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Laredo, Vinaroz, Algeciras [1960]. Litografiado sobre cartulina. 28 x 19,8.

m En el caso de esta marca, con fabricas en Laredo, Vinaroz y Algeciras, se afiaden dos
diferencias a la ya comentada imagen que presenta todas las latas posibles de su
oferta, que en este caso son nueve: filetes de anchoa, sardinas en aceite de oliva,
bonito en aceite de oliva, filete de caballa en aceite, anchoas en salmuera, etc.

Las curiosidades que lo diferencian de los otros son, por una parte, los nombres de
algunos de los productos (La Chula, La Pecera, EI Coparo, Linda, Chula). Por otra, una
silueta "moderna” (tipica de los afios cincuenta) de un pez grande que aparece detras
y, por otro lado, un pequefo eslogan que trata de singularizar el producto: “Las
preferidas por todos"

Pescados

ISMAEL DiAZ YUBERO

| consumo de pescado alcanza niveles muy

altos en Espafa. Estamos junto con Islandia,

Portugal y Japdn en cantidades que superan los
treinta kilos por habitante y afio y si analizamos esta
cantidad cualitativamente nos encontramos con que
hay algunos factores diferenciales interesantes. Es nor-
mal porque aunque proximos a Portugal, que centra su
consumo en el bacalao, los otros dos paises estan si-
tuados a bastante distancia y rodeados por aguas muy
diferentes, que se mantienen a temperaturas distintas
y por eso las propiedades de su placton condicionan
toda la cadena trofica, lo que hace que el desarrollo de
las especies sea especifico y muy diferente en cada re-
gion geografica.
El océano Atlantico y los mares Cantabrico y Medite-
rraneo bafian nuestras costas, que presentan perfiles y
estructuras muy variadas. Unas veces son abruptas y
otras suaves y las aguas se manifiestan encrespadas o
muy tranquilas y entre los extremos hay muchas posi-
bilidades, que a veces también estan influidas por las
estacionesy por los vientos dominantes. También tene-
mos algunas estructuras particulares como las rias ga-
llegas, los esteros de Cadiz y Huelva o el murciano Mar
Menor y, como es logico, todo ello redunda en una gran
variedad de especies.

LA DIVERSIDAD DE ESPECIES

Todavia hay que anadir que, por nuestra situacion geo-
grafica, una importante variedad de pescados visita
todos los afios nuestras costas, en busca de las condi-
ciones ideales de reproduccion. Estos movimientos, que
reciben el nombre de “costeras”, estan formados por
grandes cardumenes de atun rojo, bonito, anchoa, ca-
balla, jurel, etc., que en gran parte son los responsables
de que nuestra industria conservera se haya desarrolla-
do, porque cuando llegan lo hacen en tan grandes can-
tidades que se hace necesaria su conservacion. Hay
otros visitantes ocasionales que vienen a desovar a
nuestros rios, aunque cada vez son menos porque la
contaminacion de las aguasy la construccion de presas
dificultan su desarrollo fisioldgico. La llegada de los
salmones, celebrada con la festiva captura del “campa-
nu"; la aparicion de las angulas, que su fase adulta se
desarrolla en las cuencas altas de nuestros rios, y la
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Gandara y Haz, Ltda.

Vigo (PONTEVEDRA). A. Vigo [1950]. Chapa lisa.

25 x 35.

m Esta chapa litografiada en relieve, firmada por
A. Vigo, es de una factura muy similar a la de
Miau, también con un abanico de diez latas
(bonito asalmonado, entremeses, sardinas en
aceite puro de oliva, sardinas sin espinas,
bonito, filetes de anchoas, etc.), y asimismo de
Galicia, en Vigo.

La diferencia, aqui, es que el icono
archiconocido de los tres gatitos es sustituido
por un mas que orondo cocinero (;Por qué sera
que antes se representaba a los cocineros con
su gorro alto y enormemente gruesos?) que,
sonriente y con los brazos abiertos, parece estar
encantado de contar con la ayuda
gastronomica de las conservas de esta casa para
poder preparar sus platos especiales.
Sorprendente.

- ESPRANA

lamprea son representantes de un intere-
santisimo grupo de pescados tanto desde el
punto de vista bioldgico como desde el gas-
tronémico.

