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Resumen

El Arca del Gusto es una iniciativa del movimiento Slow Food encaminada a reconocer
y a asegurar la pervivencia de determinados alimentos considerados amenazados o en
peligro de extincidn. En este trabajo y a través del estudio de dos productos incluidos
en este catalogo se ha querido reflexionar sobre la repercusidn que esta incorporacién
ha tenido sobre la preservacion y continuidad de estos alimentos, ademas de hacer un
recorrido en la historia de su produccién y consumo desde sus origenes hasta nuestros

dias.

Palabras clave: Slow Food, Arca del Gusto, patrimonio gastrondmico, aceitunas

prietas, atun de almadraba
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1. Introduccion.

La alimentacidn no es solo una necesidad bioldgica, no se reduce a una cuestién de
supervivencia, sino que como toda actividad humana tiene un importante componente
social y cultural. Los habitos y comportamientos culinarios y la composicidn de la dieta,
las técnicas y practicas de obtencidn y preparacion de los alimentos e incluso la forma
en que los consumimos y compartimos vy las ideas y valores a ellos asociados forman

parte de nuestra identidad cultural.

En el mundo actual el desarrollo tecnoldgico, los mecanismos de mejora y optimizacién
de la produccidn agraria, las politicas agrarias y alimentarias y la globalizacién han
influido en nuestros habitos alimentarios, si bien han surgido movimientos que
apuestan por un regreso a la tradicion, por el consumo de alimentos procedentes de la
produccién local y regional y por el rescate de los productos y los métodos agricolas y
ganaderos tradicionales. Entre ellos se encuentra el movimiento Slow Food?, que nace
en ltalia en 1989 y en la actualidad esta presente en 160 paises y reine a mas de

100.000 miembros agrupados en unos 1.500 convivia?.

Algunos de los objetivos del movimiento Slow Food son compartidos con los de otras
iniciativas como las redes de intercambio de semillas o los movimientos ecologistas,
aunque con la diferencia de que Slow Food reivindica ademas el placer gastrondmico y

la identidad cultural vinculada a la alimentacién y la cocina.

1.1. Objetivos.

El objetivo de este trabajo es estudiar en qué medida movimientos como Slow Food

contribuyen al rescate y mantenimiento de las tradiciones culinarias, la diversidad de

! Movimiento que se define como una “asociacidn ecogastronémica” que defiende “el placer vinculado
al alimento, reflexiona sobre la educacion del gusto y el derecho al disfrute con un nuevo sentido de
responsabilidad, teniendo en cuenta el equilibrio con el ecosistema, la defensa de la biodiversidad
agroalimentaria y el compromiso ético con los productores”. En Slow Food Espafia [Consulta: 20-04-
2017]. Disponible en: http://slowfood.es/conocenos/

2 Plural de convivium, nombre latino con que se designan en el movimiento Slow Food a cada una de las
asociaciones locales en que se agrupan los participes de esta iniciativa. Cada una de estas agrupaciones
organiza sus acciones, actividades e iniciativas concretas.
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especies vegetales y métodos de cultivo, el desarrollo rural y las técnicas de
produccion tradicionales frente a la estandarizacién propiciada por la globalizacion, la
innovacion y modernizacion de la produccidn agraria, los avances tecnolégicos vy las
politicas agrarias y alimentarias, en especial en el area mediterranea. También
pretende este trabajo poner en relacion estos movimientos —en sus diferencias,
coincidencias y formas de colaboracion- con otras iniciativas publicas y privadas de
defensa del patrimonio cultural gastrondmico como la promocion de rutas, ferias y
fiestas gastrondmicas, los mercados tradicionales, las Redes de Semillas, los grupos de
desarrollo rural, etc., y con los retos que se afrontan y las oportunidades que surgen
tras la declaracion por la UNESCO de la Dieta Mediterranea como Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad y con las investigaciones, estudios e iniciativas que

colaboraron en la presentacion y el éxito de la candidatura.

Para ello el trabajo se centra en el estudio de uno de los proyectos del movimiento
Slow Food, el Arca del Gusto, un catdlogo de productos alimentarios en peligro de
desaparicion y vinculados a comunidades especificas, que generalmente se obtienen o
elaboran de forma artesanal y a pequefia escala, mediante métodos sostenibles.
Supone una especie de reconocimiento alternativo a las iniciativas de certificacion
oficiales, como las Denominaciones de Origen, las Indicaciones Geograficas Protegidas,
las Especialidades Tradicionales Garantizadas o las Producciones de Agricultura
Ecoldgica. Los productos candidatos a ser incluidos en este catalogo deben ser de
interés alimentario, gozar de una calidad particular en funcién de los usos y
tradiciones, estar vinculados a un territorio, una experiencia tradicional local, la
identidad o la memoria de una comunidad, han de producirse en cantidades limitadas

y estar en peligro de extincién.?

El estudio se concreta en algunos de los productos incluidos en el Arca del gusto por el
convivium SevillaySur y vinculados con la tradicional Dieta Mediterranea, como la
preparacion de ciertas variedades de aceituna de mesa y el atin y hueva de atun de

almadraba en conserva de la provincia de Cadiz, asi como los métodos tradicionales de

3 Irving, J. y Ceriani, S. Bienvenidos a nuestro mundo. La guia. Bureo, J. (trad.) [en linea]. [Consulta: 20-
04-2017]. Disponible en: http://slowfood.es/biblioteca/guia-slow-food/
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cultivo, pesca y produccion a ellos asociados, y en cédmo les ha afectado su inclusion en

este catdlogo.

Se enlaza ademas este proyecto del movimiento Slow Food con otras iniciativas
publicas y privadas encaminadas a la recuperacion y mantenimiento de dichos
productos y tradiciones culinarias, su patrimonializaciéon y promocion como recurso
turistico y, al fin y al cabo, econémico, y los puntos de encuentro, colaboracién u

oposicion entre todas estas iniciativas.

1.2. Marco tedrico

El interés del tema de este trabajo reside en la oportunidad de estudiar algunas de las
tendencias actuales en torno al reconocimiento, defensa y reformulacién del
patrimonio y cultura alimentarios, sobre todo los surgidos por iniciativa privada. Se
inscribe en el ambito de los estudios de Antropologia social y cultural, y mas en
concreto en los de Antropologia de la alimentacidn, aunque este tema también tiene
implicaciones en diversas materias: Sociologia, Historia, Economia, Politica, Medicina,

Ecologia, Nutricidn, etc.

Para situar el marco general de este trabajo se han consultado varios trabajos sobre
Antropologia de la alimentacidon y, mdas en concreto, sobre los valores culturales y
patrimoniales de la Dieta Mediterranea. Con respecto a estos ultimos, destacan las
aportaciones de los investigadores del ICAF (International Commission on the
Anthropology of Food) y los estudios de Isabel Gonzalez Turmo, F. Xavier Medina y

Jordi Tresserras, entre otros.

En cuanto a los estudios sobre el movimiento Slow Food y su trascendencia y logros en
la defensa del patrimonio gastrondmico son, como el propio movimiento,
relativamente recientes. Para conocer la filosofia del movimiento y situar el
nacimiento de su proyecto Arca del Gusto nada mejor que leer y analizar el libro de su
fundador, Carlo Petrini, Bueno, limpio y justo: principios de una nueva gastronomia

(Petrini, 2007). Las obras de Vandana Shiva Los monocultivos de la mente (Shiva, 2008)
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y Biopirateria: el saqueo de la naturaleza y el conocimiento (Shiva, 2001) profundizan
sobre la relacion entre las amenazas a la biodiversidad y la desapariciéon de tradiciones,
formas de vida y pensamiento. Algunos articulos en revistas especializadas estudian la
influencia del movimiento Slow Food en determinados aspectos, como la promocién
turistica o la preservacion del medio natural. Para estudiar los efectos de la
globalizacion sobre los comportamientos alimentarios y sobre los sistemas de
produccién de alimentos, y situar asi el origen y motivaciones del movimiento Slow
Food pueden consultarse La Mcdonalizacion de la sociedad: un andlisis de la
racionalizacion en la vida cotidiana (Ritzer, 1996) y Fast food: el lado oscuro de la

comida rdpida (Schlosser, 2002).

