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A Coruña

Teatro. La compañía Lagarta Lagar-
ta representa O segredo dos Hoff-
man, durante la XVII edición de la
Feira Galega das Artes Escénicas. Cua-
tro miembros de una familia, rota
por un secreto oculto durante años,
se reúnen con motivo del fallecimien-
to de la abuela Constanza. La obra
comienza a las 21.00 h. La entrada es
gratuita.
en el teatro principal. rúa nova,
nº21. santiago.

Película. La resurrección de los
muertos, la mayoría de ellos de la
tercera edad, influye en la vida de
una placentera ciudad francesa que
tendrá que volver a acogerlos como
ciudadanos en pleno uso de sus dere-

chos. Les revenants, de Robin Campi-
llo, es una atípica película de muertos
vivientes con fondo sociopolítico. Se
proyecta a las 20.30 h. La entrada es
libre.
en el cgai. rúa durán loriga, nº10. a
coruña.

Pontevedra

Cine. El Búho Gris, de Richard Atten-
brough, es una película biográfica so-
bre Archie Belaney un inglés nacido a
principios de siglo XX que emigró a
Canadá a los 17 años. Allí vivió sólo en
plena naturaleza y llegó a hacerse
pasar por indio, hijo de padre esco-
cés y madre apache. Años después,
con el nombre de Búho gris, recorrió
Inglaterra dando una serie de concu-
rridas conferencias a favor de la de-

fensa del medio ambiente. La proyec-
ción comienza a las 20.30 h. La entra-
da cuesta 2 ó 3 euros.
en el centro social caixanova. rúa
policarpo sanz, nº24. vigo.

Concierto. El proyecto Voces Feme-
ninas busca dar cabida a grandes in-
térpretes de todo el mundo. Esta no-
che Basia Bulat, Dawn Landes y Hello
Safride homenajean a la cantante de
pop francesa Françoise Hardy. La en-
trada cuesta 5 euros. El concierto co-
mienza a las 22.00 h.
en la sala mondo. rúa joaquín lori-
ga, nº3. vigo.

Ourense

Teatro. Cali O Mago pone en esce-
na una adaptación del libro de Xosé

Miranda Amancio Amigo e o Meigo
de Salamanca. La representación tie-
ne dos sesiones, a las 10.30 y a las
12.30 h.
en el auditorio de la casa de cultu-
ra de barbadás. a valenzá.

Lugo

Música. El escritor Camilo Franco y
el pianista Pablo Seoane presentan
Repentismo un ejercicio de improvi-
sación musical y literaria al servicio
de la actualidad. El espectáculo, que
repasa las historias de cada día, los
titulares de los periódicos o los resul-
tados deportivos, se incluye en la pro-
gramación de la semana de bienveni-
da de la universidad. Horario: 20.30 h
en el círculo das artes. praza
maior, nº23. lugo.

Galicia se perfila como la gran
huerta marina del sur de Euro-
pa. A la riqueza de los bancos
marisqueros y pesqueros se su-
ma uno de los filones alimenti-
cios de los próximos años: las
algas. A día de hoy no se explo-
ta ni una décima parte de los
vegetales que crecen en el lito-
ral gallego pese a que aquí se
encuentra el banco de algas
más valioso de Europa, junto a
la Bretaña francesa, con 60 es-
pecies de interés.

Bien lo saben los hermanos
Clemente y Fermín Fernández
Sáa que, en 1996, fundaron Alga-
mar: la primera empresa dedica-
da a la recolección y elabora-
ción de algas marinas deshidra-
tadas. La iniciativa emprendedo-
ra acaba de ser reconocida por

su carácter innovador por los
Premios Fundación Biodiversi-
dad, dependiente del Ministerio
de Medio Ambiente, Medio Ru-
ral y Marino. La firma, que tiene
su sede en Pazos de Borbén, pro-
porciona empleo estable en una
zona rural a una plantilla 100%
femenina. En 2008 las 200 tone-
ladas de algas procesadas factu-
raron más de 500.000 euros.

