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Sabia que Portugal é o pais europeu que
mais peixe consome, quase 60 quilos per
capita, o que nos coloca em 3° lugar a
nivel mundial? Mas a produg&o nacional
de pescado apenas consegue satisfazer um
consumo de 25 quilos per capita (42%
do consumo). Por isso, cada vez mais, a
aquacultura € um complemento para a
pesca e um alivio para os oceanos. Mas é
também um negécio onde ha uma feroz
concorréncia, e na guerra de precos, nem
sempre a qualidade chega ao consumidor
— que naturalmente desconfia. Para quebrar
tabus, no passado dia 8 de Setembro, o
Nucleo Regional do Sul da Associagao

- W r
Portuguesa de Engenharia do Ambiente "
(NRS-APEA) organizou um debate sobre o : ~ 4
tema. Estivemos presentes na conversa e >

— sucedaneo ou iguaria?
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Aquaculture
“Ersatz” or delicacy?

Did you know that Portugal is the European
country that consumes the most fish? Almost 60
kilos per capita - which puts us 3 in the world
for fish consumption. But national production
only satisfies 25 kilos per capita (in other
words, 42 per cent of requirements). Thus,
more and more aquaculture is a complement
to regular fishing — and a relief for the oceans.
It’s also a business riven by fierce competition,
and in the endless price war, its not always
quality that finds its way to the consumer
- who understandably, regards the sector with
mistrust. In a bid to break fish-farming “taboos”,
environmental chiefs from the “Niicleo Regional
do Sul da Associac4o Portuguesa de Engenharia
do Ambiente” organised a meeting on the
subject. Algarve123 was there, and can also
give you a practical example of what’s being
done in Ria Formosa.

Aquakultur
Ersatz oder Delikatesse?

Wussten Sie, dass Portugal, mit fast 60
Kilo pro Kopf im Jahr, das Land Europas mit
dem groBten Fischkonsum ist und weltweit
auf Platz drei liegt? Aber die Produktion des
Landes kann nur 25 Kilo pro Kopf (also 42%
des gesamten Verbrauchs) decken. Daher ist
die Aquakultur immer mehr eine Erganzung
zu der Fischerei und eine Entlastung der
Ozeane. Aber es ist auch ein Geschaft, in
dem starke Konkurrenz herrscht, und durch
die Preiskampfe erreicht den Konsumenten,
der natirlich misstrauisch ist, nicht immer
eine gute Qualitat. Um Tabus zu brechen,
veranstaltete das “Nucleo Regional do Sul
da Associagdo Portuguesa de Engenharia
do Ambiente” am 8. September ein
Diskussionsforum zu dem Thema. Wir waren
dabei und zeigen lhnen ein praktisches
Beispiel in der Ria Formosa.
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“A aquacultura nao pretende produzir um peixe que seja igual ao da natureza.
Isso é impossivel. Ndo se faz isso com as vacas, nem com os frangos. 0 que
temos de produzir é algo que seja aceitdvel no mercado e que o consumidor
tenha confianga”, resumiu Maria Teresa Dinis, investigadora, professora
catedrética na Universidade do Algarve (UALG). Defensora intransigente do
sector, € uma das pioneiras da aquacultura em Portugal.

No debate, que decorreu no Patio de Letras, em Faro, procurou-se perceber
por que motivos o peixe de aquacultura ainda é mal visto pelo consumidor.
Abundam preconceitos e ideias erradas, como por exemplo, a utilizagdo de
medicamentos (fito-formacos) nos viveiros.

Na realidade, o que acontece hoje, “é que efectivamente
existe uma enorme quantidade de farmacos em meio
marinho, mas sao dos tratamentos que se fazem aos seres
humanos”, disse Florbela Soares, representante do Instituto
de Investigacao das Pescas e do Mar (IPIMAR).

Aliés, investigadores da UALG estdo a desenvolver um
estudo neste campo. E um problema mundial, de satide
publica, mas sobre o qual s6 recentemente a comunidade
cientifica se debrucou.

Nos viveiros modernos, “hoje, usam-se metodologias de prevencao. Estimula-
se 0 sistema imunitario dos peixes e usa-se o minimo” de farmacos. “Os
aquacultores até estao cada vez mais interessados em nem os usar”, garantiu
Maria Teresa Dinis.

