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Un dels principals recursos de les ifles Canaries ha estat la produccio de sal. Els vaixells de pesca arrib-
aven amb les bodegues carregades de sal ¢ bé ['agafaven de les costes canaries i dosprés anaven a pescar
en els bancs de pesca canario-saharians. Per altra banda, una variant del garum, I'Hesperius scombri, pre-
sent a Mogador i a Melifia, podria ser una denorminacit que inclouria el garum produit en aguesta zona.
Litoral Atlantic Nord-africa, Hles Canaries, pesca de tonyines i escombrids, sal, salaons, salses de peix- garum,
amfores romanes.

One of the main economic resources of the Canary Islands, were their salines. The fishing ships went with
their warehouses faden with salt, or they were collecting salt first in the Canary Islands’ coasts and after they
were fishing in the canarian-saharan fishing zone. On the other hand, ons of the variants of the garum, the
Hesperius scombri, present in Mogador and Melilla amphorae, could be a denomination that included also
garum fish sauces from the Canarian sea.

North African Aliantic coast, Canary Islands, tuna and scomber fisheries, salt, saited fish products, garurm-
fish sauces, roman amphorae.

Une des principates ressources des fles Canaries a été fa production du sel. Les bateaux de péche appor-
taient leurs cales pleines de sef ou ils en prenafent sur les cétes canarisnnes avant fa péche aux bancs ca-
naric-sahariens. En plus, une des variantes du garum, UHesperius scombyi, quon trouve a Mogador et & Me-
fita, pourralt denommer le garum produit dans cette region.

Littoral atlantique nord-africain, lles Canaries, pécheries de thonidés et escombrides, sel, salaisons, garum-
sauces de poisson, amphores romaines.

INTRODUCCION entraban rapidamente en un estado de descompaosi-

cion parcial.

La sal era el elemento fundamental para la conserva-
cidn y almacenamignto posterior de la mayor parte de
los alimentos. Tanto para salar 1a carne, e tocino v la
manteca de los animales, como para salar el pescado.
Ademas, ta sal es imprescindible en &l tnico medio de
almacenar ta leche, la elaboracién del queso, o yva
con menor duracion, de mantequilia.

Desde un punto de vista culinario, es la alternativa mas
barata para dar sabor a ia comida, sustituyendo a las
especies o plantas aromaticas y disimulande el mal
sabor de los alimentos que entonces, habitualmente,

Finalmente, tenfa un vaior refigioso, v asi tanto os grie-
gos Como ios romanos espoivoreaban con sal la cabeza
de los animaies que iban a ser sacrificados. Esto misma
ocurria en fos pueblos semiticos y en la Biblia se recoge
su uso en sacrificios. Asl en el Levitico (Lev. Ii, 13) se
recuerda que “Sazonaras con sal toda oblacidn que
ofrezcas, en ninguna de tus oblaciones permitirds que
falte nunca la sal de la alianza de tu Dios, en fodas tus
ofrendas ofreceras sal”, se frotaba con sal a los recien
nacidos (Ez. XV, 4}, y se utilizaba en las comidas de
aiianza (Nm. Xviii, 19).
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SALINAS FENICIAS, PUNICAS Y ROMANAS

Siempre han existide dos condiciones naturales bas:-
cas para convertirsé en un punto clave de escala en
el comercio de la sal {Mederos 1999, 128). En primer
fugar, proximidad a la costa, ya que se trata de un pro-
ducto pesado v de gran volumen gue se beneficiaba
de un transporte maritimo, porque el terrestre lo
encarecia notablemente.

En segundo lugar, un emplazamiento dentro de las prin-
cipales rutas marftimas ya existentes, que permitian car-
gar la sal como fiete de ida o retorno. En este sentide,
no s6lo por razones naturales 1as principales areas sali-
neras se situan justamente en 0% puntos claves de
necesario recalaje en ios trayectos maritimos: Chipre,
Trapani, Cagliari, Ibiza, La Mata, Puerto de Santa Maria
0 Setubal, todas ellas escalas utilizadas por pueblos
navegantes como os fenicios: Kition, Mozia, Cagliari,
Ibiza, Guardamar del Segura, Cadiz o Abll.

No obstante, el principal problema que afecta a todos
los estudios scbre et comarcio de la sal en protohisto-
ria, tanto en el Mediterrdnee como en el Atlantico, es el
desplazamiento de la tinea de costa v la existéncia de
importantes proceses de sedimentacion que han
alterado profundamente el paisaje en los GiMos siglos.
£sta limitacién pudo afectar a las actuales salinas del
Puerto de Santa Marfa, las mas importantes de Anda-
lucia, o a las salinas de la pennsufa de Setibal, dos de
ios principales centros salineros dasde la Edad Media
hasta la actualidad. Sin embargo, stlo en las safinas de
La Mata en Alicante nos encontramos con seguridad
con un fenémeno tectonico y no uno derivado de pro-
cesos de colmatacidn, por la erosion generada en los
Uitimos siglos & causa de la accidn antrépica vy la des-
forestacion.

Por la escasa informacion que disponemos ael mundo
fenicic-pUnico, debid existir un control scbre las sali-
nas, o al menos schre fa produccion. La sal, al tratarse
de un producte que se consumia siempre, Pero en can-
tidades restringidas, era facilmente gravable, incluso
con impuestos elevados. Esia constatada la exprasion
sys, campo salado, en ugaritico v en hebraico (Gar-
bini 1990, 141} v se ha interpretado la expresion ksp
mih’ como “impuesto ([de plata) sobre la sal” (Jean/Hof-
tijzer 1965, 124}. En Chipre, de la necrdpolis oceiden-
tal de Kition, Aghios Gigrghios, junto al Lago Salado,
quizas la principal zona salinera de 'a isla (Plin. N.H.,
XXX, 74), una estela presenta la inscripcion del sigio IV
a.C.,I'smn’dn bn b'I'ms bn mihtyt, “A Esmun-Adon hiic
de Ba'l-a’'mas hombre de fas salinas” {Teixidor 19886,
489 Y una inscripcién trilingle latina, griega v ponica
de S. Nicold Gerrei en Cerderia (C.1.5 1, 143), menciona
a un 'kiyn shsgm s bmmiht, “'kiyn supraintendente
del recinto gue esta en las salinas” (Garbini 1981, 79).
De la leyenda monetal de Solunto {Sicilia) de la segunda
mitar dal ainln IV a 0 miart “alenidos (nomnaiia) del

templo de Melgart” (Manfredi 1985, 4) se ha propuesto
gl arrendamiento de los templos de los derechos de
explotacidn de la sal a una "compafia” privada de arren-
datarios {(Manfredi 1992, 13}.

Este controt del Estadoe fo refleja el monopolio estatal
de sal en los estados helenisticos de Egipto (Wilckan
1899, 141, 181), Palmira (Dessau 1884, 518}y Siria
{Jos. Ant. X, 2, 3) y establecen ademas dos impues-
tos, uno individual sobre cada persona y ofro sobre la
sal consumida.

Roma también ejercid un control de las salinas desde
al 508 a.C. (Liv. 1l, 9, 6), y sin explotar directamenta
las salinas, concedia concesiones a los conductores
safinarium (C.1.L. llf, 1209} ¢ salari (Waltzing 1896, 226},
y establecio un impuesto anuat a fa produccion o Annona
safarfa. A cambio, los salarii estaban obligados a garan-
tizar el abastecimiento y a mantener un precio asequi-
ble para los ciudadanos controlando movimienios espe-
culativos. Bl trabajo era desarroliado normatmente por
esclaves, 1os salinari (C..L. X, 557) o safinatores (C.1LL.
X, 5360). Los legionarios recibian una parte de su sol-
dada en sal, dei que derivard el nombre de salarium,
Gostumbre gue continué iNcluse en la Edad Media, pues
aun se utilizaba la sal para pagar parte del salario de
los funcicnarios (Pastor 1963, 58-53)

Desde fines del siglo XIX se ha propuesto que los
fenicios fueron los primeros en iniciar una exglotacion
industrial de fas safinas en fa Peninsula Ibérica (Hibner
1888, 223). £l principal estimulo para su produccién en
época fenicia se ha buscado en la obtencidn de estafio
de las Casitérides, que parecian preceder al desarrolio
de la industria de salazones gaditana {Chaves/Garcia
Vargas 1991, 146 v 167), aunque con los nuevos datos
la pesca de tunidos v la produccion de salazones parece
que pueden ratrotraerse a los siglos V-Vl a.C. en fac-
torias como Cerre del Villar (Malaga) {Aubet 1993, 476)
o La Fonteta (Alicants) (Gonzalez Prats 1998, 210} (vide
infra, 238).

