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Tendencias

Espaia, gran depredadora marina

El tamario si importa

Consumir pescados grandes tiene un impacto mayor sobre el medio ambiente que consumirlos pequefios

NIVEL 4. Grandes depredadores
Ejemplos: atun, salmén, tiburén
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Consumir 1 kilo de attn equivale a...

NIVEL 3. Depredadores intermedios
Ejemplos: arenques, doradas,
besugos, calamares
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... consumir 10 kilos de doradas,
que a su vez equivale a...

NIVEL 2. Pescados herbivoros
y consumidores de primer orden
Ejemplos: sardinas, anchoas, mejillones

... consumir 100 kilos de sardinas,
lo que equivale a...

NIVEL 1. Productores primario

Ejemplos: algas, fitoplancton; cianobat

... consumir una tonelada de algas.

FUENTE: National Geographic Society
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Mas sardinas y menos atiin

Los bidlogos instan a consumir pescados de bajo impacto ecoldgico

JOSEP CORBELLA
Barcelona

ara el cuerpo huma-
no, cien gramos de
atin aportan aproxi-
madamente los mis-
mos nutrientes que
cien gramos de sardinas. Pero pa-
ra el medio ambiente, esos cien
gramos de atin suponen un dafio
casi cien veces mayor que los de
las sardinas, segtin una investiga-
cién codirigida por el ec6logo ma-
rino Enric Sala que aparecera en
octubre en la ediciéon americana
de National Geographic (en di-
ciembre en la edicién espafola).
“Si queremos preservar los eco-
sistemas marinos para que las
proximas generaciones puedan
seguir comiendo pescado como
nosotros, deberiamos consumir
menos grandes depredadores co-
mo los atunes”, declaré ayer Sala
en entrevista telefénica desde
Nueva York, donde asistia a una
sesion de trabajo de la Iniciativa
Global Clinton para buscar solu-
ciones a los problemas de los
océanos.
En lugar de atunes, rodaballos
y tiburones, todos ellos depreda-
dores ampliamente consumidos
en el mundo, los bidlogos mari-
nos instan a comer especies que
se encuentran mas abajo en la ca-
dena alimentaria. Es decir, espe-
cies que son presas y no sélo de-
predadoras. Por ejemplo, peces
pequefios (como sardinas), cefa-
l6podos (como sepias y calama-
res), moluscos (como mejillones
y berberechos) o peces herbivo-
ros (muy consumidos en China,
aunque poco en Espaiia). “Y tam-
bién mas verduras en lugar de
tanto pescado, que son igualmen-
te saludables y tienen un impacto
menor sobre el medio ambiente”,
anade Enric Sala, investigador
del Centre d’Estudis Avancats
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Enric Sala en una expedicion frente a la costa turca
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De las Medes a Davos

=“Si no creyera que puedo
ayudar a cambiar las cosas,
no estaria trabajando en es-
to”, explico Enric Sala en una
entrevista con La Vanguar-
dia en el 2006. Acababa de
publicar en Science una inves-
tigacion que indicaba que,
con el ritmo de consumo ac-
tual, s6lo queda pescado para
cuatro décadas y no habia
indicios de que la sobreexplo-
tacion de los mares fuera a
moderarse. Pero Sala se ha
propuesto obtener los datos
cientificos necesarios para

conseguir un cambio en las
politicas de proteccion de los
mares y hoy dia es reconoci-
do como uno de los maximos
expertos en sostenibilidad de
los ecosistemas marinos. Na-
cido en Girona en 1968, se
doctoré en Ecologia en la
Universidad de Aix-Marseille
(Francia). Después estuvo
diez afios en EE.UU., donde
fue profesor del Instituto
Oceanografico Scripps en
California. Volvio a Espafia
en el 2006 para incorporarse
al Centre d’Estudis Avancats

del CSIC en Blanes. Apasiona-
do por el submarinismo, pasa
gran parte del afo en el mar
en busca de ecosistemas mari-
nos pristinos. En el 2007 la
National Geographic Society
le nombro Explorador Emer-
gente y al afio siguiente,
miembro numerario de la
sociedad. También en el
2008, fue nombrado Joven
Lider Global en el Foro Eco-
nomico de Davos por “su
compromiso con la sociedad
y su potencial para contri-
buir al futuro del mundo”.

del CSIC en Blanes y de la Natio-
nal Geographic Society.

En la investigacion que Sala ha
codirigido junto a Daniel Paluy,
de la Universidad de British Co-
lumbia (EE.UU.), Espaiia destaca
como el pais que mas pescado
consume de Europa después de
Rusiay el numero 11 en el conjun-
to del mundo. Con una ingesta
media de casi cien gramos dia-
rios por persona (contando las
partes que se desechan como ca-
bezas y espinas, asi como el pes-
cado que se tira), Espaiia consu-
me un total de 1.600 toneladas de
pescado al afio.

Pero la principal novedad de la
investigacion de Enric Sala y Da-
niel Pauly es que incorpora una
nueva unidad de medida que lla-
man huella de la pesca. Estudios
anteriores habian calculado los
kilos totales de pescado captura-
dos o consumidos por un pais. Pe-
ro la huella de la pesca permite
precisar mejor el impacto am-
biental teniendo en cuenta las dis-
tintas especies de pescado que se
consumen.

“Cada pescado es diferente
-explica Pauly en un comunica-
do difundido por la National Geo-
graphic Society-. Una libra de
atun tiene una huella unas cien
veces mayor que una libra de sar-
dinas”. Esta diferencia entre atu-
nes y sardinas se debe a que un
atun debe ingerir el equivalente a
su peso corporal cada diez dias
para sobrevivir, de modo que un
atin de gran tamafo puede tener
que comer 15.000 peces peque-
flos al afio para sobrevivir. “Los
consumidores no suelen ser cons-
cientes de que extraer del mar un
kilo de atun tiene un impacto ma-
yor que extraer un kilo de an-
choas”, afiade Sala. Pero “es la
misma diferencia que hay entre
cazar ratones y cazar leones”.

Para poder comparar el impac-



