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			SINOPSIS

			La gamba roja (Aristeus antennatus) se ha convertido en el nuevo icono gastronómico del Mediterráneo. En las últimas décadas ha logrado atraer la atención de los comensales más exigentes y de los grandes cocineros, como Joan Roca y Quique Dacosta, cuyas recetas creativas y tradicionales conforman buena parte del corpus de este libro. La antennatus vive días de gloria culinaria, pero tanto su futuro como el de los pescadores que la capturan en las profundidades pasan por una situación compleja que obliga a pescar menos y mejor para garantizar el futuro de la pesquería y, por ende, de muchos puertos mediterráneos. A lo largo de estas páginas se descubren los secretos de la fisiología y el hábitat de la gamba roja, pero también la realidad de los seres humanos que se dedican a su captura y a su cocina. Y disfrutaremos de una cincuentena de recetas tradicionales y creativas de estos dos genios de los fogones, para disfrutar de la gamba roja en todo su plenitud y esplendor. 
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				A modo de presentación


				La gamba roja (Aristeus antennatus, Risso, 1816) no es solo un recurso pesquero; en los últimos treinta años se ha convertido en un icono gastronómico, turístico y, también, en la última oportunidad de muchos puertos del Mediterráneo. El futuro de la especie y el de los pescadores que la capturan en fondos que llegan a los ochocientos cincuenta metros de profundidad pareciera que van unidos.


				Al mismo tiempo que su excelencia culinaria es cada vez más reconocida a nivel nacional e internacional, desbancando a las cigalas, bogavantes y langostas de las preferencias de los más exigentes gastrónomos, el sistema de extracción de la gamba, el arrastre, tiene cada vez más detractores debido a los efectos que ejerce sobre los fondos marinos y la captura accidental de especies conocidas como «descartes». Las nuevas tecnologías, como las puertas deflectoras hidrodinámicas que mantienen el arte de pesca sin «arar» el fondo, mitigan los efectos negativos del arrastre tradicional, y al realizarse la pesca de la gamba a grandísimas profundidades apenas se capturan otras especies, hasta el punto de afirmar que es una pesquería casi monoespecífica. Los puertos pesqueros y la actividad socieconómica que generan dan vida a miles de personas: los que pescan, los que transforman el producto capturado, los que lo transportan a los diversos centros de venta y distribución y los que trabajan en las empresas que atienden las necesidades de la flota y de los puertos. Hablamos de unos cien mil empleos directos dados de alta, solo contando los profesionales de la pesca marítima y las industrias de transformación, según datos actuales de los ministerios de Agricultura, Pesca y Alimentación, y de Trabajo y Economía Social. Son muchas las familias que aún mantienen una actividad milenaria, dura y arriesgada, y que sostienen una cultura santo y seña de nuestras sociedades costeras.


				El futuro, como se verá a lo largo del libro, pasa por actuar para garantizar la sostenibilidad de la especie, algo que los científicos consideran posible si se toman las medidas necesarias por parte de las cofradías de pescadores, algunas de las cuales, como la de Palamós, llevan años autorregulándose en exigentes vedas, tanto temporales como espaciales, reduciendo días y horas efectivas de pesca y otras medidas que iremos desgranando a lo largo de las próximas páginas.


				Pescar menos, pescar mejor y preservar el recurso, que puede seguir siendo sostenible gracias a la trazabilidad, la manipulación excelsa desde su pesca, las vedas y la renuncia a la captura de juveniles con la utilización de un tipo de redes específicas.


				Este libro muestra a la gamba roja desde todos los ángulos, la coloca como producto gastronómico de primerísimo nivel. A mostrar y respetar no solo a la gamba roja, sino también a la comunidad de profesionales y a las familias que viven alrededor de su pesca.
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				La noble señora Aristeus antennatus



				La Aristeus antennatus se ha convertido en uno de los referentes gastronómicos del Mediterráneo, aunque su presencia sea común también en las costas peninsulares del Atlántico portugués, hasta las Azores y Cabo Verde, incluso en el Índico, en el sur de las costas africanas y en varias islas desde Madagascar hasta Maldivas.


				Fue descrita y clasificada taxonómicamente a principios del siglo XIX, pero debido a que habita a grandes profundidades, entre los 300 y los 2.000 metros, sus secretos permanecieron ocultos durante al menos otro siglo. Solo con la inclusión de los motores diésel de alta potencia en las embarcaciones, y en la antesala y sobre todo con posterioridad a la Guerra Civil española, comenzó a entenderse como un posible recurso pesquero. Si la cigala en el Mediterráneo se captura entre los 300 y los 400 metros de profundidad, la gamba roja se está capturando actualmente entre los 550 y los 850 metros de profundidad.