Segun Manfredi (1992, 11), las salinas an la Peninsuia
thérica habrian sido un monopolic del templo de Mel-
kart, mientras Varquez {1995, 340, nota 39) ha pro-
puesto que el santuario de Mekart de Gades debia tener
invertide parte su patrimonio en las salinas v en la indus-
tria de salazones de pescado, por lo que los atunes de
las monedas indicarian una industria protegida por el
dios. Para el norte de Africa se ha sugerido que las sali-
nas de Lixus forjaron ia prosperidad de la ciudad (Cha-
ves/Garcia Vargas 1981, 155),

Estas explotacionas salineras en época punica, a par-
tir de los barquidas, serian realizadas, segun la pro-
puesta de Etienne (1970, 305-308; Manfredi 1962, 11),
por societates qug pagaban un impuesto anual al Estado
en funcion de su produccion.

Més significativo aun es el hecho de gue el principal
interés econdmico que pudiéron aportar las islas de
ibiza v Formentera fueron sus recursos salings, ademas



de su pesicion gecestratégica en fas rutas de navega-
cion, particularmente ia procedenta de ltalia, a través
de Cerdena, y una idea similar ya fa sugiere Guerrero
Ayuso {1987, 60, 81) para el caso de Mallorca,

Quizas &l asentamiento mas antiguo gue sugiere este
aprovechamiento se trate de Sa Sal Rossa, en el
extremao norte de la playa ¢'en Bossa en |biza, con pre-
sencia de anforas fenicias R-1 asignables &l siglo via.C.
(Ramdn 1983, 317-318), exptotaciones salineras que
guizas fueron previamente aprovechadas por las pobia-
ciones indigenas de Ibiza y Mallorca {Guerrera 1987,
80).

Més clarc resuita el islote de Na Guardis en Mallorca
{Guerrero 1984, 212; 1987, 81, 1991, 927; 1997, 194-
195}, con ocupacién entre el siglo IV a.C. v ia primera
mitad de! siglo | &.C., que se situa en la entrada de la
bahia de Sant Jordl donde se encuenira una de las sali-
nas mas importantes de Mallorca. Este asentamiento
tendria un nucleo dependiente estacional en tierra en
la playa de &3 Trenc, cuva cronologia comienza a meadia-
dos del siglo IV a.C., préximo a fas salinas del Salobrar
de Campos o Salines de Llevant.

Posteriormente, la Colonia de Sant Jordi en Mallorca,
muestra la continuiciad de la explotacion de sal en época
punica y romana dada su ooupacion estacional durante
el verano, agosto-sepliembre, con estructuras arqui-
tectonicas perecederas, entre &l siglo IV a.C. y ef siglo
Vi d.C. (Guerrero 1987, 62; 1997, 193-194),

En época romana, |a salina de La Mata (Guardamar del
Segura, Alicante), presenta un embarcadero gn sus
inmediaciones, junto a la playa de {a Estacion. Pros-
pecciones submarinas han permitido constatar una fac-
toria salina romana al menos desde época de Octavio
Augusto. Anforas romanas de los siglos | a.C.-#d.C.,
un posible pecio remano de los siglos -V 4.C. y pozos
de agua dulce junto a la playa avalan la continuidad
su uso {Garcia Menarquez 1991, 110y 114-116), A elia
se une el reciente hallazgo de otra salina en San Fer-
nando (Cadiz), también sumergida, de cronologia posi-
blemente romana (Garcia Vargas 2001, 20).

SAL EN MARRUECOS

Segun algunos textos clasicos, las poblaciones norte-
africanas no parece gue hiciesen demasiado uso de
la sal, “los numidas se alimentaban maycrmente con
leche y salvajina, y pasaban sin sal" {Sal. fug., 89, 7).
No obstante, en otras ocasiones pareca que la sal abun-
daba en grandes cantidades, cementande Herodoto
{Hist. IV, 185, 2), en “Ia franja arenosa que se extiende
hasta las Columnas de Heracles (..) a intervalos de diez
dias de caming, hay un yacimiento de sal v gentes que
lo habitan. Por clerto que, coms en esas regiones de
Libia ya no llueve, las casas de todas esas gertes estan
construidas con blogues de sal, dado que, silloviera,
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las paredes, al sér de sal, no podrian tenerse en pig”
Trad. C. Schrader).

£n lag zonas més cercanas a la costa la fuente de apro-
visionamiento mas frecuente seria un aprovechamiento
ocasional de los charces que se podian formar en zonas
rocosas de la costa, como es el caso de algunos de los
islotes mas pequefos de Mogador, donde se for-
maba sal de forma natural por evaporacion del agua
marina, la cual podia ser recogida directamente (Borja
1875, 49).

Un dato importante sobre ef que ha famado la atencidn
Hasnard {1998, 174 y 178-179) es la falta de salinas en
las inmediaciones de las factorias pesqueras de Cotta
y Tahadart, en contrapasicidn con el importante volu-
men de produccidn de salazones que parecen tener las
cubetas de estas dos factorias, capaces de envasar
67.500 anforas en Cotta y mas de 100.000 anforas
en Tahadart.

En otras zonas, por el contrario, como Kuass vy parti-
cularmente Lixus, que parece gue tuvo una capacidad
de produccion de mas de 250.000 anforas de salazo-
res, se conocen salinas en sus inmediaciones y a prior
debieron sar autosuficientes.

En la Europa septentrional, y particularmente en 1as cos-
tas atlanticas bretonas o briténicas, s relativamente
fracuente la presencia de pequefics asentamientos esta-
cionales orientados a ia obtencion de sal {Rishm 1961,
Daire et afii 1994; Gouletquer/Daire 1984}, ios cuales,
ante la inguficiente insolacidn, debian valerse de la ebu-
licién del agua salada por fuego. Sin embargo, su pre-
sencia ng debe implicar siempre que con dicha sal estas
regiones conseguian su total abastecimiento, sino que
a menudo pudo tratarse de un recurso al que se
recurria principalmente en momentos de desabaste-
cimiento, ai cortarse las redes comearciales reguiares
que les proveian de sal.

Se ha sugerido que en vez de optar por la simple
ebullicién de agua salada, se recurriria & la arena de las
playas con un alto componente saline, ya gue era afec-
tada por mareas regulares, la cual unz vez recogida
seria lavada con agua dulce y se obtendria un agua con
un maycr contenido salino, el cual seria calentado hasta
su cristalizacion, procedimiento gue se desarrollaba en
Normandia desde la Alta Edad Media, aungue el pro-
cas0 tecnico estd constatado desde &l sigic XVil {Edeine
1970, 88, 102-105, 110-111, 116-117}.

