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    PREFACIO


    Este libro soñado largo tiempo nació de una pasión personal: el mar. Mí universidad fueron los siete años que pasé navegando en cargueros por los siete mares, donde me gradué de segundo oficial de cubierta o navegación. Mi tesis de doctorado fue cruzar a vela el Atlántico Sur en un sloop de veintiocho pies, con brújula, sextante y cronómetro. Después de eso no volví a navegar pero sigo soñando con barcos y el mar de vez en cuando. Mi forma de no añorar el mar, es comerlo.


    Si no como pescado o mariscos al menos una vez por semana, siento la falta y trato de repararla cuanto antes. Y en los lugares del mundo donde hay pescado y mariscos frescos variados y surtidos, soy feliz y siento que podría quedarme a vivir. Todos los mercados de alimentos me encantan, pero sobre todo los mercados de pescado junto a un puerto pesquero. Allí donde los peces sonríen y le guiñan un ojo a la mujer del pescador quelos capturó.


    Comí pescado desde chico. Mi primer recuerdo infantil al respecto es de mi padre cocinando a las brasas y al cartoccio un gran pescado, quizás una corvina. La primera receta de mar que preparé, en mi cumpleaños de 18, fueron filetes de lenguado al roquefort. Cuando me fui a vivir a Italia a fines de 1974, me acostumbré a que todos los viernes en casa de mis abuelos se comía pescado y aprendí a apreciar las angulas, el cacciucco y las triglie alla livornese, además del fritto misto di mare de mi abuela Ada, que era mi favorito ex aequo con sus totani ripieni. Mientras viví en España comí cuanto pude paella, boquerones, merluza y bacalao. A los 24 empecé a navegar en cargueros y mi cultura gastromarina se expandió. Cuando todavía no estaba de moda urbi et orbi, descubrí el sashimi y el sushi en Japón y una vez probé fugu. Comí pescado en China y medusas en Corea, intercambié cartones de cigarrillos por formidables pescados desconocidos con pescadores dayak de Borneo y los grillé en la popa del barco, pesqué calamaretes en Singapur, conocí la cocina de pescados y mariscos de Nueva Orleans, las moquecas de peixe y camarâo de los puertos brasileros, los formidables pescados de Sudáfrica y una vez en la vida, ikrá de esturión del Caspio, en una Novorossisk todavía soviética. Cuando crucé el Atlántico Sur en un velero de 28 pies sólo capturé dos pescados en 50 días de navegación, pero fueron los más sabrosos de mi vida: un atún rojo y una dorada corifena a los que cociné en rodajas con aceite, sal y pimienta en el anafe de Misty y con las sobras, sin heladera en el Trópico, hice ragú para los spaghetti.


    Una vida después, en viajes como periodista, probé barramundi preparado por alguno de los mejores chef de Australia y atún aleta amarilla crudo sazonado delante mío por Sam Choi en Hawaii, ceviches de los mejores del Perú y curanto en Chile, sogliola al sale en la terraza de un lujoso hotel romano, langostitas de isla de Pascua y la merluza negra de Ernesto Vivian en su restaurante al final del mundo. Comí pescado en Estados Unidos y Canadá, en Francia y Grecia, en Uruguay y en Buenos Aires. De todas las comidas de nuestro mundo, las del mar son las que más intrigan y gusto me despiertan al sentarme a la mesa.


    Cocino casi a diario desde mis 18 y mientras puedo, cosas de mar. Usé y uso a la cocina como herramienta de seducción y nunca seduje con un asado sino con paellas, risotti di mare, grilladas de mariscos, langostinos al curry o lasañas de frutos de mar. No creo en alimentos afrodisíacos pero sí en la poesía de los alimentos. No es lo mismo entablar una relación sobre la base de la cocción de un vacío que sobre la de un pulpo a la gallega, por decir cosas simples.


    Otra vida después, como padre, tuve que enseñar a gustar comida marina a dos criaturas que no tuvieron la suerte de nacer a orillas del mar, pero a quienes les fascina ir a la pescadería con sus extraños bichos. A pesar de las caprichosas idas y venidas de los paladares infantiles, mis hijos comen langostinos, camarones, pulpitos, calamares, pescado frito, grillado, ahumado o salseado, arroces de mar, etcétera. Me gustaría que vivieran en un mundo donde no falten el pescado o el marisco.


    La vida en la Tierra, sin alimento marino, para mí no sería vida. Aunque me encantan, nunca me iría a vivir a sierras, montañas o altiplanos por una cuestión alimentaria: necesito tener a razonable distancia una buena pescadería bien surtida de fresco. Sin cosas del mar, pronto llega el día en que los sabores de tierra saturan mi paladar y algo parecido a un síndrome de abstinencia me hace babear con sólo pensar en pescado o mariscos, situación que tengo remediar lo más pronto.


    La comida de mar, además, está inexorablemente unida a tres otras cosas de la vida que considero esenciales: las hierbas aromáticas, el buen aceite de oliva y el mejor vino. Más allá de alguna receta del norte de Francia o de Grecia, para el pescado y los mariscos prefiero los vinos blancos, rosados y espumantes. La cerveza me gusta, pero sólo con los fritos de mar.


    Mi credo básico en la cocina de pescados y mariscos es preservar sus sabores de mar. Así, cuando son frescos y de mares limpios, a los mariscos los como crudos. Y el pescado en ceviche es habitual en mi mesa.


    Prefiero cocciones leves y de pocos ingredientes. No me interesa el aeromodelismo gastronómico de los chefs mediáticos y tanto menos en platos de mar: nada me dice la deconstrucción del pulpo, la fusión mar-alta montaña o una espuma microoxigenada al vacío de langostinos y vieras. A mi entender, las criaturas marinas comestibles tienen una dignidad natural propia que debeser respetada.


    Las recetas que escribo en primera persona son, o creo que son, de mi creación, o llevo tantos años preparándolas que las considero mías y no recuerdo dónde la aprendí. Las que escribo en segunda o tercera persona, son de mis libros favoritos en la materia, comenzando por el Mediterranean Seafood de Alan Davidson que me acompaña desde hace una vida y siempre quise imitar, como aquí intento. De algunas recetas no menciono la fuente porque no la recuerdo ni encuentro en mi biblioteca.


