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“O mexillon é un dos meus produtos
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Estrelas no Camino
reune a 72 Estrelas Michelin.

As mulleres bateeiras,
protagonista da Festa do Mar de Combarro.

Axudas,

en réxime de concorrencia non competitiva, de
cardcter compensatorio aos acuicultores pola
suspensién temporal da colleita de moluscos
cultivados durante o ano 2022.

Axudas

ds organizaciéns de produtores pesqueiros do sector
dos produtos da pesca e da acuicultura no dmbito
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comercializacién correspondentes a 2022.
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EDITORIAL

Seguir traballando, seguir avanzando

En OPMEGA desfrutamos do noso traballo e asumimos

con responsabilidade o labor de producir e introducir

no mercado un dos produtos con maiores propiedades
nutricionais de todos cantos existen. Médicos, dietistas e
cocifeiros coinciden en enxalzar as propiedades do mexillén
cuxo consumo en Galicia é tan habitual que en ocasiéns non
se valora na sta xusta medida todo o esforzo que hai detrés.

Miguel Mosteiro, cocifeiro co que a organizacién colabora
desde hai uns anos, é un dos profesionais que traballa
habitualmente co “ouro negro” das rias galegas, un alimento
polo que aposta en moitas das stas elaboraciéns “pola sta
versatilidade e sabor”, tal e como nos conta na entrevista
gue publicamos neste nimero do noso boletin. Mosteiro
reivindica un maior “orgullo galego” por un alimento tan
completo, unha peticién que desde OPMEGA compartimos
totalmente.

Ademais desta entrevista, a nosa publicacién, que pasa a
ser cuadrimestral a partir de agora, recolle algunhas das
actividades que desenvolvemos nos Gltimos meses. Desde
unha nova edicién de “Batéate”, proxecto destinado a dar a
cofecer a nosa profesién entre os estudantes para garantir
unha substitucién xeracional na mesma, & xornada técnica
gue este ano se celebrou baixo o titulo de “Cara a unha
miticultura mdis sostible”. Nesta sesién de traballo, na que
tamén homenaxeamos a dous queridos companeiros do
sector: Benigno Ydnez e Sabino Martinez, demos a cofecer
o resultado dun traballo sobre o impacto da actividade
bateeira no medio ambiente, medindo a sta pegada de
carbono. Un traballo que lanzou importantes resultados
que apuntan cara & total sustentabilidade deste sector e que
tentaremos validar por unha certificadora independente
neste mesmo ano.

Por Gltimo, e entre o noso traballo mdis recente, recollemos
a posta de longo da nosa Gltima adquisiciéon: as mdquinas
xemelgas de empacado, que nos permitirdn sacar ao
mercado ata 30.000 quilos diarios de mexillén e alongar

a sta vida Ufil ata un 40% grazas aos novos envases que
substituirdn & malla tradicional.

Unha novidade & que seguirdn outras nos préximo meses
porque nesta organizacién apostamos por un traballo
continuo que nos permita seguir avanzando.

Ricardo Herbén
Presidente de OPMEGA
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“O mexillén é un dos meus produtos favoritos,
sempre estd presente na mina cocina”

O cocineiro Miguel Mosteiro (Cambados, 1971) é
un gran embaixador do mexillén galego, un produto
que non dubida en cualificar de delicatessen e do
que asegura que “deberia valorarse moito madis
tanto polo seu sabor como polas suas propiedades”.
Desde a direccion de Gastrolab Arousa, Mosteiro
idea diferentes elaboraciéns para sublimar o ouro
negro das rias galegas, ainda que reconece que
“ao vapor ou d brasa é tamén unha delicia para
o paladar”. Colaborador de OPMEGA desde hai
varios anos, nesta entrevista céntanos como chegou
ao mundo da cocifia, que fai para relaxarse e que
opina dos chef estrela..

Como se afeccionou d cocina?

Vefo dunha familia de panadeiros e eu mesmo
traballei moitos anos na profesién, pero ao meu pai
tamén lle gustaba moito cocifar e dalgunha forma
transmitiunolo a toda a familia. De feito, somos cinco
irmdns e aos cinco encdntanos a cocifia, ainda que
profesionalmente sé eu dediqueime a ela.

=
STELLAMARE
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Tivo claro que esta ia ser a sua profesién ou
simplemente era unha afeccién que foi ganando
peso na sua vida?

