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Representantes de OPP Lugo. Absay cocineros presentamn la campana enla Ionja burelesa. josemALvEZ

OPP Lugo promociona
el consumo de merluza
del pincho de Burela

» Junto con Absa divulga esta Navidad el
producto en redes socialesy a través de un
calendario recetario con chefs del grupo Nove

M.D.

% burela@elprogreso.es

BURELA. La merluza también
llega por Navidad como el turrén.
La OPP de Lugo presento ayer en
la lonja burelesa una campafia

de promocion del consumo de la
merluza del pincho de Burela, que
incluye un calendario con recetas
de cuatro chefs gallegos del grupo
Nove, asf como presencia en

sociales, entre otras acciones para

potenciar este producto de cardc-
ter «atemporal e cunha relacién
rezo estable», destac el
gerente de la OPP, Sergio Lopez.
Elacto conté ademnas con la pre-
sencia del presidente y el técnico
de la OPP-7, Juan José Otero y José
Manuel Ferndndez, y del presi-
dentey el gerente de Armadores de
Burela (Absa), Abelardo Basantay
Miguel Neira, pues se trata deuna
iniciativa de ambas entidades que

respalda «los objetivos de la PPC
de comercializacién, promocion
y consurmno», precisd Lopez.

Tanto los promotores de la ini-
clativa como los tres cocineros pre-
sentes — Miguel Angel Campos,
Héctor Lopez e [fiaki Bretal— des-
tacaron que se trata de «un produ-
to fresco disponible todo 0 ano».
Ademds participé en las elabora-
ciones la chef Beatriz Sotelo. «Bus-
camos un produto de alta calidade
e Burela é a tinica lonxa que nos
garante que sexa do tiltimo lance
e para cocinalo usamos produtos
de tempada, como as fabas, os pe-
mentos de padrén ou os fungos»,
explica Campos.

La camparnia se articula a través
de cuatro mensajes: «O consumo

de peixe é sano, gastronémica-

mente ten moitas posibilidades,
péscase 100% coa arte selectiva de
anzol e Burela é a capital da mer-
luza do pincho, porque é a lonxa
de Galicia con maior volume de
quilos e de facturacién desta mo-
dalidade de pesca e desta especie»,
subray6 Sergio Lopez; aunque este
afio descendieron ambos pardme-
tros y subié el precio medio.

Miguel Neira destacé que el
100% de la merluza del pincho de
la lonja de Burela se captura en
aguas europeas. «Detrds hai unha
flota comprometida e cunha fide-
lidade extraordinaria ao porto de
Burela, formada por mais de 30
buques». También resalté que la
experiencia de los mds de 150 co-
mercializadores de Burela motiva
que «sexan capaces de colocar a
pescada en calquera punto de Es-
pafia nun tempo récord».

Los calendarios se distribuirdna
nivel local entre los asociados, ex-
portadores y grupo Nove, asi como
por las redes sociales, pescaderias
y diferentes mercados de Espaiia
enla linea con la promocién que la
OPP Lugo hace en ferias. Ademas,
en breve comunicardn una accién
social de esta campafia.

Lubrigante y nécora llegaron a
54 euros en la lonja burelesa

DELEGACION

BURELA. Los precios de los maris-
cos empezaron su escalada de pre-
cios. Lubrigante y nécora alcanza-
ron ayer los 54 euros de cotizacién
méxima en la lonja de Burela. El
primero descendi6 hasta 32 euros,
mientras que los ejemplares con
menor precio pasaron a 21 euros.
De lubrigante se pusieron alaven-
ta 52 kilos por 240 de nécora.

El santiaguifio, muy escaso
con solo 15 kilos, cotizd entre 123
y 197 kilos, mientras que el cama-
rén —con solo seis kilos— oscilé
entre 105y 171 euros. Ademds se
subastaron 470 kilos de centollo,
que pasaron entre 13 y 38 euros
por kilogramo. La escasez de ma-
risco se nota en las lonjas, debido
al mal tempo de los tltimos dias
que dificulta el trabajo en la mar.

