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Unha experiencia en Bueu:
o salgado do badexo.

Por Xosé M. Cervinio Meira

Pasada a metade do século XVIII, os mares de Galicia comenzan a sufrir unha
seria transformacion: a introduccion sistematica dun novo procesamento dos pro-
ductos pesqueiros, fundamentalmente a sardina, vai modificar radicalmente o
esquema productivo. Este cambio vai parello 6 comercio, por parte dos fomenta-
dores catalans, dos novos derivados, sendo unha consecuencia inmediata de
todo o resenado a aparicion, 6 longo da nosa costa, dunha serie de bens inmo-
bles: as construccions nas que proceder 6 elaborado da salazon que, unha vez
manufacturada, sera remitida basicamente 6s portos mediterrineos!.

No espacio que hoxe ocupan os lindeiros do concello de Bueu, e mais con-
cretamente as parroquias de Beluso e Bueu, estas instalacions multiplicaronse,
contabilizando no tempo mais de duas ducias de contruccions adicadas a tal
fin?. Con este comentario pretende amosarse a importancia e arraigo que rapi-
damente alcanzaron, até o punto dun case total monopolio da economia na
sua zona de influencia.

1. Carmona, J., no seu traballo “Recursos, organizacion y técnologia en el crecimiento de la industria
espanola de la conserva de pescado 1900-1936”, publicado no libro La cara oculta de la industrializacion
espanola. La modernizacion de los sectores no lideres (siglos XIX y XX), na px. 128 escribe acerca da sardina
salgada: “el mercado principal estuvo siempre en los puertos espanoles del Mediterrineo, donde formaba
parte de la dieta cotidiana de las clases trabajadoras”.

2. Unha mesma salazon cambia, no tempo, numerosas ocasions de propietario. E por isto polo que enu-
meradas por orde lineal, do interior 6 exterior da ria de Pontevedra, e nomeadas polos referentes actuais,
estas serian: primeiramente, J. Fazzina e 4 sta beira Francisco Raa; séguenlle as de Pescadoira (M. Riobo, o
edifico da familia Dominguez Sobral, a segunda de Francisco Rua, e as daas salazons de Tapias); xa na
Ribeira novamente F. Raa, E. Gaggero, J. Agulla, Abelardo Gil, Silvestre, José Garcia, o Raposo ou seu irmin
Agustin dan paso as duas da familia Mass6 (a segunda foralle mercada a Verges); e Pedro del Rio, conti-
nuando a serie coa empresa dos Gallup para seguir na Banda do Rio: a salazéon de Pais, a de Francisco
Garrido ou a de Narciso Gallup. Na praia de Beluso atoparianse as de Eligio Prieto, Lago Carballal, a familia
Pla e Domenech. Xa na Roiba ultimamente estaban as de Salvador Ferrdas e M. Abalo. Ademais habia nas
praias de Mourisca, Ancoradouro e duaas na illa de Ons.
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Sen embargo, estas fabricas-almacén de fomento da salazon (esta era a sua
denominacion) pasan dun pleno apoxeo durante o século XIX a unha pro-
funda crise, iniciada co novo s. XX, que as obriga a desaparecer industrial-
mente e caseque poderiamos dicir fisicamente, reemplazandose os vellos edifi-
cios por novas empresas do sector (conservas, cetareas, naves frigorificas) ou
sinxelamente derruidas a causa de reordenacion urbana. O seu declive ven
asociado 4 implantacion do enlatado como sistema de transformacion dos pro-
ductos do mar, de tal maneira que na localidade sinalada, son os apelidos sala-
zoneiros Masso, Tapias, Alonso, Gaggero, Fazzina, Carballal e Bolibar® os
mesmos que se vencellan coa industria conserveira local.