E que aos olhos da nova legislagao comunitéria sobre produtos biolégicos,
“uma aquacultura que esteja em condicdes de ser catalogada como disease-
free, que nunca usou um produto quimico, 0 aquacultor podera certificar o seu
peixe e dar-Ihe um valor acrescentado.”

Outro preconceito tem a ver com a alimentacgéo dos peixes, que se imagina
ser rica em proteina de origem animal. Na verdade, sao precisos “1,4 quilos
de racéo para se conseguir um quilo de peixe. Mas apenas 700 gramas sdo
farinhas de peixe. O resto sdo proteinas vegetais” de soja, explicou Fernando
Gongalves da ANAQUA - Associacdo Portuguesa de Aquacultores.

Durante a tertilia, falou-se ainda sobre o projecto de Piscicultura em mar
aberto (Offshore) da Armona, ao largo de Olhdo e que tarda em nascer. “Neste
momento, o IPIMAR tem de fazer o assinalamento maritimo da rea por causa
da navegacdo. J4 foi langado o concurso piblico e j& h4 uma empresa a quem
foi adjudicado. Assim que estiver pronto, cada um dos particulares que tém
uma concessao poderdo comegar a instalar-se. Neste momento, os projectos que
estdo mais préximos de arrancar tém a ver com a produco de bivalves”, revelou
fonte da Direcgao Regional de Agricultura e Pescas do Algarve (DRAPALG), sem
definir datas.

A'iniciativa revelou ainda a realidade de alguns aquacultores algarvios
presentes na plateia. A maioria j& esté a sentir os efeitos das alteracdes
climaticas - Verdes muitos quentes e Invernos rigorosos, que alteram a
temperatura da dgua e perturbam o peixe.

Em termos econdmicos, ndo lhes interessa competir com a enxurrada de peixe
importado da Grécia - muito barato e de qualidade inferior. A concorréncia
estrangeira é forte, mas os empresarios algarvios tém encontrado saida junto
de grossistas de todo o pais. A restauragdo também é um nicho de mercado
importante. Por fim, a maioria dos aquacultores nao quer negécios com as
cadeias de hipermercados, a quem so interessa comprar ao mais baixo preco
possivel.
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“Aquaculture doesn’t set out to produce a fish to compete with what
you'll find in Nature. That's impossible. You can’t do this with cattle,
or poultry. What we have to produce is something that’s acceptable to

the market, and something the consumer can trust”, said Maria Teresa

Dinis, researcher and lecturer at the University of the Algarve (UALG).

The debate that took place in Faro’s Patio de Letras sought to
discover why the consumer still balks at the idea of buying farmed
fish. Prejudices

and misinformation — for example, people
think fish farms pump their stock with
medication (phyto-chemicals). But more
to the point, today “there exists a huge
quantity of chemicals in the sea — from
medication prescribed for human
beings”, explained Florbela Soares, an
IPIMAR representative. In fact, UALG
. researchers are developing a study into
- this phenomenon: it’s a global problem
Sf—==  affecting public health but one that the

USRS scientific community only recently took

into account.

In today’s farms “they use prevention methods that stimulate the
immune system of the fish, but they only use the minimum” amount of
chemicals. “Indeed today’s fish farmers are increasingly interested in
NOT using chemicals”, Teresa Dinis stressed.

And faced with new EC legislation on biological products, “an
aquaculture that can be classified as disease-free and that never uses
chemical products will mean fish could be “certified”, and of higher
value”.

Another prejudice has to do with fishmeal — which people claim is
rich in animal protein. In reality, “1.4 kilos of fish meal is needed to
raise a kilo of fish — but just 700 grams of that is made
up of animal proteins”. The rest is made up of soya
vegetable protein, explained Fernando Gongalves from
the Portuguese Association of Fish Farmers (ANAQUA).

The debate also discussed the offshore fish farm
project for Armona, near Olhao, which is taking its
time to get underway. “Right now, IPIMAR has to mark
out the area for navigational purposes. The public
tender for the project has already been sent out, and
a firm has been chosen. As soon as they’re ready, any
firm that is granted a concession can start. Right now,
the projects closest to starting are those involved with
the production of bivalves”, elaborated a government
official, not giving any dates.

The event also revealed the current reality for a number of Algarve
fish farmers. Most of them are feeling the effects of climate change
— very hot summers, and harsh winters, which cause fluctuations in
water temperature and upset the fish.