				Algunos pescadores de l’Ametlla de Mar iniciaron tímidamente la captura de la gamba roja en 1930, pero su pesquería a gran escala tardaría aún muchas décadas en alcanzarse, vinculada al gran desarrollo que la flota pesquera española tuvo por los planes gubernamentales de ayudas que contribuyeron a llenar los puertos de buques modernos —con el Plan de Renovación y Modernización de la Flota Pesquera de 1961 a la cabeza—, en lo que nos ocupa, suficientemente potentes para realizar lances de pesca en solitario —no por parejas— con artes que trabajan a profundidades hasta entonces fuera del rango «faenable». En aquel tiempo se crearon también los grandes mercados centrales, como Mercabarna o Mercavalència, que contribuyeron a la mejor distribución del pescado por todo el país y al aumento del consumo en fresco. El incremento de la capacidad pesquera y el consiguiente volumen de capturas culminarían, a la postre, generando dos problemas severos: el sobredimensionamiento de la flota, convertida en la de mayor capacidad de Europa, y en una presión pesquera sobre algunos caladeros a todas luces insostenible.


				En los años sesenta la gamba de gran profundidad Aristeus antennatus ya era un recurso pesquero bien valorado, como decimos, —desde luego no en los términos actuales—, pero su biología y comportamiento aún eran unos grandes desconocidos. En esa época comenzó un claro interés por su estudio, tanto por razones pesqueras como científicas. Desde que en 1966 Carlos Bas publicara desde la Junta de Estudios de la Dirección General de Pesca el primer gran trabajo contemporáneo sobre la que entonces era conocida como «gamba rosada», no han cesado las investigaciones. A mediados de los años ochenta F. Sardá y M. Demestre publicaron otra monografía exhaustiva que desentrañó los secretos biológicos y de comportamiento que aún ocultaba esta reina de las profundidades. En este siglo XXI se han desarrollado estudios técnicos, tesis doctorales, de máster y de grado relativos a la situación de la Aristeus antennatus en Almería, Cataluña, el mar Balear, canal de Alicante, etc., hasta convertirla en una de las especies marinas más estudiadas de cuantas viven en nuestras costas.


				La gamba roja, rosada, listado, moruno, «rayao», gamba roja de profundidad y una infinidad de denominaciones locales más según los puertos mediterráneos y atlánticos en los que se descarga, se ha convertido en el recurso pesquero fetiche por excelencia, en una suerte de oro rojo, por cuanto es el más rentable económicamente de todos los que extrae la flota arrastrera española. En el caso de Mallorca: la gamba representa en peso entre el 4 por ciento y el 8 por ciento de las capturas y el 25 por ciento de todos los ingresos económicos del puerto. Si consideramos solo la modalidad de arrastre, la cifra llega al 40 por ciento. En Palamós, el puerto en el que se descarga el 15 por ciento de todo el pescado de Cataluña, el 10 por ciento de las capturas de esta especie deja el 40 por ciento de los ingresos. Si hacemos una media extrapolando diferentes estudios e información consultada referente a puertos de Alicante y Almería, los porcentajes obtenidos son similares. De las capturas totales, entre el 7 por ciento y 9 por ciento correspondiente a la gamba roja aporta aproximadamente el 40 por ciento de los ingresos totales.


				Sin caer en exageraciones se puede afirmar que muchas cofradías del Mediterráneo estarían condenadas a cerrar a medio plazo si no contaran con los recursos aportados por la flota arrastrera que pesca la Aristeus antennatus. Su situación y su futuro preocupan sobremanera, cada vez más, en paralelo al incremento de su fama y valoración gastronómica.


				El número de embarcaciones que se dedican a la pesca de arrastre se ha ido reduciendo exponencial mente en los últimos años. En el caso de la gamba roja, también, acompañado, además, por otro fenómeno que es el de la tendencia hacia la especialización profesional de los barcos o barcas —como se denominan en muchos puertos del Mediterráneo— que se dedican durante todo el año en exclusiva a su pesca. La situación podría resumirse así: menos barcos con dedicación exclusiva a la gamba roja, pero dotados con mucha más tecnología náutica y pesquera y con menor tripulación.


				En el puerto de Dénia ya solo quedan diecisiete embarcaciones dedicadas al arrastre, mientras que hace apenas quince años había más de cuarenta, y en exclusiva a la gamba roja salen a faenar solamente ocho. El presidente de la lonja dianense, Juan Antonio Sepulcre, considera que «en pocos años, en total, no serán más de siete». En Palamós la situación no es muy diferente, aunque el recurso en volumen parece ser todavía un poco más abundante. En 2013 había veintitrés barcos dedicados a la gamba de un total de unos setenta y cinco, incluyendo artes menores, cerco, mariscadores, coraleros y otros arrastreros. En la actualidad son solo dieciséis barcas las que se dedican en exclusiva a su pesca.