Y es que la prioridad es intro-
ducir las algas en el mercado,
incorporarlas a la dieta diaria co-
mo un elemento más. Propieda-
des no le faltan: son bajas en gra-
sas y extraordinariamente ricas
en fibras y sales minerales —el
índice proteico de carnes y ver-
duras de tierra no resiste compa-
ración alguna con el de las
algas—, aportando un gran valor
nutritivo. El wakame autóctono
tiene ocho veces más calcio que
la leche y el espagueti de mar,

seis veces más hierro que las len-
tejas. Cualidades que los funda-
dores de Algamar han difundido
en jornadas y publicaciones en
torno a las verduras marinas.
Recuerdan que hace 50 años “el
mejillón no lo quería nadie, se
utilizaba para abonar los cam-
pos” y ahora es uno de los mejo-
res embajadores de la gastrono-
mía gallega.

Pese a que su consumo se ha
duplicado en los últimos 20
años, tan sólo 14 cofradías y cua-
tro empresas gallegas (Algamar,
Portomuiños, Ceamsa y Conser-
vas e Ahumados Lou) se afanan
desde febrero a septiembre en
su recolección, que ronda las
300 toneladas anuales, con la fir-
ma de Pazos de Borbén a la cabe-
za. Es la vendimia del mar, cuan-
do los buzos se sumergen entre
5 y 8 metros, en área de rom-
piente, para extraerlas. Al igual

que con la uva, el recolector co-
noce por su tamaño y color el
punto exacto de maduración.

En empanada, con arroz, en-
salada, en revuelto o tortilla las
posibilidades son casi infinitas,
incluso en dulce. Las algas están
presentes en helados, flanes,
mermeladas, conservas o maho-
nesas. Aportan consistencia y es-
tabilidad en forma de extracto
pero su incorporación a la dieta
en países como China o Japón
forma parte de la cultura culina-
ria tradicional. Allí, un buen ra-
millete de algas es tan apreciado
como aquí un jamón pata negra.

En Europa, el nivel de consu-
mo es muy bajo y la demanda se
centra sobre todo en herbola-
rios, supermercados ecológicos
y cocina de gourmet. El objetivo
ahora es hacer de ellas un pro-
ducto atractivo para el gran con-
sumidor. En esto, Cataluña, País

Vasco y Madrid llevan ventaja
—aquí están los paladares más
exquisitos según los distribuido-
res de marisco gallego— y, por
delante de todos ellos, Portugal,
donde incluso sirven algas a dia-
rio en algunos comedores uni-
versitarios. El sabor asardinado
del alga nori o el toque marino
del kombu o el wakame combi-
nado con la textura de la verdu-
ra de tierra son las propiedades
con las que juega la nueva coci-
na. Su sabor recuerda al del pes-
cado y el marisco y, aunque la
mayoría se pueden comer en
crudo, es al cocinarlas cuando

realzan estos matices marinos.
Deshidratadas llegan al con-

sumidor en paquetes de 100 gra-
mos de los que se obtiene 1 kilo
de producto, una vez rehidrata-
das. “Es algo que la gente no ve
cuando va a comprar, le parece
demasiado caro”, explica Fer-
nández Sáa, que indica que su
presencia no debe superar el
20% del total del plato pues se
desvirtuarían los sabores. Alga-
mar opta por la distribución de
las algas deshidratadas o elabo-
radas: sopas, patés, pastas, cre-
mas, galletas o sazonadores. Se
trata de un camino en constante
ebullición que comparten con
otras firmas también pioneras
en este campo, como Conservas
Lou o Conservas Portomuiños.
Todos ellos tuvieron que tirar
de la imaginación inventando
hace más de una década el siste-
ma de secado —se colocan en
unas planchas unas 48 horas ba-
jo unas condiciones térmicas y
de presión determinadas que les
permitirán perder el 80% de su
volumen— o seleccionando las
variedades más adecuadas con
la colaboración de universida-
des y centros de investigación
como el CSIC. También la Xunta
ha impulsado su desarrollo a tra-
vés de varios proyectos como Ca-
rrasea o Valbiomar, en los que
se da cuenta de las aplicaciones
cosméticas, farmacéuticas o ali-
menticias de las algas.

La huerta marina del sur de Europa
Galicia sólo explota la décima parte de su banco de algas, el más rico del continente

En China y Japón
son tan apreciadas
como aquí un
jamón de pata negra

El wakame gallego
tiene ocho veces
más calcio
que la leche

Operarias de Algamar, en Pazos de Borbén, manipulan algas wakame antes de pasar a los hornos de calor. / lalo r. villar

Les revenants se proyecta esta
tarde en A Coruña.

LARA VARELA
Pontevedra
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