Este dato se ha aplicade por Hesnard (1998} a fas fac-
torias pesqueras de Cotta y Tahadart, gue cuentan con
amplias piayas en sus inmediacionas, y s& ha basado
en la reinterpretacion de unas posiblas caideras dentro
de las factorias pesqueras, generaimente interpretadas
que serian para aeelerar el proceso de maceracion
del garumn {Ponsich/Tarradel) 1965, 103; Ruiz GiVLopez
Amador 2001, 30), al considerar gue este calentamiento
no es factible ya que obliga a consumirio en pocos dias
v es imposible transoartarln (Hesnard 1668 173 175
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propuesta que parece ser bien recibida por
Carrera/Madaria/Vives-Ferrandiz (2000, 51, 60-61),
Esta interesante hipotesis tiene dos problemas. En prin-
cipio, aungue no conocemos demasiados datos sobre
la preparacion de los diversos tipos de garum, preci-
samente una variante de la que existen referancias cla-
ras en la Gecoponica (XX, 46; Grimal/Monod 1454, 30-
31) es el garum calentado al fuego sobre una solucion
de sal concentrada y muy densa, tras la cual se infro-
ducia ¢l pescado junto con orégano en la salmuera,
dejandsio en el fuego hasta que comenzaba a desha-
cerse, momento en que se apagaba. Después se dejaba
enfriar v luego se filtraba dos o tres veces para que que-
dase s6lo como una solucion liguida,

En segundo lugar, el simple método tradicional de coger
agua de mar y calentarla hasta que se evaporase, que-
dando la sal en el fondo del recipiente, tiene el princi-
pal inconveniente de exigir abundarte madera en sus
proximidades para mantener las hogueras, puss no es
rentable trasladar grandes cantidades de agua de
mar a otra Zona, salvo canalizandola hasta fugares pro-
ximos aprovechande zonas de pendiente.

Por el contrario, si se optase por un aprovechamiento
de la arena de la playa con una alta concentracién de
sal, gue ne viene recogida en ninguna fuente clasica,
se {rataria de una opcidn casi universal en zonas de
grandes playas con Cierto grado de insolacion, y sin
embargo no hay claros paralslos etnograficos. Esta
alternativa exigiria mover cantidades significativas de
arena, relativamente pesadas, disponer de una corriente
regular de agua dulce para lavar las arenas, y finalmente,
abundante madera, cuando se dispone de inmensas
canticiades de agua salada.

Esto sucedia en Normandia, donde parte de las sali-
nas estdn situadas a 2 0 3 km de la costa (Edeine 1870,
112), puesto que era necesaric disponer de abundante
agua, o que implicaba que se necesitaba transportar
tanto la arena desde la costa y quizas también la
madera desde el interior por [0 gue se hacia preciso
utlizar medios animales de transporte. En segundo
lugar, la arena con sal efiorescente 5810 se podia reco-
ger durante 4 meses, entre mayo y agosto (Edeine
1970, 116}, pero este sistema de transporte y aima-
cenamiento de arena permitia su explotacion regular
durante todo el aho, quizas porgue se trata ya de un
procedirmiento de épocas histdricas destinado al sumi-
nistro externo de sal.

Por et contrario, aprovechando la gran insclacion gue
hay en Marruecos, se puede dejar que se vaya con-
centrando por medios naturaies antes de proceder a
su ignicion si incluso fuera preciso, aiternativa necesa-
ria en zonas con baja insolacion,

Lina alternativa parecida es utilizada aciualmente en
Nigeria, la explotacion de arenas de los bordes del anti-
guo lago Chad que por capitaridad tiensan un alto por-

mentain Ade eal Qin oambarcs s movore narta dal frabain

2 semanas, consiste en transportar la arena y su lavado
con agua en grandes cestas-fitros para obtener un agua
con un notable porcentaje de sal, y finalmente, en sélo
24 horas, mediante ignicion, hervir el agua hasta obte-
ner la mayor proporcion de sal concentrada posible
(Gouletquer 1975, 50-51, fig. 30). Pero de disponerse
de suficiente agua salada vy la insglacién apropiada,
como sucede en la costa africana, todo este esfuerzo
parece poco optimizado.

Ademas, como sefialan Gouletquer y Daire (1994, 12}
no resulta una alternativa vélida para zonas con costas
escarpadas, y presencia en cambio de briqustages,
como sucede en la costa norte de Armdrica.

Mas practico seria aprovechar el agua que en las gran-
des mareas equinocciales entra en hondonadas préxi-
mas a la costa y se mantiene durante cierto tiempo bajo
la accidn del sol, particularmente en pequefos char-
COs, Porgue cuanto mas tismpo ese agua permanecs
retenida, antes de irse lentamente filtrando, va poco a
poce aurmentando su concentracion de sal, y es tiempo
que se ahorra cuando se optase por calentarla para
provocar su evaparacion completa,

Oftra alternativa era buscar dreas de aprovisionamiento
relativamente préximas. Comge la sal tiene un elevado
precic en ias zonas interiores, pues exige un pesado
fransporie por tierra, fa alternativa serfa buscar zonas
costeras proximas donde proveerse de sal y trans-
portarla por barcos a las factorias de salazoneés coste-
ras. La bahfa de Cadiz pudo haber sido una de esas
Zonas salineras, pero tenia una elevada produccion de
salazones que guizas demandase la mayor parte de su
produccion de sal. Otra alternativa serfa ir a regiones
mas mericicnales gue no tenian una produccion impor-
tante de salazones de pescado y adquirir alii fa sal a
bajo precio,

El sur de Marruecos pudo sér una zona adecuada, y el
anonimo de Ravena hace mencién de notables recur-
508 de sal, Septima ut hora diel Mauritania ascribitur
Perorsis ugl patrig salinarum {Rav. |, 3) y item luxta Oce-
anum ponitur patria quae dicitur Mauritania Perorsis uel
salinarum {Rav. |ll, 9). Los psrorsi 0 pharcusti, segun
Desanges (1962, 230}, se enconfraban cerca de fa
costa, y de las montafias del Anti-Atlas marroqui, por
encima del ric Draa, mientras que para Rachet (1970)
se situarian en el Alto Atlas y para Carnps (1980, 32)
antes del rio Darat o Dr&a. Segun Polibio, en la costa
astarfan los etiopes perorsos vy los etiopes daratitas y
paralelamente hacia el interior, los farusios v 'os gétu-
fos daras, o que impiica una pasicidn algo por encima
del rio Braa (Plin. NLH., V. 1, 10). En todo caso, parece
que puede referirse a salinas costeras pues habla de
iuxta Qceanurm.

Pero también pudo optarse por descender hasta las
Islas Canarias, muy proximas a ia desembocadura del
rio Dréia, v alli proveerse de sai, actividad gue proba-
hlemente combinabian con la pegca de tunidos v escém-
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Figura 1. Distribucion de los principales yacimientos fenicios, panicos y romanos del litorai atiantico norteafricans.

bridos. Esta sal ies era imprescindible antes de ponerse  SALINAS EN CANARIAS

a pescar, dado gue no se uiilizaba hielo ni camaras

frigorificas, y bien venian con sus bodegas cargadas de  Es significativo que los mejores emplazamientos para
sal, o bien la recogian primero en Canarias y luego pes-  un aprovechamiento ocasional de sal en cada isia coin-
caban en sus aguas circundantes, cidan con donde se instalardn ias salinas mas antiquas
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de cada una de ellas, caso de Bl Rio {Lanzarote), Caleta
de Salinas-La Hondurilla (Fuerteventura), Bafaderos
{Gran Canaria), Punta del Camisén (Tenerife) o Punta
Grande (Kl Hierro).

Ya los primeros conquistadores normandos a fines
del siglo XV advirtieron que Lanzarote “abunda en sal”
{Bathencourt 1488-31/1980, 67}, aunque sin especifi-
car qué zonas de la isla eran las mas aprovechadas. No
obstante, las salinas de El Rio {Haria), situadas a los
pies de Famara con pocetas de barro, enfrente det islote
de La Graciosa, son las méas antiguas de Canarias vy
tenemos constancia en fuentes documentales gue ya
estaban funcicnando al mencs desde 1545 (Macias
1089, 158), retrotraidas hasta 1520 por Luengo y Marin
(1994, 130).

Se ha sugerido que las salinas de E Rio eran explota-
das “seguramente desde época romana” (Gonzalez
Anién et ali, 1898: 58; Gonzalez Antdn 1989, 529, pero
no tenemos ninguna prueba definitiva, aungue si un
anfora romana del puerto de Caleta de Sebo, situado
justo en frente en el islote de la Graciosa, aun inédita,
localizadla el ano 2000 y de un anfora de salazones Dres-
sel 7-11 de la Bahla det Salado {(Escrivano/Mederos
1896, 84, 96 fig. 5}, también en el sureste de La Gra-
closa.