In economic terms, no Portuguese fish farmer is interested in
competing with the welter of fish farmed in Greece — all of it very
cheap and poor quality — and while foreign competition is strong, they
all find niches among the nation’s fish dealers and in the restaurant
sector. Most fish farmers don’t want to make deals with hypermarkets
as these are really only interested in buying the cheapest fish possible.

A «Piscicultura dos Sapais», no
coracdo da Ria Formosa, produz dourada
e robalo em condicdes quase idénticas
a natureza. Sdo 16 hectares de tanques
de grandes dimensdes (400 metros por
55 de largura). Aqui, a racéo é apenas
parte da dieta do peixe, ja que as marés
trazem muito alimento natural.

“In der Aquakultur wird nicht versucht, einen Fisch zu produzieren, der
genauso ist, wie der aus dem Meer. Das ist ndmlich schlicht unméglich. Das
wird auch nicht bei Kithen oder Hithnern angestrebt. Was wir hervorbringen,
muss etwas sein, das auf dem Markt akzeptiert wird und dem der Verbraucher
vertrauen kann”, sagt Maria Teresa Dinis, Forscherin und Professorin an der
Universitat der Algarve (UALG).

Wahrend der Diskussion im Patio de Letras in Faro versuchten wir zu
verstehen, warum Fisch aus Aquakultur bei den Verbrauchern auf Skepsis
stdBt. Vorurteile und falsche Annahmen, wie zum Beispiel, die Idee, dass in der
Fischzucht immer Medikamente (Phytopharmaka) eingesetzt werden.

“In Wirklichkeit ist es so, dass eine enorme Menge an Medikamenten im
Meer ist, die aber fiir Menschen bestimmt waren”, sagt Florbela Soares,
die IPIMAR vertritt. Die Forscher der UALG entwickeln dazu eine Studie. Es
ist ein weltweites Problem der 6ffentlichen Gesundheit, mit dem sich die
wissenschaftliche Gemeinde aber erst neuerdings befasst.

“In den modernen Fischzuchtanlagen werden heutzutage praventive
Methoden genutzt. Dabei wird das Immunsystem der Fische stimuliert und ein
Minimum an Medikamenten verwendet. “Die Ziichter sind immer mehr daran
interessiert darauf zu verzichten”, berichtet Teresa Dinis.

Nach den neuen EU-Rechtsvorschriften iiber Bio-Produkte, “kann eine
Aquakultur, die als seuchenfrei eingestuft wird und in der nie chemische
Produkte Verwendung fanden, ihren Fisch zertifizieren lassen, was ihm einen
besseren Marktwert einbringt.”

Ein anderes Vorurteil hangt mit dem Futter der Tiere zusammen, das als
reich an tierischem EiweiB gilt. “In der Tat wird fiir ein Kilo Fisch 1,4 Kilo
Futter benétigt. Aber nur 700 Gramm sind Fischmehl. Der Rest sind pflanzliche
Sojaproteine,"erklart Fernando Gongalves vom Portugiesischen Verband der
Fischziichter (ANAQUA).

Es wurde bei der Debatte auch iiber das
Projekt einer Fischzucht im offenen Meer
(Marikultur) vor der Kiiste von Olhdo, bei
Armona, gesprochen, das nur langsam
wachst. “Momentan hat IPIMAR mit der
Kennzeichnung des Seegebiets wegen der
Seeschifffahrt zu tun. Es gab bereits eine
Ausschreibung, woraufhin der Auftrag an

eine Firma vergeben wurde. Sobald die

Anlage fertig ist, kann sich jeder, der eine

Konzession hat, einrichten. Aktuell haben die

Projekte, die als néchstes begonnen werden

kdnnen, mit der Produktion von Muscheln

zu tun,” 18sst eine Quelle der Regierung
verlauten, ohne Daten zu nennen.

Die Initiative deckte auch eine Realitét einiger Fischziichter an der Algarve
auf. Die Mehrheit spiirt schon die Effekte der Klimaveranderung - sehr heiBe
Sommer und strenge Winter, die die Wassertemperatur &ndern und die Fische
verstoren.

In wirtschaftlicher Hinsicht, sind sie nicht daran interessiert, mit der Flut an
sehr billigem und minderwertigem Fisch aus Griechenland zu konkurrieren. Die
auslandische Konkurrenz ist stark, aber es gibt entsprechende Nischen unter
den GroBisten (FischgroBhandler) aller Linder und in der Gastronomie. Die
meisten méchten keine Geschéfte mit den groBen Supermarktketten machen,
wo nur zhlt, billiger als die anderen zu sein.
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José Vivaldo mostra uma
dourada de quilo - a imagem
de marca da «Pesca da
Ria». E um produto para um
consumidor mais exigente.