Caja de nécoras, durante la subasta en la lonja de Burela. Jost M ALVEZ
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Viento de companente oesteal
sudoeste que soplaré con fuerza
4 3 6. Encuantoal estado del mar
habra fuerte marejada, visibilidad
regular, mar de fondo del
noroeste can olas de 2 a 3 metros
dealtura.
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Queda un dia

Hoy, viernes, es el ltimo
dia para comprar loterfa;
mafiana sera el «dia de la
suerte y de la salud»

Sa o3 de A Marifia =

Carlos Nuevo

- El cronista oficial de

~ Viveiro se jubila hoy
como profesor; le
entrevistamos en La Voz
Pag. 12

El percebe, a 127 euros el kilo,
«rey y seiior» en Puerto de Vega

La merluza de calidad también «reina», mas tras la boda de Marta Ortega

D. GAYOSO / S. C.
RIBADEO / LA VOZ

La venta de percebe ayer en
Puerto de Vega, lonja de referen-
cia de este producto en el Occi-
dente de Asturias (a donde van
a comprar también muchos res-
tauradores marifianos), conclu-
y6 con la venta de 264 kilos. La
media fue de casi 49 euros el ki-
lo, llegandose a pagar hasta 127
euros por un kilo de este crusta-
ceo. La venta de este jueves fue
algo mejor que la del dia ante-
rior, aunque se espera que los
dias fuertes sean hoy y mafia-
na sabado. Todo dependera de
las condiciones en la mar, que a
priori se esperan buenas.

Hay que recordar que hoy y
también sidbado y domingo los
percebeiros atn faenarin en A
Marifia y el Occidente y a medi-
da que se acerque Nochebuena
y Navidad subiridn mas los pre-
cios. Ayer también hubo subasta

de mariscos en Burela, que coti-
zaron bien (incluidos centollos),
aunque la puja serd mayor atun -
hoy si el mar no lo impide.

La merluza de calidad de Ce-
leiro y Burela es la «reina» de
los mares y mercados estos dias
en A Marifa; se revaloriz6, més
tras ser muy apreciada en la bo-
da del afio, la de Marta Ortega,
heredera de Inditex. Todo ayuda.

Ayer ademas en Burela se pre-
sentd la promocién de la merlu-
za del pincho para esta campafia
de Navidad, promocién por to-
do lo alto (informacién comple-
ta en las piginas de Maritima).
Elaboraron un calendario para
2019 con recetas de prestigiosos
chefs del Grupo Nove a base de
merluza del pincho.

= N 4

En Puerto de Vega esperan hoy mas percebe. Burela pro?nociana su merluza (en Marftima).

Chefs del Grupo
Nove idean doce
recetas con merluza
del pincho de Burela -

M.C. BURELA / LA VOZ

La campafa promocional de
la merluza del pincho de Bu-
rela incluye doce recetas (una
por mes del 2019) elaboradas
por 4 chefs del Grupo Nove.
Estas son dos de ellas.

POR HECTOR LOPEZ

Merluza del pincho de
Burela en salsa verde

de algas y erizos
Ingredientes: meriuza del pin-
cho de Burela, codium, lechuga
e mar, spaguetti de mar, kom-
bu, erizo de mar, ajo, harina,
vino blanco, caldo de meriu-
za, patata, ajada.

Elaboracién: Salsa Verde: dora-
mos el ajo en el aceite. Afiadi-
mos las algas, un poco de ha-

' rina, vino blanco y el caldo de

merluza. Dejamos cocinar to-
do unos minutos, trituramos y
colamos. Cocinamos las pata-
tas en el caldo de la merluza.
Una vez cocinadas, las macha-
camos con un poco de ajada.
Cocinamos el lomo de merlu-
za a 65 grados. Montamos el
plato con la patata escacha-
da haciendo un circulo. En el
medio ponemos la salsa verde,
las algas, el erizo y unas gotas
de ajada. Terminamos con la
meriuza y un chorro de aceite.

POR INAKI BRETAL

Merluza del pincho de
Burela a la sal de algas

Ingredientes: merluza del pin-
cho de Burela, sal gorda, lechu-
ga de mar.

‘Elaboracién: Limpiamos la

merluza y la cortamos en ra-
ciones. Las envolvemos con le-
chuga de mar. Cubrimos con
sal gorda y metemos en el hor-
no. Al quitaria del horno, elimi-
nar la capa de sal de encima.