    Salvo excepciones donde me parece necesario, me abstengo del estilo habitual de los recetarios que desglosan cantidades de ingredientes, tiempos de preparación y cocción y sus pasos: aquí las recetas fueron enunciadas casi todas al modo de mi escritor culinario favorito, Pellegrino Artusi: sin cantidades ni detallados paso a paso ya que estimo que todo amante de la cocina sabe figurarse dosis y tiempos por sí mismo.


    En una materia tan delicada y apasionante como los pescados y frutos de mar y su cocina es imposible ser a la vez enciclopédicos y divulgativos. Invito al lector a señalarme errores o carencias y a aportar su conocimiento para una eventual segunda edición, a mi correo diego.bigongiari@gmail.com.


    Diego Bigongiari
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    INTRODUCCIÓN


    Mar sin puertos, puertos sin mar


    Somos un país de mucho y poco mar. Para empezar, no es fácil saber cuánto mide el fractal de nuestro litoral marítimo, extensiónque oscila en miles de kilómetros según quién hizo el cálculo, pero ronda los 5.000 o 6.500 kilómetros descontando nuestras islas atlánticas y (teórico) sector antártico, que duplicarían con creces ese número.


    Nuestra plataforma continental y Zona Económica Exclusiva abarcan más de 1.000.000 km2 de superficie: es una de las zonas pesqueras más ricas del globo.


    Pero en nuestras costas y ciudades marítimas no hay un sólo mercado de pescado comparable a los de Chile. Habida cuenta de la extensión oceánica de nuestro territorio, carecemos de cultura y tradición marítima: para la mayoría de los argentinos, el mar es una laguna agrandada y agitada, llena de agua salada, que se usa en verano para bañarse y de la que sólo se comen rabas, merluza y langostinos.


    Nuestra incultura marítima tiene varias explicaciones. La primera es de índole geográfica: sólo 5 de las 24 provincias argentinas son marítimas y de ellas, sólo Buenos Aires es de las Provincias Unidas fundacionales; las otras fueron territorio indio o nacional hasta la segunda mitad del siglo pasado. Tenemos varias provincias a más de mil kilómetros del Mar Argentino, más cercanas al Pacífico a pesar de los Andes.


    Otra explicación es demográfica: según mi cálculo, sólo 1 de cada 20 argentinos (unos 2 millones) viven a orillas del mar, entre San Clemente del Tuyú y Ushuaia. Y buena parte de ellosno son de cultura marítima, sino migrantes de tierra adentro.


    La Armada argentina también contribuyó lo suyo al alejamiento de los argentinos del mar, con su histórica vocación elitista y antidemocrática, que durante las dictaduras militares hacía pensar que el Mar Argentino fuera un país aparte, líquido y todo de ellos.


    También contribuyó que el grueso de la industria pesquera se concentrara en Mar del Plata, que es a nuestra pesquería lo que Mendoza a nuestra vitivinicultura. Con muchos pescadores sicilianos y a prudente distancia de su mercado cautivo la rica Buenos Aires, la industria pesquera marplatense desarrolló modismos bastante inescrutables en la comercialización y distribución del pescado, por no hablar de la pesca. O de su íntima relación con la industria envasadora. ¿Porqué a los argentinos nos es prohibida la anchoa fresca con la que prepararíamos nuestras propias anchoas en salmuera o aceite? ¿Porqué nadie probó una sardina fueguina? ¿Porqué exportamos congelado el equivalente a 150 vagones ferroviarios anuales llenos cada uno de 40 t de vieira patagónica y la importamos congelada de Chile?


    Hay también un aspecto cultural: aunque desapareció sin mayor gloria que el Martín Fierro hace siglo y medio, el gaucho es (en el museo de cera mental de nuestros paradigmas colectivos) un arquetipo activo. El gaucho no sabe qué es cultivar maíz o lechuga, todavía hoy cosa de chinas o gringos. Le hace asco al pescado o a lo sumo de agua dulce y así nuestro genoma nacional y popular carece de cromosomas pescadores. No de bote y laguna, sino de nave factoría en alta mar. En las pescaderías del Barrio Chino, quienes atienden y filetean son todos peruanos.


    Lo dice un informe realizado por la Universidad Nacional de Mar del Plata y el INIDEP y publicado por la CEPAL: “En general, el recurso humano de nivel operativo ocupado en el sector, tanto en las plantas en tierra como en los buques, pertenece a una clase social de bajos recursos económicos que además tiene un nivel sociocultural bajo. Esta característica, que se traduce en costumbres y hábitos de presentación, orden y limpieza descuidados, se convierten en verdaderos obstáculos a la hora de procesar y empacar el producto para presentaciones con moderada o alta exigencia. Resulta difícil lograr que los operarios se involucren con una filosofía de calidad, limpieza y cuidado en el tratamiento de la materia prima y del producto final que deben manipular. Algo similar ocurre con el personal ocupado en los barcos, en donde al problema sociocultural mencionado, se suma la rudeza de las tareas y la irregularidad de los horarios de los lances de pesca, lo que favorece la pérdida de los hábitos de higiene personal. Por otra parte, se observa una marcada necesidad de capacitación de la clase empresarial, para los niveles gerenciales y de toma estratégica de decisiones”.


    La educación pública también hizo lo suyo, porque en los programas escolares argentinosel mar y sus producciones sólo afloran de refilón si es que aparecen (¿para qué hablar del pulpo a los niños del Chaco?) y no hay esfuerzo poratraer a los pequeños argentinos al mar, su cultura y sus cosas, más allá de una colonia de vacaciones estatal en Chapadmalal hecha por el primer peronismo.


    Si se hiciera una encuesta, estimo que no más del 10% de los argentinos puede nombrar diez pescados de mar o sabe de qué cefalópodo proviene la raba. La bibliografía confirma esta anomia: durante el siglo XX en Argentina se publicaron sólo tres libros dedicados a los pescados y mariscos como alimento: uno de Fabril Editora en 1934, otro de Enrique Queyrat en Hachette en 1984 y fnalmente uno de Máximo Gutiérrez Muro en 1988. Y nada más, hasta aquí. La expresión más acabada de nuestra ignorancia sobre pescados de mar la dan los precios: uno de nuestros pescados más caros es un tiburón que no es malo, pero su mayor virtud es dar churrascos poco espinosos. Carnes de mar muy superiores como el mero, el besugo o la trilla se venden en el Barrio Chino a la mitad del precio del gatuzo. También el éxito de la merluza negra (más allá del marketing del Omega 3, que abunda más en sardinas o anchoas) es por sus inespinosos “bifes de chorizo” de mar, por más que sea congelada y no exista merluza negra fresca. Otro buen ejemplo de nuestro barbarismo es comparar los precios del pescado fresco entre el viernes santo y el lunes siguiente, la Pasquetta italiana: se acabó la fiesta y viene la gran barata de pescado. Comemos pescado por obligación, no por placer.


