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La reconversion de la pescaderia

Pescaderos gallegos
se preparan para
incorporar servicios
como la degustacion
en tienda o la venta
por Internet

E. ABUIN
REDACCION / LA VOZ

La venta de pescado sin desbastar

es historia. Lo de llevarse acasala

pieza entera con escamas y visce-
ras de un punto de la cadena co-
mercial mas all4 de la lonja esta
practicamente descatalogado. Se
va del mostrador ya preparado en
lomos, filetes, rodajas, listo para
meter en el horno... Pero esa evo-
lucién del servicio no es suficien-
te. La pescaderia de siempre debe
reconvertirse, si no quiere seguir
perdiendo cuota de mercado en
favor de supermercados, hiper-
mercados y los nuevos canales.
Segiin datos del Ministerio de
Agricultura y Pesca, el canal tra-
dicional se dejo el afio pasado un
74 % de los kilos que despacho en
el 2016: Y aunque sigue teniendo
un peso importante en la comer-
cializacién —acapara un 25 % del
total de ventas de pescado y ma-
risco—, pelea para mantener, si
no aumentar, su ratio de clientes.
En esa carrera el canal tradicio-
nal también est4 llamado a adap-
tarse «a un consumidor cada vez
mas preocupado por su salud, el
medio ambiente y la calidad de los
productos, pero con menos tiem-
PO para comprar y cocinary. Asilo
advierten desde Fedepesca (Fede-
racion Nacional de Asociaciones
Provinciales de Empresarios De-
tallistas de Pescados y Productos
Congelados) y asi se lo ha expli-
cado en Vigo a los profesionales
gallegos, en una jornada organi-
zada en colaboracion con la Aso-
ciacién de Minoristas del Puerto
de A Coruiia y la Unién de Con-

sumidores de Galicia (Ucgal). La
sesion, pensada para impulsar el
asociacionismo entre los pesca-
deros de Galicia, mejorar el cono-
cimiento de las necesidades espe-
cificas que presentan los consu-
midores de una comunidad que
esta a la cabeza del Estado en in-
gesta por persona (30,93 kilos),
explicar las obligaciones de tra-
zabilidad y etiquetado e impul-
sar nuevos servicios en la pes-
caderia, siempre atendiendo las
normas sanitarias.

«Ya no vale con ser solo un
buen vendedor y saber manipu-
lar muy bien el producto, apun-
tan desde Fedepesca. Hoy es pre-
ciso saber de nuevas tecnologias,
redes sociales, venta on-line, sos-
tenibilidad y, sobre todo, ofrecer
innovaciones que den respues-
tas alos consumidores actuales.
Y todo sin perder la esencia, que
no es otra que «la cercania y la
profesionalidady, dijo Francisco
Abad, presidente de Fedepesca en
la apertura de la jornada.

Cambios en Galicia

Algunos pinitos ya han hecho los
pescaderos gallegos. No son po-
cos los establecimientos fisicos
que han encontrado un aliado en
el WhatsApp. Y los hay que re-
cogen pedidos por Internet. M4-
quinas expendedoras de pescado,
oferta de platos semipreparados

- con pescado, reparto a domicilio
en bicicleta para mostrar com-
promiso con el medio ambien-
te (en bicicleta)... Son férmulas
a las que han recurrido los pro-
fesionales en Galicia para adap-
tarse a la clientela.

Y mas que pueden hacer. Lui-
sa Alvarez, gerente de Fedepesca,
detalld las tltimas tendencias en
la comercializacion pesquera, que
avanza hacia la omnicanalidad y
la combinacién de productos y
servicios. Con ejemplos graficos,
Alvarez desgrané formulas para
adaptarse que atafien tanto al di-
sefio de las pescaderias, como a
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El maestro pescadero Lorenzo Cabezas, en plena exhibicién.

los nuevos productos y servicios.
Y una de las férmulas que avan-
zan con mas fuerza es la de «ofre-
cer a los consumidores productos
elaborados en el establecimiento,
listos ya para la mesa e, incluso, el
consumo de los alimentos en la
misma tienday, explico. La degus-
tacién de toda la vida dentro de
la pescaderia: «Poder comer pro-
ductos a la venta sin tratarse de
un negocio de hosteleria, sin que
haya que servir en la mesa». Una
opcion que dinamiza la venta, se-
gun aseguro la gerente de la patro-
nal de los detallistas de pescado.

Para muestra, el botén que ofre-
ci6 el maestro pescadero Lorenzo
Cabezas que explicé como ha in-
corporado estas innovaciones en
su negocio y explicé como elabo-
rar cebiches, tartares y otras pre-
paraciones para degustar en la
misma tienda, el equipamiento
necesario para realizarlos y los
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platos que han tenido mas éxito.

En su lista de servicios figu-
ra tanto la coccién del marisco,
como la elaboracién de caldos
de pescados, salpicén, boquero-
nes en vinagre, tartar de salmén
y otros platos elaborados a baja
temperatura listos para calentar
en el microondas.

