VIII LA
ACVICULTURA: ;EL
FUTURO DE L A
PESCA?



1. LAS COMPLEJAS IDEAS DE UN VIVERO.

La cantidad de los besugos empieza a agrandalass pascaderias a precios asequibles.

A 12 euro el kg. costando las navidades pasadasm 2.

El epidemidlogo Ignacio de Blas calcula que mas ctkn grupos de bidlogos,
microbiologos y veterinarios perfeccionan las téaside cria industrial de pescado.

Los nueve centros del IEO y cinco del CSIC sorelosargados de auxiliar a océanos y
rios.

La produccién nacional mas alta ha sido en M@jiton 246.956 t. / afio siguiéndole la
Trucha arco iris 33.112 t. / afio y la Dorada cor82t. / aino. (VeCUADRO 18).

Especie Contenido~
(toneladas/ano)
Mejillén 246.956
Trucha arco iris 33.112
Dorada 12.783
Lubina 4117
Rodaballo 3.821
Ostra 3.116
TuUnidos 3.620
Almeja 1.741
Berberecho 969
Anguila 291,57
Esturion 225
Camaron 87
Salmoénidos 50
Lenguado 38

CUADRO 18. Produccién nacional.

Los fondos marinos, al parecer, han tocado tecles puw dan mas de 100.000 t. de
viveres al afio para saciar a los 7.000 millongsedgonas que pululan por el planeta.

El Instituto Torre de la Sal, busca variedades, @necria salvaje, alcancen alto valor
comercial y culinario.

Si estas variedades tardan mas de dos afios ezaica peso ideal, no salen rentables.
Por eso, el Instituto de Investigaciones Marina¥ig@ acaba de dedicar 56.000 euros al ensayo
de una nueva técnica que permitira comercializaitlor®es en 10 meses frente a los 18 actuales.
1.1. Los ejemplares de criadero y los salvajes.

Un besugo puede estar muy bueno aun siendo déaptscia. El responsable de la planta

de cultivos del Centro Oceanografico de Vigo, afimue la mayoria de consumidores espafioles



rechazan el pescado de criadero sin saber porSgal¢o que trabajes en el sector o seas un
gourmet, no se nota la diferencia.

El sabor lo da en gran parte la grasa, y un peajsalendra mas o menos segun la fase
del ciclo vital en el que esté cuando se captunecdbio los de granja se sacrifican siempre en
el momento oportuno.

Las cautivas se alimentan con piensos controladegygrantizan cierta calidad nutritiva
al consumidor.

Al estilo que los productos que bajan el colesteebl grupo de acuicultura de la
Universidad de Las Palmas ha descubierto que lpscies de criadero, presentan mayor
contenido de acidos Omega-3, lo que es benefigpasa evitar enfermedades cardiovasculares,
alergias, asma...

Los ejemplares son mejores que los salvajes ingasocurarse en salud.

El director del laboratorio de Ictopatologia deJlaiversidad de Zaragoza, revela que los
japoneses prefieren la pesca de granja porquesal pantroles sanitarios, se aseguran de que no
va a tener Anisakis (el Unico parasito de la famagina nocivo para el hombre).

Se han detectado numerosas enfermedades que atedtan acuicultivos. Virus y
bacterias, amenazan, hasta la muerte a estos agsgoci

Espafa es el tercer consumidor de pescado peachnittotal de 36,5 Kg. come al afio
cada habitante. El 30% los sirven las piscifactoyian 2020 el porcentaje aumentara 20 puntos.
Porque ya hace tiempo que ni en el Atlantico releviediterraneo se pesca a mares.

1.2. Cosas de una dorada.

En una piscifactoria gaditana salen al afio rumbelext®s restaurantes 200 toneladas de
dorada y 50 de lubina.

Cuando llegan al criadero, pesan entre 5 y 7 gsai®e depositan en piscinas de agua
salada y les dan de comer dos veces cada horateurarsegundos. Cuando alcanzan los 20
gramos son capaces de buscarse la vida y encahitnanto.

En verano, se le agrega harinas de pescado yasjuen el calor cuando les entra el
hambre y pegan el estirén.

Las doradas mayores pesan 800 gramos, se pagaeueos el kilo y las sirven en
cualquier restaurante.

1.3. Mutriku apuesta por la acuicultura.
Las ultimas cifras sobre el consumo mundial de yeon acuicola evidencian un

constante crecimiento de este sector.



Especies como el mejillén, la almeja, el salméhaodorada, acaparan porcentajes
préximos al 100% en lo que se refiere a la reprodacpesquera de cultivo.

Todo este area de expansidn es practicamentesieeteé en Euskadi. De ahi la
inauguracion del Instituto de Acuicultura de Mutrigionero de la CAV.

Se trata de un centro de formacion profesionatfidido para mostrar en dos ciclos
diferentes a técnicos especialistas y a auxili@regroduccién y en operaciones de cultivo
acuicola.

El curso de grado superior de 2000 horas afroegdelseptiembre de 2005 su primer afio
con catorce estudiantes.

