LA PESCA

TRADICIONAL
DE PULPO DEL
ALGARVE .




6 RAZONES PARA ELEGIR EL PULPO DEL ALGARVE

1 El pulpo comin es el recurso pesquero mas importante ’ﬂ‘
del Algarve

2 La pesca del pulpo en el Algarve es una actividad
ancestral con una fuerte tradicién e importancia cultural

3 El pulpo del Algarve es muy apreciado tanto en el ﬂ
mercado nacional como en el internacional

4 La gestion de la pesca del pulpo en el Algarve se
realiza junto con los pescadores

5 Consumir pulpo es saludable

P P P

6 Existen muchas maneras diferentes de preparary
disfrutar del pulpo



El pulpo comin (Octopus
vulgaris), es el recurso pesquero
mas importante del Algarve

La pesca del pulpo, de gran importancia
econdmica y social, representa:

38%* del peso de todo 40%* del valor total
el pulpo descargado del pulpo descargado
en Portugal en Portugal

*Valor promedio de 2020-2024
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El pulpo se pesca con artes pasivas por
la flota artesanal de pequena escala
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La pesca del pulpo en el
Algarve es una actividad
ancestral, con una profunda
tradicion e importancia cultural

La pesca del pulpo esta profundamente
enraizada en el Algarve, con registros de
capturas (e incluso exportaciones) que se
remontan al siglo XV. Tradicionalmente,

el pulpo se pescaba con alcatruces de
barro, posiblemente inspirados en las
anforas romanas




“.. Segui la tradicion
de mi familia. La
pesca es mi vida..."

Pescador

“Tenemos que valorizar
los recursos, tenemos
que valorizar el pulpo
del Algarve.”

Pescador

“.. el cliente busca
pulpo de calidad, pulpo

salvaje del Algarve..”

Propietario de restaurante



El pulpo del Algarve es muy
apreciado tanto en el mercado
nacional como en el internacional

El pulpo se vende en subasta en
diferentes clases de tamano

Captura del pulpo

TI: > 2 kgs

Descarga y venta
del pulpo en lonja *

T2:1a2 KgS / - Procesamiento y
adicion de valor
Distribucion
(fresco) o !

(congelacion,
transformacion)

T3: 750 g a1Kg
Distribucion
(procesado)

Envasado y
etiquetado

Canales HoReCa

(hoteles, restaurantes y cafés) ﬁ
T
Exportacion
Consumidor T%’ /

Cadena de valor del pulpo



En 2024 Portugal fue el tercer mayor
exportador de pulpo del mundo

La mayor parte corresponde
a pulpo congelado

@
Vivo, fresco o Congelado

refrigerado

1%
Portugal exporta €87,3M*
millones en pulpo

*Valor promedio de 2010-2024 ZZTSﬁi"’fié?é%?

Portugal exporta pulpo principalmente a
Espafia, aunque también llega a una gran
variedad de mercados

Destino de las exportaciones entre 2000 y 2024



La gestion de la pesca del
pulpo en el Algarve se realiza
junto con los pescadores

Gestion innovadora e inclusiva

La cogestion promueve la sostenibilidad del
recurso y de las comunidades pesqueras

Desafios en la gestion de Cogestion de la pesca
pesca del pulpo en el Algarve del pulpo en el Algarve
. H Esfuerzo colaborativo en
w Fluctuaciones frecuentes cuestiones complejas
en los stocks
o L. & T Reparto de responsabilidades
.y Envejecimiento de los WF  enlagestion
u| pescadores
S, ~ Promocion de transparencia
Falta de modernizacion
. Integracion de diversas
= Falta de informacion sobre %’3‘ persgpectivas
@ el estado de los stocks
T # = =, Aumento del implicacion de
@ Falta de implicacion de ® U las comunidades pesqueras
¢ o los pescadores en la
toma de decisiones y en la - Capacitacion de las

intervencién en el mercado comunidades pesqueras



Consumir pulpo es saludable

El pulpo de pesca artesanal del Algarve es
una opcion natural, nutritiva y sostenible

Carne
Rico en baja en
hierroy grasas
proteina
Bajo en
calorias
Fuente
importante
de calcio,
potasio y
magnesio
g Fuente de

vitaminas B8 y
B12, aminoacidos
y acidos grasos



Existen muchas maneras
diferentes de preparary
disfrutar del pulpo

Arroz de pulpo
Ingredientes:

2 pulpos pequeiios o 1 pulpo grande
1taza de arroz (preferiblemente vapo-
rizado)

2 cebollas

2 dientes de ajo

3 cucharadas de aceite de oliva

200 ml de vino tinto

1 hoja de laurel

2 tomates maduros

2 tazas del agua de coccién del pulpo
Sal, pimienta y cilantro al gusto

Modo de preparacion:

