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De pez a pescado

El sabor del mar

Debido al aumento del consumo de
pescado, sera necesario incrementar
su importacion y la crianza de
algunas especies en piscifactorias

ada ciudadano espafiol incluye en
Csu dieta 30 kilogramos de pescado

al afio, lo que nos sitta, detrds de
Japén y Portugal, en los primeros pues-
tos del consumo mundial de este pro-
ducto y nos convierte en un pais emi-
nentemente ictiéfago. Los tltimos datos
del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién contabilizan méds dos mi-
llones de toneladas anuales de capturas.
La gran mayorfa es provista por la flota
autdctona, si bien la tendencia al alza del
consumo de pescado indica que serd ne-
cesario incrementar las importaciones -
que hoy representan un 30% del volu-
men total- y que la crianza de algunas
especies en piscifactorias -que ya abaste-
cen las pescaderias con lubinas, doradas,
rodaballos y truchas- ird en aumento.
Aunque se conservan las tradiciones,
también en el mundo de la pesca se han
introducido las nuevas tecnologfas, que
ayudan en las rutas, el transporte y la
conservacién, e incluso han modificado
las tradicionales subastas. Lo que no ha
variado es el largo recorrido del pez has-
ta que se convierte en un delicioso pes-
cado en nuestra mesa.

En busca del pescado. Cuando los
barcos se aventuran a la pesca de altu-
ra acuden hacia caladeros de latitudes
muy distantes para faenar allf al menos
durante tres meses. Levan anclas en pa-
reja, de manera que uno se convertird
en la factorfa, al tiempo que su par re-
gresard a puerto cada 10 dias para des-
cargar. Hoy los relevos también alcan-
zan a la tripulacién, lo que permite
cierta mejorfa en la calidad de vida del
hombre del mar que en otros tiempos
pasaba mds de un trimestre sin pisar
tierra. Los pesqueros que se dedican a
la captura de bajura retornan a puerto
transcurridos cortos periodos en alta
mar. Ambas modalidades condicionan
el tipo de pescado que se captura y su
cantidad, aunque ateniéndonos sélo al
método, la pesca de anzuelo es la que
consigue las piezas mds exquisitas, pues
la pieza no se maltrata, no pierde esca-
mas, ni presenta mordiscos.

La subasta. Para un profano resulta
complicado comprender el sistema de
pujas en el que las lonjas se ven inmer-
sas desde las 6 de la mafiana. Debido a

Flota
pesquera
en Espana

® Espaiia, con 132.631
puestos de trabajo, segtin
datos de la Comision Euro-
pea, es el pais comunitario
con mas empleos en el
sector pesquero. También
ocupa el primer lugar en
cuanto al valor de los des-
embarcos, con 1.601,7 mi-
llones de euros, y el sequn-

su particularidad y privacidad, en de-
terminados puertos el acceso a subastas
estd restringido a los vendedores, que se
denominan asi porque compran el pes-
cado para venderlo ellos después, bien
sea a mayoristas 0 a minoristas.

El armador —duefio de la embarcacién-
o personal de su equipo dirigen la su-
basta de las capturas. La calidad de la
pesca se conoce antes incluso de que
llegue a puerto y condiciona su distri-
bucién. Sabedor del precio de merca-
do, marcado por las grandes plazas
(Madrid y Barcelona), el subastador
ofrece un valor de salida para el kilo de
pescado. El precio bajard hasta que un
vendedor acepte la puja con el grito de
“imio!”, aunque las grandes lonjas co-
mo Corufia, Vigo, Pasajes y Ondarroa
cuentan ya con un sistema informatiza-
do y en ellas se puja desde un asiento
personal al que corresponde un ndme-
ro, lo que garantiza el anonimato. En
las subastas importantes el vendedor se
hace con toda la partida o puede adju-
dicarse sélo las cajas que mds le satisfa-
cen. También puede ocurrir que el ar-

toneladas, cifra superada
tan sdlo por Dinamarca. La
flota espafiola (11.579 bu-
ques) representa el 18% de
los 99.170 barcos censados
en toda la Comunidad Eu-
ropea. Por comunidades,
Galicia posee la mayor flo-
ta pesquera del pais (mas
de 10.000 barcos), seguida




mador pare la subasta porque nadie pu-
ja por el precio que considera minimo
y no le compensa la venta. En este caso
retira la mercancia hasta el dia siguien-
te. Hay que tener presente que el pes-
cado puede llegar a mantenerse en con-
diciones idéneas hasta 10 dias en el
puerto. Por lo general, las grandes ca-
denas de distribucién y mayoristas ad-
quieren barcos completos, con lo que
se mantienen precios.

En la pescaderia. La oferta estd con-
dicionada por la ley del mar, los tiem-
pos de captura y los gustos del consu-
midor, aunque siempre hay referencias
como el besugo o la merluza de anzue-
lo, y discusiones sobre la mayor calidad
de la anchoa de San Sebastidn o la de
Castellén. Desde las pescaderias mis
modestas, hasta las de grandes superfi-
cies comerciales se ven obligados a res-
petar la frescura (un pescado no puede
ser ofrecido mds de cuatro dfas) y recu-
rrir al hielo para preservar el estado frd-
gil de los productos del mar.

Catalufia y Canarias (alre-
dedor de 1.700, cada una);
la Comunidad Valenciana
(mas de 1.000); el Princi-
pado de Asturias (628); el
Pais Vasco (alrededor de
593); la region de Murcia
(450); Cantabria (300); y
por ultimo, Ceuta y Melilla
(en torno a 100).

El tipo de pescado mas
habitual en cada costa es
cada dia menos determi-
nante en la eleccion del
consumidor. Las nuevas
técnicas de distribucion,
el desarrollo de las comu-
nicaciones y la importa-
cion abren a cualquier
mercado una amplia
oferta. Sin embargo, las
recetas, costumbres y los
gustos todavia determi-
nan la especie que se
adquiere. Espaia tiene y
gusta de una gran varie-
dad de productos del mar.

A la cabeza del consumo
se sitta las comunidades
del norte, Andalucia y
Castilla y Ledn. A pesar
de los muchos kilometros
de costa, catalanes,
levantinos, murcianos e
islefios representan un
consumo bajo, lejos
incluso de la zona
manchega y Madrid.

A la cola, Extremadura.

PESCADO
MAS CONSUMIDO:

Pescadilla: 7,6 kg/afio
por persona

Sardinas: 4 kg/afio
Gallo: 3 kg/afio
Atun: 2,92 kg/afo
Boquerones o
anchoas: 2,2 kg/afio
Congrio: 1,4 kg/afio

Consumo de pescado
blanco (merluza, dora-
da, gallo, lenguado...):
18 kg/afio por persona.

Consumo de pescado
azul (sardinas, atun,
chicharro...): 12 kg/afio
por persona.
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