En cuanto a los alimentos y productos elegidos para realizar el estudio pueden
encontrarse articulos y trabajos sobre aspectos diversos: econdmicos, historicos
culturales o ecoldgicos. Asi, y por poner algin ejemplo, pueden consultarse trabajos
como La almadraba como sistema cultural de pesca (Florido del Corral, 2003), o el libro
Capitanes de almadraba (Ruiz Acevedo y otros, 2012), sobre la vida de los

almadraberos de las costas andaluzas.

1.3. Objeto de estudio

Slow Food es fundado por Carlo Petrini en 1989 como un movimiento gastrondmico
gue se opone a la estandarizacion de la comida y el gusto y defiende los placeres de la
buena mesa y la salvaguarda de las tradiciones culinarias locales. Sus antecedentes se
encuentran en la Libera e Benemerita Associazione degli Amici del Barolo, que en 1986
se convertira en ArciGola, ambas con ambito de actuacién en Italia. Como movimiento
internacional surge con su manifiesto en la Opéra Comique de Paris el 21 de diciembre
de 1989. Con el tiempo amplia sus objetivos hacia la defensa de la calidad de vida y de
la biodiversidad, asi como de las formas de vida y culturas campesinas amenazadas por
la agroindustria y la globalizacidn. Entiende que la gastronomia, la alimentacion, la
produccion de alimentos y su consumo es algo inseparable y parte de la identidad y
cultura de los pueblos y que debe actuarse para cambiar la forma en que actualmente

se produce, se distribuye y consume la comida y que esta amenazando la biodiversidad
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y las tradiciones. A través de la Fundacién Slow Food para la Biodiversidad trabaja en
proyectos como los Baluartes, el Arca del Gusto, los Mercados de la Tierra, la Red de

Cocineros, etc.

En su libro Bueno, limpio y justo (Petrini, 2007) Carlo Petrini cuenta como un dia de
1996, de regreso a su casa en Bra, se detuvo en un restaurante que no habia visitado
desde hacia unos afios para degustar de nuevo su excelente peperonata (un guiso de
pimientos). Esperando saborear este tradicional plato presente en las cocinas de varias
regiones italianas, en cambio se le sirvié un guiso que Petrini califica de “espeluznante,
absolutamente insipido”. El cocinero le explicd que la materia prima usada en la receta
tradicional —los pimientos cuadrados de Asti- ya no se cultivaba en la zona, y que por
eso en su lugar habia usado pimientos importados de Holanda, los que ahora podia
encontrar en el mercado. Las tierras en que antes se cultivaban los pimientos estaban
ahora plantadas de bulbos de tulipan, que luego se enviaban a Holanda para que

florecieran alli.

Con esta anécdota Petrini ilustra las paradojas del actual mercado globalizado y de la
situacién de la produccidn agricola manejada conforme a criterios industriales, ajena a
consideraciones medioambientales, respeto a la biodiversidad y a los usos, tradiciones
y saberes que multitud de campesinos han ido acumulando a lo largo del tiempo, y que
ademas desnaturaliza las recetas y sabores tradicionales. Afirma que para él este fue el
punto de partida oficial de la ecogastronomia, que se funda en que la materia prima,
los alimentos, deben ser cultivados y producidos de forma sostenible, salvaguardando

la biodiversidad y las tradiciones productivas y alimentarias locales.

Y asi ese mismo afo nacio el Arca del Gusto, que se puso en marcha en el primer Salén
del Gusto de Turin, y dos afios mas tarde se publicaria el Manifiesto que definiria sus
objetivos. Su propdsito es asegurar la supervivencia de razas animales autdctonas,
plantas tanto espontaneas como cultivadas y productos elaborados en peligro de
desaparicion. Para ello incluye dichos productos en una lista con el fin de defender su
conservacién, promocionarlos, invitar a cocineros y comunidades a introducirlos en los

circuitos comerciales y alimentarios, identificar establecimientos que los apoyan
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incluyéndolos en sus platos, e impulsar su conocimiento y consumo entre nifios y
jovenes, ensefiandoles a reconocer y disfrutar de productos de buena calidad. También
se propone la colaboracion con proyectos similares y con instituciones publicas y
privadas que aboguen por la salvaguarda de los productos y la comida tipicos y/o

tradicionales.

En la actualidad la lista de alimentos del Arca del Gusto contiene 4.671* productos de
todo el mundo, mas 1.017 que se encuentran nominados para su inclusion en el
catdlogo. En Espana hay catalogados 177 productos, 18 de los cuales se cultivan, crian
o elaboran en la zona en que trabaja el convivium SevillaySur. Las normas establecidas
por la Comisién Nacional del Arca del Gusto de Slow Food Espafia para admitir

productos candidatos a ser incluidos en la lista son:

- Que sean presentados a través del convivium mas cercano a su zona de
produccién.

- Que los productos se obtengan exclusivamente de razas autdctonas locales,
variedades de vegetales y frutas autdctonas o de pescados “en el dia”.

- Que estén en peligro de extincién o en proceso de recuperacion.

- Que, en el caso de animales, su alimentacién se base lo mas posible en
variedades vegetales autéctonas.

- Que no se trate de organismos genéticamente modificados o animales
alimentados con transgénicos.

- Que los productos no usen aditivos de sintesis.

- Que no se trate de productos acogidos a marcas de calidad, a no ser que estén
en peligro de desaparicion, en cuyo caso podra estudiarse excepcionalmente su
inclusion.

- Que en su elaboracion primen los métodos artesanales.

- Encaso de los quesos, han de proceder de leche cruda y razas autdctonas.

- Enel caso de los vinos, han de proceder de variedades de vid autéctonas.

La Comision del Arca internacional, por su parte, establece que los productos:

4 Seguin datos consultados en la pagina web de Slow Food el 3 de enero de 2018



Al rescate de los sabores tradicionales: el Arca del Gusto

- Deben ser de una calidad particular.

- Deben estar definidos por usos y tradiciones locales.

- Deben estar ligados a la memoria e identidad de una comunidad.

- Deben usar materia prima de procedencia local, o de un lugar que histérica y
tradicionalmente lo haya suministrado.

- Losingredientes complementarios han de ser los tradicionalmente usados.

- Deben tener una relacién ambiental, socioecondmica e historica con el
territorio.

- Deben producirse en cantidades limitadas.

- Deben estar en peligro de desaparicion.

Asi pues, el respeto a la biodiversidad, y la preservacion de los usos y saberes
tradicionales locales son los principales fundamentos del Arca del Gusto. El Congreso
Internacional de Slow Food celebrado en Turin en octubre de 2012 se reafirma en
estos objetivos, reforzando de esta forma este proyecto, y otros asociados a él como
los Baluartes, las Comunidades del alimento, los Mercados de la Tierra y la Red de

Cocineros Slow Food.