Hay otras muchas variedades que estan
asentadas en las proximidades de nuestras
costas, que una veces se desarrollany repro-
ducen en dreas limitadas y otras se despla-
zan a distancias mas o menos considerables
en funcion de las temperaturas de las aguas
o de la necesidad de encontrar un fondo
més o menos profundo y de estructura de-
terminada (arenoso, rocoso, limoso, etc.) pa-
ra poder alimentarse y reproducirse. A ello
habria que afladir que las posibilidades tec-
noldgicas permiten la existencia de grandes
unidades pesqueras, que son capaces de
desplazarse a muchas millas de distancia en
busca de las capturas que demanda nuestro
mercado, al que llegan, unas veces, tras un
cuidado proceso de preparacion y de conge-
lacidn v, otras, por un sistema de transporte
rapido, que va desde la utilizacion de barcos
auxiliares hasta el avion, que descarga en
los aeropuertos proximos a los mercados de
destino.

Todavia nos falta un grupo, cada vez mas
importante, que es el de los cultivos mari-
nos, al que cada vez se adaptan mas especies
en ciclo cerrado, y finalmente el grupo de los
pescados continentales, que en capturas di-
rectas, en piscifactorias, como la trucha, o en

explotaciones semiextensivas, como la ten-
ca, son las especies que componen nuestra
amplisima carta de pescados, a los que ha-
bria que anadir los importados, porque a pe-
sar de nuestras disponibilidades somos un
pais claramente deficitario y por lo tanto
importador, que se extiende a muy variadas
especies de mar, de rio o de lagos, entre las
que podemos citar el panga, la perca del Ni-
lo o la tilapia e incluso algunos derivados,
como los surimis, que consumimos como
sucedaneos de las angulas, o de las patas de
cangrejo, por ejemplo.

EL VALOR NUTRICIONAL
DEL PESCADO

El pescado estd recomendado para todas las
edades, desde los nifios a los ancianos y para
todos los estados fisiolégicos, aunque es
cierto que la existencia de espinas hace ne-
cesario ser muy cuidadoso especialmente
con los nifios y no tanto por los accidentes
que puedan producirse, que son muy dignos
de tener en cuenta, como por el rechazo que
en algunos casos puede condicionar la in-
gesta en las siguientes edades.

Su digestibilidad es altisima, su riqueza en
proteinas muy elevada y estan presentes to-
dos los aminoacidos esenciales en cantidades
considerables, con lo que su valor biologico
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puede considerarse como muy satisfactorio.
Su escaso contenido en hidratos de carbono y
el moderado de grasas, en general, aunque
hay algunas especies y sobre todo regiones
anatomicas que pueden ser muy ricas, hacen
que el contenido en calorias sea bajo.
Es necesario hacer un inciso para comentar
la clasificacion que con frecuencia se em-
plea de pescados "blancos” y "azules" o ma-
gros y grasos, que viene a ser lo mismo. Es
una clasificacion de limites difusos, de tal
forma que seguin el momento del afio, y por
consecuencia de su fase reproductora, un
mismo pescado puede pertenecer a uno o a
otro grupo. Tedricamente se consideran azu-
les los que tienen mas de un 5% de grasa y
blancos a los que tienen menos del 2%y en-
tre medias hay un grupo considerado semi-
graso, que tiene el contenido que oscila en-
tre los dos limites sefalados. En general los
blancos son sedentarios, aunque hay excep-
ciones, en tanto que los azules almacenan
grasas para posibilitar los desplazamientos.
La deduccion es que en funcidn de las calo-
rias que queramos ingerir, elegiremos un
tipo u otro de pescado, pero en todos los
casos lo verdaderamente importante es la
calidad de esa grasa que esta formada, en
gran parte, por acidos grasos poliinsatura-
dosy esenciales, que necesariamente han de
ser ingeridos, porque nuestro cuerpo es in-
capaz de sintetizar.
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El pescado es muy rico en omega 3 (4cidos
eicosapentaenoico y docosahexaenoico, que
son necesarios para la formacion de las
prostaglandinas que condicionan la forma-
cion de los procesos inflamatorios, disminu-
yen el riesgo de codgulos y trombos, favore-
cen la formacion de colesterol bueno, lo que
ayuda a reducir los depositos de colesterol
malo y de triglicéridos y regulan la presion
arterial). Todos estos factores hacen que el
consumo de pescado favorezca la reduccion
del riesgo de enfermedades cardiovascula-
res, que es una importante causa de mortali-
dad. Como es ldgico, cuanta mas grasa ten-
ga el pescado consumido mayor serd la in-
gesta de estos dcidos grasos y por ese moti-
VO €s conveniente que, al menos una vez por
semana, se consuma pescado “azul”.

