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El pescado es saludable y puede resultar un manjar
exquisito y asequible para todos los bolsillos, ofrece una gran
variedad de alternativas a nuestro paladar, se basa en un
sector importante para nuestra economia y se captura de
manera sostenible y respetuosa con el estado de los recursos. De
este modo, puede llegar a los hogares a través de los Mercados

Mayoristas con la méxima garantia de calidad y trazabilidad.

Esas son las ideas fuerza de la Campaiia de Promociéon de
Consumeo de Pescados y Mariscos 2011” que la Asociacion

Nacional de Mayoristas de Pescado de Mercas (ANMAPE) y la
Confederacién Espainola de Pesca (CEPESCA) han lanzado,
bajo el lema “Disfruta comiendo pescado”, con la colaboracién
del Fondo de Regulaciéon y Organizacién del Mercado de
Productos de la pesca y cultivos marinos, FROM, y la Unién

Europeaq, a través del Fondo Europeo de la Pesca, FEP.

La campaia desarrollard este afio Acciones de Promocién

del consumo de productos del mar y la acuicultura en
Mercados Municipales de Salamanca (el 11 de octubre en el
Mercado Central de Abastos), de Barcelona (el 14 de octubre en
el Mercado de Sants) de Palencia (el 25 de octubre) y de
Valencia, donde se celebrard el cierre de campana el 25 de

octubre en el Mercado de Ruzafa.
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Asimismo, y para demostrar hasta dénde se puede disfrutar
comiendo pescado, CEPESCA y ANMAPE volverdn a pescar en
las aguas de la alta cocina a profesionales, aficionados y
amos de los fogones de empresas de restauracién y catering
colectivo en la esperada convocatoria del concurso “Anzuelo
de Oro”, en el que quienes piquen y compitan con sus
recetas de pescado podrdn obtener premios de 2.000€. Un afo
mds, esta cuarta edicion del concurso serd accesible a través
de la navegacion online en su pdgina web

www.anzuelodeoro.com. Su jurado estard coordinado por los
chefs Adolfo y Koldo Royo.

Una campania, en definitiva, tan salada como la mar, que
pretende hacer ver a los padres y madres, a los cocineros de
comedores colectivos y a sus clientes, a los periodistas, a los
ninos... a todos, en general, que sobran las razones para comer

pescado, al menos, cuatro veces a la semana.
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E$ SALUDABLE: iComo no serd bueno el pescado si hasta puede

poner de acuerdo a la mente y al corazén! Pues lo hace, ya que sus
altos contenidos en Omega 3 resultan enormemente beneficiosos para
nuestro sistema circulatorio, ademas de prevenir la degeneracién de
la vista y el deterioro celular. Y por si fuera poco sus minerales y
vitaminas desarrollan funciones muy importantes para el sistema

inmunolégico, la vista y la mineralizacién de los huesos.

E$ VARIADO: en Espana se comercializan mds de 550 especies
diferentes de pescados y mariscos. Pero la eleccién no es dificil porque
todas rednen las mejores propiedades de los frutos pesqueros. Adn asi,
para simplificar, digamos que existe el pescado azul, el que vive mas
cerca de la superficie del mar y que, al moverse mucho, requiere
mucha grasa, por lo que aporta mucha energia y la mayor cantidad

de Omega 3.

Ademas del sabrosisimo marisco disponemos también del pescado
blanco, que vive en el fondo del mar, es més sedentario, contiene
mucha menos grasa y aporta menos calorias, por lo que es ideal para
dietas de control de peso o para personas con necesidades especiales

de alimentacién.

E$ EXQUISITO: las posibilidades que ofrece el pescado para su
preparado y cocinado son incomparables y las variedades de sabores
que podemos elegir son enormes... frito, a la plancha, guisado o
formando parte de ensaladas o arroces y caldos, incluso pasteles. Es
solo cuestién de saber, y hace falta disponer de mucho tiempo, porque

también es posible cocinar facil y rdpido este tesoro de los mares.
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E$ ASEQUIBLE: entre todas las variedades de pescado puestas a
nuestra disposicion las hay de todos los precios y, atenciéon, las mas
asequibles no tienen por qué ser menos beneficiosas para nuestra
salud ni ofrecer menos propiedades nutricionales. Podemos elegir
pescado a un precio cdmodo para cualquier bolsillo sin perder ni

calidad, ni seguridad alimentaria.