Con el fin de analizar el alcance y trascendencia del trabajo de Slow Food en el rescate
y preservacion de la biodiversidad, de los métodos y técnicas tradicionales de
ganaderia, pesca, cultivo y produccion alimentaria, en especial en el area
mediterranea, la investigacidén se centra en dos de los productos incluidos en el Arca
del gusto por el convivium SevillaySur y vinculados a la tradicional Dieta Mediterranea:
las aceitunas prietas de la Sierra Suroeste sevillana y el atin y hueva de atun de

almadraba en conserva de la provincia de Cadiz.

El convivium SevillaySur, que comenzo sus actividades en la primavera de 2006, fue el
primero en organizarse en Andalucia, que ahora cuenta con otros dos en Granada y la
Sierra Sur de Jaén. Su ambito de actuacion se centra en la zona occidental de la
comunidad andaluza, en concreto las provincias de Sevilla, Huelva, Cadiz, Cordoba y

Madlaga. Por este convivium se han catalogado dos variedades de aceituna de mesa (la

10
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alorefa y la prieta de Arahal) y dos de aceite de oliva (el de la variedad de aceituna
Royal de la Sierra de Cazorla y el virgen extra de las variantes locales de Zuheros, en
Cordoba). La aceituna prieta de El Arahal se elabora de forma artesanal a partir del
fruto de la variedad manzanilla. Es un producto muy apreciado, pero su limitado
periodo de conservacién hace dificil su comercializacién por lo que su consumo se

reduce a restaurantes, bares y casas particulares de la comarca en que se produce.

Por otra parte, la inclusion en el catdlogo del Arca del gusto de las conservas de atun vy
huevas de atun de almadraba de Barbate enlaza con otro de los proyectos de Slow
Food, Slow Fish, que aboga por una pesca artesanal y sostenible. Efectivamente la
pesca de almadraba es un arte tradicional y selectiva, que sdlo captura individuos
adultos y en libertad. Esta actividad y las que derivan de ella (las industrias
conserveras) se encuentran actualmente en grave peligro de desapariciéon por la
reduccion de las cuotas de pesca, que no distinguen su procedencia ni la forma en que
el atun es pescado, por la sobrepesca de los barcos que usan redes de cerco y también
por la actividad de las granjas de engorde del atin rojo, que consumen grandes
recursos de pequefios peces, no solo limitando las fuentes de alimento del atun salvaje
sino también presionando sobre la sostenibilidad de otras especies. La pesca de
almadraba, en cambio, no limita las migraciones ni perjudica otras especies. La
demanda de este producto hace que sélo una pequeia parte quede en manos de las
empresas conserveras locales. La elaboracion de las conservas es ademds totalmente

artesanal.

1.4. Metodologia y técnicas de investigacion.

A partir de un analisis de los estudios previos y la bibliografia sobre el tema del trabajo,
utilizaré para la investigacion del tema una metodologia ante todo cualitativa, basada
preferentemente en el estudio de los casos escogidos, mediante andlisis de
monografias, articulos y otros documentos, observacion, cuestionarios, etc. También
consultaré estadisticas —de existir- para obtener ciertos datos sobre evolucién de la
produccién y consumo de los alimentos objeto de este estudio. Eventualmente

realizaré- de ser posible y en caso de que no pueda obtenerse informacién relevante

11
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para el objetivo de este estudio de otras fuentes- entrevistas (a productores locales,
integrantes del movimiento Slow Food, consumidores, etc.). El contenido de las

entrevistas sera diferente dependiendo de las personas a las que se pregunte:

- En el caso de los productores se preguntara sobre métodos y técnicas de
cultivo o produccion, sobre su relacion con el movimiento Slow Food, su
percepcion sobre el futuro de su cultivo o produccién, las actividades de
promocion.

- En el caso de los consumidores finales, se trata de indagar sobre sus
motivaciones para consumir estos productos con preferencia a otros, si lo
hacen de forma habitual, dénde los compran y cdmo los han llegado a conocer.

- Las entrevistas a integrantes del movimiento Slow Food van dirigidas a conocer
sobre todo la filosofia de este movimiento, y también los procedimientos
seguidos para localizar, analizar y finalmente incluir determinados productos en

el catalogo del Arca del gusto.

Por ultimo, mediante la observacion intentaré acercarme a los modos de vida,
costumbres y tradiciones culinarias asociados a estos productos, como fiestas, formas
de cultivo y produccién y platos y comidas tradicionales, visitando las comarcas en que
se obtienen y registrando informacién mediante notas y fotografias. Al menos en dos
de los casos elegidos se celebran fiestas y ferias en torno a los productos que voy a
estudiar, que en algunas circunstancias se han convertido en objeto de atraccién y
promocion turistica de las localidades en que tienen lugar, como la feria del atun que

tiene lugar durante el mes de mayo en varias localidades de la costa gaditana.

2. Estudios de caso.

2.1. Laaceituna prieta de Arahal

Los origenes del cultivo y aprovechamiento del olivo en el sur de Espafia son inciertos.

Parece que el olivo silvestre comenzd a domesticarse y cultivarse entre los milenios VI

y Il a. C. en el Creciente Fértil, desde donde comenzé a propagarse hacia Egipto y

12
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Creta. Desde el siglo XVI a.C. los fenicios lo propagan probablemente hacia las islas
griegas, y a partir de los siglos XIV al XII a. C. por la peninsula helénica, donde desde
entonces se aprecia un incremento considerable de su presencia. Fueron también los
fenicios quienes se cree que trajeron el cultivo del olivo a la Peninsula Ibérica y Norte
de Africa, hacia el 1.000 a. C. aunque desde tiempos prehistdricos ya se aprovechaba el
acebuche u olivo silvestre, con el que se hibridaron las especies importadas. El
desarrollo del olivar y la expansidn de la superficie dedicada a este cultivo se produjo
no obstante bajo dominacidon romana, desde la llegada de Escipion en el 212 a. C. pero
sobre todo a partir de la colonizacién agraria de César y Augusto, alcanzandose el
momento de maxima exportacion a Roma, segln los vestigios arqueoldgicos
encontrados en el monte Testaccio, bajo el gobierno de Antonino Pio, aunque

continué durante todo el Bajo Imperio.

Continua la expansién de la produccion olivarera en el sur de la peninsula durante la
dominacion darabe; ellos introdujeron nuevas variedades y les dieron nombre a sus
productos; asi los vocablos castellanos y portugueses para denominar la aceituna o el
aceite (aceituna, aceite y acebuche en castellano y azeite y azeitona en portugués)
tienen origen darabe. El cultivo del olivar continda durante la Edad Media y Moderna
con ciertos altibajos, aunque en la campifia y el Aljarafe sevillanos se mantuvieron e
incluso incrementaron la superficie cultivada y la produccién durante los siglos XVI a
XVIII. Fue no obstante en el siglo XIX cuando se produce la expansién definitiva de este
cultivo en Andalucia y donde quedd configurado casi definitivamente el paisaje del
olivar andaluz tal como ha llegado hasta nuestros dias. Hubo unos afios de crisis, en
gue se arrancaron muchos olivos para dedicar las tierras a otros cultivos, al final del
siglo XX, siendo los olivares sevillanos unos de los mas afectados por la crisis del cultivo
tradicional operada en esos afios. No obstante, superada dicha crisis, el olivar vuelve a

implantarse en zonas de las que se habia eliminado.

