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Introduccion

La industria pesquera ha tenido historicamente una importancia considerable para el
pueblo islandés. El objetivo de este trabajo final de grado (TFG) es estudiar el
impacto de la pesca en el desarrollo economico de Islandia y, asimismo, analizar el
caso de Espafia, uno de los principales consumidores de este pescado. Entre otras
cuestiones, se hablara del inicio de esta actividad por parte de los vascos y de por qué
los islandeses comenzaron tarde a exportar este pescado, a diferencia de otras
naciones. Ademas, se explicard como surgi6 la demanda de bacalao entre la poblacion
espaiola y como ello se convirtid en una gran oportunidad para los vascos y, en
consecuencia, para Islandia para avanzar en el mercado del bacalao. También se
hablard sobre quiénes ensefiaron a los islandeses a preparar el bacalao de cara al
mercado internacional.

Este trabajo se divide en siete capitulos. En el primer capitulo pretendemos
explicar el origen y significado de la palabra bacalao.

En el segundo capitulo se tratard de la historia del bacalao en Espafa y de su
relacion con la Iglesia catdlica, institucion responsable del gran consumo de bacalao
en Espafa y en otros paises durante el tiempo de la Cuaresma. A continuacion,
nuestra atencion se centrara en los pescadores vascos y en su rol en la captura de este
pescado, como llegaron a influir en la economia en Espafia y su posterior desaparicion
de las aguas de Terranova.

El tercer capitulo tiene por objetivo informar al lector de las relaciones entre
Islandia y Dinamarca. La isla formo parte del reino danés desde el siglo XIV hasta el
ano 1944 y sufrio las consecuencias, como se vera, del monopolio establecido por
Dinamarca.

El cuarto capitulo se dedicaré al bacalao y de cémo éste era procesado antes
de que los islandeses aprendieran técnicas de conservacion para hacer el bacalao seco
y salado. Asimismo se hablara de los inicios en la importacion de la sal en Islandia.

En el capitulo cinco se discutird sobre cuando se empieza a salar y secar
pescado en Islandia, asi como cuando un bacalao procesado con esta técnica por
islandeses finalmente se introdujo en el mercado espafiol. En este capitulo también se
mencionara la relacion de Dinamarca, Islandia y Espana a raiz del comercio del

bacalao.



Por ultimo, en los capitulos seis y siete se destacaran los acontecimientos que
condicionaron el comercio del bacalao entre Islandia y Espafa durante las primeras
décadas del siglo XX, como por ejemplo el embargo que Espafia impuso a Islandia y
con el que ésta se vio forzada a cambiar para no perder su lugar en el mercado de
bacalao en el pais mediterrdneo. Especificamente, el séptimo capitulo examinaré las
consecuencias que tuvieron conflictos como la Guerra Civil espafiola y la Segunda
Guerra Mundial en el comercio del bacalao en Espaiia.

Antes de adentrarnos en la historia del bacalao, protagonista indiscutible de
estas paginas, nos gustaria hacer alusion a la obra en la que se ha apoyado este trabajo
especialmente, Saltfiskur i sogu pjodar de Valdimar Unnar Valdimarsson, pues
contiene informacion extensa y variada sobre el comercio del bacalao en Islandia.
Como curiosidad, hemos incorporado una receta de bacalao a modo de cierre para el

presente trabajo.
1. El bacalao

A continuacion, se introduce las caracteristicas principales de la especie del bacalao
atlantico y se discute ademas el origen polémico de la palabra bacalao y el término

cientifico del pescado.

1.1 Gadus Morhua

El bacalao atlantico (Gadus morhua, Linnaeus, 1758), es un pez de aguas frias y que
vive en el fondo del mar. Habita entre los dos lados del océano Atlantico Norte y
existen diferentes poblaciones clasificadas segun su distribucion, crecimiento y
pubertad (por ejemplo, la poblacion islandesa, la poblacion del este de Groenlandia y
la poblacion que habita en el mar de Barents). Existe otro tipo de bacalao que habita
en el Pacifico y que algunos especialistas quieren categorizarlo como especie Unica
(Karl Gunnarsson, Gunnar Jonsson y Olafur Karvel Palsson, 1998: 167-168). El
bacalao es una especie extensa, numerosa y depredadora que puede llegar a tener 25
afnos. Una vez alcanzada la madurez (la cual se situa entre los 3-7 afios), esta especie
desova casi todos los afios (Rose, 2007: 67). El bacalao puede llegar a alcanzar los
200 cm de largo, pesar hasta 70 kg y vivir a una profundidad de 500-600 metros.
Cuando el bacalao es joven su alimentacion se basa principalmente en pequefios

invertebrados pero al madurar empieza a cazar capelan. En Islandia el bacalao tiene



varios nombres, siendo uno de estos e/ amarillo (Karl Gunnarsson, Gunnar Jonsson y

Olafur Karvel Palsson, 1998: 167-169).

