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;.’GLORIOSO SESQUICENTENARIO =
El & de ctubre de 1821, es~dia hzstdnco para la- Naczén Perudana por-

"que nos recuerda un triple 'y trascendental significado:. primero, porque.

surge el Estado Peruano sobre bases politicas y juridicas de unda’ patria

" libre y soberana,_ segundo, _porque se. forma-la .Armada - .Peruana que,

operando €n_el mar, va a resguardar las coniquistas conseguidas, y d de-
fender desde ese momento, con patriética resolucién y plena. éoncien- -

. éia ciudadana, lo integridad del.Pais. Tercero, por coincidencia histérica un
.8 de Octubre, ‘Grau, el hombre que personifica y simboliza’ la Marina de .

Guerra, "se -elevé a la inmortalidad, con su hermco sacn/zczo por la Pg-
tria, en las:aguas de Angamos R ) R

Es por. tanto el 8 .de Octubre, ,dia. ’fsolemne Npar‘a la ‘gnacionalida\l,
que tiane en su Marina de Guerra a una Institucién Gloriosa que dia a
dia se va perfeccionando y formando la primera linea de .vanguardia en
defensa de la Patria; y que tiene en Grau al paradigma del patriota ¥

“héroe, cuya, vida, actos y muerte constztuyen una leccuin permanente de -
los mds altos. valores patrios. . . N

Si bien el camino de Lzbertad Independencuz Y Soberania ya ‘estaba ;
decidido, . pesaba . sin. embargo -sobre todos, gobernantes .y ciudadaros
la responsabihdad de asegurar esas conquistas con el dominio del Mar.”
Por eso, el 8 de Octubre de 1821, es el dia en que, mediante la creacion de
la Marina de Guerra, el Peru toma conciencia de su destino maritimo y
hace suya la idea fundamental de que inicamente -con el dominio del .
mar, podrd asegurarse esas conquistas politicas y mantener libre de todo -
peligro la integridad territorial. Con sobrada razén dijo Jorge Basadre:
“Sin la Marina, no habria podido imciarse ni consumarse la Emam:zpa-
czén Nacional”.

Pero este 8- de Octubre, como desde hace noventidos afios; es también

. die-de profunda reflerién ante la imagen de Grau, imagen que surge lu-

minosa con su mensaje universal de herofsmo, que nos recuerda el destino .

_del Perd esencialmente unido almar, ya que éste no es dnicamente zona mar-

ginal sino parte substancial de la Patria, constituyéndose primera linea de
defensa, cuyo domi'mo debe eyercerse hasta las Doscientas Millas de mar

.territortal

- Bajo la - inspzracién de estas virtudes nacié la. Armada Peruana hace

' 150 afios. Muchas de sus pdginas’ explican la realidad incontrastable de

tales virtudes, que lejos de extinguirse asumen di'mensiones" de epopeya.

. Desde los dias de Belgrano y Castelli hasta la inmolacién del Huds-
car, y desde el 8 de Octubre de 1879 hasta nuestros dias, muchos son los
timbres de gloria de nuestra Marina. Abtao es una de ellas. Pero Anga-
mos sigue siendo el inds bello, el mds noble, el mds puro, el mds msznra-
dor, del poeta, del filésofo, del literato, del hzstoriador

Al cabo de siglo y medio, la Armada de Grau y Guise, de Palacios y
Ferré, y de. tantos otros, sigue cumpliendo en el Pacifico y en los rios de
la Amazonta, la gran miszén que- le asignare el Generalisnno Don José
de San Martin,

Este destino. maritimo tiene raices histéricas v geogrd]zcas mgonzadas
l’:r una riqueza fabulosa, que es hoy el puntal de la economia nacional:
pesca. .

El Mimsterio de Pesqueria conciente de esia fecha histérica se com-
place en presentar a la Marina Nacional su mds ferviente y cdlida felici-
tacién por el 150 aniversario de su yloriosa creacién, .augurdndole los
mas rotundos triunfos de gloria, unidos .a los de Pesqueria, por las Dos-
ctentas Mdllas en la Marcha hama el Oeste



EL GULTIVO

DE LAS ALGAS

Durante. més:de un millar de afios;

los fistcos chinos tenian -conocimien-
to de que el jaidai, un tipo de alga ma-
rina comestible conocida en- boténfca
como Laminaria japénica Aresch, cu-
yo nombre es Kelp en los paises de ha-

bla inglesa, era Gtil en la prevencién.

