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Un dels principais recursos de les illes Canaries ha estat la producció de sal. Els vaixells de pesca arrib- 
aven amb les bodegues carregades de sal o bé I'agafaven de les costes canaries i després anaven a pescar 
en els bancs de pesca canario-saharians. Peraltra banda, una variant del garum, I'Hesperius scombri, pre- 
sent a Mogador i a Melilla, podria ser una denominació que inclouria el garum produit en aquesta zona. 
Litoral Atlantic Nord-africa, llles Canáries, pesca de tonyines i escombrids, sal, salaons, salses de peix- garum, 
amfores romanes. 

One of the main economic resources of the Canary Islands, were thelr salines. The iishing ships went with 
their warehouses iaden with sait, or they were coiiecting sait first in the Canary lslands' coasts andafter they 
were fishing in the canarian-saharan iishhg zone. On the other hand, one of the variants of the garum, the 
Hesperius scombri, present M, Mogador and Melilla amphorae, could be a denomination that included also 
garum fish sauces from the Canarian sea. 
North African Atlantic coast, Canary lslands, tuna and scomber fisheries, salt, salted fish products, garum- 
fish sauces, roman amphorae. 

Une des principales ressources des ?les Canaries a été !a production du sel. Les bateaux de pache appor- 
taient leurs cales pleines de se! ou ils en prenaient sur les cótes canariennes avant la peche aux bancs ca- 
nario-sahariens. En plus, une des variantes du garum, i'Hesperius scombri, qu'on trouve a Mogador et a Me- 
iiiia, pourrait denommer le garum produit dans cette region. 
Littoral atlantique nord-africain, lles Canaries, pecheries de thonidés et escombrides, sel, salaisons, garum- 
sauces de poisson, amphores rornaines. 

La sal era el elemento fundamental para la conserva- 
ción y almacenamiento posterior de la mayor parte de 
los alimentos. Tanto para salar la carne, el tocino y la 
manteca de los animales, como para salar el pescado. 
Además. la sal es imprescindible en el único medio de 
almacenar la leche, la elaboración del queso, o ya 
con menor duración. de mantequilla. 
Desde un punto de vista culinario, es la alternativa más 
barata para dar sabor a ia comida, sustituyendo a las 
especies o plantas aromáticas y disimulando el mal 
sabor de los alimentos que entonces, habitualmente. 

entraban rápidamente en un estado de descomposi- 
ción parcial. 
Finalmente, tenía un valor religioso, y as! tanto los grie- 
gos como los romanos espolvoreaban con sal la cabeza 
de los animales que iban a ser sacr;ficados. Esto mismo 
ocurría en los pueblos semíticos y en la Bibiia se recoge 
su uso en sacrificios. Así en el Levítico (Lev. 11, 13) se 
recuerda que "Sazonarás con sal toda oblación que 
ofrezcas, en ninguna de tus oblaciones permitirás que 
falte nunca la sal de la alianza de tu Dios, en todas tus 
ofrendas ofrecerás sal", se frotaba con sal a los recién 
nacidos (Ez. XVI. 4). y se utilizaba en las comidas de 
alianza (Nm. XVIII, 19). 
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SALINAS FENICIAS, PÚNICAS Y ROMANAS 

Siempre han existido dos condiciones naturales bási- 
cas para convertirse en un punto clave de escala en 
el comercio de la sal (Mederos 1999, 128). En primer 
lugar, proximidad a la costa, ya que se trata de un pro- 
ducto pesado y de gran volumen que se beneficiaba 
de un transporte maritimo, porque el terrestre lo 
encarecía notablemente. 
En segundo lugar, un emplazamiento dentro de las prin- 
cipales rutas marítimas ya existentes, que permitian car- 
gar la sal como flete de ida o retorno. En este sentido, 
no sólo por razones naturales las principales áreas sali- 
neras se sitúan justamente en los puntos claves de 
necesario recalaje en los trayectos maritimos: Chipre, 
Trapani, Cagliari, Ibiza, La Mata, Puerto de Santa María 
o Setúbal, todas ellas escalas utiiizadas por pueblos 
navegantes como los fenicios: Kition, Mozia, Cagiari. 
Ibiza, Guardamar d d  Segura, Cádiz o Abúl. 
No obstante, el principal problema que afecta a todos 
los estudios sobre el comercio de la sal en protohisto- 
ria, tanto en el Mediterráneo como en el Atlántico. es el 
desplazamiento de la línea de costa y la existencia de 
importantes procesos de sedimentación que han 
alterado profundamente el paisaje en los últimos siglos. 
Esta limitación pudo afectar a las actuales salinas del 
Puerto de Santa María, las más importantes de Anda- 
lucía, o a las salinas de la península de Setubal, dos de 
los principales centros salineros desde la Edad Media 
hasta la actualidad. Sin embargo, sólo en las salinas de 
La Mata en Alicante nos encontramos con seguridad 
con un fenómeno tectónico y no uno derivado de pro- 
cesos de colmatación, por la erosión generada en los 
últimos siglos a causa de la acción antrópica y la des- 
forestación. 
Por la escasa información que disponemos de¡ mundo 
fenicio-púnico, debió existir un control sobre las sali- 
nas, o ai menos sobre la producción. La sal. al tratarse 
de un producto que se consumía siempre. pero en can- 
tidades restringidas, era fácilmente gravable, incluso 
con impuestos elevados. Está constatada la expresión 
sys, campo salado, en ugaritico y en hebraico (Gar- 
bini 1990, 141) y se ha interpretado la expresión ksp 
mih' como "impuesto (de plata) sobre la sal" (JeenIHof- 
tijzer 1965, 124). En Chipre, de la necrópolis occiden- 
tal de Kition, Aghios Giorghios, junto al Lago Salado, 
quizás la principal zona salinera de la isla (Plin. N.H., 
M I ,  74). una estela presenta la inscripción del siglo IV 
a.c., IVmn'dn bn b'i'ms bn mlhiyt, "A Esmun-Adon hijo 
de Ba'l-a'mas hombre da las salinas" reixidor 1986, 
489). Y una inscripción trilingüe latina, griega y púnica 
de S. Nicoló Gerrei en Cerdeña (C.i.S l. 1431, menciona 
a un 'kiyn shsgm 'Sbmrnihf. "'kiyn supraintendente 
del recinto que está en las salinas" (Garbini 1991, 79). 
De la leyenda monetal de Solunto (Sicilia) de la segunda 
mitad rl-1 ~inln IR1 a C r<minif "~.Ieoirios irnmnañíal del 

templo de Melqart" (Manfredi 1985, 4) se ha propuesto 
el arrendamiento de los templos de los derechos de 
explotación de la sal a una "compañia" privada de arren- 
datarios (Menfredi 1992, 13). 
Este control de¡ Estado lo refleja el monopolio estatal 
de sal en los estados helenisticos de Egipto (Wilcken 
1899, 141, 181), Palmira (Dessau 1884. 518) y Siria 
(Jos. Ant. XIII, 2, 3) y establecen ademas dos impues- 
tos, uno individual sobre cada persona y otro sobre la 
sal consumida. 
Roma también ejerció un control de las salinas desde 
el 508 a.c. (Liv, 11, 9, 61, y sin expiotar directamente 
las salinas, concedía concesiones a los conductores 
saiinar~um (C.I.L. 111, 1209) o salar;; waltzing 1896, 226), 
y estableció un impuesto anuai a la producción o Annona 
salaria. A cambio, los saiarti estaban obligados a garan- 
tizar el abastecimiento y a mantener un precio asequi- 
ble para ¡os ciudadanos controlando movimientos espe- 
culativos. El trabajo era desarrollado normalmente por 
esclavos, los saiinari (C.I.L. X, 557) o saiinatores (C.I.L. 
XII, 5360). Los legionarios recibían una parte de su sol- 
dada en sal, de¡ que derivará el nombre de saiarium, 
costumbre que continuó incluso en la Edad Media, pues 
aún se utilizaba la sal para pagar parte del salario de 
los funcionarios (Pastor 1963, 58-59), 
Desde fines del siglo XIX se ha propuesto que los 
fenicios fueron los primeros en iniciar una explotación 
industrial de las salinas en la Península Ibérica (Hübner 
1888. 223). El principal estimulo para su producción en 
época fenicia se ha buscado en la obtención de estaño 
de las Casitérides, que parecían preceder al desarrollo 
de la industia de salazones gaditana (ChavesIGarcía 
Vargas 1991,146 y 167). aunque con los nuevos datos 
la pesca de túnidos y la producción de salazones parece 
que pueden retrotraerse a los siglos VII-VI a.c. en fac- 
torías como Cerro del Villar (Málaga) (Aubet 1993, 476) 
o La Fonteta (Alicante) (González Prats 1998, 210) (vide 
infra, 238). 
Según Manfredi (1992, 1 l ) ,  las salinas en la Península 
Ibérica habrían sido un monopolio del templo de Mel- 
kart. mientras Vazquez (1995, 340, nota 39) ha pro- 
puesto que el santuario de Melkart de Gades debía tener 
invertido parte su patrimonio en las salinas y en la indus- 
tria de salazones de pescado, por lo que los atunes de 
las monedas indicarían una industria protegida por el 
dios. Para el norte de África se ha sugerido que las sali- 
nas de Lixus forjaron la prosperidad de la ciudad (Cha- 
ves1Garcia Vargas 1991, 155). 
Estas explotaciones salineras en época púnica, a par- 
tir de los bárquidas, serían realizadas, segun le pro- 
puesta de Étienne (1970, 305-306; Manfredi 1992, 1 l ) ,  
por soc~etates que pagaban un impuesto anual al Estado 
en función de su producción. 
Más significativo aun es el hecho de que el principal 
interés económico que pudieron aportar las islas de 
Ibiza v Formentera fueron sus recursos salinos, ademas 



