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Madrid reduce el cupo de besugo en
Gran Sol a solo 15 kilos por barco al dia

Trata de esquivar un cierre de la pesqueria que podria abocar a la flota al amarre

E. ABUIN
REDACCION / LA VOZ

Que el besugo y su escasez de
cuota iban a suponer un serio pro-
blema para la flota gallega tras la
entrada en vigor de la obligacién
de desembarco se intuia ya an-
tes del 31 de diciembre. Y quedé
~onstatado apenas un mes des-
pués de esa fecha en la que queda-
ron prohibidos todos los descar-
tes. Porque en esos 31 dias que se-
paran diciembre de febrero la flo-
ta de Gran Sol consumi6 la mitad
de las toneladas que tenia dispo-
nible para todo el afio. Se vio en-
tonces con la soga al cuello. Atin
no apretaba mucho, pero era ya
la primera amenaza del temido
estrangulamiento que supone pa-
ra un barco no disponer de cuo-
ta para una especie, por mucho
que tenga de las demds que le in-
teresan.

Carecer de disponibilidades de
pesca puede abocar a un barco al
amarre, dado que la normativa
prohibe a un buque hacerse al mar
con cualquier aparejo susceptible
de capturar ese pescado para el
que no se dispone de cupo. Y, en
el caso del besugo, el arte que se
emplea es el mismo que los gran-
soleiros utilizan para la merluza,
el gallo, el rape y demas especies
comerciales, con lo que, de cerrar-
se la pesqueria, tendrian que col-
gar el arrastre o el palangre hasta
conseguir cuota.

La flota tendra que evitar faenar en las zonas del caladero donde sabe gue hay besugo. X. . GIL

Aungque en marzo se tomaron
medidas y se limit6 la captura de
besugo a 50 kilos por barco y dia
en Gran Sol, eso no ha impedido
que los consumos sigan siendo de-
masiado elevados como para ha-
cer rendir hasta finales de afio las
27 toneladas que estdn autoriza-
das a pescar los 85 barcos que fae-
nan en esas aguas comunitarias.

Asi, para «no poner en peli-
gro la actividad normal de los
buques que faenan en la unidad
dos —fuera del caladero nacio-
nal—, y atendiendo a la escasa
cuota de besugo y a los consu-

mos registrados hasta la fecha,
la Secretaria General de Pesca ha
decidido reducir ese cupo de 50
kilos a los 15 —édiez besugos?—
que a partir de ahora se pueden
pescar por barco al dia.

En el sector apuntan que, en la
practica, es una prohibicién de la
pesquerfa, ala que no se le echa el
cierre porque eso ocasionaria se-
rios trastornos a la flota. Asi, esos
15 kilos se habrian habilitado pa-
ra dar cobertura a la pesca acci-
dental que pueda tener un buque,
capturas que esti obligado a des-
cargar, disponga o no de cuota.

Fuentes del sector aseguran que
con esa limitacién el Gobierno
trata de disuadir a la flota de que
faene en aquellas zonas del cala-
dero en las que hay besugo. De ha-
cerlo, se exponen a extraer mas
de 15 kilos al dia y eso se traduci-
ria en una sanci6n por descargar
més del tope permitido, como ya
han sufrido barcos de A Marifia
y de Ribeira.

Las mismas fuentes aseguran
que el Gobierno esti buscando
aumentar las posibilidades de
pesca mediante intercambio de
especies con otros paises.

La doble regulacién
que deja expuesta a
la flota a ser multada
tanto por descargar
como por no hacerlo

Cuando se estaba negociando la
actual Europa Azul —que fij6 pa-
ra el 2019 el fin de los descartes
en la pesca—, Espafia y su sector
pesquero repitieron hasta la sacie-
dad que la obligaci6én de desem-
barque y la gestion por de tota-
les admisibles de captura (TAC)
y cuotas eran incompatibles. Que
lo que provocaba esa confluencia
era convertir los pescados para
los que un pais tiene menos cuota
en especies de estrangulamiento
(choke especies) que podrian obli-
gar a dejar sus barcos con la soga
fijada al noray al poco de empezar
el afio. Y aunque se consiguieron
flexibilidades y exenciones pa-
ra aflojar un poco el nudo de esa
cuerda, el riesgo persiste. Lo ocu-
rrido con el besugo es un ejemplo.

Pero, a juicio del sector, no re-
suelve las cosas el hecho de que
el Gobierno espaiiol haya segui-
do el método comunitario para
gestionar la especie y haya im-
puesto un cupo por barco y dia
con un veto a los descartes en vi-
gor, pues solo conduce a un calle-
jon sin salida. Y es que la obliga-
cién de desembarco impuesta por
Bruselas impide devolver al mar
lo que se ha pescado, bajo ame-
naza de sancion si lo hace. Pero
si supera el tope por buque y dia
decretado por el Gobierno espa-
fiol se expone a una multa por so-
brepasar el cupo permitido. En
definitiva, que la flota se ve ex-
puesta a ser sancionada por no
descargar y también por hacerlo.