Nesta area xeografica, a crise da produccion salazoneira alcanza a sta cota
mais profunda no segundo cuarto do século XX, desaparecendo totalmente o
sector durante a postguerra europea®. Nos derradeiros intentos por sobrevivirlle
a esta época de decadencia desenvolvense novedosas estratexias comerciais,
co Unico referente dunha posible revitalizacion do sector. Favorecidas indirec-
tamente polo conflicto bélico do momento, a II Guerra Mundial, estas proposi-
cions vencella o seu éxito 6 clima de tension en que se ve sumido o continente
europeo e as dificultades inherentes a tal situacion que impiden efectuar con
normalidade as labouras estractivas nos bancos das pesqueirias europeas: Gran
Sol, Terranova...

Esas aventuras empresariais relacionanse todas elas coa comercializacion de
novos productos. Asi, por unha banda, os avances nos transportes facilitan os
envios de sardina en fresco, a cal se lle da un minimo tratamento de sal, dimi-
nuindose os gastos de produccion e evitando unha retencion de capital en mer-
cancia, canto que os tempos de procesamento quedan reducidos a un so dia. Por
outra banda, crease un mercado de novos productos como poderian ser da roba-
liza, o prego e, principalmente, o badexo®. Todos eles unha vez salpresados eran
vendidos como mercancias sustitutivas do bacallau que, dada a sGa escasexa
durante a referida guerra, era incapaz de cubrir todo o seu mercado potencial.

3. Reflexar que a familia Bolibar, a pesar de estar sentada na Ribeira de Bueu, realizou o enlatado de
peixe na sua salazon de Menduina, xa no concello limitrofe de Cangas.

4. Como mostra desta afirmacion, o Arquivo Historico do Concello de Bueu (AHCB) recolle no seu libro
de altas na matricula industrial (AHCB 405 (3-C, B-1)) a ultima licencia de apertura dunha Fibrica de sala-
z6ns o dia 2 de marzo de 1945. O mesmo arquivo, no libro de baixas de matricula industrial (AHCB 406 (3-
C, B-1)) sinala os anos 1952 e 1953 como exercicios de peche de tres salazoéns (a cuarta e Gltima pecharia a
finais de 1962 despois de compatibilizar a sta actividade coa conserveira).

5. Referindose 4 comercializacion desta especie, o erudito Sanchez Canton, F.J., no prologo a obra de
Masso, G.: Origen y desarrollo de la industria conservera en Galicia Banco de Bilbao, Vigo 1967, lembra na
pax. 13 que “firmados con las iniciales D.M.A. de la g. y dirigidos al Rey Carlos 1II, salieron unos apuntes
sobre el bien y el mal de Espana en un volumen “muy siglo XVIII” -aunque se imprimié en 1804- titulado
Almacén de fautos literarios de los mejores autores: en la pagina 10 de la segunda parte se lee: “En Galicia,
especialmente, se auxiliard la pesca del bacalao, que se cria en las dos islitas de Bayona, y todo aquel género
de arenques y pescados a suplir en parte el uso del bacalao extranjero”. (Se refiere al abadejo, que es otro
“gadido” de la familia del bacalao). Non contextualizada no S. XVIII, e coa mesma pretension de evitar o
comercio deficitario de bacallau, Jeronimo de Hijosa teria actuado como promotor dunha iniciativa empresa-
rial similar na parroquia de Bueu, conseguindo certa relevancia no seu tempo; tal como sinala Mejide Pardo,
A.: “Hombres de negocios en La Coruna dieciochesca: Jeronimo de Hijosa”, en Revista “José Cornide” de
Estudios Corunieses, Ano 111, n2 3 1967. Non obstante, cabe pensar que o tratamento deste peixe non era sal-
gado, senon curado mediante o seu secado 6 sol, tratamento moi extendido en Galicia para moluscos como
o polbo ou peixes como o congro, a raia, o cazoén ademais do corbelo, 6 que nos estamos a referir.
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No concello de Bueu, as salazons concéntranse, fundamentalmente, entre as Praias da Ribeira
de Bueu e Beluso (nimero 4) excepto dias localizadas na Illa de Ons, ddas na Praia de Loureiro
(N° 3) unha en Mourisca (N° 1) e unha na Praia de Ancoradouro (N° 2). A flecha indica o lugar
no que se atopaban os edificios que albergaron o procesamento do badexo, permanecendo na
actualidade en pé s6 a estructura de dous deles.