de su posición geoestratégica en las rutas de navega- 
ción, pariicularmente la procedente de Italia. a través 
de Cerdeña, y una idea similar ya la sugiere Guerrero 
Ayuso (1 987, 60, 81) para el caso de Mallorca. 
Quizás el asentamiento más antiguo que sugiere este 
aprovechamiento se trate de Sa Sal Rossa, en el 
extremo norte de la playa d'en Bossa en Ibiza. con pie- 
sencia de ánforas fenicias R-1 asignables al siglo VI a.c. 
(Ramón 1983, 317-318), expiotaciones salineras que 
quizás fueron previamente aprovechadas por las pobla- 
ciones indígenas de Ibiza y Mallorca (Guerrero 1987, 
80). 
Más claro resulta el islote de Na Guardis en Mallorca 
(Guerrero 1984,212; 1987,81; 1991,927; 1997,194- 
195), con ocupación entre el siglo IV a.c. y la primera 
mitad del siglo I a.c., que se sitúa en la entrada de la 
bahía de Sant Jordi donde se encuentra una de las sali- 
nas más importantes de Mallorca. Este asentamiento 
tendría un nucleo dependiente estacional en tierra en 
la piaya de Es Trenc, cuya cronología comienza a media- 
dos del siglo IV a.c., próximo a las salinas del Salobrar 
de Campos o Salines de Llevant. 
Posteriormente. la Colonia de Sant Jordi en Maliorca, 
muestra la continuidad de la explotación de sal en epoca 
púnica y romana dada su ocupación estacional durante 
el verano, agosto-septiembre, con estructuras arqui- 
tectónicas perecederas, entre el siglo IV a.c. y el siglo 
VI d.C. (Guerrero 1987, 62; 1997, 193-194). 
En época romana, la salina de La Mata (Guardamar del 
Segura, Alicante). presenta un embarcadero en sus 
inmediaciones. junto a la playa de la Estación. Pros- 
pecciones submarinas han permitido constatar una fac- 
toría salina romana al menos desde época de Octavio 
Augusto. Ánforas romanas de los siglos I a.c.-ll d.C., 
un posible peclo romano de los siglos lll-IV d.C. y pozos 
de agua dulce junto a la playa avaian la continuidad 
su uso (Garcia Menárquez 1991, 1 10 y 1 14-1 16). A ella 
se une el reciente hallazgo de otra salina en San Fer- 
nando (Cádiz), también sumergida, de cronología posi- 
blemente romana (Garcia Vargas 2001, 20). 

SAL EN MARRUECOS 

Según algunos textos clásicos, las poblaciones norte- 
africanas no parece que hiciesen demasiado uso de 
la sal, "los númidas se alimentaban mayormente con 
leche y salvajina, y pasaban sin sal" (Sal. Iug, 89, 7). 
No obstante, en otras ocasiones parece que la sal abun- 
daba en grandes cantidades, comentando Herodoto 
(Hist. IV, 185, 21, en "la franja arenosa que se extiende 
hasta las Columnas de Heracles (...) a intewalos de diez 
días de camino. hay un yacimiento de sal y gentes que 
lo habitan. Por cierto que, como en esas regiones de 
Libia ya no llueve, las casas de todas esas gentes están 
construidas con bloques de sal, dado que. si lloviera, 

las paredes. al ser de sal, no podrían tenerse en pie" 
(Trad. C. Schrader). 
En las zonas más cercanas a la costa la fuente de apro- 
visionamiento más frecuente sería un aprovechamiento 
ocasional de los charcos que se podían formar en zonas 
rocosas de la costa, como es el caso de algunos de los 
islotes más pequeños de Mogador, donde se for- 
maba sal de forma natural por evaporación del agua 
marina. la cual podía ser recogida directamente (Borja 
1875, 49). 
Un dato importante sobre d que ha llamado la atención 
Hesnard (1 998. 174 y 178-1 79) es la faita de salinas en 
ias inmediaciones de las factorias pesqueras de Cotta 
y Tahadart, en contraposición con el importante volu- 
men de producción de salazones que parecen tener las 
cubetas de estas dos factorías, capaces de envasar 
67.500 ánforas en Cotta y más de 100.000 ánforas 
en Tahadart. 
En otras zonas, por el contrario, como Kuass y parti- 
cularmente Lixus, que parece que tuvo una capacidad 
de producción de más de 250.000 ánforas de salazo- 
nes, se conocen salinas en sus inmediaciones y a prior?' 
debieron ser autosuficientes. 
En la Europa septentrional, y particularmente en las tos- 

tas atlánticas bretonas o británicas. es relativamente 
frecuente la presencia de pequeños asentamientos esta- 
cionales orientados a la obtención de sal (Riehm 1961 ; 
Daire e l  alii 1994; Gouletquer/Daire 1994). los cuales. 
ante la insuficiente insolación, debían valerse de la ebu- 
llición del agua salada por fuego, Sin embargo, su pre- 
sencia no debe implicar siempre que con dicha sal estas 
regiones conseguían su totai abastecimiento, Sino que 
a menudo pudo tratarse de un recurso al que se 
recurría principalmente en momentos de desabaste- 
cimiento. al cortarse las redes comerciales regulares 
que les proveían de sal. 
Se ha sugerido que en vez de optar por la simpie 
ebullición de agua salada, se recurriría a la arena de las 
playas con un alto componente salino, ya que era afec- 
tada por mareas regulares. la cual una vez recogida 
sería lavada con agua dulce y se obtendría un agua con 
un mayor contenido salino, el cual sena calentado hasta 
su cristalización, procedimiento que se desarrollaba en 
Normandía desde la Alta Edad Media, aunque el pro- 
ceso técnico está constatado desde el siglo XVll (Edeine 
1970,98, 102-105, 110-111, 116-117). 
Este dato se ha apiicado por Hesnard (1 998) a las fac- 
torías pesqueras de Cotta y Tahadart, que cuentan con 
amplias piayas en sus inmediaciones, y se ha basado 
en la reinterpretación de unas posibles calderas dentro 
de las factorías pesqueras, generalmente interpretadas 
que serían para acelerar el proceso de maceración 
del garum (Ponsichhrradell 1965, 103; Ruiz Gil/López 
Amador 2001, 30), al considerar que este calentamiento 
no es factible ya que obliga a consumirlo en pocos días 
ves imoosible transnortarln 1Hesnard 11498 171 1 R 9 i  
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propuesta que parece ser bien recibida por 
CarreraíMadariaNives-Ferrándiz (2000,51, 60-61). 
Esta interesante hipótesis tiene dos problemas. En prin- 
cipio, aunque no conocemos demasiados datos sobre 
la preparación de los diversos tipos de garum, preci- 
samente una variante de la que existen referencias cla- 
ras en la Geoponica (XX, 46; Grimal/Monod 1954,30- 
31) es el garum calentado al fuego sobre una solución 
de sal concentrada y muy densa, tras la cual se intro- 
ducía el pescado junto con orégano en la salmuera. 
dejándolo en el fuego hasta que comenzaba a desha- 
cerse, momento en que se apagaba. Después se dejaba 
enfriar y luego se filtraba dos o tres veces para que que- 
dase sólo como una solución líquida. 
En segundo lugar, el simple método tradicional de coger 
agua de mar y calentarla hasta que se evaporase, que- 
dando la sai en el fondo del recipiente, tiene el princi- 
pal inconveniente de exigir abundante madera en sus 
proximidades para mantener las hogueras, pues no es 
rentable trasladar grandes cantidades de agua de 
mar a otra zona. salvo canalizándola hasta lugares pró- 
ximos aprovechando zonas de pendiente. 
Por el contrario, si se optase por un aprovechamiento 
de la arena de la piaya con una alta concentración de 
sal, que no viene recogida en ninguna fuente clásica, 
se trataría de una opción casi universal en zonas de 
grandes playas con cierto grado de insolación, y sin 