				Turismo y gastronomía


				La revolución gastronómica vivida en España en las últimas décadas ha cambiado la vida y el futuro de la gamba roja y de aquellos que interactúan con ella. Los grandes cocineros, buena parte de ellos vinculados a la costa mediterránea, con Joan Roca y Quique Dacosta, coautores de este libro, a la cabeza, han proyectado una visibilidad mediático-culinaria sobre el crustáceo como nunca antes tuvo.


				Para Dacosta, la Aristeus antennatus se ha convertido en un símbolo de su cocina, quizás en el más singular, una suerte de talismán gracias a que mutuamente se ofrecen excelencia y singularidad. Los beneficios de esta relación se han extendido a todo el pueblo de Dénia, una de las localidades más turísticas de la costa alicantina y la que, en buena parte gracias a la gamba, es a día de hoy la de mayor posicionamiento culinario del litoral. De hecho, ninguna otra ha recibido el reconocimiento de la UNESCO como «Ciudad creativa de la gastronomía».


				El paso de la gamba roja de Dénia por la alta cocina, donde ha salido airosa tras ser sometida a todo tipo de técnicas, procesos y creatividades en los últimos veinte años, así como la perfección con la que las grandes casas tradicionales de la localidad las trabajan, todos ellos con la complicidad de la cofradía de pescadores, que ha logrado un cuidado exquisito del producto desde el momento de su extracción, manipulación y conservación, ha convertido el crustáceo en un valiosísimo activo colectivo que supera con creces su valor económico directo y su aportación a la economía de pescadores y restauradores de la zona. Toda la población, de una u otra manera, recibe un «pellizco» extra gracias al posicionamiento turístico que proporciona el icónico «gamba de Dénia». La Asociación de Empresarios de Hostelería y Turismo de la Marina Alta, en colaboración con el Ayuntamiento de Dénia, organiza el «Concurso internacional de cocina creativa de la gamba roja de Dénia», que ya va por la undécima edición, iniciativa que contribuye también al posicionamiento del crustáceo como producto perteneciente a la gastronomía del más alto nivel.


				Bogavantes, langostas y cigalas, otras reinas de las grandes celebraciones, mueren de envidia en las cámaras y viveros de los restaurantes y pescaderías ante el atractivo que para el público, cada vez con más afición a la cocina, tiene la última estrella en llegar al orbe del marisco.


				En el caso de la localidad gerundense de Palamós ocurre algo parecido. Desde que en los años noventa comenzaran las primeras campañas locales de marketing gastronómico enfocadas a la singularidad de la gamba roja, el trabajo en su favor de los cocineros en general, y de los grandes chefs en particular, ha sido una constante. Su utilización intensiva por restaurantes gastronómicos, caso de El Celler de Can Roca (en la ciudad de Girona), elegido en dos ocasiones el mejor del mundo por el The World’s 50 Best Restaurants, y que prácticamente crea cada año al menos una elaboración nueva con la gamba de Palamós como protagonista, han ido elevando la categoría y cotización culinaria del decápodo. El apellido de Palamós no solo se ha quedado en el circuito de los restaurantes catalanes, sino que es una marca de prestigio nacional por la calidad del producto y el excelso manipulado y garantía de trazabilidad del mismo. El Asador Etxebarri (en Atxondo, Bizkaia ), del cocinero Bittor Arginzoniz, y reconocido como la mejor parrilla del mundo, sirve gamba roja con regularidad, siempre de Palamós, y reconoce expresamente la procedencia de ésta.
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				Quién es y dónde vive. Biología y hábitat


				La gamba roja o rosada, ya presentada oficialmente con su nombre científico, Aristeus antennatus (Risso, 1816), es un crustáceo decápodo con cinco pares de patas en la cabeza. Sus órganos principales se encuentran en el cefalotórax , y la cola es puramente musculosa. Cuando está viva su color es transparente-blanquecino con leves franjas rosadas, como puede comprobarse ya en los primeros vídeos publicados por una empresa gerundense que ha logrado mantenerlas con vida al objeto de tratar de conocerlas mejor, prolongar más tiempo su frescura y valor culinario y, quién sabe, si en el futuro lograr reproducirla en cautividad como otros primos de la familia de los peneidos que, a diferencia de ella, viven a escasa profundidad. Ese es el caso, por ejemplo, del langostino blanco (Litopenaeus vannamei) o del langostino japonés (Penaeus japonicus), especies que el hombre lleva criando desde hace muchas décadas y que son los más habituales en las mesas de todo el mundo.


				El color rojizo de las gambas rojas que vemos en pescaderías y restaurantes se produce durante su extracción a más de seiscientos metros de profundidad, donde la presión es sesenta veces mayor que en la superficie. La descompresión es tan fuerte y rápida que con la recogida del arte de pesca se rompen las membranas de las células coloreadas o melanocitos, y la melanina roja que contienen se extiende por el caparazón, apareciendo rápidamente, a veces ya sobre la cubierta del barco, el característico color rojo que marca su nombre común.