Las vitaminas del pescado son abundantes en
el caso de las pertenecientes al grupo By
cuando los pescados son grasos es considera-
ble el aporte de las liposolubles, especialmen-
tede Ay D. En lo que respecta a los minerales
es importante el aporte de fosforo, potasio,
hierro, magnesio y yodo. El calcio merece una
consideracion especial porque, aunque el
contenido no es elevado en las zonas muscu-
lares, que son las que regularmente consumi-
mos, si €s muy alto y facilmente absorbible en

Federico Heredia

Barcelona [1920]. Chapa en relieve. 50 x

29,5.

m Este sobrio e impactante cartel,
litografiado en chapa y en relieve,
contiene solo dos colores (crema y rojo),
ademas del negro, y la ilustracion no
puede decirse que fuera ni muy
imaginativa (una bacalada ya abierta y
salada), ni muy agradable de ver, por la
ausencia total de imagenes que podian
haber acompafado y alegrado al pescado
en cuestion.

A la vista de ella, y pensando en la época
en que fue confeccionada (afos veinte),
se pueden ocurrir dos comentarios: es el
Unico anuncio de un pescado que no
estaba enlatado (como si lo estan el resto
de los aqui vistos, aparte del aceite de
higado de bacalao), y el curioso nimero
de teléfono, 1947-A, de Barcelona, que
permite situar temporalmente el cartel
antes de 1927, que fue cuando al
fundarse la Compaiiia Telefonica
Nacional de Espaia, se acabo con este
tipo de numeracion.

las espinas, que pueden ser perfectamente
comestibles en el caso de algunos pescados
fritos y en las conservas de sardinas en aceite,
por lo que algunos dietitas aconsejan su uso
frecuente en personas de la tercera edad,
amenazadas por descalcificaciones.

Hay algunas recientes investigaciones que
confirman la ancestral creencia de que las
dietas ricas en pescado son consumidas por
las poblaciones que tienen una mayor espe-
ranza de vida. Lo que confirma el hecho de
que esta circunstancia se dé en paises tan
alejados como Islandia, Japon y Espana.

LOS VALORES GASTRONOMICOS

Las virtudes nutricionales de este alimento
estan acompafadas por los placeres que
proporcionan en la mesa. Como es ldgico,
cada pescado tiene unas caracteristicas pro-
pias que dan lugar a una gran amplitud de
aromas, de sabores y de texturas. Pero ade-
mas las propiedades organolépticas para
una misma especie pueden variar notable-
mente en funcion del momento en el que se
captura, de las aguas de procedencia, del sis-
tema de pesca y, por supuesto y sobre todo,
de la frescura con la que llega a la mesa.
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La merluza es un ejemplo muy oportuno,
porque se da ademas la circunstancia de que
es el pescado mds apreciado por los espafio-
les, como lo proclaman diferentes autores
clasicos, entre los que hay que citar a Angel
Muro y a Emilia Pardo Bazan, y lo confirman
las cifras de consumo actual que estan en el
entorno de los seis kilos por habitante y afio.
Antes que nada hay que destacar que a la
familia de las merluzas pertenecen diversas
especies, de las que la reina es la merluza eu-
ropea (Merluccius merlucius)y de ella tienen
(o tenian, porque en algunos casos ya casi
han desaparecido) especial aprecio las pro-
cedentes de los bancos del Cantébrico (Ber-
meo, Ondarroa...) o de Finisterre.

En estos momentos la mayor parte de las
capturas europeas proceden del banco del
Gran Sol, situado en aguas britdnicas. Hay
otras merluzas como la argentina (M. hubb-
si), la chilena (M. Australis), la del Cabo (M.
capensis), la de Senegal (M. senegalensis) e
incluso algunas variedades procedentes de
costas neozelandesas o patagonicas, pero su
calidad intrinseca es inferior y ademas nece-
sariamente estan sometidas a un periodo de
comercializacion mas largo. Otro factor im-
portante es el momento de la captura por-
que, aunque se extraen durante todo el afio,
las de primavera estan en un mejor estado
de carnes. Es fundamental el sistema de cap-
tura, ya que si se pesca con anzuelo (merlu-
za de pincho) sus carnes estan mucho me-
nos fatigadas, mas tersas, y por lo tanto son
mejores que si los animales han estado lu-
chando contra una red durante periodos
prolongados.

