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LaRapita, seu d’'un centrede

Prova pilot de cultiu d’algues al deita de 'Ebre, I'any passat. Foto: JOAN REVILLAS

recercainternacional sobre
aqiticultura sostenible

El nou Centre d’Aqicultura Restaurativa compta amb la participacié de la Comissié General
de Pesca del Mediterrani de la FAO, I'organitzacio6 de les Nacions Unides per a l'alimentacié

MARIBEL MILLAN LOPEZ
LA RAPITA

La Rapita sera la seu d’un cen-
tre especialitzat en la recerca,
formacié i divulgaci6 sobre el
cultiu d’algues i els beneficis de
l'aqiiicultura sostenible, que do-
nara servei a tots els paisos de la
Mediterrania.

Aquest nou Centre Mediterra-
ni d’Aqiiicultura Restaurativa
(MRAC) s’instal-la a la seu de
I'Institut de Recerca i Tecnologia
Agroalimentaries (IRTA) al del-
ta de 'Ebre i compta amb la par-
ticipaci6 per la Comissié Gene-
ral de Pesca del Mediterrani de
la FAO, l'organitzaci6 se les Na-
cions Unides per a 'Agricultura
i ’Alimentacid, que col-laborara
en la seva internacionalizacié i
hi dura a terme els seus simpo-
sis anuals.
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La Generalitat hi destinara més
de 720.000 euros fins al 2029,
fruit d’'un conveni entre el Depar-
tament d’Accié Climatica il'IR-
TA, que han de permetre la con-
tractaci6 de personal i el desen-
volupament de les linies de treball
i recerca.

Segons es va explicar ahir en la
presentacié del nou centre en el
marc de la fira internacional Se-
afood a Barcelona, 'aqiiicultura
restaurativa busca produir ali-
ments saludables i contribuir al
mateix temps a restaurar els eco-
sistemes costaners, en I'ambit de
les macroalgues, microalgues, in-
vertebrats com ara els ericons de
mar o l'agiiicultura mutitrofica.

«Essencialment es tracta d’'una
aqiicultura de baix impacte o fins
i tot d’impacte positiu en el me-
di. D’espécies herbivores, o de
baix nivell trofic i filtradores, en
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Algues en creixement a la badia dels Alfacs. Foto: JoANREVILLAS

Lapunt
Presentacié de
lainiciativa a la fira
del sector pesquer
aBarcelona

La presentaci6 del nou Cen-
tre Mediterrani d’Aqticultura
Restaurativa es va dur a ter-
me en el marc de Seafood Ex-
po Global, el principal esde-
veniment comercial anual del
sector del peix i el marisc al
nivell internacional, on es re-
uneixen els majors compra-
dors i venedors d’aliments -
del mar. El certamen firal
exhibeix I'oferta de produc-.
tes marins frescos, en con-
serva, processats i conge-
lats, aixi com tots els serveis
complementaris per al seu
processament, conservacio i
logistica. Aquest 2024 se ce-
lebra per tercera vegada a
Barcelona, entre el 23 i el 25
d’abril, i s’espera superar els
33.000 visitants de I'any pas-
sat. :

el cas del musclo o les ostres, el
que té un efecte beneficids, ja
que milloren la qualitat de I'ai-
gua», explica al Diari el director
general de Politica Maritima i
Pesca Sostenible, Sergi Tudela.

El sector aqiiicola del Delta es-
ta molt interessat en desenvo-
lupar noves linies de treball i
adaptar-se als reptes que els su-
posa el canvi climatic, amb I'in-
crement de la temperatura i el ni-
vell del mar.

En aquest sentit, el nou centre
busca la generaci6 de coneixe-
ment i fomentar la innovacié en
aqiiicultura, provar solucions al
laboratori i en instal-lacions pi-
lot en col-laboraci6é amb el sec-
tor, provar aplicacions aqiiico-
les basades en el desenvolupa-
ment de nous productes,
proposar models de plans de ne-
goci i fomentar la transferéncia
de coneixement i la creaci6 de
capacitats.

«L'obertura d’aquest Centre
d'Aqiiicultura Restaurativa del
Mediterrani com a centre d'inno-
vacié i de desenvolupament de
capacitats és una fita molt impor-
tant per a la nostra regié. Té com
a objectiu augmentar i compar-
tir coneixements sobre la resili-
éncia de l'aqiiicultura davant el
canvi climatic», remarca Miguel
Bernal, secretari executiu de la
CGPM de la FAO.

Al delta de I’Ebre ja s’ha dut a
terme amb éxit una primera pro-
va pilot de produccié d’algues
per a consum huma; un sector
que es'vol comencar a desenvo-
lupar com a complement a la
tradicional produccié de mus-
clos i ostres de les badies dels
Alfacs i el Fangar.
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