«Pesca da Ria» - um exemplo sui generis

Mas a mesa, numa prova cega, saberia distinguir uma dourada fresca criada
em cativeiro nas 4guas da Ria Formosa, de uma selvagem apanhada em alto
mar? Em Abril passado, um reconhecido chef de cozinha fez este teste, durante
uma feira em Lishoa. Para supresa de muitos, gostou mais da primeira. Mas ha
uma explicagao.

A dourada vencedora cresceu num ambiente de quase natureza, apenas
acessivel por barco. Uma “ilha” com cerca de 20 hectares de area, a um
quilémetro de Faro. Chama-se «Piscicultura dos Sapais». E uma empresa
pequena, quase artesanal, mas focada na qualidade. Trabalha hé quase 20 anos
e pertence ao grupo Mello.

Anualmente produz entre 80 a 100 toneladas de peixe fresco. O objectivo é criar
dourada (Sparus aurata) de grande porte (entre 800 gramas a 1 quilo) e robalo
que chega ao circuito comercial sob a marca comercial «Pesca da Ria».

Os juvenis vém de maternidades certificadas. A tltima remessa chegou num
camiao especial, no dia 31 de Julho de 2008, vindo de Santander, Espanha. Uma
carga de 228 000 pequenas douradas, com um peso médio de 3 gramas cada.
0 seu ciclo produtivo dura entre 26 a 30 meses, até estarem prontos para uma
refeico para duas pessoas.

0 peixe cresce em tanques de terra batida, parecidos com salinas, onde ha
uma baixa densidade de populagdo (meio quilo de peixe por cada metro cdbico
de 4gua). “Aqui tém bastante espago para nadar e desenvolver os misculos, que
é a carne do peixe, aquilo que se come”, explica José Augusto Nadkarni, 46 anos,
biélogo marinho, e director-geral desta exploragdo em regime semi-intensivo.

A dgua é renovada duas vezes ao dia, pela acgdo da gravidade, e a qualidade
constantemente monitorizada. Ao contrério de uma ideia generalizada entre
os consumidores, a aquicultura ndo é, por si s6, uma fonte de poluicdo para
0 ambiente. “Muitas vezes, os parametros do fosforo e azoto sao melhores a
rejeicdo que a captagdo”, sublinha.

As marés trazem nutrientes e sedimentos naturais, que tém uma forte
componente na alimentagdo do peixe. A ragdo usada é das com o mais baixo teor
de matéria gorda (14 por cento) e é dada manualmente.

Capturar o peixe ndo é uma tarefa fécil. Envolve uma embarcagao a remos
(chata), uma rede e a forga bracal de, pelo menos, trés homens. Cada pescaria
é um caminhar lento pelos flancos do tanque, arrastando a rede pelas pontas e
evitando que fique presa no fundo.

No final, quando a rede se fecha num revirar de caudas prateadas e salpicos
energéticos, apenas é capturado peixe com o peso ideal. Com 19 anos de
experiéncia, José Vivaldo, de Tavira, encarregado da produgao, estima o peso
como se fosse uma balanga humana, libertando os exemplares mais leves.

Apenas se pesca 0 peixe necessario para cobrir as encomendas do dia. As
(ltimas sao aceites até as 10h30 da manha. As douradas morrem quase
instantaneamente por choque térmico. Sdo imediatamente colocadas numa
mistura de 4gua com gelo. Depois sdo arrefecidas numa tina e embaladas de
seguida. Isto garante uma maior frescura organoléptica. Comparativamente a
muito do peixe capturado em alto-mar, s6 é embalado em lota, depois de varias
horas de viagem...

Escandalos como as vacas loucas, peste suina, gripe das aves, gripe suina, condicionaram
negativamente a imagem que o consumidor tem da aquacultura. Por isso, abundam mitos e
ideias feitas. Diz-se sdo as novas galinhas do mar, que sdo criados com elevados niveis de
antibidticos e hormonas. Diz-se ainda que o peixe de aquacultura é mais gordo e que ndo sabe
ao mesmo do selvagem ( o que efectivamente, séo as (nicas afirmagdes com alguma base de

verdade).

