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que contribuye de forma significativa al mantenimiento de la cconomia local de importan-
les zonas costeras del litoral andaluz y es por tanto el wotor generador de riqueza y empleo,
no sélo por la actividad extractiva, sino también por las actividades derivadas en tierra. En
la historia de Andalucia se comprueba la milenaria relacién de los diferentes pueblos colo-
nizadores con el mar y la explotacion de sus recursos, que consolidaron la actividad pesque-
ra en diferentes enclaves de nuestras costas. Asi, durante la colonizacién romana, Andalucia
adquirié fama por las instalaciones de conservacion de pescado y por las exportaciones del
“garum”, especie de salsa hecha a base de pescado, muy apreciada en la cocina de la época.

P
W= a pesca en Andalucia continda siendo una de sus mds importantes actividades, ya

Malaga, provincia de cultura y tradiciones ligadas a la pesca, tiene en la sardina y el boque-
rén dos de sus identidades productivas y culinarias mds significativas. Con la recuperacion
de la obra de Luis Bellén, “El boguerén y la sardina de Mdlaga”, editada por la Excma,
Diputacién de Milaga, se ha recuperado una valiosa pieza del patrimonio malagueio donde
se describen minuciosamente las distintas artes y embarcaciones utilizadas para la pesca de
estas dos especies en las costas de Mdlaga en 1950. Esta obra del que fuera Director del
Laboratorio Oceanogrifico de Malaga y Vocal del Instituto de Estudios Malagueiios, hace
asimismo una perfecta especificacion de las técnicas de conservacion y preparacion de
estos productos, acompafiados de unos cuadros estadisticos fundamentales para entender el
sector pesquero en aquellos dificiles afios.

Mi mds sincero agradecimiento a todas las personas que han colaborado en la recuperacién
de esta obra, y muy especialmente a Manuel Castaiidén Diaz, ex Jefe del Servicio de Desa-
rrollo Pesquero de la Delegacion Provincial de la Consejeria de Agricultura y Pesca de
Mailaga, por su acertada introduccion, y a Juan Antonio Camifias, Director del Centro Ocea-
nogrifico de Milaga, sucesor directo de Luis Bellén en el cargo, por su magnifica resefia
biogrifica del autor. Desde estas palabras, nuestro reconocimiento a contribuciones como
ésta que enriquecen y ponen en valor nuestro patrimonio y nuestra identidad.

PAULINO PLATA CANOVAS
Consejero de Agricultura y Pesca
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LUIS BELLON, UNA FIGURA IMPRESCINDIBLE EN LA INVESTIGACION MARI-
NA ESPANOLA

J——

AoXL uis Bellén debio empezar a entusiasmarse y amar el mar poco después de nacer, en
sus tierras jienenses, viendo el inmenso mar verde de gigantescas olas que forman los cam-
pos de olivos encaramados en sus cerros lunares. De no ser asi no me cabe duda de que en
aquel joven nacido en Jaén el 3 de noviembre de 1897 no debieron parecer extrafias las olas
mediterrdneas que tanlas veces surcd desde su actividad como investigador y cientifico
marino en ¢l Instituto Espaiol de Oceanografia y en el Laboratorio Oceanografico de Mdla-
ga que lo acogid,

Como tantos otros investigadores del Instituto Oceanogrifico su formacion se fue consoli-
dando tierra adentro antes de llegar al mar: bachiller en Céceres y Ubeda, estudios universi-
tarios en Madrid, donde tenfan por costumbre regir sus cdtedras ilustres pensadores y
renombrados cientificos, e incorporacion muy poco después de finalizar su carrera universi-
taria al recientemente creado Instituto Espafiol de Oceanografia en esa misma ciudad en el
afio 1918. Es decir, que con tan solo veintiin afios iniciaba su carrera de investigador mari-
no, pasando por distintos niveles formativos y de desarrollo de su cspirvitu cientifico, desde
la fase de interino a la de Ayudante de Laboratorio de la Inspeccion de Estudios Estadisti-
cos de Pesca actuando a su vez como redactor del Boletin de Pescas de la Direccion Gene-
ral de Pesca, hasta su traslado al Laboratorio Oceanogrifico de Midlaga en 1926, Solo per-
manecid en esta ciudad un afio, pues en diciembre de 1927 era nombrado Director del
Laboratorio Oceanogrifico que acababa de crearse en Las Palmas, ciudad a donde se trasla-
do con su esposa, Enma Barddn que también trabajaba en el Instituto como Ayudante. All{
desarrollo una importante labor de organizacién del centro, cientifica y social hasta trasla-
darse de nuevo, con todo el personal y parte del material del Centro Canario, al Laboratorio
Oceanogrifico de Mdlaga en diciembre de 1933, donde ya permanecié hasta su muerte. Su
fallecimiento ocurrié en Madrid el 21 de abril de 1954 a causa de una enfermedad hepitica
que le hizo sufrir durante los Gltimos afios de vida.

Poco después de iniciar sus trabajos en el Instituto. sefiala Rafael de Buen que en 1923
Bellén se encontraba entre el personal cientifico que, a bordo del transporte de guerra
“Almirante Lobo™ y del barco del Laboratorio Oceanogréfico “Principe Alberto de Mona-



co”, realizaron una campaiia de investigacion desde Mdlaga hasta Casablanca por acuerdo
de la Comisidn del Mediterrineo, realizando mas de 340 operaciones (o que hoy denomi-
namos estaciones de muestreo) oceanogrdlicas y bioldgicas, lo que debid servir a Bellon
como una buena revalida para la vida y el trabajo en el mar, ya que repetirfa su participa-
cidn en campaiias por el Mediterrdneo y el Atldntico durante los afios siguientes aunque al
parcce se marcaba con factlidad, hecho que le ocurre a muchos investigadores marinos v
pescadores aungue pucda parccer extrano.

En total podemos deciv que pasd en Milaga alrededor de veinte anos, 1os aflos de su mdxi-
ma madurez intelectual. Considero acertado decir que en esta ciudad, en el Laboratorio
Oceanogrdfico, en el Patronuto de su Acuario y Musco, en el Instituto de Estudios Maida-
guenos o en el Centro Internacional para el Estudio det Mar que tenia su sede en el Labora-
forio, realizd una labor que fue muy imporiante tanto en lo cientifico como en lo cultural v
social, como veremos a contiiuacion,

Su vida estuvo llena de actividades muy variadas que le llevaron a ser uno de los responsa-
bles de la Sociedad Malagueria de Ciencias, siendo miembro del Consejo del Organismo y
participando cn la creacion de la Escuela Superior de Pesca (1955); se Ie encargo que fuera
representante del gobierno espafiol en numerosos foros cientificos internacionales relacio-
nados con las pesguerias, fue el organizador de la Conferencia Internacional del Atin cele-
brada en Mdlaga en 1949 y responsable entre otras muchas actividades de reorganizar la
Comision Internacional para la Exploracion Cientifica del Mediterrdneo iras la {inalizacidn
de la segunda guerra mundial.

Fue en su época una de las mds notables personalidades europeas en ¢l estudio de las algas
marinas, drea esta que fue su verdadera pasion y especialidad cientifica; eseritor de numero-
s0s libros y articulos cientificos, orador con facundia inagotable, como sefala en fa nota
necrologica escrita en cl Boletin de la Real Sociedad Espafiola de Historia Natural n® 53 de
1955 el Director del TEO en el momento de su muerte, Don Francisco de Paula Navarro vy
en resumen digamos que se le considera un hombre de cualidades cientificas excepcionales.

También sefialaba el Dr. Navarro cn la nota mencionada con anterioridad olras actividades de
este hombre que resaltan su personalidad, como eran sus cualidades de pintor de fino trazo lo
que Te permitié realizar varias exposiciones piblicas en la Sociedad Econdmica de Amigos
del Pafs de Midlaga y, como mencionara Julidn Sesmero en el diario Sur, la que presentd en el
Real Club Mcditerrdaneo de Mdlaga en juiio de 1945, Foldgrafo que, si bien utilizaba este
medio para su trabajo de investigacion, utilizando una camara Lefca que adn conservamos
entre el material de museo del Centro. siempre resaltd y reflejo en sus fotogralias ol mundo
de fos pescadores, de los empleados cn las fabricas de pesca, de la orografia del territorio cos-
tero, de los barcos de vapor v jabegas, de Ta gente marginal del rebalaje v de las actividades
de compra-venta de pescado. Pero era, ademds, un gran conversador experto en tanromauia,
hombre con extensy cultura literavia, hospitalario y con una simpatiz personal que cra capaz
de utilizar con sus conciudadanos y vecinos o sus colegas nacionaies o extranjeros,

Desdichadamente no ha habido atn una revision histdrica de la investigacidn marina y pes-
quera en Espaiia, pero no dudamos que Bellon ocuparia un lugar destacado. Un pequeno
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libro del que es autor el historiador José A, Bandera y editado por la Universidad de Malaga
en 1997 titulado “Historia de la investigacion marina en Andalucia, 1908-1994. El Labora-
torio Oceanogidfico, Acuario 'y Museo de Mdlaga™ recoge el trabajo de licenciatura del
autor tras buccar en la documentacion del Laboratorio Oceanogrifico y la correspondencia
oficial y personal de diversos Directores del Laboratotio que un buen dia pusc a su disposi-
cion (ras obtener una beca de investigacion. El profesor de la Universidad de Milaga y
algélogo Doctor Francisco Conde Poyales, ha rcalizado una revisién importante de la
correspondencia cientifica y de la documentacidn sobre el estudio de las algas de Luis
Bellén y de Ias propia colecctones de algas. publicando sendos articulos en ¢l Boletin de la
Sociedad Espafiola de Ficologia nimeros 19 y 26. Probablemente ¢s el profesor Conde
quien ha dedicado mas tiempo a la obra de este eminenie cientifico espanol del que espera-
mos algin dia una completa biografia.

Como actual Director del Centro Oceanogrifico de Milaga, nombre del mismo Laboralorio
Oceanogrifico que dirigié don Luis en anos duros de guerras, posguerras, escasez de
medios materiales y econdémicos, siento una profunda gratitud por este hombre que, sin nin-
guna duda, ademds de realizar un trabajo profesional incuestionable llevé el nombre del
Laboratorio Occanogrifico y de Mdlaga por ¢l mundo, preparando en camino de prestigio
internacional del Centro que sus sucesores nos encontramos y hemos tratado de ampliar.

Como bidlogo experimento una emocion especial revisando tantos documentos manuscrilos
como han pasado por mis manos y que ¢l escribid, observando dibujos originales que reali-
+0 para interpretar ko anatomia de distintas especies marinas, viendo sus cuadernos de notas
o las traducciones al espaiiol de libros editados en el extranjero, manejando las fichas de
algas marinas que prepard, leyendo las actas del Patronato del Acuario y Museo del Labora-
torio Oceanogrifico de Milaga que ¢l redactaba y firmaba como Secretario del mismo,
viendo las pequeiias fotografias en blanco y negro dedicadas a los trabajos de pesca por las
playas de Mdlaga por €l firmadas o hablando, durante mis primeros afios en ¢l Laboratorio
Oceanogrifico de Milaga, con los compaficros que trabajaron con €l

Entre otras andedotas que fui anotando se encuentra la que me contd uno de los mozos del
Laboratorio ya fallecido, Paco Dominguez, quién me relataba que, producto de la aficion de
Bellén a la pintura, en una ocasién en la que habia invitado al Laboratorio a dos prostitutas
para una sesion de pintura de desnudos, las invitadas aprovecharon un descuido del Direc-
tor para llevarse todo el material fotografico y desuparecer. Podemos imaginarnos la sorpre-
sa del profesor, mixime teniendo en cuenta el valor que debia tener aquel equipo fotograli-
co cntonees y porque se habfa quedado sin una de sus mas importantes herramicntas de
trabajo de campo. EI material fue posteriormente recuperado por la policia y ¢l hecho fue
llevado a un juicio piblico, donde linalmente se aclaré el asunto recuperdndose el material,
pero ¢l hecho en sf mismo muestra su extrema conlianza con todo tipo de personas.

Lo que quizi me produce mayor emocion es admirar dos de sus trabajos relacionados con el
mundo de Ia pesca: el primero es el documento que publicd en 1926 sobre la industria del
attin rojo en Espaia, el oro puro de los peces marinos; ¢l segundo éste libro que hoy sc ree-
dita sobre la pesca y utilizacion del boquerdn y de la sardina en las costas de Malaga, espe-
cies que podemos considerar ¢l pan de cada dia de los mares de medio mundao.



El primero es tode un manual de la pesca en las almadrabas gaditanas de ese extraordinario
ser que es el atin, especie tinica que nos visita cada afo y enriquece la cocina andaluza y
hoy también la japonesa, mds esta Gltima desde los afios ochenta, debido a la venta masiva
a empresas japonesas de los atunes de almadraba. Es un documento que me sirvié de base
cientifica durante mis primeros arcs de trabajo acerca de las pesquerfas espariolas de tini-
dos y que fue preparado por Don Luis para presentarlo en la Conferencia Internacional del
Aldn que bajo su responsabilidad se celebrd en Malaga en 1949, Pero ademds de su conte-
nido cientifico, como en tantos trabajos de Bellon, el documento contiene una forma perso-
nal de contar las cosas y estd complementado por dibujos originales de don Luis que nos
muestran sus cualidades de dibujante.

Este libro que hoy reedila la Junta de Andalucia es una magnifica obra cientifica. Y com-
pleta, porque abarca aspectos bioldgicos de la sardina y el boquerdn de Milaga, pero no
descuida ni el detalle técnico de los arles de pesca o de las partes y piezas de la embarca-
cion mas usada en aquellos anos, la jdbega, ni pasa por alto (con detallados dibujos propios
y fotografias) los aperos y herramientas que facilitaban la extraccion de los artes de pesca o
de las barcas ni los ttiles necesarios para las conservas de esas especies ni olvida los diver-
sos disefios de les cjos de las embarcaciones de jdbega ni los aspectlos socio-econdmicos de
la pesca, hoy tan importantes cuando se analiza este particular mundo. Ne voy a entrar en
detalles pero creo que hay pocos estudios de estas especies, sus pesquerias y su trasforma-
cion y comercializacién semejantes al de Don Luis Bellon. Atin hoy en dia podemos apren-
der mucho sobre esas pesquerias releyendo cste viejo ¢ indispensable manual pesquero.

Con el fin de dar a conocer algo mas sobre Ia vida y actividades del autor, me permito dar
una opinidn sobre los malos ratos que Don Luis Bellon debio pasar en los afios de su estan-
cia en Midlaga como consecuencia de la dependencia que por entonces la investigacion
marina tenia del mando militar. Su obra como Director del Laboratorio, Acuario y Museo
Oceanografico se debid ver constrefiida por las exigencias de las instancias militares que
gobernaban el Instituto Espanol de Oceanografia y la Comandancia de Marina, instalada en
el mismo edificio que en Laboratorio tras la guerra civil. En un informe sobre el personal y
medios del Laboratorio, enviado el 26 de Febrero de 1937 por el Direclor del mismo Alvaro
de Miranda, al Jefe de la Base Naval de Mdlaga y maximo responsable del Laboratorio por-
que en esos momenltos el centro dependia del Ministerio de Marina, dice al referirse a
Belldn que “at comenzar el Movimiento Nacional se encontraba en Milaga en el desempe-
fio de su cargo, no habiendo intervenido ni directa ni indirectamente a favor del Gobierno
marxista; no ha pertenecido a partido o sindical alguna afecta al Frente Popular, ni a Ia
masoneria, habiéndose limilado a realizar trabajos cientificos propios de su cargo, al que no
renuncid por necesitarlo para subsistir él y su familia”. En otro momento, durante la prepa-
racion de la reunidn sobre el atin en 1949 le escribe al Director del Instifuto que también
era militar, ¢l almirante Rafael Garefa, y le dice que el Comandante le ha llamado la aten-
cién porque no fe pedia autorizacién para realizar gestiones con el Ayuniamiento, la Dipu-
tacion y otras instituciones malagueiias y dice: “Esloy agobiado de trabajo preparando unas
notas y se me olvida que existe la Comandancia. Total, después de una visita de casi dos
horas me ha dicho que €l hard las gestiones con el Alcalde ete. (pues supone, sin duda fun-
damentalimente, que conseguird mds que yo); ...como yo no quiero roces con nadie, le ruego
si llega la ocasidn que le haga comprender que yo no he hecho mds que lo que Vd. me ha



ido encargando, sin énimo de postergar a nadie”. Emana de esta carta cierta amargura por
tener que dar cuenta de sus actividades a un jefe militar proximo que posiblemente no
entenderia muy bien sus trabajos de director.

No sabemos cuales eran sus inclinaciones politicas, si bien sabemos que no fue depurado o
exiliado tras la guerra civil espaiola, como lo fueron otros miembros del Laboratorio Ocea-
nografico de Madlaga y del Instituto espafiol de Oceanogratia, pero tampoco parece que
cstuviera comodo con la situacion creada tras la guerra. Sin duda esta parte de su personali-
dad y la opinién que pudieran tener de él quienes le conocieron directa o indirectamente
serian piezas de gran interés para complctar la biografia de este importante cientifico espa-
fiol que tan grandes obras nos dejo, una de las cuales tiene el lector en sus manos.

JUAN A. CAMINAS
Director del Ceniro Oceanogrdfico de Mdlaga
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@‘ esde hace tiempo, tengo ¢l habito de husmear por las librerfas de libros usados con la
esperanza de hallar alguno que despierte mi curiosidad. Tengo un amplio abanico de mate-
rias, entre las que habia incorporado cualquier aspecto relacionado con la pesca en Malaga,
y (ue hubiera sido editado con cierta antigitedad. Este interés se derivaba del prolongado
desempeiio de mi labor profesional como funcionario responsable del Servicio de Desarro-
llo Pesquero en la Delegacion de Agricultura. El éxito es muy escaso en la mayoria de las
ocasiones, pues es raro encontrar algo que tenga algin valor. Un dfa, por casualidad, descu-
bri un ejemplar del libro “El boguerdn y la sardina de Mdlaga” que, a primera vista, me
llam¢ la atencion, tanto por la amplitud y profundidad con que trataba la materia, como por
¢l buen estado de conservacion en que se enconiraba, Posteriormente, tras la detenida lectu-
ra, pude comprobar que se trataba de una aportacién muy interesante sobre la pesca, comer-
cializacion y conservacion de dos especies tan significativas para Malaga, como el boque-
ron y la sardina, lo que me permitia conocer con mucho detalle toda la actividad pesquera
malaguenia, tal como se realizaba tradicionalmente. Con gran satisfaccion por el hallazgo,
hice un hueco al ejemplar, que pasé a engrosar mi pequeiia biblioteca pesquera.

Con el tiempo, esto sucedié hace unos cinco afios, me piden que haga una introduccion para
la reedicion del citado libro, solicitud que me sorprendio porque, al aclararme de lo que se
trataba, enseguida mi memoria me hizo recordar que lo tenia, por lo que anticipé que no era
preciso que me lo enviaran, ya que estaba seguro de disponer de un ejemplar, Debo decir
que,. lras su relectura, he celebrado mucho que el Servicio de Publicaciones de la Consejeria
de Agricultura y Pesca haya puesto sus ojos en este libro, entre aquellas publicaciones que
merece {a pena recuperar, pues, a mi juicio, constituye realmente una parte del acervo cultu-
ral matagueiio en lo relativo a la actividad pesquera, a modo de un vestigio histdrico de inte-
rés. Al igual que, hoy dia, se restauran muchos edificios histdricos de algiin valor arquitectd-
nico para que podamos distrutar de su contemplacion con el esplendor que ostentaron en su
aspecto primitivo, parece igualmente meritorio que aquellas publicaciones valiosas, bien
desde un punto de vista histérico o socioldgico, sean reeditadas para que puedan ser recupe-
radas por los historiadores, entendidos, o simples nostalgicos de tiempos pasados. Debo anti-
cipar que, no siendo historiador, participo en algin grado de las ofras condiciones, motivo
por el que he aceptado el encargo de aproximar al lector a esta obra, confiando le sea itil.

Una vision global de la obra nos lleva a destacar, en primer lugar, la ambicion de la misma
y, tras su lectura, descubrimos rasgos de la personalidad y cualidades de su autor que son




dignos de resaltar. A lo largo de Ta misma, se advicrten unos amplios conocimientos de la
citada pesqueria en todas sus facetas, partiendo de una solida base cientifica y téenica, todo
ello unido a una pasion por el arte de la pesca y el conocimiento de la yealidad que vive, La
descripcidn que hace no se reduce a la del observador profesional. sino gque también rans-
mite la belleza que su sensibilidad percibe en la contemplacion de Ta estampa visual y, con-
jugando ambuas percepeiones, utiliza, en ocasiones. un lenguaje peético con la nostalgia de
quien presencia el ocaso de una tradicion.

Por la condicion de su autor, Director por entonces del Laboratorio Oceanografico de Mala-
g4, parcceria suficiente haberse limitado a la exposicidon de algunas aportaciones de cardcter
cientifico de interds, sin olras pretensiones. Sin embargo, su trabajo se extiende a la descrip-
cion pormenorizada de todo el amplio espectro de elementos mmplicados: embarcactones
emipleadas, tipos de artes, estadisticas de la produccidn y precios de cotizacion. [legando a
recoger hasta los disiintos métodos de conservacién del producto. Todo ello expuesto con
un lenguaje sencitlo, sin renunciar al detalle, y completdndolo con ilustraciones y anejos ¢n
los que se incluyen laminas de gran riqueza pldstica. Este enfoque tan amplio convierte la
obra en un pequeio tratado de gran interés en el que puede comprenderse todas {as facetas
de la actividad pesquera en torno a la sardina y boquerdn, tal como se efectuaba en la Mdla-
ga de hace cincuenta afios. El autor plasma en la obra con acierto una vision global amplia
del sector pesquero malagueiio, reflejando sus vastos conocimientos en esta obra, hasta cl
punto de que desperté el interés del entonces Instituto de Estudios Malaguefios.

El libro comienza con unas consideractones generales sobre ambas especies de clupéidos y
engrdulidos, objeto del estudio, y aborda seguidamente los lugares y épocas de pesca,
situando los principales pesqueros en los que facna la {lota malaguena, aunque mantienc
que toda la costa es apropiada para la pesca del boquerdn y la sardina. Para establecer las
dpocas de pesca se basa en estadisticas de descmbarcos mensuales, entre 1os afos 40-40,
cuyas deficiencias advierte el propio autor,

Parece necesario [lamar la atencion sobre el mormento en que aparece este libro, coincidente
con un periodo critico de nuestra historia, recién superadas ambas guerras: civil y mundial,
en un momento ¢n que ¢l sector pesquero malaguefio se encuentra en una fase de transicion
hacia una etapa preindustrial, en que los artes tradicionales, como la jibega vy el sardinal,
impulsadas a remo y vela, van cediendo frente al empuje de fas nuevas traifas motorizadas
cuya aparicion despierta el recelo de los jabegotes.

El autor ¢s consciente de 1a transicion que estd experimentando la pesca y da la impresion de
que, con sa pormenorizada descripeion de los artes y embarcaciones, desca dejar constancia
histdrica sobre las caracteristicas de unos artes tradicionales que se encueniran abocados a la
desaparicion y que pormenorizadamente expone en ¢l capitulo tercero. Cabe decir que este
capiluio es el que presenti, a nuestro juicio, un enorme interds por tratar de los métodos de
pesca, artes, embarcaciones y téenicas de la pesca, maierias que conslituyen la esencia de
toda la pesqueria de fa sardina y boguerdn y equivalen a un manual de fa pesca tradicional.

La descripcion de los artes y embarcaciones empleadas en la época: jabega, sardinal y traf-
fia, es de un enorme detalle constructivo., para cuya identificacion emplea una terminologia



prolija y precisa, utilizando una jerga propia de un maestro redero o calafate. No faltan
datos sobre arqueo, eslora, tripulacién y forma de envasado y venta del producto en cada
caso, por lo que el lector obtiene una idea completa.

Se pone en evidencia la clara predileccion del autor por los dos primeros artes, frente a la
traifia, que aparece como un peligro. En este sentido, es de significar el esmero que pone
cuando aborda la jibega, cuya descripcion es tan completa que dificilmente puede encon-
trarse en otra publicacion, asi como el sentido homenaje que rinde a su gloriosa historia,
ante su fatal final, que aventura préximo.

Semejante riqueza descriptiva se advierte en el caso del sardinal que aborda con igual alar-
de en detalles y que finaliza con una descripcién de la arribada a playa que le evoca los
luminosos cuadros de Sorolla y jocundas miisicas de burcarola.

Al tratar de la traffia, advierte de la fuerte resistencia inicial, incluso con alteraciones de
orden publico, ofrecida por los pescadores tradicionales frente a su aparicion en Milaga,
con posterioridad a otras costas, por ser causante de destruir la pesca y arruinar los artes
antiguos. Su valoracién es peyorativa porque, a su juicio, la pesca pierde su poesia milena-
riet y se convierte en un engranaje mds de esta gran mdquina del mundo moderno. Como
recordard el lector, estos juicios se han producido siempre que se ha puesto en aplicacion
cualquier progreso tecnolégico, a lo largo de la historia.

Semejante interés encontramos al tratar la técnica pesquera de las distintas modalidades,
pues revela muy detalladamente las distintas fases de que constan Jas maniobras que se rea-
lizan de una manera comprensible, manteniendo la ténica general del capitulo.

Los aspectos relativos a la produccién se contienen en el capitulo cuarto. En el mismo se
advierten claramente las circunstancias especiales del momento, caracterizadas por un
marco econémico propio del sistema autdrquico imperante, en el que toda produccion va
dirigida a asegurar el suministro del consumo de Ia poblacion y en donde los precios son
intervenidos. A cubrir estas necesidades va dirigida el 95% de la pesca desembarcada, des-
tinando la exigua parte restante a la conservacién en sus diversas maneras.

La venta del pescado fresco, que con frecuencia es ambulante, nos permite encontrarnos
con la tipica estampa diaria del cenachero que, con gracia, pregona su producto por las
calles malaguenias. No faltan otros detalles anecddticos, como el precio de un espeto en los
chiringuitos de la playa.

A pesar de la escasa importancia cuantitativa de la industria conservera malagueiia, ¢l
autor ofrece una descripcién de gran interds de las distintas férmulas practicadas para la
conserva del pescado, explicando los diferentes procesos y hasta los ttiles empleados para
ello. Podemos conocer la elaboracion de la anchoa, boquerones en vinagre y los fumosos
manojos de boquerones fritos y, con la sardina, las arencas, en aceite y escabeche. Una vez
mds, creemos que esta obra constituye también, en este aspecto, una referencia obligada
para conocer la industria malaguefia artesanal de los productos pesqueros, por otra paite,
muy acreditada.




Fiel al objetivo compilador propuesto para su libro, el autor también expone los métodos
empleados para la obtencidn de los subproductos: guano y aceite de pescado, a pesar de
advertir de su cardcter residual.

Finalmente, en el capitulo quinto nos facilita una idea del volumen de los desembarcos, asi
como de los precios de cotizacidn, para lo que el autor aporta una serie que comprende el
periodo 40-46, sorprendiéndonos que los precios del boquerdn y sardina fueran paritarios.
Por haber trabajado con frecuencia con estad{sticas pesqueras, conozco las dificultades que
entrafia su obtencion, asi como el grado de fiabilidad que poseen, problemas que se verfan
entonces incrementados y que ¢l autor advierte.

No me resisto, tras la lectura de este interesante libro, a efectuar una brevisima compara-
cion con la realidad actual def boquerdn y la sardina malaguefias, y la evolucion sufrida por
la pesca en estos cincuenta largos afos que han transcurrido desde su publicacion, conside-
raciones que, por otra parle, saltan a la vista y evocarid el propio lector. La primera expre-
sion que viene a mi memoria, de forma espontdnea, es aquella tan conocida de Cicerdn a
Catilina joh tempora, oh mores!; pues los tiempos han cambiado tanto que, a excepcion de
la sardina y el boquerdn, que, gracias a Dios, contindan arribando a nuestras costas, aunque
se ignora por cuanto tiempo, casi todo lo demds presenta un aspecto muy diferente, aunque
se mantengan algunos rasgos identificables. Y es que cincuenta afios son muchos, incluso
para el sector pesquero, en dende la téenica ha progresado poco tratindose, como es el
caso, de una flota como la malaguertia, de marcado cardcter artesanal.

Comenzando por el final, la produccién, que constituye finzlimente un importante baréme-
tro que nos permite conocer el futuro del boquerdn y la sardina de nuestras costas, hemos
comparado los desembarcos de ambas especies entre los afios 40-46, que figuran en el libro,
y otra serie, entre los afios 90-96 ies decir, cincuenta aflos mds tarde, en la que se acusa
también una enorme variabilidad. De la comparacion de ambos cémputos totales. se aprecia
el descenso de 16 toneladas a 7 en el caso del boguerdn (56%), vy de 40 toneladas a 22
(46%), en el caso de la sardina, lo que representa que pricticamente se ha reducido a la
mitad Ja riqueza de nuestros caladeres. Aun cuando mantengamos las reservas anteriores
respecto de Jas cstadfsticas, se pone en evidencia que la alarma generalizada sobre el futuro
de nuestra flota de cerco, que finalmente logré la hegemonia desplazando a las artes tradi-
cionales, estd muy justificada. Aqui podemos encontrar el sentido de una politica protectora
de los recursos, de la que se deriva la normativa restrictiva actual de fondos, artes y otros
aspectos, asf como la necesidad de haber tenido que recutrir a establecer perfodos de inacti-
vidad, mediante las paradas bioldgicas.

La evolucion tecnoldgica experimentada por la flota artesanal de cerco, como del resto de
modalidades, se puede resumir en la motorizacion general de las embarcaciones, la mecani-
zacion de las operaciones a bordo, la mejora de las écnicas de pesca con lfa incorporacién
de elementos de deteccion y el empleo de nuevos medios de mantenimiento del producto.
En Ja fase posterior al desembarco, se ha beneficiado enormemente del progreso de la
industria del {rio y de la mejora espectacular del transporte. Todos estos avances han incre-
mentado [a productividad del sector, y logrado prolongar la vida del producto. Naturalmen-
te, este progreso ha tenido un coste enorme de expulsion de mano de obra, siendo muy difi-



cil hoy dia encontrar tripulantes, que son reclutados en algunos puertos entre los inmigran-
les. Algo lienc que ver, sin duda, con el mantenimiento del sistema de distribucion a la
partc que, sorprendentemente, subsiste.

La liberalizacion del mercado, que recientemente se amplié con el establecimiento del mer-
cado dnico, no ha supuesto una mejora en las rentas de los pescadores, a pesar del incre-
mento de la productividad. Nuestras sardinas y boquerones compiten en el mercado con sus
hermanos, procedentes de otros puertos y paises y no existe un precio de intervencién. Las
pautas de consumo se han modificado profundamente existiendo gran variedad de produe-
tos pesqueros de las mds diversas latitudes, que llegan incluso por el aire. En muchos casos,
estos productos estin elaborados, facilitando grandemente las preparaciones culinarias. En
suma, (que nuestros boquerones y sardinas, cada vez mds escasos, encuentran también gran-
des dificultades de venta y, consecuentemente, las traifias, que llegaron a alcanzar un auge
espectacular, viven ahora momentos de incertidumbre.

Mantenemos la opinién de que el futuro de la flota artesanal malagueia se encuentra no
tanto por el ludo de la produccion, que hay que limitar, dada la disminucién de los recursos,
sino por ¢l lado del mercado, con el diseno de estrategias, que deben comenzar por la iden-
tificacién adecuada del producto y una conveniente presentacion, con la intencién de atraer
a un segmento del consumo que busque el producto de nuestra costa con Ia mayor calidad y
frescura.

Tengo la sensacion de que, si no se despeja este horizonte, es posible que estemos asistien-
do al crepisculo de la flota malaguena de cerco, que quedaria en el recuerdo al igual que
los atros artes que el autor nos ha descrito en este libro que constituye un maravilleso testi-
20 de toda la tradicién pesquera malagueia de tiempos pasados, que irremediablemente no
han de volver.

MANUEL CASTANON DiAZ
Licenciado en CC. Econdmicas
Ex Jefe del Servicio de Desarrollo Pesquero
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By @4:';1 Director General del Instituto Espafiol de Oceanografia, Excemo. Sr. Almirante Don
Rafacl GARCIA RODRIGUEZ, nos encargd a principios de 1947 el estudio téenico de los
Clupéidos y Engriulidos mds importantes de la regiéon malaguena (Sardina y Boquerdn),
como parte integrante de un “Programa preliminar de los trabajos de la Conferencia de
Expertos sobre la Sardina y otros Clupéidos™, que habia de celebrarse en Biarritz, con
caracter internacional, bajo el patrocinio del Conseil permanent international pour I'Explo-
ration de la Mer, prestigioso organismo que, desde hace muchos anos, coordina las
investigaciones cientificas marinas realizadas por los paises mds cultos de Europa. El “Pro-
grama” aludido comprendia, entre otros, los extremos siguientes: a) Epoca y lugares de
pesca; b) Métodos de pesca, artes, embarcaciones, técnica de la pesca; ¢) Utilizacion de los
productos de la pesca; y d) Estadisticas de produccion. Todos estos temas, de tanto interés
técnico y econdmico, serdn tratados sucesivamente en este trabajo, después de exponer
algunas consideraciones generales, con el deseo de colaborar, siquiera sea modestamente,
en las tareas del Consei! (al que ya hemos presentado una Nota-resumen de nuestra labor) y
de divulgar la riqueza pesquera de las costas malaguefias.

Enterado de nuestros planes Don Baltasar PENA HINOJOSA, Presidente del INSTITUTO DE
ESTUDIOS MALAGUENOS y de la Exema. Diputacion Provincial de Milaga; seducido ¢l
ferviente malagueiiismo de tan excelente amigo por lo tipico de los temas tratados, —los cla-
sicos boquerones, las jdbegas milenarias, los sardinales dando al viento sus velas latinas— y
deseoso siempre, como tiene bien demostrado, de favorecer la difusion de cuantos trabajos
e investigaciones cienltificas o literarias se refieren a esta privilegiada tierra andaluza, nos
ofrecié generosamente su ayuda para que nuestra Memoria formara parte de las publicacio-
nes del INSTITUTO DE ESTUDIOS MALAGUENOS que, incluido en el “Patronato José
Maria Cuadrado”, forma parte del prestigioso Consejo Superior de Investigaciones Cientifi-
cas. Aceptada por el Pleno del INSTITUTO la propuesta de su Presidente, que apoyaron
cordialmente varios distinguidos compaiieros, miembros, como nosotros, de la nueva Enti-
dad malacitana, han sido vencidas las dificultades materiales para la impresion de este tra-
bajo gracias a la generosidad de la Excma. Diputacién Provincial de Mdlaga y del Instituto
Espaiiol de Oceanografia. A unas y ofras, personas y corporaciones, nos complacemos en
manifestar desde aqui nuestro profundo agradecimiento.

Las alusiones a la pesca del boquerdn y de la sardina, a las jibegas y a los sardinales, a los
boquerones fritos y a los apetitosos espetones de sardina son frecuentes en mullitud de




publicaciones, articulos de prensa y obras en verso originales de malaguerios o forasteros
que han lucido en ellos sus galas de buenos escritores, pero sin entrar, naturalmente, cn
detalles de gran interés, muy buscados por las personas estudiosas, referentes a la descrip-
cidn minuciosa de las artes empleadas, de la estructura de las embarcaciones que las usan o
de los procedimientos industriales de conservacion de la pesca obtenida. La presente obra,
por su indole y por carencia en el autor de tan brillantes cualidaces literarias. enfoca ¢l pro-
blema desde un punto de vista menos poético, aunque mds téenico, y procura presentarlo
sencillamente, como un documental que refleje y divulgue, con el mayor detalle y exactitud
posibles, los diversos aspectos actuales de una industria muy importante de esta Milaga
entrafiable, maravilloso rincén de Espafia y del mundo, donde van transcurriendo, suave-
mente, los mejores anos de nuestra vida.



Capitu[o I

Consideraciones genem[e.s
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‘;‘X,,‘f‘os problemas pesqueros de la costa Sur de Espaiia, tan intimamente relacionados con
la Biologia marina y sus investigaciones, nos ataiien muy directamente por estar ubicado en
ella el Laboratorio Oceanogritico de Milaga, contiado desde hace muchos afios a nuestros
cuidados.