La calidad de la sal de estas salinas de El Rio era ala-
bada a inicios del siglo XVii en varios paises del Norte
de Rurcpa como log Paises Bajos vy ef Beino Unido.
Comao recoge una Real Cédula de 1605, “en la dicha
ysla de Lanzarote, junto a fa ysia de la Graciosa {...)
ay unas salinas en la costa {...} y que sala méas una
fanega que fanega y media de otra {...) y gue por ser
la sal de dichas yslas tan buana an acudido muchas
veces Navios escoceses v flamencos v de la ysla de
la Madera y otras partes a buscaria” {Macias 1989,
210-212). Este hecho debia deberse at menor gro-
sor de los granos de la sal de Lanzarote, ya que
cuanto mas grueso se dificulta el proceso y casi no
sala, 10 que exige molerla, particularmenie si se
emplea para conservar la carne o en la alimentacion
diaria.

SALADO Y JAREADO

La salazon de pescadoe es una de las practicas ali-
menticias mas habituales. Al aplicar ia sal, que contiensg
cloruro sodico, un antiséptico que impide a putrefac-
cidn de los alimentos, se consigue profongar su Gon-
servacion, En general, se aplica frotando varias veces
el pescado con sal, 0 se extienden capas de pescada
y sal superpuestas. Al ir soliando en los dos o tres
primeros dias el pescado el agua que contiene, la sal-
muera, prasionado ademds por ef peso de las capas
de pescados superpuestos, 1a sal se va disolviendo y
oenatra meior en el pescado.

La sal tiene propiedades también desecantes, deshi-
dratando los alimentos, que exigen desalarios en agua,
y favorece su consumo quisados en agua.

La salazdn produce una notable pérdida de propieda-
des nutritivas, vitaminas y proteinas, que pasan a la sal-
muera, se endurece, resulta mas ingigesto, pierde sabor
al volverse rancias las grasas, vy puede estropearse al
producirse su putrefacceion, gengrando un olor amo-
niacal, o volverse mohoso, albergands hongoes, por una
salazén insuficiente, escasa ventilacion o exceso de
humedad.,

El pescado salado del banco pesquero canario-saha-
riane, sequn la descripcion de Glas (1764/1976, 142),
“lo abren, lo limpian v lo lavan completamente, le cor-
tan las cabezas y las alstas y los amontonan para escu-
rrirles el agua; después de lo cual lo salan (...} no se
conservan mas alid de seis semanas a dos meses”. No
obstante, algunos pescados salados, que & veces son
salados nuevamente una o varias veces, liegan a con-
servarse varios anos.

Otra alternativa menos conceida as el jareado del pes-
cado. El jareado era realizado tradicionalmente por
los tiombres, cortando por la mitad alo largo de la
espina dorsal un pescado de cierto tamafio, a partir de
30 ¢m. Se extraian las visceras y se realizaban un
minimo de dos cortes perpendiculares laterales que se
aprovechan para echarle sal, lavandolo luego con agua
salada y finaimaente colgandoio, aprovechando que el
corte sdlo se realiza en uno de los lados. £l pescado
puede permanecer una noche, oredndose, siendo deno-
minado pescado oreado, y se consume al dia siguiente
aia plancha o asado.

Sin embargo, si se pretende retrasar su consumo, jare-
ado, puede mantenerse perfectamente su sabor durante
dos meses, aunque puede consumirse también meses
después. En esta variante, se aumenta el tempo de
axposicion, un minimo de dos dias y medio ¢ ires
dias completos al sol, para acelerar &l proceso de
secado y se aumenta la proporcion de sal. Este pes-
cado se consume Sece, cortandolo en tiras, como un
jamdn serrano actualmente, v a efectos culinarios resulta
una alternativa difergnte en sabor, al pescado fresco o
al pescade desalado, gue después se suele comer gui-
sado, Es importante sefialar que el pescado salado
exige bastante mads sal, aunque tiene un periodo de
consarvacion similar.

Las especies méas frecuentemente empleadas en el jare-
ado en Canarias son las salemas (Sarpa salpal, samas
{Dentex sp ), sargos (Diplodus sargus cadenati y vie-
jas {Sparisoma -Euscarus- cretense). Cuando el grosor
del pescado €s pequeiio, uno ¢ pocas cantimetras, es
util para ser jargado, sin embargo, pescados de mayor
grosor, como kos tunidos, deben ser safados. Los meses
en que se pescaban mas frecuentemente eran mayo y
septiembre, aprovechando periodos de calmas.

Es interesante obsarvar que probablemente esta téc-



nica de secadg gl aire del pescado se aplicaba también
en Canarias a la carne, aunque no fue bien compren-
dida por los conquistadores en &l siglo XV, Segin
Bethencourt (1488-31/1980, 188), "no comen sat y solc
vivan de carne, de que hacen grandes reservas sin
safarla, y Ia suspenden en sus viviendas y la dejan secar
hasta que esté bien seca y después la comen, v aque-
lia carne es mucho mejor y mejor acondicicnada que ia
del pais de Francia, sin ninguna comparacion. Sus casas
huelen mal, a causa de las carnes que cuelgan en effas”.
Esta técnica la empleaban los pescadores canarios del
banco pesquero canario-sahariano que salaban el pes-
cado y lo secaban ai sol en la cosla nonteafricana, pues
tenemos constancia de que en un atague ordenado por
el rey de Marruecos contra pesqguercs en 1537, aparte
de apoderarse de varias embarcacionas, se les incautd
el pescado que estaba en tisrra secéndose, y en 1571
fueron capturados varics pescadores canarios gue seca-
ban sus pescados en Cabo Blanco {(Rumeu 1977, 3686,
3.

Es por ello que aunque Glas {1764/1976, 142) sugiere
que la exposicion del pescado al sol, supuestamente sin
ahadir sal, se irataba de una técnica practicada tradi-
cionalmente por los norteafricanos, creemos que es mas
probabie que se trate de una écnica introducida por los
pescadores canarios en el litoral costero saharano, cuya
poblacion ndémada estaba poco habituada a fa practica
reguiar de la pesca en cantidades significativas, técnica
de conservacion del pescado gue probablemente se
retrotraiga en Canarias a época aborigsn.

Por entonces, en Gran Canaria, existia una pesca de
red (Abreu 1590-1632/1977, 160) orientada a fa cap-
fura de caballag, lengoron v sardinas (Rodriguez San-
tana 1996, 308, cuadro 108}, que tradicionalmente han
sido especialmeante apreciadas para la produccion de
garum.

En segundo lugar, quizas parte de las sardinag eran
secadas al sol para un consumo no inmediate, ya que
Sedefio (1507-1640/1978, 374) plantea que eran exten-
didas en las playas, o que permite sugerir que utiiza-
ban ya la técnica del jareado del pescado, pues per-
mitirfa conservar buena parte del pescadc que no fuese
obieto inmediato de consumo, sobre todo cuando se
empieaba la captura mediante red.

Finalmente, entre las especies mas utilizadas actual-
mente en Lanzarote para ser jareadas, ias vigjas y 10s
sarges, 10s aborigenes los podian obtener mediante
pesca con anzueio o levantando muros, y las salemas
mediante esta dltima técnica.

GARUM

El garum se trata de un condimento fuerte para (a ali-
mentacion en una época en gue los alimentos rapida-
menie se ponian rancios, ganando un sabor fuerte v
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cierto mai olor, que se ocultaba medianta el uso de sal-
$as 0 especies con sabor muy fuerte, comoe actualmente
sucede en fa aimentacidn diaria de log paises det Orente
asiatico, siendo quizds el caso mds conocidoe fa cocina
de la India.

El garumi liquido se obtenia poniendo en unas cube-
tas naturales o artificiales pescados pequefios com-
pletos y visceras de pescado mezciados con sal, dején-
dolos al sol para provocar una fermentacion bacteriana,
siendo conveniente removerlos frecuentemente.

