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Alimentos naturais e de calidade
chegan cada dia á nasa mesa gro-
zas á agricultura ecolóxica: pata-
cas, leitugas, tomates, cebolas, ce-
no/ras e OUtlos centos de ingredien-
tes eultivados pensando no medio e
na nasa saúde. Unha longa lista na
que, dende ha/anos, están incluída
unha das verduras máis esquecidas
na nasa tradición culinaria: as algas.
Máis ala dos seas peixes e mariscos,
as augas aflánticas albergan unha
gran biodiversidade que converte
a Galicia na harta submarina máis
grande do sur de Europa. A súa si-
tuación xeográfica, as abundantes
con’entes maññas e a forma recor-
tada da súa costa fan dela un lugar
único en produción de algas, en can-
tidade, cal/dada e variedade.

Conscientes da súa existencia e
dos nutrientes que achegan, os ir-
máns Clemente e mais Fermín Fer-
nández Sáa decidiron na década dos
noventa aproveitar uns envexables
recursos mar/ñas que vían desper-
diciarse no mar. 0 resultado fui Al-
garuar, a primeira empresa españo-
la especializada en algas deshidra-
radas para a alimentación humana,
que acaba de ser premiada pela Fun-
dación Biodiversidad do Ministerio
de Medio Ambiente, Rural e Mar/-
ña por ser un perfecto exemplo de
como respecto pala natureza e ren-
dibilidade económica poden ir da
man. Por/so, o galardón recoñece
non só a novidade dan pmxecto sos-
tible vinculado ó mar, senón tamén
o exemplo que supón para futuras
iniciativas que comparten a sfia fi-
losofía: ser conscientes de que esta-
mos ante un recurso renovable que
ha/que co/dar.

Unha ética que se demostra ó
longo de todo o proceso de prada-
ción, transformación e mais distri-
bución dos sens produtos. De fe/to,
a recoleedón das algas adultas realí-
zase aman e sen ningún tipo de ma-
quinaria que po/da danar a racha ou
prexudiear a sfia rexeneración. 0
posterior secado para a súa deshi-
dratación fa/se en cámaras deseña-
das para que o aire e as súas propias
sales mar/ñas as conserven de forma
natural e duradeira, preservando ó
máximo o seu valor nutñcional. Es-
te proceso permite, ademais, unha
ma/ot facilidade de tiansporte, sen
frío din peso excesivo, e de almace-
namento a temperatura ambiente.

A oferta de Algamar, ademais
de algas deshidratadas, inclúe un-
ha gama de produtos elaboradas
con estes alimentos mariños como
sopas, arroz, pasta, par~, aperitivos
ou galletas e que cantan co certifica-
do ecolóxico. O obxectivo: facer das
algas aflánticas unha verdura de uso
común e un valioso ingrediente en
calquera dos nasas pratos. ̄

AIoamar (www.akjamar.com) leva cabo deforma avte~x~nai o proceso de produción dosseusalimentos

O PROTAGONISTA [] Clemente Fernández Sáa defende unha
alimentación saudable baseada en recursos autóctonos e de calidade

"Os transxénicos son das maiores
ameazas da nosa biodiversidade"
Recoñece que falar nos 90 dunha
empresa dedicada exclnsivamen-
te á comercialización das algas co-
mo alimento humano era entendi-
do como unha temer/darle pero a
súa capacidade emprendedora, vi-
sión de futuro e prcoeupación polo
que comemos levaron a Clemente
Fernández Sas e ó seu irmán Per-
ruin a converterse nuns auténticos
pioneiros. Trece anos despois de
poñer en marcha A/garuar, estas
verduras mar/ñas xa non son un
produm tan descoñecido e come-
zan, pouco a pouco, a incorporar-
se á nasa dieta. Un fe/to que se tra-
duce nunha ma/ot demanda e na
consolidación dan proxecto sosti-
ble que acaba de ver recoñecido os
sans anos de esforzo.