234 embargo no hay claros paralelos etnográficos. Esta 
alternativa exigiria mover cantidades significativas de 
arena, relativamente pesadas. disponer de una coniente 
regular de agua dulce para lavar las arenas. y finalmente, 
abundante madera, cuando se dispone de inmensas 
cantidades de agua salada. 
Esto sucedía en Normandia, donde parte de las sali- 
nas están situadas a 2 o 3 km de ia costa (Edeine 1970, 
112), puesto que era necesario disponer de abundante 
agua. lo que implicaba que se necesitaba transportar 
tanto la arena desde la costa y quizás también la 
madera desde el interior por lo que se hacía preciso 
utlizar medios animales de transporte. En segundo 
lugar, la arena con sal eflorescente sólo se podía reco- 
ger durante 4 mesas, entre mayo y agosto (Edeine 
1970, 1 lo ) ,  pero este sistema de transporte y alma- 
cenamiento de arena permitía su explotación regular 
durante todo el año. quizás porque se trata ya de un 
procedimiento de épocas históricas destinado al sumi- 
nistro externo de sal. 
Por el contrario, aprovechando la gran insolación que 
hay en Marruecos, se puede dejar que se vaya con- 
centrando por medios naturales antes de proceder a 
su ignición si incluso fuera preciso, alternativa necesa- 
ria en zonas con baja insolación. 
Una alternativa parecida es utilizada actualmente en 
Nigeria, la explotación de arenas de los bordes del anti- 
guo lago Chad que por capilaridad tienen un alto por- 
---+-in rln r-1 Cin nmhrirnn 1s mnror nariri riel trahain 

2 semanas, consiste en transportar la arena y su lavado 
con agua en grandes cestas-filtros para obtener un agua 
con un notable porcentaje de sal, y finalmente, en sólo 
24 horas, mediante ignición, hervir el agua hasta obte- 
ner ia mayor proporción de sal concentrada posible 
(Gouletquer 1975, 50-51, fig. 30). Pero de disponerse 
de suficiente agua salada y la insolación apropiada, 
como sucede en la costa africana, todo este esfuerzo 
parece poco optimizado. 
Además, como señalan Gouietquer y Daire (1994, 12) 
no resulta una alternativa válida para zonas con costas 
escarpadas, y presencia en cambio de briquetages, 
como sucede en la costa norte de Armórica. 
Más práctico sería aprovechar el agua que en las gran- 
des mareas equinocciales entra en hondonadas próxi- 
mas a la costa y se mantiene durante cierto tiempo bajo 
la acción del sol, pai?icularmente en pequeños char- 
cos, porque cuanto más tiempo ese agua permanece 
retenida, antes de irse lentamente filtrando, va poco a 
poco aumentando su concentración de sal, y es tiempo 
que se ahorra cuando se optase por calentarla para 
provocar su evaporación completa. 
Otra alternativa era buscar áreas de aprovisionamiento 
relativamente próximas. Como la sal tiene un elevado 
precio en las zonas interiores, pues exige un pesado 
transporte por tierra. la aiternativa seria buscar zonas 
costeras próximas donde proveerse de sal y trans- 
portarla por barcos a las factorías de salazones coste- 
ras. La bahía de Cadiz pudo haber sido una de esas 
zonas saiineras. pero tenia una elevada producción de 
salazones que quizás demandase la mayor parte de su 
producción de sal. Otra alternativa sería ir a regiones 
más meridionales que no tenían una producción impor- 
tante de salazones de pescado y adquirir allí la sal a 
bajo precio. 
El sur de Marruecos pudo ser una zona adecuada, y el 
anónimo de Rávena hace mención de notables recur- 
sos de sal, Septima ut hora diei Mauritania ascribitur 
Perorsis uelpatria sa1;narum (Rav. 1, 3) y ltem iuxta Oce- 
anum ponitur patria quae dicitur Mauritania Perorsis uel 
salinarum (Rav. III. 9). Los perorsi o pharousii, según 
Desanges (1 962, 230), se encontraban cerca de la 
costa, y de las montañas del Anti-Atlas marroquí, por 
encima del rio Dráa, mientras que para Rachet (1970) 
se situarían en el Alto Atlas y para Camps (1960, 32) 
antes del río Darat o Draa. Según Polibio, en la costa 
estarían los etiopes perorsos y los etíopes daratitas y 
paraleiamente hacia el interior, los farusios y los gétu- 
¡os daras, lo que impiica una posición algo por encima 
del río Dr&a (Plin. N H . ,  V, 1, 10). En todo caso, parece 
que puede referirse a salinas costeras pues habla de 
iuxta Oceanum. 
Pero también pudo optarse por descender hasta las 
Islas Canarias, muy próximas a la desembocadura del 
río Draa, y alli proveerse de sal, actividad que proba- 
hlernentn cnmhinaban con ia oesca de túnidos v escóm- 
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Figura 1. Distribución de los pnnctpales yactrnientos fenictos punlcos y romanos del litoral atlantico norteafricano 

bridos. Esta sal les era imprescindible antes de ponerse SALINAS EN CANARIAS 
a pescar. dado que no se utilizaba hielo ni cámaras 
frigoflficas, y bien venían con sus bodegas cargadas de Es significativo que los mejores emplazamientos para 
Sal, o bien la recogían primero en Canarias y luego pes- un aprovechamiento ocasional de sal en cada isla coin- 
caban en sus aguas circundantes. cidan con donde se instalarán las salinas más antiouas 
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de cada una de ellas, caso de El Rio (Lanzarote), Caleta 
de Salinas-La Honduriila (Fuerteventura), Bañaderos 
(Gran Canaria). Punta del Camisón (Tenerife) o Punta 
Grande (El Hierro). 
Ya los primeros conquistadores normandos a fines 
del siglo XV advirtieron que Lanzarote "abunda en sal" 
(Béthencourt 1488-91/1980,67), aunque sin especifi- 
car qué zonas de la isla eran ias más aprovechadas. No 
obstante, las salinas de El Rio (Haría). situadas a los 
pies de Famara con pocetas de barro, enfrente del islote 
de La Graciosa, son las más antiguas de Canarias y 
tenemos constancia en fuentes documentales que ya 
estaban funcionando al menos desde 1545 (Macias 
1989, 158), retrotraidas hasta 1520 por Luengo y Marin 
(1 994, 130). 
Se ha sugerido que las salinas de El Rio eran explota- 
das "seguramente desde época romana" (González 
Antón et alii, 1998: 58; González Antón 1999, 329), pero 
no tenemos ninguna prueba definitiva. aunque si un 
ánfora romana del puerto de Caleta de Sebo, situado 
justo en frente en el islote de la Graciosa, aún inédita, 
localizada el año 2000 y de un ánfora de salazones Dres- 
se1 7-1 1 de la Bahia del Salado (EscribanolMederos 
1996, 84, 96 fig. 5), también en el sureste de La Gra- 
ciosa. 
La calidad de la sal de estas salinas de El Rio era ala- 
bada a inicios del siglo XVll en varios paises del Norte 

236 de Europa como los Paises Bajos y el Reino Unido. 
Como recoge una Real Céduia de 1605, "en la dicha 
ysla de Lanzarote, junto a la ysla de la Graciosa (...) 
ay unas salinas en la costa (...) y que saia más una 
fanega que fanega y media de otra (...) y que por ser 
la sal de dichas yslas tan buena an acudido muchas 
veces Navios escoceses y flamencos y de la ysla de 
la Madera y otras partes a buscarla" (Macias 1989. 
210-212). Este hecho debía deberse al menor gro- 
sor de los granos de la sal de Lanzarote, ya que 
cuanto más grueso se dificulta el proceso y casi no 
sala, lo que exige molerla, particularmente si se 
emplea para conservar la carne o en la alimentación 
diaria. 

