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INTRODUCCION

Los océanos y mares cubren el 71 por 100
de la superficie terrestre. Exploradores, pes-
cadores y marineros han mostrado un fuerte
interés histéricamente en conocer los secretos
del mar. Estos conocimientos, dificiimente ad-
quiridos y a menudo celosamente guardados,
tenfan considerable valor comercial para evitar
embarrancamientos, localizar fondeaderos se-
guros y encontrar bancos de pesca productivos.
Hasta la revolucion cientifica de los siglos XVII-
XVIII, estos conocimientos se limitaron al &mbito
del saber vulgar, a una acumulacién de obser-
vaciones superficiales y folklore.

Paralelamente al aumento de conocimientos
sobre el mar, principalmente a partir de los
avances tecnoldgicos en pesca y acuicultura
del presente siglo, se fue instalado en el co-
nocimiento social, alentada por los medios de
comunicacién modernos, la idea de la amplitud
y riqueza de los recursos marinos, expresiones
como: “recursos marinos ilimitados”, “despensa
de la humanidad” y otras semejantes son fre-
cuentes en los medios escritos y audiovisuales.

Estas afirmaciones, si bien llaman la atencién
sobre la importancia del medio marino como
productor de alimentos y de materias primas,
son claramente hiperbdlicas. El medio marino,
estimado en su conjunto, presenta una produc-
tividad biolégica menor que el medio terrestre;
en el mar existen grandes dreas de muy baja
productividad, areas comparables a las zonas
desérticas sobre la superficie solida de nuestro
planeta. La mayoria de las areas marinas real-
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mente productivas se encuentran préximas a
la costa, sobre las plataformas continentales
y en el interior de los estuarios (rias, fiordos,
etcétera). El 90 por 100 de las capturas mundiales
de pescado proceden de las plataformas con-
tinentales, que, a su vez, vienen a representar
un 10 por 100 de la superficie de los océanos.

En una aproximacién de grano grueso, po-
demos asimilar los océanos en su conjunto a
sistemas semidesérticos con “islas’ de alta
productividad en las zonas litorales y plataformas
continentales. Dentro de estas orlas costeras
productivas encontramos zonas de una pro-
duccioén biolégica mucho mayor, aprovechando
fendmenos particulares de circulacion de masas
de agua de los que los mas importantes son
los afloramientos y la circulacion estuarica, que
a continuacién describiremos brevemente:

Afloramiento

El fendmeno conocido como afloramiento,
en inglés “upwelling”, consiste en la subida
a la superficie de masas de agua oceéanica
profunda que, al venir cargadas de sales nu-
trientes, fertilizan las capas superiores, la zona
conocida como fética por recibir la influencia
de los rayos solares y producen una gran pro-
liferacién de fitoplancton, el llamado “bloom”
fitoplanctonico. Al tratarse el fitoplancton o
plancton vegetal del primer eslabdn de la cadena
alimenticia marina, las zonas de afloramiento
coinciden con zonas de muy alta productividad
bioldgica, por esta razén las zonas pesqueras
mas ricas del planeta se encuentran en zonas
de afloramiento.

Las zonas de afloramiento se sitlan en areas
donde hay choque entre corrientes marinas de
sentido contrario y caracteristicas oceanogréficas
distintas (corrientes frias-corrientes calidas),
en la zona de los giros anticiclénicos en las
fachadas occidentales de los continentes.

Las zonas de afloramiento mas importantes
son: la costa de Perl, donde se produce anual-
mente el fendmeno conocido como El Nifio, guge
fue descrito por vez primera por Alejandro Von
Humboldt y que soporta el rico banco pesquero
peruano de Anchoveta y otros peces pelagicos,
responsable de que Perl ostentase el puesto
de primer pais pesquero del mundo en las
décadas de los afios sesenta y setenta. Otra
zona de afloramiento en el continente americano
es la de California.

Existen otras importantes zonas de aflora-
miento: el afloramiento del Sahara, que sustenta
la produccién del rico banco canario-sahariano,
y el afloramiento de Namibia, situado frente a

las costas occidentales de Namibia y Sudafrica
y que dan lugar al rico banco pesquero sud-
africano. Estas dos zonas de afloramiento son
explotadas por importantes flotas pesqueras
industriales internacionales con una gran pre-
sencia espafiola, de larga tradicién en ambas
zonas, en el banco canario-sahariano por razones
de soberania histérica y en el banco de Sudafrica-
Walvis Bay por razon de haber sido barcos
espafioles los descubridores.