No cabe duda de que este pescado, y en ge-
neral todos, ofrece la maxima calidad cuan-
do el tiempo transcurrido entre su capturay
la llegada a la mesa es muy corto, pero como
esto no siempre sucede hay circunstancias
en las que una merluza, que inmediatamen-
te después de su extraccion se ha eviscerado,
limpiado, troceado y ultracongelado, nos
puede ofrecer una excelente calidad, porque
los cristales de hielo formados en las masas
musculares son tan pequefos, y se han for-
mado en tan poco tiempo, que no han dafia-
do las fibras musculares porque no se han
producido desgarros ni extravasacion de li-
quidos tisulares. En este caso hay que proce-
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der a la descongelacion de tal forma que no
sea rapida (con calentamiento) para que
mantenga la calidad, ni excesivamente len-
ta, lo que daria lugar a que se produjese un
proceso de desecacion.

A la plancha, frita y rebozada, al horno, en
salsa (a la donostiarra, a la koskera, a la viz-
caina, a la gallega) simplemente cocida con
un chorrito de aceite muy aromatico, como
un arbequina, es un plato excelente, de no
mucho sabor, pero de una elegancia y textu-
ra extraordinarias. Las cocochas vy las len-
guas, fritas o en salsa verde, y los cogotes al
horno concentran sabores, lo que unido a su
textura melosa los hacen especialmente sa-
brosos. La merluza del Mediterraneo, gene-
ralmente mas pequefia, que se comercializa

con el nombre de “pescada” es excelente en
guisos, como el “caldillo de perro” al que alu-
de Alberti, fritas enroscadas, o desmigadas
con mahonesa.

La calidad del rodaballo es excepcional,
del Gran Sol o de las Rias, la posibilidad de
disfrutar de una pieza adulta que ha acu-
mulado sabores y ha adquirido una carac-
teristica pegajosidad que impregna los la-
bios y prolonga el recuerdo, es un privile-
gio especial, sobre todo si se toma en su
punto de asado, al horno o cocido con un
toque de pimenton a “la gallega” El besu-
go que mas fama tuvo siempre fue el del
Cantabrico que hoy ha sido desplazado,
en la cotizacion, por los denominados
"voraces" de Tarifa, otro pescado excep-

Pescados

cional, que al horno da el mejor resultado.
El sargo, el dentdn, el pargo, la chopa, Ia
sama, la urta y otras especies proximas,
que pertenecen a la familia de los espari-
dos, se prestan muy bien para hacerlos al
horno, a la sal o en algunas preparaciones
tipicas, como la asturiana chopa a la sidra
asturiana o la urta a la rotefia del golfo de
Cadiz.

Los salmonetes, que pueden ser de roca o
de fango, tienen una carne tersa y tanto fri-
tos como asados ofrecen un sabor y aroma
intensos. Los boquerones de Malaga y las
anchoas del Cantabrico son una misma
especie que, segun la forma de cocinarlos,
proporcionan sensaciones muy distintas. Si
se frien destacan los victorianos, que son los

LOS REFRANES DEL PESCADO

El pez y el cochino, la vida en agua y la muerte en vino. No esta
muy claro lo de la vida en agua del cochino, salvo que sea por su aficion a
refrigerarse en las charcas, pero lo que si es evidente es que una vez que
estas dos especies estan dispuestas para ser ingeridas, mejoran mucho en
sus propiedades si lo hacen acompafiadas de un buen vino. Siempre se ha
dicho que al pescado le van muy bien los vinos blancos y aunque es una re-
gla general, muy aceptable, no es necesario que la sigamos a rajatabla e
incluso en algunos casos un tinto, mas o menos sometido a crianza, puede
hacer que su eleccion sea muy acertada. Los rosados van muy bien con un
bacalao al ajoarriero, al pilpil 0 al club ranero; los tintos jovenes son exce-
lente compafiia para un besugo al horno, para una ventresca de atun, aun-
que lo ideal en este caso es un fino o un oloroso seco; con la lamprea un
tinto, con una crianza no muy larga, se manifiesta en todo su esplendor y
lo mismo sucede con un suquet o una bullabesa y, por supuesto, con un
marmitako. El cava es un blanco especial, que va muy bien con un lengua-
do o con unos langostinos y en general con todos los mariscos, especial-
mente con los moluscos, como las ostras o las almejas crudas.

