* Sean cuales sean las medidas que se
~ adopten, un elemento esencial es la con-

servacion, por lo que el Dr. Oettle con-
cluye diciendo: «Es oportuno crear una
comisién para la conservacion de los
recursos marinos del sudeste del Atlan-
tico y es urgente aplicar las recomen-
daciones qué hagas.

APROVECHAMIENTO COMERGIAL
DE LOS PECES TROPICALES

Los problemas criticos que impider
que aumente el aprovechamiento comer-
cial de los peces tropicales son el tema
de una ponencia preparada por tres cien-
tificos del Instituto de Productos Tro-
picales de Londres: el sefior J. G. Dis-
ney, el sefior R. C. Cole y el doctor N. R.
Jonen. Seialan en su trabajo que «la
evolucion de la conservacion de pesca-
do en algunos paises tropicales» se ha
gjustado a la estructura de los paises
pesqueros de aguas frias. Dado que son
tantos los factores diferentes (clima, es-
pecies de peces, fase de progreso tecno-
l6gico, condiciones de distribucion de!
pescado, preferencias de los consumido-
res, etc.), la tecnologia de los paises
pesqueros desarrollados de aguas frias
tal vez no siempre sea adecuado para
los paises tropicales. Asi pues, los pro-
blemas de conservacion y aprovechamier-
to del pescado en las zonas tropicales
necesita estudio especial. Por ejemplo,
se sefala que existen indicios de que
«muchas especies tropicales pueden
mantenerse mas tiempo en hielo que las
especies de aguas templadas o frias, por
10 que la eleccién de técnicas de con-
servacion» puede ser diversa. A este
respecto, se considera que el almacena-
miento en hielo podria ser especialmente
eficaz, ya que es de suponer que las
bacterias responsables del deterioramien-
to de los peces tropicales no estén adap-
tadas a las bajas temperaturas. Algunos
experimentos realizados en zonas tropi-
cales han mostrddo que el pescado en
hielo puede conservarse por cuatro sema-
nas en condiciones aceptables.

Los autores examinan brevemente,
siempre en el contexto de las zonas tro-
picales, el superenfriamiento, la congela-
cidn, el secado, la salazon y el ahumado,
la preparacion de productos pesqueros
fermentados y cocidos, las conservas de
pescado y los concentrados de proteinas
de pescado.

Entre las conclusiones a que llegan,
sostienen que es urgentemente necesa-
rio incrementar «las investigaciones y
experimentos sobre manipulacion de pes-
cado en paises tropicaless.

PRODUCTOS MARINOS
INDUSTRIALIZADOS

El doctor Herzberg observa en su po-
nencia que la receta para la preparacién
de la «carpa rellena», denominada por
los judios «Gefilte Fish», era un secreto
celosamente guardado por las amas de
casa. El método original de preparacion
consistia en descabezar la carpa, lim-
piarla, separar la carne conservando in-
tacta la piel, triturar la carne y mezclar-
la con diversos ingredientes, colocarla
de nuevo en su sitio y cocer el pescado.
Este plato se servia en los dias de fiesta.

Desde entonces se han hecho muchas
modificaciones y simplificaciones, la ul-

tima de las cuales es la produccién in-
dustrial de los ingredientes del relleno.
En Israel, como en otros paises, son
muchas las mujeres que trabajan y no
pueden pasarse horas en la cocina pre-
parando platos complicados, como hacian
sus abuelas. Para evitarlo, compran en
las tiendas de ultramarinos productos ya
preparados, El relleno producido indus-
trialmente se prepara con huevos fres-
cos, azdcar, miga de pan o pan sin le-
vadura triturado, cebolla, zanahoria, al-

AS fluctuaciones de la ren-
tabilidad en la empresa pes-
quera no sorprenden a nadie.

Se trate de una industria alla-
mente aleatoria en la que uno ha
de acostumbrarse a compensar las
duras con las maduras.