Las zonas de los grandes afloramientos pre-
sentan unas caracateristicas climaticas par-
ticulares, con intensas y persistentes nieblas
en la mar y casi total ausencia de precipitaciones
lluviosas en la costa; algunos de los desiertos
mas secos del planeta se corresponden con
zonas costeras y proximas a afloramientos:
desierto de Atacama en Perl y Chile, desierto
del Sahara, desierto del Kalahari en Sudafrica
y desierto de Mojave en California.

Existen otras zonas de afloramientos de menor
intensidad y de efectos mas locales, asi el
afloramiento que cada verano se produce frente
a la costa oeste de Galicia por efecto de la
accidn de los vientos N dominantes en verano,
que vacian parcialmente las rias y este vacio
es llenado por la ascension de agua central
noratlantica, cargada de sales nutrientes. Este
afloramiento, junto con la circulacion estuarica
propia de las rias, justifica la alta produccién
bioldgica de las costas gallegas.

Circulacion estuarica

La definiciéon mas util de estuario ha sido dada
por PRITCHARD como sigue: “un estuario es
un cuerpo de agua costero semicerrado que
tiene una conexion libre con el mar abierto, y
dentro del cual el agua de mar se diluye de
manera mensurable con agua dulce procedente
del drenaje continental (rfos, arroyos, etc.)".
La caracteristica mas relevante de los estuarios
es su extremadamente variable salinidad (varia
entre 0,5 y 35 por 100); contrariamente las
aguas dulces y marinas se caracterizan por
tener salinidades estables.

Dependiendo de su circulacion y de su régimen
de salinidad, se pueden distinguir tres tipos de
estuarios en el mundo: positivos, negativos y
neutros.

Los estuarios positivos, que son a los que
nos vamos a referir en este trabajo por ser los
mas frecuentes en las partes templadas del
globo, son aquellos en los que la evaporacion
desde la superficie es menor que el volumen
de agua dulce que entra en el estuario proce-
dente de rios y de drenaje y escorrentias te-
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rrestres. En tales estuarios, el agua dulce saliente
“flota’ por encima del agua salada que ha
entrado del mar y el agua se mezcla verticalmente
de manera gradual desde el fondo hasta la
superficie. Este tipo de estuario se caracteriza
por tanto por la entrada de agua salada por el
fondo, con una mezcla vertical gradual que lleva
a una corriente de salida de agua mas dulce
por la superficie.

El mecanismo de fertilizacién de las aguas
del estuario positivo es, pues, semejante al que
se produce en las zonas de afloramiento: la
llegada a la superficie de aguas profundas
cargadas de sales minerales. Estas aguas ricas
en nutrientes una vez alcanzada la zona fotica
de la columna de agua dan, a su vez, lugar a
la proliferacion de fitoplancton que sostendra
toda la cadena tréfica marina.

PRODUCCION DE ALIMENTOS EN
EL MEDIO MARINO

La materia viva en el medio marino se forma,
como en el medio terrestre, a partir de una
fuente de energia comun: la luz solar.

Productos primarios

La luz del sol, junto con la presencia de
elementos nutritivos en el agua y por medio de
la fotosintesis, fijan en las plantas verdes,
microscopicas y macroscopicas, presentes en
los mares, el carbono; a partir de este primer
eslabon vegetal se construyen los demés es-
labones de las cadenas alimenticias marinas.

Dentro del medio marino puede haber diversas
fuentes de produccidén vegetal. La principal
division se establece de acuerdo con el tamafio
y modo de vida, con dos tipos de organismos
vegetales: los microscopicos que viven libres
flotando en las aguas que reciben el nombre
de fitoplancton o plancton vegetal, el nombre
deriva de la palabra griega plancton que significa
errante. El fitoplancton tiene un papel prepon-
derante en los ecosistemas marinos de aguas
abiertas y un papel menos relevante, relativa-
mente, en los estuarios.