Cada mes tiene su pez. Todos los pescados dependen para alimentarse
del medio en el que se encuentran. Como éste varia con las temperaturas
del agua y con las corrientes que condicionan la cadena tréfica en determi-
nadas épocas, suele coincidir el mejor estado de carnes con las épocas in-
mediatamente anteriores a la reproduccién. En algunos casos pescados
que tradicionalmente no son habituales en nuestras aguas, vienen a deso-
var tal como sucede con el atlin rojo, que procedente de las aguas frias de
los mares del norte de Europa se traslada al Mediterraneo, bordeando la
costa en primavera, que es cuando se puede capturar el at(n en las alma-
drabas. Ese mismo atun, unos meses después cuando ya ha desovado (de-
nominado “de vuelta”), regresa a los puntos de origen y ofrece una cali-

dad muy inferior. Son muchas las especies que tienen una calidad excep-
cional en determinados momentos, como los chipirones en agosto, los bo-
querones victorianos en septiembre, el besugo voraz de Tarifa esta en su
mejor momento en Navidad, la lamprea hay que pescarla antes de que se
inicie abril, porque en caso contrario ha puesto sus huevos (lo que coincide
con el momento en el que canta el cuco), esté “cucada” y ha perdido cali-
dad, el skrei —que es un bacalao fresco— es excelente en invierno, cuando
viaja desde el mar de Barent a las islas Lofoten para reproducirse. Cada
pescado tiene su momento y es muy recomendable aprovechar el mejor.

Pescados y visitantes, a los tres dias huelen. No siempre, porque
hay visitantes que son bienvenidos aunque se queden mucho tiempo, pe-
ro en el caso de los pescados sucede que a temperatura ambiente se pro-
duce una rapida evolucion que va en detrimento de su calidad. La utiliza-
cién del frio con temperaturas de refrigeracion o congelacion retrasa la
evolucion y, aunque es preferible el pescado fresco, hay que cerciorarse
muy bien de su estado. Evite la adquisicion del pescado ofrecido en cajas
plasticas, las que el pescado sobrenada en aguas que pueden proceder de
la fusion del hielo, en el mejor de los casos, porque la sangre y los exuda-
dos que sueltan principalmente a través de la abertura anal contaminan a
todos los ejemplares y ademés se crea un buen medio para que los pesca-
deros més desaprensivos puedan poner conservantes, lo que unido a la
hidratacion hace que el pescado tenga mejor aspecto, pierda menos peso
y esté hasta mas brillante, pero la calidad se resiente y mucho. Es una
préctica comercial cada vez més corriente que debe ser muy controlada
por las autoridades sanitarias de inspeccion, pero cuando esto no se hace
debe ser rechazada por los consumidores, que si la toleran redunda en su
perjuicio por la engafiosa calidad del pescado y por su posible contamina-
cién bidtica y abidtica. l
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peces que han nacido ese afio y para la cele-
bracion de la fiesta de la Virgen de la Victoria
ya tienen tamafio comercial para presentar-
los en "manojitos” o formando parte de fri-
turas malaguefas, gaditanas o sevillanas,
porque en las tres participa y cuando son
mas grandes, que se denominan "negros”,
tienen una carne excelente y ofrecen todas
sus cualidades en el nivel optimo. Las an-
choas hechas en cazuela, cocidas en su jugo
y en aceite virgen, a temperatura inferior a
la de fritura, con unas laminas de ajo y un
punto de guindilla, al estilo de los puertos
vascos 0 cantabros en donde reciben el
nombre de bocartes, son una maravillay en
salazén como producto final, antes de enla-
tarlas para presentarlas como semiconserva,
tanto las de I'Escala como las de Santofia,
que representan a otras localidades en las
que también se elaboran, son una joya gas-
tronomica. También lo son los boquerones
en vinagre con ajitos crudos, bien picados y
perejil que acompanan muy bien a una cer-
veza bien fria.

La sardina es una estrella de los pescados,
modesta pero estrella. Como decia Camba,
“una sola encierra todo el sabor del mar,
pero nunca se debe comer menos de una
docena” Este autor, que estaba enamorado
de este pescado, lo incluia en el grupo de los
platos de la “cocina canalla”, con los callos y
otros alimentos que consideraba que "no se
pueden comer en casa ni con la madre
virtuosa de nuestros hijos" La sardina espa-
fiola, que se apellida pilchardus, es deliciosa
sobre todo cuando se pesca en aguas super-
ficiales al empezar el verano, que es cuando
estd en un estado optimo de carnes, bien en-
grasadas, cuando al asarlas van exudando
sus acidos grasos en cantidades importan-
tes, porque como dice el refran “la sardina
por san Juan moja el pan" Las formas de pre-
pararlas son muy variadas, pero merecen
especial atencion las que se asan al espeto
en las playas mediterraneas, las albardadas y
fritas, las asadas envueltas en hojas de vid,
las pequefas “chouvas” que en empanada
estan excelentes y, por supuesto, en conser-
va preferiblemente en aceite de oliva, que
cuando son espafolas alcanzan un excelen-
te nivel.