1.2 Terminologia
El nombre cientifico del bacalao, gadus morhua estd compuesto de dos palabras, una
griega y la otra procedente del latin. El nombre del género gadus procede del término
griego gados que significa ‘pescado’. La segunda palabra, morhua, representa la
especie y su origen se encuentra en la palabra latina que designa al bacalao, morua
(Hilario, Lorenzo y Martin, 2007: 80-81). La Real Academia Espafiola sugiere que la
palabra tiene raices en el euskera, la lengua de los vascos: se emplea el término
bakailao, el cual podria provenir, a su vez, del neerlandés antiguo bakeljauw,
posiblemente una variacion de la palabra holandesa kabeljauw (Real Academia
Espafiola, 2015).

Variaciones de esta palabra se encuentran en otros idiomas cercanos al espafiol
tal como el catalan (bacalla), en portugués (bacalhau) y en italiano (baccala o
baccalaru). Se puede decir que esta forma es una variante metatética de la palabra
neerlandesa kabeljauw. Otras lenguas indoeuropeas usan la raiz germana fursk:
incluso el finés, el aleman dorsch, el sueco torsk, el islandés porskur y el ruso treska
(EtimologiasdeChile, 2015). En francés se empleaba la palabra morue pero en francés
contemporaneo se usa mas cabillaud para el bacalao fresco. Cabe destacar que al
principio el bacalao fresco no existia para los espanoles, porque cuando este pescado
llegaba a sus puertos ya venia salado para asi poder conservarse mejor. Por esta razon,
la palabra bacalao se usa en espafiol para ambos tipos, por un lado el salado y por el
otro el fresco (Kurlansky, 1998: 47).

Otros diccionarios sostienen que la palabra bacalao es de un origen incierto.
Por ejemplo, el Diccionario critico etimologico Castellano e Hispanico, afirma que
ésta aparece por primera vez en Flandes en 1163 en la forma latinizada cabellauwus,
sin esclarecerse la forma y el idioma originarios, aunque se cree que procede del
gascon: derivado de cap (‘cabeza’). El italiano residente en Espafia P. Martir de
Anghiera empled bacallao en 1516 pero en la tradicion lexicografica castellana dicho
término no aparece hasta 1599. En el siglo XV, el uso de la palabra es muy frecuente
en portugués y, tras descubrir Terranova y Canada, el portugués Corterreal bautizod
estos territorios con el nombre de ‘tierra de bacalaos’. En los siglos XVI y XVII, los

vascos se dedicaron intensamente a la pesca del bacalao en estos mares y en los de



Groenlandia, y de ellos aprendieron los holandeses el nombre de bakeljauw, que
aparece en esta época, pero la forma kabeljauw era ya frecuente en neerlandés desde
la Edad Media. Si se observan las formas analogas de esta ultima se comprueba su
extension desde el siglo XIV por todas las lenguas germanicas continentales riberefias
del Mar Norte. El grupo -/j- de la palabra sugiere un origen romance. Ademas la
forma francesa para bacalao fresco, cabillaud, aparece en 1278 (Corominas y Pascual,
20006: 445).

Es interesante observar que el neerlandés no usa la raiz germanica para formar
la palabra kabeljauw, por lo que se puede conjeturar que esta voz tiene su origen en el
idioma de los vascos. A pesar de que la Real Academia Espafiola alude a que esa
palabra puede venir del neerlandés, lo cierto es que no se sabe nada a ciencia cierta
sobre su origen.