				Una de las principales singularidades de la gamba roja es su dimorfismo sexual, es decir, el diferente tamaño que presentan machos y hembras en favor de las segundas. Los grandes ejemplares que todos buscamos y disfrutamos gastronómicamente, las mayores de hasta diecisiete o inusualmente veinte o veintidós centímetros, son casi siempre hembras. De hecho, se podría decir que casi todas las que superan los diez centímetros lo son. En un lote de gambas grandes o extragrandes, del calibre 1 y 2, solo hay hembras. En uno de gambas pequeñas o medianas las habrá de los dos sexos.
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				Las diferencias van mucho más allá de su tamaño —aunque esta sea la más relevante desde el punto de vista gastronómico— y de la obvia especificidad de sus órganos sexuales. Hay otros caracteres externos que permiten distinguirlas perfectamente, incluso cuando tienen un tamaño similar. La más relevante es la larga espina que las hembras tienen delante de la cabeza, seguida por tres pequeños dientes muy bien formados, denominado apéndice rostral. Los machos, en cambio, lo tienen corto, obtuso y casi necrosado cuando han alcanzado su madurez sexual, sobre el mes de marzo. En los ejemplares de sexo masculino nos encontramos con un par de apéndices modificados (petasma) para colocar el esperma, y los de sexo femenino de un receptáculo para el esperma (thelycum). Podrían citarse otros más que por su exigencia de conocimientos científicos exceden a un libro de divulgación como pretende ser este.


				Sí es relevante explicar una circunstancia relativa a la maduración sexual de las hembras, por cuanto es observable por los consumidores fácilmente y lleva a menudo a confusiones. El color violeta de la cabeza de los grandes ejemplares que se consumen durante el verano no guarda relación alguna con la frescura o calidad de esta. La explicación es nítida y puramente biológica. La gónada sexual de las hembras se desarrolla cuando llega el mes de abril-mayo, momento en el que comienza su período reproductor. Crece en proporción a la maduración de sus ovocitos (huevos en estado inicial) y presenta dos lóbulos que abrazan el estómago y continúan por la parte posterior media del cefalotórax, pero no solo aumenta de tamaño, sino que va cambiando de color. En las adultas, primero es rosada y termina siendo claramente violácea, hasta el punto de que a simple vista se distingue a través del caparazón del animal. Algunos científicos miden el grado de maduración de las gambas hembras y definen seis estados diferentes atendiendo tan solo a su coloración. De modo que el «estado I o Juvenil» se corresponde con gónadas transparentes y casi invisibles, el «II o Reposo» con gónadas blancas-opacas, el «III o Inicio de madurez» con rosadas, el «IV o Madurez avanzada» con lila, el «V o Pre-puesta» con morado-intensa, y el «VI o Puesta» con violeta.
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				Para el consumidor de gambas es una bendición que en cada población «gambera», por así decirlo, haya muchas más hembras que machos, dada la diferencia de tamaño entre ambas, hasta el 70 por ciento en favor de las primeras en algunas épocas del año. Cuando aún no han alcanzado el estadio adulto, sin embargo, los sexos están porcentualmente más equilibrados. Otra circunstancia biológica que juega en favor de los humanos que comen y no tanto de los que pescan es que la gamba tiene un peso relativo bajo en comparación con los peces y otros crustáceos, debido a las grandes cavidades branquiales en relación a su talla. Pesan más en invierno y menos en verano, y esta relación se va acusando a medida que el ejemplar se hace más grande. Hay quien disfruta mucho más chupando los jugos de la cabeza que paladeando la textura de su cola, pero en cualquier caso nuestros bolsillos agradecen, dado el precio que llegan a alcanzar —250 euros el kilogramo de las de mayor calibre y calidad en julio de 2022 en Dénia. Otra cosa es lo que deseen los pescadores, puesto que podrían ver doblados sus ingresos si la especie hubiera optado por una morfología diferente en su evolución.


				Nuestra querida Aristeus antennatus crece mediante metamorfosis interna, lo que consiste en producir un caparazón nuevo debajo del otro y desprenderse del viejo más pequeño en el proceso conocido como «muda», algo parecido a vestirse con un traje y zapatos de una talla mayor cada temporada. El caparazón reciente permanece blando durante algunas horas —momento en el que la gamba presenta la máxima vulnerabilidad ante sus depredadores naturales—, y se endurece posteriormente tras el contacto con el agua. En el proceso de muda la gamba restituye también las antenas y patas que haya podido perder en las sucesivas batallas en pos de la supervivencia. Cuando son pequeñas mudan cuatro veces al año su caparazón, mientras que las medianas entre dos y tres veces, y las más grandes tan solo dos veces al año: en primavera-verano y en otoño-invierno, como las campañas de moda.