Mencion especial no desenvolvimento deste novo comercio alternativo para o
sector (sempre referindonos ds parroquias anteriormente mencionadas de Beluso
e Bueu) merece o nome de Salvador Ferradads, comerciante de coloniais, inver-
sionista e iniciado na salazéon a finais do ano 1942, cun pequeno negocio de
cinco prensas. Este home innovador, ano e medio despois de crear a sta propia
salazon estd a competir no mercado catalin co seu novo producto, o badeixo
salgado, negocio que no 1944 xa se pode considerar consagrado. Esta iniciativa
pronto serd imitada por duaas fabricas de salazéon colindantes 4 sta: salazons
Andrade (mais conecidas pola persoa de Manuel Rios) e a Roiba, de Abalo, ato-
pandose as tres situadas nunha zona de orografia dificil, relativamente apartadas
do nucleo residencial e cun dificultoso acceso tanto terrestre como maritimo.

Un intento de andlise desta actividade vaise atopar cun grave problema ini-
cial: a carencia de informacién, tanto arquivistica coma oral. Carencia dos
arquivos sobre a actividade, porque en grande media foi ocultada 4 facenda
publica, estatal e local, obviando frecuentemente 4 Lonxa Oficial de
Contratacion de Peixe e os Libros Oficiais de Rexistro na compra da materia
prima®. Escasa tradicion oral por dous motivos: 4 curta duracion da experiencia
e O seu cardcter “submerxido” cabe engadir a distancia temporal da accion, o

6. Por outra banda, o estado de abandono do edificio no que durante cincuenta anos se gardou o arquivo

empresarial relativo 4 experiencia que se esta referindo, supuso a perda maioritaria da documentacion, perdu-
rando na actualidade Gnicamente datos relevantes dun periodo deteminado: o mes de marzo de 1945.
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que supon, ademais, unha avanzada idade dos principais actores. Estes feitos
impediron que esta actividade forme actualmente parte da memoria colectiva, a
diferencia da salazon da sardina, o secado de peixe...

O proxecto de manufacturacion do badexo brota da propia personalidade
do seu principal actor, o referido S. Ferradas e a sGa faceta inversionista. Socio
dunha fabrica de cal, constata que as cualidades do edificio da caleira, cons-
truido para e destinado 4 salazéon, permiten a compatibilizacion das daas activi-
dades. Con este fin, tramita a finais do ano 1942 a licencia de apertura desta
nova actividade ante as autoridades locais de Bueu’.

Unha correcta xestion do seu negocio obrigalle a realizar viaxes por todo o
Estado, fundamentalmente por Castela e o Mediterrineo®, nun tempo no que,
como xa se indicou anteriormente, existe dificultades no comercio do bacallau.
Esta interrelacion cos puntos finais de venta permitelle percatarse do desabas-
tecimento deste mercado e a aparicion de productos substitutivos daquela
especie dunha calidade infima. Sera esta vivencia a que lle permita valorar as
posibilidades de éxito dunha iniciativa persoal, cunha especie piscicola de
constitucion similar, nas stas cualidades fisicas, 6 bacallau: o pollachius polla-
chius, ou sexa o badexo ou corbelo.

Estas cualidades 4s que nos estamos a referir permiten unha presentacion
comercial do producto similar 4 de aquel peixe, cunha mais que aceptable cali-
dade para o seu consumo.

A produccion iniciase co proceso extractivo, realizado por embarcacions
menores, dun so tripulante, e cun arte de pesca economicamente accesible a
todos os marifeiros: o cordel?. Para a practica da pesca, os marifieiros
dependen grandemente do seu coniecimento do medio marino (a localizacion
das pedras e os movimentos da especie influirin directamente sobre a canti-
dade de capturas), das inclemencias atmosféricas, asi como do factor “sorte”
que envolve toda actividade de extraccion pesqueira. Finalmente, cabe sinalar
as diferencias estacionais no esforzo pesqueiro, canto que desde febreiro a
maio e, en menor medida, desde setembro a novembro, se produce un forte
incremento no nimero de capturas, disminuindo durante o resto do ano.