1) Cocina el pulpo en una olla con agua, una cebolla entera, la hoja de laurel y sal
al gusto durante 40 minutos;

2) En otra olla con aceite de oliva, sofrie la cebolla y el ajo;

3) Cuando la cebolla esté doradita, afiade los tomates finamente cortados y el
vino. Sazona con un poco de sal y pimienta y deja que se cocine hasta que espese
ligeramente;

4) Agrega el agua de coccién del pulpo, y cuando comience a hervir, incorpora el
arroz y cocina durante 15 minutos;

5) Cuando el arroz esté casi cocido, afiade el pulpo cortado y el cilantro picado.
Mezcla bien. jTu arroz de pulpo esta listo!

Receta: adaptada de la Chef Lia Formiga
Fotografia: Chef Lia Formiga
https://espacogourmet.meionews.com/liaformiga


https://espacogourmet.meionews.com/liaformiga

(Pulpo a la portuguesa)

Polvo a Lagareiro T!
4

Ingredientes:

1 kg de pulpo entero

1Kg de patatas pequefias
5 dientes de ajo (pelados)
1 hoja de laurel

Perejil de hoja plana

Sal

250 ml de aceite de oliva

Modo de preparacion:

1) Precalienta el horno a 160°C. Lava bien las patatas. Ponlas en una fuente de
horno, con abundante sal gruesa. Cibrelas con papel de aluminio y hornea
durante unos 50 minutos hasta que estén blandas. Una vez que estén cocidas
retiralas del horno.

2) Vierte abundante agua en una olla, llévala a ebullicion y afiade el pulpo

sin sal. Cocina de 35 a 40 minutos. Pincha un tentaculo para comprobar si la
textura es firme, pero no dura. Retira del fuego, deja enfriar durante 15 minutos
y sacalo del agua. Separa la cabeza de los tentaculos.

3) En una fuente grande para horno, coloca las patatas sobre la base salada,
coloca los tentaculos de pulpo encima y sazona con sal gruesa al gusto. Agrega
los dientes de ajo pelados, las hojas enteras de perejil y las hojas de laurel, y
rocia con aceite de oliva.

4) Aumenta la temperatura del horno a 210 °C, coloca la bandeja y hornea
durante 20 minutos o hasta que esté dorada. Sirve en la misma bandeja para
mantenerla caliente.

Receta y fotografia: Chef Carlos Lopes Maciel
https://www.cephsandchefs.com/wp-content/upl 2021 Reci hori-

zontal_r23_web.pdf


https://www.cephsandchefs.com/wp-content/uploads/2021/03/Recipes_horizontal_r23_web.pdf 
https://www.cephsandchefs.com/wp-content/uploads/2021/03/Recipes_horizontal_r23_web.pdf 

Ensalada de pulpo
con frutos rojos

Ingredientes:

1 diente de ajo

1 cebolla morada

2 tomates

10 frambuesas

10 ardndanos

1 cucharada de vinagre
30 g de perejil o cilantro
1 cucharada de aceite de oliva
1 pulpo entero cocido

1 hoja de laurel

Pimienta y clavo al gusto

Modo de preparacion:
1) Cocina el pulpo con la hoja de laurel, pimienta y clavo;

2) Una vez cocido, corta el pulpo en trozos. Pica la cebolla y corta los tomates
en cubos;

3) Mezcla el pulpo, la cebolla, el tomate y los frutos rojos. Afiade un toque de
pimienta y el perejil o cilantro fresco;

4) Incorpora el aceite de oliva y el vinagre, mezclando bien;

5) Sirve la ensalada bien fria.

Receta e fotografia: Chef Fabio Bernardino

https://www.instagram.com/chef_fabiobernardino/


https://www.instagram.com/chef_fabiobernardino/ 

Contenidos y coordinacidn cientifica:
Cristina Pita®?, Gisela Costa®, Sofia Alexandre®, Mafalda Rangel®,
Jo3o Pontes®, Rita Sa, Joana Oliveira®, Ana Aresta®

() CESAM - Centro de Estudos do Ambiente e do Mar, Universidade de Aveiro, Portugal.
@ |nstituto de Investigaciéns Marifias (IIM-CSIC), Vigo, Espafia

@ Centro de Ciéncias do Mar do Algarve (CCMAR/CIMAR LA), Universidade do Algarve,
Portugal

“ WWF Portugal - World Wide Fund for Nature, Portugal

llustraciones y disefio grafico:
Sarita Camacho, Estudio Lineofessence - saritacamacho@gmail.com
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