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Catedratico de Historia y Experto en Gastronomia por la UMA, es analista y critico
gastronémico en la revista "Andalucia Unica", Vicepresidente de la Carta
Malacitana y Miembro de Numero de la Academia Gastronémica de Mdlaga.

Cuenta con diferentes publicaciones de tematica histérico-americanista, como Malagueiios en América:
del Orto al Ocaso y Morir en las antipodas: la expedicién del malagueiio Ruy Lépez de Villalobos a las islas
de Poniente. Y entre las especificas de alimentacién, cocina y gastronomia posee una veintena de
ponencias y articulos publicados, entre ellos: Los Duelos y Quebrantos en la solidaridad popular;
Incidencia de los productos americanos en la gastronomia andaluza: El gazpacho; Raices y aromas de la
gastronomia malaguefia; El pimiento en el bodegdn de Veldzquez; Vélez-Mdlaga, capital histérica de la
batata y De las Indias al Mediterrdneo: el triunfo de la batata en Mdlaga.
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Ll evo acabados de echar
boquerones vitorianos,
cual duendecillos enanos
que viven dentro del mar.
Son buenos para probar
el primor de las mujeres
pues dan menudos quehaceres
al unirlos con mil manas,
cual manojo de pestanas

o manojo de alfileres.

Pregon del pescado.
Salvador Rueda, 1857~1933
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DIONISIO PEREZ

| GUIA DEL BUEN
\| COMER ESPAROL

1.- El boquerdn victoriano en la literatura costumbrista y
gastronomica.

He querido, lector amigo, comenzar este breve ensayo con la mas antigua
referencia escrita al “boqueron victoriano”: la décima de nuestro mas castizo y
relevante poeta modernista, a caballo entre mediados del s. XIX y primer tercio
del XX.

Al hilo del pez que tratamos, tan propio de Malaga, hasta convertirse en icono
de la ciudad y apelativo popular de los naturales de ella, es preciso decir que en
las Ordenanzas Municipales desde los Reyes Catolicos, reeditadas a mediados
del s.XVI, y en la tltima de 1611, en la relacién de pescados de los que se regula
su venta, no figura, para asombro del investigador, ni el boquer6on ni el
chanquete. En el caso del primero, el vocablo es anchova o anchoa, y en el del
segundo ni se menciona.

Hemos sabido por D. Cristébal Cuevas, Catedratico de Literatura de la UMA, -
Juan de Ovando, (1663) Ocios de Castalia, p.302- que en un poema caricaturesco
titulado “Pintura de una flaca muy fea, hecha de nombres de pescados” aparece:
“De su boca el espacio,/ que atemoriza,/ pues boquerdn la juzgo,/ no es por lo
chica”. Por lo tanto, no es hasta la segunda mitad del s. XVII -mucho mas
reciente de lo que pudiera parecer- cuando el popular pescado entra en la
literatura en cualquiera de sus formas. Y en el Diccionario de la Academia hasta
el Suplemento de la edicidon de 1780 y siguientes (1783, 1791 y 1803), no figura
el: “boquerdn, pez mas pequefio que la sardina, pero mas redondo y de gusto
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mas delicado; se coge con mucha abundancia en Malaga...” Asi de tardia,
hasta casi finales del s. XVIII no se le da entrada al tan peculiar como apreciado

pez. (1)

Y ya metidos en el DRAE, no podemos dejar de aludir a lo que éste dice en su
actual 222 edicidén, 22 acepcion (2001), registrado como “vitoriano” [sic] -sin “c”
delante de “t”-, como malaguefiismo: “se dice de una clase selecta de
boquerones”. En efecto, por localismo dialectal traslada la fonética -dandola por
valida-, a la grafia, y obviando su étimo, en lugar de corregir y ejercer el “limpia
y fija” inherente a su condiciéon de RAE, asume el decir popular y la imprime
nada menos que en el propio libro donde se recogen los vocablos para el bien
expresarse del usuario de la lengua espafiola. En cuanto a la definicién en si,
dificilmente cabe mayor ambigiiedad, prescindiendo del tamafio y de la
temporalidad: cualquier boqueron, sea cual fuere su procedencia y dimensiones
si a alguien en Malaga le parece “selecto”, es “vitoriano”. jMenudo coladero!