Interesa mencionar que en el diccionario de Esteban Terreros y Pando se dice
que en Espana se habla de abadejo en relacion de un pescado secado y salado,
perteneciente a la especie phollacius virens, y que en unas partes de Espana éste es
conocido por el nombre de fruchuela y en otras como bacallao (Terreros y Pando,
1787). En la famosa obra Don Quijote de la Mancha, del afio 1605, se menciona el
bacalao, y se indica que la palabra empleada para el bacalao depende de la region: “A
dicha, acerto ser el viernes aquel dia, y no habia en toda la venta sino unas raciones de
un pescado que en Castilla llaman abadejo, y en Andalucia bacallao, y en otras partes
curadillo, y en otras truchuela.” (Cervantes, 2004: 25).

Aunque los islandeses siempre han usado la palabra saltfiskur para el pescado
salado, que para los espafioles es bacalao, se menciona en un articulo de la revista
Fjolnir en marzo de 1845 que los franceses, holandeses, ingleses y los belgas, faenan
en aguas de Terranova, de Islandia y de las Islas Feroe, y en el mar Nordico hacen del
bacalao un pescado salado en barriles (en islandés tunnufiskur). A continuacion de la
palabra islandesa, el autor pone entre paréntesis la palabra kabliau, para explicar o

aclarar lo que es pescado salado en barriles (Fiedler, 1845: 43).
2. Historia del bacalao en Espaiia

Seguidamente se explica el origen de la Cuaresma y la influencia de la Iglesia catdlica
en el comercio del bacalao. También se aportan opiniones de economistas del siglo
XVIII acerca de este nuevo producto, asi como la historia de los pescadores vascos y

surol en la pesca en las aguas de Islandia y Terranova.



2.1 La Cuaresma catdlica y el pescado

Segun el calendario cristiano, la Cuaresma comprende los dias de preparacion para la
fiesta de Pascua. Desde el ano 385 se cuentan cuarenta dias y tiene su origen en Roma
(Bernal, 1984: 176). Durante este periodo el creyente debe mostrar arrepentimiento y
pensar en su purificacion. La Iglesia catdlica pide al pueblo hacer dos sacrificios: el
ayuno y la abstinencia. Guardar abstinencia significa no comer carne todos los viernes
durante la Cuaresma. Hoy en dia la Cuaresma empieza el miércoles de ceniza, siete
semanas antes de la Pascua, y segun la fe catolica se rememoran los 40 dias que Jesus
paso en el desierto rezando sin comer. Aun asi, es necesario precisar que la Pascua es
mas antigua que la fe cristiana: data de la época en que los judios eran nomadas y
buscaban nuevos pastos para sus ovejas. En el tiempo de Pascua las ovejas ya habian
parido y, por lo tanto, se podia comenzar a comer carne de cordero (Arni Bjdrnsson,
2000: 523-525, 670).

Ya en la Edad Media, la Iglesia medieval prohibid el consumo de carne pero
permitio el consumo de comida fria, y como el pescado venia del agua se lo considerod
parte de esa comida fria (Kurlansky, 1998: 34). De esa manera, el bacalao fue
introducido en la dieta espafiola y en la de otras naciones catdlicas en Europa.
Ademas, la Iglesia orden6 que sus miembros se abstuvieran de comer carne durante la
Cuaresma y todos los viernes del afio. El periodo de ayuno duraba siete semanas y
popularmente se representaba con una vieja con siete pies que en la mano derecha
tenia un baston y en la mano izquierda sostenia un bacalao (Jornet, Roberto y
Maupoey, 2005: 51-52). En Espana y en toda la Europa catodlica, el bacalao
representaba una buena parte de la dieta porque al observar el calendario cristiano se
comprueba que los dias de prohibicién de consumo de carne eran 166 dias, es decir
casi la mitad del ano (Ménard, 2008: 136). Cabe recordar, ademas, que la carne era
considerada comida de ricos en aquella época. El hecho de obligar a comer pescado
en tiempos de penitencia conseguia que todos los creyentes fueran iguales ante el
precepto espiritual y sobre todo ante Dios (Jornet, Roberto y Maupoey, 2005: 52).