    Al argentino medio le meten gato por liebre todo el tiempo. Basten tres ejemplos: lo que se enlata en nuestro país como “atún” no es tal cosa, porque no tenemos atunes ni flota atunera y nuestra captura anual no alcanzaría para rellenar más que unas pocas latitas. La mayor parte de la “brótola” que se vende en pescaderías y ofrece en restaurantes no es tal, sino merluza grande fileteada gruesa. Y lo que gondolea congelado como “pulpo español” es la misma especie que el “pulpo cubano”, que cuesta la mitad.


    En los últimos años, mientras hacía este trabajo, la curiosa economía del “modelo nacional y popular” produjo que la carne de vaca fuera bastante más cara que el pescado y la de cerdo, algo más cara. Sólo el pollo industrial rivalizaba con las carnes de mar. Es muy probable que este absurdo se revierta en un futuro próximo, porque no hay lógica que explique que en Argentina el kilo de lomo de vaca cueste tres veces más que el de mero o besugo y casi lo mismo que el pulpo importado y congelado. En todo país ganadero, si lo somos todavía, las carnes de tierra son más baratas que las del mar.


    EL MAR ARGENTINO Y LOS PUERTOS PESQUEROS
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    El saqueo del Mar Argentino


    Los argentinos comemos muy poco pescado. La Subsecretaría de Pesca se vanagloria de que el consumo per cápita nacional de pescadoy marisco creció 80% de 2005 a 2010, pero todavía es insignificante: a mediados de siglo XX, la Gran Enciclopedia Argentina (tomo VI,Pesca) decía que el consumo promedio por habitante era 4 kg. En 2009, según una valiosa herramienta estadística (www.faostat.fao.org) los argentinos comimos un promedio de 5,8 kg por persona, ¼ del consumo promedio mundial. Los chilenos comieron 21,3 kg; los estadounidenses e italianos unos 24 kg, los españoles 43 kg y los japoneses diez veces más que nosotros. A un ritmo de 2 kg de aumento de consumo cada 60 años, si seguimos así hacia el 2500 de esta u otra era alcanzaremos el promedio actual mundial.


    El grueso de nuestra captura marítima se exporta: son unos 1.200 millones de dólares anuales y en términos de ingresos para el país, en la categoría alimentaria, es la cuarta voz después de oleaginosas, cereales y carne. Pero la pesca ya está superando a nuestra decadente ganadería, también superada por la competencia brasileña y uruguaya. En los últimos 40 años la pesca creció, en volumen total de captura, un 150%. Pero es irrisoria en relación al PBI: apenas 0,3% del total. Es un negocio muy concentrado, ya en la extracción misma de los recursos. Sólo 10 especies totalizan el 85% del peso de nuestra captura total, a saber: corvina rubia, pescadilla de red, polaca, anchoíta, calamar, vieira, langostino, merluza común, merluza negra y merluza de cola.


    En los años 90, una de las muchas barbaridades que cometió un gobernante peronista fue abrir el Mar Argentino a los extranjeros y permitir que flotas (sobre todo españolas) que habían agotado sus propios mares vinieran a saquear el nuestro. Piratería legalizada: en vez de la bandera del oficio, se les permitió humillar a la nuestra colgándola en la popa. Así a principios de la década hubo muchas “inversiones” y “crecimiento” del sector pero ya a fines de los Swinging 90's la industria pesquera entró en crisis por la catastrófica depredación de sus dos mayores recursos, calamar Illex y merluzacomún hubbsi.


    Los argentinos vivimos de espalda al mar y nos acordamos que existe sólo en los calurosos meses de culario y tetario, cuando no prestamos atención a otra cosa. Con el Mar Argentino tenemos la misma triste historia depredadora que con los bosques de quebracho colorado del Chaco, pino Paraná en Misiones, caldén en La Pampa, lenga en el sur y lo que Salta y otras provincias están desmontando ahora, a por la soja. La diferencia es que el mar no se ve ni por tv.


    Al cabo de la “década ganada”, para custodiar de sus depredadores a uno de los mares territoriales más vastos del globo, Prefectura Naval Argentina tiene 5 patrulleros oceánicos botados hace 30 años y otros tantos aviones de patrullaje: dotación algo tucumana para un millón de kilómetros cuadrados. Nuestra guardia costera gasta personal y recursos en vigilar Puerto Madero al óptimo. Ojalá tuviera la misma óptica y poder de acción en nuestra Zona Económica Exclusiva. Refleja nuestro modo argentino de hacer las cosas que durante las últimas décadas de explosión de extracción de recursos pesqueros marinos, implosionó la inversión en equipamiento (barcos, helicópteros y aviones) de la Prefectura Naval y la Armada, es decir, la protección y defensa del pan.


    Gracias a la última dictadura, las islas Malvinas cooperan desde los tempranos 80 con el saqueo de nuestra plataforma continental permitiendo a flotas de todas las banderas arrasar con calamares y merluzas, entre otras especies, hasta 150 y 200 millas a la redonda del islario. Gracias a esas licencias de pesca, los kelpers viven como en un sultanado petrolífero en prospecto.