Pero volviendo a los “victorianos”. Obvio es decir que no existe ninguna
definicion cientifica ni lexicografica de nuestro pescado por antonomasia. Es
una denominacidn popular, costumbrista, de la que se predica genéricamente,
deducible de su pequefio tamafio y de su modo de cocinar, exclusivamente en
fritura y en manojitos o panoja. Como gusta decir a nuestro primer y gran
gastronomo, Enrique Mapelli (2) "cada vez es mas dificil que el paciente pinche,
galopin, cocinero o aficionado emplee su tiempo en juntar por las colas cinco
boquerones preparandolos para freirlos juntos... tantos como dedos tiene una
mano humana” y, asimismo, el escritor, periodista y gastronomo Dionisio Pérez
-Post-Thebussem-, ya en el lejano 1929 al ponderar la calidad del boquerdn
malaguefio -"famoso en el mundo entero"- deja constancia de su 6ptima forma
de preparacion: "pegado por la cola con otros cinco semejantes en graciosa
forma de abanico... y frito en finisimo aceite.. se ofrenda al paladar y al
apetito de todas las razas". No cabe sustraerse al singular testimonio de
admiracion que el autor dedica a nuestro pez. Tras mencionar otras especies de
pequefios pelagicos -sardina, bocarte, anchoas de reducido tamafo- que tienen
“la apariencia del boquer6n”, y que como tales se envian y se venden en los
mercados del interior; dice en su elogio:

"... pero boqueron no hay mas que uno en el mundo; el que se pesca desde
Estepona a Nerja en la costa malagueiia. Quien vaya a Malaga y no se
encamine hasta la playa deliciosa y encantadora de Torre del Mar y no
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presencie el curioso espectaculo de ver sacar el copo, henchida la red de viva y
moviente plata, y no guste alli boquerones, dejara de apreciar una de las mas
delicadas excelencias de la cocina espafiola”. (3)

¢(Por qué tanta excelencia referida al septembrino?: tamafio, frescor y
plancton de Alboran definen al boquerodn victoriano. Pero, ;y por qué asi, en
abanico? De una parte, porque en tandas se facilita la accion en la sartén al
darle la vuelta al grupo, -perfecto dorado-; y por otra, por la misma razén que
los chanquetes se comian con los dedos a “pufaitos”. La masa y volumen del
pez es tan tenue que ingeridos uno a uno apenas puede ser apreciada su calidad
por las papilas gustativas; de ahi que para alcanzar magnitud suficiente en boca
susceptible de captar su delicado sabor y textura, se necesitan varios
individuos, que Mapelli -portavoz en este caso de la experiencia popular- fija en

el cabalistico nimero cinco, ni uno mas, ni uno menos.

En cuanto a la denominacidon “victoriano”, -pseudogentilicio que la RAE no
reconoce- todas las fuentes (4) coinciden en que se debe a “que su pesca se
realiza en los alrededores del 8 de septiembre, festividad de la Virgen de la
Victoria, -patrona de Malaga y su Didcesis-, “son alevines adolescentes del
engraulis encrasicholus, o sea del boquerdn, que se frien en pequefios abanicos,
una vez decapitados”. (5) No ha faltado quien, aprovechando la ambivalencia
del adjetivo “victoriano”, valido como gentilicio para indicar la pertenencia a un
territorio y asimismo valido para indicar una referencia temporal -en este caso
alusiva a la festividad de la Virgen de la Victoria- haya confundido ambos
significados trocando un tiempo por un espacio para resaltar que la
denominacion no lo es por su temporalidad sino por su lugar de procedencia,
Rincon de la Victoria.

La aceptacion de tan surrealista teoria nos llevaria a disponer de un libro donde
anotar el origen y captura de cada uno de los boquerones que en Rincén se
consumen, como si de “un registro civil” para este pez se tratase. Ello mismo
llevaria a preguntarnos cudles son los limites jurisdiccionales de la aguas
pertenecientes al municipio; mas adn, quién le pone puertas al mar y al
boquerdn, y en consecuencia uno de su misma especie y de las mismas
caracteristicas, desembarcado en Fuengirola o en la Caleta de Vélez, no seria
“victoriano” por no tener su “empadronamiento” en la colindante localidad de
la capital malagueia.
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2.- ;A qué se puede denominar en la actualidad boqueréon
victoriano?