Esta demanda a favor del bacalao, interpuesta por la Iglesia catélica en
Espaia, fue vista como un anatema por parte de los mercantiles y los estadistas
espafioles de entonces. Geronimo de Uztariz, el mercantilista mas conocido
internacionalmente, habla en su obra, Theorica y prdactica de comercio y marina de

1757, del bacalao como el gran dafio que sufre la economia espaiola. No fue el tnico



en criticar la importacion del bacalao: Antonio Saniez Reguart, el autor de
Diccionario historico de los artes de la pesca nacional (1784), habla en contra del
bacalao y afirma que la culpa es de la Iglesia. Presenta, asimismo, cifras del impacto
de la importacién de bacalao, en un pais donde solamente un cuarto de la poblacion
practicaba la abstinencia: el resto —asume— era demasiado joven, demasiado viejo, con
restricciones dietéticas o simplemente no le importaba. Reguart estim6 que, si se
contaba con la Cuaresma y otros dias del afio durante los cuales se practicaba el
ayuno, el consumo total era de 64000 toneladas. Por ello, los mercantiles, junto con
los escritores de la Ilustracion, culparon a la Iglesia catélica del habito “asqueroso”
(segtn dice el autor) de comer bacalao seco y salado. Por una parte, a los mercantiles
les preocupaba la balanza comercial; por otra, a los escritores de la Ilustracion les
parecia que el consumo de bacalao y en la abstinencia de la carne funcionaba como
un mecanismo de los eclesiasticos contra el progreso de la sociedad (Grafe, 2012: 54-
56).

Si bien la Iglesia catodlica cred una enorme controversia alrededor del bacalao,
cabe reconocer que esta demanda brindo a las naciones pesqueras una oportunidad

para hacer negocios en Espafa. Uno de estos pueblos fueron los vascos.

2.2 Los pescadores vascos y el bacalao

Los eruditos historiadores que se han dedicado a temas del mar, cominmente hablan
de los vascos como pioneros en la pesca o caza de la ballena. No obstante, algunos
historiadores franceses afirman que los normandos fueron, de hecho, los primeros en
dedicarse a la caza de la ballena, si bien admiten que pronto los vascos, sus
discipulos, llegaron a ser maestros indiscutibles en este campo (Zumalde, 1992: 11).
Al parecer, los ingleses y los habitantes de los paises nordicos que habian faenado el
bacalao nunca habian visto los vascos en el Mar del Norte y alrededor de Islandia
(Kurlansky, 1998: 36).

En el ano 1492, cuando Cristoébal Colén descubrio el Nuevo Mundo, los
castellanos no se dedicaron a explorar el hemisferio norte de este nuevo continente
hasta la segunda década del siglo XVI. Fueron los ingleses que lo intentaron por
primera vez, y Juan Cabot, un italiano al servicio de la Corona inglesa. La intencion
era descubrir una nueva ruta para llegar a China, en el afio 1497. Las expediciones no
trajeron nada tangible, los monarcas esperaban oro, piedras preciosas y sazones pero

las expediciones que volvieron traian noticias de un mar de hielos, dificil de navegar y



que les habia obligado a cambiar la ruta. A esto se anadia el naufragio de varias
expediciones, por lo que los monarcas se desanimaron y pasaron varios afios antes de
comenzar de nuevo a mandar expediciones al hemisferio norte (Zumalde, 1986: 11).
El territorio que encontré Cabot era Terranova y en sus cronicas menciona el bacalao
como un testimonio de la riqueza de este nuevo pais que reclamo para Inglaterra
(Kurlansky, 1998: 39).

Las primeras fuentes sobre la venta de bacalao datan del afio 1517. En ellas se
informa de que un pescador de Donibane Lohitzun vende en Bordeaux bacalao verde
(salado pero no seco) originario de las tierras nuevas. Hay que tener en cuenta que las
noticias que trajeron los navegantes eran imprecisas y no se sabia a ciencia cierta la
ubicacion geografica de algunas zonas: a modo de ejemplo, Groenlandia, Terranova y
Labrador solian confundirse en dichas fuentes. Los pescadores y los comerciantes
atravesaron el Atlantico norte hasta llegar a los riquisimos bancos de bacalao de las
tierras nuevas (Zumalde, 1986: 12) y, 37 afios después de que Cabot encontrara
Terranova, el francés Jacques Cartier observd que en el area de Gaspé habia alrededor
de 1000 barcos vascos (Kurlansky, 1998: 39).