El otro tipo de vegetales presentes en el medio
marino lo constituye el fitobentos, los organismos
vegetales que viven fijos sobre el fondo marino.
La palabra bentos denomina a los seres vivos
que viven sobre los fondos marinos. El fitobentos
o macrofitobentos esta constituido por algas
superiores (cloroficeas, feoficeas y rodoficeas,
de color verde, pardo y rojo, respectivamente)
y por plantas superiores o fanerégamas que

aparecen sobre todo en los estuarios y en las
zonas de esteros, marjales y saladares costeros.
Si pensamos, por ejemplo, en un perfil costero
de una costa atlantica, encontraremos desde
el borde terrestre presencia de plantas fane-
régamas adaptadas a estos medios, este tipo
de vegetacién se denomina haldfila —del griego
halos: sal—. En zonas estuaricas en fondos
blandos en la zona donde se mueven las mareas
(zona intermareal) se encuentran las fanero-
gamas Zostera marina y Zostera noltii que
configuran unos ecosistemas tipicos denomi-
nados “cebales” o praderas de Zostera, de gran
importancia ecolégica por servir de fuente de
alimento a animales detritivoros, de lugar de
puerta de ciertas especies de importancia
comercial como la sepia, de zona de refugio
para otras especies como la anguila y de fuente
de alimento para aves marinas nidificantes en
la zona como los patos,

En fondos rocosos, las algas marinas de
acuerdo con su tolerancia a la emersién —a
quedarse en seco— y a sus necesidades de
luz, se disponen sobre la franja intermareal
formando bandas o cinturas caracteristicas
constituidas por una o varias especies. En este
modelo, las algas verdes o cloroficeas son las
que se encuentran més altas, las rojas o ro-
doficeas las més bajas, con la mayoria de las
especies de algas pardas o feoficeas formando
cinturas monoespecificas en la zona intermedia.

El fitoplancton, las macroalgas y las fane-
régamas presentes en el medio marino cons-
tituyen los productores primarios marinos, esto
es, la puerta por la que entra en el ecosistema
la energia solar que mueve el ciclo de materia
a lo largo de los diversos eslabones de las
cadenas tréficas marinas.

Consumidores primarios

Los consumidores primarios estan constituidos
por animales herbfvoros (que comen vegetales)’
y detritivoros (que comen detritos, procedentes
0 no de vegetales).

La mayorfa de los consumidores primarios
se encuentran en el fondo del mar, sobre todo
en los estuarios donde se desarrolla una co-
munidad bentdnica de gran especifica y com-
plejidad.

Otra parte muy importante de los consumidores
primarios estd formada por el zooplancton o
plancton animal. Hay dos tipos de organismos
zooplancténicos: aquellos que forman el zoo-
plancton permanente, que toda su vida la viven
como zooplancton, se conoce como holoplancton;
otro componente del zooplancton lo constituye
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organismos que son fases larvarias de especies
superiores como peces, equinodermos, crus-
taceos, moluscos, etc., este zooplancton temporal
o efimero de denomina meroplancton.

Dentro de los consumidores primarios ma-
croscopicos tenemos los moluscos filtradores,
de gran importancia econémica: ostra, berbe-
recho, almeja, mejillén, vieira, etc. Forman parte
de los denominados mariscos, muy apreciados
gastrondmicamente.

Entre los crustaceos fitoplanctofagos tenemos
el percebe, que vive fijo en las rocas en zonas
muy batidas por las olas y que se alimenta
pasivamente del fitoplancton que le aporta el
mar cuando lo golpea. Su recogida es muy
peligrosa por tratarse de costas escarpadas
con una gran energia del oleaje; con cierta
frecuencia se producen accidentes, a menudo
mortales, lo que unido a su relativa escasez
les convierte en uno de los alimentos mas caros
y apreciados. '

Los peces fitdfagos o herbivoros constituyen
el otro grupo de los consumidores primarios,
son peces que consumen algas superiores,
algunas especies son fitofagos ‘estrictos o
mayoritariamente fitéfagos, mientras que otros
se alimentan también de pequefios crustaceos
y moluscos, pudiendo considerarse omnivoros.
Entre los herbivoros estrictos tenemos la saboga,
la salema (que puede ser toxica en verano,
cuando se alimenta del alga Caulerpa); otros
como el chanquete comen fitoplancton exclu-
sivamente, o bien lo comen facultativamente
como la alacha.