Eso si, hay que exigir un correcto etiquetado al establecimiento de
venta. ¥ no estd de mas conocer la mejor época del afio para

encontrar en el mercado cada una de las especies.

E$ $OSTENIBLE. La capacidad de la humanidad para garantizar la

satisfaccion de sus necesidades actuales sin arriesgar la oportunidad
para generaciones futuras de satisfacer sus propias necesidades es lo

que llamamos sostenibilidad.

La campana defiende la pesca sostenible y sus promotoras, CEPESCA
Y ANMAPE, no solo se preocupan por el futuro de los recursos
marinos, ya que sin peces no somos nada, sino también por el futuro
de la actividad pesquera, el futuro del empleo que genera esta
actividad y el futuro del abastecimiento de proteinas para consumo

de la humanidad.
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Los objetivos generales de la campafia de Promocion de Consumo

de Pescado y Marisco 2011 son...

o

Potenciar el consumo de pescado y marisco y aumentar las
ventas.

Acercar el producto a los profesionales de la restauracién.
Divulgar el valor del pescado como parte ineludible de una
dieta saludable.

Animar a quienes pueden hacerlo a que recomienden este
consumo.

Demostrar que ANMAPE y CEPESCA se mojan en su
ambiciéon por sensibilizar al consumidor hacia la calidad v las
virtudes del producto y al distribuidor hacia la calidad

diferenciada, la trazabilidad y la seguridad alimentaria.
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Acciones de la campaia

CONCURSO
DE RECETAS
“ANZUELO DE
ORO"

La IV Edicién del concurso de recetas “Anzuelo de Oro” se

desarrollard a partir del soporte on-line www.anzuelodeoro.com ,

desde donde se podra participar y acceder a los materiales de
merchandising y divulgativos, ademas de a las recetas de pescado

en las distintas categorias.

La dindmica del concurso se abre, desde la web, a cualquiera que
quiera participar en las diferentes categorias o que quiera votar las
recetas publicadas online. Los dficionados, estudiantes o
profesionales que se animen deberdn enviar las recetas entre el 16 de
agosto y el 6 de octubre, ambos inclusive, indicando la categoria en
la que quieren participar: pescado blanco, pescado azul, mariscos y

restauracién colectiva.

La final se celebrard el préximo dia 17 de octubre en la Escuela
de Hosteleria y Turismo de Granada, Hurtado de Mendoza,

y contard con un jurado excepcional formado por reconocidos

cocineros que estardn coordinados por Adeolfe Muiiez v Kolde
Royo. Todos ellos elegirdn las 4 recetas ganadoras de entre las doce

finalistas, tres de cada categoria.
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La campana quiere dirigirse también al consumidor y, por eso,
siempre bajo el lema “Disfruta Comiendo Pescado”, desarrollara
acciones de divulgacién y marketing directo en mercados

municipales de Barcelona, Salamanca, Palencia y Valencia.

Juego “Yinkana del Pescado”. A la entrada del Mercado se
repartirGn una tablas con lapices donde los nifios tendrdn, desde
una imagen de un pescado, que rellenar los siguientes campos
obteniendo la informacién de las diferentes pescaderias: Nombre del
pescado, Categoria (pescado blanco, pescado azul o marisco) vy

Manera de cocinarlo.

Set de expertos. Montaje de un set para entrevistas y debates donde
las personalidades y expertos invitados participarén informando y
comentando sobre lo mas destacable del lugar donde nos
encontramos. Estar@n siempre guiados y moderados por un
periodista que hard hincapié en todo aquello que creamos de

mayor interés.

Show-COOKING. Montaje de una Cocina donde uno de nuestros
cocineros mostrard a los asistentes lo facil y rapido que es cocinar

cualquier variedad de pescado y con exquisitas recetas.

Grabacién itinerante. Un cdmara y un periodista acompanaran a
las diferentes actividades que se realicen, al igual que al pdblico que

asista, para captar y transmitir sus inquietudes y opiniones.