Gustdbame moitisimo cocifar, encantdbame
facer cousas diferentes, investigar e experimentar
pero non tifa claro que me ia a dedicar a isto. Iso
veu despois.

Que tipo de formacion recibiu?

Sempre me preocupei por formarme, fixeno
continuamente, mesmo mentres traballaba de
panadeiro ou cando fun militar -estiven na Garda
Real- onde tamén estiven en cocifia. Sempre que
tiven ocasién fixen algin curso e participei nunha
chea de ‘stages’ en diferentes restaurantes con
varios cocifeiros. Tamén tefo o ftitulo de FP de
ciclo medio de Cocifia, Panaderia e Pasteleria.

Desde hai uns anos estd d fronte do seu proxecto
mdis persoal, Gastrolab Arousa, como xurdiu?

E un proxecto ao que lle estiven dando voltas
durante moitos anos, un tempo no que pensei
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como queria que fose e como debia facelo. O proxecto
realmente arrincou en xaneiro de 2019, ainda que
o fun preparando coa EOI (Escola de Organizacién
Industrial) dende 2018. Gastrolab Arousa é o lugar
onde envorquei toda a mifa experiencia no mundo
da cocifia e estd enfocado & cocifia tradicional, ds
campafias que fago de promocién e difusion de
produto galego e tamén & investigacién con todo o que
estou a facer de [+D+i para a industria alimentaria.
Asi mesmo tamén ten unha parte de formacién, que
é algo que me gusta moito, con cursos tanto para
profesionais como para afeccionados... En Gastrolab
realizamos unha chea de actividades.

De todas esas actividades hai algunha que lle
encha mais que o resto?

Quizais a formacién porque me encanta ensinar
e apaixéname ver o ben que o pasan as persoas
que vefen aos cursos, pero tamén desfruto moito
cocinando para os demais. Creo que a todos os
cocifieiros encdntanos ver como O que preparamos
fai feliz & xente, a min polo menos é algo que me
enriquece moito.

Con tanto traballo, de onde saca tempo para idear
novas receitas?

A base de todo é a tradicién, estd claro que para
crear novos pratos ou novas combinaciéns onde fas
mesturas de ingredientes necesitas ter clara atradicién,
saber de onde vén todo. Esas técnicas de guisos, de
estofados, ese ‘chup chup’ da cocifia, non se debe de
perder e é a base para calquera outra elaboracién
que desenvolvamos posteriormente. Porque ao final
unha cocifia a baixa temperatura ou calquera sistema
que nos pareza novo, estd baseado no concepto de
cocifa que tifan as nosas avoas. Creo que os rapaces
que empezan agora nesta profesién non deben de
deixar de aprender isto, é algo bésico.

Gustalle fusionar esa cocina tradicional coa
sabedoria culinaria doutros paises, con cal deles
marida mellor a cocina galega?

Co tema da globalizacién en calquera cocifia de
calquera casa podemos atopar varios ingredientes
doutros paises que utilizamos de forma natural. E hai
que pensar que o que hoxe entendemos como cocifia
tradicional galega ten como elementos principais
produtos que non existian en Galicia como as patacas,
os pementos, os ftomates, que se foron incorporando
desde outros lugares. E se tefio que elixir outra cocifia
que maride ben coa nosa diriache que a asidtica,
compartimos moitos ingredientes, tamén a cocifia
suramericana ou centroamericana.

Desde hai varios anos colabora coa Organizacion
de Produtores de Mexillon de Galicia, que lle
aporta este traballo tan estreito co sector?

A verdade é que me aportou moitisimo porque,
ademais de ser un dos meus produtos favoritos
-na miAa cocifia hai habitualmente mexilléns-
ensindronme unha chea de cousas sobre este
produto e todo o que se move ao redor, saber de
onde se saca a semente, como é o proceso de cultivo,
a sustentabilidade desta actividade e o detalle do seu
traballo, todo iso faime conecer mellor o produto que
tefo nas mifas mans. E algo que me fascina.

Recentemente nunha xornada organizada por
OPMEGA un dos relatores referiase ao mexillén
como “un Ferrari que se vende como un Seiscentos”,
esta dacordo con esa definicion?