				Reproducción


				Las gambas están madurando sus gónadas desde mayo hasta septiembre, con julio y agosto como meses más activos, época en la que curiosamente se realiza la actividad pesquera más intensiva por la demanda del producto en plena temporada turística veraniega. Esta circunstancia parecería un hándicap para la sostenibilidad de la especie a priori, no porque las larvas vayan a ser capturadas por las redes, sino porque se pesquen hembras adultas que aún no han puesto sus huevos fecundados en el mar. Sin embargo, apenas hay recomendaciones científicas, a excepción de la tesis doctoral de Mariano García Rodríguez sobre la situación de la Aristeus antennatus en el golfo de Alicante, canal de Ibiza y golfo de Vera (en el Levante almeriense), ni tampoco texto administrativo que sugiera la posibilidad de cambiar las épocas de veda biológica trasladándolas a los meses de junio a septiembre en vez de los primeros del año, tras las Navidades. Es un tema del que simplemente no se habla. El precio de la gamba durante los meses de julio y agosto es hasta dos o incluso tres veces más alto que en los meses más bajos del año, a excepción de una corta ventana durante el período navideño.


				Las hembras de menor tamaño empiezan a madurar en junio, mientras que las medianas y las grandes inician su madurez a partir de finales de abril y mayo, alcanzando el pico entre los meses de junio y septiembre, por lo que las «adultas» pueden llegar a tener hasta tres puestas diferentes por cada anualidad, mientras que las «jóvenes» tienen solo dos por razones de «pubertad», según algunos autores, aunque otros indican que solo liberan huevos una vez por temporada.. Son animales de elevada fecundidad, puesto que en cada una de las puestas expulsan una media de 200.000 huevos fecundados, que se convertirán en larvas y vivirán sus primeros días en las capas superficiales del mar (entre 0 y 5 metros de profundidad) como parte del zooplancton marino, lo cual favorece la dispersión y conectividad de esta especie a lo largo y ancho del mar.
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				Estas larvas pasarán por diferentes fases hasta llegar a una forma parecida a la de un pequeño adulto dos meses después, coincidiendo con su llegada al fondo marino, por debajo de los mil metros de profundidad. Varios estudios de crecimiento confirman que al principio se desarrollan a un ritmo de 1 milímetro por mes en el caso de las hembras, que tienen una longevidad máxima de siete años de vida, y de 0,5 mm en el de los machos, quienes no superan los cinco años.


				Las edades mejor representadas en los stocks pesqueros corresponden a los dos, tres y cuatro años, y resulta difícil encontrar ejemplares «abuelas» que logren alcanzar esos posibles máximos de siete años. Se puede decir que cada septiembre una nueva generación joven entra en el área de pesca y una generación adulta va desapareciendo, de forma paulatina, cuando finaliza el año. En el momento en el que los jóvenes tienen unos 8 centímetros, los de la generación anterior llegan a los 13 o 15 cm, en el caso de las hembras. En menos de un año una gamba joven puede duplicar su tamaño.


				Los ejemplares de sexo masculino maduran antes, durante el primer año de edad, y su estado de fertilidad se mantiene durante todo el año. Entre los meses posteriores a la primavera colocan un espermatóforo cargado de esperma en cada hembra, de modo que la totalidad de estas lo portan hasta el final de la primavera. El espermatóforo es una cápsula o masa, algo así como un recipiente, creado por los machos de diversas especies animales, para contener espermatozoides que se introduce integral y literalmente en el órgano sexual femenino durante la cópula, donde se mantiene durante meses, hasta la siguiente muda de la hembra. En la gamba roja el espermatóforo es observable a simple vista. Es de color blanco-amarillento y tiene la forma de un botoncito situado en el anverso. Cuando la hembra inicia la puesta los huevos atraviesan el espermatóforo y se fecundan uno a uno antes de ser liberados en el mar.
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				Hábitat y migraciones