Del mar a la mesa: cuando chefs y pescadores se dan la mano

Cocineros, cientificos y
profesionales se unen
para defender el futuro
de los mares y abordar
juntos sus problemas

G. E. MADRID / COLPISA
Hay estudios que aseguran que
tres cuartas partes de los mares
de Europa estan contaminados
con metales pesados y pesticidas.
Las mareas de plastico se han con-
vertido en un fenémeno frecuen-
te y la pesca indiscriminada esta
agotando caladeros esenciales, no
solo para alimentar a los huma-
nos, sino para asegurar la super-
vivencia de los ecosistemas ma-
rinos. Los cientificos no se can-
san de repetir que la situacién es
critica, pero ni los Gobiernos ni
la opinién piiblica parecen dar-
se por enterados. ¢A quién escu-
chala gente? Pues alos cocineros.
Con la idea de aprovechar la
capacidad de los chefs para des-
pertar interés, pero incluir ade-

més la visién de bitlogos mari-
nos, empresas de pesca sostenible,
armadores, conserveros y otros
profesionales, nace el primer En-
cuentro de los Mares, un congre-
so multidisciplinar que se celebra-
rd en Andalucia del 16 al 19 de ju-
nio con vocacion de convertirse

. enreferencia para quienes tienen

en el mar su forma de vida, desde
el cocinero con estrellas al pesca-
dor que le reporta producto.

A lo largo de cuatro dias se ha-
blaré de explotacion responsable
de los recursos, de las preocupa-
ciones de sus trabajadores o de
cémo poner freno a las amena-
zas sobre las aguas. Todo salpi-
cado por las propuestas de algu-
nos de los chefs especialistas en
llevar 1o mejor del mar a la mesa.

Evento internacional

La cita arrancari en Mélaga y fi-
nalizari en Cédiz, pero laideaes
que el Cantabrico, el Tirreno, el
Adristico o el mar Rojo también
estén representados en un evento
«internacional y panordmico» en

torno a los recursos marinos, ex-
plica Benjamin Lana, presidente
de la divisién de Gastronomia de
Vocento, organizadora del evento.

La punta de lanza son una doce-
na de cocineros espafioles e italia-
nos encabezados por Angel Leén,
gran referente de la culinaria ma-
rina. El cataldn Paco Pérez, la as-
turiana Esther Manzano, el galle-
go Javier Olleros y el malaguefio
Diego Gallegos, ademis de los
italianos Moreno Cedroni y Pino
Cuttaia —ambos con dos estre-
llas Michelin— figuran entre los

ponentes. Pero no se tratade que

den una charla como en los con-
gresos al uso, sino de que abor-
den de forma transversal proble-
mas que les afectan a todos,
Compartirdn auditorio con ex-

. El primer

: Encuentro de los

: Mares se celebrara
: a caballo entre

. Malaga y Cadiz

pertos y profesionales en diferen-
tes dreas marinas, como Carlos
Duarte, director del Centro de In-
vestigacién del Mar Rojo, o Ri-
ta Miguez, presidenta de la Aso-
ciacién Nacional Mujeres de la
Pesca, organizacién que agrupaa
15000 mujeres vinculadas al mar.

Dialogo de nivel

El presidente de la Coalicién In-
ternacional de Asociaciones de
Pesca, Javier Garat, o Rogelio Po-
zo, director general del centro tec-
nolégico vasco AZTI, se integran
igualmente en el amplio progra-
ma de ponencias. «Queremos que
se genere un didlogo de nivel en-
tre cocineros, cientificos y exper-
tos para que puedan influir mu-
tuamente en sus respectivas ac-
tividadesy, apunta Lana.

En este sentido, el primer En-
cuentro de los Mares es un paso
més en la estrategia del grupo,
que ya gestiona los dos grandes
congresos de referencia interna-
cional, Madrid Fusi6én y San Se-
bastiin Gastronomika. En lugar

de replicar la férmula generalista
a pequefia escala en otras ciuda-
des, apuesta por simposios espe-
cializados que aspiren a ser «los
mejores del mundo en un deter-
minado temay. El foro nace ade-
mas como un evento responsable,
con un c6digo ético y la vocacién
de promover actividades que re-
dunden en la sostenibilidad mari-
na, pero sin perder de vista la co-
cina como poderosa herramienta
de concienciacién.

El Encuentro de los Mares no
renuncia a ser una fiesta gastro-
noémica que sirva para estrechar
lazos entre las diferentes tradi-
ciones culinarias en torno al pes-
cado. Un ejemplo claro es la co-
mida popular que abriri el con-
greso el domingo 16 de junio en
el Muelle 1 de Milaga. Alli se da-
r4n la mano dos formas de enten-
der la relacion del fuego con el
mar, espetos del Mediterraneo
y parrillas del Cantibrico. Sera
el pistoletazo de salida a cuatro
dias frenéticos de conferencias,
actividades de campo y cenas.