A seguinte fase, o abastecimento de materia prima, realizase na propia lonxa
de contratacion, segin as disposicions legais vixentes no momento. Sen

7. AHCB 405 (3-C, B-1) O libro de matriculas industriais (altas) recolle que na data do 12 de novembro
de 1942 solicita permiso para traballar con cinco prensas na sua fabrica da Roiba.

8. O 46,7% dos destinos da salazon de S. Ferradds atopabanse na zona mediterranea (o 76.2% destos -ou
sexa, 0 35.0% do total- eran portos de mar); o 24.4% atopabanse en Castela-A Mancha (o 35.% se incluimos
provincias adxacentes coma Madrid).

Por provincias, cinco son as que acollen o 60% dos distribuidores: Murcia (17.8%), Barcelona (13.3%),
Cidade Real (11.1%), e Madrid e Albacete (candansta o 8.9%).

Por localidades, as cabeceiras das provincias anteriores repiten a sia primacia, excepto no caso de
Murcia, no que a cidade de Cartagena ocupa un lugar prioritario (este punto significa o 75% dos destinos da
sta provincia, por un 12.5% da capital).

9. Se nos atemos a obra de Rguez. Santamaria, B., Diccionario de artes de pesca de Espana y sus pose-
siones, resulta dificil resenar as caracteristicas deste arte polas stas inmensas variedades de formas,
tamanos,... Os elementos comuns serian un cordel de algodon, que poidera estar ou non tintado, aramio,
chumbo e, nalgins casos cerdas negras de cabalo. Esta arte ten a caracteristica de estar armada polo propio
pescador, non precisando de ningunha axuda expecializada para a sta conservacion.
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Vale de compra de corbelo, especificindose no mesmo o vendedor, o
nimero de kilos e o de exemplares adquiridos. A existencia da totalidade destes
vales no periodo do 8 6 31 de marzo de 1945 permite a comparacion entre 0s
datos “Reais” e os datos rexistrados nos libros oficiais da Lonxa de Bueu.

embargo era frecuente que, transportado polos propios pescadores via mari-
tima, entre o lusco e fusco, se producira a descarga do corbelo 6 pé da fabrica,
donde se pesaba, recibindo o dono da mercancia un vale coa anotacion do
peso das capturas. Ese vale seria canxeado polo seu valor monetario corres-
pondente.

Deste xeito, grande parte das operacions de compra-venda eran realizadas 4
marxe da regulamentacion oficial!® agochidndose asi a existencia desta
demanda de badexo. Pretendiase por parte do marineiro, evitar o pago da por-
centaxe legalmente disposta nas ordenanzas municipais!! e, pola do fomen-

10. Dos escasos datos comparativos que cofiecemos, entre o primeiro e o dia sete de marzo de 1945,
Salvador Ferradas merca na lonxa de Bueu 259 Kg de badexo; entre o oito e o trinta e un do mesmo mes
merca 187 kg. Sen embargo, existe constancia a través dos resgardos dos tickets de compra, de que neste
segundo periodo o peixe procesado sobrepasa os 696 kg, resultando que, alomenos 509 kg son adquiridos
de xeito anémalo, saltindose os cauces legais de contratacion en tres de cada catro compras.

11. O Regulamento do concello de Bueu para a introduccion, venta, preparacion e empaque do peixe na
lonxa, datado no ano 1937 e en vigor nestas datas as que nos estamos referindo, dispon no seu artigo 38: “El
dueno de la pesca o el Agente vendedor es el obligado a pagar en la Lonja los arbitrios por la operacion de
venta; y el comprador no debera satisfacer el precio de aquélla sin que le entregue el vendedor el recibo de
pago del arbitrio; pues en otro caso queda también aquél reponsable del importe del mismo”. Esta disposi-
cion complétase co artigo 58 que di: Se consideraran defraudadores del arbitrio: b) Los que traten de eludir
el pago del arbitrio haciendo las ventas, preparacion o empaque fuera de los locales destinados a esas opera-
ciones, sin avisar previamente al Jefe de la Lonja”. A sancion corresponde por fraude implica o pago dos
dereitos e unha multa que pode ser do doble 6 quintuplo do valor defraudado (art. 59).

