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La sobrepesca

industrial
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vertiginosa los recursos marinos y dafiando los ecosis-

temas. Algunos expertos afirman que, de mantenerse el
ritmo actual, podriamos quedamnos sin pescado salvaje
en un plazo inferior a cuarenta afios. Cuatro personas
vinculadas a la gastronomia y al medio ambiente apor-
tan sus opiniones sobre tan delicada cuesti6n.

salvaje es caro?

PORTADA

¢Ve en la acuicultura
una alternativa valida?
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La verdad es que, como pescador, la
desconozco, ya que en Mallorea se
practica la pesca artesanal y no hay
industrias conserveras. De todas for-
mas, say consciente de que cada vez que-
da menos atiin a causa de la sobrepesca.

En flota artesanal, seguro que no.

De hecho, aqui, al estar mas con-

cienciados, estamos obteniendo

casi el doble de pescado que hace
25 afios. Para ello, se tomaron ya hace
tiempo medidas relativas a la longitud
de las redes y a los dias de trabajo.

Mo. Este otofio el kilo de llampuga

iba en lonja a 60 céntimos y el pre-

cio medio del salmonete era de 2

euros. Otra cosa es comer pescado
fresco en un restaurante. También hay
que tener en cuenta que se ha perdido la
cultura de comer pescado.Ya nadie quiere
desescamarlo y limpiarlo: ahora la gente
buscapaté de pescado

No. Si hablamos de comer sano,

no podemos recurrir a las granjas.

Es mucho mejor respetar mas el

mar. Ademas, no puede compa-
rarse e| sabor de un pescado salvaje al
de uno de crianza. Lo malo es que la
gente se acaba acostumbrando al gusto
de piscifactorfa.

Sinceramente, considero que se-
guimos haciendo barbaridades en
este campo y que todavia falta mu-
cho centrol administrativo en todo
esto. Hay un exceso de desperdicios
y ademas,por desgracia, se respetan
muy poco los tamafios minimos esta-
blecidos legalmente para cada especie.

Es evidente que si. Si seguimos
al ritmo actual, inevitablemente
vamos a llevar a la extincién a
muchos tipos de pescados que
han formado parte de nuestra cultura
gastrondmica a lo largo de los siglos.

En general, creo que si lo es. Hay

pescados practicamente infoca-

bles debido al precio tan elevado

que tienen, caso del rodaballo
salvaje. La parte positiva de todo esto
es que te obliga a buscar soluciones
mds econémicas y normalmente las
encuentras en el consumo de pescados
locales, mas sostenibles.

La verdad es que no mucho,
aunque hay alguna excepcidn que
demuestra que puede ser una
alternativa, siempre que se haga
bien, como es el caso del caviar que se
produce en Espafia. En este sentido, un
dato increible aporta-
do por el documental
The End of the Line es
que 40% del pescado que
sacamos del mar acaba
convertido en pienso
para los pescados de
crianza en piscifactoria

Me parece una practica muy nociva
y con negativas consecuencias
mediambientales y sociales. Desde
Slow Food defendemos un modelo
alimentario a pequefa escala, sosteni-
ble, local y artesanal, ya que es el Gnico
que nos garantiza seguridad alimentaria.
De hecho, estd mas que demostrado
que el modelo industrial no funciona:
medio mundo muere de hambre mien-
tras el otro medio enferma de empacho.

Junto a la contaminacién de los ma-
res desde tierra o desde mercantes,
es una de las fuentes més importan-
tes de alteracidn de los ecosistemas
marinos. La dimensién del negocio mue-
ve voluntades politicas a muchos niveles,
beneficiando a unos poces v perjudicando
seriamente a los mares y a |os pescadores
artesanales de todo el mundo, que ven
desaparecer su sustento al desarrollarse
una pesqueria de este tipo en su zona,

Si. De hecho, ya esta pasando con
algunas especies. Sélo un 1% de
los océanos y mares esta protegido,
a diferencia del 11% temestre. No
hay que olvidar que la pesca es extrac-
citn. De ahl su fragilidad. Se deben tomar
medidas mas proteccionistas y de control,
Hace falta mas informacidn para conocer
el estado real y poder consumir de forma
respansable. jSeria muy triste que nues-
tros nietes no conawrran, jas sardinas!

Ya hay diversas pesquerias que han
colapsado, algunas por extincién de
las poblaciones y otras por situarlas
en niveles poblacionales tan bajos
que no son rentables. Como ejemplos, la
del bacalao en Canad4, la del atin rojo
en practicamente todos los mares o la de
la centolla en Baleares. Si no se cambian
las polfticas que subvencionan la pesca
destructiva, se agotarén los recursos y se
acabaré un modo de vida ancestral.

Si consumimos pescado local, de
cadena corta (cofradlas, pescado-
es...) y de temporada, el precio
es mas gue razonable,

La que se practicaactualmente,no
lo es, pues el coste medioambiental
es muy elevado, pero creo que serfa
interesanteapostar por conseguil
un método de crianza sostenible y de
calidad. Seria una alternativa que,
bien desarrollada,ayudariaa conservai
nuestras recursos naturales y atender la
demanda de consumo. No olvidemos el
placer y el interés nutricional que aportan
los frutos del mar.

Serfa mucho més costoso si

se retiraran las subvenciones

existentes, pero podria abaratarse

con mejores politicas de comer-
cializacién: si pudiéramos comprar
directamente a los pescadores, como
pasa en algunas cofradias en Mallorca,
tendriamos un pescado mas fresco y
més econdmice. jMo hay nada como ver-
le los ojos a quien te vende el pescado!

Podrla ser un complemento para

la industria turistica, pues los

restaurantes quieren productos de

precio moderado y con calidad y
tamafio estandar durante todo el afio.
Pero en nombre de la acuicultura se
hacen grandes disparates ambientales,
como |as granjas de engorde de atunes,
que en algunos cascs se alimentan con
harinas de pescado traidas por avion de
un hemisferio a otro. ;Los riesgos? Emi-
siones de CO2 y posible transferencia de
enfermedades entre zonas muy distantes.