Totalmente, paréceme acertadisima. S6 debemos
comparar o noso mexillén con outros que se crian
en Espafa como a cléchina valenciana, que ten
unha tempada moi curta e que é da mesma familia
gue o noso. A cléchina ten un prezo medio de seis
euros o quilo e o noso mexillén ten un prezo medio
gue non chega aos tres euros, a pesar de que é de
mdis tamano, mellor calidade e ten maior aporte
nutricional. Hai que saber vender a calidade dos
nosos produtos.

E isto por que sucede?

Quizais porque hai mdéis producién e un acceso
mdis facil ao produto. Deberiamos valoralo mais
economicamente porque gastronomicamente falando
xa é moi valorado por todos os consumidores.

Imaxe: Opmega
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Tamén traballa habitualmente con profesionais
vinculados ao mundo do viino, en que consiste esa
colaboracion?

Son de Cambados que estd considerado hoxe en dia
como o epicentro da Denominacién de Orixe Rias
Baixas, na mifa casa sempre elaboramos albarifo
e o meu pai foi un dos socios fundadores da adega
Martin Codax. Quero dicir que non é un mundo que
me resulte alleo, sendén todo o contrario. Recordo
perfectamente a época da vendima, os diferentes
traballos que habia que facer na vifa. E algo que
sempre me gustou. Creo que a nosa gastronomia
estd intimamente relacionada co sector vitivinicola
e que calguera prato da nosa gastronomia marida
perfectamente con calquera dos nosos vifios e
mesmo con outros de féra. Mesmo moitas das
elaboraciéns do receitario tradicional das nosas
avoas uno dos principais ingredientes é o viio como
esas ‘caldeiradas’ de peixe tan fantdsticas que facian.

Nos vultimos anos os cocineiros galegos
convertéronse case en estrelas, polo menos a nivel
medidtico. Como viviu vostede esa exposicion?

Creo que ¢ algo que ten o seu parte positiva e o
seu parte negativa. Que a gastronomia tefa o
reconecemento que ten actualmente é bo porque
creo que pon en valor esta actividade e o certo é
gue, ademais, en Galicia temos moi bos cocifeiros
gue son grandes embaixadores a nivel internacional
do que se fai aqui. Iso é o que nos faltaba, crernos
esa calidade e proxeccién dos nosos produtos e ese
talento culinario que hai aqui. Por outra banda esté
o lado negativo e é que hai bastantes Pequenos
Nicolds tamén na cocifa, e é algo que non pasa sé
en Galicia.

Un cocifia igual para 10 persoas que para 100?

Si, porque se ti cocifas con paixén e con agarimo da
igual que o fagas para dias persoas ou para 100. O
importante é que desfrutes co que fas e que penses
en que tamén desfrute a persoa que o vai a comer.

Con que equipo conta en Gastrolab?

Ainda que eu son o que montou a empresa tefo
detrds un gran equipo que, dependendo do evento,
é de tres ou 30/40 persoas. Podo presumir duns
colaboradores fantdsticos que traballan coa mesma
filosofia que eu.

Se tivese que elixir unha receita e un vino...

E moi complicado porque o mexillén encantame, o
como case a diario, e gustame en calquera tipo de
elaboracién. Se tefio que elixir, ademais do mexillén
a0 vapor que a min paréceme impresionante porque
é sinxelo pero regdlache todo o sabor do mar,
guedariame co mexillén & brasa polo seu sabor e
porque me trae marabillosos recordos de reuniéns
familiares e con amigos. E ainda que sempre se
recomendan vifios brancos para tomar cos produtos
do mar, tamén hai tintos que lle irian moi ben ou
mesmo un rosado, pero neste caso quedariame cun
Albarifio da subzona do Salnés, con esa acidez que
ten que marida & perfecciéon co mexillén.

Cando un se dedica profesionalmente a
restauracion, tamén cocina na casa?

Moito, porque ainda que non deberia dicilo moi alto
(risas) tefio a sorte de facer algo que me encanta e
polo que, ademais, me pagan. Cocifar é unha das
formas que tefio de desestresarme. Cando estou con
moita carga de traballo, paso polo supermercado
fago a compra e péfrome a cocifiar, é algo que me
relaxa.
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O mexillon deféndese
féra do seu corpo

p
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O grupo de Inmunoloxia e Xenémica do Instituto
de Investigaciéns Marinas (lIM), pertencente ao
Centro Superior de Investigaciéns Cientificas (CSIC),
leva 40 anos dedicado ao estudo do mexillén e
nos Ultimos meses liderou un estudo sobre a sua
resposta inmunoldxica que constatou a existencia
de células inmunes féra do corpo do molusco no
espazo entre cunchas. Ademais, comprobouse que
estas tefen sensibles diferenzas coas internas, por
exemplo na producién de substancias para atacar
a microorganismos ou na expresion de xenes
inmunes que se sobreexpresan nas células do liquido
intervalvar.