Consumidores secundarios

Los consumidores secundarios son aquellos
animales que se alimentan de los consumidores
primarios. Constituyen la mayor parte de los
peces y crustdceos mas comunes: rodaballo,
lenguado, besugo, bonito, centolla, langosta,
etcétera. Este es el eslabon de la cadena ali-
menticia marina que mas se explota con fines
comerciales en las distintas modalidades de
pesca; pesca de bajura, de altura, de gran altura,
etcétera.

Consumidores terciarios, grandes carnivoros
o superdepredadores

Son los que se alimentan de consumidores
secundarios, generalmente de otros peces;
peces de gran voracidad y que, a veces, de-
prendan en especies de grandes dimensiones
como el pez espada. Son los tiburones como
el tiburdn blanco o jaqueton, el marrajoy en

general los selaceos, pelagicos y bentdnicos,
costeros y oceéanicos.

CADENAS ALIMENTICIAS EN EL MAR

Todos los elementos anteriormente descritos
forman los eslabones de la cadena alimenticia
o bien, en otro tipo de representacion, los pisos
o escalones de la pirdmide alimenticia. El primer
eslabon de la cadena o la base de la piramide
estd formado por los productores primarios,
los vegetales, y a continuacién los demas
eslabones: consumidores primarios, secundarios
y terciarios.

PRODUC- CONSUMI- CONSUMI- CONSUMI-
TORES DORES DORES DORES
PRIMARIOS PRIMARIOS SECUNDA- TERCIARIOS
(algas supe- || (zooplancton, | | RIOS || SUPER-
riores, moluscos DEPREDA-
fitoplancton) filtradores, DORES

peces

herbivoros)

Esta se trataria de una cadena tréfica muy
sencilla, en la realidad la cadena se hace més
compleja, con lo que se convierte en una red
al aparecer otros elementos como los detritivoros
que se alimentan de restos y detritus, los des-
componedores (hongos y bacterias que des-
componen la materia muerta), los carrofieros;
ademés algunos consumidores actuan sobre
distintos niveles de la cadena.

El rendimiento en el paso entre eslabones
es de aproximadamente un 10 por 100, por lo
que, a la hora de explotar el sistema, es mas
rentable explotar cadenas cortas con dos es-
labones, esto es, pescar moluscos filtradores
o0 peces fitéfagos que cadenas mas largas con
tres o cuatro eslabones ya.que el rendimiento
es mucho mayor. Por ejemplo, si partimos de
10.000 kilogramos de productores primarios,
obtendremos 1.000 kilogramos de moluscos
filtradores (ejemplo: meijillén, ostra) o de peces
herbivoros; con esta misma biomasa de partida
se obtendrian 100 kilogramos de un consumidor
secundario como la merluza o el bonito y so-
lamente 10 kilogramos de un consumidor ter-
ciario.

A la vista de estos rendimientos queda claro
que los organismos mas abundantes en el mar,
aungue menos aparenies debido a su tamafio,
son los productores primarios, mientras que
el tamafio de las poblaciones de los grandes
depredadores es mucho menor aunque el tamafio
de los individuos sea muy grande. Cabe sefialar
que el tamafio de una poblacién de cualquier
especie (una especie de fitoplancton, la merluza
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europea, el mejillén o el tiburdn azul) viene dado
por el nimero de individuos de que estad com-
puesta o bien por la biomasa o peso total vivo
de estos individuos.

RECURSOS EXPLOTABLES
EN EL MAR

Debe quedar clara la idea de que los beneficios
que los mares proporcionan a la especie humana
y a la estabilidad climatica, ecoldgica y ambiental
del planeta trascienden ampliamente de los
recursos que en el mar se explotan. Debido a
las propiedades fisicas del agua (alta capacidad
calorifica), los mares se calientan y se enfrian
mucho més lentamente que la superficie terrestre,
con lo que contribuyen a suavizar las tempe-
raturas en tierra; las corrientes marinas calidas
(corriente del Golfo) producen unas temperaturas
mas suaves en las costas que bafian y estrechan
el rango de temperaturas, caracteristicas ambas
del clima oceénico europeo por contraposicion
al clima mas severo del interior del continente
0 de las latitudes semejantes de la costa ame-
ricana; como ejemplo cabe sefialar que las
ciudades de Vigo y Boston, con la misma latitud
(42° N), disfrutan de climas muy diferentes, asi
mientras Boston, como toda la costa de Nueva
Inglaterra y gran parte de la costa este de los
Estados Unidos, sufre severas temperaturas
invernales de hasta —20° C debido a la influencia
de la corriente fria de Labrador, en Vigo, y en
general en la costa atlantica europea hasta
latitudes muy altas, no nieva mas que muy
ocasionalmente y las temperaturas invernales
apenas bajan de los 8-10° C.