La tradicién pesquera de Millaga es varias veces milenaria, remontdndose su origen a la
época de los primitivos iberos: su nombre mismo se deriva, segin ciertos fildlogos, de
malach, palabra fenicia que significa condimento de sal o salazén, por ser famosos en todo
el Mediterrdneo los escabeches de pescado que se preparaban en las playas de este antiquisi-
mo y rico emporio (1). Igual abolengo piscatorio tiene la palabra Perchel, denominacién del
barrio malaguefio mds tipico y popular, cuyo significado es: «aparejo de pesca consistente en
uno o varios palos dispuestos para colgar las redes» y «lugar en que se colocan».

En diversos lugares de la provincia, como en la {inca «Guadalminax, cerca de San Pedro de
Alcdntara; por debajo del «Hotel La Roca», de Torremolinos, y, sobre todo, en la villa roma-
na de Torrox, en las inmediaciones del faro, se han encontrado «pilas salsarias» andlogas a
las usadas actualmente para preparar salazones: son recipientes de ceniento romano, de unos
2 por 3 metros de superficie y uno de profundidad en el momento presente (debieron ser mas
profundos, pues los muretes han perdido altura), con los dngulos interiores redondeados (2).

La industria de conservas de pescado era tan importante en el Sur de Espafia que muchos
autores griegos y romanos alaban sin tasa el gdron o liquamen, especie de salsa o condimen-
to hecho con atin y especies afines, semejante a los aperitivos actuales, tales como la pasta
de anchoas, que se producia en nuestras costas, En Cédiz y en otras ciudades desaparecidas
de su provincia (Baissipo, Bailon, Mellaria, Carteia); en Milaga, Sexi (Almufiécar?), Abde-
ra (Adra), Baria (entre Almeria y Cartagena), Carthago Nova (Cartagena) y en muchos luga-
res del Algarbe se han encontrado restos de fdbricas de salazones de las épocas punica y
romana, vy hasta se conoce el nombre de un tal P. CLODIUS ATHENIUS, negotians salsarius,
que en ¢l siglo I representaba en Roma las salazones de Malaga (3).

No ha decaido en los tiempos modernos la importancia de la pesca malaguefia y suficientes
pruebas de ello encontrard el lector en las pdginas que siguen. Las noticias descriptivas que
nos han servido para redactarlas proceden, principalmente, de nuestras numerosas y prolijas




conversaciones con los pescadores y calafates de las renombradas playas de 1a Malagueta v
de El Palo: sus nobilisimos oficios, colocados por la Hagiografia cristiana bajo patronatos
tan cxcelsos como ¢l de Pedro, el Apostol, ¥ el de José, el Patriarca, los hacen dignos de
toda nuestra fervorosa simpatia. No hemos acudido, apenas. a [a letra impresa para buscar
descripeiones ni detalles curiosos; y desdenfiando i posible y resobada erudicion libresca, de
segunda mane, nuestras preferencias se han inclinado a capturar el dato vivo, a recoger la
informacion directa y a ofr la charla graciosa y espontdnea, de confusa prosodia ¢ ilacion
enrevesada, de los marengos y obreros de las {abricas de conservas, cuya natural cortedad
fue preciso vencer, en alguna ocasién, con unas copas de buen vino y unos sabrosos espelo-
nes de sardina, fraternalmente compartidos en cualquier tipico merendero.

Las cifras utilizadas en nuestros grdficos y cuadros numéricos las hemos obtenido, en pri-
mer lugar, de las Estadisticas anuales que publica la Direccion General de Pesca Maritima
(4), en las cuales se expresa, de una parte, ¢l peso y valor totales de la pesca por regiones,
puertos y meses, y, de otra, el peso y el valor de cada especie en las diversas regiones y
meses, sin indicar los puertos; y, en segundo término, de las {ichas decenales por distritos,
mas detalladas correspondicntes a la provineta maritima de Malaga, que nos han sido ama-
blemente facilitadas en la Comandancia Militar de Marina de su Capital {5). No nos ha sido
posible consultar los datos decenales de otras provincias maritimas limitrotes, gque hubieran
sido utiles para establecer algunas comparaciones.

El litoral meridional de Espania estd dividido en dos Regiones pesqueras: la Sur-Atldntica,
que comprende desde la frontera con Portugal (desembocadura del rio Guadiana) hasla
Torre Guadalmesi (Estrecho de Gibraltar), v la Sur-Mediterrdnea, que se extiende desde
Torre Guadalmesi hasta Cabo de Gata y engloba las plazas marroquics de soberania Ceuta
y Melilla. Dentro de esta dltima Regidn se encuentran, por tanto, las Provincias Maritimas
de Algeciras, Mdlaga y Almeria. La de Malaga, que es la de mayor interés para nucstro
objeto, comprende desde la desembocadura del rio Guadiaro {(iimite entre las provincias de
Ciddiz y Mdlaga) hasta la Cala de Cambriles (provincia de Granada) y estd dividida, de
Poniente a Levanle, en los siguientes Distritos: Estepona, Marbella, Fuengirola, Mdlaga,
Vélez-Milaga y Motril (Fig. 1). De todos ellos se reciben en la Capital datos decenales del
peso y valor de las diversas cspecies desembarcadas, a que antes hemos aludido, utilizados
por nosotros para nuestros grificos y cuadros numéricos, que revelan la imporlancia pes-
quera de la zona malaguena. Sin embargo, por la organizacion de este servicio, las fichas
decenales no acusan exactamente la elevada cuantia que corresponde a la provincia, ya que
las cifras consignadas se refieren al lugar de desembareo y no a las zonas de pesca, apare-
ciendo por elfo {y mds adelante insistiremos sobre el icma) la Provincia de Algeciras como
mds rica que la de Mdlaga, en lo que afecta a algunas especies, cuando es sabido de todos
que el banco mas abundante y permanente estid frente a Estepona (Placer de las Bovedas),
donde acuden a pescar embarcaciones de lugares distantes (como Barbarte, situado al W del
Estrecho, en la Region Sur-Atldntica) en cuyas estadisticas locales figuran Tuego peces que
en realidad han vivido en la provineia malagueiia.

A continuacion indicamos algunos datos generales relativos al boquerdn y a la sardina,



Fig. 1. - Provincia maritima de Malaga y sus distritos.

1. BOQUERON

El Boquerdn (Engrawlis encrasicholus (L.)), Hlamado también bocarte y anchoa en otras
regiones de Espana (Lam. 1, fig. 1), pertenece a la fumilia de los Engrdulicdos (6), de la que es
tipo, Es una de las especies de mayor rendimiento e importancia econdémica de Espafia, pues
segdn los datos estadisticos oficiales de 1944, publicados por la Direccién General de Pesca
Maritima, ultimos de que disponemos, [a cantidad capturada en nuestro litoral ascendié a
32.029.800 kilos, o sea al 6,65% de la cifra total (481.630.900 kilos) alcanzada por la pesca
de toda clase de peces, moluscos y crusticeos. Solo aventajan al boqueron la sardina (Sardi-
na pilchardus WaLy, el jurel (Trachurus trachurus 1) y la pescadilla (Merlucius meriucius
L., joven), que suponen, respectivamente, el 26,01%, el 10,26% y el §,24% de la pesca (otal.
Otras clases de peces muy imporlantes y muy apreciadas, como la merluza o pescada (Mer-
lucius merfucius L., adulta) se pescaron en cantidad bastante menor (3,61 % del total).

La Region pesquera espafiola mds abundante en boquerdn fue, en 1944, la Cantdbrica
(desde el rio Eo al rio Bidasoa), con 15,8083 toncladas capturadas (49,30% del peso total),
scguida inmediatamente por la Sur-Mediterrdnea, con 0.586.2 toneladas. que cs la mds inte-
resante para nosolros por estar Mdlaga en su centro; en orden decreciente siguen las regio-
nes Noroeste (desde el rio Mifio al rfo Eo) y Sur-Atldntica. Esla gradacion parece un fend-
meno constanie, seglin se puede apreciar en el cuadro siguiente, del que se excluyen las
demds regiones por su escasa praductividad.

ANOS Region Region Regién Region Tolal de Espaiia
Cantibrica Nor-QOeste  Sur-Atlantica  Sur-Mediterrinea
TONELADAS  TONELADAS TONELADAS TONELADAS TONELATDAS
1940 22.726,1 3.483.0 526,9 4.444,0 32,988, 5
1941 22.448,7 3.0523 1.118,0 - 4.350.3 32.058.2
1942 22971,3 53912 - 196,6 49724 348264
1943 114169 7.121,3 4447 3.571,4 23.993,1
1944 15.808,3 5.161,7 1.832,4 6.586,2 32.029.8



Todos los afios indicados ocupa la Regién Sur-Mediterrdnea el segundo lugar, salvo en
1943, en que es también superada por la Noroeste y desciende al tercer puesto. La produc-
cién de la otra Regién meridional de Espana, la Sur-Atldntica, es siempre notablemente
inferior, especialmente en 1942,

La situacién del Laboratorio Oceanogrifico de Malaga, es, pues, muy favorable para el
estudio del famoso boquerdn, cuyo nombre aparece siempre asociado al de la capital mala-
gueia como tipico y caracteristico de ella, hasta el punto de que la gente llama a la ciudad
la tierra de los boguerones (7). A trueque de caer en desgracia de los malagueiiistas rabio-
sos, hemos de consignar que tal primacia no estd completamente justificada, al menos en
los tiempos presentes, como veremos al tratar de la sardina, especie que aventaja a todas en
importancia econdmica; pero, no obstante los datos de la fria estadistica, la popularidad del
bogquerdn malagueno es evidente y perdurable, acaso por haber sido durante muchos anos el
plato fuerte en la alimentacion de las clases modestas y por la habilidad con que saben freir-
lo en sabrosos manojos.

2. SARDINA

La Sardina (Sardina piichardus WALB.) pertenece a la tamilia de los Clupeidos (8) y es la
especie de mayor importancia pesquera de Espafia (Lam. I, fig. 2): las cantidades que de
ella se capturan por todo el litoral superan, en mucho, a las de otros peces que también
abundan en nuestras aguas marinas. Asi, segln los datos estadisticos oficiales de 1944, la
sardina adulta y la joven (parrocha) capturada ascendid a 125.261.700 kilos, o sea ¢l
26,01% de la pesca total de nuestra Patria.

Este fenémenc de la superabundancia o predeminio de la sardina se repite, casi sin excep-
cidn, en todas las regiones espaiolas y, por lo tanto, en la meridional que a nosotros directa-
mente nos atafie. La Sur-Mediterrinea es, cuantitativamente, la mds importante de las dos en
que se divide nuestra costa meridional, como ficilmente se aprecia en el cuadro siguiente:

ANOS Regién Sur-Mediterrdnea  Regién Sur-Atlantica TOTAL DE ESPANA
TONELADAS TONELADAS TONELADAS
1940 149008 188444 113.0746
1941 22.912,2 15.699,2 839917
1942 245656 10.393,1 101.342,1
1943 176170 ] 10.665,0 93,408 9
1944 . 22.025,1 9.562,6 125.261,7

Comparando estas cifras se observa que dnicamente en 1940 la cantidad de sardina fue
inferior en la regién Sur-Mediterrdnea a la obtenida en la Sur-Atldntica, superdndola de
modo netable en todos los demds afios hasta sobrepasar el duplo en 1944, Normalmente, la
region mds productiva de Espaiia es la Nor-Oeste (60.115.300 kilos en 1944, equivalentes
al 47,99% de la produccidn sardinera nacional), seguida inmediatamente por la Sur-Medite-
rranea (17,58% del total en 1944); pero, en alguna ocasién, como en 1941, esta Gltima ha
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alcanzado la primacia con sus 22.912,2 toneladas (27,3% de la pesca total) consiguiendo
aventajar a la Noroeste, que s6lo produjo 19.666,3 toneladas.

Por tanto, la situacion del Laboratorio de Mdlaga, tan importante, como hemos visto, para
el estudio del boquerdn, puede considerarse también privilegiada para realizar investigacio-
nes sardineras, si bien hay un aspecto importantisimo, €l de la conserva de sardina, cuyo
mayor desarrollo radica en la zona Sur-Atldntica por estar en ella las mis y mejores fibricas
del litoral meridional espafiol. Esta consideracion nos movié a proponer a nuestros Jefes
que las observaciones objeto de este trabajo se extendieran a Huelva, Isla Cristina y Aya-
monte, proposite que no se ha podido realizar en esta ocasion, pero que es indispensable, a
nuestro juicio, para conocer a fondo la industrializacién de la sardina y el funcionamiento
de los mayores artes de pesca de la costa Sur de Espana.
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NOTAS

(1) F. GUILLEN ROBLES. - «listoria de Mdlaga y su provincias, pig. 15, Malaga, Tmp. Rubio y Cano, 1873,

(2) Simean GIMENEZ REYNA. - «Memoria arqueoldgica de la provincia de Malaga hasta 1946». Minist. Eclue.
Nacional, Comisarfa Gen. Excav, Arqueol., Informes y Mem. n.® 12, 116 pdgs., 17 figs., LXI Ems., Madrid,
1946.

(3) Antonio GARCIA BELLIDQ. - “La indushvia pesquera y conservera espanola en la antigiicdad™. ~Iuvestiga-
cidn y Progreso™. Ao XHE 0" 1-2, pdginas 1-8. 5 figs,, Madrid, Enero-Febrero 1942.

() MINISTERIO DE INDUSTRIA Y COMERCIQ. - Diteccién General de Pesca Marfina, - “Estadistica de
Pesca, aiios 1940 a 1944, BOLANOS Y AGUILAR, S. L., s. a. (1941, 1942, 1943, 1944 y 1945).

(5) Nos complacemos en dar las gracias desde aqui a nuestro buen amigo Don Gabriet PIERAS, Oficial encargado
del Negociado de Pesca, que en todo momento ha facilitudo nuestra labor,

(6) La familia de los Lngrewlidos se incluye en los Teleostomas Teleosieos Abdaminales (es decir, en aquellos
peecs que poseen un solo par de aberturas branquiales o agallas; la cola hamocerca o de labulos simétricos; ¢l
cuerpo tarmbién simétrico. con los ojos colocados cada uno en el flanco respectivo, v las aletas ventrales
implantadas mas auds que las pectorales) y se caracleriza clentificamente por carecer de ateta adiposa; tener
una sola aleta dorsal colocada hacia el centro del perfil del dorso; aletas pectorales insertas en la parte s baja
de los flancos; mandibulas con dientes; membranas branquidstegas (o sca tas que cierran por abajo las agallas)
confluentes en la linea media de la garganta: boca grande, infera, muy hendida hasta sobrepasar ¢l borde poste-
rior de los ojos, situada bajo un rostro u hocico algo prolongado: y borde del abdonmen no cortante, redondeado.

El bogquerdn es muy afin a la sardina, a ki que se parece por la forma y situacion de sus aletas, escamas caedi-
ras v color plateado: difiere por tener el cuerpo mas largo en proporcion con la altura, mids esbelto, menos
comprinido lateralmente, la superdicie ventral redondeada, no cortante, y el gran tamafio de la boca, que le ha
dado nombre. Vive en bancos de miles y miles de individuos, cerca de las costas (vida peligica o nectonica),
alimentindose de seres marinos pequenos, tlotantes (plancion); la puesta se verifica en nuestras costas de Abril
Septiembre; los huevecillos no son esféricos. sino ovales, de 1.5 mm. de longiwd: la larva crece rapidamente
alcanya en un ano, o pocos meses mas, el tamano adullo.

AU

{7) Un malagueno muy popular, Don José MENA, Pepe MENA para todos, lleno de buen humor y de auténtico
carifio hacia su patria chica, ha fundado, entre burlas y veras, una donosa «Orden del Boguerdn de Platas con-
cedida ya a muchas distinguidas personalidades, entre las que figuran algunas testas coronadas.

(8) La familia de los Clupeidos corresponde a los Teleostomos Teledsteos Abdominales, y s muy parecida a la de
los Engraiilidos, poseyendo sus mismos caracteres cientificos, antes indicados, excepto los relativos a la boca y
a la linea media del abdomen: la primera cs de tamafio mediano, tenminal, ¥ 1a segunda cortante y mas o menos
aserrada,

La sardina ¢s un pez peldgico o necidnico que vive ¢ inmensas bandadas cerca de la superficie del mar, acer-
ciindose nds 0 meaes a la costa. Se alimenta de pequedos seres marinos flotantes o sea det Hamado plancion;
la puesta ticne lugar en invierno, siendo los huevecillos esféricos v de un milimetro, aproximadamente, de did-
metro: la larva crece deprisa ¥ en nuestros mares llega a la edad adulta en un afio o poco nuis; puede alcanzar lu
sarding una talla de 25 cm. Su biologia y bionetria s¢ van conociendo con bastante detalle, y son objeto de
numerosas ¢ incesantes investigaciones en muchos paises, figurando ¢l Laboratorio Oceanografico de Malaga
entre los que mids asiduamente se dedican a esta clase de wabajos.



Capitulo I1
Lugares y épocas de pesca
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(is-(foQ pescadores de la Provincia Marftima de Malaga consideran divididas en varias
zonas las profundidades marinas que explotan con sus artes. Segtn ellos, existe una especie
de barrera montanosa submarina, bordeando toda la costa, llamada restinga, que sigue
exactamente el veril o isébata de 85 brazas (algo mds de 140 metros) (1); la zona situada
entre la restinga y la isébata de 400 brazas (666 metros) es llamada canto. El fundamento
auténtico de estas denominaciones un tanto arbitrarias, y especialmente de la tltima, debe
corresponder a la observacion vulgar de lo que técnicamente se ltama borde del zécalo o
plataforma continental y af talud, mds acusado, que le continda hacia las grandes profundi-
dades. La zona comprendida entre la costa y la restinga, o sea entre tos 0 y los 140 metros
de profundidad, se Hama por tierra de restinga, y la parte situada entre ésta y la alta mar se
conoce con el nombre de por fuera de restinga.

La pesca del boquerdn y de la sardina se ejerce por tierra de restinga, es decir, sobre fon-
dos hasta de unos 40 metros, y desde menos de una milla de distancia hacia la orilla, en el
caso obligado de lus jdabegas, artes que se arrastran desde tierra y desde la costa a la restin-
ga (140 m.) cuando se trata de los sardinales y de las traiiias. Por fuera de restinga trabajan
otros artes que ahora no nos interesan, como son los de arrastre y los palangres (de esparto,
hasta 500 m.; del canto, de 500 a 700; y foneras, de 700 m., en adelante).

Toda la costa de la provincia de Malaga es campo apropiado para 1a pesca del boquerdn y de
la sardina, o sea que no hay lugares o zonas limitadas ¢ especiales para su ejercicio. Las pla-
yas se extienden casi sin interrupcion por todo su litoral y cualquiera de ellas es buena para
trabajar con las jdbegas, aunque éstas actian con mds frecuencia, como es légico, cerca de
los nicleos de poblucion; los sardinales y las traifias pueden pescar, igualmente, cn cual-
quier paraje. Hay, sin embargo, una zona al parecer privilegiada, a la que antes hemos aludi-
do: se trata del Banco del Calminillo, o Placer de las Bovedas, o de Estepona, que con todos
estos nombres se conoce, situado a unas 6,5 millas al E. del pueblo citado y a 3 millas al S.
de la Torre de los Bartios, que el Derrotero (2) describe asi: «Es alomado, tiene una exten-
si6n de una milla de E. a W. y 800 m. de N. a S. y con 20 a 30 m. de agua encima»...«Desde
dicho banco la profundidad aumenta progresivamente hacia fuera, en términos de cogerse
159 m. de agua a 2 millas al S.; 167 a 1,5 millas al SE.; 134 a 2 millas al SW. y luego de 30
a 36 m. sobre arena y conchuela en direccion al ENE. y paralelamente a la costa, hasta el
meridiano de Marbella...«en opinién de practicos y pescadores existe un agudisimo cabezo
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con solo 15 m. de agua encima entre los 20 y 21 m, de profundidad. Desde el cabezo de 20
m., que viene i estar a 3,5 millas al 1917 157 de la Torre de las Bovedas, se marca la Torre
de los Banos & 348° 457, y la del Patron, a 286%.

Este Banco de Estepona es el lugar preferido por los pescadores de la costa malagueiia y de
la zoma del Estrecho de Gibraltar, siendo proverbial su riqueza en sardina y boqueron. Las
razones cientificas de esta abundancia, al parecer indudable, empezardn a conocerse ahora
gracias a las investigaciones que ha iniciado en Febrero de 1948 el Guardacostas «Xauen»,
barco bien conocido en el mundo cientifico por sus (rabajos anteriores a nuestra guerra
civil, y nuevamente adscrito al Instituto Espanol de Oceanografia para el estudio del Estre-
cho de Gibraltar y zonas proximas, teniendo como base el Laboratorio de Milaga (3). Este
buque oceanogrifico, especialmente equipado, permitird continuar el estudio sistemdtico,
tan felizmente comenzado, de las caracterfsticas fisicas, quimicas y biologicas de las aguas,
tan ricas cn pescado, de la zona situada entre Marbella y Estepona.

A priori sc podia suponer en ella la abundancia de plancton, o conjunto de seres diminutos
que nutren al boquerdn y a la sardina, y esta suposicidn se ha visto plenamente confirmada
desde los primeros ensayos, demostrande la necesidad e interds de realizar los estudios cua-
litativos y cuantitativos consiguientes, asi como los referentes a la salinidad, oxigeno y fos-
fatos disueltos, pH, temperaturas, corrienles, efc.

Los fondos se han revelado también como muy ricos en toda clase de seres bentdnicos, es
decir que viven sobre ¢l suelo submarino o fijos en €l, tanto animales como vegetales,

Era seguro para nosotros, aleccionados debidamente por nuestra condicién de especialistas
en Algologfa, que las aguas préximas a Estepona y a Marbella poseian caracterfsticas espe-
ciales, como lo demostro el hallazgo en ellas, en 1913, por una embarcacion del Laborato-
1o malaguedio, del habitat de un alga interesante y de bastante tamario, Cystoseira concate-
nata AG, llamada vulgarmente jopillo por nuestros pescadores, que no se conocia arraigada
en ningun lugar del Mediterrdneo ni atin del Atldntico, en los que es frecuente hallarla flo-
tante o arrojada a la costa. Frente al rio Verde, al largo de Marbella, en una docena de
metros de profundidad, formaba verdaderas praderas submarinas (4). Posteriormente, en
1934, se ha encontrado también arraigada en la ria de Pontevedra o sea en aguas atldnticas
(5), lo que reforzaba nuestra opinién apriorfstica acerca de las cualidades peculiares posci-
das por la zona de costa malaguenia de que hablamos, acusadas por un tan sensible reactivo
bioldgico como lo es Cystoseira concalendata.

Nuestras presunciones han sido confirmadas por las Algas propias del Atldntico (Lamina-
ridceas de los géneros Saccortiiza y Laminaria), no citadas en nuestra costa Sur mediterrd-
nea, halladas ahora en los dragados efectuados por el «Xauen». El descubrimiento de estas
especies es de gran interés cientifico y le dedicaremos un trabajo especial.

Otro lugar muy concurrido actualmente por los pescadores es la zona de Benajarafe, situada
a una docena de millas al Este de Milaga. Vistas de noche, desde la ciudad, las numerosas
luces con que pescan las traifias en este paraje. y en otros muis préximos, parecen formar
una gran avenida, espléndidamente iluminada, de muy bello efecto.
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En resumen: e/ boquerdn y la sardina se pescan en toda la Provineia maritima de Mdlaga,
pero los hugares preferidos son el Banco de las Bovedas, entre Estepona y Marbella, y las
cercanfus de Mdalaga y Benujarafe.

Del mismo modo que no existe limitacién en el espacio para la pesca del boquerdn y de la
sardina malaguerios, tampoco la hay en cl tiempo, es decir que en todas las épocas del afio
se capturan tan estimados peces, los cuales nunca abandonan ni sc alejan considerablemente
de estas costas.

Con los datos nuinéricos, mensuales, relativos al boquerdn, que se insertan mids adelante
(Capftulo V), hemos trazado una grifica (Fig. 2) en la que se indican las cantidades en kilo-
gramos obtenidas en toda la Provincia de Mdlaga en los ailos 1940-1943 y 1945-19406.
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Fig. 2. - Provincia maritima de Malaga. - Pesc del boquerdn capturado, por meses, en los aios
indicados.




Observando el dibujo se advierte que en 1940 la cantidad de boquerdn desciende desde
cerca de 300 toneladas en Enero a unas 120 en Marzo; vuelve a ascender en Abril y baja en
Mayo, manteniéndose con valores cercanos a las 100 toneladas hasta Noviembre, en que
alcanza el mdximo, de unas 450. En 1941 la pesea fue, en general, menor, con un miximo
parcial, de casi 200 toneladas, en Agosto, y otro, absoluto, en Diciembre, con cerca de 350,
En 1942 los pesos fueron mucho mas elevados en el primer trimestre, con un maximo de
casi 1.000 toneladas en Marzo; descienden mucho de Mayo a Agosto, y alcanzan maximos
parciales, en Octubre y Diciembre, de unas 200 toneladas. En el afio 1943 la pesca baja
desde 150 toneladas en Enero al minimo de Junio, aumentando después, hasta unas 230, en
Qctubre, v alcanzando ¢n Noviembre el mdximo de 900. El 1945 (faltan datos de 1944)
sigue, en el primer semestre, una marcha muy parecida a la de 1942, con un maximo de
1.250 toneladas en Marzo, gran descenso en Junio. y subida considerable desde entonces
hasta Septiembre, con mds de 600, y Noviembre, con 650, bajando a la mitad de esta dltima
cifra en Diciembre. Finalmente, en 1946, el boquerdn, que alcanza en Febrero unas 250
toneladas, baja en los meses siguientes, se mantiene escaso desde Abril a Julio, y aumenta
después ligeramente hasta el mdximo; poco mds de 200 toneladas, en Septiembre.

De los datos anteriores se deduce que la pesca del boguerdn sufre bastantes oscilaciones
mensuales vy su rendimiento difiere considerablemente de unos afios a otros. Parecen existir
dos maximos: el de mayor importancia en Febrero-Marzo, y ¢l menos acusado hacia
Noviembre, separadas por dos mininos, correspondientes, uno, a Diciembre-Enero, y olro,
mds acentuado, a Junio-Julto. Estas oscilaciones se pueden apreciar facilmente en la adjunta
grifica (Fig. 3) de los promedios mensuales de 1940-1946.
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Fig. 3. - Promedios mensuales del boquerdn capturado en los anos 1940 a 1946. Linea llena: Provincia
maritima de Malaga, linea de trazos: distrito de Mataga.
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Con los datos mensuales de peso, relativos a la sardina en el periodo 1940-1946, en, la Provin-
cia maritima de Mdlaga, hemos dibujado otra, grdfica (Fig. 4), que analizamos seguidamente.

En 1940 la cantidad de sardina se mantiene casi constante,alrededor de las 200 toneladas
mensuales 0 poco mis, desde Enero a Agosto; sube en Sepliembre a cerca de las 500, man-
teniéndose los valores altos, aunque decrecientes, hasta fin de afio, En 1941 la pesca oscila
entre 100 y 200 toneladas en el primer cuatrimestre; asciende rdpidamente al mdximo, 600,
en Junto; desciende, aunque menos que en invierno, de Julio a Septiembre; y vuelve a ele-
varse, alrededor de las 500, en el dltimo trimestre. En 1942 el prumer trimestre ¢s de ¢scaso
rendimiento; asciende en el segundo hasta casi 400 toneladas en Mayo; baja a unas 300 en
Julio-Agosto, inicidndose una subida importante en Septiembre, que culmina con casi 1.200
en Octubre: en los dos dltimos meses la sardina, baja a unas 500 y 230 toneladas. Las cifras
de 1943, mds elevadas que las de 1942 en el primer trimestre, ascienden a 600 toneladas ¢n
Junio; descienden en Julio y vuelven a aumentar en Agosto y Septiembre, donde superan
las 1.000, para bajar rdpida y continuamente hasta las 100, o asi, de Diciembre. En 1944 Jas
oscilaciones son andlogas, sobrepasindose las 800 toneladas en Junio, descendiendo en
Julio-Agoslo, y alcanzando el miximo, 1.080. en Septiembre; bajan después ripidamente,
hasta 300, en Diciembre. El 1945 sigue una marcha igual, pero con cantidades mds eleva-
das; se repite el descenso de Julio-Agosto; alcanza el mdximo, unas 1.100 toneladas, en
Septiembre, y desciende a 500 en Diciembre. Diferentes son las variaciones de 1940, con
valores altos, cast 500 toneladas, en Febrero; descenso en Marzo-Abril, v subida rdpida y
continua, sin minimo alrededor de Julio, hasta la cifra maxima, 1.750 toneladas, en Octu-
bre; después hay una baja acentuada hasta las 500 de Diciembre.

En resumen, se puede decir que la pesca de la sardina ofrece notables variaciones en el
transcurso de los meses, v que su abundancia es muy variable de unos afios a otros, La
¢poca de menos rendimiento corresponde a los meses de Enero a Abril, y la mas abundante
coincide con el final del verano y comienzo del otofio, de Agosto a Noviembre; entre ambas
se suele intercalar un aumento considerable en el mes de Junio. Estas variaciones se obser-
van mds claramente en la grafica dibujada con los promedios mensuales de los aifos 1940 a
1946 (Fig. 5), cn la que se ha representado (como en la Fig. 3) con raya continua la produc-
cion sardinera de toda la Provineia maritima de Milaga y con linea de trazos la correspon-
diente a la Capital, cuyos datos merecen mas confianza.

Comparando estos datos con los publicados por MIRANDA, relativos a la sardina de Isla
Cristina (Huelva), en 1919 (6), se observan unas alternativas muy semejantes: también
hubo alli un mdximo parcial en Junio, un descenso en Julio-Agosto, y nueva subida des-
pués, que culmina en Octubre; 1a pesca descendid rapidamente en Noviembre y Diciembre.

Los datos que hemos estudiado abarean siete afios, de 1940 a 1946, y no parecen bastante
numerosos para deductr reglas generales, en particular por las condiciones anormales (falta
de combustibles y carburantes, redes, etc.) en que se ejerce la pesca desde la guerra civil
cspafiola y la segunda mundial, pero acaso permitan afirmar, en resumen;
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Fig. 5. - Promedios mensuales de (a sardina, capturada en los anos 1940 a 1946. Linea llena: Provincia
maritima de Malaga; linea de trazos; distrito de Malaga.

L. ° - Bl boqueron y la sardina se pueden pescar durante todo el aito en la Provincia mari-
tima de Mdlaga,

2.7 - El boqueron se pesca con mayor abundancia a mediados de otoito y al final del invier-
no, correspondiendo la época de mayor escasez al periodo Junio-Julio.

3.9 - La época de mds rendimiento, para la sardina, coincide con el final del verano, y la de
menos con el primer trimestre del aiio, siendo frecuente un auntento parcial hacia el mes
de Junio.




NOTAS:

(1) Alvaro de MIRANDA. - «La pesca mar{tima en Espafia en 1920. Costas Mediterrdneas del Sur y Marruecos
espaiol», Boletin de Pescas, Enero-Abril de 1923, Madrid, 1923.

(2) «Derrotero del Mediterréneo, redactado por la Scecién de Hidrografias... Tomo I, pdg. 154, Octava Edic.,
Madrid, Impr. de Nicolds MOYA, 1920.

(3) En los primeros trabajos de Biologia marina realizados en ¢l Banco de Estepona, en Febrero de 1948, a bordo
del «Xauen», han omado parte los sefiores NAVARRQO (Subdirector del Instituto Espanol de Oceanografia),
RODRIGUEZ, DIEZ y el autor de estas lineas. E| Comandante del barco, Teniente de Navio, Sr. SAMALEA:
los Oficiales, Sres. BIENVENIDO y GARCIA DE UZURIAGA, vy toda la dotacién han cooperado con ¢l
mayor entusiasmo y de modo infatigable en las tareas que nos fueron encomendadas.

(4) C. SAUVAGEAU. - A propos des Cysloseira de Banyuls et de Guéthary Supplement, Bulletin Soc. Biol. d’ Ar-
cachon, 17.¢ année, pp. 7, 36, 38 y 39. Bordeaux, [920.

(5) F. MIRANDA. - «Materiales para una Flora marina de las Rias bajas gallegas». Bol. Soc. Esp. Hist. Nat., T.
XXXIV, n.°2-3, pp. 165-180, 6 figs., 1 limina, Madrid, 1934.

(6) Alvaro de MIRANDA. - «Notas de Estadistica». Bol. de Pescas, Abril- Junio de 1921, Madrid, 1921,
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Métodos de pesca, artes,
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!j;ﬁfl boquerdn y la sardina no se pescan mils que con artes formados por redes. Estos obe-
decen, en general, a tres tipos fundamentales: unos rastrean por el fondo y recogen las especies
que viven en €l o en su proximidad inmediata; otros se mantienen entre dos aguas, comtin-
mente cerca de la superlicie y actdan pasivamente, oponiendo una barrera al paso de los peces
que en ellos se enredan y enmallan; y, finalmente, otros forman un cerco alrededor de la ban-
dada o cardumen de pescado y lo aprisionan al cerrarse o estrecharse Ia red. Los primeros son
los artes llamados de arrastre; los segundos los de deriva; y los terceros los cercos de jareta.

En {a pesca del boquerdn y de la sardina, que se capturan indistintamente con los mismos
artes en las costas de Milaga, las tres clases aludidas estdn representadas, respectivamente,
por las jabegas, los sardinales y las traifias, de los cuales trataremos a continuacicn, des-
cribiendo también las embarcaciones correspondientes y la técnica de su manejo.

1. JABEGA

La jdbega es un arte de arrastre de costa muy conocido, especialimente en el litoral gallego
y en el andaluz, descrito multitud de veces, aunque, acaso, nunca tan detalladamente como
ahora lo hacemos nosotros.

Consiste este arte en dos bandas o pernadas y un copo, de unos 325 metros de longitud
total (1), de los cuales corresponden 154 a cada una de las primeras, por estar formadas de
wres creerdas o betas de 28,5 brazas (2), y 21 a la distancia que hay desde la boca a los cogu-
jones & cujones del dltimo. Las pernadas terminan en las caloneras y desde éstas hasta la
boca del copo se distinguen seis partes, llamadas: alares o claros, rigales, cazaretes, con-
tralcanelas, alcanelas y tramoyas o batideros, cuyas mallas van disminuyendo desde 26-27
cm. ef lado del cuadrado hasta 6,5 cm. En el copo también hay diversas partes, designadas,
desde la boca hacia el fondo, con los nombres de: tallos de gola. caja 8, caja 7, eaju 6 (que
comprende varios pafios de red cada vez mis espesa), contracorona y corona, coronel o
capirote, menguando sus mallas desde 41 mm, a 6 mm. La red va sujeta a una relinga supe-
rior con corchos y a otra inferior lastrada con bolas de barro cocido (Fig. 6).

Describiremos estas diversas partes empezando por las cafoneras (Fig. 7, A, B, C, G) for-
madas por un rombo de cabo o beta gruesa llamado cabestrera (A, B, GG), cuya diagonal
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Fig. 6. - Esquema, en perspectiva, de un arte de jabega. - A: beta de arrastre, B: calonera; C: alar o
claro; D: rigal; E: cazarete; F: contralcanela; G: alcanela; H: batidero; I: tatlos de gola; J:
caja 8; K: caja 7; L: caja 6; M: caja 6 de 13 pasadas en 20 cm.; N: caja 6 de 14 id. id,; O:
caja 6 de 16 1d. id.; P: caja 6 de 17 id. id.; Q: contracorona; R: capirote o corona, (La escala
s6lo es valida en el primer término del esquema; el tamano de las mallas esta muy ampliado
y no guarda relacion con la escala).



mayor tiene unos 2,5 metros de longitud; la diagonal menor es una pieza cilindrica de
madera, de medio metro, aproximadamente, de longitud, el caldn (C), cuyos extremos se
introducen entre los cordones del cabo o cabestrera, al que quedan sujetos por medio de
unas ligadas; un extremo de la cabestrera termina en una gaza (A) para amarrar la beta de
arrastre del arte, y en el dngulo opuesto se anuda el comienzo de la red (G); cerca del calon
se coloca un boyarin (D) de corcho, para que la calonera se mantenga vertical y no dé vuel-
tas; entre el calon y el dngulo que sujeta la red (G) se amarran a la cabestrera los chicotes
de las relingas superior e inferior (EI y FM).