O Consello Superior de Investigaciéns Cientificas,
a través do grupo Inmunoloxia e Xendémica do
Instituto de Investigaciéns Marifias liderou un estudo,
cuxos resultados se publican en Fish and Shellfish
Immunology, sobre a resposta do mexillén ante
lesiéns e infeccidns, observédndose que o molusco
libera células inmunes féra do seu corpo, ao espazo
entre as cunchas.

“O mexillén, molusco do que Espafa é o terceiro
pais produtor do mundo, caracterizase, entre outros

aspectos, por ser altamente resistente a patéxenos.
E, como ocorre con todos os invertebrados, depende
unicamente da sta inmunidade innata, na que os
hemocitos xogan o papel principal. Sdbese que o
principal actor do sistema inmune do mexillén son
as células do sangue, e levéronse a cabo diversos
estudos sobre os hemocitos que estdn no interior
do corpo do bivalvo. Con todo, ata a data, non se
desenvolveran estudos en profundidade sobre a
presenza de hemocitos no liquido intervalvar que é,
esencialmente, auga de mar, explica Antonio Figueras,
profesor de investigacién do CSIC no IIM.

No grupo de investigacién, que leva mais de 40 anos
dedicado ao estudo da resposta inmune do mexillén,
a observacién por casualidade de células similares
aos hemocitos no espazo intervalvar (delimitado
polas cunchas, rodeado polo manto e onde se atopan
as branquias), onde supostamente sé hai auga de
mar, levounos a profundar no estudo destas células
e a comparalas cos hemocitos que poden atoparse
dentro do corpo do mexillén.
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A nova cara do mexillén de OPMEGA

O produto, inmellorable, é o mesmo. As propiedades,
inmellorables, intactas. E a vida Util aumenta, mesmo,
un 40%. O novo empacado do mexillén de OPMEGA
en colaboracién coa empresa Teixpac innova sen
diminucién de calidade, cunha imaxe mdis moderna
e cun sistema de empaquetado mecanizado que
permite producir 30.000 quilos diarios.

Co obxectivo de chegar ao maior nUmero de clientes
posible ofrecendo o mellor produto e nas mellores
condiciéns, OPMEGA leva preto dun ano traballando
man a man coa empresa Teixpac para substituir a
actual malla de reixa por un envase (tipo bandexa) que
preserve durante mdis tempo todas as propiedades
nutritivas do mexillén e que, ademais, sexa apto para
o microondas. Froito desta colaboracién profesional
naceron as linas xemelgas de empaquetado que
garanten a inviolabilidade do novo envase e reducen
a diminucién do produto sen variar un chisco as sGas

bondades.

Con este dobre dispositivo, que os socios puideron
contemplar nunha visita organizada a Mariscos Antén,
OPMEGA adquire unha capacidade de producién de
30.000 quilos diarios de mexillén e consegue alongar

N
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a vida 0til do molusco en mais dun 30/40% respecto
a a tradicional malla.

Para levar a cabo este proxecto, Teixpac tivo en conta
tanto as especificaciéns do produto como o mercado
ao que vai dirixido, co que o desefno inicial das
mdquinas experimentou diversas modificaciéns para
adaptalas ds necesidades da organizacién bateeira.
Este resultado “ad hoc” permitiu & Organizacion
de Produtores de Mexillon de Galicia chegar a un
acordo cunha importante superficie comercial a
nivel nacional para distribuir o “ouro negro” das rias
galegas a calquera consumidor que o demande en
dous formatos: 750 gramos e 1 quilo.

