La Gavina Corsa (Larus audouinii) s una
espécie Unica de la Mediterrania i la costa
atlantica nord africana, considerada
globalment amenacada (catalogada en
perill d'extincid a la Comunitat
Valenciana). Amb una poblacié mundial
aproximada de 20.000 parelles, es
concentra a ['Estat Espanyol en unes
poques colonies prop del 85% de les
parelles reproductores. Les colonies més
nombroses es troben al PN. del Delta de
I'Ebre i llles Chafarinas, encara que també
podem trobar d'altres més menudes com
ladelaR.N. delesllles Columbretes.

Aquesta gavina que tenia fins al 2003 el
seu Unic lloc de reproduccié en territori
valencia a les llles Columbretes (aquell
any es va constatar la reproduccié de 6
parelles al PN. de [Albufera), ha sofert un
decliviimportanten l'arxipélag, passant de
625 parelles reproductores en 1995 a 28
enlany 2003.

LIFE-llles

Les amenaces més importants en
aquesta minva poblacional soén
basicament |'existéncia d'espécies
competidores en les colonies de cria
(gavina argentada) i la forta dependéncia
alimentaria dels descartes de les barques
darrossegament o bou.

Cofinancat per la Comunitat Europea i la
Generalitat Valenciana, el Projecte LIFE
‘Conservacio de la Gavina Corsa en la
Comunitat Valenciana" (2002- 2006)
tracta de palliar mitjancant diferents
actuacions no sols aquest declivi
poblacional, sind també intenta introduir
aquesta espécie a altres illots com ara el
de Benidorm.

L'actuacié més cridanera potser siga la
introduccid de pollets de gavina corsa
procedents del PN. del Delta de 'Ebre a
les llles Columbretes amb [a finalitat de
reforcar la seva poblaciéd reproductora.
Aquesta experiéncia es recolza en una
técnica desenvolupada des de 1999 a
[llot de Benidorm. Els polls alliberats
fixen en la memoria on volen per
primera vegada tornant a l'edat adulta
peraniar.

lexte, Josep Carda Usd
Coordinador LIFE-ILLES

Adreces i teléfons de contacte:

Centre d'Informacié R.N. llles Columbretes
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Teléfons d'intereés :

Ministeri d'Agricultura, Pesca i Alimentacio
(permisos immersions): 964 75 92 30/964 75 92 38.

Embarcacions per anar a Columbretes:

Des de Castello:
Cat Cat: 659 37 87 74
Decoroil 658 84 60 55
Clavel | (golondrina): 964 48 08 65/ 639 69 39 38
Singlamed (veler) 964 24 15 00/ 608 69 88 42
Des d'Orpesa:
Andromeda (veler). 65393 58 02
Blue Dream: 659 47 04 18
Des d'Alcossebre:
Barracuda: 964 41 26 23
Des de Peniscola:
Super Bonanza (golondrina): 964 48 06 44
Des de Vinaros:
Buenamar: 608 04 89 48

Aquest butlleti ha estat elaborat per I'Equip d'Educacié Ambiental de la Reserva Natural de
les llles Columbretes. Fotografies cedides per Xavier del Sefior.
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~ Editorial

Veu la llum aquest butlleti destinat a divulgar els valors de les llles Columbretes i a
apropar-nos al moén mariner.

Durant més de quinze anys la Reserva Natural de les llles Columbretes ha estat
treballant per la conservacio d'aquest meravellés indret. El contacte directe amb
pescadors i mariners durant aquests anys ens ha ajudat a desenvolupar millor la
nostra feina. Es ara quan volem emprendre una tasca potser oblidada. Volem que
les nostres decisions siguen també vostres i volem que els vostres problemes
també siguen nostres.

Esperem que aquest butlleti ens acoste un poc més.

El Raco de ’Oblit

Quantes fotografies antigues estan oblidades als calaixos d'algun vell moble? Aquesta
seccio va destinada a recordar imatges antigues de Columbretes o de qualsevol tema
relacionatamb la mar.