Ademas, debido a su gran volumeny a la
fotosintesis de los productores primarios (fi-
toplancton y fitobentos), los mares contribuyen
al equilibrio del nivel de oxigeno en la atmdsfera,
contrarrestando el consumo excesivo y la con-
taminacion atmosférica producida por actividades
industriales, gases producidos por automdviles,
motores de reaccién de aviones, etc., pudiendo
considerarse el mar, junto con la pluvisilva
tropical (bosques amazonicos, africanos y de
extremo oriente), el gran pulmén planetario.

Sin pretender ser exhaustivos, no podemos
desconocer la importancia que los mares, y
particularmente las costas, tienen en el desarrollo
sociocultural y econémico de las sociedades
desarrolladas modernas, ejemplarizado en los
usos y disfrutes del mar y las playas como
elemento estacional de ocio con el fenémeno
del turismo y la invasién pacifica de las costas
en verano por parte de los millones de vera-

neantes que cada afio las visitan y de la im-
portancia de los movimientos poblacionales
que supone este relativamente moderno fe-
némeno y de la importancia econémica primordial
que tiene para paises como el nuestro, llegandose
a calificar por la creacién de riqueza que conlleva
a esta actividad de servicios como de “industria
sin chimeneas” o, a nivel espafiol, de “nuestra
primera industria”.

Una vez citados algunos de los beneficios
producidos por los mares, los que llamaremos
“recursos intangibles”, pasamos a citar algunos
de los recursos naturales materiales producidos
por los mares, poniendo énfasis principalmente
en los recursos renovables o vivos. Seguiremos
el esquema que utilizamos en la descripcion
de los distintos elementos de las cadenas
tréficas:

Productos primarios
Fitoplancton

Algunas especies de fitoplancton se usan
como alimento de adultos en instalaciones de
cultivo de moluscos bivalvos (criaderos o “hat-
cheries”) y como alimentos de larvas en criaderos
de peces (rodaballo, lubina) y crustaceos (lan-
gostino). Se cultiva el fitoplancton bien a partir
de individuos capturados en el mar con mangas
de plancton o bien a partir de cepas seleccio-
nadas que se encuentran en ciertos laboratorios
marinos o universidades. Los bancos de estirpes
fitoplanctonicas méas conocidos se encuentran
en Cambridge (Reino Unido), Woods Hole (USA)
y Gante (Bélgica).

Algas superiores

Las algas superiores se utilizan en algunas
zonas como el Extremo Oriente (Japén, Indo-
nesia) en alimentacién humana. Las especies
mas empleadas son Porphyra tenera, que recibe
el nombre de “nori”, un alga roja que es objeto
de cultivo extensivo en varias zonas de Japon.
Otra especie empleada en Japon es la Undania
pinnatifida o “wakame”, un alga parda.

En otras zonas como en las islas Hawaii se
consumen especies de la cloroficea Entero-
morpha, donde reciben el nombre de “limu”.

Las algas son un alimento que proporcionan
variedad a la alimentacién cotidiana, aportando
una amplia gama de nutrientes esenciales. Hay
que afiadir que poseen un bajo poder caldrico
y un alto contenido en agua, lo que las convierte
en un alimento particularmente valioso para
personas preocupadas por alcanzar una nutricion
equilibrada. Cabe sefialar que el contenido en
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proteinas de las algas varia entre el 7yel25
por 100 en peso seco, si bien en el caso de
Porphyra, este porcentaje se eleva al 40 por
100.

Recientemente (1993) la Conselleria de Pesca
de la Xunta de Galicia ha editado un libro (Las
algas en Galicia. Alimentacion y otros usos)
sobre algas, en el que presenta trece recetas
de cocina que incluyen en su composicion algas
marinas de la costa gallega. Las recetas han
sido creadas y elaboradas por profesores de
la Escuela de Hosteleria de Santiago de Com-
postela.

