Ilme. Sr. Presidenta de la Academla de Ciencias Veterinarias
da Andalucia Oriental, Ilmos. Sras. vy Sres, Sres. Académicos,
Sras. y Sres:

Es para mi un placer ocupar la Tribuna de esta Academia, que
es un ejemplo de buen hacer y un puntal gue encrgullece a
nuestra profesidon; por otra parte, tan necesltada de airear,
en el sentido académico y publicitaric del término, sus
logros y alin mas si cabe, al observar la participacidn de
nuevas y nuevos licenciados en Veterinaria, Farmacia y
Medicina.

El tema que nos ocupa es, dicho en términos genéricos, "LOS
PESCADOS AZULES"™.

Su amplitud es tan enorme gque vamos a intentar dar unos
bosquejos generales y una serie de lineas colaterales gque
tienen y que, sin duda, excitaran mas su curiosidad.

El asunto tiene aspectos bioldgicos, econtmicos, histdricos,
fisiolégicor, sociales y gastronémicos.

EL PESCADO AZUL

AN I

Espafia ha sido siempre un pais de fuertes contrastes y en el
sector pesguero no podia ser de otra forma.

- 100.00C pescadores gue representan el 40% Jdel sector
comunitario.
400.000 puestos de trabajo generados por la industria
derivada y por el sector comercializador de productos
pesqueros.

- 128 potencia europea en valor pesca. 22 en consumo.
- La economia pesquera representa el 0,50% del PIB.

- Flota pesquera: 17.000 barcos (700.000 TRB) mas 200 de
empresas mixtas (75.000 TRB).(48 Flota mundial}

ler. contraste. Surge al comparar nuestra fuerza en
capturas con la necesidad de importar
pescado.

22. contraste. Toneladas de registro brutoe (TRR) de

nuastra flota:

60% flota mayores de 15 afics
10% " menores de 5 afios
20% "  renovadas con ayuda
gofinanciada CEE-Espaiia.
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3er. contraste. Gran CONSUMo ¥ de aspecies muy
selecclonadas.

Segin el Gltimo Panel de Consumo Alimentario del MAPA
{1992) el consumo de pescado estd en 31,24
Kg./Habitante/afio, incrementc sobre 1991 Qdel 1,1% vy
el D,4% sobre 1987.

( 48% Fresco : Baja
Estructura del ( 22% congelado: Sube
CONSUMo { 23% marisco

{ 7% conservas (50% atin)

{ Hogar: B4% (69% fresco): Baja
;Donde se consume? ( Restauracidn: 14% (mayor
cantidad marisco)
( Comedores institucionales:2%
{mayor cantidad congelado)

42 contraste El 0,5% PIB supera con creces la media

comunitaria. = 0,2 - 0,3%. Aungue es
cifra pequefia enmascara la importancia
fundamental de la actividad, sobre todo
en regiones donde la pesca es en la
actualidad, un monocultivo.
Existe una fuerte dependencias del pais
de caladeros exteriores y de las
importaciones lo gque se traduce en un
grave deficit del balance comercial
pesquero.

Tras el ingresc en la CEE se ha
intensificado el deficit ante el interés
de los demés Estados miembros vy de
terceros paises en colocarnos sus
productos.

La producccidn pesguera en fresco y refrigerado, congelado y
acuicultura se sitia en torno a 1.400.000 Tm.

El mar, fue convertido en almacén previsorio para los gue
supieron domesticarlo, ya ha dejado de serlo al estar
sometido a wuna férrea regulacién internacional para 1la
explotacidén de sus recursos, aprovechamiento de los mismos,
investigacién y la dltima gque es la propia conservacidn del
medio marino.

El futuro del mar, a pesar de todas estas regulaciones,
tiende a ser, aparte de wvia de comunicacién, de
aprovechamientos minerales y de control esstratégico, lugar
de caza y pesca y granja, en lo gue respecta a cultivos
marinos ya que nuestros 5.000 Km. de costa son, en buena
parte, muy aptos por clima # insolacidon para el cultivo a
base de instalaciones extensivas, semiintensivas o para la
celocacién de arrecifes artificiales.
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Logs pescados azules son bocados frégiles, de especies muy
estacionales y perecederas, ya que se descomponen y enrancian
con facilidad: La transformacioén de los habitos alimentarios,
aparte de las modasg, ha ido pareja con la aplicacidon da las
nuavas técnicas de conservacién. .

Deshidratacidén: Sal, humo, escabeches y
marinadas

Conservas, semiconservas

Hielo

Refrigeracidn

Congelacitn

Ultracongelacién

Platos preparados

Surimis y sus derivados (ebiten, age ball,

kamaboto, etc.)