Pero del olivo no consumimos sdlo el aceite, el zumo de su fruto la aceituna, y uno de
los pilares de la triada de la alimentacién mediterrdnea, sino también la propia
aceituna, convenientemente preparada y aderezada de las formas mas diversas. De los

10 millones de hectdreas dedicadas al cultivo de olivar en el mundo, mas de un millén

13
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se dedican a la produccion de aceituna de mesa®. En Espafia son unas 150.000 de un
total aproximado de 2.600.000 hectareas de olivar las destinadas a este fin. De las
152.345 ha de olivar destinadas a la produccién de aceituna de mesa (un 5,8% de la
superficie total de olivar) 77.035 ha son de doble aptitud, esto es, se destinan tanto a
la produccién de aceite de oliva como de aceituna de mesa y la produccién de las

75.310 ha restantes se destina en exclusiva a la aceituna de mesa®.

Esta superficie se concentra en Andalucia y Extremadura, que suman el 97,35% del
total dedicado a este cultivo en Espafia. En la provincia de Sevilla se concentra mas de
la mitad de la produccion espafiola de aceituna de mesa. Nuestro pais es ademas el
principal productor mundial de aceituna de mesa, con un 22% del total mundial y u
71% del total de la produccién de la UE.” También es nuestro pais el principal
exportador de aceituna de mesa (un 68% del total producido se destina a la
exportacion), siendo los destinatarios principales del producto los paises de la Unién

Europea (casi el 50% del total de exportaciones)®.

Segln los datos del Ministerio de Agricultura®, éste es un sector de marcado caracter
social; supone un total aproximado de nueve millones de jornales en cada campana, ya
gue el principal gasto del sector lo constituyen las labores de poda y desvareto y la
recoleccidon de las que depende en gran parte que no haya merma de calidad en el

producto.

En cuanto al consumo interior, un 75% del total producido se consume en los hogares;
eso ademas de la aceituna preparada y aderezada en los propios hogares de las zonas
de produccidn, destinada al autoconsumo familiar y al obsequio e intercambio. Es

tradicional en las zonas de cultivo del olivar, tanto del destinado a aceituna de mesa

SASEMESA. Datos Generales del Sector.

8 Encuesta sobre superficies y rendimientos de cultivos de Espafia 2016. Resultados nacionales y
autondémicos.

7 Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacién y Medio Ambiente. Aceituna de mesa.
http://www.mapama.gob.es/es/agricultura/temas/producciones-agricolas/aceite-oliva-y-aceituna-
mesa/aceituna.aspx

8 ASEMESA. Datos Generales del Sector.

° Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacién y Medio Ambiente. Aceituna de mesa.
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como a la obtencion de aceite de oliva, la preparacion y el aderezo de aceituna para
consumo en el hogar, con multitud de preparaciones, alifios y formas de conservacion.
Se pueden usar tanto aceitunas verdes, como de color cambiante y negras o maduras.
Se pueden preparar enteras, rajadas o ralladas y machacadas. Las verdes requieren
antes del alifio un proceso para endulzarlas o quitarles el amargor. Mientras que en la
industria esto se hace generalmente usando sosa caustica, en las preparaciones
tradicionales se hace mediante lavados sucesivos con agua (agua no clorada,
generalmente agua de pozo), una vez han sido partidas o rajadas. Se mantienen
sumergidas en agua durante unos diez dias cambiando el liquido diariamente, y luego
se pasan a salmuera (para saber si ésta estaba en su punto de sal justo, suele utilizarse
un huevo crudo; si flota no hay que afadir mas sal). En salmuera se mantienen
también varios dias, pero cambiando el liquido sélo cada dos o tres. Una vez han
perdido el amargor se puede pasar a alinarlas. Hay multitud de recetas tradicionales de

alifio, que varian segun las zonas y que suelen pasar de generacidon en generacion.

El convivium de Slow Food SevillaySur ha incluido en el Arca del Gusto dos variedades
de aceitunas de mesa, las alorefias y las prietas de Arahal. La aceituna alorena se
produce en el valle del Guadalhorce, en la provincia de Malaga. Al ser una variedad
baja en oleuropeina —el componente que le da el amargor- estas aceitunas se preparan
directamente en salmuera, sin necesidad de que sean endulzadas previamente con
sosa caustica. En 2012 obtuvo la inscripcidon de la Denominacién de Origen Protegida,
reconociéndose asi su calidad, su distincion de otras variedades y su vinculacién con un
determinado territorio. Es la primera variedad de aceituna de mesa en Espafia en

obtener esta distincion.

La aceituna prieta de Arahal sigue un proceso diferente. La variedad utilizada es la
manzanilla sevillana, de elevada productividad y muy apreciada por su calidad como
aceituna de mesa, tanto en el aderezo al estilo sevillano como al aderezo por oxidacién
de los frutos maduros o aderezo estilo californiano. En Arahal se usa tradicionalmente
el fruto maduro para una preparacidn con origenes ancestrales y que se ha convertido

en una de las sefias de identidad de la gastronomia de este municipio sevillano.
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El origen de este tipo de aderezo de la aceituna es incierto. Los lugarefios afirman que
proviene probablemente de los comerciantes fenicios, que usaron la sal para conservar
las aceitunas maduras que transportaban en sus viajes. Lo cierto es que el Consejo
Oleicola Internacional considera que esta forma de preparacién tiene sus origenes en
Grecia, donde se prepara con la variedad Megaritki, que se destina sobre todo -como
en el caso de la aceituna prieta de Arahal- al consumo local. También hay

preparaciones similares en otros paises mediterraneos.

Encontramos ya referencias clasicas a este tipo de preparacion de la aceituna en
Columela (De Re Rustica. capitulo XLVIII, libro Xll), que recoge la técnica de enterrar las
aceitunas en sal al hablar de los diferentes adobos para aceitunas: “Algunos, asi que
han cogido la aceituna negra la salan, guardando la misma proporcién que hemos
dicho antes, y la colocan en cestos, mezclandole semillas de lentisco, y forman capas
alternativas de aceitunas y de sal hasta lo alto: en seguida al cabo de cuarenta dias, asi
gue ha sudado todo el alpechin que tenia, vacian el cesto en un lebrillo, acriban la
aceituna para separarla de las semillas de lentisco, la limpian con una esponja, para
gue no le quede pegada ninguna; por ultimo la recogen en un anfora echandole
arrope, o sapa, o aun miel si la hay a mano, y lo demas del mismo modo que hemos

dicho.” También hay referencias a esta elaboracion o a similares en Caton y Plinio.

Dicen que el municipio sevillano de Arahal es el mayor productor mundial de aceituna
de mesa de las variedades manzanilla y gordal, y cuenta con unas 30 industrias
dedicadas a la preparacidon y aderezo. Dedica mas de un tercio de la superficie
cultivable de su término municipal al cultivo del olivar, que se destina en su mayor
parte a la produccion de aceituna de mesa. Durante la campafia de verdeo (con una
duracion de mes y medio a dos meses) se generan unos 400.000 jornales,
empledndose a unas 4.000 personas al dial®. Pero las industrias de preparacion de
aceituna de mesa en Arahal en su gran mayoria se dedican a la preparacién al estilo
sevillano, mediante el cocido en disolucién de sosa caustica y la fermentacién en
salmuera. La preparacion de la aceituna prieta se hacia hasta hace muy poco para el

consumo del hogar o de negocios de restauracion de la zona.

