercado 34%

*Datos de consumo relativos al resto de mariscos, molus-
cos y crustaceos: total obtenido excluyendo los volimenes
correspondientes a mejillon, chirlas, almejas, calamares,
pulpo, gamba y langostino, cuyos datos han sido analizados
de manera desagregada en sus respectivas fichas. El trata-
miento de los datos por parte del Panel de Consumo (MAPA)
impide realizar anélisis mas detallados.

**Un 60% comercializacion en fresco y del orden de un
40% en congelado.

Datos de 2006.

Fuente: MAPA y Mercasa.

tratamiento de los datos por parte del Panel de Con-
sumo (MAPA) impide realizar andlisis mas especifi-
oS por especies.

Datos 2006.

Fuente: MAPA.

Evolucion de cuotas de mariscos, moluscos y crustaceos* segiin formatos

comerciales para consumo en hogares. Porcentajes volumen

0 ~

60

i

Tienda tradicional Siper Hiper Otros™*
1997 49,4 21,7 16,3 12,6
B 2000 443 30,7 20,5 4,5
2006 41,9 38,5 14,7 49

*Otros mariscos, moluscos y crustaceos (resto). El tratamiento de los datos por parte del Panel de Consumo
(MAPA) impide realizar analisis mds especificos por especies.

**Otros: Incluye autoconsumo, economatos, venta a domicilio, etcétera.
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