Los Pescados Azules incluyen una gran gama de especies,
capturados por la flota artesanal y de bajura y con una
capacidad de oferta, en fresco y transformado, muy grande.
S6lo el bonito del Norte, caballa, Jjurel y sardina
rapresantan el 40% de las capturas espaficlas (260.000 Tm.}
Yy con una relacién calidad/precic gue no puede ser aquiparada
por ninguna otra especie.

Las principales especies de Pescado Azul son:

Bonitc, atin y otros tinidos, boguerén.
caballa, jurel, palometa, pez espada ¥y
sardina

El consumidor moderno se inclina por sabores mas naturales de
ahi que los métocdos de conservacidén tradicicneles han perdidc
mucha vigencia va que alteran la textura vy condicidn del
producto aungue, paraddjicamente, se han perfeccionado
atendiendo a la exquisitez de los paladares mds exigentes.

ASPECTOS NUTRITIVQS

El pescado puede ser considerado nutricionalmente como un
alimento muy equilibrado y, fundamentalmente plastico.

Hidratos de carbono: 0 - 5%. Muy bajo. El gaber popular lo
corrige, acompafiando al pescado con
patatas, arroz o verduras.

Grasas: 0,1% al 16%.Muchisima
variacion.Principalmente poxr migracién,
peso del animal, edad, época,
alimentacién, desove, etc.

Proteinas: 13 - 25%. Da alto valor biolégico con
todos los aminodcidos esenciales.
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vitaminas: Sobre todo liposolubles A, D, complejo

B,E,K ¥y C.

Minerales: Muy rico en iones: sodio, potasio,
calcio, magnesio, f&sforo, flior, yodo
e hierro.

Las definiciones de pascado blanco y azul son muy imprecisas.
La frontera debe estar en el mayor o menor porcentaje de
grasa, con tocda la variacidon que ésta tiene. Se puede definir
como azul o graso aquél gue, en cualguier época, tiene un
porcentaje de grasa mas - menos 5%. Anguilas, atin v bonito
tienen mas del 10%. Son semigrasos el besugo 2- 5% y son
blancos o magros los del 1% (rape y merluza).

Los ©Pescados Azules se corresponden con especies muy
viajeras, gregarias y peldgicas (cerca de la superficie}, muy
activas y vecraces son los grandes viajeros del mar, en
bandadas (cardimenes). Su piel es azulada y la aleta caudal
gruesa y escotada.

Hasta hace poco los consumidores daban la espalda al aceite
de oliva y el pescadc azul por ser indigestos y cargados de
mortiferas grasas que se peagaban literalmente & nuestras
arterias, provocando placas ateromatosas y el temido infarto
da miocardio. Multitud de experiencias han demostrado que la
mayoria de los &acidos grasos del Pescado Azul son
peliinsaturados oldéjico vy linooléiceo (factor Omega 3) y esta
no saturacidn es un arma muy eficaz preventiva y correctiva
contra el exceso de colesterol. También favorece la digestion
de los Adcidos grasos en contacto con los &cidos biliares, por
lo tanto se destruye la idea de ser dafiinos e indigestos.

De estas noclones extraemos unas claras ventajas y también
unos inconvenientes.

YENTRAJAS

Es pescado artesanal, de bajura, nuestro, calidad inmejorable
¥y con una multitud de especies y sabores. Al ser estacional
su oferta en precioc en bueno (siempre dije gue el enemigo de
la sardina es su precio ya gqQue si fuera escasa su precio
superaria al de la merluza por sus cualidades gastronfmicas).

Son de buen paladar y admiten una enorme variedad de guisos.
Digestible y eficaz contra el exceso de colesterol.

INCONVENIENTES

Al igual que el pescado blanco tiene un menor aprovechamiento
para el consumidor gue la carne. Cuidados con la oxidacién de
las grasas e inconvenientes en frituras urbanas. Bastante
solucionado en la preparacion de sardina mariposa refrigerada
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vy con las campanas extractoras. El responsable del olor es el
Acido clupeidico , perc también del exguisito sabor.

Otra especie azul importada de Noruega es el Salmdn,
auténtico boom comercial en todo el mercado comunitario, con
una oferta muy competitiva y que ha supuesto la ruina de
muchas piscifactorias por competir en la trucha grande
asalmonada.

RESENA HISTORICA

Puede sar el alimento mas antiguc que existe. Procedente del
mar como especie evolutiva y cerca del mar se realizaron los
primeros asentamientos consumiendo lo gue tenian a mano. En
cuevas de Escocia y Francia, habitadas en la Edad de Fiedra
{(40.000 afos)} hay estratos de conchas y restos de espinas.
Después vino la caza y, mucho mas lentamente, la agricultura
¥y la ganaderia.

Chinos, asirios, griegos y rcomanos han dejado testimonio de
sus mentis. Actualmente hay pueblos asidticos donde el pescado
supone el 60% de las proteinas animales. En Europa esta cifra
se rebaja al 20% excepto en Noruega € Islandia que es del
40%.