La caballa es muy apreciada en casi toda

Pescados

Albo

Santonia, Arena, Candas, Vigo [1930].

Papel. 28,5 x 21,5.

m De nuevo este bello cartel, hecho
en papel litografiado, y de una
marca muy conocida de los afios
treinta que ha llegado también
hasta nuestros dias, recurre al
repertorio completo de las latas
que la casa comercial podia ofrecer,
en este caso, ocho: sardinas en
aceite, sardinas en tomate, sardinas
espanolas en aceite puro de oliva,
filetes de anchoa, sardinas en
escabeche, sardinas en aceite
similares a sin espinas (sic), etc.

A su vez, la diferenciacion del
producto se hace de tres formas:
son de Santofa (Santander), la
tipografia usada es preciosa (“art
decd”) y sirve para situar los afios
de su impresion y, por ultimo, la
frase con la que se pretenden
vender significa una cierta
elaboracion mayor en el mensaje
publicitario: “Las mejores sardinas
del mundo son las... Albo".

Europa, pero en Espafia, quiza porque tiene
mds competencia, no se la valora tanto y
personalmente creo que injustamente, por-
que nutricionalmente su riqueza en omega
3y en proteinas es altisima y en su faceta
gastrondmica se presenta como un pescado
muy sabroso, con el que se hacen excelentes
platos, como la cazuela de fideos y caballa y
sus huevas, tanto las de grano como las de
leche son de una excepcional calidad. Los fi-

letes de caballa en conserva son una delicia
con los que se hacen maravillosos bocadillos,
sobre todo si se adornan con una tira de pi-
miento morron.

La temporada ideal del jurel coincide con la
de la caballa. Los dos pescados llegan en las
"costeras" de primavera, precediendo a los
atunes y bonitos. Es muy apropiado para di-
VErsos guisos, acepta muy bien el escabeche
y va estupendamente en las frituras, tanto

Anxoves

Port de la Selva (GIRONA). R. Fdbregas

[1930]. Papel litografiado barnizado.

12 x 16.

m Lo mas resaltable de este precioso
anuncio es, por una parte, su
autoria, del famoso ilustrador
cataldn R. Fabregas. Por otra, la
composicion grafica, totalmente
diferente a la ya comentada imagen
clasica del repertorio de todas las
latas de la casa que se anuncia.

En tercer lugar que responde a un
solo lugar de origen del pescado,
Port de la Selva, en Girona, y no

varios, como solia ocurrir en los otros; ademas, no es de un puerto del Cantabrico, sino del
Mediterraneo, de un pueblo aliin hoy reconocido como uno de los mejores lugares de preparacion

de las anchoas de toda Espaia.

Y, finalmente, una imagen muy diferente de las anteriores, con una familia de clase media
(matrimonio y tres hijos pequefos) dispuesta a comer de un tarro de cristal con anchoas, en una
mesa y con unos vestidos y trajes que respondian a un nivel de vida urbano y que era mas alto que
el que por aquellos afios existia en una gran parte de Espaia.
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Vigo (PONTEVEDRA). 1 de julio de 1956. Papel satinado litografiado. 17,2 x 26.

m Este precioso cartel, hecho en papel y litografiado en colores, de los afios 50 es de una marca de
conservas de pescado aln existente, y que bajo este nombre ha significado para su propietario
originario, Bernardo Alfageme, de Pontevedra, una ilustracion tan facil de recordar, con los tres
gatitos jugando y rodeando una lata abierta, que aun hoy esta considerado como uno de los
iconos comerciales mas célebres y conocidos de todo el pais.

El conjunto de las diez latas de distintos productos (salmon, sardinas en aceite, bonito en aceite,
anchoas en aceite de oliva, sardinas seleccionadas, en aceite de oliva espafiol, sardinas sin espinas,
sardinas en aceite-preparacion esmerada, filetes de anchoas y sardinas seleccionadas) une a su
dibujo, detallista y encantador, una especie de ingenuidad y falta de trazo de madurez, que hace
que, por ejemplo, las perspectivas y volumenes de algunas de las latas no sean las normales y

queden como flotando en el aire.

los pequefos, que se frien enteros, como los
de mayor tamafo, que se cortan en rodajas y
se les enharina o reboza.