    En 2005, la FAO informó que el 52% de los mayores caladeros mundiales estaba explotado al máximo, el 17% sobreexplotado y el 7%, colapsado. Hasta la década del 90, el Atlántico suroccidental era el único sector del globo no sobreexplotado pero en eso también nos incorporamos al “Primer Mundo”: por ejemplo, la biomasa adulta de merluza común entre 1987 y 2006 cayó un 70%. La pesquería del cazón ya colapsó y tenemos 30 especies de tiburones y rayas en riesgo. La situación de la polaca es preocupante, la merluza negra está en el límite tolerable, la corvina rubia y la pescadilla de red están sobreexplotadas. En el Golfo San Jorge se está desarrollando un holocausto de la centolla. A la vieira patagónica también la estamos explotando sin remilgos, toda para los norteamericanos. Y de muchos otros recursos pesqueros no sabemos si están siendo explotados, sobreexplotados o aniquilados: manoteamos sin noción. La pesquería argentina es espasmódica y alterna furores extractivos de picos alarmantes con colapsos dramáticos: una caricatura de nuestra historia económica de tierra firme. Los recursos marítimos que agotamos hasta el punto de no retorno son varios. A pesar de una veda de casi veinte años, la centolla no se recuperó de su deportación en masa de aguas fueguinas a estómagos humanos. En los años 70, por un pico de demanda norteamericana, a la vieira tehuelche en el Golfo San Matías se la rastrilló tan brutalmente con redes de arrastre de fondo que aun no se recobró del todo. Lo mismo ocurrió con los naturales inmensos bancos Querandí y Quequén de mejillones: fueron arrasados en los 70 con una suerte de arados de fierro y así quedaron para la posteridad.


    Argentina recién está empezando a adoptar (en un área piloto) el enfoque ecosistémico de pesca que propone la FAO en sus lados biológico, económico y social. Como en otros sectores de la esquizoide vida nacional, nuestro marco legal y normativo es de lo más razonable. El problema central de la pesca es que las normas se cumplan: lejos de tierra firme, los pescadores y sus armadores o empresarios son especialistas en violar el marco legal y los políticos y funcionarios que deberían controlarlos suelen ejercitar oportunas cegueras y mudeces. Si bien es una industria muy localizada en pocos puertos y que ocupa a un ínfimo de la población, la pesquería defiende muy bien sus intereses, incluso en contra del bien público... y a veces del propio, a largo plazo.


    Con las redes de arrastre de fondo, los pescadores dañan o destruyen el suelo marino. Con el descarte del by-catch, arrojan al mar decenas de miles de toneladas de pescados muertos que no les interesan: el valioso langostino es la captura que más daño hace, ya que todo lo demás que aparece en la red no cabe en el barco langostinero: se estima que sólo en 2002, se tiraron al mar entre 36 y 42.000 toneladas de merluza capturada como “fauna acompañante”: al precio actual al consumidor, se fueron “a la basura” unos mil millones de pesos en merluza. Tenemos enormes bancos de sardina fueguina dando vueltas por nuestro mar pero pescamos cero e importamos todo: “hay que pescar con cerco o redes de media agua y nadie tiene o sabe cómo hacerlo” me escribió el doctor Gustavo Lovrich, quien en el mismo correo, respondiendo a mi pregunta sobre ese pescado fresco en la capital de una descomunal provincia que llega hasta el Polo Sur, repuso: “fresco no es un verbo que se conjugue en Ushuaia”.


    Ninguna de las ciudades costeras argentinas trata como se debe los efluentes de aguas cloacales que arroja al mar, de Buenos Aires a Ushuaia. Y hay muchos argentinos que tiran basura al mar como si fuésemos un pueblo de cerdos (con dispensa de estos nobles animales) y el Atlántico, una chanchería: basta ver lo que devuelve cada sudestada a nuestras costas para quedar demudados de espanto. A nadie, salvo científicos y ambientalistas, le importa un bledo que toda esa porquería termine en buena parte en el estómago de aves y animales marinos.


    Hacia un consumo responsable de pescados y mariscos


    En esta materia estamos en jungla virgen. En Argentina no sabemos nada de pescados y mariscos: mucho menos de su consumo responsable. Como consumidores primarios y ocasionales de filete de merluza, rabas y langostinos, creemos difusamente que el Mar Argentino es otra inmensa pampa submarina que basta rastrillar para sacar nuestro alimento, que suponemos infinito. Pues no: nuestros dos recursos pesqueros primordiales (la merluza hubbsi y el calamar Illex) llegaron a fines de la década menemista al borde del colapso, por la alegre sobrepesca que un miopevisionario riojano concedió a españoles y otros extranjeros. Y la almeja amarilla desapareció de las playas bonaerenses junto al berberecho por la excesiva presión extractiva de los meros veraneantes.


    El Mar Argentino es nuestro teatro del oscuro donde proyectamos las sombras del “ser nacional”: nadie sabe del todo bien qué pasa allí y cuando nos enteramos, gracias a los estudiosos, suele ser tarde. Se llevan a punto de holocausto a recursos de los mares de altura (merluza negra, polaca, merluza de cola) y otros de la pesca costera (rayas y tiburones). Casi ningún argentino come aletas de raya pero en 2013 depredamos unas 15.000 t de raya, para la mesa en las antípodas de coreanos y chinos.


    Así como los pescadores deportivos de ley hoy devuelven a sus presas, el consumidor de pescados y mariscos debería comenzar a ser más consciente: en los años en que la merluza negra estuvo en crisis, no había que comerla en los restaurantes ni mucho menos comprarla en la pescadería. En Estados Unidos y Reino Unido, se recomienda que al pedir merluza negra en el restaurante se solicite ver el certificado depesca legal.


    Lo penoso es que nuestro consumo interno es minúsculo respecto a nuestras exportaciones y no mueve la aguja de la balanza. Pero hay algo a favor: el grueso del pescado que se consume fresco en Argentina sale de Mar del Plata para Buenos Aires y el Gran. Bastaría con sembrar conciencia de consumo responsable de pescados y mariscos en el área metropolitana de la Argentina para hegemonizar pronto al resto del país. Si porteños y granbonaerenses se rehusaran progresivamente a consumir pescados y mariscos sin sello de sustentabilidad, el juego estaría ganado en el frente doméstico. Pero es un objetivo lejano: en Buenos Aires y en otras partes del país el carnicero vende junto a cerdo, pollo y achuras, filete de merluza. Hasta donde sé, sólo en Argentina se admite esta práctica repugnante.


    También habría que moderar el consumo de productos de mar importados, salvo de Chile o Uruguay: comprar pulpo español o cubano (que es la misma especie, a mitad de precio), langosta cubana, sepia y sardinas españolas, langostinos ecuatorianos o atún y pez espada de quién sabe dónde es caro, antiecológico y algo idiota en un país tan bien surtido como el nuestro.


    Pescados y mariscos no se dan como cereales o vacas en las pampas. Son capturas sujetas a migraciones estacionales, períodos de veda, mareas rojas y caídas naturales o provocadas por sobrepesca. Y consiguientes variaciones de precio o desaparición del mercado, también causadas por la opacidad reinante desde las redes de pesca hasta las redes de distribución.