La acuicultura o cultivo controlado ha estado &éstfecha en segundo plano en Euskadi.

Es una materia en desarrollo que tendra que adapdas condiciones de nuestra costa y
gue se espera potenciar a nivel empresarial.

Quieren ofrecer tanto una formacién profesional @ama salida laboral a todos los
técnicos que vayan saliendo, en un sector bastanpéente en la CAV.

Con unas 6 6 7 empresas. Se trataria asi de eéztie forma que pueda ademas,
complementar a la pesca ultimamente.

Diversos expertos consideran que es la acuicultordinental tradicional seria muy
dificil competir con las especies habitualmentalpoidas en otros lugares(dorada, lubina...) por
lo que creen necesario producir también nuevasiespe contar con nuevas técnicas. Entre las
posibles nuevas especies figuran el lenguado selgoey la crabarroca en peces.

Se podra trabajar en la repoblacién de especies tmmnchoa o el verdel. Afirma que
Euskadi tiene muchas posibilidades en la producd@rerizo de mar y oreja de mar pero muy
pocas en las del mejillén o la almeja.

Manterota hablar sobre las perspectivas vascaa eenta de los productos del cultivos
es un ambito por explotar porque es un buen pescado

Como con todo estamos en el principio. Sera imptatqgue haya una legislaciéon que se
regulen los permisos y todas las demas cosas.

1.4. 900.000 euros de inversion.

la adecuacion de todas las instalaciones ha coetadan presupuesto de 900.000 euros,
otorgados por parte del Departamento de EducacédrGdbierno Vasco, que se unen a los
60.000 que ya se dispusieron para la elaboracigoroyecto.

El centro cuenta con numerosos equipamientos cowtaliario de laboratorios secos,
instalacion de cultivos auxiliares, salas de cafie salas de investigacion

1.5. Los mayores consumidores.



A nivel mundial, Japén es el mayor consumidor decado del mundo. Segun las
estadisticas facilitadas por los técnicos del nuestituto de Mutriku.

La situacion en Euskadi rondaba los treinta y hdos en esa misma estadistica
situandole por tanto a la cabeza de los mayoresuocaidores.

Volviendo a la acuicultura, esta produccién acapespecies como el mejillon, con
Galicia y China como principales productores mulediakEn el pais asiatico, pionero en este
campo, se produce cada vez mas carpa de criadéros €emplos significativos son el
langostino y la gamba, cuya produccion se situtoero al 50% segun explica el propio Inaxio
Manterola.

La mayoria de las especies marinas que consunpnoaeden no obstante de la pesca
tradicional.

1.6. ¢ Qué es la cria en cautividad?

Imanol Garate ha sido uno de los principales pronestde la Escuela de Acuicultura de
Mutriku.

Dice que la acuicultura se esta desarrollandoaawatocidad de vértigo. Cada dia se
producen avances espectaculares en técnicas taladiees o en el manejo de nuevas especies.

Hay dos centros que se dedican a la producciénodaballo y otro que cria anguilas y
las vende ahumadas a paises centroeuropeos.

Hace poco la acuicultura ha tenido muchas linotaes. En primer lugar, se pensaba que
no era posible cultivar en mares tan azotados @ r@antabrico.

Pero con el tiempo se ha demostrado que es falsmue la acuicultura marina es la que
mayores avances estan registrando en términoscatilibs el grueso de la producciéon sigue
siendo todavia continental.

Las costumbres desempefian un papel fundamentakj@uplo una especie que esta
teniendo gran éxito en todo el mundo ahora es uitapip un pescado de agua dulce que tiene
la gran ventaja de que es vegetariano.

La especie que mejor se adaptaria a las caraici@sidel mercado vasco seria el besugo.

Por un lado se ajusta al factor cultural del galeldmos, y por el otro han desaparecido
los impedimentos técnicos para su cultivo en mameg batidos.

En el terreno de la investigacién los principaheetagonistas son los japoneses que
tienen una enorme demanda de pescado.

La angula por ejemplo siempre ha sido cara auegues ultimos afios esta alcanzando

precios brutales.



Habra que plantearse algun dia si merece la pgmarer los recursos al maximo y dejar
al mar sin reservas pesqueras o planificar lassadsana forma sostenible.
1.7. ¢ Donde esta la solucion?

En Gipuzkoa la Diputacion Foral y la Fundacion Amtetenden crear un nuevo espacio
de acuicultura en la costa gipuzkoana que supdng@spegue de la cria de nuevas especies de
alto consumo a nuestro territorio que engordanw@vas piscifactorias vascas y garantizan la
presencia de estos pescados en los mercadosostas @ un precio competitivo.

Las piscifactorias de tierra como las de Igeldduynaia deben estar cerca de la costa
para ahorrar gastos en la captacién de agua m&inambargo la inversion es siempre muy
costosa porque la de Gipuzkoa es una costa eseaspdd llana esta urbanizada.

Los calculos para una piscifactoria son de 20.80@% decir, no parece factible ni

rentable invertir en piscifactorias.