Fig. 7. - Calonera de un arte de jabega. - A: gaza para amarrar la beta de arrastre; B; cabestrera; C:
calon; D: boyarin; E; amarre de la relinga superior o tralla del alto; F: amarre de la rehaga
inferior o del ptomo; G: gaza de amarre al claro de la red; H: manojo de piolas en que termi-
na el claro; ): relinga superior; J: redoble formado de 10-12 hilos; K: mallas del claro; L:
redoble inferior o huela; M: relinga inferior. (En el comienzo de la red no hay armazones;
éstas comienzan a 1,5-2 m, del extremo G de la calonera).

La relinga superior, llamada tralla del alto o de los corchos (El), es, en la parte correspon-
diente a las pernadas, una betilla delgada de esparto, de 155 m. de longitud y 6 mm. de dia-
metro, y en Ja boca del copo tan gruesa como la relinga inferior o tralla del plomo (FM), la
cual, también de esparto, tiene la misma longitud que la otra, pero bastante mis mena,
alcanzando los 15 mm. de espesor.

A lo largo de la relinga alta se colocan numerosos corchos o pandas, para que el arte quede
bien abierto dentro del agua. El méds importante de ellos, situado en medio de la parte supe-
rior de la boca del copo, se llama la maesa o maestra, y sirve para centrar el arte al cons-
truirlo y al manejarlo. A cada lado, y a 15 forcos de distancia, se colocan otros corchos
grandes llamados las nietas, y a otros 15 forcos mas van los que se designan con el nombre
de puntds. Los forcos son los amarres de las armazones en la tralla, o sea de los hilos en
zig-zag que unen las relingas con los pafios de la red (Fig. 8, C). Las pandas o corchos
siguientes, de forma generalmente rectangular, presentan dos agujeros cerca de uno de sus
lados menores para las ligadas que los sujetan a las relingas (Fig. 8, A), y van marcados
con signos especiales para evitar robos (3); se colocan a lo largo de la tralla del alto sepa-
rados unos de otros 13 forcos en el batidero, 9 en la contralcanela y alcanela, 8 en el caza-
rete, 7 en el rigal y 6 en el claro, o sea con una separacion practicamente constante de 2 a 3
m. ya que por ser cada vez mds claros los distintos pafios de la red, en el orden citado, sus
forcos respectivos son menos numerosos y mas distantes en una misma longitud de relinga.
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Fig. 8. - Esquema de los panos de red de una pernada del arte de jabega y de su union con las relin-
gas. - A: corcho o panda, con su sefal caracteristica; B: relinga superior; C: armazon; D:
redoble de 10-12 hilos paralelos; E: mallas sencillas; F: mallas de hilo doble; G: huela o
redoble inferior; H: armazon; I; relinga inferior; J: plomos de barro cocido. (E1 dibujo
corresponde, por su tamano relativo, al batidero o Gltima parte de la pernada, siendo la
estructura igual en los otros panos).

Los plomos, que no son de tal sustanciy, sino de barro cocido, lienen forma esférica, que se
convierte en aovada con el uso; su didmetro es de unos 8 cm. y estdn perforados y ensarta-
dos en la tralla del plome o relinga inferior, a la que se sujetan, por la parte alta, con una
ligada de piola, para que dsta no roce y se desgaste contra el fondo del mar. Se coloca un
plomo en cada foreo del claro, y cada dos en las otras partes mds tupidas de la red (Fig. 8, I).

Los diversos paitos que forman las bandus o pernadas presentan las caracteristicas descri-
tas en los pdrrafos siguientes.



El alar o claro, que es el mds proximo a la calonera, tiene una longitud de 72 metros; sus
mallas son de 26 cm. de lado del cuadrado (Fig. 9, A), de hilo de un milimetro de didmetro
(en general de algodon por escasear el cdfiamo, fibra exclusivamente usada antafno); el
peralte o altura es de 105 mallas, las cuales, por el costado contiguo a la calonera, se
embeben de cuatro en cuatro y se amarran a unas piolas, cuyo conjunto se ata, por sus otros
extremos, a la gaza de la cabestrera (Fig. 7, H, G); el costado opuesto se une mediante una
costura a la parte siguiente o rigal, embebiendo, las mallas que sean necesarias. Por las
«partes superior ¢ inferior del pano de red corren los lamados redobles o refuerzos, que
consisten: en la parte alta (Fig. 8, D. D) en un manojo de 10-12 hilos paralclos, y en la parte
baja en una piola llamada la fuela o vuela (4) (Fig. 8, G). Las mallas inferiores del ¢/aro no
son de hilo sencillo, sino doble, y a veces triple en fa mds praxima a la huela. El claro, for-
mado, pues, de arriba abajo, por el redoble superior (Fig. 8, D), las mallas sencillas (E), las
dobles {F) y la hucla (G), se une a las trallas del corcho y del plomo mediante un hilo fuer-
te, en zig-zag, llamado la armazon (CC, HH), que se amarra de trecho en trecho a las relin-
gas, con un nudo llano, formando los forces, y pasa, sin anudarse, entre los redobles y las
primeras mallas. El primer forco, tanto en la tralla superior como en la inferior, se amarra
a un metro y medio, o asi, de distancia de la calonera, es decir, que no llega hasta ésta la
armazon, los demds quedan a distancias de 30-50 cm.
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Fig. 9. - Tamano comparado de las mallas de las diversas partes de una pernada del arte de jabega. -
A: claro; B: rigal; C: cazarete; D: con tralcanela, E: alcanela; F: batidero.

El rigal, parte que sigue al claro hacia la boca del copo (Fig. 9, B), tiene 31 m. de largo, 20
cm. de lado en cada malla y 160 de éstas de peralte; su estructura, redobles, arnwzones,
mallas de hilos dobles, etc., obedecen al tipo antes descrito, que se repite igualmente en las
partes siguientes.

El cazarete (Fig. 9, C) es de 25 m. de longitud, y tiene 16 cm. de lado en sus mallas y 220
de éstas de peralte.

La contralcanela (Fig. 9, D) tiene 3 m. de longitud, mallas de 12,5 cm. de lado y 260 de
éstas de peralte. Es picza que talta en algunas jibegas.

La alcanela (Fig. 9, E) tiene 16 m, de largo; mallas de 8,5 cm. de lado, y 350 de ellas de
peralte.
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Fig: 10. - Tamano comparado de las mallas de las diversas partes del copo de un arte de jabega. - G:
tallos de gola; H: caja 8; I: caja 7; J: caja 6 de 11 pasadas en 20 cm.; K: caja 6 de 13 id.
id.; L: caja 6 de 14 id. id.; M: caja 6 de 15 id. id.; N: caja 6 de 16 id. id.; O: caja 6 de 17
id. id.; P: contracorona; Q: capirote o corona.

Finalmente, la tramoya o batidero (Fig. 8; fig. 9, F), parte representada a escala en la Fig.
8, tiene 7 metros de longitud, un peralte de 420 mallas y éstas son de 6,5 cm. de lado del
cuadrado. Las 10 mallas inferiores son dobles (Fig. 8, FF).

En las Figs. 9 y 10 hemos dibujado (a la misma escala en cada una de ellas) las mallas de
estas diversas partes de las pernadas y las correspondientes a las zonas del copo, que se des-
criben despu€s, para la més ficil comparacién de sus tamafios respectivos.

Los caracteres de las diversas partes del copo se indican a continuacidn, desde la boca hacia
el fondo.

Los tallos de gola (Fig. 10, G) son los que bordean la boca del arte y estdn en contacto con
el batidero de las pernadas (Fig 6, I); tienen medio metro de longitud y se llaman gordos o
finos segin el grueso del hilo de sus mallas, las cuales miden 41 mm. de lado del cuadrado.

La caja 8 va a continuacion, y es de hilo mas delgado que los tallos; ocupa medio metro de
extension, y posee mallas de unos 40 mm. de lado (Fig. 10, H).

La caja 7 (Fig. 10, 1) tiene 2 m. de longitud y malla de 27 mm. de lado.

La caja 6 comprende vartos pafios: uno (Fig. 10, J), de 4,20 m. de extensién, con mallas de
11 pasadas en 20 cm., o sea de 18,1 mm. de lado; otro (K), de 3 m. de largo y malla de 13,
es decir, de 15,3 mm,; otro (L), de igual extensién y malla de 14, o sea de 14,3 mm.; otro
mis (M), de 2,40 m. de largo y mallas de 13, o sea de 13,3 mm.; otro (N), de 2,60 m. de
extension y mallas de 16, es decir, de 12,5 mm.; y finalmente, otro (O), de 1,20 m. de largo
y mallas de 17, o sea de 11,7 mm, de lado. En total, la caja 6 ocupa una extension de 16,40
m, y posee mallas de seis tamaiios diferentes, que decrecen desde 18,1 mm. hasta 11,7 mili-
metros el lado del cuadrado.

La contracorona (Fig. 6, Q; fig. 10, P) es de un metro de larga, y sus mallas, de 24 pasadas
en 20 cm, o sea de 8,3 mm. de lado, son de hilo bastante resistente.



Por dltimo, la corona, coronel o capirote (Fig. 6, R; figura 10, Q) tiene solamente unos 60
cm. de longitud; sus mallas son de hilo grueso, de 30 pasadas en 20 cm., es decir de 6,6
mm. de lado; el fondo del copo no es redondo, como antafio, sino de dos cujones o cogujo-
nes, igual al de las artes de arrastre de fondo (parejas, trawl, vaca, etc.), y tiene 6,5 m. de
anchura en su terminacion, en sentido transversal al eje del copo vy del arte.

LoBoor A B c
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Fig. 11. - Union de los diversos pafios de red del copo de un arte de jabega. - A: pafio mas claro; B:
union; C: pano mas espeso; D, F: medias mallas dobles anudadas a los panos; E: hilo doble
que une a las anteriores, sin anudarse a ellas, {lamado perejilo.

La unidn de los diversos pafios de las pernadas y del copo se verifica embebiendo las
mallas necesarias, como antes se ha indicado, y haciendo una costura o también un perejilo
(Fig. 11, E E), es decir pasando un hilo doble o sencillo, sin anudarlo, por las iltimas
mallas contiguas de uno y otro paiio, que también suelen reforzarse y ser dobles (DD, FF).

Terminada la descripcion del arte, pasaremos revista a otros elementos necesarios para su uso.

De las caloneras parten las betas que sirven para arrastrar o halar la jabega. Suelen ser 12
por cada lado, de 40 brazas escasas cada una, y se anudan ocupando una longitud total de
480 brazas (864 metros). Estas cuerdas o betas son de esparto, y para que no arrastren y se
desgasten contra el fondo, asi como para vigilar hacia donde tira la corriente y como cami-
na el arte, llevan de cuando en cuando levas o flotadores (Fig. 12), formados de trozos de
corcho, de bidones o latas de carburo vacios, barriles, v, alguna vez, pellejos de cabra infla-
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Fig, 12. - Levas o flotadores diversos que se amarran a las betas de arrastre de las jabegas.

dos, aungue esta dltima clase de artefactos. un tiempo clisicos (llegaban cargados de alqur-
trdn), apenas si existen hoy (Ldm. V).

Hasta hace pocos afios se cambiaba la tltima parte del copo segln las estaciones, colocan-
dole red mds clara en verano (mallas de 13 ¢ 14 pasadas en 20 cni.) y mas tupida cn invier-
no (mallas de 30 ¢ 35 pasadas), en armonia con el tamaino mayor o menor presunto de la
sardina o del boguerdn, pero, actualmente, por la dificultad de encontrar hilo y demds
materiales, se usan los mismos capirotes en todas las épocas, y las roturas de la red sc repa-
ran achicdndola de tamano.

Esta reduccion se advierte muy bien comparando las descripeiones de fas jdbegas hechas
hace 25 ¢ 30 afos (3 con las dimensiones que antes hemos indicado: RODRIGUEZ sefiala
como longitud total del arte 378 brazas (o sea 180 cada pernada y [8 de copo) contrat Tas
177 que tiene el actual que hemos descrito. También sc notan otras diferencias en la estruc-
tura del arte, como la conversion del copo de un cogujén en el de dos, sin aparato de flota-
cion alguno; la desaparicion del rosario de corchos de la boca, ete.

La jabeja. Hamada también arre de la barca, por alusion a la embarcacion tipica con que se
cala, es construida por los sotarraeces y sc usa entintada y alquitranada, operaciones que se¢
repiten de cuando en cuando. El tinfe se hace a base de corteza de pino Carrasco, rica en
tanino.

Los jabegotes, nombre verndcuto de los que trabajan con este arle, no tiran o halan de las
betas cogiéndolas con las manos o echdndoselas al hombro, como, en otras regiones, sino
azocando a ellas la rralla (1Ldm. V). Esta consiste en una gaza grande, de lona, allombra vieja
0 materia andloga, que se eoloca en bandolera, con un cabo rematado por un cuero (para que
no daiie a la beta), o a veces por una cadenita de hierro, cuyo chicote pasa por un agujero de
un trozo de corcho y después sc anuda para que no se zafe, (Fig. 13). Las diversas partes de
la tralla se Naman: tela, cabestrera, cabo, cuero y corcha, Latela de Tas trallas antiguas esta-
ba adornada prolijamente con ingenuos dibujos hechos con trapos de colores, bordados, etc.

Terminada la descripeion del arte y de sus anejos, indicaremos las particularidades de la

embarcacion que sirve para calarlo, llamada también jdbega, barca de jabega y, mis
comin y stmplemente, barca. Sus formas tipicas y elegantes, recuerdo milenario de las
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Fig. 13. - Tralla para halar !a jabega. - A: teta; B: cabestrera; C: cabo; D: cuero; E: corcha.

naves fenicias y griegas, han sido descritas y ensalzadas multitud de veces por escritores y
poetas, v reproducidas por pintores y fotégrafos hasta rayar en topico manido del costum-
brismo malaguenio. Recientemente se ha publicado una corta descripcion de cardcter mds
téenico, con grabados en negro y en color (6), pero insuficiente, a nuestro juicio, porque la
barca estd en trance de desapareccr (como mads adelante explicaremos) y pasados algunos
afios no quedard de ellas sino ¢l recuerdo: en mds de un sitio cercano a la famosa Farola de
Madlaga se pudren algunas, casi abandonadas; otras, varadas meses y meses en las playas,
esperan inactivas tiempos mejores, que parece no han de volver, El momento es el adecua-
do para describirlas detalladamente, como homenaje a su historia gloriosa, y para recoger
de labios de los viejos calafates, que las construyeron con orgullo y amor de buenos artesa-
nos, los términos pintorescos con que designan sus diversas partes y explican ¢l proceso
construclivo,

Las barcas de jabega carecen de cubierta y tienen de 2 a 3 toneladas de arqueo; arman de 7
a 9 remos y su eslora cs de 7 a 9 metros, sin incluir ¢l botalén. Es tipico en las de Mdlaga
(Figs. 14, 15,16, 17y i8) que la proa se prolongue en un pico o botalén. (A), en el que sc
suele esculpir una cabeza de serpiente, sujeto con un tajemar o cartabon (C) a la roda; dos
de los escalamotes de las amuras, cercanos a la roda, se prolongan por cada banda por enci-
ma del reén formando las maniquetas (H), en las que se hace firme la beta del fiterro, rezdn
o ancla; al pie de la roda, generalmente a estribor, Hevan una especie de taco de madera o
estribo, llamado rojino (F), para subir a la barca desde la playa, sin necesidad de vararla; el
codaste o rode de popa () también se eleva sobre la popa formando una curva elegante, y
sirve para colgar las levas o flotadores y las caloneras; en su pie lleva una argolla o cdnca-
mo, llamado borondo (S) para enganchar a él un cabo y varar la embarcacién, Ademis de la
quilla (G'), que no sobresale del casco, poseen dos carenas salientes (T), gracias a las cua-
les las barcas se pueden varar en cualquier playa y mantenerse derechas o adrizadas sobre
sus parales no llevan (imoén, para evilar que se enrede con el arte al largarlo, y se gobiernan
con una espadilla o remo grande apoyado en el nagante (P), pieza o tangon que sobresale
par la aleta de estribor.

Seitaladas en el parrafo anterior las caracterfsticas principales de las barcas, indicaremos
todas y cada una de sus partes, siguiendo en lo posible el orden constructivo,
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Fig. 14. - Alzado de una barca de jabega. - A: pico; B: champaza o refuerzo del pico; C: tajamar; D:
caperol, E: roda de proa; F: tojino; G: tablilla; H: maniqueta; I: redn; J: tolete; K: ultimo
tolete de la banda de estribor; L: tabla de borda; M; tabla de llave; N: cinta; O: pieza de
madera dura para que se deslicen el arte y las betas de arrastre; P; tragante o dragante
con su tolete; Q: roda de popa; R: arbitana o contraroda de popa; $: borondo; T: carena; U:
champaza de {a carena; H': chumacera; K': imbernal.



Fig. 15. - Planta de una barca de jabega. - A: pico; B: champaza del pico; D: caperol; E: roda de
proa; G: tablilla; H: maniqueta; I: redn; J: tolete; K: ultimo tolete de la banda de estribor;
M: tabla de llave; O: pieza de madera dura para que se deslicen el arte y las betas de arras-
tre; P: tragante con su totete; Q: roda de popa; V. arbitana o contraroda de proa; W: esca-
lamote; X: durmiente de forro; Y: castillo de proa; Z: tabla amovible para asiento del
proel; A’: tacon de patear; 8’ y C': costilla formada por la estemelara, B’, y el plan, C'; D":
palamora; E’: chogue para unir las estemelaras; F': bancos; G'; quilla 0 embén; H’; chuma-
cera; I': regala; J': silleta; K': imbornal; L’: pique; M’: cuaderna maestra doble.
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Empezames, pues, por la guilla (Figs. 14, 15, 16, 17 y 18), tabla de grueso andloga al de las
demds del costado, del que no sobresale apenas (G*) cardcter que la diferencia esencialmen-
te de la misma pieza de las demds clases de embarcaciones; se apoya lu quilla en los pies de
roda, de proa (P’) y de popa (') que a su vez. empalman con la roda de proa, (E) y con la
roda de popa () o codaste, respectivamente; ambas rodas se prolongan hacia arriba, mds
la segunda que la primera, en una curva elegante y tipica, cuyo oficio, en lo quc respecta a
la de popa, ya ha sido antes indicado. A las rodas y a los pies de roda se superponen, res-
pectivamente, la arbitana o contraroda de proa (V) v la arbitana o contraroda de popa (R),
v los durmientes de proa (N’) y de popa (O°), piezas en las que, a su vez, se apoyan, enden-
tados, los piques (L") o partes inferiores de las cuadernas o costillas de los extremos de la
barca. v a las que se clavan, por su cara externa, las tablas del costado. Seguidamente se
colocan las cuadernas o costillas en nimero de unas 22 (M'; B" C'; L), de las cuales la
maestra o central (M) suele ser doble. Cada costilla consta de una pieza inferior o plan
(C') y de dos laterales o estemelaras (B’); si el trozo de madera no da el largo para hacer
lus estemelaras de una sola pieza, dslas se suplementan con otra intermedia [lamada ¢fro-
que (E°). Las estemelaras van clavadas o apeaiadas al plan, en la parte central de la barca,
o a los pigues (L) en las partes extremas y mds estrechas. En la mitad de la barca que
queda a proa de la cuaderna maestra los planes y pigues van por la cara de popa de las
estemelaras y choques, y en la otra mitad al contrario, o sea por la cara de proa. Los
piques, por corresponder a la zona dc menos manga, tienen forma de dngulo tanto mds
agudo cuanto mds proximos quedan a la roda y al codaste. Para colocar correctamente las
costifiay se las sujeta con unas maestras o listones que permiten darles el arrufo o curva
lateral del costado, v se quitan después.

Conseguida la forma adecuada del costillaje, queda la barca en esqueleto y es preciso
forrarla. La primera labla que se coloca es la cinta (N), que va corrida de proa a popa por
cada banda. clavada por fuera de las costillas y en la parte superior de éstas, quedando enra-
sada con ellas por arriba. A continuacién se coloca la primere bocal (S°), serie o andana de
tablas situada inmediatamente por debajo de la cinta; luego se continda con la segunda
bocal (T') y con la tercera bocal (U’). La operacion no sigue hacia abajo, sino colocando la
primera apaladura (Y'), en contacto con ka cara externa de la quilla. y después la segunda
apalodura (X°) sobre la anterior, y finalmente la tercera apaladura (W’); ésta queda cerca-
na a la tercera bocal (U’), y el espacio que media entre ambas se cierra con otra tabla de
extremos afilados, que se llama embon (V7). Con ello queda terminado de forrar ¢l costado,
formado, de arriba abajo, por: la cinta; primera, segunda y tercera bocal; enmbon; tercera,
segunda y primera apalodura, y la guilla. Después, se cepilla y se calafatea. (Véase esta
disposicién en la Fig. 18).

Por fuera del costado, apoyadas lateralmente en los pies de roda de proa y de popa, y de
canto en la primera v segunda apaladura, se colocan las carenas (T), que sobresalen del
casco y corren a lo largo de él por la parte inferior de cada banda. Estin formadas de tres
piczas, cuyos empalmes quedan unidos y cubiertos con unos refuerzos laterales, llamados
ehanpazas (U), para resistir a la torsion wransversal, Estas carenas son las que se deslizan
sobre los parales al varar la barca y se cambian cuando su desgaste lo requiere; gracias a
cllas queda en hueco la quilla, sin sufrir roce alguno.
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Fig. 16. - Vista de una barca de jabega por su parte inferior. - A: pico; B: champaza del pico; C: taja-
mar; E: roda de proa; F: tojino; P: tragante; Q: roda de popa; S: borondo; T: carena; U:
champazas de las carenas; G’; quilla que no sobresale apenas del casco; P'; pie de roda de
proa; Q'; pie de roda de popa.




Terminada la parte externa del casco, se coloca por su parte interna, al nivel de la cinta,
sujeto a la parte alta de las estemelaras de las costillas y corrido por ambas bandas, de proa
a popa, el durmiente de forro (X), tabla de unos 20 cm. de altura (mayor que la de la cinta)
y de unos 3 ¢m. de grueso, en cuya parte superior se labran unas cajas para empotrar los
bancos F), que son tres o cualro, segun el tamanio de la barca, v las yatas o baos (R") que
sirven de apoyo al castillo de prea (Y). Los bancos y las yatas van de banda a banda, per-
pendiculares al eje de la embarcacion, y son unos maderos de unos [2-15 centimetros de
anchura por 6-7 de grueso.

Sobre el canto de la cinta, los extremos superiores de las estemelaras y el canto del dur-
miente de forro se coloca tendida una tabla, de 2,5-3 cm, de grueso y de unos 15 de anchu-
ra, lamada tabla de llave (M), en la cual se practican unos orificios cuadrados para dar paso
a unas piezas verticales, que se elevan sobre ella y se conocen con el nombre de escalano-
tes (W), Por fuera de los escalamotes, que Unicamente faltan sobre la aleta de babor, sc
clava una tabla de borda (L), de proa a popa, de canto sobre la tabla de Have; v sobre la
tabla de borda, desde la proa hasta el nivel del Ultimo banco de popa, y endentado en los
escalamotes, se coloca el redn (1), pieza de madera dura, de unos 7 por 7 ¢m., en el cual se
clavan los roletes (/). Por la banda de estribor, desde el final del redn hasta el tragante (P)
apoyada en las cabezas de los escalamotes y en el canto de la tabla de bordu, va tendida
otra tabla que se lama rigala o regala (') Por babor, simétrica con la regala, ¢ sea desde
el reon al tragante, va colocada directamente sobre la rabla de llave una pieza de madera
dura, de 14 por 14 cm. (O), sin nombre especial, aunque también le llaman regala, para que
sobre ella se deslicen el arte y las betas de arrastre al arrojarlos al agua. El roce de estas
tltimas produce a la larga hondas ranuras y es necesario cambiar la pieza, operacion que se
hace fdcilmente. La zona ocupada por esta regala dura es, precisaniente, la que antes hemos
dicho que no lleva escalamotes. Desde el /ragante hasta la roda de popa conlinia por
ambos lados una tabia de borda delgada, que se sujeta, por su poca longitud, sin necesidad
de escalamotes y sucle ilevar un orificio o imbornal (K’) para desaguar la toldilla.

En algunas barcas se coloca a estribor, sobre la regala, una chumacera (H') con su tolete
(K) para poder armar un remo mds,

Todo el conjunto de piezas situacdo por encima de la cintg (N) se llama borda (1ublas de
Have v de bordua, regala, etcétera),

El tragante o dragante (P), al que hemos aludido varias veces, es una pieza de madera dura
que cruza de banda a banda cerca de la popa; va empernado sobre la tabla de lluve y lleva
un tolete para la espadilla o remo grande que sirve de timén. Queda enrasado con la borda
por babor y sobresale de ella por estribor, clevandose una decena de centimetros en su
extremo libre. El pequeiio espacio triangular que queda entre €l v la roda de popa va cubier-
to con unas cuantas tablas, formando a modo de una miniscula toldilla.

En el interior de la barca, en el fondo, se coloca una tabla grucsa y ancha, de casi 4 m. de
larga, que se apoya y sujeta en los planes y en los choques. es la palamora (D) que sirve
para reforzar la quilla, pieza relativamente débil, como antes se ha indicado. Varios pernos
atraviesan la pafamora, los planes y la quitfa para formar un conjunto lo mds sélido posible.




Fig. 17. -

Seccion longitudinal de una barca de jabega. - A: pico; C: tajamar; D: caperol; E: roda de
proa; G: tablilla; H: maniqueta; I: redn; J: tolete; K: uttima tolete de la banda de estribor;
L: tabla de borda; M: tabla de llave; N: cinta vista por su cara interna; P: tragante y su tole-
te; Q: roda de popa; R: arbitana o contraroda de popa S: boronde; V: arbitana o centraroda
de proa; W: escalamotes; X: durmiente de ferro; Y: castillo de proa; Z: tabla amovible para
asiento del proel; A’: tacon de patear; B’ y C': costilla formada de las estemelaras (B') y el
plan (C'); D*; palamcra; E': chogue que une las estemelaras; F’: bancos; G': quilla o
embén; H': chumacera; I': regala; J': silleta; K': imbornal; L’: pique; M’: cuaderna doble o
maestra; N': durmiente de proa: O': durmiente de popa; P’: pie de reda de proa; Q': pie de
roda de popa; R’: yatas o baos del castille de proa. (El durmiente de forro, X, se ha dibuja-
do incompleto y como roto en tres lugares para que se vea la cinta, N, y la base de los esca-
lamotes; W, que guedan normalmente ocultas por él}.
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En la proa, apoyado en las yatas (R’), va un castillo (Y) enrasado con la tabla de Have, en
cuya parte central y posterior se coloca tendido a lo largo un tablon grueso, llamado el
tacon de patear (A’), sobre el que se golpea con un remo para Hamar a los compradores del
pescado o a la gente para que ayude a halar el arte. Cruzada sobre el castillo, de banda a
banda, por delante del tacdn, va una tabla amovible (7)) que sirve al preel de asiento para
hogar. Mds a proa aun se encuentran las cuatro sraniguetas (M), dos por cada costado, que
son, en realidad, escalamotes muy salientes. y de cuyo oficio, para hacer firme el hierro al
fondear la barca, ya sc ha hablade antes. Por la cara de proa del primer par de maniguetas
suelen llevar las barcas una tablilla (G), cruzada de banda a banda y puesta de canto, que
mds sirve de adoino que de otra cosa.

Fig. 18. - Seccion transversal de una barca de jabega al nivel de una cuaderna (a la izguierda) y de un
plan y un escalamote (a la derecha). - I: redn, L: tabla de borda; M: tabla de llave; N: cinta;
T: carena; X: durmiente de forro, W: escalamote; B': estemelara de la cuaderna; C': plan
de una cuaderna; D': palamora; E': chogue; F': banco, G’: quilla; $': primera bocal; T':
segunda bocal; U’: tercera bocal; V': embon; W': tercera apaladura; X': segunda apaladura;
Y'; primera apaladura.

En lo alto de la roda de proa va una galleta o caperol (D), «como ¢l turbante de un moro»,
al decir del calafate que nos ha informado con mis detalle. (7).

El pico o botalon (A), con una cabeza de serpiente toscamente esculpida en la punta, se
apoya en el canto superior del tajamar (C) y lleva unos refuerzos laterales de madera dura,
en forma de dngulo muy obtuso, llamados c¢hampazas (B), que corren desde su mitad hasta
el costado, por debajo de la ¢inta. En la roda, poco por encima de la flotacion, se clava ¢/
tojine (F), de cuya mision ya sc ha dado cuenta al comienzo de esta descripcidn.

El borondo (S} es, como se ha dicho ya, un gruese cincamo que sirve para enganchar un
cabo y varar la barca; su vastago roscado atraviesa la roda y contraroda de popa y el tltimo
pigue, afirmandose sobre éste la tuerca correspondicnte.



Finalmente, sobre Jos dltimos pigues de popa se coloca, cubriéndolos, un pequeiio empana-
do de quitaipon, de unos 60 cm. de largoe, llamado la silleta (J7) donde apoya sus pies ¢l
patrén de la barca.

La jdbega lleva siempre pintados en las amuras unos grandes ojos (Fig. 19) y va adornada
con los colores mids vivos y brillantes (Lam, 1), estilizaciones ingenuas de {lores, bustos de
mujeres con lraje andaluz, sirenas u otros asuntos que [a hacen muy vistosa (Lam, 111, figs.
Iy 2) e intercsante como muesira de un arte pictérico popular.
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Fig. 19. - «Ojos» de jabegas y de sardinales. - A: jabega «Maria~, folio 1900 de la matricula de Malaga;
B: jabega «Trinidad~, folio 1947; C: sardinal ~Maria Isabel», folio 2540; D: sardinal «Anto-
nia», folio 2181; E: sin nombre, folio 2453. Estos 6culos van pintados en negro, excepto tos
pequenos triangulos de C, que son verdes, Y la linea rayada de su parte inferior, que es azul,
En E, la linea de trazos del borde de los parpados es roja y continua en ¢l original, v la otra
linea, mas interior, azul; el circulo interior de la pupila es rojo y todo lo demas negro.

Algunas caracteristicas de las jabegas, al parecer caprichosas o de mero adorno, obedecen a

las condiciones especiales de las playas malagueias: ¢stas son poco aplaceradas y la resaca

forma muy cerca de la orilla una rompiente que permite acercarse mucho a tierra de tal
modo que desde ésta, apoyando un pie en el tojino ¥ agarrdndose al pice con las manos, se
sube facilmente abordo sin mojarse y sin necesidad de varar la barca. La existencia de pico

o botaldn es Lan importante que da derecho preferente a las embarcaciones que lo poseen

para sortear y utilizar los lances o lugares de pesca de estas costas. Otra caracterfstica

importante, ya sefialada, es la presencia de carenas para facilitar la varada.

La tripulacion consta de unos 10 6 12 hombres, de los cuales el patrdn gobierna con la
espadilla; dos van largando el arte (uno, Hamado calador, cuida de la red, y el otro, el plo-
mero, cala los plomos), y los demds bogan por parejas, excepto el proel, que rema solo por
la banda de corulla o de babor. La importancia de las jdbegas se mide por el ninmiero de su
remos, gue siempre es impar, siete o nueve en los casos mas frecuentes.



El duefio de la embarcacion y del arte suele ser también el patron de pesca de los mismos, y
entonces lleva la espadilla y dirige la faena. Bl socarraré es el armador del arte y sc encarga
de la construccidn de los nuevos y de la reparacion de los usados, sin que desenipefic ningu-
na funcion a bordo. Otros cargos que tienen nambres especiales son los del alargador v ¢l
pachapanda, que desde tierra van dando la red al calador para que éste fa acomode a bordo
de la barca; y el amocael, que se ocupa de dar scbo a los parales para facilitar las botaduras
v varadas.

Todos los dias, al anochecer, sortean los patrones los fances o lugares de pesca, que en las
proximidades de Malaga son cada vez mcnos numnerosos, por haber desaparecido gran
extension de playa con las obras y escollera del Paseo Maritimo. Las jdbegas calan actual-
nicnte en la Malagueta, en Pedregalejo y en El Palo, y otras a poniente del puerlo, en la
playa de San Andrés. El sorteo se realiza con cartas de baraja, pidiendo cada pairén una, a
su capricho: el orden en que van saliendo las solicitadas es el que rige para los calamentos.
No es necesaria la presencia de un delegado de la autoridad de marina.

Las caladas empiczan durante el buen tiempo antes del amanecer v s¢ Haman albones (del
alba), sacandose el copo a la salida del sol; si hay pescado abundante vuelven a calar el arte
varias veces al dia y hasta de noche, lamdndose de prima la calada que se hace ya oscureci-
do. Los lances nocturnos suclen ser mas cortos, o sca que se realizan largando pocas cuer-
das de beta, aprovechando que el pescado esté cercano @ la orilla.

Antes de comenzar la pesca se coloca el arte dentro de la barca varada, en el espacio que
hay enire l1a popa y el primer banco, situando a un lado las bandas o pernadas vy al otro ¢l
copo: los corchos van hacia estribor y los plomos a babor. Para esta facna hacen falta dos
hombres en tierra, el dlargador y el pachapanda, y otras dos a bordo, el calador y ¢l plo-
mero; el primero y el segundo van dando al tercero y cuarto la red y las pandas o corchos,
respectivamente, para que los tiltimos las coloquen ordenadamente. Las betas de arrastre sc
colocan en el fondo de la embarcacidn debajo de los bancos que ocupan los remeros, y las
levas o flotadores se cuelgan en la prolongacion del codaste o roda de popa.

Dispuesto el arte, los pescadores que quedan en tierra para halarlo empujan la barcg, con la
dotacidn en sus puestos, hasta botarla valiéndose dc los parales. Una ver a flote, se coloca
el patron en la popa, sobre una tarima pequena, la silleta, debajo de la cual suele ir una
taquilla para guardar diversos enseres o cosas menudas; cerca de él, mds a prog, va el cala-
dor, y al otro lado del arte, por la cara de proa del primer banco, se sitda el plomero; los
otros bancos van ocupados por las parejas de remeros, y el proe! se sienta en el castillo, en
su tabla de quitaipén (Lam. 1V, fig. 1}

El calamento se inicia dejando un chicote de Ia beta en tierry, al cuidado del amocael, y
bogando hacia fuera, generalmente en direccidon perpendicular a la costa. A clerta distancia
del litoral el patrén manda al proel gue pida la marea, es decir que haga sefiales a tierra,
poniéndose en pie en la proa con los brazos abiertos y sostentendo en las manos un sombre-
ro, unos calzones o un trapo cualquicra, para que los de la playa indiquen, apuntando a
levante o a poniente, hacia donde tira la corriente o meareq, fendmeno que se aprecia mejor
desde tierra {irme que desde a bordo, observando la deriva que haya podido sufrir la barca.



El patrdn se guia por estas indicaciones para conducir el calamento.

La primera beta se larga, como todo el arte, por la aleta de babor, cuya regala, formada de
un grueso madero, se puede reemplazar ficilmente cuando el roce con las betas y el arte la
desgasta. Si hay bastante gente a bordo se usa el contador, o sea un trozo de guién de remo
o un palo grueso que sosticne un hombre para que, sobre él, se deslice Ia beta y no sobre la
regala; se le llama conrador porque sirve de noche para saber ¢l mimero de cuerdas o trozos
de beta arriados contando las veces que los nudos tropiezan con él. En la beta se van ama-
rrando de trecho en trecho, las levas o flotadores, y largada toda ella, hasta las caloneras, ef
patron gobierna para iniciar el semi-cerco, que casi siempre se hace cayendo a babor; muy
rara vez se efectda a estribor, y entonces es preciso volver del revés el copo al calarlo. Ter-
minada la semi-circunferencia que se describe al sumergir el arte, se boga hacia ticrra, que
ha quedado por la proa, largando la segunda beta, a la que se amarran, como a la primera,
sus levas correspondientes.

Actualmente se calan las jibegas en la Malagueta a menos de media milla de la costa, en
fondos de una decena de brazas, tardindose alrededor de una hora en esta operacion.