Tanto Ricardo Herbén, presidente de OPMEGA, como
Oscar Ledesma, do departamento comercial de G.F.
Packaging Espana (Teixpac), explicaron de forma
detallada o mecanismo das duas lifas, un “traxe a
medida” tanto para o prezado mexillén como para
as necesidades de distribucién e comercializacién do
produto

> ~—
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OPMEGA fala de sustentabilidade e homenaxea a dous

veteranos do sector

Hacia una
MITICULTURA

+sostenible

fifez Dieste

“Cara a unha miticultura mdis sostible” é o nome da
xornada organizada por OPMEGA o pasado 2 de
xuno que tratou sobre a actividade da organizacién
bateeira e a sua relacién co medioambiente. O
encontro tivo como gran protagonista o estudo que
proba que o balance do labor mexilloeiro, desde a
extracciéon ata a descarga en porto, é netamente
positivo a nivel ambiental porque xera menos
carbono do que se fixa & cuncha.

A xornada técnica que impulsou a Organizacién de
Produtores de Mexillon de Galicia deixou interesantes
achegas para o sector tanto por parte da comunidade
cientifica como dos propios bateeiros que deron a
cofiecer aos seus socios un informe sobre a pegada
de carbono que deixa o mexillén cultivado por

OPMEGA.

Genma Lasso, directora de Inxenia Desenvolvementos
Tecnoléxicos, foi a encargada de anunciar os

12

HOMENAJE OPMEGA

D. Sabina Martinez Loursiro.

Hacia una
MITICULTURA
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resultados obtidos cunha mostraxe representativa
das bateas da organizacién ds que lle aplicaron o
enfoque “do berce & porta”, é dicir, desde a extraccién
ata a descarga en porto. O diagndstico -o sector xera
menos carobo do que se fixa a cuncha- realizouse en
base aos datos de preto dun centenar de bateas e
no cdlculo tivéronse tamén en conta os elementos de
construcién do barco auxiliar ou das embarcaciéns
empregadas para recoller ‘mexilla’.

OPMEGA confia en que estes datos sexan validados
este mesmo ano por unha certificadora independente,
o que converteria & organizacién que lidera Ricardo
Herbén nunha das mdis sostibles do sector europeo.

Outra das participantes destacadas da xornada foi
a investigadora Laura Garcia Peteiro, do Instituto
de Investigaciéons Marifias, quen se referiu a varios
proxectos de investigacién do CSIC-Vigo relacionados
co sector. Entre eles, destaca un que monitoriza desde
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hai varias semanas as constantes vitais do mexillén de
catro bateas situadas na Ria de Arousa para cofiecer
en tempo real o momento de posta, “o que seria
perfecto para saber, por exemplo, o mellor momento
para poner cordas colectoras no mar”.

Pola sta banda, Henrique Queiroga, profesor
asociado da Universidade de Aveiro, falou dos seus
traballos sobre o mexillén e a ‘mexilla’ e destacou que
o gran sementeiro de Galicia e Portugal atépase na
Ria de Arousa.

Ambos relatores, xunto con José Alberto de Santiago,
do CIMA, participaron na mesa redonda “Ultimas
tendencias en investigacién relacionadas co sector”,
que contou como moderador co investigador Uxio
Labarta.

Previomente participaron nunha primeira mesa
redonda  sobre “Innovacién  para mellorar a
eficiencia en motores de barcos de pesca” o CEO do
Grupo Mercant Union, Roque Varela; o director de
vendas de Man Energy Solutions, Fernando Marcos, e
o director de Vendas para Espafa e Portugal de Volvo
Penta, Miguel Rubira. Nesta mesa, moderada por José
Ramén Antén, director técnico de Faustino Carceller,
falouse da experiencia en barcos de gran tonelaxe

con combustibles fésiles, bios ou sintéticos e a
sua posibilidade de adaptaciéon ds embarcaciéns
bateeiras.

O terceiro bloque, dedicado ds acciéns para
unha acuicultura sostible, foi protagonizado por
Thibault Pivetta, representante de EMPA; Genma
Lasso, directora de Inxenia Desenvolvementos
Tecnoléxicos, e Saioa Ramos, investigadora senior
de Azti.

Pola sGa banda, a subdirectora xeral de Acuicultura
do MAPA, Carola Gonzdélez, e o concelleiro de
Turismo de Vilagarcia, Alvaro Carou, intervifieron
na inauguracién onde destacaron o gran traballo
realizado por OPMEGA e a sUa aposta pola
innovacién e a sustentabilidade para garantir o
futuro da actividade.