19 FRANCO, M. “El paraiso de la manzanilla”, segtin datos procedentes del Ayuntamiento de Arahal y la
COAG.
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La elaboracién de la aceituna prieta es simple. Las aceitunas que se usan para esta
preparacion son las aceitunas maduras, las que han quedado en el arbol tras el verdeo,
y si es posible es mejor que les haya caido alguna helada para que hayan soltado la
mayor parte del alpechin. Tras la recogida se lavan y se secan y en una cesta o cajén o
sobre una estera se van colocando alternativamente capas de aceitunas y de sal gruesa
hasta llenar completamente el recipiente. Se tapan con un pafio sobre el que se coloca
algo de peso y se dejan secar durante mas o menos un mes. Cuando ya estan curadas
se limpian de sal, se lavan y se dejan secar al sol durante unos dias. Luego se alifian con
orégano, pimiento rojo y ajo. También se puede afiadir un poco de aceite. Como
vemos, no ha cambiado mucho la preparacién de esta aceituna desde la época

romana, salvo por el alifio.

La aceituna que queda en el arbol tras el verdeo o cosecha de la aceituna verde es
poca. Segun nuestros informantes esta aceituna provenia del rebusco, una actividad
tradicional y centenaria consistente en recoger los frutos que quedan en la tierra o en
el arbol una vez se ha dado por finalizada la cosecha por el duefio de la explotacion (en
otros lugares se le conoce como espigueo). Estas aceitunas se destinaban al
autoconsumo. Se trata de una actividad marginal y tolerada por los propietarios, que
en tiempos pasados proporciond un alivio a las familias mas necesitadas y recursos

alimenticios para su despensa o para el trueque.

Puede que esta sea una de las razones por las que las aceitunas prietas no se han
comercializado hasta hace poco, ademas por las dificultades de su conservacion. Se
trataba de un subproducto de la explotacién del olivar destinado a la produccién de
aceituna verde de mesa, que los vecinos de Arahal aprovechaban para elaborar un
manjar unico y solamente apreciado por ellos. Se convierte no obstante en una sefa
de identidad del pueblo, en el regalo que los arahalenses hacen a los amigos,
conocidos y visitantes como algo tipico y unico de su localidad, algo que no
encontrardn en ningun otro lugar. Muchas de las personas que reciben este obsequio o
pasan por el pueblo y tienen la oportunidad de probar las prietas en alguno de sus

bares no dudan en alabar su calidad y sabor Unicos. En 2003 Antonio Burgos les dedicé
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un articulo, en el que se extrafiaba de que no fuesen mas conocidas fuera de su zona

de produccién.

Hasta finales de 2010 la produccion y consumo de la aceituna prieta se circunscribia al
municipio de Arahal y poblaciones limitrofes (Paradas, Marchena y La Puebla de
Cazalla). Desde entonces una empresa fundada por dos jovenes de este pueblo
sevillano comenzé a producirla y comercializarla en la ciudad de Sevilla y la provincia®'.
Ellos vieron el potencial de un producto natural en un mercado que cada vez tiende
mas hacia el consumo de productos naturales, sin conservantes ni aditivos. En la
actualidad tienen clientes también fuera de Andalucia, y esperan relanzar la prieta
cuando obtengan préximamente la certificacién como producto ecoldgico. Entienden
gue su producto es caro porque el proceso de preparacidn es laborioso; la aceituna ha
de recogerse manualmente, y también de forma artesanal se realiza toda la labor de
secado y aderezo. A ello se une la escasez de la materia prima, porque Unicamente
alrededor de un 10% de la produccién del olivo es la que queda después del verdeo y
de ella tampoco puede aprovecharse toda pues ha de hacerse una selecciéon para
desechar las aceitunas dafiadas. En el desecado también se pierde parte del peso del
producto. Las mayores dificultades que encontraron estos productores fueron las
referentes a la conservaciéon del producto; probaron varios métodos como la
pasteurizacion, pero no todos dieron el resultado esperado. De cualquier forma y a
pesar de las dificultades quieren seguir fieles a la forma de elaboracién tradicional y

evitar a toda costa conservantes y aditivos.

La empresa también produce otras variedades de aceituna de mesa, pero siempre
elaboradas de forma tradicional segun las recetas de la zona. No obstante, la mayor
parte de su produccién (mas del 90%) esta relacionada con la aceituna prieta. Asi, en
los ultimos afios han lanzado al mercado un producto novedoso, el paté de prietas,
gue afirman ha tenido una acogida excelente. También en este caso las mayores
dificultades provienen del proceso manual de elaboracién (las aceitunas han de
deshuesarse a mano) y de la disponibilidad limitada de materia prima. Esto no les

permite tampoco abastecer de forma regular a muchos clientes, pero reconocen que

I Aceitunas La Prieta, actualmente comercializadas por Arbolé.
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actualmente venden toda su produccion a sus clientes asiduos y que intentardn ir

llegando a mas poco a poco y sin prisas.

En cuanto a las repercusiones de la inclusion de este producto en el Arca del Gusto de
Slow Food estos productores reconocen que ha supuesto un respaldo, un prestigio y
un reconocimiento que han notado mas alld de las ventas. Gracias a ello han
conseguido numerosos apoyos y acceso a vias de promocién, y también les ha
incentivado a seguir creciendo en una determinada direccion, aferrandose a la
conservacién de la tradicién en la elaboracion del producto, pero intentando mejorarlo
en lo posible como por ejemplo con la certificacion como producto ecoldgico.
También han sido de mucha ayuda para la promocion de sus productos los articulos
aparecidos en secciones especializadas de periddicos y revistas (como el que escribid
Mikel Lopez Iturriaga para El Comidista, del periddico El Pais), su presencia en ferias de
alimentacion y el apoyo de otros organismos como las asociaciones de produccion de
aceitunas de mesa, el Ayuntamiento de Arahal y el IFAPA de Palma del Rio. También
han aparecido en programas de television divulgativos, como “Aqui la tierra” y “Un

pais para comérselo”, ambos de RTVE.

El trabajo desarrollado por esta empresa, lleno de dificultades de toda indole (de
produccién, conservacién, econdémicas) ha rescatado y puesto en valor un producto
probablemente destinado a la extincidn, ya que ya sélo las personas mayores cuidaban
de su elaboracién y de guardar la memoria de las recetas. Parece que en general las
nuevas generaciones no estaban recogiendo el testigo de preservar la tradicién de
recoger a mano las aceitunas, secarlas y alifiarlas segun las recetas familiares, a pesar
de reconocer la especial vinculacion de este producto con el pueblo de Arahal y su
patrimonio gastrondmico. Aunque en el mercado exterior se le considera un producto
gourmet, tanto por su rareza como por su precio, en el pueblo se sigue consumiendo
como producto tradicional. También llega por distintos canales a consumidores de
zonas limitrofes. En la ciudad de Sevilla, por ejemplo, aunque no son faciles de
encontrar, pueden comprarse en varios de los puestos ambulantes de aceitunas que
suelen vender sus productos por las calles y plazas de toda la ciudad, normalmente en

aquellos que estan a cargo de vecinos de Arahal o de municipios cercanos. Los
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compradores suelen ser oriundos del pueblo que ahora viven en la ciudad o gente que
ha conocido el producto por haberlo probado en la zona de produccién o haberlo
recibido como regalo de algun arahalense. Los recipientes se encuentran perdidos
entre muchos otros de aceitunas enteras, deshuesadas, partidas o ralladas, y de
pepinillos, cebollitas y demads encurtidos. Su aspecto no resulta tentador, pero aquellos
gue las conocen y las han probado ya saben dénde y cudndo pueden encontrarlas vy si

no las ven entre las demas preguntan por ellas.