Llegada la barca a la orilla, a un centenar de metros, o poco mis, a levante del punto de par-
tida, empieza la faena de arrastre, que suele durar un par de horas, enganchédndose la gente a
ambas betas por medio de las trallas. El patrén u otro hombre recoge la beta, adujdndola, y
a medida que el copo avanza hacia tierra se van acercando entre si los dos grupos de jabe-
gotes que halan del arte, hasta quedar al final casi juntos. La barca permanece a flote, fon-
deada con su hierro, y a cargo del proel o de un chiquillo (Ldm. IV, fig. 2), pues todos los
demads desembarcan para tirar del copo; si hay marejada se usa un palo largo, llamado
palanca, apoyiandolo en el fondo para evitar que la embarcacion se atraviese.

La estampa de los jabegotes tirando del arte es tipica y archisabida (8): mds que tirar lo que
hacen es dejarse caer con todo su peso hacia adelante; suben penosamente por la playa y,
apenas llegados arriba, se sueltan y regresan al borde de la marina para, con un dgil movi-
miento, azocar o morder nuevamente la beta con el cuero y la corcha de la tralla (Fig. 20),
y tras de ajustarse al hombro la tefo, apoyan una mano en la beta, se inclinan y clavan los
pies desnudos en [a arena; los pechos jadean, el esfuerzo se reanuda y en nuestro oido pare-
cen resonar, graves y solemnes, las notas de las canciones de los sirgadores del Volga
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Fig. 20.- Manera de azocar la tralla en la beta de arrastre de una jabega. A: beta; B: cuero; C: cor-
cha. La tralla se lanza hacia arriba con fuerza y la corcha gira por inercia alrededor de la
beta y cae entre ésta y el cuero, quedando azocada o aprisionada al tirar el jabegote.



(Lam. V). Las levas avanzan lentamente y al llegar a la orilla son recogidas por el patrdn,
que vigila [a marcha de las betas para que caminen las dos pernadas por igoal, con el copo
bien centrado. El tliimo par de levas estd amarrada a wna cuerda, o sea a 40 brazas de dis-
tancia de los calones; pronto se ven flolar las puntds o corchos grandes de las extremidades
de la boca del copo; y Iuego van apareciendo todos los de la relinga superior, coronados
por un vuelo de gaviotas al acecho de los pececillos que escapan de la red; varios jabego-
tes, con el agua por las rodillas, van recogiendo las bandas (Lam. IV, fig. 2), y otros, jun-
tando con ¢l pie la red y sus relingas, como es cldsico. la azocan con la walla y tiran de
ella: al {in asoma el copo y se le saca a tierra: vibra con los movimicntos agdnicos del pes-
cado, que lanza al sol reldmpagos de plata, y chorrea escamas nacaradas. St la pesca es
abundante, un hombre patea o golpea con un remo, a bordo de la barca, en el castillo,
sobre el racon de patear, para llamar con ronco ruido de batdn a los presuntos comprado-
res. Finalmente, [os jabegotes enganchan un cabo al borondo del codaste; azocan a €1 las
trallas: el amocael unta de sebo y coloca los parales; y uniéndose al esfuerzo de traceién de
unos hombres el empuje de otros, que apoyan sus espaldas ¢n las amuras y balancean lige-
ramente la barca, ésta se desliza playa arriba hasta reposar fuera del alcance del olegje
(Lam. VI, fig. 1).

El copo se lava en la orilla v se pone a secar extendiéndolo en la playa; las bandas no se
secan con tanta frecuencia, especialmente si han de continuar las caladas durante el dia; las
betas se colocan bien claras para que se oreen,

La pesca se vende subastindola en [a misma playa y los compradores van pujando peseta a
peseta, o real a real. La unidad de medida usual es la canasta, equivalente 4 unos 15 kilos, y
tambtién el balde, de peso parecido; a veces el comprador adguiere el copo entero, El pesca-
do de las jdbegas lo compran casi siempre en Mdlaga los cenacheros, que lo revenden por
las calles, lanzando al viento sus pregones, otrora pintorescos y llenos de las complicadas
cadencias del barroco canre andaluz, con letras jocosas € intencionadas. £/ marengo, con
los cenachos al ras del suelo, colgantes de sus brazos puestos en jarras, como una balanza
humana, es otra estampa tipica malaguena, popularizada por la literatura y las artes graficas
(Lam. XI). En el caso ravisimo de que no acuda ninglin comprador a la playa, ¢l pescado se
mete cn cajas y se lleva a la Pescaderia. En épocas de abundancta acuden camionetas a las
playas para llevarlo al interior.

Una canasta de boquerdn o de sardina vale, en primera venta, unas 20 6 25 pesetas (1948),
pero en momentos de escasez puede alcanzar un precio (riple.

El producto de la pesca se divide en cuairo partes: una corresponde a la embarcacion y al
arte; las otras tres sc reparten cntre los pescadores, reservindose el patron parte y media, y
distribuyéndose el resto, después de separar 20 6 25 ¢éntimos por duro para el sotorraéz,
entre todos los jabegotes sin obedecer a una regla fija y a juicio del patrdn, que aquilata la
mayor o menor destreza y la edad del personal. La costumbre antigua era dar al proel, ade-
mds e su parte, el pescado gordo (besugos, cte.) que caia en la red; al elurgador, las jibias
y pulpos: y al pachapandu, los cazones o peces andlogos enmallados. Las edades de los
jabegotes oscilan desde la nifiez hasta la vejez vigorosa: cn la zona de Mdlaga no hemos
visto mujeres tirando del arte. Hace pocos afios, los organismos oficiales han declarado a la



Jdbega como arte a extinguir, remozando las prohibiciones del siglo pasado; no se consien-
ten, pucs, nuevas construcciones por considerarse, acaso un poco empiricamente, como
daiiinos sus arrastres. Realmente, adn sin las trabas legales prohibitivas, las jdbegas estdn en
plena decadcncia y en trance de desaparecer por su escasa produccion, incapaz de resistir la
competencia de las artes intensivas modernas (trainas, elc.).

El boquerdn y la sardina que captura la jdbega suelen ser de buen aspecto y calidad, solo
superados por los que pesca el sardinal.

En 1946 existian en la Provincia marftima de Madlaga, segin datos oficiales, 78 jdbegas con
un valor de 208.000 pesetas. Su nombre de Jetbega real se deriva de ser uno de los artes
autorizados por las antiguas Reales Ordenanzas para que en ellos trabajaran los hombres de
mar lisiados en algiin acto de servicio, beneficio que alcanzaba a veces a las viudas, «curio-
so antecedente y modalidad de los modernos seguros obligatorios de accidente que patroci-
na el Estado» (9).

La jabega pesca en todos los meses del afio.

2. SARDINAL

El sardinal es un arte de pesca de deriva, muy usado en toda la costa espafiola, especial-
mente en la mediterrdnea y en la gallega, recibiendo en esta dltima el nombre de jeito.

Es de forma rectangular, y estd constituido por diversas piezas de 75 m. de longitud cada
una (10) y 20 de altura, dimension esta dltima que puede variar segtin el tamano de las
mallas. Las piezas no son de un solo pafio de red, sino de dos superpuestos, de 75 por 10
m., llamados telos y se unen enlre s por medio de cabezas y matafiones. En la costa mala-
gueiia el arte consta generalmente de cuatro piezas, lo que le da una longitud total de 300
m.; en otras regiones de Espaiia hay sardinates mayores (11).

La red, hecha de hilo fuerte y delgado (del «100», segtin ta nomenclatura comercial), tiene
10 u 11 mallas en cada 20 ¢m., o 14 en igual longitud, segin las épocas del afio, o sea mis
clara en invierno y mds espesa en verano, de acuerdo con el tamaiio mds frecuente del
boquerdn y de la sardina en esas estaciones.

Describiremos sucesivamente las diversas partes y accescrios de un sardinal (Fig. 21), que
son, en el orden en que se echan al agua al calar el arte: el perro, el gallo, el puiio de la
pieza de arrastre, las colas, las piezas con sus bornieras y bornois, las colas finales, ¢l
pudo de la pieza de la mano y la orcera.

El perro (Fig, 21, A’ Fig. 22, P, §) consiste en un cabo de unas 40 brazas de longitud, en
cuyo extremo se amarra una piedra de forma redondeada, Hamada cabecera o pedral, de 3
0 4 kilos de peso. Sirve como sonda, vy también para atarlo al puiio de la pieza de arvastre
de modo que se deslice sobre el fondo y aguante un tanto al arte cuando la corriente es
intensa.
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Esquema de un arte de sardinal. - A: superficie del mar; B: gallo; C: cabo de amarre del
gallo; D: puio o gaza de |a pieza de arrastre (primera que se echa al agua); E: colas; F: bor-
nof; G: calima del bernoi; H: borniera o bernillera; I: relinga o tencillo del corcho; J: cade-
neta del corcho; K: tele superior, de mallas de 13 mm. el lado del cuadrado; L: telo infe-
rtor, de igual clase de malla; M: cabillos de amarre de las patas; N: patas; O: cabeza; P:
flena; Q: cadeneta del plomo; R: relinga o tencillo de abajo o del plomo; S: cabillos que
amarran entre si a las piezas WX e YZ; T: colas de la pieza de la mano ({(ltima que se echa
al agua); U: puno o gaza de la pieza de la mano; V: orcera; WX: pieza de arrastre; YZ: pie-
zas restantes; A': perro; B’ fondo del mar. (La forma real no es absolutamente rectangu-
lar, sino estrechada en los extremos por la traccion de las colas, que son todas de la misma
longitud y no desiguales como aparecen en el dibujo; el numero de patas es menor que el
verdadero, pues se unen a veces dos a la misma cola).




Fig. 22. - Arte de sardinal. - G, C: gallo y su cabo; F, 5: perro y su cabo.

El gallo (Fig. 21, B, C,; Fig. 22, G) es una boya de corcho, de muy diversas formas, remata-
da por una banderola o a veces por una campana, que sirve para marcar el extremo del arte.
Los corchos o pandas que lo forman son anchos y planos, de unos 60 por 40 ¢, en la base,
y van reforzados con unas ligadas de piola para que no se partan fdcilmente. El cabo de
amarre {C) pasa por unos orificios y desciende para unirse al puio.

El puiio de la pieza de arvastre (o sea, de la que va arrastrada por todo el arte cuando va
pescando, lo que equivale a decir que es la Gltima entonces, aunque se cala la primera) es
un anillo o gaza (Fig. 21, D; Fig. 23, A}, de unos 40 cm. de diametro, formado por una beta
de 2 em. de grueso, A €l se amarran el gallo (y el perro, cuando es necesario) y las colas
(Fig. 23, C), cuyos chicotes se recubren con una tenza para reforzarlos (B).

Las colas de arrastre (Fig. 21, E; Fig. 23, C) son trece tenzas de esparto, de 5,60 cm. de lon-
gitud y unos 7 mm. de didmetro. Por un extremo se unen al puiio, antes descrito, y por el
otro a las patas de la primera pieza. Las colas se amarran en su mayoria cada una a dos
patas, y olras pocas a una sola (Fig. 24, S, V), por ser las segundas mds numnerosas (ue las
pritneras. Como el esfuerzo de traccidn que ejercen estas colas, al recoger el arte, es pegue-
fio, ya gue sélo tiran del gallo, v alguna vez; también del perro, suelen ser de material viejo
y por ello se refuerzan sus chicotes, en los nudos gue las sujetan al pufio, con la tenza de
que antes sc¢ ha hablado.

Las piezas (Fig. 21, W, X; Y, Z; Figs. 24 y 25) o rectdngulos de red. de unos 75 por 20 m.,
estdn constituidas, de arriba abajo, por las siguientes partes: los bornois, las hornieras, el
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Fig. 23. - Arte de sardinal. - A: punoc de la pieza de arraste, con su amarre, B, y las 13 colas, C; D:
punao de la pieza de la mano, con su beta doble, su amarre, E, y las 18 colas, F.

tencillo del corcho y los corchos, la armazon superior, la cadeneta del corcho, €l redoble
superior, los dos fefos con su costura, el redoble inferior, la cadeneta del plomo, la armazon
inferior, ¢/ tencillo del plomo y los plomos. En sus costados o bordes laterales hay gue con-
siderar las flenas, las cabezas y las patas.

Los bornois (Fig. 21, F. G; Fig. 25, A, B) son unos flotadores que, cuando estdn hechos con
csmero, consisten en una placa o base de corcho, con dos orificios, y una docena, o asi, de
trozos cilindricos de la misma maieria, de 8 em. de didimetro por 4 de altura, bien lisos y
suaves para que no rompan la red, perforados en su centro, iguales a los que usan las trai-
fias; por estos orificios y los de la base pasa un cabo delgado, que se anuda con un nudo
Hano dejando bastante holgura. Otros bornois consisten sencillamente en un rosario de cor-
chos. En la parte inferior del amarre del bornoi se ata, con un nudo corredizo, una calime
(Fig. 21, G, Fig. 25, B) o tenza de esparto de 6-7 mm. de grueso, o sea igual a las colas, de
unas 15 brazas de longitud, que desciende a hacerse firme cn las bornieras (Fig. 24, X). La
mision de los borrois es sostener el arte a la profundidad deseada y aumentar su flotabili-
dad, pues los corchos de la relinga o fencillo superior estdn calculados de tal modo que no
son suficientes para sostener el peso del arte en la superificie del mar y menos adn el del
pescado que se enmalla. El sardinal pesca a profundidades variables de 2 a 15 brazas y la
longitud de las calimay se gradia de acuerdo con ellas, recogiéndose la parte sobrante y
amarrdndola debajo del bornoi.

Las bornieras o hornilleras (Fig. 21, H; Fig. 24, A: Fig, 25, C) son unas patas de gallo, de

unos 50 cm. de longitud, que se amairan a la relinga o teneiflo superior y lerminan por arriba
¢ una gaza donde se ata la calima del bornoi. En cada pieza sc colocan 7 u 8 bornieras, que

76



A

ECB / E F D

[ !‘r : .I
,..{.‘; b L i !
F <5
ir.’: 2 e < ’ /G

] i S % R S

-‘;& : r

B0OO mallas

g T st tal]

100 cn.

Fig., 24 - Esquema del extremo de una pieza del arte de sardinal.-A: borniera; B: corcho; C: tencillo o
relinga del corcho; D: extremo o chicote del tencillo del corcho, que se amarra al de la
pieza siguiente, colocando en el empalme una borniera, o a las colas, si se trata del princi-
pio o de! fin del arte; E: armazon; F: cadeneta del corcho; G: cabeza; H: flena; |: redoble de
tres hilos; J: telo superior; K: costura que une los dos telos, formada de nudos y perejilos
alternantes, L: telo inferior; M: redoble de tres hilos; N: cadeneta de los plomos, con la pri-
mera malla reforzada; O: armazon; P: tencillo o relinga del ptomo; Q: plomo bien ajustado y
liso; R: patas; S: cabillo para amarrar las patas; Ty U: patas unidas por sus cabillos; V: union
de los cabillos de dos patas para amarrarlos a una cola; W: chicote del tencillo del plomo
que se amarra al de la pieza siguiente 0 a una cola; X: comienzo de la calima de! bornoi. (La
borniera no va colocada al principio de la pieza, como se ha dibujado aqui para mostrarla,
sino en el empalme de dos de ellas, en D, o0 a cierta distancia de la cabeza como se ha

representado en la Fig. 20},



vienen a quedar a una decena de metros unas de otras, llamindose arpiones a estos espacios
intermedios; también se colocan bornicras en los amarres de unas piezas con otras,

Bl tencillo del corcho o relinga superior (Fig. 21, I Fig. 24, C; Fig. 25, F) es de esparto. de
una longitud algo mayor que la dc la pieza, y de 6-7 mm. de grueso. Si la pieza correspon-
diente estd situado en un extremo del arte, los chicotes de su tencille (Iig. 24, D) se ama-
rean: ¢l uno, a una cofa, y el otro, a la relinga alta o renciflo de la pieza siguiente: si la pieca
es intermedia, su relinga se une por ambos extremos a las colaterales.

Los corchos (Fig. 21, I; Fig, 24, B: Fig. 25, 1)) son cilindricos. de unos 7 em, de didmetro v
1,5 de grucso; van ensartados en el tencillo « distancias de unos 35 ¢m., de tal modo que
quedan sucesivamente dos annazones vacias y una llena con ellos (Fig. 24).

La arnazon superior (Fig. 24, E) es un hilo fuerte que se amarra cada [2 cnu., o0 asi, a ta
relinga o fencillo superior y pasa, sin anudarse, por la primera malla de la cadeneta del cor-
cho (F), dejindolos unidos.

La cadeneta del corcho (Fig, 21, J; Figs . 24 y 25, F) es un pano estrecho de red, que corre
a todo lo fargo de la pieza, con mallas de 4,5 cm. el lado del cuadrado v 4 de ellas de peral-
te, hecha con hilo «del 12», o sea bastante fuerte.

El redoble superior (Fig. 24, I; Fig. 25, G) consiste en varios hilos paralelos que unen, a todo
lo largo de la pieza, las mallas de la cadeneta del corcho con la parte alta del telo superior.

Los refos (Fig. 21, K. L, W, X, Y, Z; Fig. 24, 1, L; Fig. 25, H) son dos paiios de red de 75
por unos 10 m., de hilo «del 100» y mallas de 11-12 ¢ 14 pasadas en 20 cm. £l peralte de
cada tele es de 400 mailas (o sea que ¢l arte tiene en total 800) vy van superpuestos. cosidos
entre si por nudos y perefiloy alternantes de hilo «del 60» o «del 70» (Fig. 24, K), Constitu-
yen la parte mds importante v delicada del arte por ser la que enmalla al pescado.

El redoble inferior (Fig. 24, M) es andlogo al supctior y consta de tres hilos paralelos: une
la parte baja del relo inferior con la cadenetu del plomo.

La cadeneta del plomo (Fig. 21, Q; Fig. 24, N) es de las mismas dimensiones y estructura
! 8 g b
que la del corcho, diferenciindose porque el hilo superior de su primera malla es doble.

La armazon inferior (Fig. 24, O) es andloga a la superior, pero de hilo doble.

El tencillo de abajo o del plomo o relinga infertor (Fig. 21, R; Fig. 24, P, W) ¢s de espario y
de unos 6-7 mm. de grueso. o sea igual al superior o de los corchos; sus chicotes se anudan
a la dltima cofa y a la relinga baja de la pieze inmediata o a los de las piezas colaterales,
segun el lugar que ocupe en el arle.

Los plomes (Fig. 24, Q) son de unos 4 ¢m. de largo, muy bien ajustados al reneiflo y jo mis

lisos posible, sin puntas ni salientes que romperian ficilmente un arte tan delicado: van
colocados a mtervalos de unos 13 em,, cs deciv en una armeazon o forco sty olro no.
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Fig. 25. - Parte superior de un arte de sardinal.-A: bornei; B: calima que amarra el bornoi a la bornie-
ra, y cuya longitud es variable; C: borniera; D: corcho de la relinga o tencillo superior; E:
tencillo del corcho o superior; F: cadeneta del corcho; G: redoble de tres hilos; H: Telo
superior,

En los bordes laterales de cada pieza se distinguen varias partes, como se ha indicado mis
arriba. La primera, anudada a los telos, es la flena (Fig. 21, P, Fig. 24, H), faja estrecha de la
altura de los telos y de unos 85-100 mm. de anchura, que en sentido horizontal presenta tres
mallas crecientes hacia fuera, desde 25 mim. el lado del cuadrado a unos 35 o mds. Las mds
exlernas se unen o embeben por grupos de 2, 3 6 4 en el paiio de red siguiente, que es el lla-
mado cabeza (Fig. 21, O; Fig. 24, G), de perfil exterior aserrado o dentado, con 10-11 nudos
o pasadas en la parte correspondiente a las alturas de los tridngulos equildteros que forman
sus salientes. Las mallas de la cabeza son de hilo «del 12», como las cadenetas, y tienen unos
45 mm. de lado del cuadrado. La terminacion de los vértices forma las patas (Fig, 21, N; Fig.
24, R, T), rematadas con unos cabillos o matafiones, (Fig. 21, M; Fig. 24, V, §). de 15 cm. de
largo, que sirven para unirlas a las colas o a las patas, de otras piezas consecutivas.

El sardinal tiene 20 patas de peralte, correspondiendo a cada una de cllas 40 mallas de los
telos; se amarran de una en una o de dos en dos (Fig. 24, T, U, V} a las colas, segin el
nimero de éstas, siempre menor que el de aquellas: asi las colas de arrastre hemos visto
que eran 13 y las de la mano veremos que suman 18. Al unir las diversas piezas entre s, las
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patas respectivas se amarran una a una (Fig, 21, §). La malla fina del sardinal no es, pues,
continua, sino que en las uniones de las diversas piezas quedan unas zonas verticales, de un
metro o poco mds de anchas, practicamente vacias o inactivas, ocupadas por las flenas, las
cabezas y lus patas, entre las cuales pasa y escapa muy holgadamente el pescado.,

A continuacién de la dltima pieza, lamada de la mano por ser la que queda mds cerca o a
mano de la embarcacion cuando pesca el sardinal, van las colas finales (Fig. 21, T), que son
18, de esparto, de 10 m. de largas y 6-7 mm. de grucso. Por un extremo se unen a las patas
y por el otro, con un nudo sencillo, al pwio correspondiente (Fig. 23, F, E). Son mds nume-
rosas que las de la pieza de arrastre, y de material nuevo, por tener que soportar los mayo-
res esfuerzos de traccidn al levar el arte cargado con el producto de la pesca.

Por las mismas razones de resistencia, el puiio de la pieza de la mano (Fig. 21, U, Fig. 23,
D) es una gaza doble, de medio metro de didmetro, hecha con un cabo de 2 cm. de grucso.

Finalmente, al puiio se amarra un cabo, lfamado orcera (Fig. 21, V), que va a parar a bordo
de la embarcacion que maneja el sardinal y halando del cual se cobra todo el arte,

El sardinal lo arman los mismos pescadores, y se usa entintado.

Terminada fa descripeidn del arte, indicaremos con alguna detencion las caracteristicas de
las embarcaciones. barcos ¥ barquillas, que sirven para manejarlo, por andlogas razones a
las que nos movieron a tratar con minuciosidad de la barca usada por las jibegas. El sardi-
nal, aunque no estd amenazado por disposiciones oficiales que restrinjan su empleo, antes al
contrario, es considerado, con muy buen criterio, como absolutamente inofensivo para las
crias, sufre una crisis tan aguda como las jabegas por no poder sostener la competencia con
las artes modernas intensivas, tales como la traifia, hasta el punto de que también parece
destinado a desaparecer en plazo breve. Cada vez trabaja menos, y los pescadores lo aban-
donan y procuran emplearse en otras modalidades mds productivas. Urge, pues, fijar las
caraclerfsticas y elementos de este procedimiento tan cldsico de pesca, abocado a entrar
pronto, corno la jabega, e¢n el reino de la arqueologia,

Las embarcaciones que se emplean para manejar el sardinal son de dos tipos casi iguales: las
barquillas y los barcos, cuyas diferencias indicaremos después. En general, tienen de 6 a 8
metros de esloray | v 1/2 o 2 toneladas de arqueo; van aparejadas con vela latina, aunque
siempre llevan remos, y algunas, muy pocas en Mdilaga, poseen un molor auxihar, (Lam. VI,
Fig. 2; Lam. VII, Fig. 1). Tienen quilla normal y ademds dos carenotes, mis cortos que los
de las jdbegas, para facilitar las varadas y quedar adrizadas sobre sus parales; tienen cubierta
y unos corredores anchos a los lados que dejan en medio un hueco, escotilla o caja central,
que se puede tapar con sus cuarteles, para cubrir la red o proteger la parte de bodega, a proa,
donde duerme o descansa Ja tripulacion; aislade, a popa, queda otro hucco o escotilla, llama-
do el buchin, donde se meie hasta medio cuerpo el patrdn, provisto también de un cuartel
pequeiio. Llevan tres bancos para los remeros, y en la regala siete toletes para otros tantos
remos, cuatro por babor y tres por estribor, sirviendo el mds popel, e impar, para que bogue
el patrdn, si es necesario, en cuyo caso 1o hace desde el buchin, gobernando con la cana del
timon entre las piernas. El palo. inclinado hacia adelante, sostiene la percha o verga formada
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Fig. 26. - Alzado de una barquilla del arte de sardinal. - A: gorrete; B: roda de proa; C: borondo; F:
quilla; G: roda de popa; H; contra roda de popa; R: cinta; F’: tabla de llave; I'; escalamate;
J': cinta de obra muerta; L’: regala; M’: tabla de obra muerta; N': tabla de imbornal; O':
imbornal; P’: luneta; R’: cameta; S’ cametero; V’; cufia; X': curva de popa; Y': guardapol-
vos; Z’: imbornal de la raba; C'’; chumera; D'*: tolete, N'’: carenote; 0’’: cana del timén;
P'": timon; Q'’: pala del timon; R"': zafran; S’': hembra del timén; T”: macho del timaén;
U’": palo; W'': verga o percha; X''; entena; Y''; car; Z''; muesca de la roda de popa; A'":
coscado; B'’: escobén; C’': baticulo; D*': enchinas; £'": pena; F'’': ostaga;, G’': cajera; H'":
cuadernal; I'": driza; J'': tomador; K'': trinca.

de dos piezas: el car, por la parte de proa, y la entena, por la de popa. En ésta va atravesada
una tabla, la luneta, con unos soportes, los cameteros, para la horquilla o camela donde se
apoya la verga arriada o para la cafa del timén cuando éste no se usa; detrds de la lieta
queda un pequerio espacio triangular, la raba, (ipico y especial de esta clase de embarcacio-
nes. La roda es alta, elegante, coronada por su gorrete; hacia la flotacion lleva un cincamo o
boronde para enganchar un cabo y varar la barquilla en los pocos casos en que se hace de
proa, pues lo normal es verificarlo de popa pasando una gaza por la contraroda de popa y el
codaste; este dltimo es también curvo y lleva el mache y la hembra para colocar el timén.

Indicadas las caracteristicas generales, detallaremos las partes de una barguilla, siguiendo,
como hicimos al describir la barca de jabega, el orden constructivo (12).

La primera pieza que se coloca es la guille (Figs. 26, 27, 28 y 29), tabla tan larga como la
eslora, de unos 15 cm. de anchura por 5 em. de grueso, que va colocada de canto (F) y en la




Fig. 27. - Planta de una barquilla de sardinal. - A: gorrete; B: roda de proa; C: borondo; D: contraroda
de proa; F: quilla; G: roda de popa; H: contraroda de popa; J: cuaderna; K: cuaderna maes-
tra; L: pique; M: plan; N: estemelara; O: choque; P: palamora; Q: mortaja de la palamora
para la mecha del palo; T: banco de proa; V: refuerzo del banco de arbolar o de la media-
nia; W: zuncho de hierro; X: banco de popa; Z: guardamar; A’: corredera de la pantalla; B':
guardamar corto; D': caja de la bodega: E': buchin; F': tabla de llave; G’: cubierta; H’;
corredores de la cubierta; L’: regala; P’: luneta; Q': cornamusa; 5': cametero; T': mortaja
para la cameta; U': raba; V': cufa; W'; curva de proa; X': curva de popa; Y’: guardapolvos,
A'": mamparo; B'': empanado; C'": chumacera; D'’; tolete; E’’; tolete amovible para ama-
rrar la escota; Z'": muesca de la roda de popa para amarrar la escota.
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cual se apoyan: | °, la roda de proa (B), terminada por ¢l gorrete (A) inclinado hacia airds,
y provista de un cincamo o borendo (C) en la tlotacidn; 2., la contraroda de proa (D).
para clavar las cabezas de las lablas del costado y soportar, endentado, el primer pigue (L),
3.2 el durmiente de proa (L), que lleva dos pigues (L); 4.°, 1a roda de popu o codaste (G),
de forma elegantemente curvada, con una muesca (£7) en la parte superior, para amarrar la
escota de la vela, y con la fiembra (87) y el macho (T7) o piczas de hierro para sujetar el
limén; 5.°, la contrarada de popa (H), tan alta como el codaste, para la tablazén del costa-
do; 6.°, el drimiiente de popa (1), que sostiene los dos pigues (L) de popa; y, 7.°, las costi-
flas o cuadernas (J). Estas son en niimero de 22, distinguiéndose lus maestras (K), situadas
hacia el centro de la eslora y mis préximas entre si que las restantes; estdn formadas de tres
ptezas: ¢l plun (M), en cl centro, apoyado en la quilla, y dos estemelaras (N) laterales; si el
trozo de madera no permite sacar las estemelaras de una picza, sec empalman y suplementan
en la parte central con los chogites (O). Como en las jdbegas, los planes de la milad de proa
de la barquilla van colocados por la cara de popa de las estemelaras y al contrario en la
mitad de popa. Las estemelaras van fuertemente apeariadas o clavadas a los planes, y ¢stos
superpuestos y empernados a la quilla. Las tres primeras cuadernas de proa y las dos dlti-
mas d¢ popa no llevan planes, por no permitirlo la angostura de la embarcacién en esag
zonas. y su funcidn cs sustituida por los piques (L) o piezas en forma de dngulo agudo, que
van endentadas, y no simplemente superpuestas, en los durmientes (E, I); los piques se suje-
tan con pernos verticales que los atraviesan por su dngulo, as{ como al durimiente y a la qui-
lla subyacentes. Las costillas se aguantan en la postura adecuada mediante unos listones, las
niestias, que se sujetan con punlales para hacer la nivelacion y dar el arrufo conveniente, y
se guitan luego para forrar el costado (A7),

Por encima de los planes centrales y empernada a través de ellos con la quilia, va tendida
una tabla gruesa, la palamora (P), de unos 2 m. de longitud y 18-20 ¢m. de anchura, quc
sirve como pieza de refuerzo; hacia su centro Heva labrada una mortaja (Q), donde se intro-
duce el extremo o mecha (V7) del palo (U”). En algunas barquillas existe una sobre-pala-
mora de madera dura, Hamada galdpage, donde se apoya la mecha citada.

Terminado el costilluje, se coloca en primer lugar la cinta (R), tabla que corre de proa a
popa enrasada con las cabezas o parte alta y externa de las cstemelaras; despucs, por la cara
interna de éstas, y al mismo nivel, se clava otra tabla andloga, de unos 3 ¢cm. de grueso, el
durimicnte de forvo (S), en el cual se hacen unas muescas para que se apoyen: 1.%, los bean-
cos de proa (T), de arbolar o de Ta mediania (U) y de popa (X), que hacen también de baos;
2.° 1as yatas largas de proa y de popa (Y), en nlunero de cuatre o cinco de las primeras y
de 2 6 3 de las segundas, que son los verdaderos baos de la embarcacion; y 3.°, las yaras
cortas (C”), que son media docena por banda.

A continuvacion se ponen los grardamares (Z), formando los cuatre bordes o lados de la
caja o escotlla central (D), apoyados en los bancos, en dos yatas largas y en el extremo
libre de las cortas (C'). En los guardamares laterales, a la altura del banco de proa y sobre el
meinparo (A7), se colocan, por la parte interna, unas correderas (A’) para encajar la panta-
lla, de la que hablaremos después. El guardamar de popa lleva unos taladros horizontales,
paralelos al eje de la barquilla, para meter unos toletes amovibies (E7) en los que sc puede
hacer firme la escota de la vela. Mds a popa se instalan otros dos guardamares cortos (B').



Fig. 28. -
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Seccion longitudinal de una barquilla de sardinal. - A: gorrete; B: roda de proa, C: borondo;
O: contraroda de proa; £: durmiente de prea; F: quilla; G: roda de popa; H: contraroda de
popa; I durmiente de popa; J: cuaderna; K: cuaderna maestra; L: pique; M: plan; N: este-
melara; O: choque; P: palamora; R: cinta; S: durmiente de forro; T: banco de proa; U:
banco de arbolar o de la mediania; V: refuerzo superpuesto al anterior; W: zuncho de hierro
para sujetar el palo; X: banco de popa; Y: yata o bao; Z: guardamar; A’: corredera para la
pantalla; B': guardamar corto; C': yata corta; F': tabla de lave; G': cubierta: H'; corredor;
I”: escalamote; K’'; serreta; L': regala; M': tabla de obra muerta; N’; tabla de imbornal; O’:
imbornal, P’: luneta; S': cametero; U': raba; V': cuna; X': curva de popa; A'": mamparo;
B'': empanado, C'": chumacera; D’': tolete; E'': tolete amovible; §7’: hembra del timon;
T'": macho del mismo; U'’: palo; V''; mecha; Z'": muesca de la roda de popa. (En dos luga-
res del dibujo se ha supuesto roto el durmiente de forro, S, y los corredores, H’, para mas-
trar los escalamotes completos y los imbornates, O, con su tabla correspondiente, N').
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con una yata corta por banda, para formar la pequefia cscotilla llamada huchin (E), donde
va metido el patron.

Por encima del canto de la cinte, de las cabezas de las estemelaras y del canto del durniente
de forro va tendida una tabla de 2-3 cm. de grueso y unos 20 de anchura, corrida por ambas
bandas, llamada, tablea de Have (F'), en la cual se practican unos taladros cuadrados para los
escalamotes (1M), piezas verticales que la atraviesan, se elevan sobre clla y sirven para soste-
ner la borda. Al llegar la construccidn a este punto se forra fa cubierta (G’) y sus partes late-
rales o corredores ('), cepillindolas y calafatedndolas. También se calafatean los taladrog
hechos en la tabla de llave para los escalamotes, después de colocados éstos. Los escalamo-
tes suelen ir inmediatos a las costillas, aunque no todos, vy son 19 en cada banda.

Por fuera de los escalamotes, enrasada con su parte alta, corre desde la proa a la luneta (P')
(de la que ya trataremos) una tabla Hamada cinta de obra muerta (1), y por dentro de ellos
otra semejante, la serreta (K); sobre el canto de ambas y sobre [a cabeza de los escalamo-
tes va tendida otra tabla, la rapa de regula o regala (L7). Por debajo de la cinta de obra
muerta se coloca otra tabla de obra muerta (M), con un escoben (B’") en sut contacto con
la roda, y, mds abajo aun, otra mds estrecha llamada tabla de imbornal (N'), en cuyo borde
inferior, por la cara de proa de los escalamotes, se labraban los imbornales u orificios para
dejar escapar el agua que corriera por cubierta. Modernamente, la tabla de imbornal no va
apoyada en la tabla de llave (F’) sino separada de ella un par de centimetros (O7), siendo
innecesario taladrar imbornales perque toda la separacion desempefia mejor su oficio. La
operacion de colocar esta cinta y tablas se llama forrar la obra mueria.

Por la parte interior de la borda van cuatro cornamusas (Q’), dos por cada banda. sujetas a
los escalamotes 5.° y 6.°, y 12.°y 13.°, respectivamente. Sirven especialmente para amarrar
la orza, el davante y la troza con que se maneja la vela.

Sobre la regala. en contacto con la roda, se colocan, & una, y otra banda, unas piczas de
mero adorno, las cuiias (V); a veces, para unir la obra muerta y la roda se emplea una pieza
horizontal en dangulo, llamada curva (W) sujeta con tres pernos, uno delantero para la roda
y dos laterales. También van sobre la regala las chumaceras (C) y los toletes (D7), tres a
estribor y cuatro a babor,

La regala y la borda terminan hacia popa en la luneta (P7), tabla vertical eruzada de banda a
banda, apoyada en la cubierta y en las tablas de llave, donde se suele grabar la fecha de
construccién; en la cara de popa lleva uncs soportes de pletina, los cameteros (§87), donde se
mete verticalmente la horquilla o camera (R’) que sostiene la verga arriada, y a veces, la
cafia del timon; debajo de los cameteros, en la cubierta, hay unas mortojas (T') donde se
introduce el extremo de la cameta.