En todo caso, o importe que deberia pagar o vendedor situariase entre o tres e o cinco por cento do
valor da operacion, cantidade que resulta defraudada coas descargas a pé de fabrica, sen ningunha cons-
tancia oficial da sta existencia.
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tador, calquera fiscalizacion da Facenda Publica.

Da escasa informacion conservada deste comercio paralelo, evidénciase a
inexistencia dun requisito de capturas minimas para a sta compra, aceptan-
dose polo comprador toda a mercancia ofrecida, calquera que sexa nimero de
exemplares capturados e o seu tamafo!?. O prezo regtlase en funcion do valor
medio establecido nas subhastas da Lonxa de Contratacion de Bueu.

Ferradas vese surtido a través desta canle por unha media de seis barcos habi-
tuais (representan o 78.7% das descargas en fabrica e o 88% da pesca valorada
en kilos) e seis mais que realizan entregas esporadicas (e, que representarian o
21,3% das arribadas a fabrica e o 12% da pesca mercada irregularmente por este
salazoneiro). Destes datos dedicese que os pescadores habituais rentabilizan
maiormente o esforzo extractivo (a media pesqueira sitGase nos 12.2 kilos por
dia) frente 6s pescadores ocasionais (a media do peso dos seus productos sitiase
nos 7 kg.). Entre aqueles cabe diferenciar tamén os grupos de tres marineiros
cadanseu: o primeiro realizaria unhas tres descargas de mercancia 4 semana, glo-
balizando estes tres pescadores o 67.7% do total das capturas, cun peso medio
de 14,5 kg. de pesca por dia; o segundo grupo teria realizado o 32.3% do peso
das extraccions cunhas capturas medias de 8.3 kg. na xornada.

En canto 6s marineiros que acuden 4 lonxa, 4 venda do peixe, non existe
constancia do seu nimero nin da sta asiduidade xa que as ventas son agru-
padas nun mesmo lote, consignandose nos libros de rexistro, baixo o item ven-
dedor, a categoria “varios”, ou sinselamente resulta ser o comprador, o ven-
dedor e o consignatario unha mesma persoa, Salvador Ferradas (quen deste
xeito xustifica a sta propiedade dunha mercancia). Por idéntico motivo é
imposible ter informacion acerca da mercancia individualizada (isto €, os pesos
e medidas das capturas de cada pescador).

Como elemento variable, relacionado coa oferta-demanda, o prezo do peixe
revélase como extremadamente cambiante durante o tempo transcurrido entre o
inicio da actividade (cando no segundo semestre do ano 1943 o precio rondaba
entre as 2.93 e as 3 ptas por kilo) e os momentos mais importantes desta (pois no
segundo semestre de 1944 o valor elévase desde as 7.5 até as 14 ptas.) para, final-
mente, sufrir un estancamento co paréon do mercado (en 1945-46 os prezos
medios rondas as 4-6 ptas.)'3. Si é certo que o seu custo era sensiblemente supe-
rior 6 da sardina, que se mercaba por cestas e caixons, e non por kilogramos.

12. O numero de exemplares entregados por cada marifeiro pode ser dun minimo de unha cola por
entrega até un maximo de oitenta e oito dunha entrega excepcional, sendo a media de 5.6 colas por vez. No
tocante 6 peso, os exemplares poden ter desde o kilo e medio dos pequenos até os exemplares de seis kilo-
gramos, sendo o peso medio da peza uns dous kilos.