Grecia y Homero despreciaban el pescade. S6lo se consumia en
zonas litorales. Quiza por su ancestral temor al inmenso
poder del mar. Era el recuerdo de ser el Gnico alimento
consumido por los naufragos.(Levitadn: monstruo marino del
Libro de Job)

La llegada de los fenicios, fundando Gades (Cadiz) hace 2.000
afios, provoctd una auténtica revolucidn en artes de pesca y en
la instalacién de verdaderas industrias. Con sus fragiles
embarcaciones (llamadas eguus por su proa en forma de
caballo) llegaron hasta el banco sahariano al sur de Agadir.

Los zromancos, aprovechando los conocimientos feniclos,
inventaron los salazones y los condimentos mads curiosos
elaborados por el hombre.

Atunes de Gades, salazones de Baelo Claudia, MAalaga,
Almufiecar (Sexi), Cartago Nova. En todos ellos se dedicaban
a la elaboracién del "Muria®" y el "Garum Sociorum" para al
ejército el 1% y para las mesas de los ricos patricios de
todo el Imperioc el “"Garum”. Eran condimentos de alto precio
y de los cuales no se conocen exactamente sus ingredientes.

MURIA. Salsa més gencilla obtenida de los liquidos exudados

en las pilas del atin con sal adicionédndole hierbas
aromaticas.

79



GARUM. Visceras y restos, escabechados y madurados, de
caballa y Jjurel con algin molusco (tallina o
coguina), c¢on algas y con hierbas aromaticas ¥
balsadmicas. Sabor, olor y precic muy altos. Se
exportaba en vasijas debidamente selladas y decoradas
semejantes a las perfumarium y ungientarius.

Estrabh6tn cuenta como los marineros gque se acercaban a
nuestras costas contemplaban el retozar de atunes gordos Y
alimentados por las bellotas arrastradas por los rios. Imagen
idilica que acerca la ventresca de atin al jamdén ibérico. Lo
cierto es que los atunes mayores de 2 metros eran buscados
para las mesas romanas. El Joven (pelamides) o adulto
{orcyns} debia ser pescado después de alzarse las Pléyades
sobre el horizonte y antes de ocultarse Arturo y, en tedo
caso, se preferia absolutamente los procedentes del sur de
Espafia.

Vemos pues gue log romanos fueron unos sibaritas empedernidos
con una oferta gastronémica que hoy puede llegar a
sorprendernos. Diez millones de pasetas al cambio actual la
costd a Lucio Licinio la invitacidn a cenar a dos ilustres
visitantes: Pompeyo y Ciceron.

En las mesas romanas no faltaban los tinidos, boguerones y
anchoados, sardinas, caballas (escombrido gque dic nombre a la
isla de Escombreras en Cartagena), jurel, pez espada, etc. y,
todos, azules. Se llegd a tal extremo gque instalaron viveros
en casas particulares donde engordaban atunes (algunos de 400
Kgs) alimentandolos especialmente con otros pescados.

Asi pues en el Mediterraneo romanc fue donde la coccina de
azules alcanzd su mayor esplendor.

Esta cocina entra en recesidén, Jjunto con la cultura
occidental, al llegar los pueblos del Norte y de Oriente.
Poca defensa tenia en una cultura guerrera de gente
acostumbrada a vivir a lomos de caballo y sin emplazamiento
fijo. Curicsamente supervivieron algunas formas de consumo de
azules por su facilidad de conservacién.

Egtag férmulas permitieron en el reino visigodo asentado yva
en bhases administrativas y territoriales, al igual que sus
sucesores los musulmanes gue siguiera subsistiendo el consumo
de azules en fresco y salezdén y nuevos métodos de
escabechade. La sardina ocup¢ el primer lugar de consumo y
los tinidos aumentaron sus capturas con el ingenioso sistema
de la almadraba. (Al-madraba: lugar donde se golpea).

Visigodos, &arabes y Jjudios consumen azules y alcanzan el
maximo con el advenimiento de la Cuaresma Cristisna y sus
Vigilias, duelos y quebrantos. La obligacidn de comer pescado
a fecha fija provoca anécdotas muy curiosas: Ranas ¥y
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caracoles son carne o pescado, segin convenga. Un descarado
ecinomo de un convento portugués tiraba un cerdo al Duero
para pascarlo mas abajo y los monjes exclamaban j gue peces
més extrafios nos regala el Senor!.

Aparecen los primeros recetarios . Hay Que citar el libro de
cozina de Ruperto de Nola, 1320, cocinero de Fernando I Rey
de N&poles. Es el primer libro de gastronomia castellano
aungue su primera versidin eaera catalana. En dicho libro
aparecen multitud de recetas de azules: pez espads,
bogquerones, atin y sardinas. Los vascos mads amantes del
asado, llevan a mejorar el bonito y atin para crear una de
las tres salsas basicas de su cocina: la roja {(negra de
chipirones y verde para merluza). Esta salsa roja es producto
vasco y post colombino ya gue aporta pimiento y tomate
americanos.