Detris de la lnnera queda un pequefio espacio triangular, al que sirve de base, conocido por
| p g
la raba (U”), cuyo vértice es la roda y contraroda de popa (G, H) y los otros dos lados los
) pop y
guardapolvos (Y') o piezas sobrepuestas a la tabla de llave, andlogas a la cusias (V') de la
proa, talladas mas ¢ menos artisticamente por su cara externa y provistas de un imbornal
(27). Entre los guardapolvos y la [uneta se colocan de canto unas piezas llamadas cirvas de
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Fig. 29. - Seccion transversal de una barquilla de sardinal, por una cuaderna y el banco de arbolar (a
la izquierda) y por una yata corta, un escalamote y un plan (a la derecha). - F: quilla; M:
plan; N: estemelara; P: palamora; R: cinta; S: durmiente de forro; U: banco de arbolar, que
sirve de bao; V: refuerzo del mismo para sujetar el palo; Z: guardamar lateral; C': yata
corta; D': caja o bodega; F': tabla de llave; G'-H': cubierta y corredores; I': escalamote;
J: cinta de obra muerta; K’: serreta; L’: regala; M’: tabla de obra muerta; N': tabla de
fimbornal; O’: imbornal; F’': primera bocal; G'’: segunda bocal; H'': tercera bocal; I'":
embon; J'': tabla del centro; K'': primera apaladura; L'': segunda apaladura, M'’: tercera
apaladura; N'': carenotes.

popa (X7}, a modo de cartabones. La raba lleva su cubierta correspondiente, con las morta-
Jas (T7) para la cameta, de que antes sc hablo.

El perfil de la popa de las barquillas, con la luneta, la raba y la curva del codaste, es tipico ¢
inconfundible; su origen debe ser muy remoto y la elegancia de sus lincas inneguble

En la bodegu se coloca un mamparo vertical (A7), apoyado ¢n el primer banco (T), cerran-
do un espacio a proa donde s¢ guardan diversos enseres o descansan y duermen los pesca-
dores; el fondo se cubre, para mayor comodidad, con un empanado {B”). Esta parte dc la
embarcacién se tapa con un cuartel, apovado por su parte posterior sobre una pieza amaovi-
ble de madera Hamada pantalla, que sc sobrepone de canto al mamparo vy at banco de proa,
sostenida por sus exlremos en flas correderas (A’) colocadas en la cara interna de los guar-
damares lalerales. El objeto de la pantalla es tapar o rellenar el hueco que queda cntre el
banco y la linca que une el borde superior, situado a mavor nivel, de los guardamares. Este
cuartel se sujeta con una cadena o barra de hierro, en el sentido de la eslora, v un candado.
A popa puede haber otro mamparo, vy un par de cuarteles sirve para cubrir la caja o cavidad
central, asf como otro mds pequeno tapa el huchin (E’),

Al llegar la construceidn de la barquilla a este punto se forra el costado, colocando sucesiva-

mente las siguientes tablas o andanas de ellas: la primera bocal (7). en conlacto por arriba
con la cinta; la segunde bocal (G™), por debajo de la anterior, y la tercera bocal (H”), mds
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abajo ain. Luego, desde la quilla hacia arriba se clavan: la primera apaladura (K); la
segunda apaladura (L), la tercera apaladura (M”); la tabla del medio o del centro (J7), v,
finalmente, el embon (1), con el cual queda cerrado el costado. Las tablas del costado de la
barquilla son, pues. mds numerosas que las de la barca de jibega, por tener mayor manga
que esta tltima embarcacién. En resumen, todo el costado estid formado, de arriba abajo, por
las sipuientes partes; regala (L), cinta de obra muerta (1), tablas de obra muerta (M), de
imbornal (N°), de Have (F’), cinta (R), primera, segunda y tercera bocal (F”, G7, H”), embén
(I"), tabla del medio (J”), tercera, segunda y primera apaladuras (M”, L”, K”) y quilla (F).

Terminado el costado, s6lo queda cepitlarlo y calafatearlo después de fijar los carenotes
(N™), que son dos tablas de unos 3 m. de longitud, por 13 cm. de anchura y 4 cm. de grueso,
colocadas de canto a lo largo de la embarcacidn, paralelas a la quilla y a unos 30 ¢cm. de
ella, empotradas en unas cajas que se abren en la primera y segunda apaladuras. Van
empernadas a los planes de las costillas, y sirven para que la barquilla se apoye y deslice
facilmente sobre los parales en las varadas y botaduras, y quede en tierra bien adrizada, La
quilla, al contrario que en la barca de jibega, sobresale ligeramente de los carenotes y tam-
bién se apoya y roza, al mismo tiempo que €stos, en los parales, los cuales llevan unas
pequeilas muescas para recibirla. Los carenotes se van suprimiendo en las barquillas de
nueva construccion por quitarles marcha al navegar; pero su ausencia requiere el trabajo de
dos hombres para aguantar los costados al vararlas y el empleo de bancos o puntales, meti-
dos en el pantoque, para sostenerlas y adrizarlas.

Las barquillas llevan timdn (P”), con su c¢aia (O”) de madera para manejarlo, y la pala
{Q”), que muchas veces es de una pieza, pero otras de dos: la pala propiamente dicha y un
suplemento posterior llamado zafrdn (R”). Lleva sus macho y hembra correspondientes
para encajarlos en los del codaste (G).

El palo {(U”) suele tener una longitud igual a la de la eslora y va inclinado hacia proa for-
mando con ésta un dngulo de unos 70°. Es cuadrado en la base, con 13-14 cm. de lado, y
luego redondo, o mejor tronco-cénico; en su extremo inferior lleva una mecha (V”), que
encaja en la mortaja de la palamora (Q); mds arriba se apoya en una muesca o cija oblicua
hecha en la cara de popa del banco de arbolar (U) y en la de una pieza gruesa de madera
superpuesta al banco, cruzada de guardamar a guardamar, que hace de refuerzo (V). El palo
se fija con un zunche de hierro (W) empernado al banco y al refuerzo, y en su parte superior
lleva una cajera (G™’’) o polea para encapillar la ostaga (F''").

La percha o verga (W”) estd formada de dos piezas, superpuestas en gran parte de su exten-
sién y unidas con trincas (K'™"), que se llaman el car (Y'"), que sobresale por la proa, y la
entena (X°'), que lo hace por la popa. En la ¢ntena puede haber tres piezas o partes, llama-
das, de proa a popa, el haticulo (C*'7), las enchinas (D°'") y la pena (E’"’). La verga se suje-
ta y adosa al palo mediante el tomador (J'7’), que es un estrobo paloma o dogal, con un
guardacabo de madera llamado vigota, el tomador se amarra a un aparejo de troza afirmado
a una cornamusa. La vela se iza y arria por medio de una ostaga (F’’) o cabo que pasa por
la cajera (G'') del palo y se amarra al cuadernal (H”) de ta driza (I''). El car (Y'") leva
doy cabos: el davante, por sotavento de la roda, para afirmarlo a la amura, y la orza, por
barlovento, para llamar la vela a popa cuando el viento es largo. Un aparejo de corona



Fig. 30. - Esquema de la parte interior de la amura de babor de un barco de sardinal. - A: roda; B:
tabla de llave; C: imbornal; D: escalamote; E: tabla de imbornal; F: falquin, G: tabla de
borda; H: macarron; I: regala; J: cubierta.

actta como burda; la osta, amarrada a la pena, se pone a la banda conveniente y evita el
trasluchon cuando se navega en popa; finalmente, un aparejito sirve para cargar la vela. La
escota de ésta se amarra, como antes se ha dicho., a la muesca de la roda de popa (Z°°) 0 a
un tolete amovible (E’’) colocado en el guardamar de popa (7).

Los barcos, o sea la otra clase de embarcaciones usadas para la pesca con sardinal, son
iguales a las barquillas que acabamos de describir respecto a tamano, obra viva, raba y
parte de popa, distribucidn interior y arboladura, pero difieren profundamente en su borda u
obra muerta por la presencia de falcas o fulguines, de los que trataremos seguidamente.

Sobre la rabla de llave (Fig. 30, B; Fig. 31, G, G’) de los barcos se alzan, como en las bar-
quillas, los escalamotes (D) que van forrados por su cara externa con diversas tablas, segtin
¢l lugar que se considere. Asf, a todo lo largo del costado, desde la proa a la luneta (Fig. 31,
A, J) llevan por Ia parte inferior la tablu de imbornal (Figs. 30 y 31, E, E’), que no ofrece
particularidad alguna; en cambio, la regala (Fig. 30, I; Fig. 31, B), ancha y gruesa, no se
exliende por ambas bandas mds que hasta un metro, o asi, a partir de la roda, y descansa
directamente sobre la tabla de imbornal (Fig. 30, I, E; Fig. 31, B, E), sia cinta de obra
muerta (Fig, 31, C), sin tabla de obra muerta (D'} y sin serrera, partes que existen en las
barquillas. Desde la terminacion de la regala a la luneta (J) los escalamotes soportan una
tabla de borda (Fig. 30, G), superpuesta a la de imbornal; y, por encima de ella, sobresale
otra tabia, lamada falquin en las amuras (Fig. 30, F, Fig. 31, L), y falca entre chumacera y
chumacera y la dltima de éstas y la luneta (Fig. 31, M). Las falcas y los falquines van suje-
tos mmediante unas piezas parecidas a los escalamotes, llamadas macarrones (Fig. 30, H),
clavados por su parte inferier a la tabla de borda (G).
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BARQUILLA.

Fig. 31. - Comparacion de la silueta de un barco y de una barquilla de sardinal. — A, A’: roda; B, 8':
regala; C': cinta de obra muerta; D': tabla de obra muerta; E, E’: tabla de imborpal; F, F":
imbornal; G, G’: tabla de Wave; H, H’: chumacera; I, I'; tolete; J, J': luneta; K, K': roda de
popa; L: falquin; M: falca.

El perfil de los barcos y de las barquillas difiere notablemente, sobre todo en la parte de
proa (Fig. 31), pues en los primeros los falquines se elevan bruscamente a poca distancia de
la roda, y las chumaceras y los toletes no sobresalen de las falcas; en tanto que en las segun-
das la regala traza una linea suavemente curva, casi recta, a todo lo largo de la embarcacion,
v chumaceras y toletes destacan claramente por encima de la borda.

Los barcos son mds fuertes y aguantan mejor la marejada que las barquillas, pero son mis
pesados y mads costosos. En estos tiempos en que las maderas de buena calidad son dificiles
de hallar y alcanzan precios muy elevados, y los armadores procuran ahorrar materiales, los
barcos estan en plena decadencia y cada vez son mas escasos en compiracion con las bar-
quillas, no siendo pocos los que se transforman en éstas cuando es preciso hacerles repara-
ciones de cierta importancia.

Todas las embarcaciones usadas por los sardinales son tan vistosas como las barcas de jdbe-
g4, vy los pescadores las pintan igualmente con colores vivos y variados, adorndndolas con
dibujos geométricos, figuras de mujeres o de sirenas, tallados rdsticos en algunos sitios,
como los guardapolvos, etc. Algunas lucen unos grandes ojos en las amuras (Fig. 19), pero
esto no es tan obligado como en las jabegas, que jamds carccen de ellos.

La tripulacién esta formada por el patrdn v 4 6 6 hombres, que no desempenan funciones
exclusivas, ni reciben nombres especiales, sino que indistintamente bogan, calan y recogen
el arte; si acaso se les llama saidinaleros, y suelen ser los mismos que trabajan en otros
artes. Hay un paralero que cuida y enseba los parales.




Con los sardinales se pueden hacer cuatre clases de caladas, llamadas, segtn la hora y oca-
sién en que se efectdan: de prima. o sea desde el oscurecer hasta la media noche o antes; de
alba, de cuatro o cinco de la mafiana hasta la salida del sol; de luna, de doce de la noche a
las cinco de la madrugada, cuando nuestro satélite brilla en el cielo; y, finalmente, de sol,
en el centro de los dias despejados, especialmente en invierno.

Las embarcaciones sdlo estdn a flote el tiempo que dura su trabajo. vardndose todos los dias
en la playa al acabar las faenas de pesca.

El arte se acomoda a bordo, estando la barquilla varada, en la bodega, entre el buchin v el
banco de popa, quedando la red por delante y mds a popa los bornois, para que no se enre-
den y puedan largarse al agua con facilidad y rapidez. Llegada la hora propicia, y bien pro-
tegido el arte con un cuartel, la tripulacion lanza al mar la embarcacion y salta para ocupar
sus puestos; se iza la vela latina y el patrén pone rumbo al caladero.

Las caladas se hacen por tierra de restinga, cs decir desde muy cerca de la costa, sobre fon-
dos que solo tienen dos brazas de agua, hasta €l canto, o sea encima de la restinga o isébata
de 140 metros de que se habld en las paginas anteriores.

Cuando se pesca muy proximo a tierra, 1o que ocurre generalmente en verano, se atan cortos
los cabos o calimas de los bornois y la red puede tocar o descansar, en parte, sobre el fondo,
el cual ha de ser muy limpio, pues, si bien en estos casos los peces no pueden escapar por
debajo y hay mds probabilidades de cogerlos, se corre el peligro de que el sardinal, tan fragil
y delicado, quede enganchado o sufra la rotura de la cadeneta de los plomos, en cuyo caso se
viene todo €l a la superficie y deja de pescar. No son frecuentes las caladas en tan poco
fondo, y normalmente queda el arte entre dos aguas, sin riesgo para su relinga inferior.

Al llegar al pesquero o lugar elegido para la pesca, los sardinales arrian la vela y dan fondo
para observar la mareq o corriente, aunque en ciertos casos urgentes basta medir la profundi-
dad con el perro; después se echa al agua el gallo, y si la corriente es intensa, se cala, ade-
mads, el perro, para que aguante el arte; luego se va bogando a favor de corriente, largando la
red por la aleta de estribor. El patrén cs el que lira los bornois, cuyos cabos se han graduado
previamente para que la pesca se verifique a la profundidad deseada, y asi se siguc hasta ¢l
final del calamento, dejando a bordo el chicote de la ercera. Si cambian la corriente o el
viento es preciso aguantar el arte bogando sin cesar, como se hace siempre al levarlo.

Si se cala de alba se suele formar una especie de arco o seno con la red; de prima se cala
por costa, o sea dejando el arte recto y paralelo al litoral.

Al cabo de una media hora se hace lu prucha, es decir se levantan las dos primeras bornie-
ras para ver si hay pescado enmallado; si hay bastante, se empieza a cobrar el arte, por la
aleta de estribor, y se va desenmallando el boquerén o la sardina a la claridad de Ja prima
noche o a la luz de un farol que se cuelga de la entena.

La faena de desenmallar el pescado requiere gran destreza y rapidez, cualidades que poseen
algunos patrones y pescadores en grado maravilloso. Con hébiles sacudidas de la red y agi-
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Fig. 32. - Enganches de la sardina en la malla del arte de sardinal. - A: por los maxilares; B: por el
preopérculo; C: por el opérculo o agalla; D: por el comienzo de la aleta dorsal.

les movimientos de las manos desprenden los pescados de modo admirable, dafidndoles lo
menos postble.

ILa sardina se puede enmallar por cuatro sitios diferentes, a saber: 1.2, por detrds de los hue-
sos maxilares, cuyos extremos posteriores quedan separados de lo que pudiéramos llamar
carrillos del pez (Fig. 32, A); 2.°, por el preopérculo (B); 3., por el opérculo o abertura de
las agallas (C), que es lo mds frecuente; y 4.°, al nivel del comienzo de la aleta dorsal (D).

St no se ha cogido pescado y luce la luna se espera algo mds, y luego se vuelve a probar. El
arle no se deja mas de dos horas en el agua por la lacilidad con que puede enredarse o
escarpelarse, esto es, romperse por lu cadeneta de los plomos si roza en algtin obsticulo.

Antiguamente se llevaban a bordo tinus para guardar el pescado, rocidndolo con una poca
de sal, pero hoy es mds frecuente el uso de cajas de madera, <c una capacidad aproximada
de 25-30 kilos. En casos de abundancia extraordinaria el boquerdn o la sardina se depositan
en los corredores.

Terminada la pesca, vuelven los sardinales en busca de sus playas —EI Rincén, El Palo, La
Carihuela,,..—, combadas al viento las velas latinas, entre el azul del cielo y el del mar, dgi-
les y alegres. Y entonces nuestra imaginacion no evoca lag dramdticas canciones de los sir-
gadores, como al contemplar el arrastre de las jibegas, sino lumincsos cuadros de Sorolla y
Jocundas mtusicas de barcarola.

A cualquier hora sc puede vender la pesca, al precio de tasa (2,75 pesetas el kilo de boque-
ron v 3,50 el de sarding, en 1947), en la Pescaderia, aunque lo corriente es que estas bran-
sacciones se¢ hagan por la mafana; pero, los pescadores preficren llevar su mercancia a las
playas. donde alcanza precios mas altos. 5 pesetas el kilo, y atin mds en momentos de esca-
sez. Las ventas se hacen en algunos sitios pujando a la baja, hasta que uno de los comprado-
res dice mio (por lo que a esta operacidn se la llama miar); sin embargo, lo frecuente es
hacerlo a la llana, pujando de real en real como minimo.




La mitad del producto bruto de la venta se reserva para la embarcacion y el arte; de la otra
mitad se separa una parte y media para el patron, y el resto se reparte por igual entre los
demas pescadores.

La sardina v ¢l boquerdn de sardinal se estiman y valen mds, como cs 1dgico, que los de
traifia o de cualquier otro arte, pues, por no capturarse mas guc los individuos enmallados,
no sufren los roces y prestones inevitables cu los copos.

Al acabar sus facnas, las embarcaciones se varan por medio de parales y de rornoy (Lam,
VIL, fig. 2) fijos cn la playa, rusticos cabrestantes provistos de un cable con una gatrza quc
se engancha en la contraroda. Normalmente la varada se hace asi. de popa; pero, como
antes hemos indicado, puede hacerse de proa en casos especiales, sujetdndose entonces cl
cable al borondo. Hasta hace pocos anos las varadas se realizaban con yuntas de bueyes;
ahora, cada sardinal tienc su torno propio.

Los sardinales se secan casi todos los dias, desatando sus diversus piezas, para que no ocu-
pen demasiado sitio, y exiendiéndolas en la playa; es necesario remendarlos a menudo por
abrirseles portillos o roturas con facilidad; después dc secos v arreglados sc dejan bien
amontonados cn la arena, tapados con unos cuarteles o con esteras.

Segin los datos oficiales, existian en 1946, en la Provincia Maritima de Mdlaga, 212 sardi-
nales, con un valor de 189.000 pesetas. Esta iiltima cifra nos parece extraordinariamente
baja: actualmente {Agosto de 1947) se cotizan a 8.000 peselas cada uno, 0 mds,

Los sardinales pescan todo el aio, pero la época mds fructifera suele ser el verano.

3. TRAINA

La traifia es un arte de cerco de jareta muy usado en lodas las costas espaniolas, en las gue,
seglin las regiones, recibe diferentes nombres y expertmenta pequefias variaciones (13). Su
introduccion en aguas malagucnias es muy reciente, datindose hacia 1939, después de ter-
minada nuestra guerra civil. Su empleo ha dado lugar a innumerables conlroversias, y hasta
a alteraciones de orden piblico en algunos puertos de Espania, por acusdrsele de destruir la
pesca y, lo que es mds cierto, de arruinar a las artes antiguas poco intensivas. Su uso, téeni-
camente, no es perjudicial.

Trataremos, sucesivamente, del arte y sus accesorios, de las embarcaciones para calarlo y,
por ultimo, de las diversas maneras de trabajar con él.

La red de la traifia (Figs. 33, 34 y 35) forma un rectinguio de unas 260 brazas de largo (468
metros), por término medio, y 40 metros de altura o peraite, que es el maximo perniifido,
terminado c¢n sus extremos por dos partes triangulares llamadas cabeceros de proa y de
popa (Lam. VIIL tig. 1).

Los cabeceros (Figs. 33 y 35, B, C, D) son de unos 12 metros de longitud y de forma trian-
gular, como s¢ acaba de decir; van bordeados de un cabo, prolongacion de las relingas
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Esquema de un arte de traina.-A: cabo de amarre al bote cabecero; B, C, D: cabecero de
proa, con sus tres panos de red; E: copo o matador; F, G: reolas, horizontal y vertical; H:
relinga o tralla de los corchos; I: cadeneta de los corchos; J, K, L: tres panos de 22 pasadas
en 20 cm; M, N, O: tres pafos de 20 id. id.; P: paic de 16 id. id.; Q: pano de 13 id. id.; R:
pano claro; S: rape, que a veces no existe; T: cadeneta de los plomos; U: patarrai; V: relin-
ga o tralla de los plomos; W: jareta; X, Y, Z: los tres panos de red del cabecero de popa; A':
orcera; B': nivel del mar. (Los cebeceros no son en realidad tan altos, ni el arte exactamen-
te rectangular, sino mas estrecho en sus extremos; en la figura aparece totalmente estirado
en el sentido de su altura o peralte).



supertor e inferior, que en su promedio, correspondiente a los extremos del arte, forma
unos puiios @ los que se ata en el de proa, un cabo para el bote cabecero (A), y en el de
popa otro, llamado orcera (A”), cuyo chicote queda a bordo de [a embarcacion principal. La
red de los cabeceras consta de tres partes, que son, partiendo de los pusios: una triangular,
de dos metros de longitud, formada de malias grandes, de 12 em. de lado, hecha con una
piola fuerte (B); otra, traperoidad, de 7 m. de larga, con mallas de 4 cm. de lado (0 sea de 5
pasadas en 20 ¢in.), de hilo fuerte (C); y, finalmente, otra mds, también trapezoidal, de 1.5
metro de longitud, de malla del 18 (18 pasadas en 20 cm.) o sea de un poco mds de 1 cm.
de lado, de hilo grueso (D), igual al de la cadeneta alta, de la que lucgo se hablard. En ¢l
borde de esta tltima parte, es decir en la base del tridngulo que forma todo el cabecero, en
el contacto con el cuerpo rectangular del arte, la red tiene 2.100 mallas de peraite o altura,
en las que se embeben las 4.400 que tienen a cse nivel los paios de la red propiamente
dicha.

La parte central de la traifia es, como se ha indicado, de forma rectangular, pero no geomeé-
tricamente perfceta, por estrecharse en los extremos al embeber sus mallas en las menos
numerosas de los cabeceros, Sucle estar armada en una sola picza, pero otras veces se divi-
de por la mitad en dos cuarteludas pava facilitar su transporte en los carros al llevarla a
entintar, al extenderla para que sc seque, ete. En este dltimo caso, cada cuartelada [leva un
cabecero vertical o tira de un par de mallas de anchura, de 3-4 ¢in. de lado del cuadrado, de
hilo fuerte, que fdcilmente se cosen pasando una cuerdecita por ellas; las refingas, de las
que luego trataremos, estdn cortadas a este nivel, pero es muy fdcil anudarlas o desatarlas;
la operacidn de separar o unir las cuarteladas se hace en pocos minutos,

El rectdngulo de la traifia estda formado por las partes siguientes: relingas, pasamanos, pata-
rrais y jareta; cadenetas, panos, reolds y copo.

Las relingas o traflas (Figs. 33 ¥ 34, H, V) son dos betas de «esparlo que corren, respecti-
vamente, por la parte mds alta (relinga superior o de los corchos, H) y mas baja de la red
(relinga inferior o de los plomos, V). La primera va toda ella llena de corchos, de unos §-10
cm. de didmetro, tan abundanies que quedan casi en contacto unos con ofros; la segunda
lleva plomos bien ajustados, de 4-5 cm. de longitud, colocados con una separacién aproxi-
mada de 15 cm.

El pasamanos (Fig. 34, H’) es una piola gruesa, o lenza, dispuesta paralelamente a todo lo
largo de la relinga superior, a la que se anuda a trechos de medio metro, formando como
unos senos o asas, y sirve para tirar de la parte alta del arte al meterlo a bordo, o ¢n cual-
quier otra manipulacidn, por ser casi imposible empuiiar la beta de la relinga, Hena de tan-
tes y tan gruesos corchos.

Los patarrais (Figs. 33 y 34, U) son unas rabizas en forma de pic de gallo, de un metro de
largas, que cuelgan de la relinga inferior a la que van amarradas; forman gazas en las que se
colocan unas anillas o argollas de bronce (W?), acanaladas en su periferia, de & cm. de did-
metro, sujetas con una ligada, para que por ellas pase la jareta (W). El primer patarrai se
coloca a 7 brazas del comienzo de la red. o sea de la terminacién del cabecero de proa, y los
demis se van amarrando con intervalos de 6 y 1/2 6 7 brazas al resto de la relinga baja.
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Fig. 34. - Arte de traifia: Zona vertical que comprende parte del copo, las reolds y demas panos de red.-
E: copo o matador; F: reold horizontal; G: reola vertical; H: relinga o tralla de los corchos; I
cadeneta de los corchos; J, K, L: tres panos de 22 pasadas en 20 cm.; M, N, O: tres panos de
20 id. id.; P: pafo de 16 1d. id.; O: pano de 13 id. id.; R: pano claro; 5: rapé; T: cadeneta de
los plomos; U: patarrai; V: relinga o tralla de los plomos; W: jareta; H': pasamanos; V: arma-
zon; W’: anilla de bronce del patarrai. {Los pafios de red se suponen cortados por las lineas de
puntos, por no permitir sus grandes dimensiones dibujarlos enteros a esta escala).
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La jureta o corredera (W) es un grueso cabo de cdilamo o abaca, de la misma longitud que
la total del arte, que pusa por las anillas (W) de los patarrais para cerrar la red por su parte
inferior,

Terminada la descripeion de las partes de la traiia formadas esencialmente por cabos o
cuerdas, indicaremos como son las constituidas por paflos de red, cuyas mallas se han dibu-
jado a la misma escala en la Fig. 35 para facilitar las comparaciones.

Las cadencetas (Figs. 33, 34 v 35) son dos fajas que corren a lo largo del rectingulo del arte
en contacto ‘inmediato con las relingas: la superior, o de los corchos (1), que empicza a par-
tir del copo (E) y no desde el cabecero de proa (B, C, D), tiene una altura pequeia, aproxi-
mada a los 25 ¢m., con mallas de poco mis de un centimetro de lado del cuadrado, de hilo
de cafiamo bastante grueso y fuerte; la inferior, o de los plomaos (T), es de 2 a 4 metros de
altura, con malla de 4 em. de lado (igual a la de los cabeceros), de hilo de cidiamo también,
Ambas se unen a las relingas respectivas mediante armazones (V'), o sea cotes o nudos lla-
nos, de piola, separados una decena de centimetros,

Los paiies (J a Q) forman la extension mayor de la red y son 10 6 12 superpuestos, de una
braza a 3 m. de peralte o altura cada uno. cuyas imallas van siendo menos claras a medida
que se colocan mds altos, empezando por tener 2 cm. largos de lado del cuadrado en la
parte inferior, en el contacto con la cadeneta de los plomos, y terminando por medir un cen-
timetro, o menos, arriba, en la de los corchos, A veces, entre la cadeneta mferior y los
demds pafios, se intercalan otros dos llamados rapé (S), de unos dos metros de altura y
malla de 2,5 cim., y pario claro (R), de unos 3 m, de peralte y malla de 2 cm. Los pasios son
de algoddn y se fabrican en piezas de 100 m. de largas: se¢ unen con una sencilla pasada de
hilo, costura que llaman perejilo.
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Fig. 35. - Tamano comparado de los diversos panos de red de un arte de traina. - B, C, D: panos de
los cabeceros; E: copo o matador; F, G: reolas; I: cadeneta de los corchos; J, K, L: tres
panos de 22 pasadas en 20 cm.; M, N, O: tres panos de 20 id. id.; P: pano de 16 id., id.; Q
pano de 13 id. id.; R: pano claro; §: rapé; T: cadeneta de los plomos.
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Las reolds son dos fajas de red situadas entre el copo (E) y los pailos (J a M), una dispuesta
en sentido horizontal (Fy y otra vertical (G), que enmarcan al primero por dos de sug costa-
dos libres, pues los lados opuestos estdn en contacto con el cabecero de proa (D) y la relin-
ga de los corchos (H). respecltivamente. No todas las trainas llevan estas reolds, cuyo
empleco se justifica por formar una zona de resistencia intermedia, superior a la de fos
paiios, que puede evitar roturas en caso de pesca muy abundante. La reold horizontal (I9)
sucle tener 3 m. de altura, y mallas de 1 em. escaso, de hile no muy fuerte (del 30-6, segtin
la nomenclatura comercial); su longitud es la del copo o la de éste y la anchura de la reold
vertical, seglin s¢ hagan los empalines, La reofd vertical ((5) es de una docena de metros de
ancha y altura igual a 1a del copo (0 a la de &ste mds la de la horizontal), con hilo mis fuerte
(del 30-9) y tamano de malla igual al de la horizontal,

El copo, matador o acopejeador (E) estd situado en la zona alta del comienzo de la red,
conliguo al cabecero de proa (B, C, D) o sea al primero que se ccha al agua al calar el arte.
Tiene una longitud 10-15 brazas, o aproximada a la eslora de la embarcacion, y una altura o
peralte de 6 a 10; su malla es de | e¢m. de lado, o poco menos (22 a 24 mallas cn 20 ¢, de
hilo bastante grueso y fuerle: es la parte mds espesa y resistentc del arte, como lo exige su
funcidn de acurmular toda la pesca para izarla a bordo. Sus cuatro costados se unen: el supe-
rior. dircctamente a la relingd de los corchos (H); el lateral izquierdo (de las Figs. 33 y 34),
al cabecero de proa (D); y ¢l lateral derecho y el inferior a las reolds vertical (G) y horizon-
tal (I), respectivamente (14).

Fig. 36. - Arte de traifa. - A: salabar de palo; B: salabar de mano.
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La construccion de fa red, que se usa entintada, la planean y dirigen los armadores o sota-
rraeces, ¥ la cosen y arman los mismos pescadores. Los panios de red proceden, en general,
de Cataluna, y la cabulleria y corchos de diversas regiones andaluzas.

Terminada la descripcion del arte pasaremos revista a otros instrumentos o dispositivos
auxiliares de gran tmportancia, como son los quc sirven para acopejar o recoger el pescado
(salabares, ete.) o facilitar cierias faenas (luz subnaring, boyas),

Para recoger lu pesca del copo o matador y meterla a bordo de la traifia se usan tres clases
de instrumentos: ¢l salabar, el salabar de palo v la lavd (= levada 7).

El sqlabar (Fig. 36, B) consiste en un aro de madera, de unos 35 cm. de didmetro, sin
imango, con un copo de red igual a la de la cadeneta alta; cada traifia lleva varios, se mane-
jan a dos manos, y su empleo corresponde a las pescas de escasa importancia,

El salabar de palo (Fig, 36, A) esid formado por un aro de hierro, de unos 60 ¢ de didme-
tro, provisto de un mango de madera de 4 m. de largo y red igual a la del anterior; sirve
cuando hay mucho pescado en el matador. Lleva una pata de gallo unida al aro para izarlo
mediante un aparcjo especial colgado del pico del palo de la traiig; en ¢ fondo de su copo
va una rabiza para vaciarlo con mayor facilidad, a mano o con el aparejo citado.

La favd, (Fig. 37, A-K) usada en casos de pesca abundantfsima, cuando se tenie el desfonde
del copo, es una red trapezoidal, de 5 y de 4 y [/2 m, ¢n sus bases por 6 de altura (CDEH),
de malla igual a la del marador, que forma un poco seno y va bordeada por una relingd o
beta de esparto, con plomos en la base mayor (F). In cada uno de los puiios de sus cuatro
csquinas y en cl centro de la base de los plomos se amarran sendos cabos: los tres corres-
pondientes a la base mayor son mds lavgos (EIL GI, HK), de longitud equivalente a la de los
otros dos (AC, BD), mds la altura de la lavd (CLE), y se sujetan a la embarcacion principal;
los dos mds cortos se manejan desde el bore cabecero. Para acopejar o sacar el pescado del
matador con la faved, se Tanzan desde la traifa fos cabos cortos (AC, BD) al bote cabecero,
en el que se amarran a popa y a prog; despuds, desde Ta embarcacion principal, se cala la
relinga de los plomos (EH) entre Fa masa de peees de modo que se hunda cen ella por su
peso. Queda asf Ia red vertical (L), colgada de los cabos cortos que aguanta cl boie y suje-
tos los chicoles de los largos desde la proa (HK), la mediacién (G5 y la popa de la traiia
(ED; se tra luego de &stos, a mano, y se va izando o ved llena de pescado, formando un
120 (M), hasta que llega a la superficie v se pueden recoger la sardina o el boquerdn fdcil-
mente con los salabares ordinarios, que llenan los hombres del bote alargdndoselos a los
del barco.

Otros accesorios importantes son la {uz submarine v la boya para marcar el arte.

La fuz submaring (Lam. IX, {ig. 1) consiste en una limpara ¢léctrica potente, proiegida por
un pequeno fanal estanco, a la que Iega la corriente por dos flexibles bien aislados, forra-
dos de cancho. Estos conductores tienen una veintena de metros de longitud. La vz sirve
para sumergirla cncendida cuando se pesca a la aidora y evitar que el pescado se escape
mientras se termina el cerco del arte y suben a bordo las anillas de [a jareta.

98



l J K

Fig. 37. - Arte de traifa. - Partes de la lava y esquernas de su manejo. - AC, BD: cabos cortos que se
amarran al bote cabecero; CDEH: red de la lava bordeada con una relinga con plomos; F: en
la parte inferior; El, GJ, HK: cabos largos que se manejan desde ia embarcacion principal;

L: manera de largar la lava dentro del copo lleno de pescado; M: manera de izar la lava
llena de pescado.
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La bova es de hierro, redonda, ¥ sc emplea para sciialar ol arte cuando éste se engancha en
algtin obstdculo submarino.

El manejo del arte en todas sus modalidades requiere tres embarcaciones: Ta principal, lla-
mada también traifia, y dos botes wuxiliares, ¢l fiecero y el cabecero.

Las rraivias son barcos de 20 a 30 toneladus de arqueo v 12 a 15 metros de eslora, tendiendo
a desaparecer laus pequenas (Lam. IX, fig. 2). Los cascos son de madera, y todas llevan
moltores de explosion, de accite pesado o gas-ofl. de 35-50 caballos de fuerza, para la pro-
pulsidn v el funcionamiento del chigre o maquinille y de una pequena dinamo. También
pescan con este arte grandes faluchos con vela latina y motor auxiliar,

Tiencn un palo, con bolavara, para sostener los siguicntes aparcjos: uno, por la cara de
proa, que sirve para levar el eabecero de proa de la red hasta que sube el inatador: otro, por
estribor, que descansa corrientemente amarrado a la regala, para zar y meter a bordo los
botes lucero y cabecero cuando se va lejos; otro mds, por la cara de popa, como todos los
demds que siguen, para ayudar a la faena del anterior; otro, que cuelga de un pico, utilizado
para subir el salabar de palo, manteniéndose dicho pico inclinado o fallade a babor,
mediante unos vientos, para que no roce con las firas o cabos de la botavara: y finalmente,
otros dos aparcjos sirven para sostener la botavara y su boca de lobo o de cangrejo, En
total. el palo soporta seis aparejos.

Por la proa, a estribor de la roda, fija a la cubierta y pasando por encima de la regala, va una
picza de madera o gavicte, llamado bruzo, con una roldana para cncapillar el cabo del rezon
cuando se fondea la traifia, Tambidn hacia proa, al comienzo de la banda de babor y asoma-
da a la borda, se encuentra la cruceta (Lam. V11 fig. 2) o arbotante de hierro en forma de
T, de un metro de altura, con dos pastecas para guiar /« Jareta, que lucgo pasa por otras dos
pastecas, {ijas en la cublerta, una a babor y otra a estribor, para buscar, finalmente, los tam-
bores del chigre o maquinilla, situado mas a popa, encinia del motor. Al pie de la cricera
van unas bozas o frozos de cabo para amarrar la jareta cuando vienen a bordo las anillas de
los patarrais. En la regala de la popa hay un gaviete, con tres roldanas alargadas. una hori-
zontal ¥ dos verticales. para guiar el cabo cuando se fondea de popa.

Lanaquinilla tiene dos tambores, y la mueve el motor del barco mediante una trasmision de
correa. Se usa para todas las faenas duras de levar rezones, izar botes, mover aparejos, €tc,

En el corredor (Lam. VIIL, fig. 2) o espacio que queda a babor, entre Ta borda vy el tambu-
cho del motor, se coloca el arte sobre un eimnpanado, con la relinga de los corchos hacia
popa. Por medio de tableros o cuarteles, metidos de canto en las ranuras de unos barrotes de
corredera, se forma una cspecie de cajdn donde queda recogido. Las panas del empanado,
unas grandes y otras pequeilas, separan la red de la cubierta y permiten que cscunra el agua
y escape por los imbornales. La red estibada se cubre con un toldo.