Los descritos por la tradicién culinaria y la poética, que no determinan tamaio,
s6lo “que se frien a manojitos” o “en abanico”, en realidad eran alevines, que
descabezados y sin necesidad de evisceracion, se freian en la excelente grasa
vegetal y Unica existente: aceite de oliva, formando tandas de cinco en cinco
unidos por la aleta caudal. Su tamario, ya en el plato, no superaba los 5-6 cm por
unidad. Asi, si tiene sentido el “pequefio abanico”. Asi era hasta hace no mas de
cuatro décadas. Y aunque existian normas sobre el tamafio minimo, su
interpretacion y aplicacion eran muy laxas, habida cuenta de la abundancia. Lo
cierto es que la captura, venta y consumo eran practicamente libres. Nacidos en
abril-mayo, de hecho se pescaban trascurrido el ecuador del verano, unas tres
semanas antes de las fechas de las celebraciones de la Virgen de la Victoria y se
prolongaba su explotacién durante septiembre-octubre con las remesas de los
nacidos en junio-julio, punto algido de la freza. Pues bien, esos boquerones, de
los que sdlo tienen memoria quienes han superado la cincuentena y que con
tanto deleite nos describen Mapelli, Canales, Salvador Rueda, Juan Cepas y Post-
Thebussem, ya jamas podremos degustarlos. A diferencia del chanquete [aphia
minuta], adultos se pueden pescar; pero, al igual que el chanquete, en la talla
que antafio los hacia exquisitos, queda definitivamente extinguido su
consumo.
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La sobre explotacion del caladero, los muy cambiantes factores medio
ambientales -condiciones del agua: temperatura, salinidad, nutrientes-; la
delicia de su degustacidn venida a codicia, la creciente valoracion de la dieta
ictivora, la contaminacion maritima, la superpoblaciéon de la costa por la
actividad turistica, el amenguamiento de las capturas; en suma, a las que no son
ajenas tampoco ni el cambio climatico ni la depredacién del jurel y la caballa
que se alimentan de sus larvas (6); la sensibilidad ecoldgica, al fin, ... han
propiciado que las autoridades de la Junta de Andalucia prohiban
taxativamente su captura y consumo con un tamaimo inferior a 9 cm -
"pezqueiiines”-, y con esa medida huelga la panoja porque su ingestion de una
tacada, —habida cuenta de la reciedumbre de la raspa- acarrearia aspereza, mal
sabor y sobre todo riesgo para la seguridad del comensal en su deglucidn.

Cuando el boquerdn nacido en abril-mayo alcanza esta proporcion sobrepasa
con creces la septembrina fecha de referencia, y es precisamente al cumplir el
ano de vida, mayo del afio siguiente, cuando su desarrollo es de 11 cm y con
ello obtiene su madurez sexual y, en consecuencia, su primera reproduccion.
(7) Cabe concluir, por tanto, que si son “victorianos” esta vetada su pesca
por inmaduros, son “pezqueiiines”, y cuando alcanzan mas de nueve cm., en
octubre-noviembre, obviamente ya no son “victorianos”.

Con tal longitud, -ya fuera de temporada- la denominacion de “victoriano” no
s6lo le es manifiestamente impropia, sino que las muy superiores dimensiones
del pez en modo alguno encajan con lo que describe el costumbrismo, y que
antafo dio tan justa fama al exquisito plato. Un boqueron victoriano, segun la
memoria empirica, solo podia cocinarse de una Unica manera: frito en
manojos, como fielmente describe Mapelli. En la actualidad, si se puede
cocinar o preparar de otra forma -en vinagre- semiconserva, relleno, “abierto
en libro”,..- es que no es victoriano e incluso muy dudoso que proceda de
nuestra costa, como se argumenta mas adelante.

Debe quedar, pues, definitivamente desechado el concepto “boquerén
victoriano” -el de los manojitos- como realidad presente y futura, por
prohibicion legal del espécimen en sus dimensiones tradicionales -en torno a 6
cm.-, que, aunque no explicitadas, si consagradas por el costumbrismo.
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Fuente: www.oleajedatos.com

3.- El Mar de Alboran causa de la excelencia del pescado

malaguernio.

De cualquier forma, es preciso afirmar, y esto es valido para las diferentes

especies de nuestras costas, que el responsable de la calidad de buena parte de

nuestros pequefios pelagicos -boquerones, sardinas, jureles- y de ciertos

moluscos y crustaceos es el Mar de Alboran (8). En lo que afecta

especificamente a Espafa -costa norte del mediterranea andaluz- sus limites

van desde Punta Europa hasta el cabo de Gata (250 km aprox.).

