
• Por procedencias, según los datos, en torno al 60% de la
oferta lo cubrirían las importaciones, sobresaliendo Ho-
landa como principal suministrador. Reino Unido y Por-
tugal serían otras procedencias significativas. El 40%
restante correspondería al producto nacional, donde más
de la mitad es producto de Galicia. Huelva, el litoral cata-
lana-levantino y el País Vasco completan el resto de la
oferta.

• No hay clasificación específica para su venta.
• Antes se vendía por docenas y actualmente por kilos.
• Se comercializan normalmente en manojos de 1 kg atadas
con una goma elástica. Envasadas en caja de poliespán de
unos seis paquetes/caja.

• Importación de Holanda, un 60%; nacional (Galicia), un
40%.

• Se recomienda ponerlas en agua y sal para una mejor de-
puración y que suelten arena.

• Transporte en camión frigorífico a una temperatura de
0º/5º C. Rotación del producto en Merca 2 días, conservado
en cámara frigorífica a una temperatura entre 0º y 5º C.

• En casa, para fresco, en el frigorífico a una temperatura de
3º/ 5º C, durante 2 ó 3 días, cubiertas con un paño húmedo
para una mejor conservación. No aconsejable congelar.

OSTRA COMÚN O EUROPEA PLANA

(Ostrea edulis)
Familia: Ostreidos.

Otras comunidades:
Baleares: Ostia.
Galicia: Ostria.
País Vasco: Ostra arrunta.

Otros países:
Inglés: Oyster.
Francés: Huitre plate.
Alemán: Austern.

Distribución, hábitat y artes de pesca: Hábitat
natural, Atlántico, pero llega al Mediterráneo.
Vive en fondos arenosos y rocosos, formando
bancos, desde la playa hasta unos 80 m de
profundidad. Se alimenta filtrando constante-
mente animales y pequeñas plantas (fitoplanc-
ton) que hay en suspensión en el agua que re-
tiene en su filtro branquial y del mismo modo
se purifica. Puede llegar a filtrar hasta unos
250 litros de agua por día. Se captura con ras-
tros, dragas, arrastre de fondo y, a mano, por
buceo, o se cultiva en instalaciones, ostricultu-
ra o cría controlada, de donde procede actual-
mente la mayor parte.

Descripción: Concha pesada, forma variable,
con tendencia a redondeada. Valvas desigua-

les, inferior cóncava con una oquedad y superior plana y es-
culpida, donde aparecen rayas concéntricas y capas de con-
chiolina. La inferior o cóncava es con la que se fija al sustrato.
Coloración externa gris o verde clara con incrustaciones de al-
gas y gusanos. Interior gris perla con reflejos nacarados, liso y
brillante. Talla máxima, hasta unos 20 cm. Común, entre 6 y 9
cm. Hermafrodita, de acuerdo con las condiciones térmicas,
primero madura como macho a los 8-10 meses y después se
vuelve hembra. Su edad es de veinte a treinta años.

Consumo y otras observaciones: Se depura y comercializa
siempre viva y se consume en crudo, con o sin limón. Un buen
vino blanco resulta un maridaje perfecto y realza su paladar.
También permite unos buenos escabeches, sopas, patés, gra-
tinados o frituras rebozadas. Cocidas, frías o calientes, acom-
pañadas de distintas salsas, es otra posibilidad. Una auténtica
joya gastronómica y con notables aportaciones para el orga-
nismo, como agua, proteínas y una gran variedad de vitaminas
y minerales. La acuicultura ofrece una oferta continúa y sin de-
masiada estacionalidad a lo largo del año, si bien las Navida-
des es cuando se alcanzan las mayores cotas de consumo, ca-
si el 40% del total comercializado según los datos de MERCAS.

Otras especies similares:
• Ostión (Crassostrea gigas) u ostra japonesa, puede inducir a
confusiones con la común, si bien ésta es más alargada y
cóncava. También se la conoce como ostra portuguesa gi-
gante, ostra rizada y ostra del Pacífico. Es una de las espe-
cies más extendidas del mundo.

• Ostra americana (Crassostrea virginica), de concha alarga-
da también pero con más cantidad de carne que la anterior.

• Morruncho (Ostreolea stentina), parecidas características.
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Información adicional:
• En general, las ostras pertenecientes al género Ostrea se las
conoce como planas y son las más cotizadas y de mayor
valor gastronómico. A las del género Crassostrea se las vin-
cula a las cóncavas de carne más basta y menor cotización.