La sal era un componente basico del garum al actuar
como antiséptico que evitaba los procesos de putre-
faccion en el pescadeo, debiendo ahadirsele al garum
grandes cantidades, que oscilan entre la mitad y un
cuarto del contenido total de acuerdo con un producto
equivalente, el nuoc-mam, fabricado actuaimente en
Camboya (Grimal/Monod 1954, 32-33). Antiguamente,
al menos en la variante de garum elaborado en la Biti-
nia, en el noroeste de Anatolia, junto al Mar Negro, sdlo
se afadia un octavo de sal {Gecponica XX, 46, 3). No
abstante, por referencias etnograficas que tenemos de
inicios y mediados del siglo XX en las istas Principe ¢
Kizil-Adalar, situadas en el sureste del Mar de Marmara,
junto al estrecha del Basforo, por el que se accede al
Mar Negro, donde se efaboraba otro producto similar,
la kirma, también se empleaba un parte de sal por cua-
tro de pescado (Grimal/Monod 1954, 35-37}.

Un texto de la Geoponica (XX, 48, 1-6; Grimal/Monod
1954, 30-32) nos informa de las principales especies
utilizadas en la elaboracion del garum, escombridos
como la caballa {Scomber scombus) y aton rojo {Thun-
nus thynnusy {Marc. Epigr., IV, 88.5; Xili, 103; Maniio
Asfron,, V, 6566-681), Clupeidos come la anchoa (Engrau-
lis encrasicholus), también lamada boguerdn, familia al
gue pertenece el arengue {Clupea harengus}, que enton-
ces parece que no se utilizaba. Carangidos como &l
jurel (Trachurus trachurus), lamado chicharro en el Atlan-
tico y Canarias. Aterinidos atlanticos como e! pez de
rey (Atherina hepsetus) o 1a sula (Atherina prebytery v en
el Mediterréneo la Atherina boyeri. A ellos se aftaden
ocasignalmente muliides como el saimonete (Mullus
surmuletus) (Plin. N.H., IX, 86) o la chucla (Spicara
maena) (Plin, N.H., XXV, 23; XXV 127; XXX, 83; XXX,
88). De estos datos resaltan tres aspectos, ¢asi todos
s0n peces de tres familias proximas, los escoémbri-
dos, una subfamilia de ellos, 108 carangidos, v i0s clu-
peidos, los cuales bésicamente se distinguen de ios
escombridos por tener la mandibula superior mas larga
que la inferior. En segundo lugar, se trata de fas espe-
cies que actualmente aln son las mas demandadas
como productos en conserva, atln, anchoas y sardi-
nas, [n tercer lugar, la pesca mas faci suele ser con
red durante el dia o la noche cuando forman cardime-
nes o manchas y se aproximan a la costa para deso-
var, atrayéndclos durante la noche con antorchas de
madera encendidas.
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Los andlisis icticlogicos sobre el contenido de diversas
anforas romanas han confirmado la presencia de la
mayor parte de estas especies, y ademas han afadido
otras nuevas. Una iarra de Masada {lsrael), de la época
de Herodes, contenia dos tipos de sarding (Sardinelia
aurita y Sardinella maderensis) {Cotton et afif 1396, 226).
Un anfora Vindonissa 583, del pecio de Chiesi {Elba) del
siglo 1 d.C., contenia restos de atdn rojo (Thunnus thyn-
nus), sericla (Seriola dumerili) y escémbridos sin deter-
minar {Bruschi y Witkens 1996, 166). Un dnfora de la
Bética, de un pecio de la isla de Elba, ca. 50-150d4.C.,
presentd caballas {Scomber japonicus), nueve de elias
completas {Bruschi y Wilkens 1986, 166). Un énfora de
Otbia (Cerdedia), del siglo I d.C., contaba con un 33,8
% de sargos {Diplodus sargus), un 26,4 % de Crenila-
brus tinca, un 20 % de Maena sin determinar, un 12,5
% de Spondyliosoma cantharus, un 5,6 % de Sparidas
sin determinar y un 1,4 % de Serranus scriba {Brus-
chi/Witkens 1806, 166-167). Un anfora Africana | de
Olbia, del siglo 1| 4.C., contaba nuevamente con sar-
gos (Diplodus sargus, seifia (Diplodus vulgaris) y besu-
gito (Pagelius acarne) {Bruschi/Wilkens 1996, 165-167).
Y un anfora Aimagro 50, de inicios del siglo IV a.C., pro-
cedente de un pecio de Randelio {Sicilia, presentd un
contenido mavyoritaric de sardinas (Sardina piichardus)
y un poce de cabalia (Scomber scombus) Wheeler/Loc-
ker 1985, 97).

De la factoria de salazones del siglo IV d.C. en Santa
Fola {Alicante), la muestra estudiada contaba con un
41 % de chuclas (Spicara samaris), aungue podria tam-
bién tratarse de Spicara maena, 37.9 % de sardina (Sar-
dina pilchardus), 18,7 % de boga (Boops boops), y 2,25
% de anchoa-boguerdn (Engraulis encrasicholus). La
factoria de salazones de Roses (Gerona), gue continda
hasta el segundo cuarto del siglo IV ¢.C., presento
mayoritariamenta atunes, algunos con dimensiones de
2,20 my 130 kg de peso (Nolta/Nieto 1982, 198,

£n las lslas Canarias, merece destacarse la pesca de

escombridos como fa cabalias (Scomber japonicus), ciu-
peidos-como la sardina {Clupea o Sardina piichardus)
y &f longoron {Engraulis encrasicolus), comoe asi se llama
ala anchoa en Canarias, y carangidos como la palometa
{Trachinotus ovalus), al menocs para ia isla de Gran Cana-
ria {(Rodriguez Santana 1996, 308, cuadre 108). AUn no
tenemoes constancia de la pesca de carangides como
el chicharro {Trachurus trachurus) y aterinidos comao el
pez de rey {Atherina hepsetus), que es muy frecuente
en o3 puertos, aungue actualmeante no susle consu-
mirse por su mal aspecto visuat que provoca cierta repui-
sion, incluso entre los propios pescadores. Ademas,
esta documentada la presencia de sargos (Diplodus sar-
gust en Bl Hierro, La Palma, Tenerife, Gran Canaria v
Lanzarote, la especie mayoriaria del danfora de Olbia
{Cerdefna), la seifia (Divlodus vidgars) y la boga (Boops
boops) en La Palma, Tenerife y Gran Canaria ¢ el besu-
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La importancia de la pesca en el Atldntico la resalta
Estrabén “&n general, todas las ostras y conchas ded
mar exterior [Atidntico] exceden, por su abundancia y
tamafio, a las demas; {...} lo mismo pasa con todas las
especias de cetdceos, orcas, ballenas y marsopas
(... en las costas de afuera [dei Atldnticol se pescan
murenas y congrios de mas de ochenta minas, pul-
pos de un talento de peso, calamares de dos codos de
tongitud” {Str. Iit, 2, 7).

Elinicio de la explotacion de las salazones de pescado
y &l garum en el Maditerraneo QOccidental tiene su refe-
rente mas antiguo en la costa meridional de ta Penin-
sula therica. El ejemplo mas antiguo, de la primera mitad
del siglo Vil a.C., es 1a factoria situada en el sector 2 del
Cerro del Villar (Malaga), de apenas 80 m%, con un
acceso directo desde un embarcadero al mar a través
de una escalinata (Aubet 1983, 478}, &l analisis icticld-
gice, aunque no presenta porcentajies por especies
identificadas, ha documesntado la pressncia ds las espe-
cies mas habituales en la elaboracion del garum, las
cuales debian ser pescadas con redes de malla
pequena, caballa (Scomber japonicus), sardina (Clupea
0 Sardina pilchardus), longordn (Engraulis encrasico-
lus}, o chicharro (Trachurus trachurus), junio con otras
gue se han documentado en anforas romanas, boga
{Boops boops), 1a especie méas abundanie, besugito
{Pageilus acarne), Diplodus sin determinar y una vérte-
bra de Thunnus también sin determinar (Rodriguez San-
tana 19989, 322-324).

Tambien en la antigua isla de Cadiz, durante la exca-
vacion en el antiguo Teatro Andalucia, cercano al puerto
de la Caleta, se documentaron anforas feniciag R-1 0
T-10.1.2.1 del siglo Vi a.C. junic a restos de pescado
(Cehos/Mufoz/Perdigones 1995-96, 117).