SACADO Y JAREADO 

La salazón de pescado es una de las prácticas ali- 
menticias más habituaies. Al aplicar la sal, que contiene 
cioruro sódico, un antiséptico que impide la putrefac- 
ción de los alimentos, se consigue prolongar su con- 
servación. En general, se aplica frotando varias veces 
el pescado con sal, o se extienden capas de pescado 
y sal superpuestas. Al ir soltando en los dos o tres 
primeros dias el pescado el agua que contiene, la sai- 
muera, presionado además por el peso de las capas 
de pescados superpuestos. la sal se va disolviendo y 
nenetia meior en el oescado. 

La sal tiene propiedades también desecantes, deshi- 
dratando los alimentos, que exigen desalarlos en agua, 
y favorece su consumo guisados en agua. 
La salazón produce una notable pérdida de propieda- 
des nutritivas, vitaminas y proteínas, que pasan a la sal- 
muera, se endurece, resulta más indigesto, pierde sabor 
al volverse rancias las grasas, y puede estropearse al 
producirse su putrefacción, generando un olor amo- 
niacal, o volverse mohoso, albergando hongos, por una 
salazón insuficiente, escasa ventilación o exceso de 
humedad. 
El pescado salado del banco pesquero canario-saha- 
riano, según la descripción de Glas (1764/1976. 142), 
"lo abren, lo limpian y lo lavan completamente, le cor- 
tan las cabezas y las aletas y los amontonan para escu- 
rrirles el agua; después de lo cual lo salan (...) no se 
conservan más allá de seis semanas a dos meses". No 
obstante, aigunos pescados salados, que a veces son 
salados nuevamente una o varias veces, llegan a con- 
servarse varios años. 
Otra alternativa menos conocida es el jareado del pes- 
cado. El jareado era realizado tradicionalmente por 
los hombres, cortando por la mitad a lo largo de la 
espina dorsal un pescado de cierto tamaño, a partir de 
30 cm. Se extraian las vísceras y se realizaban un 
mínimo de dos cortes perpendiculares laterales que se 
aprovechan para echarle sal, lavándolo luego con agua 
salada y finalmente colgándolo, aprovechando que el 
corte sólo se realiza en uno de los lados. El pescado 
puede permanecer una noche, oreándose. siendo deno- 
minado pescado oreado, y se consume al dia siguiente 
a la 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 e! tiempo de 
exposición, un minimo de dos dias y medio o tres 
dias completos al sol, para acelerar el proceso de 
secado y se aumenta la proporción de sai. Este pes- 
cado se consume seco, cortándoio en tiras, como un 
jamón serrano actualmente, y a efectos culinarios resulta 
una alternativa diferente en sabor, al pescado fresco o 
al pescado desalado, que después se suele comer gui- 
sado. Es importante señalar que el pescado salado 
exige bastante más sal, aunque tiene un periodo de 
conservación similar. 
Las especies más frecuentemente empleadas en el jare- 
ado en Canarias son las saiemas (Sarpa salpa), sarnas 
(Dentex sp.). sargos (Diplodus sargus cadenatr) y vie- 
jas (Sparisoma -Euscarus- cretense). Cuando e! grosor 
del pescado es pequeño, uno o pocos centímetros, es 
útil para ser jareado. sin embargo. pescados de mayor 
grosor, como los túnidos, deben ser salados. Los meses 
en que se pescaban más frecuentemente eran mayo y 
septiembre, aprovechando periodos de calmas. 
Es interesante observar que probablemente esta tBc- 



nica de secado al aire del pescado se aplicaba también 
en Canarias a la carne, aunque no fue bien compren- 
dida por los conquistadores en el siglo XV. Según 
Béthencourt (1488-91/1980,168), "no comen sal y sólo 
viven de carne, de que hacen grandes reservas sin 
salarla, y la suspenden en sus viviendas y la dejan secar 
hasta que esté bien seca y después la comen, y aque- 
lla carne es mucho mejor y mejor acondicionada que la 
dei país de Francia, sin ninguna comparación. Sus casas 
huelen mal, a causa de las carnes que cuelgan en ellas". 
Esta técnica la empleaban los pescadores canarios del 
banco pesquero canario-sahariano que salaban el pes- 
cado y lo secaban al sol en la costa norteafricana. pues 
tenemos constancia de que en un ataque ordenado por 
el rey de Marruecos contra pesqueros en 1537, aparte 
de apoderarse de varias embarcaciones, se les incautó 
el pescado que estaba en tierra secándose, y en 1571 
hieron capturados vanos pescadores canarios que seca- 
ban sus pescados en Cabo Blanco (Rumeu 1977,366, 
371). 
Es por eilo que aunque Glas (1 76411 976, 142) sugiere 
que la exposición del pescado al sol, supuestamente sin 
añadir sal, se trataba de una técnica practicada tradi- 
cionalmente por los norteafricanos, creemos que es más 
probable que se trate de una técnica introducida por los 
pescadores canarios en el litoral costero sahariano, cuya 
población nómada estaba poco habituada a la práctica 
regular de la pesca en cantidades significativas. técnica 
de conservación del pescado que probablemente se 
retrotraiga en Canarias a época aborigen. 
Por entonces, en Gran Canaria, existia una pesca de 
red (Abreu 1590- 163211 977. 160) orientada a ia cap- 
tura de caballas, longorón y sardinas (Rodriguez San- 
rana 1996, 306, cuadro 108), que tradicionalmente han 
sido especialmente apreciadas para la producción de 
garum. 
En segundo lugar, quizás parte de las sardinas eran 
secadas al sol para un consumo no inmediato, ya que 
Sedeño (1507-1640/1978,374) plantea que eran exten- 
didas en las playas, lo que permite sugerir que utiliza- 
ban ya la técnica del jareado del pescado, pues per- 
mitiría conservar buena parte del pescado que no fuese 
objeto inmediato de consumo, sobre todo cuando se 
empleaba la captura mediante red. 
Finalmente. entre las especies más utilizadas actual- 
mente en Lanzarote para ser jareadas, las viejas y los 
sargos. los aborígenes los podían obtener mediante 
pesca con anzuelo o levantando muros. y las salemas 
mediante esta última técnica. 

GARUM 

El garum se trata de un condimento fuerte para ia ali- 
mentación en una época en que los alimentos rápida- 
mente se ponían rancios. qanando un sabor fuerte v 

cierto mal olor, que se ocultaba mediante el uso de sal- 
sas o especies con sabor muy fuerte, como actualmente 
sucede en la alimentación diana de los paises del Oriente 
asiático, siendo quizás el caso más conocido la cocina 
de la India. 
El garum liquido se obtenía poniendo en unas cube- 
tas naturales o artificiales pescados pequeños com- 
pletos y visceras de pescado mezciados con sal, deján- 
dolos al sol para provocar una fermentación bacteriana. 
siendo conveniente removerlos frecuentemente. 
La sal era un componente básico del garum al actuar 
como antiséptico que evitaba los procesos de putre- 
facción en el pescado, debiendo añadirsele 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 actualmente en 
Camboya (GrimalIMonod 1954,32-33). Antiguamente. 
al menos en la variante de garum eiaborado en ia Biti- 
nia, en el noroeste de Anatolia, junto al Mar Negro, sólo 
se añadía un octavo de sal (Geoponica XX. 46,3). No 
obstante. por referencias etnográficas que tenemos de 
inicios y mediados del siglo XX en las islas Príncipe o 
Kizil-Adakr, situadas en el sureste del Mar de Mármara, 
junto al estrecho del Bósforo, por el que se accede al 
Mar Negro, donde se elaboraba otro producto similar, 
la kirma, también se empleaba un parte de sal por cua- 
tro de pescado (GrimalIMonod 1954.35-37). 
Un texto de la Geoponica PO(, 46, 1-6; GrimaiJMonod 237 