Ademas las algas marinas se pueden utilizar
para alimentacién animal, bien como correctores
de piensos, adicionando calcio, para lo que se
emplean algas rodoficeas calcareas
(Lithotamnion, Nitophyllum, etc.) 0 bien mez-
clandolas en crudo a.la dieta animal. Como
ejemplo se puede citar que el alga feoficea
Ascophyllum nodosum en noruego recibe el
nombre de ‘‘greesentang’’, que literalmente
significa “planta de los cerdos”.

Como materia prima para la obtencion de
productos quimicos y farmacoldgicos, las algas
marinas superiores tienen una gran importancia.
Entre los productos mas relevantes obtenidos
de las algas, tenemos:

Alginatos: se obtienen de algas feoficeas;
las especies mas empleadas son Laminaria spp
en las costas europeas y Macrocystis pirifera
en las costas del océano Pacifico del continente
americano.

Carragenatos: se obtienen de algas rojas o
rodoficeas. Las especies mas importantes son:
en Europa Chondrus crispus y Gigartina stellata.
En las costas de Filipinas se cultiva la especie
Euchema cottoni; en Estados Unidos se intentd
el cultivo de Euchema spinosum y E. isoforme
en modo intensivo. El carragen o carragina es
un coloide gelificante que se emplea en industria
farmacéutica, alimentaria y cosmética como
gelificante, espesante y emulsionante en po-
madas, cremas, mayonesas, pastas, yogures,
etcétera. En Espafia la mayor produccion se
da en la costa gallega, que mayoritariamente
se procesa en una planta industrial instalada
en Porrifio (Pontevedra).

Agar: Es un extracto obtenido de ciertas algas
rojas como Gelidium sesquipedale, se disuelve
en agua y forma una gelatina firme. Se emplea
en bacteriologia, farmacologia y en la industria
alimenticia. Espafia es uno de los primeros
productores del mundo de esta sustancia, con-
siderada de importancia estratégica por su
importancia en el diagnostico, estudio y tra-
tamiento de las infecciones.

Productos de pesca y acuicultura

El elemento animal de los mares se explota
con fines principalmente de obtencion de ali-
mentos a todo lo largo de la escala zooldgica,
bien como productos de la acuicultura, de la
pesca o de la caza. Asi se explotan equino-
dermos, moluscos, crustaceos, peces y hasta
mamiferos marinos, si bien la caza de estos
dltimos (cetaceos) esta muy controlada y limitada
en los Ultimos afios debido a la gran presion
de captura que soportan las poblaciones de
casi todas las especies de ballena que se venian
explotando. )

Por ultimo, se encuentran en fase de pros-
peccion e investigacion la obtencién de farmacos
a partir de organismos marinos como esponjas.
Gran parte de estas sustancias incluyen los
compuestos mas potentes y selectivos des-
cubiertos hasta ahora contra los sesenta tipos
diferentes de células cancerigenas humanas.
Dado que hasta estos momentos |a sintesis de
estos productos no es posible, se depende de
las esponjas y otros organismos marinos para
obtenerlos. En Espafia existe una empresa
(Farmamar, S. A.) que esta realizando trabajos
de investigacion y desarrollo (1+D) de estas
sustancias de origen marino.

PROTECCION Y DEFENSA DE
LOS RECURSOS MARINOS

La proteccion del medio marino y de los
recursos que de ¢l se obtienen, a la vista de
su importancia, es una tarea prioritaria, sobre
todo en las zonas costeras y bordes continentales,
que son los lugares donde el medio marino
recibe las agresiones mas fuertes y los impactos
mas relevantes.

En estas labores de proteccién y defensa de
los recursos naturales marinos y de la integridad
ecolégica del medio marino tiene un importante
papel a desarrollar la Guardia Civil del Mar.

Las labores mas relevantes que se deben
llevar a cabo en orden a defender los recursos
naturales y la integridad medioambiental son:

— Control de vertidos al mar: puede tratarse
de vertidos desde tierra (aguas residuales
urbanas, residuos industriales, vertidos incon-
trolados de aridos, etc.), o bien de vertidos desde
buques en zona costera o altamar: hidrocarburos
procedentes de limpiezas de tanques, etc.

