DELTEBRE m TOT | SER UN GRAN PRODUCTOR, AL PAIS VEl S’APRECIA MOLT LA QUALITAT DE L’OSTRA RISSADA EBRENCA

El Deltaexportaa Franca el 807 de
Postra que es produeixales badies

Les festes de Nadal i
Cap d’Any concentren
el gruixdelademanda
dels consumidors
catalans

M. MILLAN

Lesbadies dels Alfacsiel Fangar
produeixen al llarg de tot ’any
finsa500.000 quilos d’ostraris-
sadaperoésperlesfestesde Na-
daliCapd’Anyquanaquestaas-
soleixlaqualitatmésgranitam-
bé la maxima demanda.

Fins al 80 per cent de totala
produccidanual esdestinaa Fran-
¢a, unpais gran consumidoripro-
ductor d’ostres que apreciamolt
lesquees produeixen al deltade
PEbre perlasevaqualitat, segons
destacaal Diariel gerentdelaFe-
deracid de Productors de Mol-lus-
cosdelDeltade ’Ebre (FEPRO-
MODEL), Gerardo Bonet.

Mentre 'exportacid es du a
terme durant tot ’any, les ven-
desinterneses concentren enun
4oper centenaquestesdates. Els
preus al consumidor, pero, es
mantenen estables, entre els 6 1
elsiseuros el quilo, depenentdel
tipusila qualitat, entrealtres fac-
tors.

Part de la producci6 d’ostra
rissada es ven sota la marca de
qualitat de Marisc del Delta de
IEbre, tantadiversos supermer-
catscatalans com tambéatraveés
delatendavirtual que télaFede-
racio.

Opcié aPalca

Aquesta ésunavia de comercia-
litzacié a I’al¢a. Segons detalla
Bonet, qualsevol consumidor de
lapeninsulaiAndorrapotferun
encarrecatravés d’internet (un
minim de 3 quilos) i rebrala co-
* manda a casa en 24 hores, amb
uns preus que varien depenernt
dels costos de transport. Amb

LES XIFRES

500.000

quilos

® Es la produccié anual d’ostra
rissadaal deltade ’Ebre, repar-
tidaentrelesbadiesdels Alfacs
iel Fangar.

6-15

euros/quilo

m Preusalsqualselconsumidor
final pot comprar¥ostrarissada
del Delta, depenent de diver-
sos factors.

tot, el sector aqiiicola del Delta
treballa per donar a coneixer les
propietats de 'ostra al mercat
interior, per tal d’incrementar-
nelademanda.

s

Muscleres de produccié aqiiicola a la badia dels Alfacs. roto: joanreviLLAs

La producci6 d’ostra rissada
del Deltaesmanté estable enels
al voltant d’aquests 500.000 qui-
los, tot i que anys enrera havia
estat més important.

Eldescensvavenir donat per
lamortalitatdeles ostres perun
virus que vaafectarles producci-
ons de diversos paisos, aixi com
per unaapostamés decidida pel
musclo del sector al Delta, pel
seumajor rendiment.

L’ostraassoleix lasevamajor
qualitat en els mesos que conte-
nenuna «r» al seunom, assegu-
ren elsaqiiicultors del Delta. Se-
gons detalla Bonet, aix0 es deu
alfet que els mesos de més calor
lostra desova i redueix una mi-
calasevacarn.

Aixi, el sector preveuapostar
ara per unanova varietat, cone-
guda com a tripoide, que manté
laseva qualitat constant durant
totselsmesos del’any. «Aixi po-

drem aprofitar I’¢poca de maxi-
ma aflueéncia de turistes al nos-
tre territori», explica Bonet. E1
sector també vol donar a conei-
xer als restauradors locals les
propietats de ostra. <Esun pro-

FEPROMODEL
atén comandes a
través delaxarxa per
seviralesllars de tot
I’Estaten 24 hores

ducte que tenen al costat de ca-
sa, de molta qualitat, pero enca-
rano és prouconegut niutilitzat
pels restauradors de les Terres
de ’Ebre»,lamenta el gerent de
FEPROMODEL, entitatque agru-
paprofessionalsdels cultiusma-
rins deles dues badiesdel Delta.

PROPOSTES

Jornada técnica
al centre Ebre
Terra

mAquestdilluns s’haorganitzat
unajornadatécnicasobre l'os-
trarissadadel deltade ’Ebreal
centre d’inspiracié turistica
Ebre Terra, a Deltebre. L'ob-
jectiués, precisament, donara
coneixer especialment al sec-
tor delarestauracié les propi-
etatsdel’ostrarissadailes pos-
sibilitats de la seva cuina. La

jornadaarrencaraalesi16.30ho-

res i comptara amb diverses
xerrades, sobre el producte,
les seves possibilitats com a
actiuturisticoiunademostra-
cié de com obrir, presentar i
cuinar amb garantia d’éxit
aquestproducte. Entrealtres,
esdonaran a coneixer iniciati-
ves com lade Musclarium, que
permet lavisita a una muscle-
ra, onesfantambé degustaci-
onsal migde labadia.

Rutadela Tapa
delPOstraa
PAmpolla

mUnadelesiniciatives endega-
desenaquestaliniade promo-
cié éslaRutadela Tapadel’Os-
trade ’Ampolla, ques’haduta
terme al llarg d’aquest mes de
desembre i que arriba al seu
punt final aquest cap de set-
mana. Per un preude 3 euros,els
veins i visitants poden gaudir
d’unatapaiunacervesa. Hipar-
ticipen un total d’onze bars i
restaurants d’aquesta pobla-
cié marinera, en unainiciativa
que ha sorgit de ’Associacié
d’Empresaris de’/Ampolla,amb
lacol-laboracié de’Ajuntament
iel patrocini de Heineken.




