Noticias Pesqueras

Crecimiento de los viveros holandeses la mejor calidad de

Los criadores de pescado garantizan el suministro constante de pescado de
maéxima calidad. De esta manera, la piscicultura complementa la pesca holandesa. Los mejillones holandeses:
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Crecimiento de los
viveros holandeses

Holanda ofrece

pescado fresco

Holanda siempre ha estado fuerte en cuanto al suministro de pescado fresco. naturaleza pura

Pero, ademis, en los afios noventa, empezé a crecer la piscicultura. Dos de las
clases que se crian son el siluro y la anguila. Produciendo estas dos clases de
pescado, la piscicultura holandesa ha conquistado una posicién ciertamente
pequefia, pero excepcional en el mercado europeo. Hasta hace poco, los
criadores de pescado holandeses aspiraban al crecimiento de la produccién.

‘U-I.ﬁmamente, el acento estd en la introduccién exitosa de clases nuevas.

9

A fines de los afios setenta, nacid en
Holanda el interés por la piscicultura. Al
desarrollar los viveros, habfa que tener en
cuenta el variable clima y la escasez de espacio.
Asf, los piscicultores desarrollaron el sistema

Si busca informacion acerca de los
suministradores de pescado y sus productos,
visite la pagina web www.dutchfish.nl.

cerrado de recirculacién. Recirculaciéon quiere  buena posicién de partida para la

decir que el agua se filtra y se purifica piscicultura sostenible.

continuamente, lo que tiene por consecuencia

que se puede volver a usarlo una y otra vez.

Con este sistema, Holanda dispone de una El 60 por ciento es produccién
. de anguila

_____..-—-'"'—- En Europa, Holanda es el mayor productor

de anguila, con un 60 por ciento de la
produccién europea total. Los mercados
mds importantes para la venta de anguila
son Alemania, Bélgica e Italia. La anguila
adulta se usa sobre todo para filetes. Una
cuarta parte de las anguilas criadas es gorda.
De esta cuarta parte, nada menos que el

80 por ciento se vende a Alemania. Una
pequefia parte va a Bélgica como anguila
para freir o cocer a fuego lento.

En Holanda, la anguila ahumada se
considera una delicadez. En 2003 el
volumen de ventas de este producto crecié
en un 11 por ciento. Este tipo de anguila
se vende sobre todo empaquetado en los
supermercados.

Continua en la pagina 2 1



Fuente: la piscicultura en los Paises Bajos, Ministerio de Agricultura y Pesca, febrero de 2004.
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El siluro fresco continuamente
disponible

Desde siempre, en Alemania se come mucho
siluro. Pero este pescado del norte de
Europa es caro. Los piscicultores holandeses
han logrado cultivar un congénere africano
constantemente suministrable fresco vy,
ademas, por un precio inferior. El 80 por
ciento del siluro producido en holanda se
exporta a Alemania; el resto va a Bélgicay a
Francia. EI 90 por ciento del siluro se vende
fresco y en filetes, y el 10 por ciento sobrante
se ahuma.

Los filetes de siluro no tienen espinas. La
carne del pescado es firme, el sabor suave.
El siluro es un pescado magro (2-4 por ciento
de grasa), el contenido proteico es alto.

Los tipos de viveros holandeses
mas importantes 2003
La produccion en toneladas/aio
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Tilapia fresca

Entretanto, los piscicultores holandeses disponen
de suficiente experiencia en la cria de pescado
de vivero en sistemas de recirculacién, para
poder aplicar los conocimientos adquiridos a
la crianza de otras clases como, por ejemplo,
la tilapia. Actualmente, Holanda cuenta con
cuatro criaderos de tilapia. Se diferencian de
los demas piscicultores por ofrecer tilapia

Crecimiento de la piscicultura

La produccion en toneladas/afo

fresca o sea: tilapia que no ha sido congelada.
De esta manera, los piscicultores holandeses
responden a la demanda de méxima calidad.
Se espera que la produccién de tilapia crecera
notablemente en poco tiempo.

Prevision del crecimiento
la produccion de tilapia

La produccion en toneladas/ano
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Gracias a los viveros de tilapia, es posible
comprarla durante todo el afo. Los filetes no
tienen espinas y se preparan con facilidad.

Proyecto piloto con lenguado

Aparte de la tilapia, el sector estd considerando
la introduccién de otras clases de pescado. Por
ejemplo, en este momento se esta realizando un
proyecto piloto con lenguado. Con ocasién de
la introduccién de todas las nuevas clases de
pescado, los piscicultores colaboran estrechamente
con los comerciantes. Al fin y al cabo, es el
comercio el que tiene el mejor conocimiento del
mercado, del procesado y de la logstica.

Los piscicultores apuntan a una produccién
duradera. Duradera quiere decir: dirigido desde
el mercado, prestando atencion a los deseos de
la sociedad como el medio ambiente, el bienestar
de los animales, la traceabilidad de los productos
o la seguridad alimenticia. Una buena
colaboracién conduce al mejor resultado.

