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La familia Balfeg0 esta unida de por vida al Mediterraneo y al atlin rojo. Desde LAmetlla de Mar
sale cada afno su flota en primavera para capturar vivos miles de ejemplares de esta joya marina

Familia Balfeg6: eruditos del atin
rojo, visionarios de su comercio

PRODIGIOSO VOLCAN
anely Pere Vicent son pri-
mos hermanos. Y caleros.
- Asillaman alos habitantes
de ’Ametlla de Mar, en cuyo puer-
to estanLaFraully Tio Gel Segon,
los barcos ensefia de Pere y Manel
Balfego. Ellos sonla quinta gene-
racion de pescadores de atiin ro-
jo enel Mediterraneo y hoy su ape-
llido esta presente en 45 paises.
Y es que los Balfegé han ido
atravesando el tiempo como un
clan visionario. El abuelo de Ma-
nely Pere sofaba con algo mas que
dedicarse ala pesqueriade arras-
tre. Cuando acababa su jornada,
elantepasado de los Balfego, co-
gia su barcoy buscaba la joya de
la corona, el atlin rojo. Aquel em-
peno se transformé en los afos
ochenta en Balfego, hoy en dia
conocida en todo el planeta.

Mas de 300 personas y una
treintena de barcos

26 de mayo de 2024. Las aguas cer-
canas a laisla de Mallorca son el
punto de salida de dos barcos
cerqueros propiedad de la familia
Balfeg6, otro mas con pabellén
espanol, cinco franceses, dos ita-
lianos, diecisiete buques remolca-
dores y seis asistentes. Mas de 300
personas comienzan la campafa
del attn rojo del Atlantico (Thun-
nus thynnus).

Balfeg6 ha capturado
este afio, 3.087

Cada barco cerquero montauna
red de 1.800 metros de longitud
y130 deprofundidad. Este afio ha
sido una buena campafia, han cum-
plidola cuota asignada en el tiem-
po permitido: 3.087 toneladas, mas
de 22.000 atunes rojos con un
peso medio de entre 140 y 150 ki-
los. Cuando terminala campania, el
director, general del Grupo Balfe-
g6, Juan Serrano, esta mas que sa-
tisfecho: «Es el afio que mas tone-
ladas hemos podido pescar desde
que existen cuotas individualizadas
por barco. Estamos muy contentos»,
asegura. Una vez capturados y tras-
ladados vivos hasta las instalacio-
nes de Balfegd en LAmetila, los
atunes son engordados.

Ikejime, un sacrificio sin estrés a
la japonesa

Tuna Tour es una experiencia que permite nadar entre atunes en LAmetila de Mar. Foro: cepipa

Los atunes se sacrifican con la técnica japonesa Ikejime para mantener la calidad de la carne. roro: cepioa

Uno de los compromisos de la em-
presa es que el sacrificio del ani-
mal sealo menos estresante po-
sible. «Para evitar el estrés y man-
tener la calidad de la carne,
hacemos que la muerte sea rapi-
da, que no se enteren de que van
amorir. Por eso utilizamos la téc-
nica japonesa del ikejime. Si el ani-
mal se estresa, segrega acido
lactico en sus masculosy la car-
ne se quema, se degrada y no
sabeigual».

Los buzos entran en las pisci-
nasy seleccionan al atin segin
las necesidades semanales. <Es
una maniobra de sacrificio comple-
japorque se hace en el mar, bajo el
agua, donde hay corrientes, olea-
je», explica Serrano.

Cambiar la cultura del atiin rojo

En 2007, cuando Juan Serrano asu-
mi6 ladireccion general, Balfegd co-
menz6 a colaborar con el CSIC
(Centro Superior de Investigaciones

Cientificas), el Instituto Espafiol
Oceanograficoy la Universidad de
Cadiz para poner medidas de con-
trol atendiendo al acuerdo inter-
nacional para recuperar las po-
blaciones de atunes ante la sobre-
explotacion del attn rojo.

Balfegé vende casi el 100 % de
los atunes en fresco a 45 paises. Y
también han sido pioneros en even-
tos que ayuden a entender la cul-
tura del atinrojo, sin olvidar la Tu-
nateca, un espacio gastronémico

abierto en Barcelona, y el Tuna
Tour, un viaje en catamaran hasta
las piscinas de LAmetlla que per-
mite alos aventureros nadary bu-
cear entre los atunes durante ca-
si una hora y degustar después
unos tacos de at(in crudo. Soloen
2023 disfrutaron de esta experien-
ciamas de 20.000 personas. «El Tu-
na Tourtrae riqueza para LAmetilla,
ha sido un reclamo para que luego
se queden por lazonaa comer o pa-
sar el dia», afade Serrano.

Peso en la economia local

Laimportancia de Balfegé en la eco-
nomia local se nota tras un rapido
paseo por lazona portuaria. Los res-
taurantes de la LAmetlla de Mar sa-
can pecho en sus menus del sello
Balfego; entorno ala experiencia
delbarco del Tuna Tour han creci-
do otros negocios vinculados con
el mar. «<En estos momentos es la
empresa mas importante de la zo-
na, seguramente por encima de las
arroceras, que es la otra gran ac-
tividad del Bajo Ebro. Hay 300 per-
sonas trabajando directamente y

Balfeg6 tiene 300
trabajadores directos y
otros 300 que trabajan
de forma indirecta

otras 300 de forma indirecta. Y lo
mas importante, la gente identifi-
calamarcacon el pueblo. Poreso
la familia Balfeg se siente muy que-
rida en su pueblo», comenta el di-
rector general, quien afade que en
2023 el grupo facturd 87 millones
de euros.

Transparencia y confianza en los
bancos

Tras la emergencia sanitaria por la
covid-19, la sexta generacion de
los Balfegb empez6 con el proce-
so de certificacion B Corp, el sello
internacional que reconoce a las em-
presas que cumplen una serie de es~
tandares de responsabilidad so-
cial y sostenibilidad medioam-
biental. Esto datransparencia, un
aspecto clave enlarelacion de Bal-
feg6 con los bancos. En este sen-
tido, el director general de la empre-
saconcluye: «Después de los em-
pleados, los bancos son lo mas
importante. Siempre hemos trans-
mitido seriedad y credibilidad y
nunca se han sentido engafados.

posible estar donde estamos».

Sin lafinanciacion, no hubiera sido ‘