• Su popularidad de afrodisíaco puede venir derivada de su
elevado contenido en zinc.

• Son las únicas productoras de perlas naturales. La perla
se forma cuando un objeto extraño cae accidentalmente
dentro de una ostra, que reacciona para protegerse se-
gregando una sustancia cristalina, lisa y dura, el nácar,
que se acumula en capas durante varios años. En el ca-
so de las perlas cultivadas, es la mano del hombre quien
inicia el proceso introduciendo (sembrando) el cuerpo
extraño, normalmente un trozo pequeño de concha puli-
da. La conocida como perla de Mallorca es una perla de
imitación fabricada a partir de cristal. Como curiosidad,
la única variedad de ostra que produce perlas negras es
la Pinctada margaritifera, en aguas de la Polinesia Fran-
cesa.

• El cultivo: se realiza en muchos países, en especial en los
de nuestro entorno, entre los que destaca Francia. Tampo-
co hay que olvidar los importantes criaderos japoneses.

• En Galicia se cultiva en bateas con gran éxito. La forma de
cultivo en batea es similar a la del mejillón y la calidad viene
inducida por las especiales características del entorno y el
agua. Aunque las semillas sean foráneas, durante la etapa
de crecimiento y desarrollo adoptan las características y sa-
bor de la autóctona, que es muy cotizada.

• Su cultivo es largo y arduo. La talla comercial se suele al-
canzar en España entre los 18-24 meses y a los tres o cua-
tro años en el noroeste de Europa.

• En Galicia actualmente se producen dos tipos de ostras; la
plana o europea y la japonesa, esta última registrada con el
nombre de “Ostra Rizada”. No obstante, por el momento, la
aceptación de este último tipo de ostra en el mercado galle-
go es limitada.

• A la ostra japonesa, de gran tamaño, se la conoce también
como ostra gigante.

• En 2006, la cifra de ventas de ostras en la Red de Mercas
se situó, en conjunto, próxima a los 625.000 kilos.

• Respecto a las procedencias, Galicia abasteció a los mer-
cados mayoristas en más del 90%, siendo las importacio-
nes de Francia las únicas algo más representativas.

• Clasificación comercial:
– Especial o gigante (8,5 cm) (5 ó 6 piezas/kg) (80%).
– Extra (7,5 cm) (8 ó 10 piezas/kg) (10%).
– Flor ( 7 cm ) (15 ó 20 piezas/kg) (10 %).

• Transporte en camión frigorífico a una temperatura de
0º/5º C. Rotación del producto en Merca 2 días, conservado
en cámara frigorífica a una temperatura entre 0º y 5º C. En-
vasado en cajas o barquetas de madera, con cunas aislan-
tes a base de virutas u hojas de laurel en la categoría Flor.
La pequeñas de 25 a 50 piezas/caja y las grandes de 12 ó
25 piezas/caja.

• En casa, en el frigorífico a una temperatura de 3º/ 5º C, du-
rante 2 ó 3 días.

• No congelar.

VIEIRA O VENERA

(Pecten maximus)
Familia: Pectínidos.

Otras comunidades:
Andalucía: Peregrina.
Asturias: Aviñeira.
Cantabria: Pelegrina.
Cataluña: Petxina de pelegrí.
C. Valenciana: Petxina rallá.
Galicia: Aviniera.
País Vasco: Beira handia.

Otros países:
Inglés: Scallop.
Francés: Coquille de Saint Jacques.
Alemán: Pilgermuschel.
Distribución, hábitat y artes de pesca: Es uno de los bivalvos
más grandes. Se localizan en el Atlántico, desde el norte de
Noruega hasta el sur de España. Viven en fondos detríticos
arenosos en la zona del litoral. Aunque son de vida sedentaria,
se pueden desplazar expulsando el agua que tienen en su in-
terior mediante un sifón eyector. Se pueden encontrar desde
aguas superficiales hasta unos 100 m de profundidad. Se
capturan con rastros de vieira y también se cultivan, la mayor
parte de las que se ponen a la venta en la actualidad.

Descripción: Son hermafroditas, dos sexos, anaranjada la par-
te femenina y blanquecina la masculina. Se caracteriza exter-
namente por la existencia de dos prolongaciones iguales de la
charnela a ambos lados del umbo que se denominan “ore-
jas”. Concha sólida, valva superior plana e inferior convexa,
donde se aloja el molusco. Las valvas están provistas de costi-
llas acanaladas (típicas del género Pecten) y canales radiales
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