13. AHCB. Libros 450-4. De non existir unha elaboracion do corbelo nos inicios do ano 1943 pasase a
unha situacion de grande demanda no ano seguinte, conlevando non s6 o incremento do precio senon
tamén do esforzo pesqueiro (as capturas aumentan un 1100% no primeiro semestre de 1944 con respecto 6
exercicio anterior). Nas campanas de 1945 e 1946 tanto precios coma capturas descenden a lugares interme-
dios entre os dous primeiros anos. Sen embargo, no ano seguinte de 1947, a desaparicion do comercio do
badexo salgado, acarrexard a desaparicion da subhasta desta especie na Lonxa, desconecéndose por tal
motivo a sta cotizacion.

A grande subida dos precios na segunda metade de 1944 explicase tanto pola incorporacion de dous novos
actores na compra de badexo, M. Rios e M. Abalo, coma pola baixada do volumen de capturas, que disminte a
unha sexta parte do primeiro semestre (os datos da Lonxa son de 1150 kg frente 6s 7056, respectivamente).
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S. Ferradas, abandonado xa o seu intento de salga-lo badexo, introdticese no sector conser-
vero coas marcas “Pedra Blanca” e S.F.”

~

No tocante 0 volume de peixe procesado pola empresa de Salvador
Ferradas, cabe volver facer fincapé na falta de datos globais como conse-
cuencia deste comercio opaco, mais partindo dos datos reflexados nos libros
de lonxa arriba referidos, tratamos sobre unhas cantidades relativas que van
desde os 500 kg. en 1943, 6s 5.900 en 1944, ou 6s 1200 e 1850 dos anos 1945 e
1946 respectivamente (datos que ofrecen unha vision do impacto que tivo na
pesca do badexo esta actividade transformadora). Sen embargo, esta informa-
cion debe ser relativizada, conparindoa cos datos existentes nos restos do
arquivo de fabrica (e referidos 6 periodo de 8 6 31 de marzo de 1945). Asi, as
cantidades reflexadas nas actas da lonxa caberian ser triplicadas para recone-
cerse como compras reais proximadas.

Nun terceiro momento, o da elaboracion propiamente dita, o peso bruto da
mercancia, unha vez procesada, diminuiria notablemente a causa da elimina-
cion daquelas partes do peixe inservibles para ser procesadas, perdendo por-
centualmente maior peso canto mais pequeno fose o exemplar tratado.

Para esta transformacion contaba a empresa de Ferradas con parte dos tra-
balladores que lle servian para procesar a sardina salazonada: por unha banda,
dous encargados, de sexo masculino, con contratacion de caracter fixo, espe-
cializados en carpinteria e responsables da execucion das tarefas ordinarias!4;

)

pola outra banda, unha decea de mulleres, cun contrato eventual de grande

14. Dous traballadores tamén masculinos e fixos tifa contratados a empresa salazons Andrade.
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variabilidade estacional, empregadas inicialmente na salazon da sardina (activi-
dade para a cal carecian de calqueira especializacion dado que esta non era
necesaria) e que logo de certo adestramento para o manexo correcto e axil do
badexo (operacion de maior dificultade que a anterior, canto que o tratamento
do peixe, neste caso, € individual e especializado), son utilizadas laboralmente
nesta iniciativa.

O seu traballo iniciabase co descabezado, eviscerado e un corte 6 medio do
corbelo, pretendendo facer unha “folla”, co obxeto de desespinalo. Para iso corta-
raselle a espina dorsal nun lugar situado entre o centro e a cola, determinado en
funcion do tamano e grosor do animal, retirindolle posteriormente a correspon-
dente 4 parte superior. A finalidade desta operacion esta relacionada co curado da
carne, similar (de non ser pola retirada da espifa) 4 sardifa “cochada”®.

