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De la mar al plato

ROSA RIBES

Que la pesca tiene un peso impor-
tante en la economia de la comarca
es innegable. La situacion no esta
para lanzar las campanas al vuelo
porquelascircunstanciassocioeco-
ndémicas no son las que fueron y
porque, no nos engaflemos, no se
pesca lo que se pescaba. Las captu-
ras han bajado y las cofradias de la
Marina Alta han visto reducir sus
flotas paulatinamente -en el Medite-
rraneohanmenguadoun30%enlos
ultimosafos-. Por partedetodasha
habido unaapuesta claraporbuscar
alternativas. Entre ellas, diversificar
la oferta y dar salida a especies que
no eran apreciadas y que a veces ni
siquiera salian a subasta.

“Si es fresco,
es saludable”

Ampliar el catdlogo de espe-
cies salvajes que se consumen no
es facil. Los habitos alimentarios
de la poblacién han cambiado y
poco tienen que ver con los de
nuestros abuelos. Huyendo de las
espinas, especialmente molestas
para los nifios pero también para
los adultos, se consume cada vez
menos pescado de proximidad. Se
prima la comodidad sobre el sabor
y sobre el placer de comer un buen
guiso, dejando de lado el apego a
una cultura gastrondmica ligada a
nuestro territorio. Basta con mirar
las cartas de los restaurantes o los
puestos de venta de pescado para
darse cuenta que la variedad de
especies que se ponen a nuestro
alcance son casisiemprelasmismas,
aunque hay excepciones.

Otrosfactores,como el descono-
cimiento o la ignorancia sobre las
muchas posibilidades que ofrecen
en la cocina los pescados menos
populares, influyen también en

esa indiferencia hacia lo mas proxi-
mo. “Siesfresco’, dice un marinero
conexperiencia, “todoel pescadoes
saludable” Se refiere, evidentemen-
te,aquenoimportalaespeciedeque
setrate. Y soloenel puertode Dénia,
entrelas capturasanuales desuflota
pesquerasehan contabilizado cerca
de 100 especies diferentes, segun
datos de la Cofradia de Pescadores.

EDUCAR EL PALADAR

Essabido quelariquezadel Me-
diterraneo es grande y su variedad
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de peces, mariscos y crustaceos,
elevada. Darla a conocer es tarea
de todos. De los pescadores y de
quienes trabajan el producto. Algu-
nos delos mas reputados cocineros
de nuestra comarca empiezan a
hacerlo. Seriadeseable que cundiese
el ejemplo y que tomar una buena
tapa o un plato que tuviese como

ingrediente principal alguna de las
especies poco consideradas —léase
la totena (volador), la mussola
(pintarroja), la corba (corvallo) o la
llampuga (lampuga o dorado)- fuese
unacto de normalidad. Suprecio es
maseconémicoy, pormucho quese
revalorice, dificil es que alcance el
de sus vecinos el calamar, el rape, la
lubina o el atin. Eso si, que no nos
den gato por liebre.

Elpaladar, como todo, seeduca.
Y la conveniencia de incluir el pes-
cadoenunadietaequilibradadesde
la infancia es harto conocida. Ahi

juegan también un papel destacado
los comedores escolares, que debe-
rian primar el uso en sus cocinas del
pescado que tienen mds a mano.
Con el fin de promover el con-
sumo de especies diferentes, la
Oficina de Dénia Ciudad Creativa
de la Gastronomia de la UNESCO,
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han puesto en marcha el programa
Arrels Marineres.