2.2. El atuny la hueva de atun de almadraba en conserva de la provincia de

Cadiz

Como en el caso del cultivo y aprovechamiento del olivo, la pesca y la elaboracién de
conservas de atun de la provincia de Cadiz tienen una larga tradicién que se remonta a
la época prerromana. Ya entonces y antes de la llegada de los fenicios en la zona se
pescaba y se conservaba el atiun mediante la sal. Pero fue en las ciudades fenicias
hispanas en donde comenzd a desarrollarse la producciéon y comercializacién de las
conservas y salazones de atun, y en la Bética romana se sitlan industrias de salazén en
las ciudades costeras, obteniéndose ademas en el litoral de la actual provincia de Cadiz

el preciado garum que llegaba a las mesas romanas.

Ya también desde la Antigliedad se usaron diversos sistemas para la captura del
pescado, desde los anzuelos, nasas y tridentes hasta las redes. Los griegos ya conocian
distintas variedades de redes, que luego seguirian siendo utilizadas en época romana.
Pero el principal sistema de captura del atun y otras especies migratorias ha sido la
almadraba, practica que permitia la pesca de una gran cantidad de ejemplares que
pudieran abastecer la industria de procesamiento del pescado y conservera. Ya autores
como Opiano, Fildstrato y Eliano'?> mencionan sistemas de similares caracteristicas y
parece que la pesca de almadraba se utilizaba ya en época helenistica en los
alrededores del Mar Negro. La almadraba consiste en un laberinto de redes dispuestas
verticalmente desde la superficie hasta el fondo marino y que conduce a un recinto

(buche) en el que los atunes quedan atrapados. Esta es la llamada almadraba de

12 GARCIA VARGAS, E. y FLORIDO DEL CORRAL, D. (2012). “Tipos, origen y desarrollo histérico de las
almadrabas antiguas. Desde época romana al imperio bizantino”
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buche; hay otros sistemas mas sencillos (almadrabas de tiro y de monteleva), pero el
principio es mas o menos el mismo: un sistema de redes fijas o modviles que
“conducen” a los atunes hasta el lugar en que seran izados a las embarcaciones. Estas
estructuras se colocan en los lugares de paso de los atunes en sus migraciones y cerca

de la costa.

Este sistema de pesca ha sufrido diversos vaivenes en las costas del Estrecho a lo largo
de la historia. Tras la época romana sufrié un periodo de cierto estancamiento en la
Alta Edad Media, pero vuelve a resurgir en la Baja Edad Media bajo la dominacién
castellana, cuando Sancho IV concede a don Alfonso Pérez de Guzman (Guzman el
Bueno) el privilegio de la explotacion econdémica de las almadrabas en las costas
gaditanas en 1294 y en afios posteriores. La casa ducal de Medina Sidonia continuara
en la Edad Moderna con la explotacidon de las almadrabas gaditanas hasta el siglo XIX
en que las Cortes de Cadiz abolieron el privilegio. Vinculadas a la casa de Medina
Sidonia estaban las almadrabas de Tarifa, Zahara, Castilonovo y Conil. Las de Sancti
Petri y Hércules (que luego pasarian a la Corona), asi como las situadas entre Rota y
Chipiona pertenecian al duque de Arcos, y otras ya de menor productividad estaban
repartidas entre varios aristécratas. Durante el siglo XIX el Estado conserva la potestad
de otorgar permisos de explotacion, pero la abolicion del monopolio de las casas
nobiliarias se produjo una gran proliferacién de pequefias almadrabas; a partir de 1928
se vuelve al sistema de monopolio, pero esta vez son gestionadas por el Consorcio
Nacional Almadrabero, participado por el Estado y diversos empresarios del sector

pesquero. El Consorcio funcionara hasta 1973.

No se conoce mucho sobre la produccion de las almadrabas andaluzas hasta el siglo
XVI. Es evidente no obstante que ya desde la antigiiedad la cantidad de atunes debia
ser abundante, segun testimonios de diversos autores grecolatinos y los restos
arqueoldgicos encontrados en las costas peninsulares. Tampoco se conservan muchos
datos del periodo musulman pero el método de pesca debid de seguir siendo utilizado,

por cuanto tanto el nombre de almadraba como otros términos asociados a la misma
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son de origen arabe®3. Pero ya tenemos abundantes datos de la casa de Medina
Sidonia y de sus almadrabas gracias a la obra del Padre Sarmiento titulada “De los
atunes, de sus transmigraciones y conjeturas sobre la decadencia de las almadrabas y
de los medios para restituirlas”. Este informe fue redactado en 1756 para examinar las
causas de la escasez de atunes de la época. Para ello el Padre Sarmiento analiza los
libros de la casa de Medina Sidonia desde el afio 1525 hasta la fecha de la redaccién
del informe. Del mismo se deduce que la época mas floreciente de las almadrabas
gaditanas fue el siglo XVI. Ya el Padre Sarmiento habla de la posibilidad de la
sobreexplotacién como causa de la escasez de atunes en su tiempo, pero al parecer
habia caidas ciclicas en la productividad de las almadrabas durante el periodo que
estudia. Segun los testimonios de diversos autores desde la Antigliedad hasta el siglo
XIX el nimero de ejemplares de atunes que atravesaban el Estrecho cada afio era muy
elevado y de ese niumero soélo se capturaba en las almadrabas una pequena parte.
Nunca se considerd por tanto que la continuidad de la especie estuviera en peligro,
aun constatando diversas oscilaciones en el nimero de atunes y en las capturas
debidas a variaciones en los factores que determinaban el paso de atunes (como
temperatura del agua, salinidad, etc.). Si se aprecia ya un notable descenso de las
capturas a partir de la segunda mitad del siglo XX, debido tanto a cambios sustanciales
en el medio marino -contaminacion en las zonas costeras de paso y de desove del
atdn- como a la introduccién de sistemas de pesca mucho mas agresivos y sofisticados,
mediante la localizacién, persecucion y captura en lugares y fechas variables y no de
forma pasiva, esperando su llegada a un lugar en sus rutas de migracion). El alto precio
del atun rojo sobre todo en el mercado japonés ha dado lugar al incremento de la flota
pesquera, a la utilizacion de sistemas de pesca mas activos y a la consiguiente
sobreexplotacidon de la especie. Durante los ultimos afios también se procede a la
captura de atunes mediante redes de cerco para su transporte a granjas de engorde
cerca de la costa, lo que supone la pesca de gran cantidad de alimento para los atunes
(caballas, sardinas, potas, etc.) y la sobreexplotacién de esta forma de otras especies,

ademas de la creacién de otros problemas medioambientales.'

13 MARTINEZ MAGANTO, J. Las técnicas de pesca en la Antigiiedad y su implicacién econémica en el
abastecimiento de las industrias de salazon, p. 235.

14 LOPEZ GONZALEZ, J. A. y RUIZ ACEVEDO, J. M. (2012). “Series histéricas de capturas del atin rojo en
las almadrabas del Golfo de Cadiz (siglos XVI-XXI)”, pp. 150-151
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La presidn sobre la especie ha llevado a establecer primero unas cuotas de captura y
luego un Plan de Recuperacion del Atun Rojo (2006-2022). En 1966 surgio el ICCAT —
Comision Internacional para la Conservacién del Atun Atlantico-, a partir de la firma del
Convenio para la Conservacion del Atun Atlantico en la Conferencia de
Plenipotenciarios celebrada en Rio de Janeiro en ese afo. Bajo su responsabilidad no
solo estd el atun rojo, sino también otros tunidos y especies afines (hasta unas treinta)
como el atun blanco, el pez espada, la melva, el bonito, etc. Se define como una
“organizacion pesquera intergubernamental responsable de la conservacion de los
tunidos y especies afines en el Océano Atldntico y mares adyacentes”>. El organismo
agrupa a 52 paises y tiene su sede en Madrid. Para conseguir su objetivo de mantener
una pesca sostenible de tunidos en la zona cuenta con un Comité Permanente de
Investigacion y Estadisticas (SCRS) que realiza un seguimiento de la evolucién de las
especies. Ante la creciente presidn pesquera sobre los tunidos este organismo optd en
1999 por establecer un sistema de cuotas y luego por el establecimiento de un Plan de
Recuperacién del Atun Rojo (2006-2022) que ademas de las cuotas establece medidas
en cuanto a tallas minimas, vedas, informes de capturas y desembarco, etiquetado,
observadores, etc. Desde el 2008 se ha restringido el sistema de cuotas, que a pesar de
las controversias parece que ha dado algunos frutos, puesto que para la reunién
celebrada en Marrakech en noviembre de 2017 el SCRS propuso una subida gradual de
la cuota de captura en el Atlantico Este y el Mediterraneo, hasta alcanzar las 36.000
toneladas en 2020 y pasar del actual plan de recuperacién a un plan de gestion,
considerando por tanto que el atun rojo ya no se encuentra amenazado en esta zona.
Estas recomendaciones han sido aprobadas en la 252 Reunién Ordinaria de la