O paso seguinte consistiria en deixar o peixe en salmoira uns dez dias'® e
de seguido cubrilo con sal grosa algunhas xornadas mais (dependendo do
tamano, serian entre cinco e sete). E asi como o peixe, salpresado e listo para
ser comercializado, era sacudido a fin de eliminarlle os residuos minerais e, de
seguido, introducido en caixas de madeira nas que iria cuberto con sal refi-
nado, quedando disposto para o seu transporte e venda. O peso neto da uni-
dade de comercializacion (a caixa) rondaria os vintecinco kilogramos, facén-
dose unha tipoloxia das mesmas en funcion da medida do peixe, xa que o seu
precio variaba nunha proporcion similar 6 tamano.

Cunha media de cento trinta kilos por envio (rondaban as cento cincuenta
colas), as caixas eran remitidas baixo o modelo de consignacion sen un precio
determinado en orixe polos seus productores, en parte a causa do novedoso
do producto e en parte polas supostas dificultades da sta venda. Sen embargo,
no prazo dunha semana produciase o pago polo comprador, sen que tivesen
xurdido nalgin momento retrasos ou ausencias de cobro derivados do
emprego deste sistema de venta. Todo o contrario, a cantidade de beneficios
recibidos, situados entre un catrocentos € un cincocentos por cen, € o tan axil
pago fixo que nunca se preocupasen os productores pola ética da distribucion
catalana no tocante 6 reparto de beneficios!’.

A comercializacion deste producto viuse favorecida pola experiencia que
Salvador Ferradas obtivera do comercio da sardina, estando xa introducido no
mercado catalan, donde alcanzara eco comercial esta sta aventura, sendo fun-
damentalmente Barcelona e Lleida os lugares que absorven a sta produccion
(aproximadamente o setenta e dous e o vintecatro por cento da mercancia, res-
pectivamente!®.

15. Con anterioridade a implantacion en Galicia de salazon catalana, un dos métodos de conservacion de
sardina era o cochado. Para a sGa practica era preciso eliminar as visceras do peixe, filetealo con posteriori-
dade e introducrilo nun recipiente con sal, donde se conservaria até o seu consumo.

Entre os galegos, este sistema gozaba de maior aceptacion que a salazon, pola mellor calidade do producto.

16. Este paso non se considera imprescindible, sen embargo implica un aforro certo de sal e un menor
tempo de tratamento.

17. Sinala textualmente M. Rios: “era un gran negocio, ben pagado, que levantaba moitos cartos”.

18. A provincia de Caceres tina tamén alcanzado certo consumo de corbelo procesado, sen embargo
neste caso non era salgado senon curado mediante un proceso de secado O aire libre. Este sistema seria
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As implicacions desta experiencia no traballo da sardina s6 afectaran 6 fun-
cionamento interno de cada unha das salazons. Asi, na de Salvador Ferradas,
este intento supon que a fabrica traballe todo o ano excepto os meses de
verdn, cando o normal na mesma seria s6 na época da “colleita”, entre os
meses de setembro e decembro. Sen embargo, o volumen de sardifia proce-
sada disminuird en gran cantidade 6 adicar os esforzos 4 transformacion do
badexo. S6 co descenso do volumen da pesca desta especie se incrementard o
traballo da sardina en cantidades, por outra banda, superiores 4 media da sta
salazon, recuperando en escasos dias os seus valores medios anuais.

Coa finalizacion da guerra europea e o acceso, de novo, 6s caladeiros de
Terranova, aconteceu o fin desta experiencia. O arraigo do bacallau no mer-
cado, engadido 6 seu maior peso en relacibn o seu volume, acabou por
expulsar do mercado pola sta perda de interés 6 badexo. Sen embargo, tinase
producido unha tan importante capitalizacion por parte dos empresarios deste
sector que dous dos tres referidos van proceder 4 modernizacion das stas ins-
talacions, coa finalidade de destinalas a cetarea (caso de M. Abalo) e fabrica de
conservas (caso de S. Ferradas).

empregado na transformacion de cantidades minimas de peixe, como demostra o feito de que os consignata-
rios catalans presionasen sen éxito para conseguir mercancia destas caracteristicas. O motivo que amparaba
0s productores atopabase na climatoloxia galega, adversa a este tipo de elaborado.
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