¥ tratamiento del”bocie. Alin asi du- .
rante siglos, esta planta marina, valio-
sa  por su alto contenido de yodo ¥y

grandes cantidades de algina y otres
hidratos de carbono, tenia que impor-
tarse en forma seca desde el Japén y
Corea, ya gue no era originaria de Chi-
na. En los filtimos afios su cultive con
éxito ‘en las aguas ehina.s la ha hecho

bastante abundante, Servida ¢omo un

plato de vggetgles, en S6Pas 0 como en-
salada, se esti convirietndo -en un ali-

" mento cortiente en la dieta popular,

El lugar .de. orglen de este tipo de
nlga se encuentra en\las frias aguas
ocehnicas del norte del Japdén, noroes-
te de Corea y Siberia. A pesar de que
las

‘large’ de la costa rorte del Mar Ama-
rillo adyacente a China son en algunos .
aspectos similares a su” lugar de ori-
gen, la planta;. no se reprodujo alli z-

‘mar " Amarillo,

causa de la exXtenta regién .de aguas
chlidas que existe entre Ias dos zonas.

- Desde 1927, sin embargo, esta alga
ha- esta.do creclendo naturalmente al-

11l

condiciones ~ oceanogrificas a 1lo.

rededor “de Darién en la costa norte del )

Se cree que algunas
plantas vinieron en la parte- inferior

" de’las balsas de maders traidds del Ja-
Do, dando asi comienzo a su repro-

30

ducclén en el puerto:de Lasién, donde
los japoneses comenzaron el ensa.yo de-

su cultivo en 1927, ¥ en 1943 ‘en Chefoo
’un poco més abajo sobre la misma cos-
_ ta; usaren métodos slmples “para- esti- -
* mular su desarollo ' crecimiento natu-

ral, obieniéndose algunas pequefias
cosechas después de 1942. Pero, debido
al atraso de los métodos empleados, Ia
pmpagacion ¥ &l desarroilo del alga de-
pendian de 1a natura.leza y la producs
cibn-ers escasd,

Las primeras zonas chinas de cultia
vo experimental de esta alga fueron
establecidas por los gobiernos locales

" de Tailin ¥ Chefoo en 1946. En 1950 se -

establecié en Tsingt.ato la Zona Pro
vincial de Cultive de Productos. Acuﬁ-

ticos de-Shantung:con-el- objeto de, e~
vestigar especxﬂcamente los metodos de”
'cultivo,

tres afios: mas tarde se”. co-

"menzo a ofrécetlo en & merca.do Des-

‘de 1950 también” €e inidiaron’ estudios
biélogicos en el Insituto de Oceanogra--

“fia. Después de mas’de una’ década de
estudios,.los cientificos de“ésta” y:otras.

organizaciones han lograde buen:éxito
en sus trabajos rela.cionados con-el cul-

" tive én gran escala de la: Lammarla ja-

METODO DE cni.'rrvo
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bien descansando sobre el fondo- del
.mar por medio de pesas. El primer pa-

- §0 cons:ste en recoger las esporas de

las pla.ntas maduras a fines de otofio
y colcarlas en nna ‘especie de peque-
fias escalerillas hechas de peda.zos de
bambii que penden de las varas,, Pa.ra.
B el mes “de _enero, Ias esporas se con-_

. vierten en “retofios que luego se tras-
plantan y fijan en las cuerdas a inter-

valos regulares. Cen cierto control e in-

tervencién artifical en cada etapa, des~:

pués de 4 0 5 meses se convierten en

aigas de 3 0 més metros de largo, listas -

para ser recogidas,

* Una serle de dlficultades
= 4;;

=que superarse para que el alga resulta.-
ra ‘cametcial, Incluso después de ex-

perimentos satisfactorios con este mé-.