				Las larvas convertidas en pequeñas gambitas a los dos meses de la puesta residen en las oscuras profundidades del mar, mucho más allá de los 1000 metros. Pese a su pequeño tamaño, son capaces de bajar y ascender por la columna de agua como ningún submarino o batiscafo creado por el hombre, soportando sin problema brutales cambios de presión. En ese ambiente de oscuridad absoluta, de temperatura (13 °C en el Mediterráneo desde los 80 metros de profundidad hasta los 5000 m de profundidad máxima que tiene la cuenca central) y salinidad estable (de más de 38 ppm) —esta circunstancia es muy importante y característica de la Aristeus antennatus—, nuestra gambita o gambeta, como se la conoce en Cataluña y Levante, crecerá hasta alcanzar un tamaño suficiente para que las redes de los pescadores las puedan capturar. Cuando los individuos de gamba roja alcanza aproximadamente un año de edad, estos migran de las grandes profundidades de más de 1000 metros a menos profundidad, donde se distribuirán por primera vez en los caladeros de pesca entre los 550 y 800 m de profundidad. Los científicos denominan «reclutamiento» al proceso mediante el cual se agregan nuevos individuos a una población potencialmente pescable. En el caso de la gamba roja, la pesquería corresponde preferentemente a individuos «reclutas» nacidos el año anterior, de entre catorce y veinte meses de edad. Aquellos ejemplares que logran sobrevivir hasta un tercer año a los peligros naturales y a la pesca se convierten en adultos, y si son hembras podrán poner huevos y contribuir a la reproducción de la especie hasta el quinto o incluso sexto año de vida.
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				Las hembras de la Aristeus presentan un patrón de movilidad muy alto en los diferentes meses del año relacionado con su ciclo reproductor, pero incluso en doce horas, entre la noche de un mismo día, pueden pasar de los 250 a los 800 metros de profundidad. Los machos, sin embargo, no parecen tener un comportamiento tan activo como ellas. Está demostrado que el éxito de la reproducción de cada población de gambas tiene más que ver con el estado y edad de la población masculina, debido a su escasez en edad adulta y a su menor longevidad, que con el de las hembras. Los expertos clasifican la estrategia reproductora de los machos como de «pura búsqueda», muy inteligente, por cierto, puesto que no dedican ni un ápice de su energía a competir entre ellos, como ocurre con otras especies, sino en su totalidad a fecundar el mayor número posible de hembras.
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				Las puestas están marcadas, por tanto, por la estacionalidad, y se dan siempre en las mismas zonas. En el Mediterráneo español, la explotación pesquera de la Aristeus antennatus está ligada habitualmente a las proximidades de cañones submarinos. Es el caso tanto de Palamós, como en Cap de Creus o Blanes, el canal de Ibiza, Dénia y los golfos de Alicante y Vera, sobre cuyos estudios se basa fundamentalmente este capítulo del libro.


				De un modo genérico, podría resumirse el calendario y la estacionalidad de una población de gamba roja mediterránea del siguiente modo: desde abril-mayo las hembras adultas inician la maduración de sus gónadas y los machos instalan el espermatóforo en ellas, situándose entre los 600 y los 900 metros de profundidad. Desde junio a agosto los adultos se agrupan en la parte superior de los cañones, en profundidades menores, entre los 500 y los 600 metros. Llegado septiembre, las hembras liberan los huevos fecundados que, ya convertidos en larvas, son transportados por las corrientes marinas y se sitúan, poco a poco, en las grandes profundidades máximas, por encima de los 1.000 o 1.500 metros. Y, por último, de octubre a abril se produce el asentamiento definitivo de las larvas, la migración de los juveniles hacia profundidades inferiores, y el acceso de la nueva generación a los cañones en los que empezarán a ser objeto de la pesquería.
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				Dónde y cómo se pesca


				La pesca de la gamba se realiza con el arte del arrastre de fondo, una red de forma cónica formada por distintos paños que constituyen el copo —la parte final del embudo en la que quedan las capturas—, el antecopo, el cuerpo y las alas, la zona de máxima amplitud que se mantiene abierta gracias a unas grandes puertas de acero que tradicionalmente iban «arando» el fango del suelo marino, pero que se están sustituyendo por otras conocidas por los pescadores como «voladoras», que apenas tocan el fondo, técnicamente denominadas «puertas deflectoras hidrodinámicas».


				El tamaño del arte y de las puertas va acorde a la eslora y potencia de cada embarcación —en el caso de la gamba tienen entre 60 y 150 metros—, y también de la orografía del caladero en el que se vaya a faenar. Para hacerse una idea de la potencia de arrastre de estos barcos de veinticinco metros de eslora o más, dotados con motores diésel de quinientos caballos o potencias mayores, baste decir que solo las citadas puertas pueden pesar entre los quinientos kilos y dos toneladas cada una, y deben ser arrastradas durante horas a velocidad constante y a cientos de metros de la superficie. Estas puertas con sus artes de arrastre se controlan desde el barco con un cable de acero que va arrastrando a más de 1000 m de distancia del buque. En el caso de las «voladoras», su instalación conlleva también la de sondas de alzada y apertura del arte, herramientas electrónicas de control muy sofisticadas que trabajan a grandísimas profundidades y transmiten información en tiempo real desde el fondo para facilitar el manejo de la red por parte del patrón, lo que en el argot pesquero se denomina genéricamente como «barca con tecnología».