1954, 30-32) nos informa de las principales especies 
utilizadas en la elaboración del garum, escómbridos 
como la caballa (Scomber scombus) y atún rojo (mun- 
nus thynnus) (Marc. Epigr., IV, 88.5; Xlll, 103; Manilio 
Astron., V, 656-6811, Clupeidos como la anchoa (Engrau- 
lis encrasicholus), también llamada boquerón, familia al 
que pertenece el arenque (Clupea harengus), que enton- 
ces parece que no se utilizaba, Carángidos como el 
jurel (Trachurus trachurus), llamado chicharro en el Atlán- 
tico y Canarias. Aterinidos atlánticos como el pez de 
rey (Atherina hepsefus) o la sula (Atherina prebyfer) y en 
el Mediterráneo la Atherina boyeri. A ellos se añaden 
ocasionalmente múllidos como el salmonete (Mullus 
surmulefus) (Plin. N.U., IX, 66) o la chucla (Spicara 
maena) (Plin. N.U., XXVI, 23; W I I ,  127; M I ,  83; XXXII, 
88). De estos datos resaltan tres aspectos, casi todos 
son peces de tres familias próximas, los escómbri- 
dos, una subfamilia de ellos, los carángidos, y los clu- 
peidos, los cuales básicamente se distinguen de los 
escómbridos por tener la mandibula superior mas larga 
que la inferior. En segundo iugar, se trata de las espe- 
cies que actualmente aún son las más demandadas 
como productos en conserva, atún, anchoas y sardi- 
nas. En tercer lugar, la pesca más fácil suele ser con 
red durante el dia o la noche cuando forman cardúme- 
nes o manchas y se aproximan a la costa para deso- 
var, atrayéndolos durante la noche con antorchas de 
madera encendidas. 
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Los análisis ictiológicos sobre el contenido de diversas 
ánforas romanas han confirmado la presencia de la 
mayor parte de estas especies, y además han añadido 
otras nuevas. Una jarra de Masada (Israel), de la época 
de Herodes, contenía dos tipos de sardina (Sardinella 
aurita y Sardinella maderensis) (Cotton et a!¡! 1996, 226). 
Un ánfora Vindonissa 583, del pecio de Chiesi (Elba) del 
siglo l d.C., contenía restos de atún rojo (Thunnus thyn- 
nus), seriola (Seriola dumeriiii) y escómbridos sin deter- 
minar (Bruschi y Wilkens 1996, 166). Un ánfora de la 
Bética, de un pecio de la isla de Elba, ca. 50-150 d.C., 
presentó caballas (Scomberjaponicus). nueve de ellas 
completas (Bruschi y Wilkens 1996. 166). Un ánfora de 
Olbia (Cerdeña), del siglo ll d.C., contaba con un 33,9 
% de sargos (Dipiodus sargus), un 264 % de Creniia- 
brus tinca, un 20 %de Maena sin determinar, un 12,5 
% de Spondyiiosoma cantharus, un 5,6 % de Sparidae 
sin determinar y un 1,4 % de Serranus scriba (Brus- 
chi/Wilkens 1996. 766-167). Un ánfora Africana 1 de 
Olbia, del siglo II d,C., contaba nuevamente con sar- 
gos (Diplodus sargus), seifía (Diplodus vulgaris) y besu- 
gito (Pagellus acarne) (Bruschi~Wilkens 1996, 165.167). 
Y un ánfora Almagro 50. de inicios del siglo IV a.c., pro- 
cedente de un pecio de Randello (Sicilia), presentó un 
contenido mayoritario de sardinas (Sardina piichardus) 
y un poco de caballa (Scomber scombus) (WheeIerlLoc- 
ker 1985,97). 
De la factoría de saiazones del siglo iV d.C. en Santa 
Pola (Alicante), la muestra estudiada contaba con un 
41 % de chuclas (Spicara samaris), aunque podría tam- 
bién tratarse de Spicara maena, 37.9 % de sardina (Sar- 
dina pilchardus), 18,7 % de boga (Boops boops), y 2,25 
% de anchoa-boquerón (Engraulis encrasicholus). La 
factoría de salazones de Roses (Gerona), que continúa 
hasta el segundo cuarto del sigio IV d.C,, presentó 
mayoritariamente atunes, algunos con dimensiones de 
2,20 m y 130 kg de peso (Nolia/Nieto 1982, 199). 
En las Islas Canarias, merece destacarse la pesca de 
escómbridos como la caballas (Scomberjaponicus). clu- 
peidoscomo la sardina (Clupea o Sardina piichardus) 
y el longorón (Engrauiis encrasicolus), como así se llama 
a la anchoa en Canarias, y carángidos como la palometa 
(Jrachinotus ovatus), al menos para la isla de Gran Cana- 
ria (Rodriauez Santana 1996,306, cuadro 108). Aún no 
tenemos constancia de la pesca de carángidos como 
el chicharro (Jrachurus trachurus) y aterínidos como el 
pez de rey (Atherina hepsetus). que es muy frecuente 
en los puertos, aunque actualmente no suele consu- 
mirse por su mal aspecto visual que provoca cierta repul- 
sión, incluso entre los propios pescadores. Además. 
está documentada la presencia de sargos (Diplodus sar- 
gus) en El Hierro, La Palma, Tenerife, Gran Canaria y 
Lanzarote, la especie mayoritaria del ánfora de Olbia 
(Cerdeña), la seifia (Diplodus vulgai?s) y la boga (Boops 
boops) en La Palma, Tenerife y Gran Canaria o el besu- 
-:+- in-nrtiiim nnnrnni I ii D~I-., 