Datos mds claros parecen proceder de un anfora B-1
de Acinipo {Ronda, Malagay), del siglo Vi a.C., con espi-
nas de atn en su interior (Aguayo/Carrilero/Martinez
1951, 571) v fos restos de atln, entre otros, procedentes
de fas anforas Cruz del Negro v los pithof documenta-
dos en ¢l alfar de Camposoto (San Fernando, Cadiz),
de la primera mitad del sigle Vi a.C., recipientes que
seran sustituidos a partir de la segunda mitad del siglo
Vi a.C. por las Mafia-Pascual Ada (Gago et ali 2600,
47-50).

£l nombre de garum parece proceder de una salsa que
se producia en las colonias griegas det Mar Negro {Gri-
mal/Monod 1952, 2¢: Etienne 1970, 311), donde las
colonias def Ponto, Paflagonia v Bitinia a lo largo del
norte de Anatclia van a ser los principales competido-
res de ja Bética v ia Mauretania. Destacaban fa red de
colonias milesias fundadas por Mileto en et Mar Negro,
praximas al estrecho de los Dardanelos, Abydos y
Cicico, controlando en Tracia ia ruta costera accen-
dents, Apolonia, Tomes, Istros hasta alcanzar las bocas
det Danubio, Tyras la desembocadura dal Dniester, Clola
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Tanais las bocas del Don, e Mar de Azov y Crimes, Dios-
curias v Trebisonde en ei Caucaso, Amisc y Sinope
en Pafiagonia y Kytoros en Bitinla. Ademnas, existia otro
conjunto de colenias megarenses fundadas por Megara
en el mismo mar que los gregos llamaban Ponto Euxine
¢ Mar Hospitalario, Bizancio y Calcedonia en las bocas
del Bosforo, Mesembrria y Kalatis en ta Tracia, Quero-
reso en Crimea y Heraklea en Bitinia, Todas eltas tuvie-
ron en 1as salazones de pescado, &l trigo, a madera y
¢} hierro anatdlico sus principales recursos economicos
orientados a la exportacién

Durante la segunda mitad del siglo V a.C., 1as salazo-
nes de Gadir son mencionadas por Hipdcrates (Peri
nouson, VI, 11}, £dpoks (Eup. Marik.; Koch 1888, |, 186;
Edmaonds 1957, 381-382, |, 168), quien ¢ita en la come-
dia Marikas las salazones de Gadir y Frigia, y Aristéfa-
nes en su obra Ranas (Koch 1888, |, 831, Edmonds
1957, 108-109, H, 77) que menciona ta muria tartésica
en un conexto mas ambiguo, comparandoios con fa
de fa colonia de Bizancio,

En el transito ai sigio IV a.C., destaca Antffanes {Koch
1888, #, 43), y durante la primera mitad det sigio IV,
Nicostratos {Koch 1888, Hl, 220), quisn sehala en sy
obra Antylius que se introducia en Atenas de contra-
bando.

Quizas la concentracién de factiorlas da salazones mas
importante que hoy coOnocemos se encuentran an el
municipio de E! Puerto de Santa Maria, en frente de fa
bahia e ista de Cadiz, donde se conocen 26 factorias,
cada ung ¢on una superiicie media de 500 m?, aunque
se han planteado serias dudas sobre la atribucion
funcional y cultural de la mayor parte de allas, particu-
larmente las denominadas Puerto 1-2, 4-6, 12, 14-
15, 18, 20-26, advirtiéndose tres grandes agrupacio-
nes, La Manuela-Puerto 16, otra alrededor de Puertc
19, y finalmente un tercer grupo Las Redes-Fuerto 3-
8 y Puerto 8 (Garcla Vargas 2001, 28, 37, 83 fig. 12,
De ellas destaca la factoria 18, excavada en 1996, en
la confluencia de las calles Rodrigo de Bastidas v Aimi-
rante Cafas Trujilo, donde se ha constatado la fabri-
cacion de garum en égoca panica entre 10s siglos V y
finales del siglo il a.C. Cuenta con 5 espacios: 1}
acceso, 2} pavimento empedrado de guijarros dedicado
a ia fimpieza, troceado en rectangulos o cuadrados y
envasado en anforas del pescado, con inclinacion para
facilitar su posterior impieza con agua, 3) cubeta de
maceracion del pescado con uvas para ia elaboracion
del garum, 4) dos piletas para salar el pescado super-
poniendo capas de pescado cortado v de sal, y §) alma-
cén con anforas, redes de bronce, pesas de plomo,
aguias para las redes, anzuelos, v garfios ¢ bicheros
para izar los atunes Ruiz Givl.opez Amador 2001, 28,
30-31}.

Durante época romana, fas anforas de garum en oca-
siones lievaron inscripcionas o ituli picti. Entre muchas
variantes, podriamos citar, Giarum) S{combri) o Glarum)
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SCOMBRY(i), garum de escombridos. Glarum) S{com-
bri) Ffios), for de garum de escombridos, Glarum) Flos)
FLOS MUREN(ae), ia flor de la flor del garum de morena.
Glarumy Fllosy, fior de garum. GAR{um) PRAL{cellens),
garum excelente. GAR{rum} SEC(undarium) o
SECundum), segundo garum. Halllec) SClombri), haflec
de escombridos. LIQ{uamen) Glari) Fllos) SCOMBRI),
fiquamen de la ftor de garum de escodmbridos. LAC-
CAT{um}, arcmatizado por la hierba medicinal facca
{Apul., De medic. herb., IV, 12), LYMP(hatum) VET(us),
mezclada con agua, ARGI{uta), especiado con ia hierba
picante argemonia. Y de la Bélica y Mauretania des-
tacan procedencias como PORT{uensis) que hacia refe-
rencia al Portus gaditanus, CORD{ula) TING(itana}
VET{us), atin de Tingis-Tanger, 0 CionDiva) PORT{ensis)
LiX{itana} VET(us), atin del puerto de Lixus (C.1L. 1V,
8370, 10286a; Grimal/Monod 1952, 29, n. 2; Curlis
1083, 236, n. 30, 238 y 1984-86, 217-218, 221-222;
Etienne/Mayet 1868, 212).

El garum es el liquido de mayor calidad que se formaba
en la parte superior de fas cubetas donde se dejaba
macerar el pescado, &l cuat se recogia con un pequenc
recipiente de su superficie, denominado {ambién figua-
men {Geoponica XX, 48, 1-2). También se recogia con
la ayuda ce un canalilo que susle aparecer en el inte-
rior de ias cubetas, ¢f cual faciiitaba la salida del garum
0 saimuera hacia un receptaculo exterior con el gue
estaba conectado mediante un orificio, como sucede
en las factorias de pescado de Alcazarseguer en Marrue-
cos {Ponsich/Tarradel! 1965, 73, fig. 48) y Roses en
Gerona (Nolla/Nieto 1982, 191, fig. 4). Esta evacuacion
del garum también se facilitaba al construir la pileta
de maceracion del pescado, dejandose una conver-
gencia del suslo, bien hacia el centro © bien hacia un
anguio (Nolla/Nisto 1982, 190, fig. 2-3), stluciones que
hoy se conservan en 10s lagares de vino tradicionales
para faciitar {a salida del vino. Posteriormente, también
ayudaba a ia impieza con agua de ias piletas.

La variante mas cara que recogen los textos clasicos
es el garum sociorum {Plin, N.H., XXX, 94) o garum de
la compafia (Etenne 1970, 301), elaborado con escom-
bridos de Cartagena (Murcia), del que deriva el nombre
de fa isla de Escombrera a la entrada del puerto (Sir. 8,
4, B). £ra considerado el liquido mas caro junio a fos
perfumes y un fquoris exquisit! (Plin. NLH., XXXI, 83}
fsa primera sangre de un escbmbrido, scombri de san-
guine primo, Marcial (Epigr., X#I, 102-103) ia valora como
un regalo digno $6lo para un hombre rico.