Amarrados paralelamente a la botavara se suelen llevar ¢l mango del salabar de paio v otro

palo delgado y largo, lu percha, que sivve de bichero. En unos soportes de picting, en la
cara posterior de [a caseta del timonel, sc llevan trozos de palo o de remos vigjos, llamados
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guarderas, que se utilizan como puntales para sostener, apoyados en la borda, la cubertada
de cajas para el pescado.

Listas cajas son de madera higera, de una capacidad de unos 30 kilos de sardina o boquerdn,
y se llevan a bordo en la bodega o estibadas sobre cubierta. Las traifias suelen tener mds de
300 de su propiedad.

Otro elemento importante, la sal, se lleva en saquetes en la bodega, o en la cubierta donde
no estorbe. Las traifias {levan luz elécurica para las de situacion y alumbrar la faena de aco-
pejar, colocdndose una limpara sobre la cruceta, suspendida de una percha que se apoya en
la cascta del timoén.

A bordo se guarda también la ropa de agua, propiedad de la gente, especialmente pantalo-
nes de lona, impermeabilizados con aceite de linaza, que es necesario usar en todo tiempo
al sacar el arte del agua por fa gran cantidad de liquido que chorrea. Para orearlos se cuel-
gan los trajes de la botavara o de cualquier aparejo. Los pescadores trabajan descaizos.

Las traifias poseen tres rezones grandes para fondearse.

Estas embarcaciones van pintadas como otras cualesquiera (Ldm. IX, Fig. 2): ya no Hevan
colorines en sus bordas, ni adornan sus costados con ingenuos ramilletes de flores o bustos
de sirena. La industrializacién de nuestra ¢poca no entiende de esas nifierias, y presecinde
del arte popular: las letras y mimeros de la matricula suslituyen cn las amuras a los grandes
0jos pintados que miraron fascinantes a las olas desde los tiempos de los Lartesios; el hedor
de grasas minerales y carburantes se sobrepone al tipico olor a pescado; y al suave desliza-
miento del casco, empujado por las velas latinas, sucede el trepidar de motores y de hélices.
La pesca pierde su poesia milenaria y se convierle en un engranaje inds de esta gran maqui-
na del mundo modemo.

De las dos embarcaciones auxiliares, la de mas constanle uso cs el bote cabecero, ya que el
bote lucero no es necesario cuando se pesca a la ardora o al chamfo. Describiremos ambos
brevemente,

El cabecero (Lam, X, Fig. 1) es un bote corriente, de unos 3,5 m. de eslora, con dos bancos
para bogar, un asiento de popa y un pequeio castillo de proa. Sobre la regala lleva cuatro
chumaceras, aunque sélo se arman dos remos; en la roda va amarrada una boza de poca
longitud para remolcarlo con la traifia sin que dé muchas guifiadas. Su tripulacion estd for-
mada por dos hombres Hamados cabeceristas o acopejadores.

El bote lucero (Lam. X, Fig. 2), ¢s de mds porte, de unos 5,5 m. de eslora, con bancadas o
corredores anchos, corridos a todo lo largo de las bandas, pudiéndose tapar el hucco central
con cuarteles; tiene dos bancos para bogar, cuatro chumaceras y arma cuatro remos. Por la
proa, a estribor, posee un gaviete para la beta de fondeo y en la roda va amarrada una boza
para remolcarlo. A popa se guarda un cajon portdtil con diversas herramientas para el cui-
dado de las limparas, los hachones para hacer senales, etc.; en el fondo del bote se colocan
la beta para fondearlo y el rezén correspondiente. Va tripulado por dos hombres: el liucero y
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sieayndeante. Sostenidas por unos pescantes de hierro vy asomadas por popa y aletas, por
fuera de la borda, van cineo grandes lamparas, protegidas por funales de vidrio, que traba-
jan con vapor de gasolina, de 2.000 bujfas de potencia cadi una (las hay también de 4.000),
y un eonsumo aproximado de 5 litros por noche. Los depositos de gasolina van a popa v

son dos: uno de 20 v otro de 30 litros de capacidad.

La dotacion completa de una traina y de sus dos botes auxiliares consta de los siguientes
cargos v personas: 1.° ¢f patron de caborgje, encargado de la navegacion: 2.°, ¢l patrdn de
pesca, que manda y dirige las faenas de la misima; 3.9, wn prdactico de costa, conocedor de
los fondos y de los parajes peligrosos donde pudiera engancharse el arte (esie cargo es fre-
cuenie que lo desempeie el patron de pesca); 4.°, ¢l primer motorista naval, para cuidar los
motores, maguinillas, ete : 5.°% el segindo meotorista o simplemente un ayndaite del prime-
0; 0.7, el lucero, que manda el bole de su nombre, manipula las ldmparas y observa la pre-
sencia del pescado; 7.5, win ayudante del lucero; 8. el cabecerista, que palronea ¢l bote
cabecero y contribuye o largur el arte, hacer cl cerco y recoger la pesca; 9.9, wn ayudante
del cabecerista; 10.°y 11.°, dos neveros que estiban y salan el pescado, o lo meten en hiejo
machacado (nieve) cuando se pesca Iejos del puerto de destino; 12,7, el jaretero, que manc-
Jadaqaretar 13.°, un ayudante del jaretero: 147, ¢l que canta las anillas, cs decir ¢l que ias
cuenia en alta voz al calar ¢l arle, para saber que extension de éste ha sido sumergida y no
largarlo todo si el patrdn no lo juzga necesario, 13.%, ¢f corchero, para meter ordenadamen-
te a bordo la relinga de los corchos al levar el arte: 10.°, un ayudante del corcliero, que tira
de ios pasamanos; 17.°, ¢l cocinero, cuando se pesca en sitios Iejanos; v 18.70 ¢l fistero,
para llevar las cuentas, cargo que suele acumular el ayudante del jarelero. Ademds, van en
la traifa wia quincena de pescadores, sin cargo especial, y cuando el barco csld en puerto
se le asigna un guardidin, En total, cada traifa necesita una treintena de hombres para su
servicio.

La pesca se rvealiza por tierra de restinga, sobre fondos que miden desde 40 ¢ 50 brazas
hasta el canto, o sea encima de la restinga (140 metros). Presenta tres modalidades, gue
son: empleo de la luz artificial, la ardora o arda y el chamio. La primera tiene lugar en
noches oscuras, atrayendo g los peces con {1y potente luz de las mparas del bote (ncero; la
segunda, propia tambicn de las noches sin luna., aprovecha la fosforescencia que provoca ¢l
pescado para localizarlo y capturarlo; la tercera se verilica en el crepisculo, a la vista dirce-
ta de los peces o de las gaviotas y delfines que los acosan y persiguen.

Describiremos la primera, o sea la pesca con fuz artificial, por ser la mds complicada y la
que requiere el concurso de las (res embarcaciones antes descritas; despudés, indicaremos las
variantes propias de la ardora y del chamio.

Las traifas pescan con la luz artificial dnicamente en tiempo bonancible, pues una mar agi-
tada mojaria o romperia con facilidad las lamparas del bote lieers. Terminados todos sus
preparativos, salen del puerto al alardecer, lievando los dos hotes. lucero y cabecero, a
remolque. Al llegar al pesquero, situado generalmente a pocas millas de Ia costa, sucltan el
bote lucero, con sus dos tripulantes, el lucero y su avudante, que lo fondean con un rezon,
se encienden las luces y se espera un rato; el lueero observa si acude pescado: siestd some-
ro, 1o ve. y 51 no, lo adivina por las burbujas, pompas o bullas, de gases que se desprenden



del cardumen y suben a la superficic. Entonces, si el barco esta lejos, enciende un hachdn,
el hachote, para hacerle sefias; si esta cerca, Hama su atencion a voces. El barco acude, y el
lucere pronuncia la frase sacramental «;Vamos a calar, patrén'», indicindole al mismo
ticmpo la direccion de la corriente o mmarea para largar el arte en el sentido conveniente.
Después, el bote lucero leva su rezdn, arma los cuatros remos y queda aguantandose,
boguando proa a la corriente.

Prevenida la traina para empezar la pesca, larga el bote cabecero, cuyos dos tripulantes
recogen los chicotes del cabecero de proa 'y de la jareta, arman sus dos remos y sc aguan-
tan sobre ellos. La embarcacion principal empieza el cerco a favor de corriente, para que
¢sta aleje los corchos en cuanto comience la trayectoria curva cayendo a babor, navegando
a un cuarto de mdquing; cn tres o cuatre minutos queda terminada la vuelta, y el cabeceris-
ta entrega los chicotes dichos, que se halan: el del cabecero mediante su aparejo especial,
situado, como se recordard, por la cara de proa del palo, y el de la jareta con la maquinilla,
encapillindola ¢n las pastecas de la eruceta y guidndola por las de la cubierta hasta hacerla
firme en los tambores. El corchero, el jaretero v sus ayudantes, auxiliados por la gente,
vestidos [odos con la ropa de agua, van metiendo a bordo el arte hasta recoger todas las ani-
llas y amarrarlas, por los patarrais, a las bozas de la cruceta, quedando sélo el copo en el
agua. Los cabeceristas, desde su bote, y alumbrados por la luz eléetrica del barco, del lado
alld del copo, acopejan o sacan la sardina con los salabares y se los entregan a los de la
traifia; si hay mucho pescado, se usan ¢l salabar de palo y la lava del modo descrito en las
paginas anteriores. Los neverps van metiendo el pescado en las cajas, echdndole sal si la
calada se ha hecho de prima, o sea en las primeras horas de la noche, y sin preparacion
alguna si se pescd de alba, es decir al amanecer.

L:n los casos de pesca escasa se coloca el pescado en las cajas que sc suelen llevar vacias en
cubierta, y se dejan en ésta, después de lenarlas; si hay mayor abundancia, se sacan las que
van en la bodega y se vuelven a estibar en ella; si es preciso, se hace, ademds, una cuberta-
da, sujeta con las guarderas; y en casos extraordinarios, agotadas las cajas, se echa fa pesca
a oo, es deetr a grancl sobre la cubierta. A veces. cuando las caladas se hacen lejos, como
en la vecina costa de Marruccos (Chafarinas, Melilla, Villa Sanjurjo), y se captura mucho
pescado, dsle viene a granel en la bodega, con nieve o con sal.

Terminada la fuena de acopejar, se acaba de recoger el copo y de ordenar el arte, sc loman
nuevamente a remelgue los botes auxiliares y se navega en demanda de otro caladero o del
puerto de recalada. El arte puede calarse varias veces en la noche, pero lo corriente es
catarlo de prima o de alba, expresiones cuyo significado ya conocemos.

Para la pesca a la ardord o arda, segunda modalidad de fas trainas, se sale también al atar-
decer, pero sin el hote lucero. Los bancos de pescado se descubren por la fosforecencia que
producen al agitar el agua y, llegados a ellos, ¢l bote cabecero realiza las mismas faenas
que en la pesca con luz artificial; el cerco se hace también lo mismo, pero con mayor velo-
cidad, a ires cuartos de la potencia de la médquina, completdndose en un par de minutos. La
hez subiparinag sc sumerge en el agua vy sc encicnde al acercarse la traifia al bore cabecero,
en la boca que forman los dos extremos del arte, para que los peees no huyan mientras se
tira de la jareta y sc cierra la red. El resto del trabajo es el mismo antes descrito,
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[a dltima clase de pesca, ol clanio, se verifica con luz del dia o del crepusculo, descu-
briéndose el pescado por os delfines o gaviotas que lo persiguen. o por la agitacion o cabri-
lleo que produce en 1a superticie del mar al nadar cerca de ella. Es parecida, pues, en sus
preliminares, a la pesca de Dlaienia y a la manjiie de las costas cantdbricas de nuestra
Patria. No es necesario tampoco el bote lucero, v et cerco, ete., se hace como ya sahemos.

Las traifias vuelven a Milaga en lay primeras horas de la mafana y alracan cerca de la Pes-
caderfz, 2 1a que cnvian, en carros, las cajas de sardina, La lonja se abre a las 7 de la mana-
na y en las oficinas correspondientes se presentan los roles y las declaraciones juradas de
las cantidades de pesca capturada. De ¢sta se reserva ¢l 40% para la Comisaria de Abastos,
otro 20 para el duefio o armador y ¢l resto puede venderse a los compradores. Ei precio
médximo permitido es el de tasa, 2,75 pesetas ¢l kilo de boquerdn y 3,50 pesetas el de sardi-
na (1947), pero si la pesca ha sido abundante se vende mas barata. Las venlas se hacen por
subasta, Si las traifas Hegan muy temprano, se les permite desembarcar la pesca antes de
las 7 de la mafiana para que legue pronto a los saladeros, ete, Las autoridades correspon-
dientes comprueban las declaraciones juradas e inspeccionan todos los servicios de la Pes-
caderfa, con arreglo @ las disposiciones oficiales.

Terminada la descarga, las traifas se dirigen a su {ondeadero habitual v aprovechan el dia
para tender las redes a scear y remendarlas, facnas que se realizan generalmente sobre los
muelles transversales v los diques que clerran el pucrto de Mdlaga.

El producto de la pesca se distribuyc en tres partes: une. para pagar ciertos gastos que luego
se detallardn: y otras dos, equivalentes cada una al 50% de Ta cantidad sobrante de las aten-
ciones primeras. para el duefio v el personal.

Los gastos del primer coneepto, son: 1.7, el porte de los carros que llevan la sardina a la
Pescaderia; 2.°, un real por cada duro. que correspondce al venrdedor; 3.°, otro real por caja
para los mozos del saladero de la Pescaderia; 4.7, impuestos. subsidios. seguros sociales,
alistamiento de buques, cte.: 5.7, reparaciones de las ldmparas; 6.7, gas-oil, gasolina, lubnifi-
cantes, estopas, sal. hielo. reparaciones de cajas, cajas nuevas, cte.; y 7.% comida a bordo,
cuirando se va a pescar lejos.

El 50% de la cantidad que resle después de sufragar las gastos anteriores corresponde ul
duefio del arte y de la embarcacion, y el otro 50% sc distribuye entre el personal del modo
siguiente: 1% al patrdn del bareo le corresponde 1y 172 partes. v, ademds, el duefio le
regala, de su 50%; otra 1/2 parte, 0 sea que en total percibe 2 partes: 2.°. el patidin de pesca
cobra una parte, y 1/2 del duedo; 3.°, ¢l practico de costa, silo hay, igual que el anterior;
4.7, el motorista, 'y 1/2 partes y 1/2 del duefiv; 5.9, el ayudanre, una, paric y 1/2 del duefio;
0.7, el lucero, 2 partes; 7.°, su ayudante, 1y 1/2: 8.°, el cabecerista, 1y /42 9%, su ayiedai-
te, o mismo; 10.°, los severos, 1y 1/4 cadauno; 117, ¢l jaretero, 1y 1/2012.°, su ayudan-
te. una parte v 14 que le cede eof joreteror 13.° el que canta las anitlas, 1 v 1/4; 4.9 ¢l
corchero. lo mismo; 15, su ayudante, una parte; 10., el cocinero, 1y 1/4: ¢l listero, lo
mMismo: y una parte para cada uno de los demas pescadores y para el guardidn, Un resumen:
del 530% correspondiente al personal hay que hacer 23 partes para los cargos y una inas por
cada pescador y cl vigilante; el duefio regala de su porcion dos partes v media. iguaies a las
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anteriores, v ¢l jaretero cede a su ayudante un cuarto de parte de la parte y media que le
¢

@
corresponde, o sea un doceavo de su remuneracion total.
La sardina y el boquerdn de traifia son menos estimados que los de sardinal o de jabega.

Segiin los datos oficiales, habfa en 1946, en la Provincia Maritima de Milaga, 31 artes de
traina, con un valor de 680.000 pesetas. Esta tltima cifra es demasiado baja: actualmente
(1947) cada arte vale alrededor de 60.000 pesetas. Una traiiia completa, con embarcaciones,
notores, redes, lamparas y demids accesorios cuesta cn estos momentos unas 500.000 pese-
tas; asi cs, que las 35, proximamente, quc pescan en cstas aguas, representan un capital de
17 6 IS millones de pesetas.

Se pesca todo el ano con este arte, pero los resultados mas fructiferos corresponden al otono,
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NOTAS

(1) Para la descripeion que sigue wtilizamos las medidas exactas de la jibega oMartan, propiedad de su patrén
Salvador PORTILLO . que trabaja actualmente en la playa de la Malagueta.

(2) Al preguntar a los pescaderes por la longitad de estas cuerdas o trozos de beta, con Tas que arrean el arte, res-
ponden que tienen 40 brazas, pero en realidad solo aleanzan 81 0 52 metros de longitud.

(3) La xenal de Lajabega que describimos consiste ¢n un mimero une atravesado por tres rapas, hechos a navaja.
en forma de ranuras, como se puede apreciar en la figura 8, A,

(4) La prosodia de los jabegotes malaguetios no permite hacerse cargo, exactamente, de como se debe eseribir
esti palabra,

(5) Benigno RODRIGUEZ SANTAMARIA. - «Diccionario de Artes de Pesea de Fspafia y sus posesioness, Arti-
culo Jdbega, pdg. 484, tigs. 431433 y fotos ancjas: Madrid, Sucesares de Rivadeneyra, §. AL, 1923,

(67 1. GAVIRA. - «La jdbegas.— Revista General de Marina, Tomo 129, pp. 173-178, con varios dibujos en negro
v en color, Madrid, Agosto de 1945,

(73 $¢ Bamna este hibil artesano Joaquin REYES LOPEZ, v desde aqui le agradecemos su valiosa colaboracion.

(8) Bl ilustre v laureado artista malaguenio BLANCO CORIS pinto, como resultado de su pension ¢n Roma. un
cuadro de cnormes dimensiones, scgin el guste de fines def siglo XIX, representando el momento de sacar un
copo en la playa de San Andrés. 1Esta pintura ha desaparecido, sin que se sepa coma, despuds de permanceer
¢n algunos centros oficiales de Mdlaga. De una empalidecida fotografia de la época (1887) hamos obtenido la
fotocopia reproducida en la Lam, V.

(N L. GAVIRA, op. cit.

{10y Los pescadores dicen que las piezas son de 100 m. de longitud, pero las que hemos medido nosotros son
menores. Lo la descripeion que sigue nos atenemos a las dimensiones exactas del sardinal «San Pedro v San
Miguely, propiedad del patron Miguel CAPARRQS, de El Palo, al cual agradecemos los nunierosos datos que
nos ha facilitado.

(1) B. RODRIGUEZ SANTAMARIA ., op. cit., p. 729, figs. 600 y 601,

(12 La descripeion que sigue corresponde al sardinal «San Pedros, propiedad de Miguel CAPARROS, antes cita-
do. Twmbién nos ha facilitado muchos datos ¢l calatate Joaquin REYES,

(13) B. RODRIGUEZ SANTAMARIA, op.. cit., pig. 769, fig. 648,

(14) Las medidas que vamos indicando son un promedio de las observadas por nosotros. Para mayor precision
damos las dimensiones cxactas de Ja red vsada por la traifa «José loyan, de la matricula de Milaga, amable-
mente comunicadas por su duerio: Longitud del arter 200 brazas; cadeneta inferior: un paio de 30 malias de:
peralte, del 5 (en 20 ermu); vapd: 100 mallas de peralte, del 8 (1d.); paiio ¢laro: 200 mallas de peralwe, del 10;
paiios: uno del 13, otro del 16, tres del 20 y tres del 22; cadeneia superior: 24 mallas de pevalte, del 18; cabe-
ceros: malla del 5, del 18, y de 12 em. de lado del cuadrado: matador: 1,200 mallas, del 22, de hila de 30-24
de grueso: reolds: horizontal, 400 malias de peralic, del 22, hilo de 30-6: vertical: un pano de igual wmalla, hilo
del 30-9. Bl copo tiene 14 por t0 metros de extension.
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Capitulo IV

Utilizacion de los productos de la pesca
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| "l» a mayor parte del boquerdn v de la sardina que se pescan en la Provincia maritima de
Milaga se consumen en [resco para cubrir las necesidades de la Capital, que con mds de
250.000 habitantes es una de las cinco mayores de Espafia, y de los pueblos de la costa vy

comarcas proximas del interior, donde son pescados muy apetecidos.

La cantidad que se sala y se conserva es muy escasa, y menos importancia ain tiene la
obtencion de preductos secundarios, tales como guano y aceites. Comparando los 331,193
kilos que las estadisticas oficiales senalan como resultado de la labor total de las fdbricas de
Malaga y de El Palo en 1946 (cifra en la que se incluyen rodas las especies preparadas y no
solo las dos que ahora nos interesan), tanto en salazdn como en aceite, fritura o escabeche.
con la de 4.505.308 kilos de boquerdn y de sardina (478.796 del primero, y 4.026.512 de la
segunda) desembarcados en el mismo ano en el distrito de la Capital, queda bien patente la
diferencia entre el enorme consumo en fresco y la escasa cuantia de la pesca conservada,

Como en otros afios sucede algo parecido, no es aventurado afirmar que Unicamente un 5
por 100, o asi, del boquerdn y de la sardina de la region malagueiia se dedica a la conserva
en sus diversas modalidades.

Muy distinlo es el caso en otras zonas de nuestra costa meridional, como en Isla Cristina y
Ayamonte, ciudades de pocos habitantes y escaso consumo local y comarcal, donde el gran
volumen de milloncs y millones de kilos de sardina que pescan sus tarrafas o grandes (rai-
fias va a parar, casi integro, a las numerosas y bien instaladas fdbricas de conservas en que
s¢ funda su riqueza, cuyo funcionamiento es preciso conocer, como antes hemos insinuado,
para tener cabal idea de la importancia de la industria conservera del Sur de Espatia.

1. CONSUMO EN FRESCO

Adgquiridos el boquerdn y la sardina en las playas, o en la Pescaderfa, una parte va a parar a
los mercados, y otra, muy importante, es objeto de una activa venta callejera, ejercida por
los ya citados y tipicos cenacheros (Lam. X1). Se venden sin preparacion alguna o con la
escasa sal que pudieran haberle echado a bordo los pescadores: el piblico malagueiio no
ousta del pescado salado y rechaza el que no csté absolutamente fresco.
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Para el transporte dentro de la Capital se usan, ademas de los cldasicos cenachos de esparto,
canastas de caia. reforzadas con dos listones en su base, sujctos con cuerdas, provisias de
dos asas; van lorradas de lona impermeabilizada con pintura o patente de barcos. BEstos
recipientes, de unos 23 em. de altura por 33 de didmetro, han venido a sustituir a los cubos
o baldes de zine, cuyo uso se ha prohiibido porque muchos vendedores desaprensivos los
emplcaban indistintamente para vender pescado y realizar facnas domdésticas, tales como
fresar suelos. con evidente peligro para la salubridad publica.

La sardina y el boquerdn que se exportan al interior, en camiones o por ferrocarril, se colocan
en cajas de madera de unos 25 kilos de cabidz, forradas de papel grueso, con dos asas de
cuerda para factlitar su manejo. El boqueron gordo y la sardina se estiban areintados o sea
panza arriba, en {ilas bien ordenadas, formando capas o tongas, alternantes con otras de sal,
rellendndose Ta parte superior de la caja con hielo machacado, lamado nieve, cuyve agua de
fusion va cayendo Ientamente a través de la masa de pescado, enfridndolo. El boqguerdn
menudo tambidn se mete en cajas, dispuesto con relativa regularidad, peindandole. por as{
decirlo, con fos dedos abiertos, en habiles pasadas de las manos, Unas hojas de palmito {Cha-
maerops humilis 1) suclen cubrir también las cajas, cuya tapa se clava al terminar la estiba.

Antes se exportaba mucha sarding v boquerdn cn capachas de pleita de esparto (Macrocl-
loes tenacissima KUNTH,) forradas con hojas de palmito, con dos asas, cn las que se colo-
caba ¢l pescado en tongas separadas por las mismas hojas y capas de sal; en la parte supe-
rior llevaban hiclo machacado v se cerraban con una tapadera de pleita, Actualmente las
capachas, tan tipicas, van desaparecicndo.

Dejando aparte, por no ser de este lugar, las muy variadas preparaciones culinarias de que
son objeto la sardina y el boguerdn, queremos mencionar agui dos maneras tipicas de pre-
pararlos: aludimos a los famosos boquerones {ritos v a las renombradas meragas o espeto-
nes de surdina.

Para preparar los primeros se les quita la cabeza y la fripa, 0 sea todas las visceras, y s¢ ies
sazona con la sal necesaria; después se les enharina ¥ se forman manojos de varios indivi-
duos, que quedan adheridos por las colas y con los cuerpos dispuestos en abanico; lucgo.
estos manojos se echan a fa sartén y se trien, de modo que queden bien dorados y tiernos.
El ¢xito de la operacion depende de fa buena calidad de 1a harina y del aceite, mnbos exce-
lentisimos en Mélaga en época normal, y dc que el tltimo sea abundante y esté bien calien-
te; es muy importante, lambién la habilidad del cocinero o coctnera, que suele ser corriente
en Andalucfa, especialmente en Méalaga, Cadiz y Sevilla, donde se frie el pescado de modo
insuperable. T.os boquerones {ritos s¢ comen cast siempre enteros, sin separarles la raspa,
sobre todo si son de tamano pequeno o mediano. Iis alimento muy sabroso y de gran consu-
mo en multitud de hogares,

Lax moragas, sardinas ent espetdn o simplemente espetos son un asado cldsico, propio de las
playas malaguenas (Lam. XI). Para preparar ¢ste manjar, tan tipico vy apeiccido, que des-
pierta fa sed y llama con elocuencia imresistible @l buen vino andaluz para recrear por partida
doble al paladar mds abstemio ¢ inapetente, se hace un montoicillo o balate alargado en la
arena de la plava; por sotavento del mismo se enciende fuego v se espera a que la fefa
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quede hecha ascuas; mientras tanto, las sardinas, a las que se las ha rociado con una poca de
sal, s¢ ensartan enteras, con escama, tripas y cabeza, por la mitad del cuerpo, atravesdndolas
desde el lomo al vientre con los espetos o tiras largas de cana, aguzadas por un extremo, que
hay que deslizar con habilidad por debajo de la colummna vertebral para que el animal quede
bien apoyado y no se parta al volverlo la segunda vez que se pone a la lumbre (Lam. X1,
fig. 1): en cada espeton se colocan varias sardinas, cinco o seis, y el cabo o regatén de este
asador primitivo se clava oblicuamente en el montén de arena de modo que quede cerca del
fuego, por barlovento. para que reciba el calor y no el humo (Lam. XII, fig. 2). En pocos
instantes queda la sardina asada por un costado, en su propia grasa; se desclava el espetdn
de la arena y se le da media vuelta para que el otro lado se ase, y ya no queda mds que colo-
car los espetos en un plato y comerlos con lox dedos, que es lo castizo, sujetando la sardina
por la cabeza con una mano y por la cola con la otra: dos dentelladas, diestramente propina-
das por los aflictonados, dejan la espina limpia y monda (). Cada espetdn, con cineo o seis
sardinas, vale actualmente una peseta en los merenderos de las playas malaguefias, alguno
de ellos famoso por la habilidad con que los prepara. Este asado es mds sabroso en la otofia-
da, cuando las sardinas, al comienzo de la elaboracion sexual, estdn gordas y llenas de grasa.
Debe comerse, para {acilitar su digestion, separando 1a piel y las escamas.,

2. CONSERVACION DEL BOQUERON

La cantidad relativamente pequenia de boquerén que no se consume €n fresco va a parar a
las fabricas y fabriquines de salazén y de conserva, donde se prepara en una cuantfa de la
que no es posible dar cifras, ni siquiera aproximadas, por figurar generalmente englobadas,
en los datos que suministran los fabricantes a la estadistica oficial, todas las especies y
todas las clases de conservas que elaboran.

La conservacion del boquerdn se hace de diversas maneras, siendo las principales la sala-
zon 0 en anchoa; la conserva en vinagre, con o sin un bafio ulterior de aceite de oliva; y los
boguerones fritos. Otras modalidades, como los rodillos de filetes de anchoa, las aceitunas
rellenas de anchoa, etc., ne son sinoe distintas maneras de presentar una conserva obtenida
por los métodos primeramente indicados. De todos ellos se (ratard seguidamente.

A. Salazon

A esta conserva le llaman en las fdbricas de Milaga «preparacién del boquerén en anchoa»,
como si este dltimo nombre designara a una especie distinta a la cual hubiera que imitar. La
creencia errdénea de (ue el boquerdn del Sur de Espaiia es un pez diferente de la anchoa del
Cantibrico estd tan extendida, aun entre gente culta, que nos parece oportuno insistir aquf
en que ambos son una misma y tinica especie. Asi como los Clupeldos estan representados
en nuestras costas por diversas especies de aspecto tan parecide que pudiera originar ciertas
confusiones (la sardina; el espadin, Clupea sprartus L., 1a alacha, Sardinella aurita C. et V
el siibalo Alosa alosa (L.); ete.), Ia familia de los Engraulidos mids que un solo representante
en los mares peninsulares, el Engraulis encrasicholus L., o sea el boquerdn, bocarte o
anchoa, que es igual en el Norte y en el Sur, sin duda ni equivocacion posibles.
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Fig. 38. - Zambullo para la salazdn det boquerdn, con su tapa y unas piedras para ejercer presion.

Para preparar la salazén, como para otros métodos de conserva, las fdbricas (Ldam. XIIT)
necesitan una nave cubierta, espaciosa. de piso impermeable convenientemente inclinado,
provista de sumideros para facilitar la limpieza, y de piletas y bocas de riego con agua
dulce corriente y abundante. También son necesarios diversos objetos (Ldam. X1, tig. 1),
como bunguillos de madera (Fig. 41, C) para sentarse las mujeres; grandes tableros, que
apoyados en caballetes o borriguetes, unos altos y olros bajos (Fig. 41, G, E), forman
mesas con mayor o menor altura, segin la faena a realizar; fruteros o canastas anchas de
caia (Fig. 41, F) para depositar y trasladar el pescado de unas manipulaciones a otras;
barriles, llamados zambulios (Fig, 38), de madera de castario {la de pino filtra demasiado la
salmuera), de unos 50 ¢cm. de altura por 38 de didmetro, con sus duelas sujetas mediante
varas hendidas a lo largoe, de castafio también, y de una cabida de 70 kilos de salazdn;
fapas o tapaderas de madera, reforzadas con fuertes listones, que encajan en el cucllo de
los zambullos y sirven para ejercer piresion: vy, finalmenle varias piedras de unos 5 a 10
kilos de peso.

Indicados los clementos necesarios, expondremos las diversas manipulaciones que com-
prendc la salazon. La primera es descabezar ¢l boquerdn, faena que se efectiia en las mis-
mas cajas en que viene de la Pescaderfa. Alrededor de cada pila de cuatro o cinco cajas se
colocan cuatro operarias, que decapitan el pescado cutdando de no quitarle ni la agalla, o
branquias, ni la tripa, o visceras; despuds lo depositan, con sal, sin lavarlo, en los fruteros o
canastas; en €stos sc transporta a los zambullos, donde se van colocando los boquerones en
capas o andanas alternantes con otras de sal, basta casi lenarlos; entonces se cubre el con-
junto con una nueva capa de sal de dos dedos de espesor, y, finalmente, se encaja la rapa,
con una piedra encima de unos 10 kilos de peso (Fig. 38). De este modo transcurren varios
meses, unos tres por €rmino medio, disminuyéndose en el intervato el peso que gravita
sobre Ia tapa a la mitad, o asi, de o que era al principio. En verano conviene renovar ta sal-
muera que va sollande el pescarlo.



Fig. 39. - Esquema de la estiba en las latas de los filetes de boquerdn en salazén o en vinagre,

Si la operacién fue bien hecha, puede consumirse el pescado a los dos meses y medio de
terminada. Se quita entonces la tapa de presion y se coloca al barril la definitiva. El precio
bruto por kilo es de 5 a 7 pesetas; si el comprador devuelve el zambullo se le reintegra el
importe de su peso al precio indicado.

Como se ve, la preparacion de esta salazan en anchoa es poco o nada complicada, siendo
su caracteristica mds notable la ausencia de lavados, a lo que se debe, sin duda, el color
rojizo, sanguinolento, que prescnta,

B. Salazon en filetes o rollos enlatados

El boquerdn preparado con sal, por ¢l procedimiento antes descrito, puede ser objeto de
otras manipulaciones suplementarias para venderlo mds limpio y estibado en latas, ganando
mucho su presentacion,

Para lograrlo, se comicnza por sacar la anchoa curada de los zambullos, colocandola sobre
los tableros armados sobre sus borriguetes; alli, las obreras le quitan el pellejo, frotando
con precaucién por medio de estropajos; despuds se lavan los boquerones con agua dulce y
se echan en los fiuteros, colocados en el suelo, para que escurran. Al cabo de un rato, se lle-
van a un tablero limpio en donde se les corta la barriga, o visceras, y la cola, y se les quita
la raspa o columna vertebral, depositando ordenadamente los filetes, o mitades resultantes,
sobre unos pafios de tela gruesa para que se enjuguen.

La operacién siguiente es irlos estibando en las latas formando capas de dos filas paralelas,
puestos los filetes de canto, de modo que hacia el centro del recipiente los de wa de ellas
cuthran o encajen entre los de la otra; sobre cada capa va cruzada la siguiente hasta llenar la
lata (Fig. 39). Otras veces no se dispone el boquerdn asi, sino que los fifetes se enrollan uno
auno y estos rollos o rodillos se meten en las latas en capas superpuestas,
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Las latas se rellenan de aceite y después se cterran hermiéticamente con la maquinaria especial
que poseen las fabricas, quedando listas para la venta sin someterlas a la accion del autaclave,

C. Conserva en vinagre, al natural

Para la preparacion de la conserva en vinagre se empicza por descabezar el boquerdn, qui-
tarle las visceras y rajarlo de arrtba abajo, por la linea media inferior del cuerpo, hasta Ia
misma cold, Se lava dos veces en unas tinas de agua dulce, y se deja después una hora u
hora y media en agua clara para que sc desangre. pues el producto es tanto més apreciado
cuanto mds blanco resulte: de este lavado final pasa el pescado a los fruicros o canastas, en
los que se le deja escuirir,

Mientras tanto, se colocan en una tina 30 kilos de vinagre fuerte, de 8,5 ¢ 9 grados, de la
mejor calidad, y 12 kilos de sal, agitando hasta que dsta se disuelva; seguidamente sc echa
el pescado y un punado de orégano (sumidad florida del Origaniin vulgare L.). El boque-
rén permanece cuatro dias en el vinagre. sacdindolo de €1 un dfa antes de estibarlo para que
escurra ¢n los fruteros.

De éstos pasa a unas mesas bajas, armadas con los tableros y borriquetes, a cuyo alrededor
se sientan las mujeres en los banguilloy de madera, provistos de unos listones para apovar
los pies y evitar el contacto con el suelo, siempre mojado.

En las mesas se le quitan al boquerdn la piel, la raspa o espina dorsal, la cola vy los bigotes
o, purtes inferiores de la garganta donde se insertan los arcos branquiales, quedando la masa
muscular separada en dos milades o filetes que se estiban en latas redondas de 1.600 gra-
mos (1.400 nelos), colocandolos de canto, en dos [ilas paralelas, como anles se ha descrito
al tratar de la salazon en filetes (Fig. 39).

Si el comprador desea la conserva al natural, no hay que hacer mis operaciones, y se cie-
rran las latas, sin necesidad de someterlas al autoclave.

D. Conserva en vinagre, con aceite

La conserva en vinagre, con aceite, es una simple modalidad de la anterior: toda la prepara-
cién es idéntica hasta el momento de tener estibado el boquerén en las latas, las cuales, en

vez de cerrarse dejando los filetes en seco, se rellenan de acette fino. Después de cerradas
tampoco se someten al autoclave.

Esta conserva sc prepara cuando lo piden expresamente los vendedores, pues lo normal es
que el boquerdn en vinagre no lleve aceite,

E. Boquerones fritos

Esla preparacion es tipica de la industria conservara malaguena y uno de sus manjares mds
estimados y {famosos,
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Fig. 40. - Instrumentos para la preparacion de boquerones fritos. -- A: paviola; B: artesa; C: parrilla;
D: tablilla; E: cedazo.