A los efectos que nos interesan, por su peculiaridad en orden a la creacién y

desarrollo de la vida, nada mejor que oir a los cientificos del Instituto Espafiol

de Oceanografia:

Pag. 10 Cuadernos del Rebalaje, n® 19 | AB]J




EN TORNO AL BOQUERON VICTORIANO

Jesus Moreno Gomez

“El constituir zona de transito entre el Mediterraneo y el Atlantico, le confiere al
mar de Albordn particularidades en su flora y fauna que permiten definirla
como una unidad biogeografica independiente. Debido a sus singularidades
oceanograficas y biogeograficas, en las costas mediterraneas de Andalucia
existe una amplia diversidad bioldgica, lo que a su vez ha favorecido a una gran
actividad pesquera.” (9)

He aqui las claves de nuestro mar. El intercambio de aguas, las diferencias de
temperatura y salinidad de ambas masas -Atlantico-Mediterraneo- en las dos
direcciones a través del Estrecho, con un aporte mucho mayor del flujo
atlantico hacia el mediterraneo, favorecen la formacién de biomasa y
afloramientos de aguas profundas a la superficie. “La importancia de este
fendmeno radica en que aguas ricas en nutrientes se ponen al alcance del
primer eslabdn en la cadena alimentaria de las aguas libres: el fitoplancton®.
(10)

Y prosigue la ciencia:

“La produccién plancténica del mar de Alboran presenta un alto grado de
dinamismo debido a los cambios en la estructura hidrolégica, por lo que se dan
valores altos de la biomasa fitoplanctonica y zooplanctonica (superiores a la
media mediterranea) lo que provoca la existencia de areas favorables para la
puesta de la sardina y el boquerdn. En particular la bahia de Malaga es de
gran importancia para la fase de alevinaje de numerosas especies sobre todo
para el boquerodn que realiza en ella todo su ciclo vital (huevos, larvas juveniles
y adultos) a lo largo del afio”. (11)

Pues bien, tales son las circunstancias concurrentes en cuanto al régimen
alimentario de estos dos clupeidos y la causa, al fin, de su marcada diferencia
por exquisitez respecto a individuos de su misma especie nacidos y
alimentados en otras aguas, no ya de mares foraneos sino del propio
Mediterraneo. Sus repercusiones en el ambito alimentario y con ello en la
calidad gastronomica son evidentes. También los peces son lo que comen, y
el fitoplancton y el zooplancton del M. de Alboran son de excelente calidad; y
por ello el boquerdn también lo es.
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ANDALUCIA (ESPANA) PRIMER EXPEDIDOR

ZONA DE CAPTURA COFRADIA CALETAVELEZ
Avda. del Puerto, 27

29751 CALETAVELEZ
NRGSEAA: 12.08622/MA

Zona de Captura
MAR DE ALBORAN
Mar Mediterraneo

Denominacid local BOQUERON
Denominacio comercial: BOQUERON

Denominacio cientifica: ENGRAULIS ENCRASICOLUS

Peso Neto (Kg) Modo Produccién Modo
Presentacion

6,00 EXTRACTIVA c/c

Fecha Desembarco: 18/12/2012
Barco: NUEVO CHISPA

Lote: 10119181260000000083
Segundo Expedidor

ESTEVEZ ROLDAN, SANTIAGO - ES
46042004Y 12.08622MA

CE
NRGSEAA

4.- El boquerdon malagueiio libra una lucha a vida o
muerte.

Pero nuestro engraulis escasea. “El boquerdn libra una lucha a vida o muerte”
(12) Con tan expresivo titulo su autor, el periodista Juanjo Zayas, reclama
poderosamente la atencidén y pone en negro sobre blanco la profunda crisis que
esta especie tan nuestra esta atravesando. En la ultima década (2002-2011) se
ha pasado de unas 3.200 a 862 Tm, lo que supone un descenso del 73%. Su
primordial area de captura se localiza en la bahia de Malaga, entre Fuengirola y
Malaga capital, y su puerto de comercializacion es el de la Caleta de Vélez. “El
pasado afio cont6 con la captura de 426 Tm de boqueron, (50%) del total del M.
de Alboran, pero en todo caso, en estos momentos las capturas se
mantienen en niveles muy bajos en relacion con la intensa demanda, lo que
no siempre ha ocurrido, segin advierte Ana Giraldez: “La sardina era la especie
mas cotizada hasta los afios sesenta del pasado siglo en que ocup6 este lugar el

