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Macarofood | Atlas de ciencia, pesca y cocina

J. A. GONZALEZ (SOLEA)

Durante el trienio 2017-2019y en
el espacio de cooperacion de la
Macaronesia acaban de aprobarse
dos proyectos complementarios
confondos europeos Feder: Maca-
rofood, paralavalorizacion de pro-
ductos marinos de los citados ar-
chipiélagos en el dmbito del turis-
mo, la gastronomia y la capacita-
cionprofesional (MAC/2.3d/015);
y Mariscomac, para el desarrollo
de bases cientifico-técnicas, for-
maciony transferencia de tecnolo-
giayconocimiento paralaexplota-
cion, transformaciony comerciali-
zacion de mariscos en dichasislas
(MAC/2.3d/097).

Producto pionero

Dentro del proyecto Macaro-
food y durante los anos 2017 y
2018, la Universidad de Las Pal-
mas de Gran Canariayla Universi-
dad de La Laguna elaborarén lo
que ha sido definido como Atlas
gastronomico delapescaen Cana-
rias.Setratade un producto pione-
ro e innovador, destinado a profe-
sionales y consumidores, que ca-
racterizard y valorizard los princi-
pales productos pesqueros de es-
te archipiélago convertidos en un
ampliorecetario, generando siner-
gias entre las Ciencias Marinas, la
gastronomia regional canaria, la
formacion profesional y el turismo.

El Atlasincorporara contenidos
einformacion util de cardcter cien-
tifico-técnico, social/etnografico,
historico y culinario (con recetas
de cocina tradicionales y creati-
vas) referido a productos marinos
1Magros, semigrasos y grasos.

Se ha estimado que contendra
unas 60 recetas generadas a par-
tir de unas 45 materias primas lo-
cales (sumando mariscos, pesca-
dosblancosypescados azules), di-
namizando a una treintena de en-
tidades tales como restaurantes,
hoteles, centros de formacion pro-
fesional, asociaciones/sociedades
yotros colectivos en un amplio re-
corrido porlasislas del archipiéla-
go canario.

Mes a mes en ‘Pellagofio’

Se realizard una version digital
(descargable gratuitamente de la
web del proyecto, macaro-
food.org) yunaversiénimpresaen
papel de un namero limitado de
ejemplares, bdsicamente destina-
dos a agasajar al conjunto de cola-
boradores participantes en la ela-
boracion de las recetas y demds
contenidos del Atlas, asi como pa-
ra los eventos promocionales de
esta obra que verd la luz a media-
dosde2018. Pellagofio (ensusdos
versiones: papel, como suplemen-
to de prensa; y digital, como revis-
ta on-line) dinamizara el proyec-
to dando a conocer, mes a mes, el
avance de algunos contenidos del
Atlas hasta su presentacion final
una vez concluidos los trabajos.

Ademas de restauradores y co-
cineros, el equipo multidisciplinar
quedesarrollara el Atlas estara for-
mado por especialistas en perio-

Camaron soldado,
el mas abundante
de los que habitan
las aguas
profundas de
Canarias. | ARcHIVO

Pescado y marisco de Canarias
para un atlas gastronomico

Coordinados por el doctor José Antonio Gonzélez, las universidades ptblicas canarias (ULPGC y ULL) ponen en
marcha en 2017 dos proyectos de cooperacion interregional Canarias-Madeira-Cabo Verde, que incluyen la
elaboracion de un ‘Atlas gastrondmico de la pesca en Canarias’ y otros materiales divulgativos en cuya elaboracion
y difusién colabora ‘Pellagofio!

e

Nasas para
marisco de
profundidad en la
cubierta del buque
oceanografico
‘Pixape II'. | ArcrHivo

dismo, fotografia profesional, ma-
quetacion, comunicacion social,
formacion profesional en hostele-
rfay turismo, sociélogos/antropo-

logos y bidlogos con experiencia
en el mundo de la pesca, la gastro-
nomia y su promocién/divulga-
cién en Canarias.

Objetivos, sinergias y
practicas sostenibles

J.A.G.(SOLEA) *

Los proyectos de cooperacion Ma-
carofood yMariscomac, enmarca-
dos enlamejora de la competitivi-
dad de las pymes pesqueras, tie-
nen como doble finalidad la crea-
cién de sinergias entre ciencia y
gastronomia —para anadir valor a
los productos marinos e impulsar
un turismo de excelencia-, y de
una red de buenas practicas sos-
tenibles y alianzas entre pesca ar-
tesanal y hosteleria —para mejorar
su visibilidad e insercién en los
mercados-. Entre las actividades
que seran desarrolladas en Cana-
rias, destacala transferencia de co-
nocimiento y tecnologfa pesque-
raresponsable, para el uso sosteni-
ble de recursos marinos (peces,
moluscos y crustaceos), tanto tra-
dicionales como emergentes (can-
grejos y camarones de aguas pro-
fundas).

También la potenciacion de la
calidad alimentariay de la agrega-
cion de valor, incluyendo estudios
sobre composicion nutricional

(quimica) y subproductos (biotec-
nologia) de diversas materias pri-
mas marinas, asi como la produc-
cion de un Atlas Gastronomico de
la Pesca en Canarias.

Los consorcios de ambos pro-
yectos presentanla siguiente com-
posicion de socios:

—Por Canarias, la ULPGC (coor-
dinador de Macarofood) yla ULL.

—Por Madeira, la Direccion Re-
gional de Pesca (coordinador de
Mariscomac) y la Estacion de Bio-
logia Marina de Funchal.

—Por Cabo Verde, el Instituto Na-
cional Desarrollo  Pesquero
(INDP), la Universidad de Cabo
Verde (através delaFacultad de In-
genieriasy Ciencias del Mar),laEs-
cuela de Hosteleria y Turismo de
Cabo Verde (Ehtcv) y la Agencia
parael Desarrollo Empresarial y la
Innovacion (ADEI).

* Coordinador cientifico de
Macarofood y de Mariscomac en
Canarias. Grupo de investigacion en
Ecologia Marina Aplicaday
Pesquerias (i-UNAT / ULPGC).