As reservas do consumidor relativamente ao peixe produzido em cativeiro sao enormes
quando comparadas, por exemplo, ao camarao cuja producao é quase toda de aquacultura, ou
a carne que se vende no talho. Mas na realidade, a aquacultura é hoje um sector que obedece
a apertadas regras ambientais e de seguranca alimentar. E em breve, sera fundamental para

Ao ser retirado da 4gua, o peixe é mergulhado
numa solugéo de gelo. H4 um bloqueio das
glandulas enddcrinas, o peixe contrai-se e cria
musculo. E desde logo arrefecido numa tina e
embalado e enviado para a distribuicao.

«Pesca da Ria» - an exceptional example

If you were seated blindfolded at the table, would you know how to
distinguish a fresh “dourada” (golden bream) raised in captivity in Ria
Formosa from a wild one, caught in the high sea? Last April, a well-known
chef accepted the challenge at a gastronomic fair in Lishon. .. and he
chose the Ria Formosa fish! There’s a reason for this.

The winning fish grew up in an almost natural environment only
accessible by boat: an “island”, with an area of around 20 hectares,
one kilometre from Faro. It’s run by<Piscicultura dos Sapais» - a small
company, using traditional methods and focused on quality.

Annually, the farm produces between 80 and 100 tons of fresh fish. The
objective is to create large golden bream (Sparus aurata), of between
800 grams to a kilo, and “robalo” (seabass) — which sell on the market
under the «Pesca da Ria» label.

The young fish all hail from “certified” parents. The last consignment
arrived in a special truck on 31st July 2008, from Santander, Spain. Its
cargo: 228 000 small golden bream, each weighing an average of 3
grams. Their productive cycle takes between 26 and 30 months — after
which they’re ready to become a nice meal for two.

They grow in tanks cut into the soil, a little like saltpans, with a low-
density population (half a kilo of fish to every cubic metre of water).
“Here they get enough space to swim and develop their muscles,”
explains José Augusto Nadkarni, 46, marine biologist and director of the
enterprise.

The water is renewed twice daily through the action of gravity, and
is constantly monitored. Contrary to what most consumers think,
aquaculture is not in itself a source of environmental pollution. “Very
often, the levels of phosphorus and nitrogen are better when we
discharge water than when we take it in”, he adds.

Tides bring natural nutrients and sediments that are a strong
component in the feeding of the fish — while the meal used is one with
one of the lowest fat levels (14 per cent), and is given manually.

Catching the fish is also not easy. It involves a flat-bottomed boat, a
net and the muscle power of at least three men. Each net-trawl involves
a slow walk along the sides of the tank, dragging the net between points
and making sure it doesn’t get stuck on the bottom.

In the end, when the net closes over all the silver tails and energetic
splashings, only the fish of ideal weight are caught. José Vivaldo has
worked in fish farm production for the past 19 years and can estimate
weight like a human scale — throwing back into the tank all the fish that
are too young.

And only fish needed for the day’s orders are caught. Orders are accepted
until 10.30 am, and the fish die almost instantly once they're out of the
water - from thermic shock. They’re placed straight away into a mixture of
water with ice. Then, they're frozen in a tub and packed. This guarantees
the best form of freshness — better than a lot of fish caught at sea, which is
only packed after it has arrived at the docks, several hours later...

completamente saturados, reservas em ruptura, espécies extintas.

Portugal é o terceiro maior consumidor de peixe do mundo, mas s6 produz oito mil toneladas
de peixe de aquacultura por ano. Isto porque os modelos de producéo actuais ndo conseguem
competir com os baixos precos de mercado de paises como a Espanha e a Grécia.

Ainda assim, 0 nosso pais quer chegar as 30 mil toneladas até 2013.

vivalgarve
16/09/10

0 segredo esta
Y nacara. Isto é, na

cor da mancha
que d4 o nome a
dourada, acima
dos olhos do peixe.
Apenas a selvagem
apresenta esta
caracteristica.

«Flussfischerei» - ein Beispiel sui generis

Wiirden Sie bei Tisch, anlasslich einer Blindverkostung, eine frische Goldbrasse
aus der Zucht in den Gewassern der Ria Formosa von einer auf hoher See
gefangenen unterscheiden kénnen? Im vergangenen April hat ein renommierter
Chefkoch diesen Test auf einer Gastronomie-Messe in Lissabon gemacht - und
mochte erstgenannte lieber. Dafiir gibt es eine Erklarung.