				Es innegable que el arrastre de fondo tradicional es uno de los que más impacto ejerce al medio físico y también menos selectivo en relación con las especies no comerciales que se capturan accidentalmente, pero en el caso de la gamba roja, y debido a la profundidad tan elevada a la que se captura, sobre fondos que apenas comparte con otros habitantes de su talla, se puede afirmar que es una pesquería menos agresiva con el resto de peces y crustáceos, una pesca casi «monoespecífica». Si a esto le añadimos la mejora en relación al menor maltrato de los fondos que aportan las «puertas voladoras», podríamos decir que es el arrastre menos perjudicial para la fauna y el entorno de cuantos se practican en el Mediterráneo.


				Con quien no es selectiva la pesca de la gamba roja, o al menos no lo ha sido hasta ahora por varios motivos que veremos es con su propia especie, puesto que no existe una talla mínima legal y está permitida la captura de juveniles, conocidos popularmente como «gambetas», aunque en este sentido también hay avances fruto de la autorregulación de los pescadores. En los últimos años el compromiso de varias cofradías, caso de la de Palamós, pionera en estos temas, es el de la utilización de copos con aperturas mayores para facilitar la salida de los inmaduros, en concreto de mallas de 50 mm de apertura cuadrada que permiten un mayor escape de la gamba pequeña.
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				La pesca de la gamba roja es la que se realiza a mayor profundidad de todas las que tienen lugar en el Mediterráneo, a más de 600 metros de profundidad en la mayoría de los caladeros, como hemos explicado con anterioridad. Cada lance de pesca, cada vez que se echa la red al agua, se necesita casi una hora de navegación para que el barco esté en posición real de pesca. A partir de ahí el arte no se levantará del todo durante horas, y a veces, caso de algunos caladeros de Dénia donde las capturas no son tan abundantes como en áreas de Girona, incluso en toda la jornada. La barca navega sin descanso siguiendo la lectura de los fondos que aportan las cartas, las sondas y el imprescindible conocimiento e intuición del patrón hasta que se decide terminar de faenar, levantar el arte y recoger la captura.


				En una jornada hábil de verano para un arrastrero de Dénia, doce horas navegando sin detenerse desde que tiene autorización para salir de puerto, a las cinco de la mañana, hasta que debe entrar de vuelta por la bocana, de las cuales está faenando ocho, se consumen no menos de setecientos litros de gasoil, y eso en el caso de un barco moderno con motor nuevo y eficiente y dotado de puertas «voladoras» que reducen notablemente el consumo de combustible hasta un 15 por ciento. El gasto en gasoil es el más elevado de cuantos se originan a bordo y puede llegar hasta el 70 por ciento del total.


				Pese al tamaño y la potencia de estas embarcaciones arrastreras las tripulaciones son mínimas, y cada avance tecnológico permite reducirlas más. Hace una década hablábamos de ocho personas por barca en Palamós, pero ahora, caso del «Mediterranium» del puerto de Dénia en el que nos embarcamos en los primeros días de agosto de 2022, solo son cuatro: el patrón, su segundo o mecánico, y dos marineros. De hecho, la viabilidad económica de algunos de estos barcos se basa en que la figura del patrón y del armador se solapan, e incluso que la empresa, a menudo propietaria de una sola barca, tiene como socios a padres, hermanos e hijos con varios de ellos embarcados.


				La situación de los precios, estables en los últimos años, y, sobre todo, el bajo volumen de capturas, está conduciendo al sector a una especialización total. Cada vez hay menos arrastreros que pescan gambas unos meses al año, y luego otro tipo de especies, como cigalas o pescado de fondo. La tendencia generalizada es a tener barcas dedicadas en exclusiva a la gamba por diversos motivos técnicos, biológicos y, sobre todo, económicos.


				Los precios de primera venta en lonja de la gamba roja son los más altos de todos, con lo cual se necesita menos volumen de capturas para alcanzar la rentabilidad diaria. Si tenemos en cuenta que el mayor coste de cada jornada es el del combustible, se entenderá por qué los barcos que salen a la pesca de la gamba empiezan a ser más rentables no solo porque necesitan una tripulación más corta, sino porque debido a la velocidad de arrastre más lenta consumen bastante menos que aquellos que van a la captura de pescado. Dentro de la situación nada boyante que viven todas las pesquerías de arrastre en el Mediterráneo, dedicarse a la Aristeus antennatus es una actividad económica que hasta la fecha ofrece menos riesgos económicos.


				Los pescadores de gambas tienen autorización para salir a faenar en torno a 170 días al año en semanas de cinco días (con fines de semana de prohibición a la pesca) y jornadas de doce horas. Durante dos meses, aunque actualmente con la gestión impuesta por la Comisión Europea hasta más de tres meses, se impone un paro biológico y, el resto del tiempo, amarrados en puerto, se distribuye entre reparaciones y puestas a punto, jornadas de mal tiempo en las que no se puede salir a pescar y otros imprevistos. Parte de las jornadas que los marineros están en tierra reciben su salario desde la Administración en una suerte de paro temporal, pero el futuro es complicado. Los puertos pesqueros de todo el país adolecen de patrones y de titulados superiores, y los marineros acaban siendo inmigrantes de países costeros en la mayoría de los casos, salvo en las pequeñas empresas familiares donde la vinculación al mar y el medio de vida todavía se hereda, en algunos casos.