Por Ultimo, a subdelegada do Goberno en
Pontevedra, Maica Larriba, foi a encargada de
clausurar, xunto con Ricardo Herbén, presidente
de OPMEGA, a xornada cun acto de homenaxe
a dUas dos bateeiros mdis reconecidos do sector:
Benigno Yénez e Sabino Martinez.

Freepik
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“Batéate”, o mexillén como
saida profesional e eleccién
vital

OPMEGA busca ter unha funcién diddctica
potenciada desde a suavocacién de trasparencia.
Por iso, as e os mozos son os destinatarios de
moitas das suas acciéns, sendo paradigmdtica
a xornada “Batéate, atopa o teu espazo no
mundo” que celebrou o pasado 20 de xufio en
Vilagarcia de Arousa con alumnos de 4° da ESO
de tres institutos de Marin, Carnota e Muros. A
idea é que o mexillén entre dentro das opciéns
de futuro da mocidade da costa galega como
saida profesional e eleccién vital.

O acercamento fisico d&s bateas seguido dun
concurso de habilidade en torno ao mexillén foron
este ano os instrumentos para achegar este sector aos
adolescentes para que, nun futuro, poida converterse
para eles nunha saida laboral e nunha aposta vital.

A marifeira xornada reuniu, de entrada, aos alumnos
do llla de Tambo, Lamas de Castelo e As InsUas no
porto de Vilanova. Tras a benvida, os estudantes
subironse ao barco de Cruceiros do Ulla-Turimares
xunto a responsables dos seus institutos e de OPMEGA
para navegar ata unha das bateas da organizacion
no poligono da Ria de Arousa e cofecer, in situ, como
se desenvolve o traballo.

Foi unha singradura plenamente interactiva, na que
os mozos tiveron a oportunidade de tomar a palabra
para expor preguntas ou realizar comentarios.
O resultado foi un ameno achegamento a unha
actividade laboral de primeira orde na costa galega e
a un campo como o da mitoloxia que pode espertar
vocaciéns en diferentes dmbitos.

Tras o regreso a porto, os expedicionarios dirixironse
d sede de OPMEGA, en Vilagarcia de Arousa,
para dar continuidade & xornada participando en
‘Bateaventura’, un concurso de inxenio e habilidade
desenado pola organizacién de mexilloeiros ao redor
do seu mundo. Os alumnos, divididos en equipos,
competiron nun amigable man a man que deu como
resultado un gafiador, o equipo Catalina do IES As
Insuas, de Muros. O nome foi desvelado no gran acto
final de despedida e balance.
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Estrelas no Camino reune a 72 Estrelas Michelin

O pasado 5 de xuio OPMEGA participou no evento
Estrelas no Camifo, evento organizado por Casa
Barqueiro, co obxectivo de pofier en valor o produto
galego e reunir fondos para unha asociacién benéfica,
nesta edicién a Asociacién Galega do Sindrome de X
Fraxil.

Un total de 33 profesionais que suman 72 estrelas
Michelin participaron nesta edicién de Estrelas no
Camifio de Santiago 2023, o que converte esta cita
en un referente gastronémico a nivel europeo.

OPMEGA participou neste evento servindo un céctel
no se que se ofreceron 3 elaboraciéns realizadas polo
chef Miguel Mosteiro: tigre ao momento, allo branco
de arbequina con mexilléns e mexilléns con curry
atléntico e algas encurtidas.
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As mulleres bateeiras, protagonista da Festa do Mar
de Combarro

A mostra fotogrdfica cedida por OPMEGA ao
Concello de Poio para este evento estd composta por
unha vintena de imaxes que amosan a historia das
mulleres na miticultura galega. A Organizacién de
Produtores de Mexillén de Galicia aportou tamén d
festa mdis de 300 quilos de vianda de calidade.

A exposicién “Mulleres Bateeiras. O mexillén a través k=t r— T /]

das mans das mulleres” volveu és roas tras a sta B =1 : (Wi Boteeis s
inauguracién o pasado mes de marzo en Vilagarcia, ’
onde se estreou para conmemorar o Dia da Muller.
Nesta ocasién, a mostra fotogréfica trasladouse a
Combarro nunha colaboracién especial de OPMEGA
coa Festa do Mar desta localidade, unha celebracién
que conta co apoio do sector bateeiro asociado &
organizacién, cuxos socios tamén contribuiron con
mdais de 300 quilos de mexillén de primeira calidade.