Rapidamente se dieron cuenta de la calidad del bacalao, pues representaba una
buena parte de la dieta durante los meses en los que faenaban en Terranova y durante
el viaje de regreso comian bacalao verde, muy salado pero no secado (Huxley, 1986:
60). Los navios vascos trajeron dos tipos de bacalao: el primero, el verde, era
unicamente salado y no secado. Este tipo no era popular en el sur de Europa pero se
vendia bien en Paris y en Inglaterra, donde el clima era mas frio porque el pescado se
conservaba durante mas tiempo. El segundo, el preferido desde Toulouse hasta Sevilla
y en todo el Mediterraneo, era el bacalao secado y curado (Nota en Huxley, 1986: 60).
Ademas, este segundo tipo de bacalao fue un alimento vital entre las provisiones que
llevaban los navios, tanto para los viajes de ida a Terranova como en la Ruta de las
Indias (Huxley, 1986: 60).

Hay algo misterioso y legendario en la pesca de los vascos y parece que
guardaron el silencio sobre las riquezas de las tierras nuevas. Aunque la primera
fuente fidedigna de los vascos en estas zonas aparece en 1517, como se ha
mencionado arriba, es interesante observar que segun el Diccionario critico
etimologico Castellano e Hispanico de Corominas y Pascual, la palabra cabellauwus
aparece por primera vez en el afio 1163 en Flandes, es decir, 354 afios antes del

primer testimonio de la presencia de los vascos en las zonas de Terranova. Esto hace
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que la teoria sobre un origen flamenco de la palabra bacalao sea mas plausible.
Conviene indicar, no obstante, la dificultad a la hora de investigar el recorrido de los
vascos porque en el curso de la historia han sido tomados bien como franceses, bien
como espaioles. En palabras de Zumalde, “Si algun vasco participaba en determinada
hazafia que cuenta la historia, lo hacia como espafol o francés. En ocasiones, si el
cronista de turno era puntilloso y amigo de precisiones, sefialaba que era un vasco, sin

darle mayor importancia (Zumalde, 1986: 11).

2.3 Los vascos en Islandia y su desaparicion en Terranova

Con el descubrimiento del hemisferio norte y de Svalbard en 1596, los navegantes
tenian que realizar una ruta mas larga. Asi, Islandia se convirti6 en zona de paso
donde estos navegantes podian matar focas y aves y pescar con sedal, rellenar su
provisiones de agua y, ademds, intercambiar mercancias con los nativos (Trausti
Einarsson, 1986: 287). Cuando esto sucedio, cabe la posibilidad de que los islandeses
confundieran a los vascos con los pescadores franceses que venian de las zonas
rurales en Laburdi, Benabarra y Zuberoa en Francia (Yraola, 1983: 37).

Segun varias fuentes, se observa que al principio la caza de las ballenas tenia
la mayor importancia para la economia de los vascos y, en cambio, la pesca del
bacalao suponia un negocio complementario pero que con el tiempo fue adquiriendo
mas importancia (Garcia de Cortazar y Montero, 1983: 196). Aunque se puede
imaginar que los vascos sabian de la riqueza de la pesqueria de Islandia ya en la Edad
Media, parece que para ellos era suficiente con pescar en Terranova e Irlanda hasta
finales del siglo XVI (Trausti Einarsson, 1986: 287).

El objetivo de la caza de ballenas era conseguir materias primas para la
industria. La ballena contiene mucha grasa que se usaba entonces como combustible y
también en velas y jabones. Ademas, las barbas de las ballenas eran un material muy
valioso con las que se fabricaban corsés, relojes y paraguas, entre otros objetos
(Aguilar, 1986: 21; Trausti Einarsson, 1987: 9).

Hasta 1580, los vascos participaron en la pesca en las aguas de Terranova,
pero perdieron el control del suministro del bacalao en el norte de Espafia, cuando el
Pais Vasco y Navarra fueron divididos entre los reinos de Espafia y Francia. Sin
embargo en la primera década del siglo XVII la pesca continu¢ y tanto vascos
franceses como vascos espafioles colaboraron. De hecho, hasta 1610 casi todos los

barcos que llegaron a Bilbao de Terranova, fueron vasco-franceses, parcialmente
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financiados por los vascos espafoles. Es en 1612 cuando nueve buques de Inglaterra
llegan directamente a Espafia, cargados de bacalao; Inglaterra y Francia habian
alcanzado por aquel entonces el dominio en las aguas de Terranova. Los historiadores
creen que las luchas entre pescadores ingleses y franceses hicieron que disminuyera la
pesca de los vascos en estas aguas pero junto con esto se puede mencionar la falta de
inversores en la construccion naval y el sector pesquero, a causa de las guerras con
Inglaterra y los Paises Bajos y el embargo de comercio. Una vez fue posible hacer
negocios de nuevo, la realidad es que no habia capital y se habian perdido las
habilidades (Grafe, 2007: 58, 59).