Otra variedad era elaborada con pescados muy gran-
des, concretamente atunes, denominado hemation ©
garum ‘a la sangre’ que en la Geoponica (XX, 46, 3)
se considera e de mejor calidad. Se usaban exclusi-
vamente visceras de atin como branguias, intestinos,
hipogastrics, huevas, etc. mas la sangre y et agua ¢
suero que desprendia, todo 1o cual se mezciaba con
suficiente sal, dejando gue macerase dentro de un
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anfora un minimo de dos meses {Gaoponica XX, 46, 3;
Manifio Asfron., V, 670-672).

Tenemos menciones a garum especiales procedentes
de Sexi, actual Aimufécar (Granada) {Athen. Ill, 121a;
Mart. Epigr., Vi, 78; Plin, N.H., XXXHl, 148), Carteia,
actuat Algeciras {Cadiz} (Piin. N.H., IX, 48) y Malaka
{C.LL. W1, 9677).

Sin embargo, la clave de su precic debia ser el proceso
de preparacién y la calidad de los condimentes que le
acompanaban, pues los escoOmbridos son menciona-
dos en 53 inscripciones, una ¢uarta parte de las exis-
tentes sobre garum en ias anforas de Pompeya y
Herculano, pero en sdip tres casos se especifica que
eran de garum sociorum {Curtis 1983, 238, n. 29).

El producte mayoritario restante que quedaba en {a
pileta, no exciusivarnente Hquido porgue no era filtrado
posteriormente, constituia el hallec (Plin. NLH., XXX, 85,
Geoponica XX, 46, 1), que tania un precio méas redu-
cido, Los autores clasicos lo mencionan de forma dife-
rente, como hallec (Catén Agri., 58; Plaut. Aul., f. B),
allec {Hor. Sat., |, 8.9), hallex {Plau. Poen. 1310} o aflex
{Plin. NLH., XX, 98), v en tiul picti sélo figura come
haltex (C.1L. IV, 8717-5718, 9407-9411).

No obstante, probablemente habia tipos de hallec que
utifizaban pequefios peces como los escombndos, con
espinas muy peguedas, y tendrfan un mayor precio y
mas calidad ya que facilitaban su ingestién, por o
gue es presumible que antes de depositarlos en las
cubetas para ia elaboracion del garum, se procediese
a una separacion ds los pescados no soio en funcién
de las especies, sino tambien en base a sus 1amafios.
Pero en otros casos, se trataria de fa mezcla de res-
tos sobrantes de distintas especies, atin, escombri-
dos, etc. gue servian para preparar un condimento de
precio méas popular y asequible (Maniiio Astron., V, 673;
Marc. Epigr., I, 77).

La muria, por ios datos que aporta Plinio (MH., XXV, 4
y XXX, 93}, parece que esiaba elaborada con los intes-
tinos del atln. Marcial (Epigr., IV, 88; X, 48} especifica
que era un producto barato, como es sl ¢aso de una
murfa elaborada con atun de Antibes (Marc, Epigr., Xl
103). Pero también parece que se preparaba con espe-
cies de menores dimensiones (isidoro Orig., XX), siendo
este Gltimo autor dei que puede inferirse que pudiera
tratarse de un producto mas salado, un Hpo de salmuera,
Sin embargo, junto a dnforas con las inscripcicnes de
garum y halflec, nos encontramos con otras que s
denominan fiquarmen. Si nos atenemos a la descrpcion
de la Geoponica (XX, 46, 1), el garum debia ser un pro-
ducto més pastoso que se concentraba en la parte
superior, @ modo de una salsa espesa, 10 que primero
flota (Marc. Epigr., Xlll, 102} & fermentar y puede ser
recogide, mayor calidad que también sucede con el
aceite después del primer prensado (Plin. N.H., XV, 23)
o el vino después de la primera pisada en el {agar, mien-
tras aue et fiouamen quizas fuera un producto mas

liguido, que se filtraba por los orificios de los coladores
cuando se recogia el garum y probablemente ya se
separaba, quedando en la pileta séio e hallec gue se
trataria de una solucian mas densa, con espinas y ver-
tebras de peces de cierto tamafio,

Su caracter liquido, como dice el nombre, lo reafir-
man algunos titull picti, como Liguamen Optimun Sac-
caturn, el mejor figuamen filtrado {C1L. IV, 7110} En &
sigio 1 d.C., como puede observarse en tas inscripcio-
nes de las dnforas de Pompeya y Herculano recogidas
en al Ci.L., es evidente que todos se trataban de
productos diferentes del garum, mencicnandose 118
anforas con garum, 52 con liquamen, 21 Con muria y
11 con hallec, pero hacia &l sigio Vd.C. garum y
liquamen eran términcs equivalentes (Caetl. Aurel. Tard.
Pass, i, 1, 40; 11, 3, 70; Curtis 1983, 233, n. 8, 236).
En todo caso, generaimente &l garum era un pro-
ducto de consume mayoritario como ef vine ¢ el aceite.
Un sjemplo claro es Pompeya, donde sélo hay un anfora
que contenia garum sociorurn, y dos ¢asos mas dudo-
s0s {CLL. IV, 156517, 5659), mientras las 168 anfo-
ras restantes con inscripciones de garurm en Pompeaya
y Herculano no séio se han encontrade en vitlas
(C.ILL. IV, 8671-5672, 5678-5680, 5682) v casas lujo-
sas (CLL. IV, 9388, 9403-9404, 9412), sinc también en
casas modestas {C.1.L. IV, 9380, 9399, 9409) (Curtis
1983, 237). k! Edicto de Diocleciano del 301 ¢.C. es &l
mejor gjernplo, un sextarius de fiquamen primun o saisa
de primera cafidad, poco mas de medic itro 0,54 1, 1enia
&l mismo precio que una Hbra de pescado de segunda
calidad ¢ una libra del mejor cerdo salado, aungue
era mas barato que un sextanius de aceite de segunda
calidad {Curtis 1983, 235-236).

CONCLUSIONES

Quizas uno de los principales intereses econdmicos gue
pudieron tener las islas Canarias, como sucedid cen
Malicrca (Guerrero 1987, 60, 81) y hemos sugerido agui
también para las islas de Ibiza v Formentera, fueron sus
recursos salines, que en Canarias estuvieron también
asociados a su estratégica posicién para acceder a los
recursos piscicolas del banco pesquero canario-saha-
fang.

Se ha planteado el transporte de dnforas cargadas de
muria desde la bahia gaditana a las ciudades marro-
quies, las cuales servirian también de lastrg ante las
fuertes corrientes MVillaverde 2001a, 908; 2001b, 541},
lo gue explicaria a falta de hornos de fabricacion de
buena parte de 0s tipos de anforas de salazones mas
frecuentes en Marruecos, caso de las Dressel 7-11,
aunqgue se cita algun caso aisiado de falio de coccién
aun por pubticar (Pons 2000 1261), v posteriormente
las Beltran 1, Beltran HA v Beltran 4B (Villaverde
2001a, 807L.
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Una propuesta alternativa, que ¢reemos mas viable,
seria ia exportacion de anforas rellenas con sal desds
la bahia de Cadiz a varios de los principales nicleos
costeros productores de salazones de Marruecos. Esta
sal serviria de lastra en las embarcaciones y poste-
ricrmente las anforas podrian uego ser reutilizadas como
recipientes de salazones.

No obstante, Cédiz debia suministrar también sal para
abastecer su elevada produccion propia de salazones,
las cuales quizés demandasen la mayor parte de la sal
obtenida en la bahia de Cadiz por lo que, simulténea-
merte, se pudo ir a régiones mas meridionales que
no tenian una produccién importante de salazones de
pescado como ef sur de Marruecos y Canarias, para
adquirir alli la sat a bajo precio mediante canje de dife-
rentes productos o mediante una recoleccion oportu-
nista cuando fuese precisa. Unas regiones meridiona-
les que ademas sran transitadas regularmente como
caladeros pesqueros de tinidos v escOmbridos en el
Banco Pesguerc Canario-Sahariano.