¿Que sup6n para v6s recibir
este premio do MARM?
Un recoñecemento oficial a trece
anos de duro traballo e, dende la-
go, un estímulo para conünuar. É
ademais un premio á nasa forma
de entender este negocio: aprovei-
tar uns recursos que nos ofrece o
mar pero sen esquilma/os e canse-
guinda unha empresa sólida e que
dá beneficios.

Clemente Fdez recollendo o premio

Trátase dun modelo alimen-
tario oontrarlo ó actual e que
avoga, ¢mtre o~, polo cul-
tivo de transxénicos.
En Algamar estamos na base de
sustentabilidade: traballamos
cuns recursos sflvestres autócto-
nos, que é precisamente o aposta
ós transxénicos, que constitúen
unha das maiores ameazas para
a biodiversidade. Mo/tos agricul-
taras, tanto os ecoló~cos como os

que traballan con variedades au-
t6ctonas, sofrena contaminación
xenética irreversible provocada
pala ambición de tres ma/t/hacia-
na/s: Monsanto, Bayer e Syngenta.
Os seas cultivos van en contra do
que é o respecto pala natureza e o
patrimonio xenético que nos per-
tence a todos e que se fa/elaboran-
do durante milla/ras de anos. É al-
go que non podemos permitir.

É unha chamada a unha
maior conciencia ¿Cres que
a hai nos consumidores?
Hai un sector da poboadón que se
preocupa polo que come, polo que
compra e a quan Uo compra. Aín-
da se trata dan movementu emer-
xente en España pero que nace
nun momento de mo/tas ameazas
e peñgos para a natureza e para a
nasa saúde.

¿Cales son os plans de futuro
de~~unar~
Consolidar a elaboración dos na-
sas produtos, crear algúns novos,
mellorar a divulgación sobre os es-
pecies autóctonas e ampliar mer-
cado peninsular e europeo, no que
xa comezamos a introducimos.
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Un consumidor
responsable
0 consumidor das algas ga-
legas non entende de sexo ou
idade, senón de conciencia. 0
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-
blemáticas, tal e como reco-
ñecen diversos estudos das
universidades galegas e equi-
pos do CSIC, nos que se revela
que reúnen as caracteristicas
esperadas dun alimento saú-
dable. Asi, non só contamos
con moitas algas en varieda-
des importantes dende o pun-
to de vista da alimentación e
mesmo do padal, senón que
estamos seguros de que son
alimentos beneficiosos para
o noso benestan

Contaminación,
unha ameaza
Un dos factores clave para
unha correcta produción de
algas está na ]impeza das au-
gas. Esta é a principal carac-
terisitica das galegas, presen-
tes en zonas limpas e libres da
contaminación cada vez máis
presente na nasa costa. Asi o
dernostran as zonas de traba-
Iio de Algamar que van dende
as Cíes a Cabo Home, a zona
norte da Illa de Arousa e nos
acantilados de Mougás e Ca-
bo Silleiro. A caus~ non obs-
tante, non é outra que nas no-
sas correntes, que provocan
unha renovación constante da
auga e impide a acumulación
de substancias contaminantes
que estraguen a produción.

A divulgación,
un elo clave
Tan importante como a exis-
tencia dun produto de calida-
de é coñecelo. Por iso, Alga-
mar implicouse dende un pri-
meiro momento na divulga-
ción das algas galegas. Mos-
tra diso son os dous libros pu-
blicados ata o de agota: Algos
de Gol/cia, A//mento y SalucL
Las Verduras del Océano At-
Iántico, que xa va/pala s~a
terceira edición, e Recetas con
AIgasAtlánticos, no que se re-
callen 170 pintas. Publicación
que poderia ter a súa conti-
nuación cun nova libro ande
aparezan as últimas creacións
de grandes chefs coas verdu-
ras mariñas atlánticas.
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