Fica'ten contacte amb nosaltres i traurem la teua foto!!
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Cerimonia col'locacio Verge del Carme a Lllla Grossa (anys 50). Foto arxiu historic

D’animals i plantes

La sargantana de Columbretes. Podarcis atrata

La sargantana de Columbretes (Podarcis
atrata) és l'animal terrestre més destacat
de les llles Columbretes. Es I'inic reptil
que aci viu, des de que es va extingir
l'escurgd als comencaments del s.XX.

Les sargantanes de Columbretes sén
diferents dels seus parents ibérics i
balears, semblant a la sargantana ibérica
comuna (Podarcis hispanica) perd d'una
grandaria major. De coloracié variable,
habitualment sén d'un color verdds fosc
amb taques negres per les parts
superiors. El ventre, sobre tot el dels
mascles adults, presente una coloracié
rogenca, molt cridanera. Arriben a
mesurar /3 mm. de llargaria corporal
essent la cua fins a dues vegades | mitja
meés llarga que el cos.

Es dificil explicar com van arribar a les
illes: introduides pels humans,
accidentalment damunt de soques i
branques al paire... El fet és que es van
instal-lar en tres dels illots, Illla Grossa,
Mancolibre i Foradada.

L'evolucié independent de les
sargantanes de Columbretes ha permes
una diferenciacio propia aliena a la resta
de parents ibériques.

Lalimentacié és a base de larves de
coleopters, lepidopters, aranyes,
caragols | escorpins. També mengen
alguns fruits vegetals.

No és estranya la practica de
canibalisme. Els adults podem menjar-
selescriesiels ous.

Tenen pocs depredadors, encara que
els ocells migratoris, les gavines i els
falcons capturen alguns exemplars. Esta
documentada la captura de sargantanes
per part de les aranyes.

Es reprodueixen al llarg de [lany
exceptuant el mesos d'hivern.
L'apariament és entre marg i juliol, les
postes entre maig i juliol, i els
naixerments entre juny i setembre.

Receptes amb sabor a mar

Ingredients

Sal, arrds, oli d'oliva, creilles
cebes, tomala, alls i pebre roig.
Peix variat:

polp

aranyes

escorpa

aspet

congre

crancs

galeres

sorell

qualsevol altre peix

Preparacio

En un perol gran posem a sofregir amb oli
doliva unes dents dall. Quan els alls
estiguen daurats, els traurem. Tirarem el
polp i deixarem que es faca ben roig,
senyal de sofregit. Afegirem els crancs i les
galeres. També podem afegir un poc de
tomata natural ratllada i unes cebes tallades
per la meitat. Els sofregeixen. Posarem el
pebre roig amb cura de que no es creme. |
després laigua, per qué faca una bona
bullida. Afegim la sal i quan el polp
comence a estar tendre li posarem les
creilles tallades a quadres grans.

Després d'uns minuts (uns 10) mirarem
que les creilles encara dures comencen a
estar més tendres. Es ara quan anirem
afegint el peix tenint en compte que uns
s6n més molls que altres. Aixi col-locarem
el peix en ordre segons el temps de bullida

Larrosejat

El secret d'un bon arrosejat és el peix.
Amb un bon peix obtindrem excel-lents
resultats.

Practicament qualsevol tipus de peix
ens servira per cuinar un bon plat perd
haurem de tenir present que cada peix
necessita un temps de coccid diferent.
Si decidim posar-li polp, cosa que us
recomane, és fonamental que faga una
bona bullida.

Com que es tracta d'un menjar amb
dos plats, pareu compte amb les
quantitats.

que necessiten. En uns pocs minuts (5-8)
ho tindrem tot ben cuit i amb un suc
excellent per preparar larrds.

Traurem les creilles, el peix i les cebes amb
cura de no trencar-lo i abocarem a una
escudella gran. Tallarem el polp i li posarem
allioli per damunt de tots els ingredients.
Mentre ens mengem el primer plat, anira
preparant-se el segon.

A una paella sofregirem uns alls i un poc de
pebre roig. Després també sofregirem
larrds  remenant-lo tot uns minuts. Li
afegirem el suc de peix préviament colat, 3
tasses de suc per cadascuna darrds, | ho
deixarem coure fins que desaparegue el
suc (uns 20 minuts).Si li afegim llagostins,
sepionet, calamarsé o galeres, tant millor.

Salut



