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Ustanme os documentais
de natureza que botan
polo serdn na segunda co-
dea de televisién e semella que
hai moita xente dunha opinién
semellante @ mina. Diante do tele-
visor disfrutamos das relaxantes e
suxerentes imaxenes que este apa-
rello nos proporciona e somos es-
pectadores privilexiados do mila-
gre da vida natural. Mais sb so-
mos iso, cédmodos espectadores,
pero xamais pariicipes. Para parti-
cipar no espectdculo da natureza
nen hai nada mellor qgue apagar o
televisor, sair da casa e camifar,
camifar, camihar e observar &
nosc arredor. Se segues este con-
sello non esperes ver tigres, gran-
des serpes ou osos polares, pero
iras descobrindo a gran variedade
de seres que te arrodean e que
poden resultar tan atractivos como
os de calquera lugar lonxano e
exético das nosas antipodas.
® Afrévete!l, deixa a tUa cadeirq,
ique non escapal, e comeza a
vivir a natureza. Noés podémos-
fe axudar a conecela para que
deste xeito aprendas a coidala e
respetala. Recorda, non se aprecia
© que non se cofece. Asi que hoxe
pode ser un bo dia para principiar
esta laboura. Nesta lina de adua-
cién e como tema inicial proponé-
moste o estudic das algas mari-
fias. A nosa nosa primeira activi-
dade esixe aproximarnos ¢ litoral
para observar, recolectar e reco-
Aecer as algas que ali se atopan.
Para que a tarefa resulte mdis
doada tentaremos darche uns bos
consellos que poidan facilitar o
traballo.
<Qué momernto € o mais axei-
tado para cbservar ou recoller
_aigas?

estacdién do ano madis axeita-
da para observar e recofiecer
s diferentes algas é o veran,

pois neste momento os exemplares
posten a maioria das sUas corac-
teristicas morfoléxicas. Mais para
iniciarse no cofecementoc deste
interesante grupe botdnico péde-
nos servir calquera outra estacién
Xa que as especies mais comuns
resultan doadamente recofecbles
4 longo de todo o ane.

or suposto que a baixamar

resulta © momento mais axei-

tado para facer o percorrido
costeiro. Neste periodo quedaran
4 toa disposicion as algas verdes,
pardas € mesmo, no nivel mais
baixo, as vermellas. Pero ainda
nas preamares poédense recolle-
las algas que foron arrastradas
polas ondas ata a beira do mar.

¢Onde podemos atopalas?

iven fixadas sobre sustratos
duros polc que as costas
rochosas e mesmo os creba-
ondas dos portos son os lugares

onde debes buscalas. Ademais,
anteriormente fixemos referencia
6s exemplares arrastrados polas
ondas e que serdn depositados
nas praias, polo que nelas tamén
poderds recolier moitas especies
interesantes. Hai que ter en conta
que parte das algas arrincadas
polos temporais proceden de zo-
nas profundas e pouco habituais
no nivel intermareal que percorre-
mos nas baixamares.

¢Qué material debemos levar?

s exemplares que vaias

recollendo pédelos gar-

dar nunha bolsa de plasti-
cc. Se s6 pretendes herborizalas e
posteriormente determinalas, pé-
deche chegar coa bolsa para o
seu trastado. Se o que desexas é
obter alglin tipo de informadén
adicional sobre os exemplares
recollidos ou simplemente sobre
os que observas, deberias levar

Método para montar un exemplar no herbario:

a) Bafio do exemplar.
b) Modo de retiralo da auga.
) Montaxe final e etiquetado.

n

iosidades del mar”.
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tamén a libreta de campe e unha
guia sobre este grupo bioldxico. E
non olvides as botas de auga.

