[PESCA Els restaurants rapitencs aprofiten la temporada per donar a congixer un dels crustacis més tipics del Delta

La pesca de la galera genera uns ingressos
bruts de més d'un milio d’euros anuals

LA RAPITA Alba Sabaté -

Dos-centes noranta-una tones i
1.074.000 euros. Aquest és el balang
de galeres que, entre les 86 barques
de la Confraria de Pescadors Verge del
Carme, van capturar l'any passat. La
galera (Squilla mantis) és una de les es-
pécies més capturades a la zona, ja
que és tipica d'aiglies deltaiques per-
que viu en fons d'arena i fang, en fo-
rats fets per ella mateixa d’entre 10 i
70 metres de fondaria. “Per pescar
galeres ho fem d'una manera que
s'anomena arrossegament”, explica
el pescador Tomas Félix. Ell és patré
de I'embarcacit rapitenca Germans fe-
lix, i assegura que “ens posem d’a-
cord amb alguna altra barca i aixi,
una va davant regirant 'arena i I'al-

tra, amb la xarxa, recull les galeres. |
Després, qui ha pescat és qui arros-.

sega”. D'aquesta manera es capturen
el 95% de les galeres que posterior-
ment surten a la venda.

Joan Pons, perd, del Restaurant Mia-
mi Can Pons, assenyala que “nosal-
tres les preferim de rastrell”. Aques-
ta és una altra manera de pescar-les,
amb una mena de gabia que s'afona a
la mar. Segons ell, la galera s'agafa en
un moment en que esta més relaxada

i per tant, té més qualitat. Perd també
va una mica més cara. Si les galeres
d‘arrossegament a la llotja es venen a
4 euros el quilo, les de rastrell van a 5.

Les galeres que es pesquen a la Ra-
pita poden arribar a fer 25 cm, tot i
que la mesura més comuna esta entre
els 18 cm i els 20 cm. Tomas Felix ex-
plica que “en el moment de pescar-
les en separem les que estan ovades
de les que no”. | é que les ovades
sén més gustoses i més valorades. Per
distingir-les només cal buscar una rat-
lla marr6-a la part superior d'aquest
crustaci i algunes linies horitzontals a la
part inferior. “Ara és temporada d'o-
vades”, afegeix Félix.

Es per aix0 que la regidoria de Tu-
risme de la Rapita i el Collectiu de
Cuina celebren des de divendres 22 i
fins al 17 de marg la novena edicié
de les Jornades Gastronomiques de
la Galera i I'Ostra Rissada. Lluis Joa-
quim Granero, cap de la regidoria,
explica que “és el millor moment
per donar a coneixer aquest pro-
ducte tan tipic nostre i que no es
coneix en altres contrades”. Grane-
ro va destacar que amb aquestes jor-
nades també volen atraure visitants
en temporada baixa i intentar deses-
tacionalitzar una mica el turisme.

Un dels plats que es pot degustar en les jornades. / A, SABATE

Els restauradors rapitencs estan
molt contents amb aquesta idea.
Amb mens sobre els 30 euros, per-
meten degustar la galera en totes les
seues vesions. Joan Pons assegura que
“queden bé combinades amb molts
aliments. Bullides, fregides, a la
planxa, en tempura... Es una espe-
cie que ens dona enormes possibili-
tats”. Com al seu, en una desena de
restaurants rapitencs es poden degus-
tar aquests dies plats de galera. Obs-
tacle només n’hi ha un, la manera de

pelar-les sense fer-nos mal amb les
seues punxes.

Sobre aquesta técnica Joan Pons
explica que “si es fan bullides, es po-
sen en aigua salada ben freda en
traure-les de l'olla. Aixi, la carn es fa
dura i s6n més facils de pelar”. Si es
cuinen de qualsevol altra manera,
“cal embrutar-se els dits”, assenyala
Pons. “En traurem primer la closca
superior i després, si volem, podem
utilitzar els coberts per traure’'n la
de sota”. m




