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La vida de las especies marinas vista a través de los menús
Cuando Glenn Jones va a un restaurante y mira el menú, este investigador de la Universidad A&M de Galvestone (EEUU) no sólo ve los platos del día, sino también una valiosa herramienta para entender la salud de nuestros océanos.
Jones ha encontrado una verdadera mina de oro en los archivos de algunas de las mayores bibliotecas públicas de Estados Unidos, que almacenan decenas de miles de menús procedentes de restaurantes del país, algunos de los cuales están fechados a mediados del siglo XIX.

Y esos menús le están ayudando a averiguar qué ha sucedido en estos 150 años con pesquerías en el Atlántico y el Pacífico.

'Sólo en la Biblioteca Pública de Nueva York están archivados más de 35.000 menús. Y decenas de miles más en bibliotecas de Massachusetts, Filadelfia o Los Angeles', explicó el profesor Jones a EFE poco antes viajar a Dinamarca para exponer los primeros resultados de su investigación en una conferencia internacional.

Jones, un paleo-oceanógrafo, será uno de los 100 científicos participantes en la conferencia 'Pasado de los Océanos' que organiza el Censo de Vida Marina, un proyecto asociado con la ONU que envuelve a 1.700 científicos de todo el mundo para catalogar todas las especies marinas.

Con los datos de estas decenas de miles de menús, Jones y su equipo están elaborando análisis históricos de precios de pescados -ajustados a la inflación- en ciudades como Nueva York, Boston y San Francisco, lo que a su vez permite saber detalles sobre suministro de especies y gustos en el último siglo y medio.

Uno de los ejemplos más significativos que ha encontrado el equipo del profesor Jones es el del abulón del norte, un molusco muy popular en los restaurantes de la costa del Pacífico a principios del siglo XX.

Los menús de San Francisco, en los que el molusco empezó a aparecer en los años 20 del siglo pasado, muestran que los precios de un plato de abulón del norte se mantuvieron constantes -con la inflación ajustada- en los 7 dólares durante casi 20 años.

Pero a partir de los años 30, cuando la especie era cosechada en exceso, los precios empezaron a dispararse y desde los años 50 el precio del plato de abulón del norte ha aumentado entre un 7 y 10 por ciento por encima de la inflación.

La sobre-explotación del abulón del norte dejó el molusco diezmado hasta el punto de que California prohibió el cosechado comercial en 1997 y la mayoría de los ejemplares que hoy en día se encuentran en los restaurantes del estado proceden de Australia y Nueva Zelanda, a un precio de 50 a 70 dólares por plato.

Algo parecido ha sucedido con la langosta.

'Hasta los años de 1880 era raro que los restaurantes incluyesen en sus menús langosta, excepto como parte de una ensalada barata.Nadie quería langostas. Durante la época colonial en Norteamérica, los sirvientes negociaban acuerdos para que no se les forzase a comer langosta más de dos veces a la semana' explicó Jones.

Los precios empezaron a dispararse en los años 50. Paralelamente, los menús empezaron a reflejar el coste de la langosta en cuartos de libra (unos 113 gramos), lo que para Jones refleja la mengua de la especie en los bancos de pesca tradicionales.

Ahora los menús muestran ejemplares de 1,8 y 2,3 kilogramos.

'Es casi imposible que estos ejemplares procedan de bancos costeros porque están tan explotados que los pescadores llevan al mercado las langostas tan pronto como alcanzan la medida mínima. Lo que indican esos menús es que ahora se pesca en aguas más profundas, en el exterior de la plataforma continental', señaló Jones.

El trabajo de Jones -el primero de este tipo que se basa en menús de restaurantes- no está terminado todavía pero espera que habrá una línea de investigación en otros países.

De momento, sus conclusiones preliminares forman parte de la Historia de las Población de Animales Marinos del Censo.

'Los historiadores oceánicos están excavando una serie de fuentes de información, como los diarios de los capitanes de goletas y de recaudadores de impuestos sobre sal, para reconstruir detalles increíbles y valiosos sobre la pesca y vida marina de hace décadas e incluso siglos', señaló Jesse Ausubel, director de proyecto del Censo de Vida Marina.

