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El caviar de erizo se cotiza al alza

La Delegacion de Agricultura y Pesca organizé ayer las primeras jornadas
sobre el cultivo de esta especie cuyas génadas se han convertido en una
'delicatessen' de moda en la cocina de autor
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El denominado caviar de erizo es una de las ultimas
delicatessen que hacen furor en la cocina de autor. Se
trata de un manjar muy conocido en la gastronomia
japonesa, tan de moda a su vez en las cocinas con
firma de autor, que todavia no es muy conocido por el
gran publico pero si por los paladares de los gourmet
mas exquisitos. Con un éxito creciente, Espafna se ha
sumado hace sdlo unos afios a su cultivo. Y Andalucia
lo esta haciendo ahora a través de Granada.

Mas de 50 personas, entre investigadores, personal
de las diferentes administraciones y empresarios del
sector de la acuicultura participaron ayer en unas
jornadas en el Hotel Saray que supone el pistoletazo
de salida al proyecto.

La Delegacion de Agricultura y Pesca coordina un
proyecto de investigacion en el que participan el
Instituto de Biotecnologia y el Departamento de
Fisiologia Animal de la Universidad de Granada, mas
el de Zoologia de la de Cérdoba. Carlos Norman
Barea, jefe del Servicio de Desarrollo Pesquero, es el
coordinador del equipo, que comienza su andadura.

La Junta de Andalucia financia los estudios, que no

gozaran de la subvencidon que el Ministerio destina al

proyecto de investigacion en acuicultura Jacumar, que arrancd en 2006 y en el que participan
Galicia, Asturias y Canarias. El nuevo equipo coordinado por Barea no recibira los fondos
gubernamentales pero si coordinara sus esfuerzos con los cientificos de Jacumar.

Los resultados de sus investigaciones serviran para impulsar un proyecto de un alto potencial
econdmico para las empresas que se vayan haciendo con el mercado espafiol -el kilo de
gonadas de erizos de mar oscila entre los 60 y los 80 euros- y de gran importancia ecoldgica.

Pedro Alvarez, técnico del servicio de desarrollo pesquero de la Delegacién de Agricultura,
explica que "la sobreexplotacidn de los recursos ha generado que la pesca se esté agotando.
Hay que buscar nuevas vias para reconducir el sector, que debe dedicarse mas a las actividades
de acuicultura".

Pero la cria de especies marinas no nada facil. "Hay que cerrar el ciclo en cautividad, y eso no
es nada facil. Hay que investigar sobre el tema porque hay relativamente pocas especies de las
que se conozca el ciclo completo para su cultivo”, aclara Alvarez. Hay que buscar especies que
sean cultivables y que resulten rentables, que tengan interés en las mesas. Por ejemplo, la
acuicultura produce doradas, lubinas o lenguados pero no ha conseguido criar especies tan
comunes como el boquerdn.

El erizo de mar es una de las especies cultivables y el nuevo equipo de investigacion trabaja ya
para aumentar su rentabilidad incrementando la producciéon de génadas en sus ejemplares.

0 comentarios 0votos udl = A A F::}

http://www.granadahoy.com/article/granada/296673/caviar/erizo/se/cotiza/alza.html 11/12/2008