    Ir a la pescadería exige de parte del consumidor una actitud más atenta, experta y oportunista que la panadería, carnicería o verdulería. Hay unas pocas pesquerías argentinas certificadas o en proceso de certificación de sustentabilidad: vieira, anchoíta y merluza de cola, que casi no aparecen en el mercado interno.


    Según los estudiosos, en nuestro mar (y dentro de este libro) hay recursos cuyo nivel de explotación debe reducirse, a saber: merluza común, corvina rubia, pescadilla de red, merluza austral, besugo y centolla, además de todos los tiburones y rayas. Hay otros que están en el límite y cuya explotación no debe aumentar: calamar, abadejo, lenguado, pez palo, mero, gatuzo, salmón de mar, langostino, centollón, mejillón y vieira. “La pesca de la merluza negra es una de las que más impactan en las poblaciones de aves marinas como albatros y petreles, a tal punto de poner en riesgo sus poblaciones. Los albatros son aves longevas y monógamas, crian durante casi dos años y uno de los integrantes de la pareja puede pasar meses en alta mar buscando comida. Ahi pueden ser tentados por la carnada de un anzuelo para merluza negra y morir. Ante la ausencia no anunciada, su pareja sale a buscar comida y abandona al nido y única cría, que finalmente muere de hambre. Así muchas poblaciones y especies entraron en peligro de extinción. Como hay dispositivos para evitar la pesca incidental de aves, hace ya 10 años (cuando ya la pesquería de merluza negra estaba colapsada por estas aguas), les recomendábamos a los consumidores de "patagonian toothfish" de los restaurantes americanos (a bordo de los cruceros antárticos), que exigieran el certicado de pesca legal, que se da a los pesqueros que tienen métodos de mitigación para la pesca incidental de albatros y petreles. En Argentina existe un programa nacional que monitorea el impacto de la pesca en general y de palangre en particular sobre estas aves” me escribió Gustavo Lovrich.


    En materia pesquera, estamos como hace décadas con el gas patagónico. “Venteamos” un recurso valiosísimo, que es la “pesca acompañante” o by-catch: si se recuperara y consumiera o exportara la mitad de lo que devolvemos hecho fiambre al mar, estaríamos en un mundo ideal.


    Bien mirado, nos queda poco en la pescadería que no esté amenazado por la sobrepesca destinada a los mercados español (un tercio de nuestro total exportado, en valor), japonés, chino, italiano, brasilero y estadounidense. Que en 2013 nos compraron por más de 100 millones de dólares cada uno de ellos, además de muchos otros destinos de Francia a Vietnam, de Israel a Nigeria, de Portugal a Uruguay, que nos compraron por más de 10 millones de dólares cada uno. Y una ONU de clientes menores. El resto del planeta se está comiendo un entero mar que los argentinos ignoramos, en nuestra choripanesca y sushitiva incultura alimentaria.


    El saqueo de nuestro mar para exportar su producción está en acto desde los 90 y una década larga de gobernantes “pingüinos”, asombrosamente, no cambió en lo sustancial la herencia riojana en la materia. Nada se hizo en equipamiento de Prefectura y Armada para custodiar la Zona Económica Exclusiva, que sería lo primero. Si pudiéramos ir por rutas nacionales submarinas en autos submarinos a la velocidad de los submarinos atómicos más rápidos, desde la playa nos aburriríamos durante algunas horas en esa declinante llanura saturada de langostinos, calamares y merluzas hasta llegar al súbito y formidable talud continental, donde el mar se desploma kilómetros abajo. Para todo eso, del Plata al Fuego, tenemos 5 guardacostas viejos y quién sabe cuántos de esa flota, operativos.


    Me duele pero cabe preguntarme si los argentinos merecemos una plataforma continental marítima como la nuestra. Por cómo la maltratamos y descuidamos e ignoramos, mereceríamos lo que los chilenos: otra que nuestra vasta y regalada pampa submarina hasta bien más allá de las 200 millas.


    Más bien diríase que los argentinos supimos excavarnos una Fosa de Atacama, ahí nomás. Ver el mapa y que nos duela el agujero que dejaron los militares en el Mar Argentino: ese manchón inglés lo derramaron ellos. Sin consultar antes a un abogado, como ironizó Borges.


    Diego Bigongiari
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    ABADEJO


    Genypterus blacodes


    Otros nombres castellanos: abadejo manchado, congrio dorado,


    bacalao del sur, congrio chileno


    Inglés: pink cusk-eel, kingclip, rock ling • Francés: abadeche rosé, lingue, aiglefin


    Portugués: congro rosa (Br.), maruca-da-Argentina (Port.)
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    El pez


    Es bastante cosmopolita: vive en toda la plataforma continental de nuestro país, y también en aguas chilenas, sudafricanas, australianas y neozelandesas, con especies muy similares. Habita hasta profundidades de 250 m; los adultos prefieren los cañones submarinos al borde de la plataforma continental, mientras que los juveniles frecuentan aguas costeras. Suelen desplazarse tanto en latitud como en sentido vertical. La talla máxima(135 cm) es alcanzada por las hembras; los machos son algo más cortos. Es de fecundidad muy baja y se reproduce en verano; de crecimiento lento, es un pez longevo, que puede vivir unos 30 años. Se alimenta de peces, pero también de cefalópodos y crustáceos. Suele enterrarse en el fondo marino para atrapar a sus presas.


    El pescado


    Del total de 6.700 t de abadejo pescadas en 2013, en la flota de rada es una presencia testimonial; la flota costera capturó unas 200 t y los fresqueros de altura, 5.000 t. Los barcos surimeros capturan algún centenar de toneladas. Las artes de pesca usadas para el abadejo son las redes de arrastrede fondo que la capturan junto a otras especies (en particular, merluza). En 2012 se prohibió la captura con redes de arrastre de fondo selectivas y el palangre, con límites para la captura. Si bien el tamaño del recurso es moderado, es una especie comercial importante cuyas áreas de mayorcaptura se encuentran dentro de nuestra ZEE. Buena parte del abadejo se exporta, ya que vale 3 a 4 veces más que la merluza común. Por su valor comercial, baja fertilidad y lento crecimiento, corre riesgo de colapso si no se limita y controla su captura anual. En el mercado interno se vende fresco y entero, o fileteado y como la mayor captura es durante los meses de verano, tiene cierta estacionalidad. Es una de las especies que necesitarían un consumo responsable.