La voracidad, similar a la del lobo, da nombre
a la lubina que, ademas, presenta unas ma-
sas musculares firmes y sabrosas que tienen
la particularidad de formarse en relativa-
mente poco tiempo. Es un pescado finisimo
que alcanza su maxima expresion asado, di-
rectamente a la parrilla 0 "a la sal"y en am-
bos casos le acompafia muy bien un alioli o
una mayonesa. Algo similar sucede con la
dorada, que es un poco mas grasa, menos
fina, pero mas sabrosa, y en la misma linea
estd el mujol, que en las costas murcianas se
denomina mugil saltador, por la habilidad
que tiene de saltar por encima de las redes
que se usan para capturarlo.

Siempre se ha valorado mucho al mero. De
hecho el refranero espafiol le ha consagrado
como la especie mas valorada, pero sus cap-
turas son limitadas y ademas en valoracion
gastronomica ha sido superado por otras es-

pecies. Su carne es firme y muy sabrosa. Se
prepara en salsa verde, a la marinera y en
cazuelas especiales en las que con frecuen-
cia le acompanan las gambas. En Baleares y
sobre todo en Ibiza elaboran con las agallas,
el higado y los estomagos de este pez un
plato excelente, por su sabor y por su origi-
nalidad, denominado bull d’anfés. Muy
proximo esta el cherne, que a veces incluso
se superponen en la denominacion y con el
que se hacen unos excelentes platos, sobre
todo en Canarias. La corvina tiene una cier-
ta similitud con estos pescados, aunque per-
tenecen a familias distintas. En guisos, cuan-
do son de gran tamafio y a la plancha en el
caso de los ejemplares pequefnos, denomina-
dos “corvinatas” en Andalucia, son platos
muy apreciados.

El rape es un pescado valoradisimo por su
sabor muy interesante y por la firmeza de
sus musculos. Su aspecto es muy particular
debido a su enorme boca. El rape del Canta-
brico es excelente y la variedad "negra” que
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en Asturias, donde lo denominan "“pixin”, se
valora especialmente. Es ideal para prepa-
rarlo guisado a la sidra. En el mercado se en-
cuentra con frecuencia el rape de El Cabo,
muchas veces sin cabeza y con frecuencia
congelado, que tiene una muy buena utili-
zacion en la elaboracion de guisos, a la plan-
chay formando parte de sopas, a las que en-
riquece de forma extraordinaria

La familia de los tunidos es muy amplia, pero
por su calidad destacan el denominado attin
blanco o bonito del norte, con el que se
elaboran excelentes platos, como el bonito a
la bilbaina, encebollado, con tomate, simple-
mente asado o el marmitako, que es un
plato tradicional de pescadores que se ha
consagrado como un excelente guiso, y so-
bre todo el atun rojo, que cuando se captu-
ra por el ancestral sistema de la almadraba,
evitando sufrimiento al pez, es una auténti-
ca joya muy valorada en el mercado japonés
y por supuesto en el espafiol, tras un despie-
ce muy especifico denominado “ronqueo”
Cada pieza (mormo, contramormo, lomo,
solomillo, tarantelo, etc.) tiene unas caracte-
risticas particulares, unos guisos propios y
un sabor diferente, pero si hay que sefialar
alguno especialmente me inclino por la ven-
tresca o ventrecha a la plancha, que es una
verdadera maravilla gastronomica.

Otro pescado muy especial es el lenguado,
que obtenido en los caladeros del Gran Sol
(al que le da nombre, ya que el apelativo no
se refiere al astro rey, sino a este pez que en
francés se denomina “sole"), en las costas
gallegas o en los esteros de Cadiz es capaz
de proporcionar unos exquisitos platos, sim-
plemente a la plancha, en salsa de almen-
dras o en la preparacion de origen francés al
cava o al champan.

La lamprea es un pez serpentiforme que vi-
ve en el mar y que se adentra en nuestros
rios para desovar, especialmente en los
gallegos, aunque antes de que se construye-
sen presas entraba en muchos y llegaba a
regiones del interior como Extremadura, en
donde constituia un plato tipico. En estos
momentos las capturas se centran en el
Mifo y llegan a alguno de sus afluentes. Co-
cinada en su sangre, al estilo de Arbo, es un
plato del final del invierno y principio de la
primavera, de unas caracteristicas de sabor,
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[1930]. Papel litografiado.

