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Calado de las
nasas que previa-
mente habian
levado y vaciado
con las capturas.
| TATO GONCALVES

En La Santa, caladero del
camaron soldado en Lanzarote

Con una biomasa explotable estimada en unas 80
toneladas/anfo, las Islas Canarias apenas aprovecha este
recurso. S6lo hay dos barcos realmente especializados
en su captura con nasas selectivas. Los pescadores que
se dedican a él en Lanzarote lo han popularizado en la
isla con el nombre de “gamba de La Santa’”

YURIMILLARES

Aunque es el camaron o camardén
narval (Plesionika narval) el que
goza de mayor tradicion culinaria
en Canarias y su consumo cocido
es muy popular en las islas occi-
dentales, sobre todo en Tenerife,
otra especie estd conquistando el
favor de los cocinerosy el paladar
de los consumidores en el archi-
piélago: el camaron soldado (Ple-
sionika edwardsii).

Su calidad y cualidades para la
gastronomialo estan convirtiendo
entodaunaestrelladelacocinaca-
naria, a raiz de los exhaustivos es-
tudios cientificos que se han veni-
do desarrollando en las Islas para
conocer su biologia, cuantificar su
explotacion sostenibley darlo a co-
nocer entre los profesionales del
mary de la restauracion.

“En el mundo no existen mu-
chos casos en que los estudios
oceanograficos, bioldgicos y pes-
queros (mas la valorizacion, pro-
mociony divulgacion) hayan pre-
cedido a la explotacion pesquera

de un recurso; decia el biologo Jo-
sé Antonio Gonzalez (Pepe Solea)
en una entrevista en Pellagofio ya
en octubre de 2013.
Susinvestigaciones nos presen-
tan a un crustdceo de color rojizo,
conunos llamativos huevos de co-
lor azul intenso, cuya biomasa ex-
plotable anualmente en Canarias
ha sido estimada en 80 toneladas,
aprofundidades de entre 200y 350
metros. ‘Sin embargo, lainadecua-
da reglamentacion marisquera
existente” en el archipiélago, dice,
“s6lo permite aprovechar una par-
te insignificante de este recurso’
Envarias de lasislas es captura-
do con nasa de camaron, calada
sobre elfondo (Tenerife, La Palma
y El Hierro, y, estacionalmente, en
La Gomera), que al no ser selecti-
vapermitela entrada abocinegros,
morenas y congrios. Pero sélo es
en Gran Canaria (un barco en Ar-
guineguin) y en Lanzarote (donde
se ha especializado otro barco, en
este caso registrando al camarén
con lamarca ‘gamba de La Santa;
por el nombre del puerto pesque-

ro donde tiene su base) donde lo
pescan connasas camaroneras se-
miflotantes selectivas, enlo que ha
sido unatransferencia de tecnolo-
gia con el asesoramiento del pro-
pio Gonzdlez (Solea).

Abordo del ‘Daniel y Catalina’

Pellagofio ha acompanado al bi6-
logo Pepe Soleaabordo del Daniel
yCatalinaparaobservaryconocer
como se realiza esta pesca. La

cita con el armador José
Manuel Olivero Martin

(Meme), pescador artesa-

nal con dos barcos, tuvo

lugar una manana bien
temprano en la localidad
de La Santa. A las seis de la
manana las tripulaciones,
miembros en su mayoria de una
misma familia, se reunieron a to-
mar caféy planificar el diaenla ca-
sa de Daniel Olivero Herndndez,
padre y abuelo de ellos.

“El Davidy Catalinavaalagam-
ba [de LaSanta].Elotro es el Atlan-
tis Seis y va al pescado’, nos expli-
ca Cristobal, hermano de Meme.

Porlo que se refiere al camardn
soldado (que también llama gam-
ba), detall6 que “estan sobre todo
entre 250 y 300 metros, aunque
desde 200 para arriba —es decir, a

mayor profundidad, enlajer-

ga marinera— hasta 460

metros, se coge mds o

menos bien. Depende

de la luna, porque el

camaron soldado se

mueve:sieslunanueva

normalmente va a me-

nos fondo, si es luna llena
va amas fondo’

Oliver (técnico de
pesca) y Carlos
(patroén). Detras,
Paco y Manolo
(marineros). | 7. 6.

Lo que hay en el
fondo: camardn
soldado (debajo)
y camardn cabe-
zudo. | T. GONCALVES

Muslo de pollo

Como carnada para atraer a estos
crustdceos utilizan carne de pollo.
“Poco,unmuslo de pollo con cade-