    La cocina y las recetas


    El abadejo es de escamas tan pequeñas que no se perciben y su piel está cubierta de un mucus protector que se lava con agua: su aspecto de anguila no lo hace visualmente muy atractivo, pero es de lo mejor de nuestro mar. Su carne blanca es firme, sabrosa, ni grasa ni seca, muy poco espinosa, fácil de limpiar porque no hay que escamarlo, su vientre sale fácil y no huele fuerte como el congrio, la carne se separa fácilmente de la piel y al cocinarla forma escamas grandes. Se presta a todas las cocciones: al vapor, en court-bouillon, al horno, frita o al wok, a la parrilla, en brochette, ahumada en la chimenea o al horno, en sopas y guisos de mar. Si se extrae su espinazo, se lo puede rellenar. También es muy bueno en ceviche. A los filetes cocinados al horno o la parrilla, para que no se sequen, conviene envolverlos en hojas de aluminio o banano.


    Filetes de abadejo al horno con espárragos


    Esta receta la encontré en FISHline, el lugar de recetas del sitio en internet del mercado de pescado de Sidney (www.sidneyfishmarket.com.au), uno de los mejores de su categoría. Es fácil de hacer: lo único que no se consigue a precio y calidad razonable en nuestro país son los piñones, que sustituyo (como en el pesto) con almendras o nueces peladas.


    En un solo estrato, los espárragos se hornean bañados con aceite de oliva, sal y pimienta hasta que toman color. En tanto se prepara en procesador una pasta de ajo, perejil, piñones o almendras peladas, cáscara de limón, aceite de oliva, sal y pimienta. Bien escurridos de agua, los filetes se colocan sobre los espárragos y se cubren con la pasta para volver al horno 10 a 15 minutos, hasta que están cocidos.


    Filetes de abadejo a la Alsaciana


    En Savarin encontré esta receta (que él dio para el lenguado, pero el abadejo y otros filetes se prestan muy bien) fácil, sabrosa y rendidora si se gusta del chucrut: a mí me gusta comerlo pero no prepararlo, de manera que lo compro ya hecho. Los filetes se cocinan ligeramente al vapor o en court-bouillon y se disponen sobre un colchón de chucrut, cubriéndolos con salsa blanca. Luego de nuevo chucrut, y otra capa de filetes, y de salsa blanca y así hasta completar el recipiente, que va al horno a gratinar.


    Abadejo al Chardonnay


    Si encuentro un lindo abadejo fresco de buen tamaño, una vez limpio, preparo con la cabeza y la parte más fina de la cola un fumet. El resto lo corto en rodajas de una pulgada de espesor y, saladas y pimentadas, las cocino en una sartén amplia con aceite de oliva, en un sólo estrato. A fuego vivo, sello las rodajas de ambos lados y después bajo el fuego al mínimo. Agrego mitad y mitad de un buen Chardonnay y del fumet hasta cubrirlas y dejo a fuego moderado reduciendo la salsa, agregando fumet si hace falta, sin revolver. Cuando el pescado está a punto saco las rodajas, que conservo en caliente. A fuego fuerte (si hace falta, con harina) reduzco el líquido de cocción hasta una salsa que va sobre las rodajas, sazonadas con limón y pimienta negra recién molida. Otros pescados se prestan muy bien a esta preparación, por ejemplo el salmón de mar.


    Cachetes de abadejo


    Los cachetes son la parte más sabrosa de muchos pescados y el abadejo es uno de ellos. El cachete de abadejo suele costar como un pescado caro pero su rendimiento es alto (no tiene ningún descarte) y entonces no es tan caro. Suelo tenerlos congelados en la heladera, porque dan rápida solución a las ganas de comer pescado sin mucho trabajo. Los preparo saltados en aceite de oliva y ajo, con unas gotas de limón y perejil picado al servir. También son muy ricos pasados por huevo y harina y fritos, como medallones de mar. Y nunca vienen mal en una sopa, risotto o salsa de pescado para las pastas.
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  GALA 3 / LUIGI BOSCA


  Viognier/Chardonnay/Riesling 2012


  Amarillo dorado claro y brillante, expresa una sugerente complejidad aromática que suma fruta y flores blancas, miel y la vainilla de un roble levemente ahumado. Seco y de buen volumen pero muy fluido, con una vena ácida que lo recorre del ataque al gustillo imprimiéndole buen nervio, es de delicioso sabor a duraznos y pelones amarillos con un trazo de roble en segundo plano y un final largo, con gustillo donde quedan vibrando la vainilla y la fruta ácida. Un espectacular corte de blancos al que no habría que molestar por menos que una centolla, unas vieiras al horno, un pulpo a la gallega. Y entre los pescados el lenguado, el rubio, el mero y la chernia es decir, los de carnes poco grasas y más delicadas.


  


  
    ANCHOA


    Anchoa marinii


    Otros nombres castellanos: aliche


    Inglés: anchovy, Marini's anchovy • Francés: anchois


    Italiano: acciuga • Portugués (Br.): arenque, enchoveta, manjuba
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    El pez


    Habita en aguas costeras, hasta profundidades de unos 20 m, desde Cabo Frío en Brasil hasta el sur de la costa bonaerense, donde se reproduce en verano. Se alimenta de pequeños crustáceos y larvas y a su vez es alimento de muchos peces y tiburones. Alcanza una talla de 14 cm aunque lo habitual es 9 cm. Se sabe de su vida mucho menos que de la más abundante anchoíta.


    El pescado


    No se conoce el tamaño del recurso, pero se la pesca con la flota de rada o de ría con raño y como by-catch del camarón. También se captura con redes de arrastre de fondo.


    La cocina y las recetas


    Ver anchoíta.

  


  
    Anchoa de banco


    Pomatomus saltatrix


    Otros nombres castellanos: anchoa de mar, burel


    Inglés: blue fish • Francés: tassergal


    Italiano: pesce bianco, serra • Portugués (Br.): enchova, anchova
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    El pez


    La anchoa es un pez cosmopolita que habita aguas costeras subtropicales y templadas de todo el globo, desde la superficie hasta 200 m de profundidad. En nuestro mar se lo encuentra en verano hasta poco al sur de Península Valdés, pero en invierno migra al norte en pos de aguas más cálidas. Es muy voraz y agresivo y se alimenta de peces más pequeños, crustáceos y cefalópodos. En nuestras aguas alcanza hasta 67 cm pero la talla habitual es entre 30 y 43 cm; su récord mundial es 130 cm y 14 kg de peso. Vive hasta 9 años.