Ademas, esta sal les era imprescindible antes de
ponerse a pescar, dado gue no se utilizaba hislo ni ni
existian las actuales camaras frigorificas, y © bien venian
con sus bodegas cargadas de sal, o bien debian reco-
gerla primero en Canarias y luego pescaban en sus
aguas circundantes.

A partir dal siglo 1 a.C. comenzaron a surgir factorias de
salazones como fa de la calle Gregorio Marafion en la
ista de Cadiz con anforas Mafa C2b destinadas a sala-
zones (Blanceo Jiménez 1981, 81, Garcia Vargas 2001,
30-31; Garcia Vargas/Ferrer 2001, 33-34). Simuitane-
amente, se canstruyeron las factorias 2 v 5 de Lixus, la
factoria 3 de Tahadart (Ponsich 1988, 105, 110-112,
148-148} y se fabricaron las Dressel 18-Mana C2b-T
7.4.3.2/3 en Kuass (Ponsich 1968, 12, fig. 2/4).

Este primer tipo maycritaric de anforas de salazones,
ca. 110-50/30 a.C., aun no han sido decumentado en
Canarias. Una inscripcion las vincula con las salazo-
nas de pescado (C.1.L. XV, 4730}, y en el Cerro del Mar
{Malaga) un anfora aparecit con gran cantidad de espi-
nas de pescado (Driesch 1980; Arteaga 1985, 209). No
obstante, ya disponemos en Tenerife de anforas vina-
rias contemporaneas a las Dressel 18, come una dnfora
de transicion greco-italica a Dressel 1A del Norte da la
isla, ca. 130 a.C. (Mederos/Escribano 2002: 237-238).
A partir del utimo cuarto del siglo | a.C. se amplié sl
drea de produccion de salazones en Lixus, con la aper-
tura de las factoras 2 v 6 (Ponsich 1988, 107, 121}y la
factoria 3 en Tahadart (Ponsich 1988; 145}, a las gue
se unieron ia factoria de Kuass (Ponsich 1988, 138} y
a mediados del siglo | d.C. la factoria 7 de Lixus (Pon-
sich 1088, 121),

De este segundo momento ya estan constatadas en
Canarias anforas de salazones, una Dressel 7-11 o Bel-
trére |, ca. 25 a.C-150/175 ¢.C., de la Bética, aparecida
en Lanzarote (Escribanc/Mederos 1988, 84, 96 fia. 5)

y Otras ¢os en Tenerife, una que inicialmerte clasifica-
mos como 2-4 {Escribano/Mederos, 1996; 83, 94 fig.
3), y otra inédita de Punta de Teno.

En el nivel Il punico-mauretano de Lixus convivieron las
Dressel 7-11 con las Dressel 18-Mafid C2b, mientras
en el nivel Il ya son basicamente Dressel 7-11 (Bonet
et ali e.p.; Boube 1887-88, 189, n. 39}, Las Dressel 7-
11 han sido documentadas en la Mauretania attantica
en Jorf Elhamra donde suponen el 27,27 % (Majdoub
199Q; Callegarin 2000, 1360, tabla 1), Kuass con el
20,22 % Majdoub 1990; Callegarin 2000, 1360, tabla
1}, Lixus con €l 23,78 % (Majdoub 1980; Callegarin
2000, 1360, tabla 1), Thamusida cor el 46,07 % (Maj-
doub 1980; Caliegarin 2000, 1361, tabla 1), Banasa
con el 52,5 % (Hassini 1991-92, 85-68, 92; Pons 2000,
1256, n. 29), Velubilis con el 24,5 % (Monkachi 1988,
10-11, 36-46; Pong 2000, 1256, n, 30, Sala (Boube
1973-75, 227) y significativamente en Mogador
alcanzan el 65,78 % (Jodin 1987, 178-179; Maidoub
1890, Callegarin 2000, 1360, tabla 1)

Estos porcentajes evidencian la orientacidn dorminante
en la produccion de salazones de pescado en todo el
litoral atlantico norteafricana. Estas producciones pare-
cen corresponder mayoritariamente a fa Bética, aun-
gue se cita un fallo de coccidn en una forma antigua de
iz Dressel 7-11 procedents de estratos del ditimo cuario
del siglo 1a.C. de Banasa (Boube 1973-75, 227 vy 1987-
88, 191) y otros fallos de coccidn de Dressel 7-11 coe-
taneas a Qctavio Augusto en Dohar Jdid (com. pers.
Lenoir a Pons 2000, 1261},

Junto a las Dressel 7-11 aparecieron las Ovoides gadi-
tanas-Sala 1, ca. 56 2.C.-25 d.C., gue quizas trans-
portaron una especie de hydrogarum a base de uvas,
al que se asociarian las inscripciones lumpha, lumpa
o lympha (Garcia Vargas 1998, 68, n. 48, Callegarin
2000, 1342, n. 17).

Durante el siglo # d.C. se construyeron las factorias 2
v 4 de Tahadart (Ponsich 1988, 145-148), Cotta (Pon-
sich 1988, 159), Cued Lian (Tarradell 1966, 431), Zhara-
Sahara {(Ponsich 1988, 159-160}, Alcdzarseguer
{Ponsich 1988, 162}, Septern fratres-Ceuta (Villaverde
2001a, 804, n. 31) v Sania Torres (Tarradell 18686,
435; Ponsich 1088, 167).

Una tercera generacion de anforas de salazones estuvo
representada por una Almagro 51C, ca. 175-450d.C,,
descubierta en Lanzarote (Serra Rafols 1970, 428, fig.
2, Escribano/Mederos 19968, 82, 93 fig. 2), originaria-
mente de la Lusitania aungue son también imitadas en
la bahia de Cadiz {Garcia Vargas/Lavado 1935, 219, fig.
6/4}, gue tenemos también documentadas en la Mau-
retania atlantica en Banasa (Hassini 1991-92, 73-75,
92; Pons 2000, 1257) y Volubilis {(Monkachi 1988, 10-
11, 86-96; Pons 2000, 1257), pero tienen una baja
representacion, y junto a las Almagro 50 sélo supo-
nen un 0,12 % en Banasa y un 8,2 % en Volubilis {Pens
2000, 1257. n. B1-F%
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A principios del siglo Il a.C. fueron abandenadas diver-
sas factarias de salazones en el litoral mauretano, las
factorias 2, 5-6 y 9 de Lixus (Ponsich 1988, 107, 112,
118, 129), las factorias 2-3 y 5 de Tahadar (Ponsich
1988, 145-149), Has Achakar {Ponsich 1988, 158-159),
Oued Lian {Tarradell 1966, 435}, Zhara {Ponsich
1888, 160} o0 Alcazarseguer (Ponsich 1088, 162).

Sin embarge, un siglo después, se inicié una notable recu-
peracion a partir del 325 d.C. hastaca. 425 d.C., conla
reapertura de salazones en Lixus 2, 5-6 v 9 (Ponsich 1988,
107, 112, 118, 121, 129), Kuass {Ponsich 1888, 138),
Tahadart 1 {(Ponsich 1988, 145}, Alcazarseguer {Pon-
sich 1988, 162, 164), Septem fratres-Ceuta (Villa-
verde/l Gpez Pardo 1985, 466-471), Rusaddir-Mefiia Mila-
verde 2001a, 915, n. 125}y finalmente, por su relevancia
en ia ruta hacia el Sur, Mogador (Jodin 1987, 252).
Probablemente, dentro de esta recuperacion, durante
la primera mitad del siglo IV podemos inciuir una Afri-
cana i Grande, ca. 175-500 ¢.C., de Tdnez, que pro-
cede de Tenerife (Escribano/Mederos 1596, 84-85, 98
fig. 7}, lo que garantiza que estas relaciones se mantu-
vieron constantas tanto para las Canarias Qrientales
como Occidentales, al menos con la isla de Tenerife,
hasta inicios del siglo V d.C. Una ¢ontinuidad que tam-
bién reflejan ias factorias de salazones de Lixus 1y 3~
9 o Tahadart 1, las cuales parecen mantenerss en
uso hasta el primer cuarto del sigio Via.C., ca. 525 d.C.
{FPonsich 1988, 105, 108, 110, 112, 121, 145; Villaverda
1992, 348).
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