boqueron”. (13)
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El descenso drastico de las capturas ha tenido su consecuencia inmediata en
la elevacion de los precios hasta llegar a hacerlo no rentable. El coste en lonja
de una caja -entre 7 y 8 kg- de boquerones de M. Alboran puede oscilar entre
35 a 40 € para el boqueron adulto (mas de 12 cm); y si sus proporciones estan
entre 9-12 cm -tamano legal mas préximo al extinto “victoriano”; a menores
dimensiones los precios se disparan- su valor alcanza en torno a 70 €; es decir,
el importe de salida en lonja es de 9-10 €/Kg y ello lo hace comercialmente
inviable para el pescadero que tendria, como minimo, que duplica/triplicar su
precio en el puesto de venta. ;Quién pagaria 30 € (5.000 de las antiguas ptas)
por un kg de boquerones? Mas aun, ;qué precio alcanzaria una racion en el
restaurante?

Entre tanto, las especies sardina -6.000 Tm frente a 862 del boquerén- y jurel
son bien prolificas en el M. Alboran y de ciclo biolégico mas dilatado,
ciertamente exquisitas porque se alimentan del mismo plancton y sus precios
sensiblemente inferiores: 10-12 € la caja de sardinas y 8 € la de jurel,
contrastan con los desorbitantes 70 € del boquerén. Sélo asi cabe explicarse
por qué no llega al mercado de minoristas el boquerén de Alboran, pese a
existir una fuerte demanda. Conclusion: el 90 % del boquerén que se
consume en Malaga es de procedencia foranea (14), lo que a su vez queda
ratificado por el Instituto Espafiol de Oceanografia:

“Dado el interés culinario que tiene esta especie en la region sur-mediterranea
y su actual escasez, gran parte de los ejemplares que se venden proceden bien
de la region atlantica andaluza, de Marruecos y de Italia principalmente-” (15)
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5.- Recapitulacion y conclusiones.

a) El boquerén Victoriano tal como lo canta la literatura -creativa y
gastrondmica-, la tradicién y la memoria empirica, se ha extinguido. Por sus
dimensiones esta prohibida su pesca y, por lo tanto, su consumo. Es un
inmaduro, es un “pezqueiin”.

b) El extinto concepto “boquerdn victoriano” debe ser sustituido por el mas
actualizado y legal (minimo de 9 cm) de “boqueréon de Alboran” o del
“mediterraneo andaluz”, como efectivamente asi figura en el etiquetado que
describe su trazabilidad. Misma especie, mismo alimento, mismo plancton y ello
con garantias de sostenibilidad.

c) La drastica reduccién de las capturas hace inviable econdmicamente su
rentabilidad.

d) El habito de consumo en Malaga, iniciado con el “victoriano” y continuado
con los de mayor tamafio, procedentes de su bahia y garantizados
practicamente durante todo el ailo desde tiempo inmemorial, ha generado una
creciente demanda de imposible satisfaccion en la actualidad por los recursos
menguantes propios. El boquerdn foraneo: ultra-estrecho, atlantico, cantabrico,
marroqui o italiano -necesariamente con conservantes- en un 90% han venido
a reemplazar al de Alboran, aunque la diferencia de calidad gastronomica
queda bien patente en beneficio del genuino de nuestra costa. Sin conservantes,
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de la malla a la mesa en apenas horas: frescor, blancor, suavidad, textura y
sabrosura definen el boquerén malagueiio.

e) La escasez y, por tanto, carestia de nuestro pez, debe dar paso a la
intensificacién del consumo alternativo de otras especies, asimismo pescado
azul de excelente calidad del mar de Alboran, particularmente sardina, jurel y
caballa que se alimentan del mismo plancton y de las larvas del propio
boquerdn, y ambas fuentes aseguran la calidad de aquéllos, al tiempo que
posiblemente favorecerian en algo la recuperacion del caladero del pez
malaguefio por antonomasia. Cierto es que los mencionados carecen del
prestigio y apreciacion popular de que goza el boquerdn. Es hora de volver la
mirada a la cocina tradicional. Es hora de apelar a la imaginacion y creatividad
de los cocineros para incrementar la ingesta de tan nutritivas y saludables
especies. (16)

De modo particular, el jurel de nuestra costa -que no el jurelito, 15 cm. minimo-
requiere de un estudio culinario especifico que lo haga atractivo y apetitoso,
bien lejos de la realidad actual.