    El pescado


    Es capturado por las flotas costera y de altura con redes de arrastre de fondo y a veces, con redes de cerco. Al mercado interno llega fresco y entero. En otros países se comercializa también seco y salado. Es muy pescado en Brasil, pero en Argentina sólo se capturaron, 2013, 645 t. En verano, los barcos boniteros a veces lo encuentran como by cach del pez limón. Casi toda la anchoa se desembarca en Mar del Plata, entre enero y mayo.


    La cocina y las recetas


    Es un buen pescado, muy versátil; cuando es de buen tamaño no resulta espinoso. De rico sabor y “carne grasosa muy apreciada” como se leía en Pescados y Mariscos Argentinos mucho antes que se supiera qué era el Omega 3, que abunda en la anchoa. Se presta a múltiples cocciones: a mi gusto su mejor resultado es al horno y a la parrilla, si se quiere envuelta en papillote. No es buena para el ceviche: se deshace y es de sabor pescadoso.


    Anchoa a la Oriental con salsa thai de maní


    En mi jardín crecen grandes matorrales de lemon grass y no lo compro fresco a precio astronómico en el Barrio Chino. Tomo dos tallos por cada anchoa, de los que descarto las hojas externas y sólo uso la parte inferior más tierna, cortada por la mitad y del largo de un palmo para que quepan bien en el vientre de cada pescado, condimentado con sal, gengibre fresco y rallado o en pasta, alguna otra especie oriental y jugo de limón. Envuelvo en papel de aluminio y dejo marinar un par de horas antes cocinar al horno.


    Lo sirvo con una salsa tailandesa de maní que va muy bien no sólo con el pescado: maní tostado y pelado, aceite (si no es de maní, de oleaginosas), un poco de salsa de soja y otro poco de vinagre de arroz, azúcar morena, un trozo de gengibre fresco, un diente de ajo y el picante que se prefiera, todo al procesador. En otro poco de aceite sofrío esta pasta agregando agua si hace falta, hasta una consistencia cremosa. Todo el secreto es la calidad del maní: yo compro maní Runner crudo en el Barrio Chino y lo tuesto en mi horno con muy poca sal. Es más barato y superior a cualquier otro maní del mercado.


    Anchoa a la Navarra


    Es trucha a la navarra, pero con anchoa. Se limpia el pescado abriéndole un buen tajo en el vientre, se lava y se condimenta con sal y pimienta, rellenando el interior con una buena feta algo gruesa de jamón crudo o panceta ahumada. Se unta por fuera con aceite de oliva y se cocina al horno o la brasa. No es preciso envolverla en papel de aluminio: la anchoa cuece bien con su piel.


    Cotrade de anchoa a la Corcarneau


    Esta receta del tiempo de los bisabuelos viene de Pescados y Mariscos Argentinos: en una sartén se pone agua con sal, pimienta, tomillo, laurel, cebollas cortadas en cuatro y los dientes de una cabeza de ajo y se deja cocinar 15 minutos. Luego se añaden unas papas troceadas y cuando están cocidas, las anchoas cortadas en trozos grandes y un poco de manteca. Se tapa la sartén y se deja otro cuarto de hora a fuego suave: la anchoa no debe quedar sumergida en el líquido sino cocinar al vapor sobre el colchón de vegetales, agregando más agua o caldo si hace falta. Es un plato fácil, sabroso y sano, además de muy económico.
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    MARÍA RAVIDA VIRGEN EXTRA / MARÍA RAVIDA


    BLEND


    A la vista es amarillo verdoso, límpido y cargado. En nariz es fino y elegante, con recuerdos de cardo silvestre, alcaucil, rúcula y hierbas silvestres. En boca fluye bien, decidido y armónico, con intenso sabor a cardo silvestre y trasfondo de fruta blanca, de amargo y picante armónicos y bien dosificados, largo y con regusto vegetal sostenido por el contrapunto entre amargor y picor. Extraordinario aceite de alto perfil sensorial, para usar en crudo cuando el pescado sale del horno o la parrilla, o el pulpo de su hervor. Y para dar un toque de gran clase a los bivalvos al gratin, o marinar langostinos.

  


  
    ANCHOÍTA


    Engraulis anchoita


    Otros nombres castellanos:


    Inglés: Argentine anchovy • Francés: anchois d'Argentin


    Portugués (Br.): enchoita, enchoveta, marumba, manjuba, sardinha-boqueirao
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    El pez


    Hace falta un ictiólogo para distinguir a la anchoíta de la anchoa (Anchoa marinii), que es más pequeña y de la sardina española, que es más grande. La anchoíta alcanza un máximo de 21 cm, pero lo habitual es unos 15 cm. Vive desde el sur de Brasil hasta el Golfo San Jorge en la Patagonia, desde aguas costeras hasta bien fuera de la plataforma continental: se la encuentra hasta 800 km de la costa. Es muy adaptable en cuanto a temperatura y salinidad del agua y vive entre la superficie y profundidades medias, sin interesarse por el fondo marino. De día forma grandes y densos cardúmenes en profundidades variables y de noche sube cerca de la superficie y se dispersa en busca de su alimento, que es zooplancton. También migra estacionalmente hacia aguas más cálidas. De crecimiento rápido, vive hasta 8 o 9 años, pero es raro capturar ejemplares de más de 4. Es muy importante en la cadena alimentaria, ya que la merluza y los pingúinos se alimentan de ella: se estima que entre ambas especies comen entre 4,5 y 8 millones de toneladas anuales.


    El pescado


    Es un recurso grande o muy grande, capturado por flotas amarillas o costeras desde Mar del Plata y Quequén que las pescan con lampara (una red de cerco sin jareta) cuando los cardúmenes se aproximan a la costa, en primavera. También es captura de la flota fresquera de altura, con redes de arrastre de media agua. La anchoíta se comercializa salada, congelada y marinada y buena parte se exporta. Su pesca en 2013 totalizó unas 18.000 t.