Sc descabezan los boqueroncs y se les quita la tripa, sin rajarlos; se lavan después cn dos
aguas sucesivas, utilizando unas tinas pequciias, y se colocan a cscurrir en los fruteros,
rocidandolos con una poca de sal, Al cabo de media hora pasan a las ariesas, que son de
madera, en forma de tronco de pirdnide, de 68 por 45 ¢mi. en la boca o base mayor, y unos
40 de altura (Fig. 40, B). En cada artesa se ponen [0 6 12 kilos de harina y un fruiero, o sea
alrededor de 6 kilos, de pescado, revolviéndolo bien para que sc enharine por igual, El
exceso de harina sc quita cerniendo los boquerones en unos cedazos de unos 53 e de did-
metro, de aro de madera y fondo de tela metilica (Fig. 40, E).

Terminado el enharinado pasa ¢! pescado a las bancadas o mesas bajas, donde las mujeres
los reiinen en manojos de 6 ¢ 7 (o mds, si son pequenos), quedando pegados por las colas,
con los cuerpos dispuestos ¢n abanico eslos manojos se colocan ordenadamente en las tabli-
las, o tableritos de madera, de 55 por 32 e (Fig. 40, D), y desde alli pasan, al cabo de un
rato, a las parriltas de alambre (Fig. 40, €), de forma circular, de unos 52 em. de didmetro,
provistas de dos largas asas de 60 cm., que pueden givar y abativse o los lados o reunirse y
engancharse por su parle superior para empuilarlas ficiimente y meterlas en la sartén, con-
servando tas manos la operaria a prudente distancta del aceite hirviendo.

Las sartencs son de hierro, de unos 60 ¢, de didmetro por 30 de fondo, y forman balerfas
de 6 ¢ 7 empotradas en un fogdn o poyo de albanilerfa, con sus hogares alimentados de lefia
v una chimenea comin. En cada sartén se echan unos 15 kilos de accile y cuando estd bien
calicnie se meten en él las parrillas lenas de manojos de boquerones, dispuestos en una
sola capa; al cabo de un par de minutos queda hecha la fritura, sc sacan las parrillas, dejin-
dolas escurrir unos instantes, y se vacian en las peviolus para que ¢l pescado se enfrie. Las
paviolas (Fig. 40, A) son unas parihuclas o angarillas rectangulares de madera, de unos 145
por 78 em., con el fondo formado de cafias, y empufiaduras en los largueros, cn las que per-
manece el pescado frito hasta que al dia siguiente se envasa,

El envasado se verilica en latas de | Kg. de peso (las de mayor capacidad no ticnen ficil
venta), llendndolas metodicamente de manojos: sc cierran después herméticamente y se
someten durante un par de horas a la accidn del autoclave, amontondndolas dentro de ésle;
la temperatura no pasa de los 100° C.

El precio de la lata de boquerones fritos es de unas 17 pesetas en el momento actual (1947).



K. Otras preparaciones

Algunas fibricas pueden claborar otros productos, aunque hoy dia apenas st dedican a cllos
su actividad debido a la falta o escasez de envases apropiados. Entie estas preparaciones s
cuentan: las aceitunas rellenas de anchoas en salazon, para lo cual se necesita una mdquina
especial para deshuesar aquel fruto (drupas de Olea Luropaea L. var, sative); los rolles de
anchoa con una aleaparra dentro (frutos de Capparis spinosa L.) o con trozos de pimiento
colorado (frutos de Capsicwm annun L), ete. ete, Las conservas mds importantes soi, en
orden decreciente la salazon, a conserva en vinagre y los boquerones fritos.

3. CONSERVACION DE LA SARDINA

La sardina que no se consume en fresco, de cuya cuantia exacta no se pueden dar cifras por
las razones expuestas al tratar del boquierdn, va a parar a las fdbricas y [abriquines de sala-
z6n y de conserva, en los que se elabora de tres maneras principales, estudiadas seguida-
niente; en salazon, en aceite de oliva y en escabeche.

A, Salazdén

Las sardinas conservadas en salezdn se Haman en Mdlaga arencas y en otras regiones de
Andalucia sardinas arenques, por la analogfa de su aspecto con el del clupeido (Clupea
harengus L) tan abundante en el Mar del Norte.

Resenaremos primeramente las instalaciones ¢ instrumentos necesarios para la salazon y
luego las sucesivas faenas para prepararla.

Fig. 41. - Instrumentos de las fabricas de conservas. - A.: espiche de barrotes; B: canasta de cana; C:
banquillo; D: bombillo o bombin; £; borriquete bajo; F: frutero o canasta grande de cana;
G: borriquete alto; H: espiche de plato; I: barrotes; J: tabal; K, L, M: tapa del tabal, con su
panal chico (K), sus medianas (L) y el panal grande {M).



Las fdbricas necesitan, ademds de una nave espaciosa, agua abundante, sumideros, ete.,
unos pilos o depdsitos de hormigoén, bien enlucidos, casi enterrados en el suclo, de forma
clibica, de unos cuatro o cinco metros cuadrados de superficie por dos de prolundidad. Los
pilos son varios, contiguos, con sus correspondientes desaglies en el fondo. Son necesarias
tambicn varias tinas grandes de madera, para la salmuera y los lavados, y numerosas canas-
tas de cafia con dos asas (Fig. 41, B), de medio metro de didmetro, aproximadamente. Una
coleccidn de caballetes o borriguetes, unos altos y otros bajos (Fig. 41, G, E). sirven como
cn la preparacion del boquerdn, para formar mesas apoyando en ellos unos rableros anovi-
bles, que quedan a la altura conveniente. El bombillo o bombin (Fig. 41, D), émbolo risti-
co, es una semi-esfera de madera, de una docena de centimetros de didmetro, con un largo
mango implantado perpendicularmente en su cara plana.

Los tabales (Fig. 41, J) son los recipientes que sirven para guardar y exportar las arencas.
Son de dos tamarios: uno, aparente para cncerrar un millar de sardinas, es el llamado pro-
piamente tahal; y otro, mis chico, capaz para 500 ¢ 600 arencas, recibe el nombre de bollo-
lon. Ambos son construidos por los maestros barrileros, siendo sus fondos y duelas de
madera de pino y los aros de sujecion de varas de castaiio hendidas a lo largo. Para calibrar
los tabales se emplea un aro de hierro llamado cl mello. El cuello es el saliente o reborde
que presentan las duelas sobre el Jado externo del fondo, y €ste lo constituyen cuatro tablas:
dos laterales, en forma de segmento circular, en general desiguales, lamadas panial grande
y paral chico (Fig. 41, M, K), y otras dos centrales, de figura de zona circular, nombradas
las medianas. (Fig. 41, L), Para evitar que los tabales se desfonden, al prensar la sardina, se
colocan debajo de ellos dos listones, menores que su didmetro y de la altura del cuello, lla-
mados parrotes (Fig. 41, 1); sobre ¢l primer tabal se pone una especie de tapa postiza, el
espiche de plato (Fig. 41, H), formado de dos tablas gruesas, circulares, superpuestas y con-
céntricas: la inferior es del didmetro del cuello, y encaja en €l y la mayor y superior sobre-

Fig, 42, - Disposicion de las sardinas saladas o arencas en el tabal. - A: murd; B: redonda; C: parrilla.
La primera capa de sardinas se llama la vira y la subyacente la contra: ambas son de pesca-
do escogido.




sale como un reborde para que no gotee la grasa;s encima del espichie de pluro se coloca otro
tabal y sobre éste una tapadera cireular. ¢f espiche de barrotes (Fig. 41, A). de las dimen-
stones del cuello. con dos listones o barrotes fuertes en la cara superior donde se apoya cl
travesatio de la prensa. (Fig. 43, A). Esta consisic en una mesa o soporte rectangular (1), de
madera, forrado de zine, con un tubo de desagtie (I1), en cuyo centro se eleva un {uerte tor-
nillo de hicrro (K), que pasa @ través de un madero horizontal, alargado, o travesaiio (A},
cuyos extremos se apoyan sobre los expichies de barrotes al ejercerse la presion: una tuerca
(J3, con tres gufas o cavidades pura introducir en ellas unas palancas de hierro, sivve para
hacer ef aprieto (Lém. XIIL Fig. 1.

Descritos los recipientes y utensilios necesarios para la salazon, indicaremos como se efectia.

Lua sardina entera, con cabeza, visceras y escamas, y lo mds intacta posible, se coloca al lle-
gar a la {abrica cn las tinas de madera, con una saimucra débil de {4-15% Baumé. Al cabo
de clerto tiempo, s¢ saci con las canastas, y ¢stas se dejan escurrir en el suelo, para que ¢l
liquido que rezaman no rebaje la salmuera de los pilos a los que ha de trasladacse seguida-
mente. Ll fondo de los pilos. vacios y secos, se cubre con una capa de sal, que lanza desde
arriba el encargado, vertiendo diestramente unas canastillas, a las que imprume un rdpido
movimiento circular; despuds se van colocando capas o tongas de sardina v de sal {cuatro
canastas por tonga) hasta que, tfinalmente, se le echie la capa al pilo, es decir se le cubre con
una tonga de sal de unos 35 ¢ 40 cm. de espesor o aun mds gruesa si ¢l tiempo estd muy
caluroso. En un rincdn del pilo se suspende, con un palo que atraviesa sus asas, Una canasta
forrada de papel. y a través de ella se echa salmuera @ saturacion (25° Baumé).

Al cabo de unos dias se levanta /a capa por un rincon y se sacan algunas sardinas para apre-
tarles las branquias, o agallas, entre los dedos v observar st sale sangre: st es asi, ¢s preciso
esperar nids, y si no sangran, la operacidn estd terminada. Cuanto menos tiempo esté el pes-
cado en la salmucra, (anto mejor es el preducto obtenido: por ériminoe medio, Ja permanen-
cia en el pilo es de una semana, Para extraer [a sardina con ¢l menor dafio posible, se labra
unit especic de pozo en una de las esquinas del pilo y se introduce en €l el bomibilio (Fig.
41, D), o émbelo, al que sc imprime un movimicnto de sube y haja que va desprendiendo
suavemente el pescado de la masa de sal, al agitar la salmuera, sin necesidad de tocarlo m
aranar, por decirlo ast, en las tongas que forma. Las sardinas que quedan suspendidas en el
liquido del pocillo se sacan con las canastas, v se lavan en agua clara en invierno y ¢n sal-
muera débil (14-107B.) en verano, con lo cual, después de escurridas, quedan dispuestas
para envasarlas en los tabales.

Con los borriquetes alios y los tableros se arman unas largas mesas, donde las operarias
colocan los tabales o bollolones para Henarlos, después de haberlos remojado. Las sardinas
se colocan ordenadamente en capas Hamadas andanas o Lechos (Tig. 42); la primera anda-
it constla de tres partes: la murd o serie mas externa (A), en la cual las cabezas quedan en
contacto con las duelas v las cotas hacia dentro: la redonda (), cuyas cabezas se apoyan en
las colas de Ya murd; v ta parrilla (C), 0 sea cuatro o cinco sardinas que se colocan cn ¢l
centro, paralelas, sobre las colas de fa redonda. Lin los bollolones. por ser mis pequeiios,
solo caben la mierd y La pareilla, pero entonces esta Gltima es mayor y comprende una doce-
na de sardinas. Sc continta poniendo andanas hasta que sobresalen del tabal las dos alti-
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mas, que se llaman la contra y la vira, las cuales son siempre de pescado escogido, para
agradar al comprador atin en el caso de que €ste no se conforme con una simple inspeccion
y desee levantar la primera andana.

Los tabales llenos pasan a las prensas (Lim. XII1, fig. 1), las cuales comprimen dos de ellos
con cada extremo del travesafio, o sea cuatro a la vez, en total (Fig. 43). Debajo del fondo
del tabal (Fig. 43, I, I'") o bollolén inferior se colocan dos barrores (G, G') para evitar que
se desfonde o estalle con la presion, y encima de la tltima andana de sardina, o vira, se apli-
ca el disco menor del espiche de plato (E, L'); sobre éste se pone cl segundo tabal (C, C),
que se cubre a su vez con ¢l espiche de barrotes (B, B’), en el cual, finalmente, se apoya el
travesano (A). La luerca (J) se apricta primeramente a mano y luego, poco a poco, por medio
de sus palancas. La presion no debe ser brusca, sino lenta para dar lugar a que el pescado
despida el agua y la grasa sin destrozarse. Los labales se mantienen en las prensas durante
unas seis horas o hasta la manana siguiente si el aprieto comenzé al final de la jornada.

Después de prensada la sardina, sobre la que los espiches formaron un hueco o cuello con-
siderable, se riega con una salmuera débil, si es verano; se cubre con un papel cristal y se
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Fig. 43. - Esquema de una prensa para arencas, vista en seccion transversal, y de su modo de funcio-
nar. - A: travesano de la prensa; B: espiche de barrotes; C; tabal superior; D: barrotes para
que no se desfonde el tabal superior; E: espiche de plato; F: tabal inferior; G: barrotes para
que no se desfonde el tabal inferior; H: tubo para {a salida de liquidos y grasa, I: bancada
forrada de Zinc; J: tuerca para ejercer la presion; K: tornillo. En el lado izquierdo del dibu-
jo se representan los diversos elementos separados y superpuestos en su posicion relativa, y
en el derecho B8', C’, D7, E', F’ y G’ indican como quedan los espiches, tabales y barrotes al
terminar la presion.



procede a tapar el tabal, o sea a fondurlo. Lsla operacion se comienzz colocando ¢l panal
chico (Fig. 41, K), luego las medianas (L) y. por ultimo, el paiial grande (#), encajandolos
a martillazos: despuds se sujeta alrededor def cuello, por la parte interior, una vareta de cas-
tano, como en el fonde, y el tubal queda dispuesto para ser marcado.

Las marcas consisten en una estampiila con el nombre o razon social de la fibrica v tantas
rayas, anotadas en los pafiales, como cientos de sardinas contenga el tabal: ademds se ponen
las iniciales def comprador. Se procura que cada andana esté formada de 100 sardinas. y el
numero de éstas se completa de 25 en 25, de 50 en 50 6 de 75 en 75. es decir que cada reci-
piente contiene un nimero de ejemplarcs muiltiplo de 25.

Un tabal se llena con un millar de sardinas grandes, o sea de las que entran de 18 a 20 en
kilo; si son de menor tamafio caben 1.300-1.700. El tabal de arencas de buena calidad y
grosura vale actualmente (1947) alrededor de 250-300 pesetas; el de pescado tocado, o de
mferior calidad, sec vende mucho mds barato. En las tiendas de comestibles, al menudeo, se
venden las arencas a (,15-0,50 pesetas pieza, seglin su tamano y clase,

La salazén de sardina también se puede preparar en zambullos (Fig. 38) como los que se
emplean para el boquerdn, antes descritos, sin necesidad de pilos, simplificandose todas las
faenas.

B. Conserva en aceite de oliva

Para la preparacion de Ia conserva en aceite se necesitan diversas instalaciones e istrumen-
tos que se indican en el pdrrafo siguiente; despuds, daremos cuenta de las distintas fases del
proceso de fabricacion.

Los banguillos donde se sienlan las operarias, tos borriquetes altos v bajos, los tableros, las
canastas y las tinas son los mismos que ya conocemos. Las parvillas (Fig. 44, B; Limina
XIIL, fig. 2), que no hay que confundir con sus homdnimas empleadas para frefr el hogquerdn,
son una especie de cestillos de alambre de hierro galvanizado, con varios compartimientos
en los que se colocan ordenadamente las sardinas, El carrillo (Lam. XIHI, fig. 2) es una
eslanterfa movible, de un par de metros de altura, cuyas ruedas se deslizan por unos carriles
para facilitar su manejo al cargarlo y al meterlo v sacarlo en el autoclave (Lam. XIII, fig. 2).
Este es un gran cajén de chapa de hicrro, reforzado, de dimensioncs apropiadas para que
quepa holgado el carrillo sobre railes; su puerta se cierra herméticamente, mediante una frisa
0 junta de caucho y varios tornillos de presidn; posee su correspondiente valvula de seguri-
dad y un termdmetro; como anejo necesita una caldera de vapor, con hogar y demds acceso-
rios. El estribo (Fig. 44, A) es una especie de atril doble, con una chainela para doblarlo y
que ocupe menos espacio cuando no estd en uso, hecho de listones, donde se apoyan ¢como-
damente las parrillas mientras se llenan las latas de sardinas (2). La bancada s una mesa
grande, de poca altura, con reborde, forrada de zine, donde se colocan las latas llenas de sar-
dina para afladirles el aceite de oliva. La fdbrica de latas posee las instalaciones y mdquinas
precisas para cortar la hojalata, soldarla, ete. Finalmente, hay que disponer de cajones o
cefas de madera para embalar las Iatas, y de los ttiles de carpinteria correspondientes.



Fig. 44. - Instrumentos para la preparacién de conservas en aceite, - A: estribo; B: parrilla para cocer
al vapar la sardina.

Para preparar la conserva en aceite se comienza por extender la sardina en el suelo. forman-
do un montdn alargado, sobre una capa de sul. A cada lado del montdn se coloca una fila de
banquillos. en los que se sicntan las operarias, las cuales van descabezando las sardinas con
un cuchillo y quitdndoles la tripa, o sea todas las visceras; cn una canasla, que tienen enfre
las piernas, van cchando estos despojos, v en otra, colocada a un lado, arrojan la sardina
limpia. A medida que el montén disminuye de anchura se van corriendo los banquillos
hacia su centro, de modo que al final de la operacion quedan las mujeres de ambas filas casi
juntas. Otras muchachas acarrean las canastas llenas de sardina y las meten en unas tinas
pequefias, llenas de agua dulee, para lavarla, El pescado pasa después a las tinas grandes
donde se le coloca en capas, alternando con otras de sal, y se Ie agrega una salmuera fuerte
(25% Baumd), en la que permancece durante unas tres o cuatro horas.

A continuacion se hace la faena de emparrillar o sca colocar las sardinas una a una en las
parrillas de alambre, con las colas hacia arriba y los vientres mirando todos a una banda,
labor que cjecutan también las mujeres. Las parrillas Henas se sumergen en unas tinas con
agua dulee, para lavar nuevamente ¢l pescado, y despuds sc ponen ordenadamente en los
estantes del carrillo. Esle se leva rodando por sus carriles hasta el interior de la estufa o auto-
clave, la cual se cierra herméticamente y comienza a recibir el vapor de su caldera. Al cabo
de un rato, cuando se alcanza en el interior la temperatura de 100 C.. empicza la verdadera
coceion al vapor de la sardina, operacion que dura unos veinle minutos, terminada la cual sc
saca el canillo del autoclave, tirando de €l con unos ganchos de hierro, y se le deja enfriar,

Mientras tanto, s¢ han formado con los borriqueles chicos vy los tableros unas mesas bajas, a
cuyos lados se sientan las mujeres en sus banquillos; sobre la mesa se colocan los estribos o
atriles, y. luego, apoyvadas en ellos, cinco parrillas por cada lado, inclinadas para que no se
caiga el pescado, servidas por otras tantas obreras, que van cogiendo una a una las sardinas
cocidas y colocindolas cuidadosa y ordenadamente denlro de las latas, procurando que que-
den encima las de mejor aspecto y tamano. A las mujeres se les prohibe que escojan ¢jem-
plares de las parrillas que no sean las suyas, para evitar incidentes con sus comparncras.

Las latas llenas se llevan desde las mesas a la baneada para aceitarlas o rellenarlas de acei-
te. permaneciendo cn ella hasta el dia siguiente con objclo de que las sardinas se empapen
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bien. Las latas se cierran después y se meten en el autoclave para esterilizarlas, operacion
que dura unas dos horas a la temperatura de 100° C.; luego se enfrian al aire libre y se revi-
san por si alguna no quedd bien cerrada. Finalmente, las latas se embalan en ¢qjas de made-
ra y quedan dispuestas para la venta.

Las latas de conserva de sardina en aceite son, generalmente, de dos tamaiios: ¢l menor de
1.6 Kg. en bruto y 1,4 neto; v el mayor de 5 Kgs. brutos y 4.5 netos. Por la escaser de hoja-
lata no sc suelen fabricar actualmente envases pequenios, de los que conlienen media doce-
na de sardinas, ni de tipos algo mayores.

C. Escabeche

La preparacion de las sardinas en escabeche es wdéntica a la conserva en aceite hasta el
momento de colocar las latas Henas en la bancada, o sea que las operaciones de descabesa-
do, salado, coccidn al vapor y estiba son las mismas en un case que en otro.

Colocados los recipicntes cn la bancada se les rellena con vinagre, en ver de accite, y se
mantienen asi durante unas cuantas horas: despuds se vacia o descarga un poco de vinagre
de las latas y sc las vuelve a rellenar con una salse o adobo. Este se prepara con arreglo a la
siguiente férmula: a 20 kilos de aceite de oliva se les afiade un cuarto de kilo de hojas de
laurel (Laurus nobilis L), siete u ocho cabezas de ajo (bulbos de Affiwm sativum L)) sin
mondar. machacadas, que se frien en el aceite, y 2 kilos de pimentén (fruto seco y finamen-
te molido dec Capsicum anmaun L.). El conjunto se deja posar y lucgo se echa un chorro de
este adobo al vinagre de las latas descargadas, en las que se coloca pimienta (frutos de
Piper nigrum L'y vy clavo (capullos de Jambosa caryophylins (SPR.) NIEDENZU); s¢ anade
despuds un poco de orégano (sumidad florida de Origanum vulgare L.) sobre las colas de
las sardinas, v encima de ellas se pone una hoja de laurel cruda. A continuacion se cierran
las latas y se someten al autoclave durante una hora y media, es decir menos tiempo que cn
la conserva en aceite; {inalmente, se embalan en cajas de madera.

D. Otras preparaciones

Algunas veces se [rien las sardinas en manojos, pero no ¢s corriente esta preparacion. tan
tipica de los boguerones: s6lo se hace cuando las dos especies vienen mezcladas y las sardi-
nas son pequenas. En realidad, las sardinitas fritas son una adulteracion o mixtificacion,
aunque inofensiva. de los cldsicos boqueronces fritos maluguefios.

4. PRODUCTOS SECUNDARIOS

Hasta no hace mucho tiempo las fibricas despreciaban las cabezas v visceras del boguerdn
y de la sardina, arrojdndolos como basura ¢ incluso pagando por este servicio de limpieza
actualmente se aprovechan tales despojos para la obiencion de subproductos de gran interds
cconomico, como el guano v el aceite de pescado, sobre los que indicaremos algunos datos.



A. Guano

Para la preparacion del guane se mezelan las cabezas v (ripas de boqueroncs y sardinas con
sal vieja, de la utilizada y manchada al preparar las salazones, para impedir de momento la
putrefaccion, y despudés se cuccen cn unas caideras especiales al bafio-maria o calentadas
con una corriente de vapor.

Fig. 45. - Rebachina, con aro de madera y red.

La parte solida se recoge, despuds de cocida, con unas grandes espumaderas {lamadas reba-
cliinas (Fig. 45), formadas por un aro de madera, en el que se coloca un trozo de red, pro-
vistas de un large mango, v sc traslada a una prensa de jaula, fdcilmente desarmable en dos
mitades, donde se somete a una fuerte presion. El liquido que rezuma pasa a un sistema de
pozos en los que se separan el agua y [a grasa: el agua y el aceite de la caldera de coceion
también se cchan a la prensa.

El guano prensado se seca extendiéndolo al sol, y se mele en sacos para su ventla, Se usa
para abonar las tierras.

No hay datos exactos ni aproximados acerca de [a produccidn total de las fdbricas malague-
nas: una de ellas, de N ARBUCIAS, declara en 1946 haber producido 200 Kg. valorados en
600 pesctas; 1gual cantidad en peso declara en 1944 la de A, VALENCIA, con un valor de
790 peselas: y, en el mismo afio, la de J. VARGAS, 0688 Kg. y 3.295 ptas. Estas cantidades
comprenden no soélo el boquerdn y la sardina sino los residuos de otras espeeies que Jas

[dbricas preparan. El precio oseila, segin los datos anteriores, enire 3 y 5 pesclas cl kilo.

B. Aceite de pescado

Aleunas casas comerciales de Malaga, dedicadas al negocio de aceites, adquicren el proce-
dente de las fibricas de conservas de pescadoe para vefinarlo y someterlo a la hidrogenacion,
operaciones que le desodorizan y hacen apto para diversas aplicaciones, especialmente la
fabricacidn de jabones de tocador.

El aceite de sardina, que es el mds abundante. se recoge en los pozos a donde va a parar el
liquido procedente de la prensa de guano; no es de los mds [dciles de hidrogenar por la
rudeza con que sc cxtrae y la gran proporeion de azufre que contiene. Su deido graso es ¢l
cluparodonico o clupanodeico, de olor nauseabundo; posce dos enlaces dobles que se des-
truyen al hidrogenarlo, pasando entonces 4 deido saturado inodoro o con poco olor a grasa.



Las estadisticas oficiales ofrecen datos aislados acerca de la produccion de aceite de algu-
nas fabricas y de sus precios, pero no es posible hacer un cdleulo de la cantidad total obteni-
da (al parecer, muy variable) ni discernir qué tanto por ciento corresponde al boquerdn o a
la sarcdina. La fdbrica de N, ARBUCIAS, de Milaga, declara haber producido, en 1944, 4,133
Kg. de aceite de pescado. valorados en 18.498 pesctas; v en 1946, 2.800 Kg. con un valor
de 18.480 pesetas. La dc A. VALENCIA indica una produccion, en 1944, de 2.300 Kg. y
9.640 ptas. y, en el mismo afo, la de D. MARTIN declara 2,500 Kg. y 6.123 ptas. El precio
oscila, pues, entre 2,50 y 6 pesetas el kilo. diferencia notable que nos hace recelar de la
exactitud de los datos anteriores, pucs no parece probable que los 2.300 Kg. antes dichos
valieran una lereera parte mas que los 2.500 de la otra partida del mismo ano.

5. FABRICAS Y SU PERSONAL

En Miiaga existen cn ¢l momento actual 13 fabricas de conservas de pescado, de muy desi-
gual importancia. La mayorfa de ellas estdn instaladas con gran sencillez, dedicandose solo
a la salazon de la sardina: otras, muy pocas, estdn preparadas para la elaboracion de todos
los productos y subproductos gque hemos mencionado anteriormente.

Una de las mas completas. propicdad de la razon social «Conservas Navarretes, es la que nos
ha servido especialmente para las anteriores descripciones (Lam. XII). Su local es espacio-
s0, de plunta rectangular (Fig, 46}); a los lados de la entrada (A) estdn la conserjerfa (B) v la
oficina (C); mds alld, a la izquierda, un almacén de productos elaborados (D), la prensa para
el guano (K). las prensas para las arencas (I), los pilos para la salazon (H), la pileta de agua
dulce (F), las tinas (G), un espacio para diversos enseres (M) y [a caldera de coccion del
euano (1); en la parie central estd la nave cubierta (E), con los pozos para recoger v decantar
el aceite que escurre de la prensa de guano (L), otro espacio descubterto (W), las vius (V) del
carrillo (O), el autoclave o estufa (N) y la caldera de vapor de éste (P); a la derecha se
encuentran los zambullos (U). las mdquinas de cerrar Jatas (T), las sartenes (R) y las calderas
de coccion del pescado (Q), con un pasillo a mas bajo nivel para alimentar los hogares (S).

Para el trabajo de los fabriquines pequeiios basta un local mediano, unos pilos de albanilevia
y una prensa para las arencas. En las fdbricas intermedias, que preparan couservas en aceite,
la coceidn de la sardina no se hace al vapor, sino en aceite poco caliente, para que no llegue a
freir al pescado, y la esterilizacion de las latas sc consigue hirviéndolas en grandes calderas,
con tapadera corriente, no hermética, por carecer de autoclaves.

Respecto a la produccidn de estas fabricas, indicaremos que en 1946 han enviado datos a la
esladistica oficial las siguientes, unas de Malaga v otras de su barriada El Palo: F. NAVARRE-
TE, A. CABELLO, A. ACOSTA. R. QUINTANA, I. MARTINEZ GARRIDQ. R. ARANDA, ]. VAR-
GAS, 1. ARANDA, D, M/\RTI’N, A. ANTON, N. ARBUCIAS v . ARELLANO. Los datos que
suministran no obedecen a un patrén Gnico y, asi, algunas indican por separado el boquerdn en
salazon, los boquerones fritos, la caballa (Scomber scombries L), la sardina en aceite, los esea-
beches, ete.. en tanto que la mayoria comunican cifras globales sin distinguir las diversas espe-
cies y clases preparadas, entre las que se cuentan, ademads de las citadas, el bonito (Sarda saida
(BLOCH)), el atin o albacora (s thyinus (L)), la meiva (Auxis thazard (LACEP.)). efe.
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Fig. 46. - Croquis de una fabrica de conservas de pescado de Malaga. A: entrada; E: vivienda; C: ofici-
nas; D: almacén; E: nave cubierta; F: pileta de agua dulce corriente; G: tinas; H: pitos; I:
prensas para arencas; J: caldera para cocer el guano; K: prensa de jaula para el guano; L:
pozos de decantacidn para el aceite de pescado; M: depdsito para parrillas y otros enseres;
N: autoclave; O: carrillo; P: caldera del autoclave; Q: calderas para cocer pescado; R: bate-
ria de sartenes para freir boquerén; S: pasillo para alimentar los hogares; T: maquinas de
cerrar las latas; U: zambullos; V: via del carrillo; W: espacio descubierto.

En tolal, segiin sus declaraciones, prepararon en 1946 331.193 Kg. de toda clase de conser-
vas, valoradas en 3.005.434 pesetas. Espigando entre sus datos que, repetimos una vez mds,
no corresponden sélo a la sardina y al boquerdn, sc deduce que fabricaron 21.260 Kg, de
salazén, con un valor de 98.6069 peselas; 49.406 Kg. de escabeches, valorados en 175.782
ptas.; y 186.978 Kg. de conserva (;cn aceite?), equivalentes a 2.132.508 pesetas. Alguna
fabrica dica datos coneretos de boguerones fritos (10056 Kg. vy 140.784 ptas.) y de filetes
de boquerones en aceite (2.614 Kg. y 39.210 pesetas).

La produccion de 1943 fue de 132.286 Kg. de conservas de todas clases, con un valor de
709.1306 plas.; la de 1944 se clevé a 368.609 Kg. y 1.933.371 ptas. No hemos conseguido
datos de 1945,

Ademds de las fdbricas de Milaga y de El Palo existen otras en la Provincia maritima, en
Estepona, donde funcionan tres o cuatro de cuya produccién no tenenios noticias, aungue
parece scr importantc.

Las fibricas grandes sdlo tienen como personal fijo un encargado, que dirige todas las ope-
raciones, y una capataza, para vigilar las facnas realizadas por las operarias. En muy conta-
dos casos se cmplean obreros, siendo normal que todas las manipulaciones, poco pesadas
de suyo, las verifiquen mujeres con cardcter eventual, aviséndose a mayor 0 menor nimero
de cllus segin la importancia de la pesca adquirida.

Respecto a sueldos, los encargados ganan unas 20 peselas diarias, las capatazas 9 y las
obreras eventuales atrededor de 8, aparte de los seguros sociales correspondientes.
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NOTAS

(1) B Malaga se cuenia que Ta primera ves que i visiio o) Rey Don ALFONSO X1 un avispado pescador, vidn-
dole vacilar por no saber de qué manera se comia este asado, servido sin cubiertox, le dijo cogiendo una sardina
con las manos, Hevandosela a la boca y dejando limpta la raspa en dos bocados: «Esto, Sefior, se come
asina.Is Se pon v vero,

(2) Iiste mstrumento ha sido ideado por B, Antonio MARTIN, encargado de la fabrica «Consevvas Navarteles, de
Midlaga, al gue desde aqui agradecemos sus prolijas explicicrones.
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Capitulo V

Estadisticas de prod’uccio’n







—
ety

1 Pred

(\0\-{'&’ os datos cstadisticos sobre pesca del boquerdn v de la sardina que figuran a continua-
¢ién proceden, como antes se ha indicado, de los estadillos decenales que los seis Distritos
en que estd dividida [a Provincia marftima de Mdlaga —Lstepona, Marbella, Fuengirola.
Malaga, Vélez-Malaga v Motril- envian al Negociado de Pesca de la Comandancia Militar
de Marina de la Capital. En estos estadillos se consignan las cantidades en Kilogramos y ¢l
valor cn pesclas, en primera venta, de las diversas especics de peces, moluscos y crusticeos
capturados, y de cllos se envia copia a Madrid, a la Direccién General de Pesca Marftima,
para la confeccion de la estadistica nactonal. No estdn sicmpre igualmente detallados los de
los distintos Distritos, y a veces, cuando la pesca es escasa, todas las especies de peees apa-
recen englobadas en una cifra total: los correspondientes a Malaga, capital, fundados en
datos mds exactos, procedentes de la Pescaderia, son los que merecen mayor confianza, En
cuanto a la precision de las cifras registradas debernos confesar que son, en general, defici-
tarias, entre otras razones porque los pescadores, para eludir las tasas o posibles impuestos,
no declaran u ocultan parte dec la pesca, tratando de venderla a mejor precio. La vigilancia
es muy dificil de ejercer fuera de la capital y los abusos son inevilables.

Antes hemos dicho, y ahora lo repetirnos, que serfa muy 4l consignar en los datos oficia-
les la procedencia o lugares de pesca de las especies resenadas, para saber la riqueza relati-
va de los distintos pesqueros o placeres, pero, desgraciadamente, la orgunizacion actual del
servicio estadistico no permite hacerlo asi.

En los Cuadros I al XIIT que acompaiian a estas lincas hemos sumado los datos decenales
aludidos reuniéndolos por meses, para que tan dridas cifras no resulten demasiado profusas.
En cada Cuadro se indican los pesos v valores, por Distritos, desde 1940 a 1946: en la alti-
ma columna se cxpresan los totales mensuales de toda [a Provincia maritima de Malaga, y
al pie figuran los precios medios anuales del kilogramo. Los Cuadros 1 al VI conciernen al
boguerdn, v los VIT al XIII a ka sardina.

En el Capitulo IL, al tratar de las épocas de pesca, se han representado graficamente (Figs.
2, 3,4y 5) y unalizado los datos relativos a las cantidades de boquerdn y de sardina captu-
rados en las diversas €pocas del afio, y los promedios mensuales de las mismas, temas sobre
108 que no es preciso insistir,
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Fig. 47. - Provincia maritima de Malaga, - Valor en pesetas, por meses, del boquerdn capturado en los
anos indicados (faltan datos de 1944},

Los valores del boquerdn en la Provincia marftima, por meses y por afios, se comparan gra-
ficamente en la Fig. 47: sus oscilaciones son muy parceidas a las del peso (Fig. 2), aunque
menos acusadas por disminuir ¢l precio al abundar el pescado. Este juego entre fa oferta y

| 3 g



} K'\\oqrumoa BOQQERQH : K\loqromos

L “ 1 icac

i | __j'\__ I A SRS O T 1049 ;

! Hi 1942 —v-ermunn

1 1.000.000 ';_——\r ——— 04 -1.000.000 E
i ]

500,000

OCTUBRE
DICIEMBRE

L.B

| FEBRERO
IMARZO
| ABRIL

Fig. 48. - Peso del boquerén pescado en el Distrito de Malaga, por meses, en los anos indicados (fal-
tan datos de 1944).

la demanda no es tan claro como en épocas normales ya que estid frenado ¢ influido por la
existencia de tasas.

[a grafica de la Fig. 48 sc ha dibujado con los datos mensuales correspondientes al boque-
ron desembarcado en el Distito de Malaga o sea el de la Capilal, en 1940-1946 (faltan
datos de 1944): sus variaciones son muy semejantes a las de toda la Provincia (Fig. 2). El
rendimiento es muy irregular de unos anos a olros, aungue parece conslante una disminu-
cidn en los meses de Junio-Julio y un auge en primavera y Noviembre.