108,5 x 70.

m Este cartel, clasico de principios
del pasado siglo, que existio en
papel, chapa e incluso azulejos,
y muy reconocido por gente de
todas las edades y paises, se
refiere al también muy
consumido (desgraciadamente)
"aceite puro de higado de
bacalao”, de pésimo sabor, y de
peores recuerdos para los nifios
desnutridos de principios del
siglo XXy de los afos de la
posguerra espafola, y “para la
tisis (sic), y afecciones del
pecho”

El cartel estaba escrito en
espafiol, pero se imprimio en
Milan, y recogia una imagen de
un pescador, un gran bacalao y
un pueblo pesquero al fondo...,
que no eran nada espafioles, y si
mas propios de un lugar como
Bergen, en Noruega.

aroma y textura verdaderamente particula-
res e interesantisimas.

El bacalao merece una mencidn especial. Ha
sido siempre, hasta que se completo la red de
frio, el pescado de las regiones del interior.
Permite elaboraciones muy diversasy por eso
hay tantos y tan variados platos con él. Tiene
especial importancia en la cocina catalana,
en donde se presenta en samfaina, a la “llau-
na" (a la brasa), con caracoles, al perfume de
ajos, en albondigas o en bufiuelos, pero hay
una especialidad: el “niu" (nido) que se hace
con las tripas (vejigas natatorias) y con zor-
zales que es la maxima expresion de la cocina
de mar y montafa. En el Pais Vasco tiene
muy merecida fama el bacalao al pil pil, a la
vizcaina, al club ranero y otras muchas espe-

cialidades a las que podemos agregar el ajo
arriero, los soldaditos de Pavia, la tortilla de
bacalao, etc.

Hay muchisimas mas especies de pescado
que son habituales en nuestras mesas, a ve-
ces individualmente, como la palometa, el
gallo, la bacaladilla, el pez espada, la
Ilampuga, el congrio, etc., y otras formando
parte de determinadas preparaciones, en las
que a veces participa también algun maris-
co, como las caldeiradas gallega y asturiana,
el caldo canario, las frituras andaluzas, los
peroles murcianos, las nuadetas valencianas,
los suquets catalanes, las parrilladas, las zar-
zuelas, etc., que son gloria de nuestra cocina
mas tradicional y ejemplo de cocina evolu-
cionada.

Pescados

EL PESCADO DE CULTIVO

Las capturas mundiales de pescado se incre-
mentaron en las décadas de los afios setenta
y los ochenta. Sin embargo, a partir de 1988
se estabilizaron con una tendencia a dismi-
nuir debido a la sobreexplotacion de los ca-
laderos. Como la poblacion humana esta
siempre en incremento significa que la dis-
ponibilidad per céapita anual serd menor
cada afio y por eso cada vez tiene mas im-
portancia el cultivo de pescado. No es un
invento moderno, aunque es cierto que cada
dia se perfecciona mas y por eso ocupa una
cuota creciente en el abastecimiento.

A los cultivos tradicionales de trucha y sal-
mon se han unido recientemente los de do-
rada, lubina, corvina, lenguado, besugo, etc.,
que se producen en ciclo cerrado y a los que
se uniran proximamente otros que estan en
fase experimental. Si comparamos su cali-
dad con la de pescados procedentes de
pesca extractiva, recién capturados por
sistemas que no hayan fatigado al pez, evi-
dentemente hay importantes diferencias
gastrondmicas, pero si pensamos que los
procedentes de cultivo llegan fresquisimos
al mercado, casi vivos, que tienen un tamafno
uniforme, que han superado importantes
controles de calidad y sequridad, que tene-
mos la casi total seguridad de que no tienen
anisakis y que su contenido en metales
pesados es casi siempre inferior, es necesario
que vayamos pensando que esta forma de
abastecernos va a ser cada vez mas impor-
tante. Llegara un momento en el que sera la
mas frecuente procedencia y también en
que distingamos las diferentes calidades, co-
mo en estos momentos lo hacemos con las
carnes, que ademas de ser de vacuno, de
cerdo o de pollo presentan caracteristicas
que las diferencian ampliamente a unas de
otras. Exijamos calidad, pero seamos ldgicos
en nuestras exigencias. Wl

Los originales de los carteles que ilustran este articulo forman parte de la coleccion de mds de 5.000 ejemplares
de Carlos Velasco, profesor de Economia en la UNED. Para contactar: www.vecamugo.es
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