Un tast a cegues demostra que le
del Delta son millors que les fran

5 Un total de 18 experts van participar a la Fundacio Alicia en un tast a
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Les ostres del delta de I'Ebre
superen a les seues competidores
franceses en aparenca, aroma, sabor
i textura. Esta és la principal conclu-
si6 del tast a cegues organitzat per la
Fundacié Alicia per encarrec del De-
partament d’Accié Climatica, Alimen-
tacié i Agenda Rural amb I'objectiu
d'analitzar per qué 'ostra francesa té
una millor acollida al mercat catala,
on es ven més i a preus més elevats,
que no pas 'ostra cultivada a les ba-
dies del Delta. “Voliem analitzar si
era una qiiestié comercial i de co-
municacié o perqué una ostra real-
ment era millor que laltra”, explica
Jestis Gémez, director territorial d’Ac-
cié Climatica. La pregunta, per tant,
era clara: Els francesos venen més
ostres perqué ‘les fan més bones o

perqué saben vendre-les millor? La
resposta ha estat la segona.

UN TAST A CEGUES AMB 18 EX-
PERTS El tast a cegues va tenir lloc el
passat mes de maig a les installa-
cions de la Fundacié Alicia a Mon
Sant Benet'i hi van participar 18 ex-
perts entre cuiners de la Fundacio Ali-
cia, dietistes, quimics i també els xefs
de diferents restaurants com I'0 de
Sant Fruités de Bages (amb una Es-
trella Michelin) o del Restaurant ca
I’Amador. Els tastadors van poder
provar dos ostres franceses I'Amélie i
la Guillardeau nimero 3 - es tracta
de les ostres franceses més recone-
gudes i comprades per part del con-
sumidor- i dos ostres del Delta, una
cultivada a la badia del Fangar i I'al-
tra a la badia dels Alfacs, ja que el
lloc de cultiu i el seu ecosistema in-

cegues i les ostres del Delta van superar les franceses en aparenga, aroma,
sabor i textura. Linforme constata la falta de comunicacié i de coneixement
de la producci6 d’ostres al delta de I'Ebre

fluencia les caracteristiques organo-
leptiques de les ostres.

Com a conclusié general, la Funda-
ci6 Alicia destaca en el seu informe
del tast a cegues que en tots els 4
atributs analitzats (aparenga, aroma,
sabor i textura) les ostres del Delta
son les preferides per més tastadors
respecte de les ostres franceses. L'a-
roma a mar, el sabor mari i iodat i
una textura carnosa i ferma son al-
guns dels atributs que els tastadors
han pogut trobar en I'ostra del Delta.
Per tant, la conclusio que se’n pot ex-
traure és que l'ostra del Delta és mi-
llor que la francesa. “Es la constata-
cio del que molts dels nostres
clients ja ens havien dit, fins i tot
restauradors amb Estrella Michelin,
pero és molt diferent que ho di-
guem natros a qué en quede cons-
tancia en un tast a cegues”, valora

Gerardo Bonet, gerent de la Federa-

de l'ostra francesa al mercat catala.

ci6 de productors de moHusc del del- *~ La Fundacio Alicia en el seu informe

ta de 'Ebre.

ESTRATEGIA DE VALORITZACIO
DE LES OSTRES DEL DELTA Un dels
objectius del tast a cegues era el d’a-
nalitzar per qué hi ha millor acollida_

insistix que “una les principals cau-
ses que porten als restaurants i con-
sumidors a prioritzar les ostres de
Franca abans que les del territori ca-
tala és el desconeixement que les
Terres de I'Ebre son productores

“La produccié d’ostra al Delta
és un procés gairebé artesanal”
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A les badies del delta de I'Ebre es
produixen cada any al voltant de 5
milions d’ostres. Unes ostres que
han estat cotlocades i encimenta-
des, una a una, a les cordes que pos-
teriorment es submergixen a les ai-
glies de les badies on s'hi estaran
10 mesos fins a aconseguir el ta-
many idoni. Quan arriba el moment
s'extreuen de l'aigua i estes ostres,
de nou una a una, son netejades i
seleccionades. De fet, este és un
dels processos més costosos, ja que
cal traure de la superficie de la clos-
ca tots els organismes marins que

durant els mesos que ha estat sota
I'aigua s’han anat posant al seu da-
munt. “Es un procés molt laboriés i
gairebé ar es treballen una
a una i es seleccionen per a quée
I'ostra que arribe al consumidor si-
gue d’una altissima qualitat”, expli-
ca Hogan Castells, un dels principals
productors d'ostres del delta de
I'Ebre. Castells defensa que I'ostra
del Delta té unes peculiaritats que la
fan especial: “la mescla d’aigua dol-
¢a i salada de les badies del Delta
fan que l'ostra tingue unes caracte-
ristiques especials, té un sabor a

. mar molt marcat, és com menjar-te

una glopada de mar del Delta”.

Actualment el sistema de prodﬁc—
ci6 més estés al Delta és el de ci-
ment, ja que permet un millor creixe-
ment de I'ostra i garantir un tamany i
una forma més homogénia, ja que
esta és una de les demandes ac-
tuals del mercat. Ameés, la produccio
d'ostres s’ha estés a practicament
tot I'any, ja que els productors treba-
llen en parallel la sembra i la
recollecci6 d'ostres. “En estos mo-
ments estem, per una banda, ex-
traient ostra per fer front a la cam-
panya de Nadal i, per l'altra, sem-
brant llavor per a la campanya de
I'any vinent”, explica Castells. De fet,
entre el 30 el 40 % de la produccio

anual es ven per festes de Nadal.
Des de la Federacié de Productors
destaquen el fet que el cultiu de I'os-
tra permet als productors treballar
tot I'any, a més de ser un cultiu molt
més resilient al canvi climatic i no té
els problemes de mortalitat i tempo-
ralitat del cultiu de musclo. “Cada
gada la del es
fa més curta a causa del canvi cli-

matic i s’ha reduit de cinc a tres
mesos. Si es vol treballar tot 'any i
mantenir els llocs de treballs, el
productor s’ha de garantir de tre-
ballar tot I'any”, ha explicat Gerardo
Bonet, gerent de Fepromdel. Actual-
ment la produccio d’ostres al Delta
és de prop de 500.000 quilos, si bé
ara fa uns anys la produccio era
practicament el doble. g



