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‘Algamar, firma pontevedresa posta en marcha polos irmans Ferndndez Saa, leva trece anos xestionando de forma sostible
‘un recurso natural de alta calidade en Galicia: as algas. A Fundacién Biodiversidad acaba de distinguir esta precursora

FERNANDEZ

REBECA ‘

Alimentos naturais e de calidade
chegan cada dia 4 nosa mesa gra-
zas a agricultura ecoldxica: pata-
cas, leitugas, tomates, cebolas, ce-
noiras e outros centos de ingredien-
tes cultivados pensando no medio e
na nosa satide. Unha longa lista na
que, dende hai anos, estan incluida
unha das verduras mdis esquecidas
nanosa tradicion culinaria: asalgas.
Mais ala dos seus peixes e mariscos,
as augas atlénticas albergan unha
gran biodiversidade que converte
a Galicia na horta submarina mdis
grande do sur de Europa. A sta si-
tuacidn xeogrifica, as abundantes
correntes marifas e a forma recor-
tada da sila costa fan dela un lugar
tnico en producion de algas, en can-
tidade, calidade e variedade.

Conscientes da stia existencia e
dos nutrientes que achegan, os ir-
méns Clemente e mais Fermin Fer-
ndndez Sda decidiron na década dos
noventa aproveitar uns envexables
recursos marifios que vian desper-
diciarse no mar. O resultado foi Al-
gamar, a primeira empresa espafio-
la especializada en algas deshidra-
tadas para a alimentacién humana,
que acaba de ser premiada pola Fun-
dacién Biodiversidad do Ministerio
de Medio Ambiente, Rural e Mari-
fio por ser un perfecto exemplo de
como respecto pola natureza e ren-
dibilidade econdémica poden ir da
man. Por iso, ¢ galardén recofiece
nonso anovidade dun proxecto sos-
tible vinculado 6 mar, senén tamén
o exemplo que supén para futuras
iniciativas que comparten a sta fi-
losofia: ser conscientes de que esta-
mos ante un recurso renovable que
hai que coidar.

Unha ética que se demostra 6
longo de todo o proceso de produ-
cién, transformacién e mais distri-
bucién dos seus produtos. De feito,
arecoleccion das algas adultas reali-
zase aman e sen ningun tipo de ma-
quinaria que poida danar a rocha ou
prexudicar a sia rexeneracién. O
posterior secado para a siia deshi-
dratacion faise en cAmaras desefia-
das para que 0 aire e as stias propias
sales marifias as conserven de forma
natural e duradeira, preservando 6
méximo o seu valor nutricional. Es-
te proceso permite, ademais, unha
maior facilidade de transporte, sen
frio nin peso excesivo, e de almace-
namento a temperatura ambiente.

A oferta de Algamar, ademais
de algas deshidratadas, inclie un-
ha gama de produtos elaborados
con estes alimentos matrifios como
sopas, aIToz, pasta, paté, aperitivos
ou galletas e que contan co certifica-
do ecoldxico. O obxectivo: facer das
algas atldnticas unha verdura de uso
comtuin e un valioso ingrediente en
calquera dos nosos pratos. @

&

Algamar (www.algamar.com) feva a cabo de forma artesanal o proceso de produciénidos seus alimentos

O PROTAGONISTA ® Clemente Fernandez Saa defende unha
alimentacion saudable baseada en recursos autoctonos e de calidade

"Os transxénicos son das maiores
ameazas da nosa biodiversidade”

Recofiece que falar nos 90 dunha
empresa dedicada exclusivamen-
te 4 comercializacién das algas co-
mo alimento humano era entendi-
do como unha temeridade pero a
stia capacidade emprendedora, vi-
sién de futuroe preocupacién polo
que comemos levaron a Clemente
Fernandez Sas e ¢ seu irman Fer-
min a converterse nuns auténticos
pioneiros. Trece anos despois de
poiier en marcha Algamar, estas
verduras marifias Xa non son un
produto tan descofiecido e come-
zan, pouco a pouco, a incorporar-
se 4 nosa dieta. Un feito que se tra-
duce nunha maior demanda e na
consolidacién dun proxecto sosti-
ble que acaba de verrecofiecido os
seus anos de esforzo.