La idea es elevar el nivel productivo de pescado
en vivero de las 9.000 toneladas actuales a
30.000 6 50.000 toneladas en 2010, con un
valor total de 150-250 millones de euros. m
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Sol, mar, verano

En el verano, muchos holandeses se dejan persuadir
para disfrutar de un arenque holandés. Es una
costumbre que se remonta cientos de afios y que

continda aferrada en la cultura alimenticia holandesa.

Durante la temporada, se consumen nada menos que
50 millones de arenques. jLas cosas que pueden
hacer grande un pais pequefio! También en Alemania
esté creciendo la popularidad del arenque holandés.
En este pafs, el consumo de este arenque tierno y
cremoso ya esta al nivel holandés.

Uno de los iconos de la cultura alimenticia belga es el
mejillén, procedente, en un 95 por ciento, de
Holanda. Todos los veranos, los belgas esperan con
ansiedad la llegada de la nueva cosecha de mejillones.
Este afio la calidad vuelve a ser excelente y serd
posible abastecer perfectamente el mercado. Esto no
quita para que las circunstancias naturales y la rigida
politica del gobierno, no le dejen el sector hacer todo
lo que desearia. Sin embargo, la gestién politica
actual es esperanzadora en lo que se refiere a un
futuro mas sano para el sector mejillonero, futuro en
el que el consumo duradero desempefiard un
importante papel.

El verano es un periodo de gran importancia para
estos dos productos, los mas destacados del sector
pesquero holandés.

Pero mds importante adn es que en verano el mar
ofrece mds alimentos, lo que tendra por consecuencia
unas sollas bonitas y gordas en otofio. Si, es verdad,

el verano es una temporada magnifica.

Tilly Sintnicolaas,

Director



Holanda ofrece la mejor calidad de pescado fresco

Las empresas holandesas cumplen con un extenso paquete de exigencias en lo que

se refiere a la atencién a la calidad. Durante la produccién no sélo se tienen en

cuenta la frescura y la seguridad alimenticia, sino también las circunstancias laborales

y el medioambiente. Las relaciones comerciales mantenidas durante afios y los

muchos contactos que se establecen confirman el acierto del enfoque holandés.

En el mercado internacional, el comercio pesquero
holandés ha conseguido hacerse con una buena
reputacion como socio fiable en cuanto al
procesado, comercio y transporte de pescado fres-
co. En el curso de estos dltimos afios, la industria
pesquera ha invertido mucho en personal,
equipos y edificios para poder mantener la
buena calidad del pescado holandés y mejorarla
donde fuera posible. Las cadenas de supermer-
cados o empresas que procesan el pescado, lo
compran de los comerciantes holandeses
porque confian en un suministro constante de
pescado fresco conforme a las exigencias
especificas de los productos que producen.

Del vivero al plato

En Holanda, todos los eslabones de la cadena,
del suministro al consumidor, colaboran
estrechamente. Todas las actividades se
coordinan y registran para poder garantizar
el mejor resultado. El pescado fresco sigue
siendo lo que se entiende por “mejor calidad”.
Una logistica optimada contribuye a una
seleccién y procesado mas rapidos, de manera
que el pescado llega al cliente lo mas fresco
posible. Durante todo el procesado se vigila
que no sea interrumpida la cadena de
refrigeracion. En las empresas modernas de
procesado, los ordenadores regulan la
temperatura de las areas de procesado y de
los almacenes. Con una trayectoria clara y
espacios separados para la realizacién de las
diferentes actividades, se mantienen separadas
las materias primas de los productos finales.
De esta manera, el pescado se halla en todo

momento en las condiciones ambientales
mds favorables. Regularmente se toman
muestras de los productos pesqueros, desde
la materia prima hasta el producto que sale
de la empresa productora. En todas las fases
del procesado, los propios laboratorios
controlan la calidad del pescado. Hasta se
controlan y registran las materias primas.

Las exigencias de la sociedad

Hoy por hoy, los compradores imponen exigen-
cias en el terreno del buen gobierno empresarial,
prestando atencién a aspectos como las
circunstancias laborales o el medioambiente.
Los procesadores holandeses de pescado cumplen
estas exigencias adaptando, por ejemplo, la
tecnologfa del proceso productivo o usando
embalaje y productos de limpieza ecoldgicos.

Control en el extranjero

Al comprar pescado en el extranjero, los vende-
dores holandeses controlan regularmente las
circunstancias productivas visitando en el sitio
mismo las empresas de suministro. También
éstas deben cumplir con todas las exigencias
modernas relativas a la calidad, sea la seguridad
alimenticia sea la sostenibilidad. Los compradores
holandeses visitan a los criadores de pescado o
las empresas de produccién y piden resultados
de laboratorio de, por ejemplo, el agua usada en
el proceso de produccién; o hacen ellos mismos
sencillas mediciones. El control final del producto
suministrado se hace al llegar a Holanda, no

Directrices pescado fresco

antes. Basandose en sus experiencias, los
compradores holandeses de pescado eligen a
sus suministradores, dejando de lado
estructuralmente las empresas o los paises que
no pueden suministrar la calidad deseada.