La importancia de la pesca en el Atlántico la resalta 
Estrabón "En general, todas ¡as ostras y conchas del 
mar exterior [Atlántico] exceden, por su abundancia y 
tamaño, a las demás; (...) lo mismo pasa con todas las 
especies de cetáceos. orcas, ballenas y marsopas 
(...) en las costas de afuera [del Atlántico] se pescan 
murenas y congrios de más de ochenta minas, pul- 
pos de un talento de peso, calamares de dos codos de 
longitud" (Str lil, 2, 7). 
El inicio de la explotación de las salazones de pescado 
y el garum en el Mediterráneo Occidental tiene su refe- 
rente más antiguo en la costa meridional de la Penín- 
sula Ibérica. El ejemplo más antiguo, de la primera mitad 
del siglo VI1 a.c., es la factoría situada en el sector 2 del 
Cerro del Villar (Málaga), de apenas 80 m2, con un 
acceso directo desde un embarcadero al mar a través 
de una escalinata (Aubet 1993, 476). El análisis ictioló- 
gico. aunque no presenta porcentajes por especies 
identificadas, ha documentado la presencia de las espe- 
cies más habituales en la elaboración del garum, las 
cuales debían ser pescadas con redes de malla 
pequeña, caballa (Scomberjaponicus), sardina (Clupea 
o Sardina pilchardus), longorón (Engrauiis encrasico- 
Ius), o chicharro (Jrachurus trachurus), junto con otras 
que se han documentado en ánforas romanas, boga 
(Boops boops). la especie más abundante, besugito 
(Pagellus acarne), Diplodus sin determinar y una vérte- 
bra de Thunnus también sin determinar [Rodríguez San- 
tana 1999,322-324). 
También en la antigua isla de Cádiz, durante la exca- 
vación en el antiguo Teatro Andalucía, cercano al puerto 
de la Caleta, se documentaron ánforas fenicias R-1 o 
T-10.1.2.1 del siglo VI1 a.c. junto a restos de pescado 
(Cobos/Muñoz/Perdigones 1995-96, 11 7). 
Datos más claros parecen proceder de un ánfora R-1 
de Acinipo (Ronda, Málaga), del siglo VI a.c., con espi- 
nas de atún en su interior (AguayolCarrilerolMartinez 
1991, 571) y ¡os restos de atún, entre otros, procedentes 
de las ánforas Cruz del Negro y los pithoi documenta- 
dos en el alfar de Camposoto (San Fernando, Cádiz). 
de la primera mitad del siglo VI a.c., recipientes que 
serbn sustituidos a partir de la segunda mitad del siglo 
VI a.c. por las Mañá-Pascual A4a (Gago et aiii 2000, 
47-50). 
El nombre degarum parece proceder de una salsa que 
se producia en las colonias griegas del Mar Negro (Gri- 
mailMonod 1952, 29: itienne 1970, 31 1). donde las 
coionias del Ponto, Paflagonia y Bitinia a lo largo del 
norte de Anatolia van a ser los principales competido- 
res de la Bética y la Mauretania. Destacaban la red de 
colonias milesias fundadas por Mileto en el Mar Negro, 
próximas al estrecho de los Dardanelos, Abydos y 
Cicico. controlando en Tracia la ruta costera accen- 
dente, Apolonia, Tornes. Istroc hasta alcanzar las bocas 
del Danubio, Tyras ia desembocadura del Dniester, Olbia 
10 rlol ,in nnianor iandnein  ti^^^^^ ~~~~~~~i~ 
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Tanais las bocas del Don, el Mar de Azov y Crimea, Dios- 
curias y Trebisonde en el Cáucaso, Amiso y Sinope 
en Paflagonia y Kytoros en Bitinia. Además, existía otro 
conjunto de colonias megarenses fundadas por Megara 
en ei mismo mar que los griegos llamaban Ponto Euxino 
o Mar Hospitalario, Bizancio y Calcedonia en las bocas 
del Bósforo, Mesembria y Kalatis en la Tracia, Quero- 
neso en Crimea y Heraklea en Bitinia. Todas ellas tuvie- 
ron en las salazones de pescado, el trigo, la madera y 
el hierro anatólico sus principales recursos económicos 
orientados a ia exportación 
Durante la segunda mitad del siglo V a.c., las salazo- 
nes de Gadir son mencionadas por Hipócrates (Peri 
nouson. VI, 1 1), Eúpolis (Eup. Marik.; Koch 1888, 1, 186; 
Edmonds 1957,381 -382,1, 168), quien cita en lacome- 
dia Marikas las salarones de Gádir y Frigia, y Aristófa- 
nes en su obra Ranas (Koch 1888, 1 ,  531 ; Edmonds 
1957, 108-109, 11, 77) que menciona lamuria tartésica 
en un contexto más ambiguo, comparándolos con la 
de la coionia de Bizancio. 
En el tránsito al siglo IV a.c., destaca Antífanes (Koch 
1888. 11. 43). y durante la primera mitad del siglo IV, 
Nicóstratos (Koch 1888, 11, 2201, quien señala en su 
obra Antyllus que se introducía en Atenas de contra- 
bando. 
Quizás la concentración de factorías de salarones más 
importante que hoy conocemos se encuentran en el 
municipio de El Puerto de Santa María, en frente de la 
bahia e isla de Cádiz, donde se conocen 26 factorias, 
cada una con una superticie media de 500 m2. aunque 
se han planteado serias dudas sobre la atribución 
funcional y cultural de la mayor parte de ellas. 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 Puerto 
19, y finalmente un tercer grupo Las Redes-Puerto 3- 
6 y Puerto 8 (Garcia Vargas 2001,28,37,63 fig. 12). 
De ellas destaca la factoría 19, excavada en 1996, en 
la confluencia de las calles Rodrigo de Bastidas y Aimi- 
rante Cañas Trujiilo, donde se ha constatado la fabri- 
cación de garum en época púnica entre los siglos V y 
finales del siglo lll a.c. Cuenta con 5 espacios: 1) 
acceso, 2) pavimento empedrado de guijarros dedicado 
a la limpieza, troceado en rectángulos o cuadrados y 
envasado en ánforas del pescado, con inclinación para 
facilitar su posterior limpieza con agua, 3) cubeta de 
maceración del pescado con uvas para ia elaboración 
del garum, 4) dos piietas para saiar el pescado super- 
poniendo capas de pescado cortado y de sal, y 5) alma- 
cén con ánforas, redes de bronce. pesas de plomo, 
agujas para las redes, anzuelos, y garfios o bicheros 
para izar los atunes (Ruiz GiliLópez Amador 2001, 28. 
30-31). 
Durante época romana, las ánforas de garum en oca- 
siones llevaron inscripciones o fitulipicti. Entre muchas 
variantes, podnamos citar, G(arum) S(c0mbri) o G(arum) 

SCOMBR(i), garum de escómbridos. Gjarum) S(com- 
bri) F(los), flor de garum de escómbridos. G(atum) F(los) 
FLOS MUREN(ae), la flor de la fior del garum de morena. 
G(arum) F(los), fior de garum. GAR(um) PRAE(cellens), 
garum excelente. GAR(rum) SEC(undarium) o 
SEC(undum), segundo garum. Ha(llec) SCjombri), hallec 
de escómbridos. LIQ(uamen) G(ari) F(los) SCOMBR(i), 
liquamen de la flor de garum de escómbridos. LAC- 
CATjum), aromatizado por la hierba medicinal lacca 
(Apul., De medic. herb., IV, 12), LYMPjhatum) VET(us), 
mezclada con agua, ARG(uta), especiado con la hierba 
picante argemonia. Y de la Bética y Mauretania des- 
tacan procedencias como PORT(uensis) que hacía refe- 
rencia al Portus gaditanus, CORD(u1a) TING(itana) 
Vm(us), atún de Tingis-Tánger, o C(or)D(da) PORT(ensis1 
LIX(itana) VET(us), atún del puerto de Lixus (C.I.L. IV, 
9370, 10286a; GrimallMonod 1952, 29. n. 2; Curtis 
1983,236, n. 30,238 y 1984-86, 217-218, 221-222: 
GtienneiMayet 1998, 212). 
El garum es el líquido de mayor calidad que se formaba 
en la parte superior de las cubetas donde se dejaba 
macerar el pescado, el cual se recogía con un pequeño 
recipiente de su superficie, denominado también liqua- 
men (Geoponica XX, 46.1-2). También se recogia con 
la ayuda de un canaiillo que suele aparecer en el inte- 
rior de las cubetas, el cual facilitaba la salida del garum 
o salmuera hacia un receptáculo exterior con el que 
estaba conectado mediante un orificio, como sucede 239 

en las factorías de pescado de Alcázarseguer en Marrue- 
cos (PonsichBarradell 1965, 73, fig. 48) y Roses en 
Gerona (NolldNieto 1982, 191, fig. 4). Esta evacuación 
del garum también se facilitaba al construir la pileta 
de maceración del pescado, dejándose una conver- 
gencia del suelo, bien hacia el centro o bien hacia un 
ángulo (NolldNieto 1982, 190, fig. 2-3), soluciones que 
hoy se conservan en los lagares de vino tradicionales 
para faciikar la salida del vino. Posteriormente, también 
ayudaba a la limpieza con agua de ¡as piletas. 
La variante más cara que recogen los textos clásicos 
es ei garum sociorum (Plin. N H., XXXI, 94) 0 garum de 
la compañia (Étienne 1970, 3011, elaborado con escóm- 
bridas de Cartagena (Murcia), del que deriva el nombre 
de la isla de Escombrera a la entrada del puerto (Str. 111, 
4. 6). Era considerado el líquido más caro junto a los 
perfumes y un liquorls exquisiti (Plin. N.U., XXXI, 93). 
Esa primera sangre de un escómbrido, scombnde san- 
guinepnmo, Marcial (Epigr., XIII. 102-103) la valora como 
un regalo digno sólo para un hombre rico. 
Otra variedad era elaborada con pescados muy gran- 
des, concretamente atunes, denominado hemation o 
garum 'a la sangre' que en la Geoponica (XX. 46, 3) 
se considera el de mejor calidad. Se usaban axclusi- 
vamente vísceras de atún como branquias, intestinos, 
hipogastrios, huevas, etc. más la sangre y el agua o 
suero que desprendía, todo 10 cual se mezciaba con 
suficiente sal. dejando que macerase dentro de un 
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ánfora un minimo de dos meses (Geoponica XX, 46.3; 
Manilio Astron.. V. 670-672). 
Tenemos menciones a garum especiales procedentes 
de Sexi, actual Almuñécar (Granada) (Athen. 111. 121 a: 
Mart. Epigr.. VII, 78; Plin. N.H., XXXII, 146), Carteia, 
actual Algeciras (Cádiz) (Plin. N.H., IX, 48) y Malaka 
(C.I.L. VI, 9677). 
Sin embargo, la clave de su precio debia ser el proceso 
de preparación y la calidad de los condimentos que le 
acompañaban, pues los escómbridos son menciona- 
dos en 53 inscripciones, una cuarta parte de las exis- 
tentes sobre garum en las ánforas de Pompeya y 
Herculano, pero en sólo tres casos se especifica que 
eran de garum sociorum (Curtis 1983. 236, n. 29). 
El producto mayoritario restante que quedaba en la 
pileta, no exclusivamente liquido porque no era filtrado 
posteriormente, constituia el haliec (Plin. N.H., XXXi, 95; 
Geoponica XX, 46, l ) ,  que tenia un precio más redu- 
cido. Los autores clásicos lo mencionan de forma dife- 
rente, como haiiec (Catón Agri,, 58; Plaut. Aul.. fr. 5), 
ailec (Hor. Sat., 11, 8.9), hallex (Plau. Poen. 1310) oaliex 
(Plin. N.H., XXXI, 951, y en titulipicti sólo figura como 
haiiex (C.I.L. IV, 5717.5718, 9407-941 1). 
No obstante, probablemente había tipos de hallec que 
utilizaban pequeños peces como los escómbridos, con 
espinas muy pequeñas, y tendrían un mayor precio y 
más calidad ya que facilitaban su ingestión, por lo 