Jestus Moreno Gémez
Malaga, noviembre de 2012

NOTAS.-

(1) Ledn, Rafael: Proceso del boquerén o de cémo Mdlaga perdié un pez en el Diccionario.
(ABC, Madrid 27-julio 1971). En Mapelli, E.: Papeles de gastronomia malaguefia. Edicién
"La Farola", 1982. Reedicién Arguval, 1997, pp. 352-354.
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ataques e incursiones. El mar de referencia es el mas occidental del Mediterraneo con
limites: al norte, en la costa peninsular de Espafia, y al sur las costas africanas de
Marruecos y Argelia; al O. el estrecho de Gibraltar, y al E. con una linea imaginaria entre el
cabo de Gata en Espafa, hasta el cabo Fegalo (Oran, Argelia). Dimensiones: longitud, 350
km. (E.-O0); anchura: 180 km. (N-S); superficie de 54.000 Km2 y una profundidad méaxima
de mas 2000 m. en el limite oriental. La pesca en el Mediterrdneo andaluz, p. 45

(9) Baro, J. VV.AA.: La pesca en el Mar de Albordn URI: http:// HYPERLINK
"http://hdLhandle.net/10508/472" , 26-enero-2012, p. 3

(10) La pesca en Mdlaga hoy. Guia sobre la pesca, comercio y consumo responsable del
pescado y marisco en Mdlaga. Junta de Andalucia. Consejeria de Agricultura y Pesca. Sevilla,
2007, p. 18

(11) La pesca en el Mar de Albordn, p.9
(12) Juanjo Zayas. Op. Cit.

(13) La pesca en el Mar de Albordn, p. 9. La prioridad de la sardina respecto del boquerdon
hay que ponerla en relacién con la mayor durabilidad del ciclo biolégico -entre 7 y 8 afios,
frente a la mitad, no mas de cuatro, del engraulido que en Malaga, por la intensa actividad
extractiva de que es objeto, dificilmente supera los dos afios-; y asimismo por su mayor
rentabilidad. La sardina vivié su época de auge reciente en nuestra provincia en la década
de los cuarenta del pasado siglo. Pescadores gallegos, ante la crisis de este clupeido en sus
propias aguas, se asientan en Malaga y el puerto se convierte en base de descarga de las
capturas efectuadas en el norte de Marruecos. Tal abundancia llevé a la instalaciéon de
hasta 13 fabricas conserveras y de salazén (1946). La independencia de pais magrebi, el
esquilmo abusivo de los caladeros, la sobre explotacion de los alevines [mal llamados
“chanquetes”]; la obtencion de “perlas artificiales” mediante la técnica del “escameo”, ...
hicieron entrar en crisis la abundante produccion hasta provocar el descenso drastico de
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sus capturas. Paraleleamente la pesca del boquer6n vive en los afios sesenta una
innovacién tecnolégica de gran alcance: la sustitucién de las redes de algodon por las de
fibra sintética resistentes a la putrefaccion. En aquéllas, por su forma alargada, se
“enmallaba” mucho con la consiguiente podredumbre del arte y del pez. Esto hacia que a
veces los pescadores rehuyeran su captura, hecho que no ocurrria con las nuevas redes.
Favorecido por las redes sintéticas y seguramente por cambios en los gustos culinarios,
comienza a cotizarse al alza el boquerdn. En 1962 su precio iguald al de la sardina hasta
los afnos setenta en los que se dispard. En los ochenta, se desarrolla una pesqueria
importante en el norte de Marruecos y con las correspondientes licencias para su captura,
numerosos barcos de toda la region realizan sus descargas en el puerto de Malaga. Pero en
1985 se agotd este vigoroso caladero y ya sélo con los recursos locales se produce el
desfondamiento de la pesqueria hasta alcanzar su minimo histérico en 1993 (35 tn., 2% de
lo que se descargé en 1982). En lo sucesivo, las capturas locales son manifiestamente
insuficientes para abastecer la demanda local por lo que ha debido ser y es importado de
otras zonas: Barbate, levantina-catalana, Pais Vasco, Francia, Italia, etc.

(Extracto del interesantisimo articulo de Ana Giraldez, “El boquerdn”, cita 7)
(14 Pilar R. Quirés. Reportaje. Diario “SUR” (Domingo, 7-02-2010, p.11)
(15) La pesca en el Mediterrdneo Andaluz p. 170

(16) Maeso, M. Mds alld del espeto. Las sardinas en la cocina malagueiia. Cuadernos del
Rebalaje, n2 17. Sept.-octb. 2012. Publicaciéon digital. ISSN: 2174-9868.
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