Reparto de piezas informativas y divulgativas a los asistentes. Se
entregardn bolsas “Disfruta comiendo pescado” que contendrdn un
comic para colorear con pinturas para los mds pequenos, recetas de
pescado, un folleto con consejos sobre alimentacién de productos

sobre la pesca y un separador libros.
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Las acciones de la compana se desarrollardn entre septiembre,
octubre y noviembre de 2011 en diferentes lugares de Espana,
empezando por Madrid donde tendréa lugar la presentacién del dia
8 de septiembre, en la sede social de Anmape, tras ello se llevarédn a
cabo las diferentes acciones en mercados de la geografia espanolq,
terminando con nuestro plato fuerte en Granada, el IV Concurso de

recetas Anzuelo de Oro el 17 de octubre de 2011.
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El cierre del afno 2010 presenta una disminucién del consumo de
alimentos en el hogar (1,1%). El gasto en alimentacién ascendié a
67.082,2 millones de euros, un -2,3% menos que en 2009 motivado
por el menor consumo (-1,1%) y por los menores precios (-1,2%). El
consumo per capita cayd un -3,1% y el gasto por persona un -4,2%,

situGndose a cierre del acto el afo 2010 en 1.460,38€/persona/ano.

La tienda tradicional es el primer canal de distribucion de la
Alimentaciéon Fresca (concentrando el 39,5% de volumen de
alimentacién); sin embargo, continda cayendo la compra de
Alimentos en este canal de compra (-9,0% en volumen), asi como de
productos frescos (-9,3% en volumen). En contraposicién, se
encuentran Tiendas de Descuentos, que han incrementado el

volumen un +16,2%.

Espania posee la flota méas importante en términos de capacidad de
la UE, con el 13% de las unidades de flota comunitarias y el 25% de
la capacidad UE. Tenemos algo mds de 11.000 barcos pesqueros y
unos 51.000 tripulantes, a los que se suman mads de 160.000 empleos
indirectos. Somos el primer productor industrial de la UE en
productos de la pesca, con el 20% del total, y el nimero 22 del

mundo. Generamos el 15% del empleo pesquero de la UE.

La industria pesquera facturé en Espafa, en 2008, 6.500 M€, a
dividir entre importaciones de pescado (4.264 M€) y exportaciones

(2.239 Ms).

El sector pesquero espanol ha dado ejemplo de compromiso con la
conservacion de los recursos con su gran esfuerzo de reduccién de la
flota para adecuarla al estado de los recursos: desde 1986 a 2007 se
redujo el nimero de buques en un 47%; y desde entonces a 2009, la

reduccion ha sido de un 14,5%.
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Lo que llamamos trazabilidad es el procedimiento que permite

conocer la trayectoria de un producto a lo largo de la cadena de

suministros.

La etiqueta lo dice todo de un pescado: zona de captura, método

de produccién (extractiva, agua dulce, acuicultura o marisqueo) y
presentacion (eviscerado, con o sin cabeza, cocido, descongelado...).
Ademas, es bueno saber cudl es el mejor momento, la temporada
de cada producto del mar (muchos son frescos todo el afo...).
Debemos encontrar el pescado, debidomente etiquetado, cuando

acudamos a nuestro lugar de compra. Y no caben excusas.

{Por qué hablamos de seguridad alimentaria? Porque sabemos

dénde, cémo y cudndo se ha capturado cada uno de los pescados
que llegan a nuestra mesa. Y por ese mismo motivo, que debemos

agradecerle a la trazabilidad, estamos seguros de la calidad del

producto.

Los mercados centrales de pescados de la red de Mercas, son el
mejor sistema de distribucion de los productos pesqueros, garantizan
su adecuada trazabilidad, la formacién de los precios en funcién de
la oferta y la demanda, y por sus sistemas de control garantizan la

seguridad alimentaria en todos los productos comercializados.

Los mercados centrales de pescados de la red de Mercas han
comercializado durante 2010 459.492 Toneladas de productos

pesqueros.
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Las organizaciones

=  CEPESCA, es la organizacion empresarial de dmbito nacional mas
representativa de la Unién Europea y agrupa a 51 asociaciones de
armadores, mds de 1.625 empresas y 1.981 buques pesqueros, tanto
de bajura como de altura. Entre sus objetivos, la Confederacion
persigue mejorar la competitividad de las empresas pesqueras,
apostar por la formacién de las tripulaciones y el relevo
generacional, promover el desarrollo de una pesca responsable y
sostenible, luchar contra la pesca ilegal y favorecer un consumo

sostenible y sano potenciando el consumo de pescados y mariscos .