El consumo sigue una linea descendente hasta el siglc XVIII
en que €l premio de 12.000 francos instituide por Napoledn
para descubrir un métodc seguro de conservacién. Es ganado
por Nicolas Appert v el pasc sigulente se da en 1918 cuando
Brian Donkin monté la primera fdbrica de botes de hojalata
quedando establecido el mundo de las conservas.

En la alimentacidn, como en el vestido ¢ an la pintura, casi
todo es cuestiétn de modas tercamente ancladas en el tiempo o
imitadoras de lo peor, de otras culturas. Asi la blanca y
prestigiada merluza, con precios desproporcionados, no fue el
pescado mds cotizado en el Siglo XIV por ejemplo. El
Arcipreste de Hita ni la menciona en la batalla entre D.
Carnal y Dii2 Cuaresma y, hoy 8ia, no estd en las cartas de
ningin restaurante francés, belga o italiano, como tampoco
aparecen las cotizadas angulas. Prefieren venderlo al mercado
espafiol.

Yo he wisto a dos operarios daneses {(ver coste mano de obra)
dedicados en una 1industria de +transformacién a colecar
cocochas de bacalao para el mercado de San Sebastian.

En contraste la caballa no aparece en las cartas de los
grandes restaurantes espaficles. 8in embargo siempre estuvo en
las cocinas punteras de Francia: La Piramide, casa esguela de
la moderna cocina, suele tener una delicada caballa a la
acedera, Bocusse las cocina a la mantegquilla negra, Troisgros
con vieiras y Girardet siempre tiene quiche de sardinas.

Aqui aparece el enfrentamiento gastronémico ¥ cultural del
mundo sajoén y mediterrineoc.

Pan de trigo patatas
aceite de cliva manteguilla
vino cerveza
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algo de carne carnes rojas vacuno
mucho pescado

El pescado azul reine una serie de circunstancias gue la
acerca claramente a esa gran cocina de la que estuvo mucho
tiempo alejada. Sus sabores recuerdan a su medioc habitual

~ @l mar -. Su carne es dea agradable tacto y aceptan
miltiples guarniciones y acompafiamientos. Ademas su relacibn
precio - nutrientes es inmejorable.

200 grs. carne de vaca 250 calorias (40 grs.
proteina y 10 grs. grasa}l.
costo: 300 Ptas.

200 grs. caballa 300 calorias (30 grs.
proteina, 20 grs.grasa mas saludable}.
Costo: 1/4.

Las formas de cocinar son Iinnumerables y depende, como
veremos de las circunstancias temporales y de no dejarse
llevar por reglas fijas. No puede decirse siempre gue la
mejor preparacién de unos boquerones sea la fritura previo
pasc por haripna, pues guizd las circunstancias podrian
mejorar escaldéndelos en vino blanco para incorpeorarlos secos
a un revuelto de huevos donde terminar de hacerse.

Tampoco la mejor preparacién de la caballa ha de ser a la
cazuela con tomate puesto que, en determinados momentos, es
mas atractivae a la parrilla con limén y servida con
alcaparras y mostaza. Cualgquier receta puede ser buena o mala
segln tenga armonia y oportunidad.

Naturalmente hay gque tener en cuenta en la gastrotécnica de
estos pescados sus dos notas caracteristicas. Gran cantidad
de grasa y la trascendencia de su sabor. Por ello suelen
agradecer guarniciones neutras gque suavicen £1 plato, pero
también hacen buena pareja con salsas punzantes como
estliletes (mostaza) gque corta y deriva hacia otro lado las
fuertes sensaciones de estos ricos alimentos.

Entre los propios profesionales nunca ha existido acuerdo
sobre la forma de cocinarlos, cada unc tiene su receta y asi
debe ser.

Diego Granado, en 1959, sintetizaba todas estas posibilidades
en una sentencia salomdnica sobre la caballa "suele cocerse
en cazuela, hacerse en parrilla y, es mejor, frita". Cada pez
su preparacién (interrogante) y en su tiempo. Suele variar de
mar a mar ¥ de costa a costa pero como indicativo suele ser:
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Primavera: Caballa y boguerén

Verano: Sardina, atin, bonito,pez espada y
caballa.

Otofio: Sardina y pez espada

Invierno: Jurel y palometa

A todos muchas gracias y
1 BUEN PROVECHO CON LOS PESCADOS RZULES !

I-moc. Sr. Do JESUS CARRION RARCOS
S%b-Director General de Regulaci¥n
de los lMercados Pesgueros.
MoAJPaAs
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