240 que es presumible que antes de depositarlos en las 
cubetas para la elaboración del garum, se procediese 
a una separación de los pescados no sólo en función 
de las especies, sino tambien en base a sus tamaños. 
Pero en otros casos, se trataria de la mezcla de res- 
tos sobrantes de distintas especies. atún, escómbri- 
dos, etc. que servían para preparar un condimento de 
precio más popular y asequible (Manilio Astron.. '4 673 
Marc. Epigr., 111, 77). 
La muria. por los datos que aporta Plinio (N.H., MVI, 4 
y XXXI, 93), parece que estaba elaborada con los intes- 
tinos del atún. Marcial (Epigr., IV, 88: X, 48) especifica 
que era un producto barato, como es el caso de una 
rnuria elaborada con atún de Antibes (Marc. Epigr.. Xlll, 
103). Pero también parece que se preparaba con espe- 
cies de menores dimensiones (lsidoro Oríg., XX), siendo 
este último autor del que puede inferirse que pudiera 
tratarse de un producto más salado. un tipo de salmuera. 
Sin embargo, junto a ánforas con las inscripciones de 
garum y hallec. nos encontramos con otras que se 
denominan iiquamen. Si nos atenemos a la descripción 
de la Geoponica M, 46, l ) ,  el garum debía ser un pro- 
ducto más pastoso que se concentraba en la parte 
superior, a modo de una salsa espesa, lo que primero 
flota (Marc. Epigr., XIII. 102) al fermentar y puede ser 
recogido. mayor calidad que también sucede con el 
aceiie después del primer prensado (Plin. N.H., XV, 23) 
o el vino después de la primera pisada en el lagar, mien- 
tras oue el iiouamen ouizás fuera un producto más 

líquido, que se filtraba por los orificios de los coladores 
cuando se recogía el garum y probablemente ya se 
separaba. quedando en la pileta sólo el hallec que se 
trataria de una solución más densa, con espinas y ver- 
tebras de peces de cierto tamaño. 
Su carácter líquido, como dice el nombre, lo reafir- 
man algunos tituiipicti, como Liquarnen Optlrnun Sac- 
catum, el mejor iiquamen filtrado (C.I.L. IV, 71 10). En el 
siglo I d.c., como puede observarse en las inscripcio- 
nes de las ánforas de Pompeya y Herculano recogidas 
en el C.I.L.. es evidente que todos se trataban de 
productos diferentes del garum, mencionándose 118 
ánforas con garurn, 52 con Iiquamen, 21 con muria y 
11 con hallec. pero hacia el siglo V d.C. garum y 
iiquamen eran términos equivalentes (Cae!. Aurel. Jard. 
Pass. 11, 1. 40; 11, 3, 70; Curtis 1983. 233, n. 8. 236). 
En todo caso, generalmente el garum era un pro- 
ducto de consumo mayoritario como el vino o el aceite. 
Un ejemplo claro es Pompeya, donde sólo hay un ánfora 
que contenía garum sociorum. y dos casos más dudo- 
sos (C.I.L. IV, ¿5651?, 5659), mientras las 199 ánfo- 
ras restantes con inscripciones de garum en Pompeya 
y Herculano no sólo se han encontrado en villas 
(C.I.L. IV, 5671-5672, 5679-5680, 5682) y casas lujo- 
sas (C.I.L. IV, 9368, 9403-9404.9412). sino también en 
casas modestas (C.1.L. IV, 9390, 9399. 9409) (Curtis 
1983, 237). El Edicto de Diocleciano del 301 d.C, es el 
mejor ejemplo, un sextarius de liquamen primun o salsa 
de primera calidad. poco más de medio litro 0.54 1. tenia 
el mismo precio que una libra de pescado de segunda 
calidad o una libra del mejor cerdo salado. aunque 
era más barato que un sextarius de aceite de segunda 
calidad (Curtis 1983, 235-236). 

CONCLUSIONES 

Quizás uno de los principales intereses económicos que 
pudieron tener las islas Canarias, como sucedió con 
Mallorca (Guerrero 1987,60, 81) y hemos sugerido aquí 
también para las isias de Ibiza y Formentera, fueron sus 
recursos salinos, que en Canarias estuvieron también 
asociados a su estratégica posición para acceder a los 
recursos piscicolas del banco pesquero canario-saha- 
riano. 
Se ha planteado el transporte de ánforas cargadas de 
muria desde la bahia gaditana a las ciudades marro- 
quíes, las cuales servirían también de lastre ante las 
fuertes corrientes (Villaverde 2001 a, 908; 2001 b, 541), 
lo que explicaria la falta de hornos de fabricación de 
buena parte de los tipos de ánforas de salazones más 
frecuentes en Marruecos. caso de las Dressel 7-1 1 ,  
aunque se cita algún caso aislado de fallo de cocción 
aún por publicar (Pons 2000: 1261), y posteriormente 
las Beltrán 1, Beltrán IIA y Beltrán IlB (Villaverde 
2001a, 9071 



Una propuesta alternativa, que creemos más viable, 
sería ia exportación de ánforas reilenas con sal desde 
la bahía de Cádiz a varios de los principales núcleos 
costeros productores de salazones de Marruecos. Esta 
sai serviría de lastre en las embarcaciones y poste- 
riormente las ánforas podrían luego ser reutilizadas como 
recipientes de salazones. 
No obstante, Cádiz debía suministrar tamb~én sal para 
abastecer su elevada producción propia de salazones, 
las cuales quizás demandasen la mayor parte de la sai 
obtenida en ia bahia de Cádiz por lo que, simuitánea- 
mente, se pudo ir a regiones más meridionales que 
no tenían una producción importante de salazones da 
pescado como ei sur de Marruecos y Canarias, para 
adquirir allí ia sai a bajo precio mediante canje de dife- 
rentes productos o mediante una recolección oportu- 
nista cuando fuese precisa. Unas regiones meridiona- 
les que además eran transitadas regularmente como 
caladeros pesqueros de túnidos y escómbridos en el 
Banco Pesquero Canario-Sahariano. 
Además, esta sai les era imprescindible anles de 
ponerse a pescar, dado que no se utilizaba hielo ni ni 
existían las actuales cámaras frigoríficas, y o bien venían 
con sus bodegas cargadas de sal, o bien debian reco- 
gerla primero en Canarias y luego pescaban en sus 
aguas circundantes. 
A partir del siglo I a.c. comenzaron a surgir factorias de 
salazones como la de la calle Gregorio Marañón en la 
isla de Cádiz con ánforas Maña C2b destinadas a sala- 
zones (Blanco Jiménez 1991,81; Garcia Vargas 2001, 
30-31 ; García VargaslFerrer 2001, 33-34]. Simultáne- 
amente, se construyeron las factorias 2 y 5 de Lixus, la 
factoría 3 de Tahadari (Ponsich 1988, 105, 110-1 12, 
148-149) y se fabricaron las Dressel 18-Maña C2b-T 
7.4.3.213 en Kuass (Ponsich 1968, 12, fig. 2/4). 
Este primer tipo mayoritario de ánforas de salazones, 
ca. 1 10-50130 a.c., aún no han sido documentado en 
Canarias. Una inscripción las vincula con las salazo- 
nes de pescado (C.I.L. XV, 4730), y en el Cerro del Mar 
(Málaga) un ánfora apareció con gran cantidad de espi- 
nas de pescado (Driesch 1980; Arteaga 1985,209). No 
obstante. ya disponemos en Tenerife de ánforas vina- 
rias contemporáneas a las Dressel 18, como una ánfora 
de transición greco-itálica a Dressel 1A del Norte de la 
isla. ca. 130 a.c. (MederoslEscribano 2002: 237-238). 
A partir del úitimo cuarto de¡ siglo I a.c. se amplió el 
área de producción de salazones en Lixus, con la aper- 
tura de las factorías 2 y 6 (Ponsich 1988, 107. 121) y la 
factoría 3 en Tahadart (Ponsich 1988: 145). a las que 
se unieron la factoría de Kuass (Ponsich 1988, 138) y 
a mediados de¡ siglo I d.C. la factoría 7 de Lixus (Pon- 
sich 1988, 121). 
De este segundo momento ya están constatadas en 
Canarias ánforas de saiazones, una Dressel7-11 o Bei- 
trán 1, ca. 25 a.C-1501175 d.c., de la Bética, aparecida 
en Lanzarote (Escribano/Mederos 1996. 84, 96 fia. 51 