«  ANMAPE, es la Asociacion Nacional de Mayoristas de Pescados de

Mercas. Segin dltimos datos, del millébn cien mil toneladas de
pescado que se comercializa anualmente en Espana entorno al 60%
del pescado fresco y del 50% del congelado lo hace a través de la
Red de Mercados Centrales de Pescado. Entre sus objetivos,
ANMAPE persigue concienciar a los consumidores de lo que tienen
que demandar en la compra del pescado e informar de la seguridad
alimentaria y calidad que tienen estos productos comercializados a

través de los grandes Mercados Centrales (Mercas).

=  Ambas estdn comprometidas con poner a nuestra disposicion
pescado obtenido de manera respetuosa con el medio marino y con
el principio de preservacion de los recursos y con la calidad y la

seguridad alimentaria.
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Los chefs

Adolfo Muiioz

Nacido en Belvis de la Jara (Toledo), descubre con 14 afos su gran pasién,
la cocina. Adolfo ha sido galardonado con distintos premios del mundo
gastronémico entre los que destacan el Premio Nacional de Alimentos de
Espafia que concede el Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y
Marino; el Premio Nacional de Gastronomia Marqués de Desio al mejor
profesional de la Restauracién Espafola y el Primer Premio de
Restauracién de Castilla- La Mancha. Chef, Bodeguero, Empresario. Adolfo
Mufoz suma espacios y actividades que conforman toda una oferta
gastronémica, enoldgica y hotelera. A través de sus restaurantes en Toledo
y Japén ha adquirido renombre internacional y es una sefia de identidad
de la gastronomia espanola y en particular de Castilla — La Mancha. En
octubre de este afio comienza su andadura en Madrid como chef de un
restaurante, reto que afronta con las mejores perspectivas de éxito. Adolfo

Munoz no se para. Si da un paso atrds es para coger impulso.

Nacido y formado en San SebastiGn es discipulo de Juan Mari Arzak. Se
formé con grandes profesionales del sector como Luis Irizar, en el
Restaurante Azabara de Madrid, o en el Monsieur Dark Restaurante

Richellier —Cadena Zonura-, en México y Francia.

Propietario de un restaurante en Palma de Mallorca, su cocina ha sido
galardonada con distintos premios dentro del mundo gastronémico, entre
los que destacan el Primer Premio del Campeonato de Espafia de Cocina,
Premio de Gastronomia Pau Llull de Mallorca y el Quinto Premio en el

Campeonato Mundial de Bocusse en Lyon, Francia.
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Diptico. Disfruta
Comiendo
Pescado

Para su distribucion en las acciones de promociéon en mercados, se ha
ideado un diptico en el que se indican las 5 principales razones para
consumir pescado.

Ademas, el diptico incluye la receta ganadora de la pasada edicion del

concurso de cocina, Anzuelo de Oro.

Recotag

3 Zrauclo die Ora 2000 ] Categorfa poscads banco

‘Chuletitas de lubina al sarmiento
con foie de rape’

' sivfrota

Paralas chufetrias: abrir €l lomoalto de fa Iubina y cortar entrancha separan-

do fas costilas. Quitarls piel yla came de & espina. Marcar en parila g D
Pan ol 1ole de rape: desangrar el higado de fape con ke, hielo y agua D ’ d

durante 12 horas Limpar y desvenar. ¥ coc M

te 1 hora 2 60° do tomporatura

Para seco de tinta al carbon: hacer una masa homogénea con haring, azocar, D
claras de huovo, salsa da tinta ya elsborads, cobolla confitada y s3. Extandar S ( A

en placa y Nornear a 180~ e

Para saisa de Mbdena al oporto: reducir [a meacta da vino da oporto y

vinagre de Modena hasta obtenss el punto deseado.

Montaje:
Seutilizaran tres chul plato, i
cada una, trar una linea de salsa de Madena, decorar con 2 so da tinta y
terminar conuna hierba. A

- pusca
Codinero: i precm s
Daniol Canalos Garda y su ayudanto Diogo Castroviojo, Jofa da cocina da lz ANZUELO comiendo poscado BN Wemi-

Taberra Alabardeto de Madiid.

Para mas informaciéns

Maria Santos 680 28 65 56 dircom@cepesca.es

Laura Llames 636 046 849 info@anzuelodeoro.com
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