Comisiodn, celebrada en Marrakech.

Las salazones son los productos mas antiguos de la industria conservera de Cadiz,
remontdndose a los tiempos de las colonias fenicias. En la época moderna, las chancas
o almacenes donde se guardaban los aparejos de pesca y factorias donde se preparaba
y salaba el atun también dependian de las casas nobiliarias que explotaban las
almadrabas. No fue hasta el siglo XIX cuando se descubrié la posibilidad de conservar

alimentos en recipientes metalicos herméticamente cerrados, técnica que llega a

15 https://www.iccat.int/es/
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mediados de dicho siglo al norte de Espafia, donde ya se utilizaban otros métodos de

conservaciéon del pescado como los salazones y ahumados.

Las industrias conserveras de pescado andaluzas se concentraron sobre todo en las
provincias de Huelva y Cadiz. Las primeras fabricas aparecieron en Cadiz hacia 1880,
casi dos décadas después de que la industria conservera se desarrollara en otras zonas
del norte de Espafia, como Galicia y la Cornisa Cantdbrica. Comenzaron
especializandose sobre todo en la conserva del atun, destinado en su mayoria al
mercado italiano, ya que fueron conserveros italianos los que se instalaron por
entonces en la zona y pusieron en marcha las primeras plantas. La industria conservera
gaditana -incluyendo salazones, escabeche y conservas en aceite- llegd a emplear en la
década de los 80 del siglo XIX a unos tres mil operarios. En la provincia de Huelva el

desarrollo de la industria conservera fue mas lento y tardio.

A finales del XIX los conserveros italianos fueron sustituidos por empresarios locales;
los altos precios de la materia prima, el estancamiento de precios de la conserva por
las buenas temporadas de las almadrabas italianas y el aumento de los aranceles
hicieron que los primeros encontraran menos atractiva la rentabilidad de sus negocios.
Ya a primeros del siglo XX la industria de conservas de pescado se consolida
definitivamente, de forma que en algunos afios llegd a alcanzar hasta un 34% de la
produccién de conservas de pescado nacional. De nuevo fluctuaciones en las capturas
de pescado en otras zonas (caida del rendimiento de las almadrabas sicilianas y de la
pesca de sardina en Galicia) propiciaron este desarrollo. La crisis de la sardina en el
norte trajo a la region a muchos conserveros y salazoneros gallegos y a su vez abrid el
mercado francés a las conservas de sardina de Huelva. Cadiz seguia estando mads
especializada en las conservas y salazones de atun, con fabricas situadas a pie de
almadraba. Los mayores precios de la materia prima y la complejidad y elevado coste
de la calazén de almadrabas exigian una mayor inversidn, y por tanto propicio el

desarrollo de empresas de mayor tamafio que las onubenses.

A pesar de las dificultades de comercializacion y exportacién, la Gran Guerra supuso en

general un aumento de la demanda de conservas de pescado y tras ella la industria
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conservera andaluza se encontraba bastante consolidada. En la posguerra y durante
los afios veinte continuaron creciendo la produccion y las exportaciones de conservas
de atin. Pero esta industria se vio lastrada en su desarrollo por limitaciones
importantes como la carencia de circuitos de distribucidon propios y la consiguiente
dependencia de los intermediarios italianos, que imponian muchas veces etiquetado
propio o compraban el producto en gran formato sin etiquetar. Con ello gran parte del
valor afiadido del producto quedaba en manos italianas y no revertia a las industrias
conserveras gaditanas. Tampoco el Estado favorecié el desarrollo de la industria, al
gravar considerablemente la fiscalidad de las almadrabas y no invertir suficientemente

en la construccién y mejora de puertos y vias de comunicacion.

La pérdida del valor afiadido del producto ha continuado hasta nuestros dias.
Actualmente el aprovechamiento del atun rojo de las almadrabas andaluzas se destina
sobre todo al mercado japonés (en el afio 2015 un 99% de las exportaciones de las
almadrabas andaluzas de atun rojo fresco y congelado se destinaban al mercado
nipén'®). Durante un tiempo los barcos con camaras de ultracongelacién de las
empresas comercializadoras japonesas embarcaban directamente los atunes desde los
barcos pesqueros de las almadrabas. Parece sin embargo que en los ultimos afios cada
vez es mayor la demanda interna, por lo que va ganando peso el mercado interior,
aunque aun siguen siendo bastante elevado el volumen de exportaciones de atun rojo
fresco y congelado a Japdn. Florido del Corral” comenta que, sin embargo, los
“despojos” del atun (corazén, huevas, higado, cabeza, etc.) son procesados en
empresas locales y tienen buena salida en el mercado local y regional. Estas empresas
locales (La Chanca, Gadira, Herpac, etc.) han tenido que reconvertirse y otorgar valor
afiadido a estos subproductos del atun, antes muy apreciados y aprovechados por los
propios pescadores o trabajadores de las conserveras para autoconsumo. Las plantas
mantienen su actividad ademas elaborando conservas de otros tunidos y pescados y
preparados segln recetas locales. También se han estado creando en los ultimos afos
-con el apoyo de la Junta de Andalucia y algunas ligadas a empresas conserveras-

plantas para la preparacion y congelacion del atun rojo en localidades de la zona, para

16 JUNTA DE ANDALUCIA. CONSEJERIA DE AGRICULTURA, PESCA Y DESARROLLO RURAL (2016). Comercio
exterior de productos pesqueros. Afio 2015
7 FLORIDO DEL CORRAL, D. “Las almadrabas andaluzas: entre el prestigio y el mercado”, p. 26
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evitar de esa forma la pérdida del plusvalor de los productos destinados a mercados

como el japonés.

No sélo la industria local se ha renovado para adaptarse a las circunstancias. También
la pesca de almadraba, aunque se mantiene inalterada en lo esencial, se ha adaptado
para conseguir un producto de mayor calidad, tal como demandan en los mercados
mas exigentes. Asi se esta imponiendo una forma menos agresiva de matar a los
atunes, mediante disparos mientras estan atrapados en las redes, en lugar esperar que
los atunes mueran por asfixia y de izarlos a los barcos con los bicheros (el estrés al que
se ve sometido el animal en este proceso hace que la carne adquiera un sabor metalico

y el uso de los bicheros produce desgarros en la carne y la hace bajar de precio).