- =

tedo_de cultive, la produccién era ba- -

.- ja'y el costo resiltaba alto: La coloca- .

cién ‘estrecha de_los retofios ha demos- _
_.-+trado ser-uno deslos medios para au-
. mentar el rendlmiento Antes de 1963
el conocxmlento existente sobre la rela-"

- eidn- entre I g y el deSarollo de.esta )

"

“alga era -insuficiente. Sobre la suposi--

cién de.que. necesitaba mucha luz, en
un “comienzo ~se calcaban los retodos.-
© iy sepa.rados unos de otros, alrede-

El cultivo de esta alga se, lleva. a ca-,,.; dor de 18 por,ca.da cuerda de 2.7 men .
bo en las bahias” “enyas. agua.s tienen?
*una profundidad de alrededor de 10
" metros."El-alga crece en ‘cuerdas ena-"
" vueltas a largas varas de bambi -flo-
" tantes -sujetas .a manera éde .es_t.acas o

tros, lo que daba_una producclon de
cerca ‘de “un kllogramo de a.lga seca,
Los experlmentos entre 1954 y 1957 de-
- mostmron que las plantas podian cre-
- cer, d:spuesta.s mé.s estrechamente v.

tuvieron
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Por Tseng CHENG-KUEX
Vicedirector del Instituto de Oceano-
grafia de la Academia China de
Ciencias
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que atn asi tendrian suficiente luz.

‘Después de esto los retofios se coloca-
. ron a intervalos mas cortos o en raci-
mos de 3 a 5, de modo que cada cuer-
da tenia cerca de 60 plantas, y Ia pro-
duccion fue de 2.5 a 3.3 kilogramos,

CIZANA ENTRE LAS ALGAS

Sin embargo, la luz insuficiente con-
tinué siendo una razén para el bajo
rendimiento, pero por otre factor. A
fines de otofio, cuando las esporas se
convierten en retofios, hay cierto ni-
mero de alga-hierba de crecimiento ra-
pido, entre ¢llas el Ectocarpus, que ata~
can las escalerillas de bambi, dando
sombra a los retofios, y retardande de

este modo seriamente su crecimiento y |

a veces impidiéndolo del todo.

Un medio encontrade patra combatir
¢l alga-hierba fue el de recoger las es-
poras a principios de verano en lugar
del otofioc y cultivarlas primero en le-
chos frios”, en agua artificialmente
_eafriada a unos 10 Grados Centigra-

dos, Bajo estas condicones crecen sin

obstacules hasta un largo de 10 2 cen-
timetros. En el otofio, cuando Ia tem-

peratura del agua cae abajo de los 20

grados centigrados, las. plantas j6venes
‘conocidas como retofios de verano, se
. trasladan ' al mar .conjuntamente con
las cuerdas originales, Con esta ayuda
inicial, crecen tan ripidamente que no
permites el desarollo de las otras al-
gas. Con ello se obtiene un alga de ta-
llo més grande y pesado y de mejor

calidad que aguel que crece de los reto-
fios de otofio. En las zonas experimen-
tales la produccién se ha doblado, y en
la producciéon en gran escala el rendi-
miento se ha elevado de un 30 a un 50
por ciento.

En un comienzo el alga se cultivaba
solamente en las bahias alrededor de
Talién, donde las aguas estin constan-
temente fertilizadas por las alcantari-
Has que se vacian en el mar. Su creci-
miento en otras partes de la costa del
mar Amarillo era lento y no alcanzaba
un nivel comercial, La manera més
prictica para extender su cultive a
otras areas es por medio de la fertili-
zacion del agua. Sin embargo, el fer-

-tilizante vacizdo a las aguas del mar

que estan perpetuo movimiento se-
ria arrastrado luege de la zona de cul-

tivo; fue asi gue se idearon méto-
dos especiales para la aplicacion del fer-
tilizante, empleando vasijas de arcilla
porosa que permiten que el fertilizan-
te se escurra lentamente. Los experi-
mentos realizados en una extensa drea
demuestran que la aplicacién de 1 Kg.
de nitrato de amonio da una produc-
ciéon de 4 Kg. de alga seca, probando
en esta forma que el fertilizante dis-
tribuido es en general igual en su efec-
to que el que se apiica a los cultives
agricolas. Bajo este método se puede
cultivar el alga en numerosas bahias
de ia costa del mar Amarillo,

Con esos nuevos descubrimientos, Ia
industria alimenticia en China conti-
nental, tendrd un notable desarollo, ¥
el alga se tornarad, debide a su baj
costo, en un alimento popular, -
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