Caeernos que este es el momento ideal para daw lw gracin a lodas ruestios

clientes y amigas por la confianza depasiladn e ruestio luabgpo.
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Burela promociona por Navidad y a
nivel nacional su merluza del pincho

150 empresas colocan en tiempo récord esta especie en cualquier punto de Espafia

MARIA CUADRADO
BURELA / LA VOZ

Representantes de la Organiza-
cién de Productores Pesqueiros
de Lugo OPP-07 y de Armado-
res de Burela (ABSA) presenta-
ron ayer la campafia promocio-
nal Merluza de Burela en Navi-
dad, y lo hicieron en la rula del
puerto local, la principal lonja
gallega en comercializacion de
merluza del pincho. Pendientes
del balance definitivo de ventas
y facturacién de este afo, desde
la OPP-07 avanzaron ayer que, a
30 de noviembre, la lonja de Bu-
rela ya llevaba comercializados
unos 7 millones de kilos con una
facturacién de 38 millones de eu-
ros. En el 2017, con datos comple-
tos de todo el ejercicio, las captu-
ras de esta especie ascendieron a
10.400.000 kilos, que generaron
una facturacion de 52,6 millones.

El gerente de la organizacion,
Sergio Lopez, asegurd que el ob-
jetivo de esta campafia es me-
jorar el consumo de merluza a
lo largo de todo el afio. Record6
que la ingesta de pescado es sa-
na, que gastronomicamente y en
el mundo de la restauracién es-
ta especie tiene muchas posibili-
dades, que se emplea un arte de
pesca muy selectivo basado en la
captura pieza a pieza y en el que
el buen hacer de los pescadores
garantiza un producto de maxi-
ma calidad. Finalmente, quieren
divulgar que Burela es la capital
de la merluza del pincho, al ser
la lonja gallega con mayor volu-
men, tanto de kilos como de fac-
turacion, de esta modalidad de
pescay de esta especie.

En esta primera campaiia pro-

mocional que llegari esta Navi-
dad a toda Espafia a través de me-
dios y redes sociales, colaboran
restauradores del Grupo Nove.
Cuatro de ellos han ideado do-
ce innovadoras recetas a base de
merluza y de otros productos de
proximidad que se plasman en
los calendarios del 2019, que se
difundiran proximamente. L6-
pez recordd que la merluza del
pincho es una especie que pre-
senta una relacién calidad-precio
estable a lo largo de todo el afio.

Compromiso de la flota

Por su parte, el gerente de ABSA,
Miguel Neira, reconoci6é que,
aunque este afio se ha registrado
una pequefia reduccién de cap-
turas y de ventas de esta espe-
cie, asi como un incremento de
precio medio, «o 100 % da pes-

cada que se recolle en augas eu-
ropeas e que se vende nesta lon-
xa faise con arte de pincho, unha
modalidade selectiva, capturada
peza a peza e onde 0 méis impor-
tante é conservar a calidade do
produto». Incidié en que detras
de esta iniciativa hay una flota

comprometida que confia enel -

puerto burelense «e coa que te-
mos unha fidelidade extraordi-
naria». Asegurd que mas de 30
buques distribuyen habitualmen-

. Desde ABSA

. dicen que mas

. de 30 buques

. comercializan esta
| especie en esta

. lonja marifiana

te merluza del pincho en Burela
y mas de 150 exportadores y co-
mercializadores «cunha traxec-
toria e experiencia importantes,
son capaces de colocar as nosas
pescadas en calquera punto de
Espafia nun tempo récord. E iso
é calidade do produto».

El presidente del Grupo Nove,
Miguel Angel Campos, aplaudié
la iniciativa por novedosa e ilu-
sionante, y destacd la calidad del
producto: «A lonxa de Burela a
unica que nos garante unha cap-
tura de pescada con anzol e de til-
timo lancex. Por su parte, los tam-
bién chefs Héctor Lopez, quien
destacé que la merluza es uno de
los pescados més polivalentes,
e Ifiaki Bretal dieron a conocer
algunas de las recetas que se in-
cluirdn en el almanaque. La otra
restauradora es Beatriz Sotelo.

La flota atunera

reduce hasta
el0,15%

las capturas de

tiburones y rayas

MADRID / EUROPA PRESS

La flota atunera espafiola que
opera en el indico ha reducido
en un 10 % la mortalidad por
capturas accidentales de otras
especies como tiburones, ra-
yas, tortugas o mamiferos des-
de el 2016, cuando inicid en co-
laboracién con WWF el Pro-
yecto de Mejora de Pesquerias
(FIP, por sus siglas en inglés).