				Iniciarse en la pesca, continuar una trayectoria familiar y hasta salir a faenar obedece a razones que van más allá de las económicas, principales en otros tipos de empleo. Dedicarse a la mar exige un compromiso y una vocación extra, difícilmente entendible por la gente de tierra. Después de un naufragio a veinte millas de la costa en el que un patrón de Dénia y su hijo están a punto de morir ahogados junto a otros compañeros, el vástago no abandona el sector, sino que trabaja sin descanso embarcado con otros armadores hasta que consigue la titulación y el dinero necesario para adquirir otro barco y recuperar no solo el trabajo anterior para convertirse en patrón, sino también para restituir el prestigio de la familia de marineros con barca propia, caso de la «Franjumar».


				Los patrones eligen bien esos 170 días que pueden pescar. Menos jornadas equivalen a menos ingresos al cabo del año, y cada vez es más difícil en una situación de bajas capturas y restricción en los días de pesca sacar lo necesario para salvar el año. Los principales factores para decidir salir a pescar son tres: la meteorología, «la cantidad de gamba» que se ha venido pescando en las jornadas anteriores, si es muy abundante o no, y el precio al que se paga, aunque hay otras circunstancias muy relevantes, como la relación directa de las capturas con el período lunar. Disminuyen durante la Luna llena y el cuarto menguante, porque son períodos con mucha movilidad de los cardúmenes, y aumentan en cuarto creciente y Luna nueva.


				Cada día el patrón tiene que preparar el barco con una exhaustiva revisión y seleccionar el caladero en el que se va a pescar. Tiene en cuenta, además de los factores citados, la distancia a puerto, decisión muy relevante cuando hablamos de veinte o treinta millas mar adentro en el caso de algunas áreas de pesca que frecuentan los pescadores de Dénia. Esta circunstancia es determinante por las horas de navegación de ida y de vuelta desde el puerto hasta que se comienza a faenar, y del gasto de gasoil. Los primeros barcos que regresan a puerto venden más caro el producto en la lonja, eso es sabido por todos. Pescar lejos obliga a acortar la jornada efectiva o a regresar más rápido, si las circunstancias del mar lo permiten, incrementando el consumo de combustible.


				El misterio de las «cataratas submarinas»


				La comunidad pesquera mediterránea lleva prestando una gran atención a la situación del stock de gamba desde al menos el 2005, año en el que se produjo una repentina desaparición de la misma para volver a recuperarse a niveles anteriores algunos años después. Científicos como Joan Company y Pere Puig se pusieron manos a la obra para intentar descubrir qué había ocurrido de un modo tan violento, descartando que las pesquerías pudieran haber afectado de un modo tan dramático de un año para el siguiente, llevando la especie casi al colapso. La hipótesis de los expertos sigue siendo hoy muy compleja para ser explicada en toda su profundidad de modo sencillo, aunque sí está muy gráficamente bautizada por ellos: «cataratas submarinas». Se trata de un proceso natural cuya secuencia no es exacta, pero que explicaría por qué tras períodos de entre seis y diez años de capturas en volúmenes normales se suceden cíclicamente otros de escasez o incluso desaparición del recurso durante las dos o tres temporadas siguientes.


				En nuestro Mediterráneo, el origen de estas cataratas está en la formación invernal de aguas superficiales muy densas a causa de los fríos intensos y persistentes cada diez años en el golfo de León, el pequeño entrante situado frente al litoral arenoso de las regiones francesas de Languedoc-Rosellón y Provenza. El agua superficial se hunde y forma corrientes cerca del fondo que fluyen por los cañones submarinos trasladando las poblaciones de gamba roja de los caladeros habituales hacia otros lugares. Paralelamente, estas corrientes submarinas ricas en nutrientes de fondos superficiales van depositándolos en profundidades superiores a los 1000 m de profundidad y poniéndolos, por tanto, a disposición de las gambas juveniles que, como hemos indicado en los párrafos iniciales, es donde se encuentran. Las mejores condiciones nutritivas de los adultos repercuten en unos mejores resultados reproductivos y de supervivencia larval, lo cual concluye en una regeneración de las poblaciones de modo casi natural al cabo de 2-3 años del proceso de cascada submarina. Podría decirse que el mar, a través de las corrientes, se ocupa de defender la sostenibilidad de la especie gracias a este mecanismo que refuerza el reclutamiento de jóvenes y palía la tendencia a la sobreexplotación causada por las pesquerías.
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