Dentro de esta linea general, con
cuyos altibajos todos cuentan, en

cion pesquera en Galicia viene re-
gistrandose un fendémeno digno de
ser comentado. Era habitual acha-
car la flojedad en los rendimien-
tos a la antigiiedad y corto radio
de accion de los buques. Bajo la
gravitacion de esta idea, los ar-
madores que explotaban unidades
con casco de madera, motor de
corta potencia, escasa capacidad
de nevera, etc, procurardn evolu-
cionar hacia buques con casco de
acero, mayor velocidad, mds radio
de accion, etc. aunque sin llegar
al arrasirero congelador.’

Las unidades viejas pasaron a
otras manos. Generalmente a ma-
nos advenedizas en la industria
de la mar, abierta a todas.las in-
filtraciones en sus cuadros patro-
nales. O también a manos curli-
das en el oficio de gobernarlas
desde su frdgil puente de mando.

La transicién a que nos estamos
refiriendo Se produjo principal-
mente en los puerlos de segunda
categoria de Galicia, que encabe-
za el de Marin. Las unidades vie-
jas, mds o menos remozdas, si-
guieron pescando dentro de sus li-
mitaciones. Algunas al dia, ofras
a tres o cuatro dias, viniendo a
puerto no con mucho pescado, pero
con pescado selecto, cuya frescura
v calidad atrajo la demanda, hasta
el punto de cotizarse a precios me-
dios mucho mds altos que los al-
canzados por las mismas especies
descargadas después de catorce o
guince dias de marea.

Debido a esta evolucion del mer-
cado Ia vieja flota de arrasire
estd proporcionando apetecibles
rendimientos en el citado puerto
y otros de la costa gallega: Aguifio,
Portonovo, Riveira, Muros, Bure-

la...
* %k ¥

385

el momento actual de la erplota-

COMENTARIO
LOS BUQUES Y LA RENTABILIDAD

.

MAREIRO

mendras, sal y especias, todo triturado
junto con la carne de la mitad posterior
del pez. El producto se vende en latas.

Estas mismas materias primas se uti-
lizan para preparar albéndigas de pes-
cado, denominadas también «Gefilte
Fish», En las fébricas de conservas se
utiliza la misma linea para preparar am-
bos productos, mas una maguina para
hacer las albdndigas.

I ahondamos un poco en el

S asunto podremos advertir

que la cosa no es tan senci-
lla como parece. Los resullados que
estdn obteniendo los arrasireros de
corto radio en la meseta continen-
tal del macizo galaico, revelan que
al disminuir la presion extractiva
los bancos se fueron reconstitu-
yendo, Al cabo de algunos afios
de descenso en las extracciones,
por la atraccion que ejercieron lu-
gares de pesca mds en boga
—Grande Sole, Golfo de Vizcaya,
costa de Portugal, Africa occiden-
tal..— las dreas de pesca del ma-
cizo galaico, aunque cortas en ezx-
tension, se repoblaron.

Hay otros hechos gque confirman
la deduccion. En primer término
la persistencia de los “trawlers”
del Golfo de Vizcaya, comenzando
por los framceses, en seguir erplo-
tando los fondos de la costa ga-
llega, en frecuente colision con
otros artes calados en las mismas
aguas, de nuestros pescadores ri-
berefios.

También la buena fortuna de las
“polantas” en la misma drea pue-
de interpretarse como sintoma de
recuperacion, sin dejar de consi-
derar la relativa independencia
entre las poblaciones que sirven
a medias aguas y las adheridas
al “bentos”, estas sélo accesibles
al arrastre de fondo.

La politica de conservacion de
los recursos costeros mo siempre
puede consistir en la veda inciden-
tal, que resullta de los desplaza-
mientos de flota hacia otras dreas.
Ha de contarse con la que carece
de aptitud técnice para tales cam-
bios operacionales. Ahora bien,
tanto una como otra estd obliga-
da a utilizar en sus artes una ma-
lle de ciertas dimensiones, que
permita la liberacion de los inma-
turos.

Es aqui donde estd la madre
del cordero. Si el conirol riguroso
del mallaje se ejerce, aunque el
niumero de unidades no disminuya,
los bancos podrdn reconstituirse
conforme a su ritmo bioldgico
auto-renovable. Las unidades téc-
nicamente anacrénicas podrdn Se-
guir sobreviviendo con relativa
holgura, mientras la tension de
los precios en lonja sea favorable,