Peculiaridades gallegas

Buenas ideas que «acabaran por
llegar a Galicia», pero en un fu-
turo no muy cercano, a juicio de
Amado Lopez, presidente de los
detallistas del puerto corufiés. Y
es que Galicia «es especial», en el
sentido de que lo que reclama es
lo que tiene «producto buenisimo,
de alta calidad y lo mas natural
posible». Eso sin contar, apunta,
con las limitaciones fisicas de las
tiendas tradicionales de la comu-
nidad, con espacios en los que un
obrador encuentra dificil cabida.

La flota atunera
espaiiola formara
en Senegal a 350
marineros locales
para sus barcos

REDACCION / LA VOZ

La flota atunera espafiola im-
partira formacion en primeros
auxilios, prevencion de riesgos
laborales, contraincendios y
riesgo quimico a 350 marine-
ros senegaleses. Lo hari a tra-
vés de 45 cursos que se reali-
zaran en la capital de ese pais
¥ qUue ya arrancaron en mayo
con la participacion de 120 ma-
rineros. El resto lo haré en los
seminarios que se realizarin
hasta diciembre.

Los profesores son también
senegaleses. Cuatro personas
que han sido preparados con
esa finalidad en el centro de
formacion maritima de Bamio,
en Vilagarcia, y en el de Isla
Cristina. También se ha for-
mado a cuatro contramaestre
de la flota atunera para que ac-
tiien como instructores de ba-
se en los cursos, que financian
las empresas Albacoray Calvo,
ambas de la patronal Opagac
(Organizacion de Productores
Asociados de Grandes Atune-
ros Congeladores). Han sido
también los asociados los que
han aportado el material a la
escuela de Dakar que imparte
la instruccidn, cuyo coste su-
pera los 50.000 euros. 2

Contra la emigracién

«La formacién de las.tripu-
laciones es parte fundamen-
tar de nuestro compromiso
con el desarrollo de una pes-
ca sostenible y responsable,
como recoge la norma Atiin
de Pesca Responsable», ex-
plico Julio Morén, gerente de
Opagac, que afiadi6 que la ac-
tividad de la flota atunera es
«una via para fijar a las po-
blaciones locales en sus pai-
ses de origen y evitar el dra-
ma de la emigraciény.

El Gobierno cambia a
varios representantes en las
Autoridades Portuarias gallegas .

REDACCION / LA VOZ

Los consejos de administracién
de las Autoridades Portuarias
de las terminales de interés del
Estado en Galicia empiezan a
notar el relevo que se ha pro-
ducido en el Gobierno. Segin
ha podido saber este periddico, '
el Ejecutivo cambiara a varios
de sus representantes en esos
organos. En el ente del Puerto
herculino tomar4 asiento Car-
men Marén, exedila socialis-
ta en Maria Pita, que ocupara
el puesto de Jorge Atan, ante-
rior subdelegado del Gobierno.
También habra cambios en Vi-

g0, en cuya Autoridad Portua-
ria ingresara David Regades,
presidente de Zona Franca. En
Ferrol tomar4 asiento la dipu-
tada socialista Paloma Rodri-
guez, mientras que la teniente
de alcalde de Vilagarcia, Tania
Garcia, lo haré en el consejo
de la terminal vilagarciana. En
Marin también habra cambios,
pues entrara Santiago Suirez.
Por otra parte, Puertos del Es-
tado iniciado ayer las reuniones
para sacar adelante los planes
de empresa de las 28 autorida-
des portuarias integrantes del
sistema portuario de Espana.

Planas vigilara que el arrastre pelagico
respete la ley cuando opere en Espafia

MADRID / EUROPA PRESS

El ministro de Agricultura, Pes-
cay Alimentacion, Luis Planas,
afirmé que el Gobierno manten-
dra la vigilancia para asegurar
que la actividad de las flotas pe-
lagicas de otros Estados miem-
bros respete la legislacién co-
munitaria, evitando que se pro-
duzcan perjuicios para la flota
espaifiola.

Asi lo sostuvo ayer Planas en
el pleno del Senado, donde re-
saltd que, si bien Espafia apos-

_t6 siempre por capturar el bo-

nito con técnicas mas sosteni-
bles como el anzuelo, el arras-

tre pelagico es un arte de pesca

“autorizado por la normativa co-

munitaria.

Ademas, segin sefialé, toda-
via no existen evidencias cien-
tificas que demuestren el impac-
to del arrastre pelagico sobre la
poblacién de bonito del norte y
sobre el ecosistema, pero que, en
caso de haberlas, se plantearian
las acciones y medidas necesa-
rias ante la Comisién Europea.

Buena campafia

En relacién a esta costera, que

termind por haberse agotado
la cuota el 23 de agosto pasa-

do, el responsable de Agricul-
tura y Pesca indicé que Espa-
fia cuenta con un cupo total de
15.015 toneladas de bonito del
norte, que han podido capturar
300 embarcaciones, lo que re-
percutird en unos ingresos de
60 millones de euros.

Por su parte, el ministro afa-
di6 que la cuota de bonito del
norte de la flota francesa fue de
5.800 toneladas, en tanto que los
barcos irlandeses han podido
capturar 2.800 toneladas, por lo
que ha clasificado a la campafia
espafiola de «una de las mejores
de los ultimos afios».