Segnin los resultados de los
tres afios de aplicacion del C6-
digo de Buenas practicas en su
actividad pesquera, las captu-
ras incidentales del cerco se
ha reducido a niveles «pricti-
camente nulos frente a las re-
gistradas por otras artes, co-
mo el palangre y las redes de
enmalle a la deriva». El Estu-
dio de la flota atunera espa-
fiola concluye que la muerte
se sittia enun 0,15 % en el ca-
so de tiburones, mantas y ra-
yas (los condrictios) en menos
del 0,3 % en el caso de las tor-
tugas y nula para los mamife-
ros marinos.

Los datos han sido presen-
tados por la Organizacion de
Productores Asociados de
Grandes Atuneros Congela-
dores (Opagac) ala Comisién
del Attn del Océano Indico
(IOTC) e indican también que
en el caso del tiburén sedoso,
la especie con mayor indice de
captura incidental en los cer-
queros, el nivel de mortalidad
es de 1,3 %.

Entre las medidas aplica- -
das destaca el uso de dispo-
sici6én de concentracion de
peces (FAD, por sus siglas en
inglés) no enmallantes. Estos
dispositivos suponen més del
90 % de los usados por la flo-
ta espafiola en el Indico.

La Xunta deniega ayudas para vigilancia y contratacionde =~
bidlogos a varios pdsitos con sanciones por vinculadas a la venta

R. ESTEVEZ, A. GERPE
VILAGARCIA / LA VOZ

Los responsables de seis cofradias
. gallegas, Carril, Vilaxoan, Rianxo,
Aldan, Ferrol y Barallobre, atin in-
tentan digerir el contenido de una
notificacién que les ha llegado de
la Conselleria do Mar. En ella, la
Xunta les indica que no ha admi-
tido a tramite su solicitud de ayu-
das para hacer frente a los gas-
tos de los servicios de vigilancia
y asistencias técnicas, una medi-
da que también afecta a larecién
creada entidad Rafieir@s Ria de
Arousa. No solo no recibirdn nue-
vas ayudas, explicaba ayer el pa-
trén mayor de Carril, sino que se

les notifica que deberan devolver
cantidades percibidas en los til-
timos afios.

Desde la Conselleria do Mar
indicaron que «do medio cento
de solicitudes recibidas s se de-
negaron sete» y explican, some-
ramente, que la medida se debe
«ao incumprimento dos requisi-
tos para ser beneficiarios».

Venta de almeja pequeiia

Los patrones mayores consulta-

dos lo tienen claro: atribuyen es-
te castigo a la existencia, en los
dltimos doce meses, de algun ti-
po de multa o sancién por la co-
mercializacion de almeja de talla
de menor de la exigida.

Los pésitos consultados estan
preparando ya alegaciones y re-
cursos confra esta decision de
la Conselleria do Mar. La consi-
deran, para empezar, «comple-
tamente desproporcionaday, en
palabras del patrén mayor de Ca-
rril. José Luis Villanueva consi-
dera que la retirada de estas ayu-
das, capitales en la economia de
las cofradias, condenara alas mas
pequefias a la desaparicion, y a
las que tienen cierta entidad a
deshacerse de los servicios de
vigilancia y asistencia técnica.
«Os gardacostas da Xunta teran
que facerse cargo da vixilancia,
e as agrupacions de marisqueo
quedaran sen bidlogo, a non ser

que o asuma a Xunta», comen-

taba ayer el responsable del p6-
sito carrilexo. No es el 1inico que
echaba esas cuentas. El patrén
mayor de Rianxo, Miguel Igle-
sias, considera que «se non re-
cibimos esas subvenciéns non
poderemos pagar o persoal, e a
Xunta tera que tomar medidas e
facerse caso dely.

Posible insolvencia

Alberto Mufioz, representante

‘legal de varios pésitos afecta-*

dos, asegura que esta decision
de Mar puede llevar a algunos a
la insolvencia. También lo cree
asi el patrén mayor de Barallo-
bre, Jorge Lopez, quien consi-

dera esta medida de la Xunta
«unha invitacién para que pe-
chemos as portas e lles dea-
mos as chaves». «As confrarfas
—abunda en esa idea el patron
mayor de Carril— xa as quixe-
ron facer desaparecer coa Lei de
Acuicultura e non foron capa-
ces. E este é un paso madis cara
a ese obxectivo». En cualquier
caso, la decisién de Mar atn no
es firme. Queda la opcién de las
alegaciones, y en ello estdn los
afectados.

En el caso de Rafieir@s Ria -
de Arousa, desde Mar explica-
ron que la denegacioén se pro-
dujo al no responder a un re-
querimiento.