y otras dos en Tenerife. una que inicialmente clasifica- 
mos como 2-4 (EscribanoIMederos, 1996: 83, 94 tig. 
3), y otra inédita de Punta de Teno. 
En el nivei II punico-mauretano de Lixus convivieron las 
Dressd 7-1 1 con las Dressel 18-Mañá C2b, mientras 
en ei nivel III ya son básicamente Dressel 7-1 1 (Bonet 
et al¡¡ e.p.: Boube 1987-88, 189, n. 39). Las Dressel7- 
11 han sido documentadas en la Mauretania atlántica 
en Jorf Elhamra donde suponen el 27,27 % (Majdoub 
1990: Callegarin 2000, 1360, tabla 11, Kuass con el 
20.22 % (Majóaub 1990; Callegarin 2000, 1360, tabla 
11, L~xus con el 23,76 % (Majdoub 1990; Callegarin 
2000, 1360, tabla 11, Thamusida con el 46,07 % (Maj- 
doub 1990; Callegarin 2000, 1361. tabia l ) ,  Banasa 
con el 52,5 % (Hassini 1991 -92,65-68,92; Pons 2000, 
1256, n. 291, Volubilis con el 24,5 % (Monkachi 1988, 
10-11, 36-46; Pons 2000, 1256, n. 301, Sala (Boube 
1973-75, 227) y significativamenta en Mogador 
alcanzan el 65,78 % (Jodin 1967, 178-1 79; Majdoub 
1990; Callegarin 2000, 1360, tabla 1). 
Estos porcentajes evidencian la orientación dominante 
en la producción de salazones de pescado en todo el 
iitoral atlántico norteafricano. Estas producciones pare- 
cen corresponder mayoritariamente a la Bética. aun- 
que se cita un fallo de cocción en una forma antigua de 
la Dressel7-11 procedente de estratos del úitimo cuarto 
del siglo I a.c. de Banasa (Boube 1973-75,227 y 1987- 
88, 191) y otros fallos de cocción de Dressel 7-1 1 coe- 
táneas a Octavio Augusto en Dchar Jdid (com. pers. 
Lenoir a Pons 2000, 1261). 
Junto a las Dressel 7-1 1 aparecieron las Ovoides gadi- 
tanas-Sala 1, ca. 50 a.c.-25 d.C., que quizás trans- 
portaron una especie de hydrogarurn a base de uvas, 
al que se asociarían las inscripciones lurnpha, lurnpa 
o lyrnpha (García Vargas 1996, 66, n. 48; Callegarin 
2000, 1342, n. 17). 
Durante el siglo II d.C. se construyeron las factorías 2 
y 4 de Tahadart (Ponsich 1988, 145-1481, Cotta (Pon- 
sich 1988, 159). Oued Lian rarradell 1966, 4311, Zhara- 
Sáhara (Ponsich 1988, 159-1 601, Alcázarseguer 
(Ponsich 1988, 162). Septem fratres-Ceuta (Villaverde 
2001a, 904, n. 31) y Sania Torres (Tarradell 1966, 
435; Ponsich 1988, 167). 
Una tercera generación de ánforas de salazones estuvo 
representada por una Almagro 51C, ca. 175-450 d.c., 
descubierta en Lanzarote (Serra Ráfols 1970, 428, fig. 
2; Escribano/Mederos 1996, 82, 93 fig. 21, originaria- 
mente de la Lusitania aunque son también imitadas en 
la bahía de Cádiz (García Vargas/Lavado 1995. 219, fig. 
614), que tenemos también documentadas en la Mau- 
retania atlántica en Banasa (Hassini 1991 -92, 73-75, 
92; Pons 2000. 1257) y Volubilis (Monkachi 1988, 10- 
1 1, 86-96; Pons 2000, 12571, pero tienen una baja 
representación, y junto a las Amagro 50 sólo supo- 
nen un 0,12 % en Banasa y un 6,2 % en Volubilis (Pons 
2000. 1257. n. 51-57) 
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A principios del siglo lll a.c. fueron abandonadas diver- 
sas factorías 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 Tahadart (Ponsich 
1988,145-149), Ras Achakar (Ponsich 1988,158-1 59), 
Oued Lian (Tarradell 1966, 435)- Zhara (Ponsich 
1988, 160) o Alcázarseguer (Ponsich 1968, 162). 
Sin embargo, un siglo después, se i n i d  una notable recu- 
peración a partir del 325 d.C. hasta ca. 425 d.c., con la 
reapertura de salazones en Lixus 2,5-6 y 9 (Ponsich 1988, 
107, 112. 118, 121, 129). Kuass (Ponsich 1988, 136), 
Tahadart 1 (Ponsich 1988, 145). Alcázarseguer (Pon- 
sich 1988, 162, 164). Septem fratres-Ceuta (Villa- 
verdeiL6pez Pardo 1 995, 466-471). Rusaddu-Melilla Mlia- 
verde 2001a, 915, n. 125) y finaimente, por su relevancia 
en la ruta hacia el Sur, Mogador (Jodin 1967, 252). 
Probablemente, dentro de esta recuperación, durante 
la primera mitad del siglo IV podemos incluir une Afri- 
cana ll Grande, ca. 175-500 d.c.. de Túnez. que pro- 
cede de Tenerife (Escribano1Mederos 1996,64-85,98 
fig. 7), lo que garantiza que estas relaciones se mantu- 
vieron constantes tanto para las Canarias Orientales 
como Occidentales, al menos con la isla de Tenerife, 
hasta inicios del siglo V d.C. Una continuidad que tam- 
bién reflejan las factorias de salazones de Lixus 1 y 3- 
9 o Tahadart 1, las cuales parecen mantenerse en 
uso hasta el primer cuarto del siglo VI a.c., ca. 525 d.C. 

242 (Ponsich 1968. 105, 108. 110, 11 2, 121, 145; Villaverde 
1992, 346). 
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Junto a la producción de salazones existió la elabora- 
ción degarum en la fachada atlántica africana. Tene- 
mos constancia de la presencia en Mogador de ánfo- 
ras Beltrán 118 con el sello (he)SPERl(a) y (he)SPERiA 
en Mogador (Jodin 1967, 182, 184. lám. 83) y en Rusad- 
dir-Melilla (he)SPE(na) (Viliaverde 2001 b, 549, Iám. 316), 
vinculable al Hesperius scombri que habla Marcial 
(Epigr.. XIII, 40). producto que Villaverde (2001 b, 542, 
n. 79) considera procedente de la orilla mauritana y pnn- 
cipalmente de Lixus. 
No obstante, existe la posibilidad que tal denomina- 
ción también pudiese incluir al garum producido en 
aguas canarias, pues esa salsa de "escombro de Hes- 
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origen atlántico, ya que se consideraba que el Océano 
Atlántico finalizaba en el Cuerno del Oeste [Hesperu 
Ceras], correspondiendo a las regiones meridionales 
africanas el Mar Etíope (Plin. N.H., 1, 6, 36 y VI, 209; 
Mel. 1, 21) u Océano Etiope (Plin. NH., 11, 245 y VI, 196), 
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Cabo Juby, justamente a la altura de las Islas Cana- 
rias. 
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