Antiguas trabajadoras de una fabrica tradicional, ya en liquidacidn, nos contaron cémo
era el trabajo en esta industria hasta no hace muchos afios. Era (y en muchos sentidos
lo sigue siendo) un trabajo totalmente artesanal: la preparacion de las salmueras, el
cocido y secado de las piezas, la colocacién a mano en los recipientes con cuidado de
gue no quedaran huecos ni discontinuidades, etc. También nos dijeron que del atun se
aprovechaba todo, y que muchas veces eran los trabajadores los que se llevaban
corazones, cabezas y tripas a casa para su consumo, pero que luego las conserveras
comenzaron a procesar también estas partes del atun, muy apreciadas en la cocina
local tradicional. Nos contaron que la industria conservera local habia caido bastante
por falta de producto, debido tanto a las cuotas de pesca impuestas como a la
demanda exterior, sobre todo japonesa. Nos confirmaron que las comercializadoras
japonesas se llevan “lo mejor” quedando para las empresas locales sélo productos de

menor calidad o una parte muy pequeia de la pesca de almadraba.

En esta revalorizacién del producto -el atun y las conservas de atun de almadraba-
también han desempefiado un papel importante diversas iniciativas y actividades de
promocion, que han dado a conocer el atun rojo en los circuitos turisticos y
gastrondmicos. En diversas localidades de la costa gaditana se celebran fiestas y rutas
del atun entre los meses de mayo y junio, con degustaciones, visitas a fabricas de

salazones y conservas, demostraciones de cocineros de prestigio, etc. Estos ultimos
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han incorporado ademas a sus cartas este excepcional producto, poniéndolo en valor y
proponiendo otras opciones de consumo mas alld de los tradicionales salazones,
escabeches y conservas. En 2005 se otorgd ademas por la Junta de Andalucia la marca

de Calidad Certificada al Atun Salvaje de Almadraba del Sur de Espafia.

A pesar de las dificultades y a duras penas, sobre todo en los afios en que las cuotas de
captura han sido mas bajas, las almadrabas y las industrias conserveras locales -no
todas- han pervivido hasta la actualidad. Pero les siguen acechando amenazas. Tanto
Slow Food como organizaciones ecologistas y de defensa del medio ambiente
advierten de los problemas que acarrean las granjas de engorde, de las que hay
registradas en el ICCAT diez en las costas espafiolas y sesenta y una en todo el
Mediterrdneo'®. Estas organizaciones sostienen que las instalaciones de engorde
suponen una amenaza para el atun salvaje, porque requieren una gran cantidad de
peces para alimentar a los atunes, lo que esquilma los caladeros de estas otras
especies con una baja tasa de conversion (ya que se consumen muchos mas kilos de
peces que los kilos de atun que luego se producen). En contrapartida la pesca de
almadraba es una actividad estacional, que no esquilma las poblaciones de atunes ni
de otras especies ya que sdlo captura individuos adultos, que han alcanzado una tallay
peso determinados, y al tratarse de un arte de pesca pasiva instalada cerca de la costa
no llega a capturar mas que un pequefio porcentaje de los atunes que pasan por el

Estrecho.

Incluso el ICCAT reconoce su valor como fuente de informacién sobre los diversos
factores que influyen en la variabilidad de los stocks de atun rojo y concluye que este
organismo y sus paises miembros deberian procurar el mantenimiento de las
almadrabas -cuya subsistencia esta en peligro por sus costes de mantenimiento vy la
escasa cuota de capturas asignada- aun cuando fuese como una forma de monitorizar

y observar cientificamente la evolucidn de la especie®®.

18 Registro ICCAT de instalaciones de engorde de attn rojo (Registro IEAR)
https://www.iccat.int/es/ffbres.asp?cajaFlag=checkbox&cajaFFBName=checkbox&cajaOwna=checkbox
&cajaOwad=checkbox&cajaReg=checkbox&cajaOpna=checkbox&cajaOpad=checkbox&selectOrder=1&s
electOrder2=6&selectinterval=10&Submit=Buscar

19 FONTENAU, A. (2011). “Mediterranean traps in the 215 century: Research tools for the conservation
of bluefin tuna”
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Parece pues que el futuro inmediato del atun y las conservas de atun de almadraba de
Cadiz, aunque seriamente amenazadas por las escasas cuotas asignadas a las
almadrabas andaluzas y por la voraz demanda del mercado japonés, queda
garantizado durante al menos un tiempo por el interés cientifico de la pesca de
almadraba, la revalorizacién del producto en los mercados locales y regionales, el
aprovechamiento por las industrias de los subproductos antes desechados y
aprovechados por pescadores y trabajadores, la patrimonializacion de la cultura
pesquera y conservera de la zona y el empefio y obtencién de apoyos de las industrias

de procesado del atun.

3. Conclusiones

A través del estudio del proyecto Arca del Gusto y de dos ejemplos de alimentos
incluidos en este catdlogo he querido reflexionar en este trabajo sobre la medida en
que movimientos como Slow Food influyen sobre la conservaciéon de alimentos
tradicionales y sus formas de produccion. Para ello he usado dos ejemplos, incluidos en
este catalogo de productos excepcionales por el convivium SevillaySur: la aceituna

prieta de Arahal y el atun y la hueva de atun de almadraba de Cadiz.

A través de este estudio queda patente que es dificil saber hasta qué punto esta
inclusion ha afectado a la pervivencia de estos productos y sus formas de produccién
tradicionales, pero es cierto que en todos los casos estudiados han seguido a partir de
entonces o de forma paralela una trayectoria que parece garantizar al menos en un
futuro préximo su continuidad y supervivencia. En el caso de la aceituna prieta
mediante la creacion de industrias locales que aseguran su produccién mas alla de los
hogares y pequenos establecimientos de restauracidn locales, y que estdn logrando su
comercializacién y apertura hacia mercados mas amplios. En el caso del atun vy la
hueva de atun de almadraba su pesca y produccion dependen de otros factores, tales
como las cuotas de pesca establecidas para esta especie, la competencia de otras artes
de pesca y de las granjas de engorde, las altas demandas del mercado exterior y de la

alta cocina, etc. Aun cuando se mantienen las artes de pesca tradicionales, éstas han

28



Al rescate de los sabores tradicionales: el Arca del Gusto

guedado casi como algo testimonial, a no ser que desde las instancias encargadas de
regular y distribuir las cuotas de pesca se asuma en su justa medida el valor de la
almadraba no solo como sistema cultural de captura sino también como un método de
pesca sostenible, que asegura la continuidad del atun rojo y otras especies
(sobreexplotadas por ejemplo por las granjas de engorde) y respetuoso con la
biodiversidad. En cuanto a las industrias conserveras, dependen en gran parte del peso
gue se le otorgue a la pesca de almadraba, pero han intentado sobrevivir y continuar
con su produccion adaptandose a las circunstancias, ampliando su gama de productos
y procesando ellas mismas el atun fresco y congelado destinado a la exportacién, que
hasta hace poco se cargaba directamente desde las almadrabas a barcos congeladores

japoneses.

En ambos casos al reconocimiento de Slow Food se han sumado -o lo hardn en un
futuro proximo- otras certificaciones y reconocimientos de estos alimentos
tradicionales: en el caso de la aceituna prieta se persigue su certificacion como
producto ecolégico, y el atun de almadraba ha recibido la marca de Calidad Certificada

de la Junta de Andalucia en 2005.

En definitiva, la inclusiéon de estos alimentos en el catalogo del Arca del Gusto ha
supuesto un punto de partida en su reconocimiento mas general como productos de
excepcional calidad, aunque en algunos casos (como el del atin) no haya supuesto el
reconocimiento paralelo del valor ecolégico y cultural de las formas de produccion y

consumo a ellos asociados.
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