¢Cémo se herborizan as algas?

ando chegues o tla casa
bota os exemplares reco-
lectados nun caldeire con
auga déce. Cémpre lavalos, dei-
xandoos un tempe na auga para
que vaian eliminandeo ¢ sal, pois
sste composio absorbe a humida-
de atmosférica, podendo chegar a
apodrecer as algas herborizadas.
olle unha cubeta de fondo
plono e énchea de auga
ata a metade. Recorta unha
cartolina branca na gue poida
caber a alga estendida e infrodu-
ce dmbalas ddas na cubeta.
oloca, con moite coidado,
a alga sobre o cartelina
axudandote dunhas pinzas
ou dunha agulla e posteriormente
retiraas da cubeta. Se a alga fose
moi fraxil, poderias baleirar a
auga da bandexa cun tubifo de
pléstico facendo sifén.
niroduce entre folias de xornal o
exemplar na cartolina, pro-
texéndoo cun pano de fio (os
panos vellos de sabas son moi
axeitados para iste}. O pano
impedird que o exemplar se ape-
gue ¢ xornal e ambos iran absor-

bendo a humidade.

gora xa podes introduci-las
follas na prensa. Coémpre
cambia-lo pano e o xornal
por outros secos 6 remate do pri-
meire dia de prensado. Esta ope-
racién deberala repetir e ir espa-
ciando conforme o exemplar vaia

secando. Ademais, debes aumen-
tar paulatinamente a presién
sobre a alga, a cal poderds retirar
da prensa unha vez se enconire
totalmente seca.

e na tia colecciéon o que vai

primar é o valor estético,

aconselldmoste que protexas
cada exemplar herborizado cun
pléstico adhesive des que utilizas
para forra-los libros, deste xeito
resultard mais resistente a calque-
ra tipo de manipulacién.

<Que guias podemos utilizar
para recofiece-las diferentes
especies?

o actualidade existen tres
guias de calidade que per-
miten identifica-las princi-
pais especies de algos do litoral
galego sen moita dificultade. A
Casa das Ciencias da Coruna pu-
blicou no ano 1987 a “Guia de las
Algas del litoral gallege”. Posible-
mente sexa esta a mais interesan-
te para nos introducir ne munde
das clgas galegas. Carece de
fotografias pero pola contra posie
abondosos debuxos de gran cali-
dade e unhas claves de identifica-
cién moi completas. Estas carac-
teristicas, xunto o seu baixc prezo,
fan dela o mdis apetecible.
os derradeiros meses do
1998 ¢ Editorial Xerais vén
de publicar unha guia
baixo o titulo, "Algas marinas de
Galicia”. Esta resulta o comple-
mento ideal da guia anterior, pois
ademais dunhas doadas claves de
identificacién conta cun gran nd-
mero de fotografias que ilustran
claramente a morfoloxia e as
cores das diferentes especies.
or Ultimo faremos referencia
a "Guia de las algas de los
mares de Europa: Afléntico y
Mediterraneo”, publicada hai
poucos anos pola Editorial Ome-
ga. A diferencia das anteriores,
non & especifica do nosc litoral &
carece de claves de identificacidn,
o que complica o seu uso, pero
pela contra conta con moitas e
moi boas fotografins. Por certo,
tamén & a mais cara de todas.

FRITANGADILLAS
DE PORFIRA

Ingredientes:

Follas de Porfhira, segun a

fame que tefia o persoal.
Aceite ou margarina (o acei-
te vexetal € mais san).

Farifia triga.
Elaboracidn:
Recdllense as algas nun fugar
onde non haxa verquidos (que
habelos, hailos).
Lavanse ben con auga ddce,
quitdndolle ben a areaq, os
bichifios e as partes que estean
estropeadas, igual que fariades
cunha leituga.
Rebézanse en farifia mentres
que, 6 voso cardn, vai quentando-
se na tixola o aceite, a margari-
na ou proporcions variables dos
dous, a gusto do consumidor.
Fritense os rebozadifios no a-
ceite e, cando estean ben dou-
rados, se retiran 6 prate. Con-
vén que o lume non sexa moi vivo
(na vitrocerdmica abunda cun 3)
para que a alga se fria sé o xus-
to: esta mellor algo cria.
E sirvense como se fosen corte-
zas de millo ou cousa semellan-
te. Se as dades a comer 6s invi-
tados non lles digades de qué se
trata ata que rematen o prato.
E unha vez que saiban que o que
comeron -e louvaron tanto- eran
algas, fixadeos ben na cara que
pofien.

Se nunca mdis volven a comer
na vosa casa, rexeitamos cal-
quera responsabilidade pero
aceptaremos calquera gratifica-
cion. De nada.
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