Die Goldbrasse, die bei dem Test als Sieger hervorging, ist in einer nahezu
natiirlichen Umgebung aufgewachsen, die nur per Boot erreichbar ist.
Eine “Insel” von fast 20 Hektaren, einen Kilometer vor Faro. Sie nennt sich
«Piscicultura dos Sapais» und ist eine kleine Firma, fast Handwerk, und auf hohe
Qualitat aus.

Jahrlich werden zwischen 80 und 100 Tonnen frischer Fisch produziert. Das Ziel
ist groBe Goldbrassen (Sparus aurata), zwischen 800 Gramm und einem Kilo, und
Wolfsbarsch zu ziichten, die als «Pesca da Ria» auf den Markt kommen.

Die Jungfische stammen aus zertifiziertem Laich. Die letzte Lieferung kam am
13. Juli 2008 mit einem speziellen Lkw aus Santander, Spanien. Eine Ladung
von 228.000 kleinen Goldbrassen, die im Schnitt etwa je drei Gramm wogen. lhr
Produktionszyklus dauert 26 bis 30 Monate, bis sie zwei Personen als Mahlzeit
dienen.

Sie wachsen in Erdteichen, dhnlich Salinen, auf, mit einer geringen
Besatzdichte (ein halbes Pfund Fisch pro Kubikmeter Wasser). “Hier haben sie
ausreichend Platz zum Schwimmen und um ihre Muskeln zu entwickeln”, erklért
José Augusto Nadkarni, 46 Jahre, Meeresbiologe und Generaldirektor des Betriebs.

Das Wasser wird zwei Mal taglich durch die Hilfe der Schwerkraft gewechselt
und sténdig tiberwacht. Im Gegensatz zu der landl4ufigen Meinung der
Verbraucher, ist die Aquakultur an sich nicht eine Quelle der Verschmutzung
der Umwelt. “Oft ist der Gehalt an Phosphor und Stickstoff bei dem Wasser, das
abgelassen wird, besser als bei dem, das zugefihrt wird”, erlautert er.

Die Gezeiten bringen natiirliche Nahrstoffe und Sedimente, die eine starke
Komponente bei der Fiitterung der Fische darstellen. Die Rationen haben einen
geringen Fettgehalt (14 Prozent) und werden von Hand verabreicht.

Den Fisch zu fangen, ist keine leichte Aufgabe. Dazu bendtigt man eine Schute,
ein Netz und die Kraft von mindestens drei Mannern. Bei jedem Fischfang wird
das Netz mit einer langsamen Bewegung entlang der Flanken des Beckens
gezogen, ohne, dass es am Boden héngen bleibt.

Am Ende, wenn sich das Netz um die wirbelnden silbernen Flossen iiber dem
aufspritzenden Wasser schlieBt, schatzt José Vivaldo aus Tavira, der fiir die
Produktion verantwortlich ist, mit seinen 19 Jahren Erfahrung das Gewicht als
ware er eine menschliche Waage, und nur der Fisch mit dem idealen Gewicht wird
behalten. Die jiingeren Fische werden wieder in das Becken entlassen.

Es wird nur so viel Fisch gefangen, um den Tagesbedarf an Bestellungen
zu decken. Die werden bis 10:30 Uhr angenommen. Aus dem Becken gefischt,
sterben die Goldbrassen fast augenblicklich an einem Hitzschlag. Dann werden
sie sofort in eine Mischung aus Eis und Wasser gelegt, in einem Trog gekiihlt und
anschlieBend verpackt. Dies gewahrleistet eine hohere organoleptische Frische
als bei vielen Fischen, die im Meer gefangen wurden und erst nach mehreren
Stunden Fahrt auf dem Fischmarkt verpackt werden...

Ainstalacdo da maior unidade de producao de pregado do mundo pela multinacional
espanhola «Pescanova», na praia de Mira vai ajudar a mudar o panorama actual.

No Algarve, ao largo da Armona, Olhao, o offshore vai possibilitar a producéo intensiva de
peixe em grandes quantidades (a Grécia ja produz dourada assim hd vérios anos) apesar de o

alimentar a Humanidade. Em 2030, a populag&o mundial teré ultrapassado os oito mil milhdes.
Por essa altura, a Food and Agriculture Organization (FAO) prevé que os oceanos estardo

investimento inicial ser elevado, e do projecto ja se arrastar ha muito tempo.






