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Atlántico 

región de marzo a mayo.  
Este es el atún que alcanza el va-

lor comercial más elevado y su car-
ne es muy apreciada, en particular 
sus partes ventrales (ventrechas) 
cuando están cargadas de grasa. 
En la cocina japonesa es valoriza-
do como un auténtico manjar: las 
ventrechas o ijadas se denominan 
toro y se emplean en crudo para 
elaborar sashimi, sushi y tataki.  

En el mundo de la pesca corre la 
leyenda de que esta confusión de 
nomenclatura es la causa de la ac-
tual escasa cuota de atún rojo au-
torizada anualmente a la flota ar-
tesanal canaria. Aunque si el Mi-
nisterio hubiese querido hacer un 
reparto justo de las cuotas de atún 
rojo, habría examinado la serie his-
tórica de las capturas de Canarias 
en poder de los foros e institutos 
científicos (ICCAT, IEO). 

En cuanto al resto de los atunes, 
el bigeye tuna (T. obesus) es el más 
abundante de Canarias, es atum-
patudo en Madeira y simplemen-
te patudo en Azores y Cabo Verde, 
al igual que en la Península en len-
gua castellana, quedando en Ca-
narias como tuna o simplemente 
atún y generando la citada confu-
sión. Disponible en la región de fe-
brero a abril. En la culinaria japo-
nesa es utilizado como sashimi en 
sustitución del atún rojo. 

El yellowfin tuna (T. albacares) 
es atum-albacora en Madeira, 
simplemente albacora en Cabo 
Verde y galha-à-ré en Azores, co-
nociéndose como rabil en Cana-
rias y contribuyendo así a la confu-
sión entre las denominaciones de 
los atunes. Disponibilidad en la re-
gión, de verano y otoño. Su carne, 
más tierna,  es apropiada para es-
cabeches. 

El albacore (T. alalunga) es 
atum-voador en Madeira y Cabo 
Verde (también peixe-maninha) 
y simplemente voador en Azores, 
conociéndose en Canarias como 
barrilote, más recientemente co-
mo bonito del norte y a veces ne-
grito. Disponibilidad en la región: 
noviembre a abril.  Carne apropia-
da para marmitako y guisos simi-
lares a fuego lento. 

¿Cómo se pide solomillo o lomo 
de atún a la parrilla en Madeira o 
en Azores? Pues muy fácil: “lombo 
de atum grelhado”. ¿Y Cómo se pi-
de ventrecha de atún a la parrilla 
en Cabo Verde? Pues “barriguinha 
do atum grelhada”. Perfectamente 
se pueden tomar con vino tinto. 

Otros pescados azules 

En la familia de los escómbri-
dos es necesario destacar, por su 
abundancia y disponibilidad (so-
bre todo desde primavera hasta 

otoño), el bonito listado o raya-
do (Katsuwonus pelamis) que en 
Madeira es denominado gaiado 
(también judeu o chapouto), bo-
nito en Azores y gaiado o cade-
lon en Cabo Verde. Su carne es 
adecuada para salar y secar, mien-
tras que sus huevas proporcionan 
una salazón de calidad y extraor-
dinaria textura.  

Aunque estas delicatessen del 
Mediterráneo español no han si-
do producidas en la Macaronesia, 
si están en Madeira en tempora-
da, pidan “gaiado à moda de Ma-
chico” cuyo ingrediente básico es 
el bonito listado seco y salado. 

La melva (Auxis rochei) se pes-
ca esporádicamente em Canarias. 
En Cabo Verde la denominan ca-
chorrinha y con este producto, 
en Mindelo (São Vicente), prepa-
ran una conserva maravillosa. 
También en ensalada o bocadillo 
es una delicia. 

La caballa (Scomber colias) re-
cibe el mismo nombre (cavala) 
en Madeira y Azores.   

Sin embargo, la caballa de Cabo 
Verde, igualmente deliciosa, no es 
un escómbrido como los atunes, 
bonitos y afines sino un carángido 
(la familia de los chicharros). Es 
uno de los dos pescados (cavala 
preta, Decapterus macarellus) 
con mayor importancia en aquel 
país, donde se consume en fres-
co o en conserva (materia prima 
de las famosas latas de “caballa del 
sur”).  

Por el efecto de la tropicaliza-
ción de las aguas del Atlántico NE, 
la cavala preta es cada vez más fre-
cuente en las islas canarias occi-
dentales (aguas más cálidas).  

El peto (Acanthocybium solan-
dri) se pesca y se consume en El 
Hierro y, en menor medida, en La 
Palma y La Gomera. Si es de curri-
cán su carne queda dura, aunque 
si es de arpón o anzuelón sus file-
tes son deliciosos (pídanlo en La 
Restinga, isla de El Hierro). Si bien 
en Madeira y Azores (cavala-da-
Índia) solo es capturado por la 
pesca recreativa, en Cabo Verde 
es el segundo pez nacional. En 
cualquiera de las islas pídanlo co-
mo serra, a la parrilla (“grelhado”), 
aunque en SãoVicente le enten-
derán mejor si dice djéu. Buena 
materia prima para elaborar 
sushi. 

En el grupo de los pequeños pe-
lágicos costeros, en la familia de 
los clupeidos, la sardina (Sardina 
pilchardus) es sardinha en Ma-
deira y Azores; en Cabo Verde no 
hay. La alacha (Sardinella aurita) 
es sardinha, sardinela o sardi-
nela-lombuda en Madeira y Azo-
res, y es arenque o sardinha en 
Cabo Verde. 

NOTA: Tamaños mínimos de 
captura, consultar artículo en su 
versión digital (en pellagofio.es). 
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En los destinos turísticos y de ne-
gocios Azores, Madeira o Cabo 
Verde a menudo constatamos no 
pocas confusiones y malentendi-
dos y, asimismo, encontramos se-
rios errores en revistas promocio-
nales, por ejemplo en las de las 
compañías aéreas. Esto no deja de 
ser chocante cuando buena parte 
de los vocablos portugueses del 
mundo de la pesca y de las espe-
cies pesqueras pasaron a Cana-
rias hace siglos y forman parte del 
habla de este archipiélago  

En esta entrega empezaremos 
por el pescado azul: atunes y espe-
cies afines (alimentos grasos, ri-
cos en ácidos grasos omega-3 car-
dio-saludables). Canarias com-
parte con los restantes archipiéla-
gos del espacio de cooperación de 
la Macaronesia (en menor medi-
da con Cabo Verde) las cuatro es-
pecies de atún (género Thunnus) 
del Atlántico Oriental, altamente 
migratorias.  

Los atunes 

El atún rojo (T. thynnus), bluefin 
tuna en inglés, es atum-rabil o ra-
bilho en Madeira y rabilo en Azo-
res, sin embargo se trastocó en pa-
tudo en Canarias. Disponible en la 
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