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Los beneficios de
las verduras del mar

Premiada la explotacion de 1as algas para consumo humano

DAVID BOLLERO

MADRID

m=m Cuando en 1996 los her-
manos Fernandez Sda comen-
zaron su aventura Algamar en
Galicia, muchos fueronlos que
los tacharon de locos. Ahora,
13 aflosdespués, laFundacién
Biodiversidad acaba de otor-
garles el premio Liderazgo e
Innovacién por este proyecto
de recoleccién y elaboracion
de algas marinas para consu-
mohumano. Se tratade un ali-
mento rico en proteinas, mi-
nerales, vitaminas y otros nu-
trientes, que ya formaba parte
de la dieta mediterranea 600
afios antes de Cristo y que en
paises como Jap6n puede lle-
gar a constituir el 25% de la
dieta habitual.

Fermin y Clemente, los her-
manos fundadores de la em-
presa, se criaron enla ria de Vi-
go 'y son perfectos conocedo-
res del que es, con toda proba-
bilidad, el mayor bosque de al-
gas, por cantidad y variedad,
delsurde Europa. Oficialmen-
te, la Xunta de Galicia ha ca-

talogado como interesantes
por sus propiedades més de
60 especies de estas verduras
del mar. De hecho, esta varie-
dad es la que llevd a estos ga-
llegos a plantearse explotar un
producto que hasta entonces
se importaba de paises como
Japon.

Los inicios no fueron senci-
llos; al ser pioneros, no conta-
ban con ninguna referencia en
nuestro pais, por lo que hubie-
ron de aprender sobre la mar-
cha, desarrollando desde los
sistemas de seleccion y reco-
leccidn, a las técnicas de se-
cado, el almacenaje y la con-
servacion. Esto dltimo resulta
muy sencillo puesto que, una
vez deshidratadas, las propias
sales favorecen su preserva-
ci6n sin necesidad de refrige-
racion, durando afios.

Varias son las ventajas de
trabajar con algas, puesto que
al tratarse de recursos silves-
tres no es necesario prestar-
les cuidados de plantacién. La
recoleccién es manual, con el
objetivo de preservar el hdbi-

tatenel que crecen. “Se cortan
acuchillooconhoz”, explicael
fundador, “paranodafiarlaro-
caquesirve de soporte alasal-
gas”. En funcién de la especie,
se recogen en invierno, prima-
vera o los primeros dias del ve-
rano. Es vital cuidar los tiem-
pos, puesto que un temporal
puede arruinar la cosecha y, si
se llega tarde, puede iniciarse
su descomposicion.

Algamar recoge cercade 15
toneladas de algas deshidra-
tadas al afio, que en su estado
natural suponen un 90% mas
de volumen. En 2005, comen-
zaron a exportar a otros paises
europeos como Portugal, Di-
namarca, Bélgica, Reino Uni-
do, Polonia e Italia.

LaFundacién Biodiversidad
valoréla contribucién de Alga-
mar a la explotacién sosteni-
ble de los recursos marinos. La
sede de la compaiifa estd en la
localidad de Pazos de Borbén,
zona con riesgo de despobla-
cién, segtinla UE. La actividad
ha contribuido a la insercién
laboral de las mujeres de la re-

Trabajadores de Algamar recogen algas en las Rias Baixas.

Pastel de algas.

gion: el 100% de los emplea-
dos son trabajadoras con con-
trato indefinido, recurriendo a
temporeros en los momentos
picodelarecolecta.

Una de las preocupaciones
de los consumidores de algas
es la contaminacién marina.
Ferndndez Sda explica que
“comparadas con otros pro-
ductos del mar, las algas retie-
nen porcentajes de contami-
nantes muy inferiores”. Tras
la catastrofe del Prestige, re-
currieron al Departamento de
Quimica Analitica de la Uni-
versidad de Santiago. Los re-
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sultados excluyeron la pre-
sencia de agentes contami-
nantes en las algas. Fernan-
dez Saalo atribuye a dos fac-
tores: “Por un lado, el vertido
se produjo hacia la costa nor-
te y nosotros trabajamos en
lasur, y por otro, Galiciaesun
punto tinico de renovacién
de las aguas, con corrien-
tes de hasta 12 kilémetros
porhora”. »

Mas informacion:

wmmmm WEB DE LA EMPRESA
GALLEGA ALGAMAR
www.algamar.com




