GUIÓN VIENTO DE ATUNES


Me encuentro en el sur de la península ibérica, cerca del estrecho de Gibraltar , Zona costera en la que durante los meses de mayo a junio se produce la captura del atún rojo.


Esta clase de atún no es una especie protegida pero hay establecida una cuota de pesca porque desde los años 90,  científicos del ICCAT, organismo internacional que regula la pesquería, empezaron a ver su reducción en estos mares.  Hoy  la situación ha cambiado porque la especie desde que se implementó en 2006 el PLAN DE RECUPERACIÓN ya tiene su volumen natural.


La vida del almadrabero comienza a horas muy tempranas. Siempre en función de la hora en la que se prevé la levanta, la recogida del atún. 

Los vientos, la luna, las mareas todo afecta para que se pueda embarcar


La levanta siempre se produce en función de la marea. Cuando el mar esta en calma.


A los almadraberos se les cita el día anterior a una hora  especifica pero depende de muchos factores de la naturaleza que  se salga  al mar.


El capitán es el que tiene la ultima palabra. Estamos a finales de mayo y apenas se han cogido atunes. , el gran día de captura está por llegar. Para el almadrabero es fundamental el éxito en la recogida, unas 600 personas viven de ello . Es una arte de pesca fijo milenario, y no hay ninguna pesca como ésta. Cada pescador tiene su función. La posición en la almadraba se va heredando a medida que uno lleva tiempo en este oficio.

Capitán, buzo, Patrón, mecánico, el que se hace cargo de virar, el copejeador que es el encargado de levantar el atún,  nadie piensa por si solo. Es un trabajo de muchos,  es un equipo. Es una pesca colectiva.


Antiguamente se hacían levantas de hasta 800 atunes.. hoy dia, debido a la limitación de cuota, esto ya no es posible.


Los atunes vienen desde el norte del atlántico y cruzan el estrecho para reproducirse y  desovar en el mediterraneo.


Dicen los antiguos que el atún rojo pasa tan cerca de la costa por que quieren rascarse, quieren rascarse  la barriga con la arena y aliviar el picor que le produce el venir cargado de huevas.

Seguimos a la espera,  todo depende de las condiciones climatológicas


El capitán ha decidido  que Hoy tampoco se sale , y las redes tienen que estar en perfecto estado para la recogida.  

Se ha roto un flotador y hay que repararlo

1 Total  Francisco Vela:  “Pues nada soy almadrabero trabajo en la almadraba de Conil y el proceso mío es tirarme al agua a coger el pescado. Esto es una boza que tenemos para meterla por la cola, se le mete de esta manera, y después se mete así y ahora lo tenemos que estar aguantando de cinco en cinco de tres en tres para meterlo en el barco vivo en agua nieve”

El momento de sacar el  pescado del agua es delicado El copejeador debe de ser una persona hábil y experimentada para no hacerse daño él y no dañar al atún.

Total 2: “El peligro es ese que están todos agolpaos y tienes que estar tu metiendo la mano por el medio de la cola de ellos están dando coletazos que si te sale uno de abajo te da un cabezazo son muchos los peligro que hay y tienes que estar pendiente a la cola del atún porque es donde tiene la fuerza te puede dar por el peso por la cara hacerte bastante daño hay que estar muy pendiente a todo, todo, todo.


Comienza un nuevo día, hoy si salimos a la mar. El capitán ha estudiado la marea el viento la luna y todo es favorable, las condiciones son perfectas, todo esta preparado.

Se oyen frases desde lejos que dicen viento del sur viento de atunes. 


El silencio, el mar en calma, se mastica la tensión previa a la captura, nos enfrentamos a peces de unos 200 kilos de media.

Los buzos son los ojos del capitán debajo del agua, son los encargados de verificar si están o no los atunes dentro de los diferentes compartimentos que forman el cuadrado de la almadraba.

Hay cuatro almadrabas en la costa de cádiz. El trabajo inicial es el mismo.


Se preparan las 4 embarcaciones que forman la almadraba, la testa, la sacá, el barco tierra y el barco fuera, se hace un cuadrado con los cuatro para la captura del pescado.


75 pescadores a la voz del capitán agrupando al atún para su captura, la red comienza a levantarse , son un equipo


El ritmo, la experiencia, las pausas, l a concentración  nos van a marcar el día. Es la parte del proceso mas complicada tiene que estar todos compenetrados


El atún se ha ido dirigiendo a través de los compartimentos que conforman el cuadro hasta su parte final, el copo. Lentamente se irá levantando la red hasta que se junten los cuatro barcos, izando de este modo al pescado.


Nos enfrentamos a una captura de unos 200 ejemplares, parece que los hay de gran tamaño.


El atún rojo es uno de los animales más rápidos del planeta llegan a alcanzar velocidades de hasta 100km hora. En estos meses que migran llegan a recorrer distancias de más de 8.000 km., sus técnicas en materia de navegación aún son un misterio. Comienza “la rebotá” parece que hierve el agua.  Ya se empiezan a ver las capturas.


Ahí esta el arte de la pesca, en coger el atún sin que sufra,  cuanto menos sufra mas calidad  de la carne y mejor se venderá.

La captura de los ejemplares se  tiene que hacer con mucho cuidado, no pueden tener ningún rasguño , si se roza con algo perdería parte de su valor. Es una pesca artesanal.


Cuando el atún rojo llega al barco testa se mete en los almacenes de agua nieve  para bajar rápidamente su temperatura y de este modo se consigue una calidad máxima.


La jornada va terminando y  está siendo un éxito, otro día más satisfechos con el trabajo realizado.


El atún de almadraba es una especie pesquera de gran aceptación por el consumidor por su elevado valor nutricional. Uno de los mercados al que va dirigido es al japonés. Casi el 60 % de las capturas van a ese mercado y un 40 % aproximadamente se queda en nuestro país. 


El ronqueo es la parte final del proceso, es el despiece del atún en sus diferentes partes, se conoce como ronqueo debido al ruido ronco que hace el cuchillo al pasar por al espina del atún.


En estas instalaciones  hay expertos japoneses que determinan el nivel de grasa de cada pieza. Éstos a través de unas cintas de colores seleccionan las partes con mas o menos grasa.

Nada mas cortar el atún rojo se dirige directamente a congeladores a una temperatura  de -60 grados centígrados , como si estuviese recién sacado del mar . Atún rojo salvaje 100% de almadraba.


Hemos sido testigos del esfuerzo por capturar la cuota máxima permitida de atunes en esta campaña.. De las ganancias que se obtengan depende la vida de muchas familias. Hoy,  todo ese esfuerzo se ve recompensado.


Los atunes que no han sido capturados seguirán su viaje hacia el fondo del mediterráneo. 
Todo forma parte de un ciclo