Ao longo dos tres dias que durou a feira, centos
de persoas contemplaron a mostra impulsada por
OPMEGA e a Asociacion Mulleres Salgadas co
obxectivo de pofier en valor o papel da muller na
miticultura galega. O alcalde de Poio, Angel Moldes,
e o conselleiro do Mar, Alfonso Villares, percorreron
a exposicién que recolle, a través dunha vintena de
fotografias e vdrios paneles informativos, a labor da
muller no sector desde 1952 & actualidade.

°
A mostra fotogréfica, coa que OPMEGA buscou pofier B q te e I rq s

cara, nome e apelidos a estas mulleres do sector, L ]

seguird visitando outras localidades galegas para dar 0 mexillén a través das mans dos mulleres
a conecer o modelo de resiliencia e forza de vontade

que encarnaron (e encarnan) estas profesionais ao

longo da historia.

/- Bateeiras

0 mexilénaroves do mons dos mulres

EXPOSICION
Fotogréfica

Posta en valor do
labor das mulleres
no sector do
mexillén.
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Axudas, en réxime de concorrencia non competitiva, de cardcter
compensatorio aos acuicultores pola suspensiéon temporal da
colleita de moluscos cultivados durante o ano 2022

O pasado 21 de xullo de 2023 publicouse no Boletin Oficial de Galicia a orde e o extracto da orde pola que se
convocan estas axudas das que poderdn ser beneficiarios “as empresas acuicolas titulares de establecementos
de acuicultura, que visen suspendida a sta colleita de moluscos cultivados, por motivos de satde publica,
no ano 2022, como consecuencia da contaminacién dos moluscos motivada pola proliferacién de plancton
produtor de toxinas ou pola presencia de plancton que contifia biotoxinas”.

En todo caso, a suspensién das actividades da colleita tivo que producirse durante un periodo superior a catro
meses consecutivos; circunstancia que segundo o informe emitido polo Instituto Tecnoléxico para o Control
do Medio Marifo de Galicia (Intecmar) deuse nos poligonos Bueu A, Bueu B, Portonovo A, Portonovo B e
Portonovo C.

Requirese, asi mesmo, que o establecemento de acuicultura sexa titularidade da empresa solicitante durante o
periodo comprendido entre o1 de xaneiro de 2019 e a data de presentacién da solicitude.

Estas axudas estén cofinanciadas co Fondo Europeo Maritimo e de Pesca nun 75 % (FEMP).

Axudas és organizaciéns de produtores pesqueiros do sector
dos produtos da pesca e da acuicultura no dmbito exclusivo
da Comunidade Auténoma de Galicia, para a preparacién
e aplicacion dos plans de producién e comercializacién
correspondentes a 2022

As organizaciéns de produtores da pesca e da acuicultura estdn chamadas a desempefar unha funcién de
primeira orde para acadar os obxectivos e para a xestiéon da politica pesqueira comun e da organizacién comin
de mercados. O novo marco normativo reforza as stas actividades e facilita a axuda financeira necesaria para
que poidan desempefnar unha misién mdis importante na xestion da pesca, exercendo as stas actividades
pesqueiras e da acuicultura de forma sustentable e mellorando a comercializacién dos produtos.

As organizaciéns de produtores temos a obriga de presentar antes do 31 de outubro de cada ano o noso plan
de producién e comercializaciéon para a sta aprobacién por parte da administracion competente.

O plan de producién e comercializacién é un instrumento de xestion colectiva a través do cal elaboramos a
planificacién da producién e comercializacién de acordo co establecido no Regulamento da Organizacién
Comun de Mercados (OCM), e incle un plan de financiamento no que se especifican os gastos previstos para
cada unha das medidas que a organizacién ten previsto levar a cabo para acadar os obxectivos.

O 23 de agosto publicouse no Boletin Oficial do Estado as bases reguladoras e convocatoria para a concesién
das axudas para a preparacién e aplicaciéon dos plans de producién e comercializaciéon do ano 2022.

Estas axudas estdn cofinanciadas pola Unién Europea, a través do FEMP, nun 75 %, e pola Administracién da
Xunta de Galicia nun 25 %, e a intensidade de axuda non serd superior ao 90% dos gastos elixibles.
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