" 5
= e
e (3]



RId ¥EQ'T 5 [ep oIpsw omRIg

'SRl B60'805°% ~ B3 864 V85T wERpI 2P VUMY BIOULADI] AL OP sAEIL],

260 BIS ¢ 8L RIS L et 052 HE0°EY | GREOL | 037 LAk L 605956 Qo0 EEL | DLR EGE 2083 | 689" oL | sAIvIO]
€16°#85 S0G ¢Ee ! E95°9Ep 697897 [ s e) 00 e U s1giuaaic)
SU5 g3y 00B" 48T Lol oG9 SERELlS 005" 8L DE | oDLLoL 0Ge 23 21qWIACH
£i0°gE o et} Si6 Ly (4% ] S2LEF L L0dd ot _ 0, gnQy
cal bIE 04 9L 0Lt 0403 006 EBE°5S oL ee 0OB"88 1, arquiajdag
LS8 pbri 0Se ¥l G/a’ia 5% ETL ogBtar | 062 E% | ooeTLL 018G
CELT LT 0647 4L 6L 6 000" ¥ o0 e
2LL7Sh GEG" WG coLos €L%°0 | BRG#
oeg g/l el g y2aeEk Obrd 99 oalt 08 S06°08 _ Rl L
Z15"GEL Q5265 e L fai=te] | qalgl D5k kL Qo5 g2 So0 e eatag-3k
CERTG0E S26GLL DL gLl 6.2 0o0g
PER S L1 Q5 22 ook LL | ooe'e 10T gnL olaigag
¥oE 8L oes 2oL | | 6.5 508 5] alg al LS Log" v 0oLe ozauy

R Wy sy iy g By mg _ TN e [ R i ' 3 LLIP Y * vy

wSR{R T

ap DwhuEE EOUIAIY | YNQJALST YTIEEIYH WICHIDNINI YOWTYW VOVIYW-ZITIA TRILOW
B] BP 53[BNFUAW SD]RIOT

() sTJOYoISUIIUS SIINDIFUT) NOHIN0OY

1( o¥avn)

s 159'T ©BY PP olpsw otoarg

SRId YPIEYYE - "B 2918087 wBRR ap nuuIE QOULASL] B] 8P $8]RI0],

bO1 BETE ZBLTENN G 02072 oeL 1l =i ZE3'R SLETEE o8 Ee e iy Bi0'e G5L74ES y GERTQLL | STIVLQY
il gLy | B00°ENE Geg U353 04z 005" 192 ! g, BEE bt € |
| SEb oy 073 Si9° ke BIGLIMADN
L8bTivL a7 Gek L D3 il 209 L AGRPCy
gL 13l | 5057 | SLE G0 gLl L0y arquuaidag
0L5°E8 098 oS 5OE” | SkL°6 D9 €L [ ooy
| ¥ov ol ] oLl GLL'g9 | pEE e opaf
GaL 2oL Zg alg i [l €] | ple-oL arun|
Gy’ 66 ooe” L Glgtd g e | GGG adnfy
| EoB 8 | 00§ GLZ | E06°9 1%
a5 5L ooz L 004 (00" 5/ | 496°68 O]y
| BEdELR | ooet1al BED' IS Qimgqay
kIS E0S | 009" 60k 000" ¥82% | PEGTEE )
|
LLaret | By R wy R | 5] _ dy #4 sE ] g { 8y
whu|mpy i
Bp BWLUIEW BIDUTACL] WNOJTLST WTIIEIVIN YIOWDNINT YOVITIH VOVIVHW-ZITIA TILOW
B] 2P ER[ANSUSW 53{RIO]

0¥6L

({"7) sajoyisoaoua sinmiduy) ZON@DUG@.

T odavnyy

[og']



sR1d O09F'T By 9P olpaw onag

"Suld S08°0L0°% — "B 5661003 ROR(Up] 57 RWNIIRW RIDUIAOL] B[ 8D $A[RIO]

GR0L0°C | 28671013 | 100°KEL | ©hLT/LL | eegnn | ERDCAL | ceeul L LLSTFOETL | SLLOP9 | OE6°00% | BOOTERD L3 gpl | SHIVIO)
Ere Sig org GLUGF | 00LTos 019 2IQUUAIC]
8507181 L oloee | osk vz SIl'g 163 ¥ [0 A1quAtAo N
Ve L0R ool 6L 12 oar'g a1qnInQy
Gig'2 o2 0l (e A arquiandag
74 &(E°8 ooy o180y
92079 oLo-gd LE37 %2 onnf
SELTL oal o g orunf
] 000" £, QARLY
005 ' ¢ ! [+, 5740 4 19V
00F 53 @12°6 oL
oeL | | ono g [SEILER]
bes ore 056 CERTLOL [ S kA azatry
swig ¥y sy M e T o B3 et E o) ¥y Fulgd 1 £ ]
 eBamw ‘
PP BWHIBLY BIOUIAOLY YNOJILST VI1ITI9IN VTONID NI YOVIYI ¥ORTYICZITIA IO
©] 9p SP[RMSUSLL SB|BIO]
£EV61L (1) snjoyorsvoua synvsdug) NOAANOOY AL o¥avns
sBI1d 651 BY [0p oIpaul 010a1g SRl IEh ety — .bx mat pe s cubeiny SR WUINIER BIDULAQI B AP S3[RIO]
ey ver'y | I8P FE0°E 02Z°e 0Lz L SlEvF | 0B2'23 | €55°206°C | G42°LIBE | ORLTGSZ | 932°90L | £09°pSL 065 | sTIvI0L
00 €82 0083 00" L oo'E |, 005l 1957081 06 BE  SHELL | 0GLULL oorLL 21qUAIC|
5ZL729 006" L¥ CER'IL | CELY 0062 oeeL 21qUIAAON
CE9 v 008 [si+f8 e e 8L VR 097718 QIR0
02029 000°2 00" L 0os aiquiapdag
ooy 6l 056'S o5 g o00s° L oisody
¥EL S8 | QLo L ooe L 08 oyaf
05€°22 SAL ouny
5E9° 8y 0%l or 0hufy
e el SHRTELY noo‘1 S06° LPG 095748 | CRGLL 095 ¥ 1y
GL9°2B2 L | CEZ RS 02L oz 0BL*L 00z 012" L CrL RS I DE0TRE 0oL oz
085°Giz L | 09 e 0oL : 0EL 2L 0¥ 8 | DBB°EL oostL 013243
802328 S09°61E 09908 | 088 Sl | BOL 6T 05y 08" 18 006" L7 oruy
%1 A “swg By 1y ¥y LT | ¥y BRI Ay o 9y “ferd b3
wherey
3p BUIIBY BloulaQlf YNO43LsT VTIIgEY I WIOHIDNINS YOVTYIN Y¥OVTYP-ZITIA TIELOW
B] Oﬂ wwam:wnm—t $B[RIO]
V61 (O smjoyoispLous synoLduy) ZOQMDOO@ i odavnyy

133



s81d 0597 <Y (9P cipel Cbel]

"sR1d 0OV 3655 ~ B G605t AR AP RUINIAW RIDUIAOIZ B] OP SARIOL

|

£¢9° LyL e 8LE O/5 6T | G82788L | CSETFI0TL | QOL7EBY | SHIVIOL
G/ G20° %L grr’ 198 08889 A1QUIP
£Er 02 il "g0L [n:STA ALGUIMAON
1666 | €52°08L OLL 52 2gN10
QR 88 : 8L 051L 0ER 05 aquiandag
ZEPEE 088729 05875C 01503y
135 by 000781 | 0001 omn[
51 561 e - orunf
19°e TLLD 2:%°0% 000 8 | DO5'6L oArpy
ofi | 0009 00718 | DO%"gE 1Hay
DR L [ nle'e | oMeTL | wELERL 0Le 08 0007 5% 005762 ozIwEy
oL 1ot Bl oaLosL ol ol 0L gEL 009 0L QIaIqa ]
| CBL gaL B Mo'e [Vt e 002" ¥y 000" e (LR olauyg

: f
g ke iy 4 eugf a3 sy ¥ g > g Ex ] sitiel o™
sBa[pp ‘ o o
ap SWHMI) HOUA0I] VNOJILST YTIgadvM WIOEIDNINT VOVIYW VOVIYW-ZITIA THIOW
¥_ M_ﬁ sR|ERSUEW mu—n_c.ﬁ
9% 61 () smpoyarsousus syynvsdur) NORIANDOY [A o¥avnyy

su1d $oe'l T 5y {9 olpew widerg

'SRIF 1608578 — "5M 869 6YI9 RBR[MN op MWILIRRY nlouLA0L B] AD SO|WIO]

ZIE'DEE'8 | 909°6PL0 | 0157008 | 0SEGER | CRETLLL | 50520 | o6L79e | mestov i €50 69G°0 | OpSZERF | OZ8°208  Q2RBAL | (24700071 | £98°92L

GE0"gEb LJEpTLRE 0se Gl el SpLTe LB 0cgele 098608 0oL gL 052" 16 e e

L¥e 0ag Fii ESD QL5 I | 0OG'FE DZLL 7E3 6L vELTGE 09,7020 Odp " Chb Ok v2 000" vel 0s0°ER

Lo OFe EpET 0% CaL ay | SO Lp L85 98 QS Fid il G513 QE3° 42 000" 262 058 06

PO EES IBE L9 005 8 0as"L £00°9 5E0°BEr 051720 0eE gL oot 2zd Bososl

vt e QE6 Gy CaP LL £ ] QLG ges 0%0° 658 Q06 1L ool g | o2t G

1867012 FRELEL O&L LY | DLLQE g58” Ll | CoEtEs ore vl 0ce 8L 1 00G-al

DEE"EL oLoT0s s K96 05" L | oeLoe 0[6'6

AL gLl 8L shy [l 00" 0ze 0! 000" 863 ST 3LY CEL'B

b boR ZLL°040 0BLGL OHG"LL a8 i 550 Q25" ¥FD ogl L ool 00z L

POPTCERTL | SHETEEETL | QYD R 015G SaF oy BIL YOG L QLo EsL L QZ0° 1L 065748 | Qa0 Ik

S¥Z a0 L = [6.6.4 3¢ 0BG o 40 aref v ILh 0807559 ooe 6l 0/9°68 G41°GQ

G19° 62 SSRGS o6k Gf S8y ¥ 013°¢ oLgts L29°¥E2 GLLTIGL 0ze°L 199726 | [a72-08 1
svig ¥y g | By Wit B g Iy g “#R g | £ “angy Iy

RBRRpL ’
Fp WA RIDULACI] ¥NO4d31Ls3 YTIIdE v YIOYIONINd VOVIVW YOVIVIR-ZITIA TALOW
B[ 9P $9{ENSUAW SA[RIOT

SHIVLOL

21qUIATIICY
AIQUIDFAON]
21qM13Q)
arquianidag
03803y
ornf

onf
REVIA]

Y
0ZIR[A
0121G3]
oraug

Cvol

((7) STOYIISDIOUI m.::P&:mC ZONHMDOO.M

A odava)



sRid OYE'T By [9p o1paw owaid

s3] 093°938°S — 5 £00°9PE 'Y RBRIRI 9D YWIINI RIDULAOL] B] 9P SI[RIO]

0%8°¢23 ' EOO' OV ¥ _ CEETIBL | GEEBE IPL7 LB DGLTESL 6¥ 651y 0 0El | WLy Ehe | 807 L0L LE) GOk | sEnvLn,

viGLED CER LG8 S0 e D=A 4 [ R LEDTLEL 180 ] 21qeua101(]

Lrg sl GEG OpS [ A 082" ¥ L [+ Oor Ll g FIQWAADN

foiots R LFE 1By (4. 9 cESE 0ey 0ok ‘ve OLS gL Aqn1n0

[ By Teh e Gl LN [=f v s 3 BT [ a1quapndag

LGE " G0S [rrsifie 008 Lt | gy E 00% " 5eE Gy OLFTOR ooy

[ el ) 819 05E g2 Bl | EEETEl =i = B ooE vl opnf

€057 409 QE0° L [Tl 4 SiL ok fare) ier el o._.ci

c£2'Z 8Ll BEE" R fF DiCUes RN
§e'g Bog 1L 296 G¥L BC 000°63 NESLY
0Eg'e Gis" L) CLL" LS ¥e L OZIRY

#2400 pls g at 2078 O AL Q1214

PR O’ LGS (0,11 B al £88° 0% £ 5l QI3

[ £ s Iy srig oy g | By €, By seig oy smg 2y
wORIPpy
op HWULIRRY RIDUIACI YNOC43LsT VT1Hg8v R VIOHEIDNING YOYIYIW VOVTYW-Z313A TELONW
n.— Q.T mmﬁadwﬂWE ww_”n:O.H
1%61 (Cgivay) snpaoyand owiptng) YNIAQAVS A Odavn))
serd 9ve't By (PP o1psur o0aId SRlg £E3 09 — "By Co&byb's cRBRRly #p PUTILPH RI0UIACL] B[ 9P SI[IO]

(2200 | SDGTEERTE | COFSL | oo LEL £O0°E0F EL0TRLT | 02563 1ge2| 812 782 /838 Ce:ogr SAVLQ]

[=Tie =iy | Liteae (b7 052°2 5'al “L2g L3 i e A DIGUIRELY

1587580 e o0z £ 00 Ly ‘Bl 652 ‘gL eraTiL AIQUIALAON

[l = | E00°gdr noFss oo Ga < (s ‘Gl FEL 02 3G

b N T T U B coe'BL | W On ¥ £ 80e 27 A= arquandag

GreT e GG 85% (o2l 12878 g . = . oysody

Egv OFE il i <P [ 48 QL Iz o 1 Gl Liv Gd otn|

bELBLE Oed 452 fuise ==k €5k O0F 5] 20" L at oLl orunj

L% 208 6va° L3 w5l g ohy 6 ' 5Bl g 2% rEg L ofugy

LEGTIED Z29°013 00a ¢ 1 cea Ly 005 0 e Qibel 1IQY

BEE LD woroal 0Bl E | 550788 Fl L2 sl ca 0z

SHEGLE LR L02 CeEL'g BES 5% % el 126" 27 SL9 Gk OIalga g

807 ZLe yGEaL aLLe | 167762 oGt erl ¥ ¢aL gt SIS 6L Qlauy

iy _ AN g | t3H sy - Py smg 34 w1 i i i e 4
uBRIB
5P BWULRY TOUIAOIL ¥NO4JIL57 YTTITEVI VIOADNINI YOVTYIN YOVIYWZITIA LUILOW
®] 9P $9]RNTUIW sB{MO],

0%61

g1y sopaoyad vutpang) YNI(RIVS

[[A cdavn)




591 689’1 B3 [ap oIpawl oloalg s8I 6891416 — "By £59°60%'s BOR[RY; O RUNILIB} BIOUTAQL] B] 2P $3]RIQ],
7 i

G2y LV E60°80R'C IEL"BIR°C ¢ £50"0RETT | SS0°EED _ LS GLL | LGLTGBL | €OYT L6 | 888 RIS T 1SR 900 3| GLE VEL | OLPTIZR | EELUEGE | OL3T8SE | STIVLDY,
vl plé giL7GLL = VT [t Gue | | 459 o6r e GI5'2h CEg og Q0% 0% | DDL'EL LEs’'6 | v ¥ A1qLaEic]
LG ELS aeg°70e GO5° L13 050 6oL o bl EZd' L 92L'G 0917953 iR Ort 09y 12 OES LL 2ia'es | DIV LG JIQUIMAON
goiggl | 105°6l9 TahL 0lg B2 0el ¢ we0e o] e’ ige AL Lol oy 1e [ 7 A = A GLE LL QNN
LGL C2R" L 269°2=0" | PR} 0ZBT0RL tal g oL L qiL'e Q¥ csF [ OLL7BGS Q0% 62 oL ag 659G | QERTGL arquatidag
e ESET L | 266 gE Ol OlE g 3% ooE L 145781 Ol9'ESk  (QBT0LE | Q3L°LS | 09E'BL | oLt 05038 oIsody
L85 $0L vog"Ldv ‘Rl GRETLGL | oL@ orbes gl 2tk O’ LED o' £8 i d BCZ 09 (£t afnf
00" 556 9B/ "Gk “Gve | 0SEFLE | gom b QOB f¥ oS08 G0% oeg it a0E" € oxis Ry ¥ SERCO B0 et oran{
bor GL5 (57098 TiB ore 02 uZz' g SEET 0L SEYRSE (0827 LLE GG ee | 008°6l 0ee 2% GO0 LS 0ABLY
180 188 CES (eE ER 05%° G5 Lol 8g e 28 vS0° ¢od 2ED" Lrl 004'99 | {08 Sp 199°8g 0L 8y 1Hq¥
15a egLs Qre E0E g1 00 B gig'ot 006 L¥07 000 CEESLL 05E" 54 006" 0% ¥k 8L Q9 6 Oz1BL)
glgeLe Gab g8l i =T 0:¢'8 0Ll E arb EElL FLE'BL 0’ ey 0ol ag LGRTED 09 0 lalgag
€08 ose 0oo-ole 05 QEE'58 09z 0k el o Su9° 1L 58008 GLLoer OV DaL | DhLTEs Gka"gd 0oo"eL qadaagg

Carl By S| | 3] B3 W] | kS ‘sMg $rp g y iy e

aBanp ‘

ep PR} Tioulaolg ¥NOJ4ILsT VTIHgE VN VIOAIDNINI YOVIYW VOVIYITZITIA TEILOW
B[ 8P SAJRNSUAL SAIRIO],

cCE6l ((g{vA) seproydid Duwprog) NIAAVS X OHdAVIT)

el
N
A1 £8LT By 1ep olpat 01oalJ SRl PPITRY A — B £06°882 % (RER| P 4P MULITIE)] BIOUIADIJ] B[ 8P SB1AI0]

YL AvE L _ 057698 ¢ | 959°FEG° L S8E'B00TL | JSVGEC | ORLCAIE | O2ETER 0eg" LS | 120°EAR S| 190 PA0°2 | 0G2°C00 018 kLP | LOZ°LB9 g6 ely | SAveal
oo Lig | ge= (e vaG el 090 5L oaegl S5L°6 [€h] kL2 el el 05k Sy 006" 68 [0} L&L 0 QLA
T ER0 L | 61%°92G EpLTgpd | 0%L°293 Oif° gL | e2ety oLy 0803 209802 0oL Eg 008 E8 Vo5 ELL oGk "GL AIQUUALAOR]
¥ g0 g _ GRREGLTL y SSGCRLTL | OPETLES LE2°6S | OEE'GD (474508 4 OLF 2 GHLTPER L0a’SlLL | COBEL = s} 052 ED HNRO
£0R°E50 GO0 B8e EHG F _ CEG LS 0248 (0. OLB ¥ a2 GGLgLE CrG L9 0ee " OF g5 e 0ys 6L Arquizndag
LEE" #0% G0R" €08 0L EL SlL'eg g S05°¢ CZL 'y g g 19.L°GGE €00 2% 000 82 Qe0°EL 0ea ol o1s0dy
fa ] | OBge-OZe oFs vl | o6z CELL G5 R opa'e DG L GE6° 90k [o. 7= i o o it gss e oxaf
[=ldrig e CEG &oe 083°GL | 06k L 0se vl se it 205 oe'S Bl 268 0908 0oL E8 Urs b [ 00k & oyun|
03 el Qo0 26 00g ¥ v a 095 64 oLk #5 calte 085" S6C° 26 2L e OFd cd o5 cedde 04Ny
Q55 oLy 6L 6EE nop- L 0s5°8 Q22 LLL | QOL°ES ey | 06L°2 Lo oGl 508728 027 L8 g o’ 6E6° Ly 19y
TeELEG | G¥5°Lel 0Z8°E 09e° L poL4n GEA°ED 02" r mLe B e 05718 002" 6g PLZEE 045741 oz
E51°C18 _ 2R 80l 02572 et L STo'gF | SuErd QB0 f | Gv0°2 CaL 16 {000 Ly 020" | 0r5° 02 96L 92 11]9.55 91
LB0°¥Le oro gcl 088t Ot 0lg"g¢ | 0BL°OL [4:27A8 18 oSt L 0op G4 _nmv.wﬂ. Clw LE oL gl L5289, O9pUsh

¥ R “Ewd ,_ 3y s ¥y ey ) sy _ oy sy | ¥ ELP | EX|

eBuip

8P BUWIHRJY WIUIAOL] ¥NOddLsd YTIHgd¥H YIOEIONDNT VDVIYI VOVIVW-ZITIA TILOW
T Op S9]RNSUSW $S[RI0]

croel

g1y supioyopd vuping) YNI(IAVS

KT AN



'suld 9957 B |9p o1pawr o1darg

SRIL 662965711 — "By 91886, ASR{E 0P BUILIIR[Y PIOUTAOLY U OP $O[RIO]

Gel'gE2°LL  QlE'EBFL | QLS 1G% e QLvT1ES | SLETOVE | LOBTELL |SRLTEREE GLETOEECE| OLQTG6S | GOLTGES | RORTSEYTL | GEGTEICTL
LGS GLE , B89°5LE 008 BFE =l IGL7ER | GPPTOL |OEL6RE 10LDTBOL B3'dr  CkE'BI 8Ll
vea Lot 8re 7es OEO'GLE LEG 1L qUE"0E LIg'el |QOvV'LEZ  COL'LB G088 | ORS LE |
a0 g6k L Lo VDL | OB R néy 19Z7 41 2808 008 (B8 Q00482 Opigs  QELg
WS LB L €L0°2EL7 L | G007 966 561 e gL | = v =] 04! " 6eL 50" vBY 085 8 £
sl 08 L Lz 60L RS 26e LBE'0L | 8SETES | 66l v | SiETPDS  QSETOSE 054795
e LR L 6167 B GG LvD 0w 68 188°0r REEE [OLyTLER G5 aLE e oy
Lle gor L 29y €807 L | CEDTGEY Y20'EQ | 629°0F | £52°Gd [(0OR OED  QLD°2VS
009" g%t 945°809 OEp "0SE BES'YY | HF7EL | BIETEL | CEF v 09572\
GULES (33 20 84 oL val 0L ¥R gLatle | 298¢ vl | Coresl Q{0 8Tl
08" B8y 305847 0ia 601 CRL'ER | geeta | 06Rp 2o0°geL SEPLG
BEE 605 voR 262 00068 CIETEZ | OSATRE | BUGCEL | EB0°0SE OFREGL
1207948 BGLFLL 083"ty SoaT L IEG°6L | BESTOL | 3SLT13L  0ALTLE
sy 3N g dy S | 3y Emg B3] L] iy SRk dy smg | ay
nBRIMA ] .
P BUINURIY RIQULAOLY YNO4ILST YITIgEVI YIOHIDONINI VOVIYH VOVIYH-Z3TiA TIH1OM
B[ Bp SB[ENSUSW SI[RIO]

SHTVLO [

21qWalai(]
31quIalioN
Qhﬂ.ﬂwuo
arquiapdag
ojs0dy

agn
o_nsv
[o14: 3P
g
QZI[]
olaig ]
Gh..v._..n.ﬂ

Stel

(rgivam) sapsoyopd vuping) VNIUVS

Y odavany

137

HBtE WIS 3P TG Y] 2P PN wanipEIey B 2p f0Ie(

‘s’1d mw\— RBURIIDIIPIAN mg ﬂmu«mwh B[ U rmM MOﬁ otpaur 0__00&& 8wl ap solep NrmL ON - mM ¢L9°680°9 _dmﬂ_wz ap n_._n.—u:wz BIDUTAOI] B[ 3D SI[RIO]
| zigeR09 988 GLL" L £9g°ege 1or el 606405 2 182°6G¢ 0L cee
| %35 v0E 0oL 50t 29793 BrE'B Cig 9l (e e}z
L L0TLLY SEE Gkl 085 62 it 08e'2d [vie] o]
| ZLL°918 et PLEE Ev L2 2087 ChL
j 190 ¥e0 L 0BG Gl Bl2'¢ LiE°82 Qra° Fal
A gL ge aga 0y oLg g2 0,270 w4 GlLoeg
jeraoagrae) 1122 94588 4:6°8l GLL B 48925
$EQ BER QoF 612 gLg ey $£5°92 Coa 6a A ]
828" 8¢ | CoLpB 06708 828°6 Q22" ES (el g
| =00 ke 194788 FESOF €242 Loi=li | CEE0Y
| 152" KE2 cBe gl LBE 6% ey cog'ee 04718
599" EvE [4] 38 s OFSTBL Gl L SOL°6E oLE ge
tLEET 09l SE9°8E » 1830t ov'e CEL ¥¥ 26541
L] | ¥y ELP | ES) My '] SRy iy L] Ay TNEl 3y g -3y
rBaa T
2P BUNINBR 3IDUTAGL] ¥NOdILsT VTIIgIvi YIOAIONINT YDOYIVI VOVIYWZITIA TIHIOMW
©l 9p sa|pnsSUBW S3RIO],

STVLO],

31qLAI(C|
SILIAON
21qma0
arquiapdag
01809y
ofn[

apunt

(=18 -IA)
[HaQy
0ZIB[]
aQIaIqa,]
oIy

Frel

(Cg1va) snpioyapd ourpsog) YNIAAVS

[X ouavn)



seid €10'3 By 18P olpaw owald

“SBIJ 60835 81 — B pL0 L0536 BBR[RIN

AL RWIIIRIY RIDULACL] B[ 8D S3(RIC]

BOZ°ZFG 9L B60°L02°6 | GELTEBL ¥ | BBOTESZ I |RUETRIETL L8 REH | GFBRLY |ZDST03R8 JLSTO0 F | 202 88 | 080 fhb | GOLTPELTZ 10507 9CY T | | sAIVIOL
Qo0 RaLL L26°L25 SEG T LbL [ =R G5F G5 GR°pEL | E¥E°20 |09 G6E w8 641 QigTIEl | E00°0Q 1820 01 | OI0°EIL R1gquapae]
P Is67L SOLReE S99 1BS jo=is i ar FREOLL e 0Ll | 1927 yG | ZTET6OL BOL " OSE C957Gel | oPR Ly | 285 rOl B BS SIQUINTAOR]
b i g LBFT0GLT L Qo avE"L | GRE'LED LG 0L QlEcOL | Sov°Ep |SL0°GED L QLL7CDL i : a0 ¥2l Qlg gl A1qN3EC)
B e 0LE" Lyg” c1e' 50 GOE'FIE 508 8007 12 Qea'rl [CPETOEST L oRETLOR Org aiv 20k eLe .._EE“._E.»W
o0 Z LERTBEDL ) GLETOLE QEY 93F jEi s 005760 | SEQ'8T | E8L 68 0Ek 08e 0ZgeLe 053 BEL ooy
oaL L B Lt 020’ 82 el ar Bl4'9e | OBEL°9 | [0T 26l ol plp 000 GLL D&l #al
B&E tL v30Ens LE W SE0BSL Sta' Sk _ gLl (8117389 LB vPE 0oz Lat QeQ gl
£BB°850° 1 SEFTees ore g FLEGFL LigorlL | 384799 | LBW BEP 998" LK 0o gal N0z L
Lirfi eng 1oL7158 089761 L8 7el 0EbTiR | SELCLP | DOETEEL Ca9' 6% 00Q'eGlL  looLTes
L1L7 188 1 GOL 12 E79°0F LG LY | 49370 geerall OEE™86 000" 9L oQp-op
Tt T CIEBLY OGg br LEE 9 G528 QEB'CS | 0¥ E6e 0i%°8le 000 GGE ool
Glg 118 LBR° 308 0L 00E Gk GIE'g | LEE'0Z |05 G6L 0s5 el QoE oLl 0ooToo
i
iy Wy s Ay $rig | ¥y ¥y My ] ..!n. LR wHid Y
eBRRI

BPp BUmLIE BIOULAGH] VNOdJ3Ls3 VTTIgEYIN VIOWIDONIND YOVIYW VOVIYIW-ZATIA THHLOW

B[ 8P sB[ENSUSW SB[EIO]

961

(Cg1va) snpeoyand ouping) YNIARIVS

1IX

oAavny

8

3



BOQUERON.
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Fia, 49, - Peso y valor del boquerdon pescado en los diversos Distritos de la Provincia maritima de
Malaga.

b la fig. 49 se camparan el peso v el valor del boquerdn cupturado en los diversos Distritos
de Ta Provineta en el periodo 1940-19460: ¢l de Midlaga va siempre a la caheza, salvo en
1946, en que fue superado por Motril; ¢l segundo lugar corresponde unos ados a Motril
(1940, 1943) v otros 1 Vélez-Malaga (1941, 1942, 1943), La produccion de Mdlaga sufie
bruscas ulternativas, con descensos en 1941, 1943 v 1946 (mimima de los aiios estudiados) y
auvmentos alicrnantes, que van progresivamente creciendo v culminan en 1945 con una pesca
de cerca de 3 miilones de kilos. La pesca de Estepona y de Marbella es casi insignificante,
pese a su proximidad at famoso Banco de las Bovedas,
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Fig. 50. - Peso y valor del boquerdn en la Provincia maritima de Malaga y en el Distrito de la Capital.

La comparacidn del boquerdn pescado en Mdlaga con el obtenido en su Provincia se pone de
manifiesto en la grifica de la Fig. 50, advirtiéndose como la capital consigue casi tanta canti-
dad como todos los demids Distritos juntos de su jurisdiccion: Gnicamente en 1946 su pro-
duccién desciende a menos de Lo mitad de la del resto de su zona.
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Fig. 51. - Peso del boquerdn pescado en toda Espana (incluidas Baleares, Canarias, Ceuta y melilla),
en {a Region Sur-Mediterranea; en la Provincia maritima de Malaga; y en Malaga, en los afios
indicados.

Finalmente, por lo que respecta al boquerdn, en la Fig. 51 se comparan la praduccion de toda
Espafia (incluidas Baleares, Canarias, Ceuta y Melilla), la de la Regién Sur Mediterranea, la
de la Provincia maritima de Mdlaga y la del Distrito de esta capital, en 1940-1944. La Pro-
vincia de Mdlaga produce. aproximadamente, la mitad o mds de todo el boquerdn que se
pesca en la Region Sur-Mediterrinea, salvo en 1941; comparada con cl resto de Espana



ocupa un lugar destacado. aungue no ¢l primero, segin se indicod en ¢l Capitulo 1 de esie tra-
bajo, pese a la fama de Mdlaga come «tierra de los boqueroness.

Estudiadas en el Capitulo {1 las oscilaciones mensuales del peso de la sardina capturada en la
Provincia maritima de Mélaga (Figs. 4 v 5). comparamos agui [as de su valor en la grifica de
la Fig. 52, en un todo semejantes a los ponderales, aunque bastante menos acusadas por las

misinas razones expuestas al fratar del boquerdn: la abundancia de sardina implica ¢l descen-
so de su precio.

SARDINA.
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Fig. 52, - Provincia maritima de Malaga.- Valor en pesetas, por meses, de la sardina capturada en los

anos indicados {(faltan datos de 1944),
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La Fig. 53 se ha trazado con los datos mensuales de la sardina desembarcada en el Distrito
de Midlaga. El minimo de los meses de Enero a Abril es muy constante, asi como el rdpido
aumento de Mayo, y ¢l mdximo, relativo o absoluto, de Junio; fas cifras descienden en Julio-
Agosto y suben, en general, en Scptiembre-Octlubre, para volver a bajar a {incs del afio.
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Fig. 53, - Peso de la sardina capturada en el Distrito de Malaga, por meses, en los afios indicados.

El peso v valor de la sardina capturada cn tos diversos Distrilos de la Provincia maritima
malagueria se exhiben en la Fig. 54: Mdlaga alcanza siempre la primacta, salvo en 1943,
afio en que fue sobrepasada por Estepona: ésta (1942, 1944, 1945, 1946) y Motril (1940,
1941) alternan en ocupar el scgundo lugar; 1a pesca de Fuengirola, aunque mejorada en los
tlumos afios, permanece poco importante.

La grifica de a Fig. 55 indica Ia relacion entre la sardina capturada en toda la Provincia y
la del Distrito de la capital: ésta, que representaba hacia 1940-1941 [as tres cuartas partes,
proximamente, del rendimiento provineial. desciende cn 1942-1944 g la mitad o menos,
disminueidn relativa que continta en 1945 y 1946,

En la misma Fig. 55 hemos scnalado el peso total del boquerdn conseguido en la Provincia

marftima de Mdlaga para comparario con la sardina capturada en los mismos aios: el rendi-
miento de aquél es siempre inferior, como ocurre cn toda Espaiia, al de ésta, oscilando la
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Fig. 54. - Peso y valor de la sardina capturada en los diversos Distritos de la Provincia maritima de
fhalaga (faltan dalos del valor en 1944),

diferencia, aproximadamente entre una octava parte (19463, lu mitad o menoes (1941, 1943)
¥ las tres cuartas partes (1940, 194230 A esia comparacion aludiamos, en el Capitulo 1 al
afirmar que li supremacia otoreada al boguerén malagueio por el vulgo no estd justificada.
O sea, que ol boquerdn lleva la fama... y la sardina es la que venee en la contienda!

Finalmente. en Ta Fig, 56 se compara ¢l peso de la sardina capturada en toda Fspana (inclui-
das Balcares, Canarias, Ceuta y Melilla) con la obtenida en la Regidn Sur-Mediterrdnes, en
la Provincia marfima de Mdlaga y en el Disirito de esta capital. Las cifras de la Provincia
malagueria parecen medioeres ¢n relacion con las de fa Region Sur-Mediterrinea, puesto
que oscilan. poco mds o menos, entre un quinto (1941, 1942), un cuarto (19407 v menos de
un tercio, cuando son mds favorables (1943, 1944). No dan, pues, idea exacta de su positiva
riqueza sardinera, v ello os debido, repitamosio, a que gran cantidad de la sardina pescada
en sus aguas, en el nolable Bunco de Estepona, es Hevada a otros lugares, en cuyas estadis-
ticas aparece, tales como Algeciras, capital de otra Provineia marftima de Ia mismia Region,
o Barbate, perieneciente a la Region Sur-Atlantica.
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Fig. 55. - Peso y valor de la sardina en a Provincia maritima de Malaga v en el Distrito de la capital.
Para comparacion se indica el peso del boqueran, en los mismos afios, en toda la Provincia.
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Fig. 56. - Peso de la sardina capturada en Espana; en la Region Sur-Mediterranea; en la Provincia
maritima de Malaga; v en el Distrito de Malaga.
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LAMINA 1

Fig. 1. - Boquerdn (Engrautis encrasicholus P(L.)) (de L Lozano),

Fig. 2. - Sardina (Sardina pilchardus (Walb.)) (de L. Lozano).

(Se representan ambas especies del mismo tamario para facilitar la comparacion de sus pro-
porciones).




LAMINA [1



LAMINA III

Fig. 1. - Pintura de asunto popular en una barca de jabega de la Malagueta.

Fig. 2. - En la aleta de babor de la misma barca luce otra pintura de tema popular.- (Fotos L. Belldn).
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LAMINA 1V




LAMINA V
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«El copo», cuadro al oleo del laureado pintor malaguefio D. José Blanco Coris, fechado en 1887, cuyo
original se ha perdido. Representa la salida del copo en la playa de San Andreés; al fondo se ven la
Farola y el puerto de Malaga. El lienzo, enorme segun el gusto de la época, media 8 por 3,5 metros, v
fue entregado a la Excma. Diputacion Provincial de Malaga como resultado de la pensién en Roma
concedida al autor. (Fotocopia L. Bellon de una palida fotografia de entonces).
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LAMINA VI

Fig. 1. - Jabegotes varando la barca de jabega.




LAMINA VII

Fig. 1. - Barquillas de sardinal varadas en la playa de El Palo (Malaga).

Fig. 2. - Tornos para varar las barquillas de sardinal en El Palo. (Fotos L. Belldn).
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LAMINA VIII

Fig. 2, - «Corredor» de una embarcacion de
traina, donde se estiba el arte; de la
borda sobresate la cruceta con sus dos
pastecas. (Fotos L. Bellon),

Fig. 1. - Barguillas de sardinal varadas en la
playa de El Palo (Malaga). (Fotos L.
Bellon).




LAMINA IX
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Fig. 1. - Luz submarina de una traina.

Fig. 2. - Traina entrando en el puerto de Mélaga: lleva a remolque sus botes lucero y cabecero; en
primer término un bote lucero. (Fotos L, Bellon).
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LAMINA X

Fig. 1. - Bote cabecero de una traina.

Fig. 2. - Bote lucero de una traifa. - (Fotos L. Bellon).
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LAMINA XI

Fig. 1. - «El Cenachero», cuadro pintado al
oleo, en 1877, sobre tabla (52 x 37
cm.), por el ilustre artista malagueno
D. Leoncio Talavera, propiedad del
Excmo. Ayuntamiento de Malaga.
(Fotos L. Bellén).

Fig. 2. - Detalle del mismo cuadro.
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[zsta edicion de
<111 Rogueren y la Sardina de Mailaga»
se lerming de imprimir
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