— Control de furtivismo y vigilancia de pesca:
consiste en la proteccion de los “stocks” pes-
queros y marisqueros, impidiendo su captura
en los periodos de veda, o en los dias y horas
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en que no se permite la actividad pesquera,
como medida de limitacion del esfuerzo pesquero
y de racionalizacién de la explotacion de los
recursos. Asimismo, se evitara durante las
épocas de captura la recogida de ejemplares
inmaduros 0 que no alcancen las dimensiones
reglamentarias, o bien perseguira la captura
de alguna especie no autorizada que pudiera
recogerse como especie acompariante. Todas
estas labores se realizan en los bancos de
pesca mediante inspecciones a bordo.

— Control de artes de pesca: inspeccion de
las artes de pesca y marisqueo para garantizar
su homologacion y su consistencia con la
legislacion y la reglamentacion vigente.

Muchas veces coexisten actuando sobre una
misma especie-recurso o sobre un mismo “stock”
distintas artes de pesca con una diferente
eficiencia pesquera. Este fenémeno se ha dado
histéricamente y ha llevado a enfrentamientos
sociales. Asi, en el siglo XVIII emigraron a las
costas gallegas pescadores catalanes que
trajeron consigo un arte de pesca propio del
mediterraneo, la “xavega”, que competia en
la pesca de la sardina con el arte autdctono,
el “xeito”. Este enfrentamiento dio lugar a la
publicacién de informes por parte de algunos
ilustrados como José Cornide.

A finales de los afios setenta se produjo otro
enfrentamiento entre dos colectivos de maris-
cadores que capturaban almejas en las costas
gallegas. El grupo de mariscadores tradicional
empleaba un arte manejado por el hombre, la
llamada *'vara”, que se empleaba desde em-
barcaciones pequefias, tipo lancha o gamela,
con un méximo de dos tripulantes. A partir de
mediados de los afios sesenta aparecio un arte
no autorizado, el “‘can” o endefio remolcado,
utilizado por embarcaciones de 100-150 CV
de potencia, al arrastre y con tripulaciones de
cinco-seis hombres; este arte era més eficiente
y menos selectivo y empleaba a un colectivo
mas capitalizado, con lo que se dio lugar a un
enfrentamiento social entre mariscadores, entre
puertos y entre diversos colectivos que apoyaban
a unos y otros. La situacién evoluciond6 en el
sentido de tolerar la utilizacién del nuevo arte
en condiciones de especificidad, dictadas por
un Plan de Pesca aprobado por la Administracion
Autonomica, alcanzandose una cierta coexis-
tencia pacifica, tutelada por la administracion
pesquera gallega.

El mas reciente enfrentamiento de este tipo,
que ha comportado un enfrentamiento inter-
nacional entre pescadores espafioles y franceses,
es el producido este verano en la costera del

bonito; los barcos espafioles del Cantabrico
utilizan un método de pesca tradicional con
cebo vivo y captura individualizada con anzuelo
mientras que la flota francesa de Bretafia y la
inglesa de Cornualles, recién llegadas a la
pesqueria, utilizan redes de deriva tipo “volanta”,
de gran poder de pesca y que en muchas
ocasiones excedian de los 2,5 kilémetros de
longitud admitidos por la Union Europea para
este tipo de arte. Este enfrentamiento ha mo-
vilizado a los respectivos Estados miembros
de la UE, a las Comunidades Auténomas afec-
tadas en Espafia (Galicia, Asturias, Cantabria
y Pais Vasco), a la Unién Europea y a organi-
zaciones ecologistas como “Greenpeace” que
apoya el método de pesca tradicional de los
esparioles frente al no selectivo de los franceses
que, ademas, captura y mata mamiferos marinos
como los delfines y pequefias ballenas, poniendo
en peligro poblaciones ya muy castigadas y
que de alguna manera son emblematicas para
el movimiento ecologista internacional.

Frente a una demanda creciente y unos
recursos naturales limitados, la labor de defensa
y proteccidn de los recursos que la Guardia
Civil del Mar puede realizar en cumplimiento
de sus futuras tareas sera una inapreciable
contribucion a la proteccién del medio ambiente
marino para bien de las poblaciones humanas
que explotan sus recursos, disfrutan de su
existenciay, en general, para toda la Humanidad
que en momentos de superpoblacion, escasez
de alimentos y hambre vuelve los ojos al mar
en busca de una fuente alternativa y comple-
mentaria de alimentos. B
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