    La cocina y las recetas


    La anchoíta, no por culpa suya, es una de las aberraciones mayúsculas de nuestro mercado interno del pescado: el pez más abundante de nuestras costas es caro en conserva y no se consigue fresco, cuando en Italia o España es de lo más barato. Aunque hay distribuidores en Mar del Plata, nunca encontré en Buenos Aires anchoíta fresca para preparar mi propia conserva en salmuera o aceite. Las que se encuentran en el mercado suelen ser bastante buenas, conservadas en aceite o en vinagre, que se llama boquerón. En salmuera son inhallables y es una pena, porque a mi gusto son superiores. La explicación es probablemente el cortoplacismo crematístico de nuestra economía, ya que la buena anchoa en salazón debe ser del año anterior, nunca del año. Si se las encuentra, hay que dejarlas en remojo un par de horas, abrirlas y sacarles el espinazo. Así nomás, con una feta de pan tostado y aceite oliva, son una delicia.


    Las anchoas fritas con salvia de Nonna Ada


    Mi abuela toscana Ada tenía una forma deliciosa de prepararlas: en su jardín y huerta siempre crecían algunas plantas de salvia: elegía las hojas más grandes y formaba un sandwich con dos hojas y una anchoa (ella usaba las de salmuera, lavadas). Así armaba una buena cantidad de estas hojas rellenas, que luego pasaba por la pastella para freír y cocinaba en aceite de oliva bien caliente hasta dorar. Solas o junto a un fritto misto di mare, es irrestible el contrapunto de sabor de salvia y anchoa.


    Boquerones


    No los preparo porque no encuentro anchoas frescas, pero la receta según Pescados y Mariscos Argentinos es: separar las cabezas de las anchoas y ponerlas en salmuera 8 días: la salmuera es agua y sal gruesa disuelta hasta que una papa cruda flota en ella. Después se escurren y disponen en un frasco con trozos de cebolla, pimienta en grano, clavo de olor y laurel y se cubre con un vinagre fuerte. Se cierra herméticamente y se espera un mes antes de usarlas.


    Anchoas a la Artusi


    Siempre en el caso que se diera con anchoas frescas, en La Scienza in cucina e l'Arte di mangiar bene hay dos recetas: alla marinara o in umido, es decir cocidas en aceite de oliva con un picadillo de ajo y perejil, con sal y pimienta; cuando están casi prontas se agrega un poco de agua con vinagre.


    Y Alla marinara: sin la cabeza, se pasan por harina y luego, tomándolas por la cola, por huevo batido y salado, luego de nuevo por harina y se las fríe en aceite de oliva hirviente. Si son grandes, aconseja Artusi abrirlas por la mitad y sacarles el espinazo pero dejando las dos mitades unidas por la cola.


    Otros usos de las anchoas en conserva


    La anchoa en salmuera o aceite interviene en cantidad de recetas. Las uso para la tapenade (ver recetas en Internet); para la salsa alla puttanesca para las pastas, disolviéndolas en un sofrito de oliva y ajo con tomate fresco cubeteado y toque de picante; también suelo agregar unos filetes a mi ragú de carne porque añaden complejidad, junto a un hígado de pollo y algunos hongos secos. Se usan para rellenar huevos duros, alcauciles y tomates, para preparar ensaladas y en el puré de papas.


    Otra forma de prepararla, como aperitivo o entrada, es sandwichitos de pan baguette o minón relleno con medio filet de anchoa y una feta de buena mozzarella (que se puede sustituir por una hoja de salvia): se bañan en agua, se pasan por harina y luego por huevo batido, fritándolas en aceite de oliva bien caliente hasta dorar.


    Anchoítas a la brasa


    Si se da con ellas frescas, prepárense las brasas, límpiese bien la parrilla de todo resabio cárnico y úntese con aceite. Mientras tanto, destrípense las anchoítas pero dejándoles cabeza y cola y sin lavarlas, pónganse a la brasa para un golpe ligero de cocción. Las anchoítas pueden comerse con la mano, agregándoles unas gotas de limón y pimienta negra.
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    XUMEK SOL HUARPE EXTRA BRUT / XUMEK


    De color amarillo dorado cobrizo y burbuja mediana y constante, es de intrigante complejidad aromática que amalgama flores, frutas, miel y algo de madera. En boca ofrece una mousse delicada, con grata acidez que enhebra todo el recorrido y sabores que retoman la flor, la fruta y la miel, de buena persistencia y recuerdo meloso. Seco y elocuente, su destino soñado son las ostras al natural y de ahí en más, todos los mariscos frescos y crudos (almejas, mejillones, cholgas, erizos) y también los pescados y crustáceos en ceviche. Está muy bien para platos salseados y cocidos, pero su frescura va de parabienes con las crudités.

  


  
    

  


  
    ATÚN ROJO


    Thunnus thynnus


    Otros nombres castellanos: atún de aleta azul


    Inglés: Atlantic bluefin tuna • Francés: thon rouge


    Italiano: tonno • Portugués: atum
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    El pez


    Si se busca en www.fishbase.org Thunnus thynnus se verá un mapamundi donde se aprecia que esta especie es común en todo el Atlántico, desde los 72° norte hasta los 52° sur. En el trabajo Túnidos y especies afines que habitan la plataforma continental..., de Jorge E. Hansen y Ricardo G. Perrotta publicado en El Mar Argentino tomo 4, se menciona (además del bonito) al barrilete o listado (Katsuwonus pelamis) que es el atún más pescado en el mundo (25% del total); el letrado o bacoreta (Euthynnus alleterattus), la albacora o atún blanco (Thunnus alalunga), el aleta amarilla o rabil (Thunnus albacares), el patudo o atún de ojo grande (Thunnus obesus), la melva (Auxis thazard), el sanguzzo (Auxis rochei) y el atún rojo de aleta azul (Thunnus thynnus).


    El atún rojo alcanza un tamaño de hasta 4,5 m pero lo habitual es la mitad. El récord de peso fueron 684 kg (¡una vaca gorda!) aunque también se lee que puede alcanzar 900 kg. Viven hasta 15 años (otros dicen 40) y es una especie altamente migratoria. Vive en alta mar pero estacionalmente se aproxima a las costas. Forma cardúmenes según su tamaño, a veces junto a otras especies de túnidos. Se alimentan de peces más pequeños, calamares y cangrejos. Los juveniles crecen muy rápido, hasta 30 cm por año. Pero los adultos lo hacen más despacio.
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