4Que supén para vés recibir
este premio do MARM?

Un recofiecemento oficial a trece
anos de duro traballo e, dende lo-
20, un estimulo para continuar. E
ademais un premio 4 nosa forma
de entender este negocio: aprovei-
tar uns recursos que nos ofrece o
mar pero sen esquilmalos e conse-
guindo unha empresa sélida e que
d4 beneficios.

élemente Fdez recollendo o premio

Tratase dun modelo alimen-
tario contrario 6 actual e que
avoga, entre outros, polo cul-
tivo de transxénicos.

En Algamar estamos na base de
sustentabilidade: traballamos
cuns recursos silvestres autécto-
nos, que ¢ precisamente o oposto
6s transxénicos, que constitien
unha das maiores ameazas para
abiodiversidade. Moitos agricul-
tores, tanto os ecoléxicos como os

que traballan con variedades au-
téetonas, sofren a contaminacién

{ xenética irreversible provocada

pola ambicién de tres multinacio-
nais: Monsanto, Bayer e Syngenta.
Os seus cultivos van en contra do
que é o respecto pola natureza e o
pattimonio xenético que nos per-
tence a todos e que se foi elaboran-
do durante milleiros de anos.  al-

| goquenon podemos permitir.

E unha chamada a unha

| maior conciencia ¢(Cres que

a hai nos consumidores?
Hai un sector da poboacién que se
preocupa polo que come, pole que
compra e a quen llo compra. Ain-
da se trata dun movemento emer-
xente en Espafia pero que nace
nun momento de moitas ameazas
€ perigos para a natureza e para a
nosa saiide.

2Cales son os plans de futuro
de

Consolidar a elaboracién dos no-
505 produtos, crear algins novos,
mellorar a divulgacién sobre as es-
pecies autdctonas e ampliar mer-
cado peninsular e europeo, no que
Xa comezamos a introducirnos.

Pioneiros en agro ecoloxico marifo

|11 AS CLAVES |11111111i+]]

Un consumidor
responsable

0 consumidor das algas ga-
legas non entende de sexo ou
idade, sendn de conciencia. O
cliente de Algamar é un con-
sumidor que se preocupa polo
que come, que busca alimen-
tos nutritivos e saudables. E
neste campo, as algas son em-
blemdticas, tal e como reco-
fiecen diversos estudos das
universidades galegas e equi-
pos do CSIC, nos que se revela
que rednen as caracteristicas
esperadas dun alimento sau-
dable. Asi, non $6 contamos
con moitas algas en varieda-
des importantes dende o pun-
to de vista da alimentacion e
mesmo do padal, senén que
estamos seguros de que son
alimentos beneficiosos para
0 noso benestar.

Contaminacion,
unha ameaza

Un dos factores clave para
unha correcta producion de
algas esta na limpeza das au-
gas. Esta é a principal carac-
terisitica das galegas, presen-
tes en zonas fimpas e libres da
contaminacion cada vez mais
presente na nosa costa. Asi o
demostran as zonas de traba-
llo de Algamar que van dende
as Cies a Cabo Home, a zona
norte da Illa de Arousa e nos
acantilados de Mougds e Ca-
bo Silleiro. A causa, non obs-
tante, non € outra que nas no-
sas correntes, que provocan
unha renovacion constante da
auga e impide a acumulacién
de substancias contaminantes
que estraguen a producién.

A divulgacion,
un elo clave

Tan importante como a exis-
tencia dun produto de calida-
de é cofiecelo. Por iso, Alga-
mar implicouse dende un pri-
meiro momento na divulga-
cién das algas galegas. Mos-
tra diso son os dous fibros pu-
blicados ata o de agora: Algas
de Galicia, Alimento y Salud,
Las Verduras def Océano At-
Idntico, que xa vai pola sta
terceira edicion, e Recetas con
Algas Atlanticas, no que se re-
collen 170 pratos. Publicacion
que poderia ter a sia conti-
nuacion cun novo libro onde
aparezan as (iftimas creacions
de grandes chefs coas verdu-
ras marifias atlanticas.