ANIMALES DE TIERRA
EN EL AGUA

Para apreciar una cosa, dicen,
primero hay que conocerla. Des-
cubrir sus interioridades y pisar el
terreno de lo més intimo sea quizas
unabuenamanerade conseguir que
despierte nuestro interés. La pesca
encierra un mundo de vocablos,
costumbres, frases hechas y modos
dehacer, pensar y vivir que durante

anos han sido determinantes en el
caracter de la gente de la mar. Para
alguien de tierra adentro no es facil
entender ese mundo, ricoen matices
y conocimientos que han pasadode
generacién en generaciéon durante
cientos de anos.
Noobstante,hemosincorporado
al habla habitual expresiones tan

Huyendo de las
espinas cada

Vez se consume
menos pescado de
proximidad

marineras como sec com un baca-
llar, contra viento y marea, cortar el
bacalao, echar el anzuelo o ir viento
en popa. Hemos hecho también
nuestrala sabiduriayel vocabulario
delhombre de mar. Por ello solemos
pronosticar que hay probabilidad
delluvia cuando miramos al cieloy
decimosque cela borreguets, aiguaa
canterets. Porque quien masy quien
menos se ha embarcado alguna vez
en alguna misién imposible. Que
tire la primera piedra quien al sen-
tirsemareadonohayadicho queiba
enbarcooquiennuncahaya perdido
el rumbo. Todas, como vemos, son
expresiones la mar de comunes.

Quela relacion del ser humano
con el mar se remonta a tiempos
inmemoriales es otra obviedad.
Por ello, sabemos que hay especies
que se conocen ya en época greco-
latina, como la llampuga (lampuga)
o la morena. Detenerse a analizar
la denominacién de cada una de
ellas es toda una aventura. Asi,
encontraremos animales de tierra
en el mar, como el furé (brétola),
la rata, la gallineta, el gallo, la corba
(corvallo), laarafia o la palometa. E
incluso algun vegetal, como el datil
o la bacora (albacora).

Para difundir la cultura marine-
ra,lainiciativa privadaha puesto en
marchavisitas guiadas comolasque
ofrecenen DénialaempresaSercul-
tur yla Cofradia de Pescadores. Las
visitas son unatractivo turisticoyse
ofrecen tambiénalasescuelas,como
ocurre también con el programa
cuentame un puerto de Calp.

No solo de gamba vive el hombre

R.R.

Llego al muelle con éanimo de
hacer buenas fotos. Es una tar-
de térrida de julio. Las barcas
empiezan a entrar por la bocana
del puerto. Observo el ritual que
tantasveceshevistorealizar desde
pequeiia; porque en Dénia, a los
nifios, nosllevanaver esaceremo-
nia casi desde que nacemos. Lo
hicieron mis mayores conmigo,
lo hice yo con mi hijo y contio
en que lo haga ¢él con los suyos.
Las cajas seamontonan juntoala
barca; la materia prima, cubierta
de hielo. Entre el ir y venir de los
marineros, los primeros turistas
sacan los moviles. Hoy hay visita
guiada. Descargaunabarca, otra,
yotra... Aténita, contemplo que
nohaygambaroja. ; Y ahora qué?
sQué pasa con mi foto?

Sigo el proceso. El pesaje, el
paso de las cajas por la cinta. Me
asomo a la subasta y me siento,
como unamas. La cigalamediana
se corta a 12 euros, la gambeta a

19,88 €, la bosseta a 11 €... Me
gusta ese ajetreo, y me trae a la
memoria mis primeros anos en
el oficio de periodista, cuando
acudia alalonjaahacerlo mismo
que hago ahora: preguntar y ob-
servar. Tuvelasuertedepresenciar
las subastas a viva voz, como se
hacian antes, y vivi la época de
la modernizacién que, como la
mayoria de los cambios, despert6
ciertorechazo. Hoy,yanadiecanta
los precios a la baja. El proceso se
ha mecanizado. Pero tampoco ya
nadie cuestiona su eficacia.

Me intereso por la gamba.
sPor qué hoy no hay gamba de
primera, ni de segunda? Unos lo
atribuyenalasaltastemperaturas,
otros a la mayor presencia de
depredadores de este preciado
crustaceo tras la veda y el parén
de las fiestas. A la mayoria no les
sorprende, no es un fendmeno
nuevo. Pasaba hace 30 afios y

Furd, moixa, gamba, cangrejo, totena, larafia... Hay especies para todos los bolsillos y con posibilidades
inmensas en la cocina. Todo es ponerse.

(Pasa a la pag. siguiente)