Calidad constante

Todo este empefio tiene por fin garantizar la
continuidad de las empresas procesadoras
holandesas. Uno de los gerentes de calidad lo
explica asi: “Nosotros tenemos conocimiento de
pescado fresco, del procesado, del mercado y de
la logfstica. Suministramos un producto constante
en el momento convenido. Nuestras entregas se
ajustan perfectamente al proceso del cliente.
Todo cuadra. En eso se halla nuestra fuerza.” m

El pescado fresco responde a la siguiente descripcién. Se trata de unas directrices, no siempre van juntas todas las cualidades:

¢Qué elementos deben evaluarse? Buena calidad

ASPECTO CONSISTENCIA

La piel clara, brillante Tejido muscular
sin coloraciones impropias

Los ojos abombados, cérnea transparente Peritoneo
pupila negra, brillante

Agallas rojas oscuras o claras,
muca clara OLOR

Tejido muscular azulado liso transparente, Agallas

brillante, sin coloraciones impropias

¢ Qué elementos deben evaluarse? Buena calidad

firme y elastico, liso

completamente unido
al cuerpo

fresco, como alga marina



Los mejillones holandeses: naturaleza pura

En Holanda, la produccién de mejillones depende de factores naturales como el clima, el

mejillén nuevo disponible y la cantidad de alimentos en el agua. El comercio mejillonero

no puede influir el proceso natural: el crecimiento de mejillones jévenes. El mejill6n de

Zelanda es un producto puro de la naturaleza.

Como en los cuatro afos pasados, la temporada
mejillonera venidera se caracterizard por la escasez,
causada por la disminucién de la cantidad de
mejillones jévenes y las drésticas restricciones
impuestas por el gobierno neerlandés. Los
primeros prondsticos para esta temporada
indican que se suministraran al mercado unos
50 millones de kilos de mejillones.

Bajo todas las circunstancias, los mejillones
deben guardarse refrigerados. La temperatura
ambiente no debe exceder nunca los 7 °C.

De mejillon nuevo a consumo

Durante la primavera y el verano tiene lugar la
reproduccion de los mejillones. Millones de larvas
nadan en las aguas de los litorales holandeses.
Tras un mes, la concha empieza a desarrollarse y
el mejillén nuevo baja al fondo del mar. Los
criadores de mejillones zelandeses sacan del agua
los mejillones jovenes y los siembran en viveros del
Mar de los Wadden y del Escalda Oriental. Allf, los
mejillones jévenes van creciendo hasta que miden
unos 4 6 5 centimetros. Un afio méds tarde se vuelven
a sacar del agua estos mejillones semi crecidos y se
sueltan en parcelas en las que el aprovisionamiento
alimenticio es dptimo. Aqui van creciendo hasta
que estdn listos para el consumo. Para entonces
mediran entre 6 y 7 centimetros.

Calidad
Varias cuestiones determinan la calidad de
los mejillones, como por ejemplo:

LA APARIENCIA DE LA CONCHA

la concha debe ser negra y estar intacta
CONTENIDO PESQUERO

el mejillon debe estar bien lleno

COLOR color crema a naranja claro

OLOR debe recordar a alga marina

SABOR a mejillon ligeramente salado
VIVACIDAD se puede controlar la vivacidad
dando golpecitos en los ejemplares abiertos:
al hacerlo, la concha debe cerrarse.

Procesamiento y transporte

Se sacan del agua los mejillones que estdn
listos para el consumo y se sueltan en las
llamadas parcelas de desagiie. Se trata de
parcelas abrigadas en el Escalda Oriental,
con el suelo duro y llano, favorables para
que los mejillones se deshagan de la arena
de una manera natural. El mejillén como
quién dice se filtra a si mismo. Los mejillones
permanecen poco mds 0 mMenos una semana
en estas parcelas, antes de ser transportados

a una empresa de procesado mejillonero
donde son desaguados de nuevo y desracimados;
se les quitan las impurezas, se seleccionan y
se empaquetan. Los mejillones se mantienen
refrigerados durante todo el proceso. Una
vez empaquetado, el mejillon se transporta
refrigerado cuanto antes al cliente.

Control permanente de la calidad

Cuando se trata de un producto vivo, como
es el caso con los mejillones, el control de la
calidad es importante. Las autoridades publicas
holandesas controlan regularmente la calidad
microbioldgica del agua de los viveros y de los
embalses de desagiie. Ademas se controlan
muestras tomadas de los mejillones para detectar
la posible presencia de substancias nocivas como
bacterias, sustancias téxicas o metales pesados.
En el curso del procesado también se toman
muestras. Las empresas mejilloneras suelen
disponer de laboratorios propios de manera que
pueden controlar minuciosamente el proceso
desde el abastecimiento hasta la entrega. m

Embalaje

Para alcanzar el mejor resultado al cocer los
mejillones, lo mejor es que sean, en la medida
de lo posible, del mismo tamafo. Se venden
seleccionados de la manera siguiente:

Mejillones grandes de

< 43 ejemplares por kilo
43-50 ejemplares por kilo
50-60 ejemplares por kilo
60-70 ejemplares por kilo
mejillones pequerios

> 70 ejemplares por kilo
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