Cabe mencionar que Espafia estaba sumida en un periodo dificil: la politica
exterior fracasaba y la expulsion de los moriscos provocd un empobrecimiento
econdmico, por no contar con las guerras antes mencionadas (Jornet, Roberto y

Maupoey, 2005: 63).
3. El bacalao en Islandia

En este capitulo se hablard de Islandia, su colonizacion y el establecimiento del

monopolio y sus consecuencias.

3.1 Breve historia de Islandia

Los colonizadores de Islandia llegaron de Noruega entre los afios 870 y 930. Eran
ganaderos y poco después de su llegada se dieron cuenta de que habian tomado todo
el territorio posible para su ganado, asi que la poblacion lleg6 a su limite segin
permitia la naturaleza y el nivel tecnologico del pais. Ademas, la falta de madera en el
pais no hizo posible la construccion de nuevos barcos, lo que retrasé el desarrollo de
la pesca. El historiador Gisli Gunnarsson afirma en su obra Upp er bodid [saland, que
el pobre comercio exterior era el principal culpable de la situacion en Islandia. Para
que los islandeses pudieran aprovechar la riqueza del mar se requirié de un nivel
tecnologico mas alto que el existente en la isla en aquella época (Gisli Gunnarsson,
1987: 15-16).

En 1263 el reino de Islandia fue establecido por parte del rey de Noruega,
Haékon, elegido rey también de Islandia. En 1380, Noruega, Islandia y Dinamarca
quedaron unidas, formando asi un reino bajo la soberania de la tercera. Este reino
dur6 hasta la separacion de Dinamarca y Noruega en 1814. Islandia continu¢ ligada a

Dinamarca por una ley constitucional promulgada en enero 1874, en la que se le
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concedia una autonomia parcial. Dicha autonomia fue ampliada hasta ser total en
1904. No fue, sin embargo, hasta 1918 que Islandia obtuvo su soberania y el 17 de
junio de 1944 la Republica Islandesa fue establecida en Pingvellir, al mismo tiempo
que Dinamarca era ocupada por la Alemania nazi (Arni D. Juliusson y Jon O. sberg,

2005: 8,9, 217, 270, 373).

3.2 El monopolio y su efecto

No se puede contar la historia del bacalao en Islandia sin hablar de la historia de
Dinamarca e Islandia. Islandia estuvo bajo la soberania de Dinamarca entre los afios
1380 y 1944, es decir, 564 afios. En el afio 1602, Dinamarca establecido un monopolio
por el cual se permitia Unicamente a los daneses de hacer negocios en Islandia. La
implementacion de estas leyes limitaba el comercio exterior y bajo esas restricciones
la economia no tenia grandes posibilidades de crecer. Aunque es evidente que este
monopolio impedia el desarrollo econdmico de la isla, este sistema aseguraba una
importacion minima en Islandia: el lucro del comercio del pescado fue usado para
pagar el precio de los productos importados para todos los ciudadanos, de esa manera
el valor pasoé de los pescadores a los ganaderos. El miedo a la innovacion existia entre
los pobres y los ricos, la clase privilegiada de Islandia, pues temian que los cambios
que pudieran modificar la estratificacion de la sociedad. Aunque el pueblo de Islandia
sobrevivio durante los siglos gracias a la agricultura, no hubo ningtin progreso hasta
el comienzo del desarrollo de la pesca, pero tuvieron que esperar hasta el siglo XVIII
la llegada de verdaderos cambios. Cabe indicar que hasta entonces los islandeses ni

siquiera sabian pescar con una red de pesca (Gisli Gunnarsson, 1987: 17, 252).
4. Al principio habia estocafis

En este capitulo se examinard el primer producto de exportaciéon de Islandia, el
estocafis, asi como su origen y su procesamiento. También se hablara de la llegada de
la sal a Islandia, los cambios que éste introdujo en la conservacion del bacalao y los

métodos posteriores que los islandeses llevaron a cabo para producirla.

4.1 El origen de estocafis

Los islandeses han practicado la pesca desde la era colonial, a pesar de la escasez de
material para construir barcos. Antes que comenzaron a hacer el bacalao, se secaba
solamente el pescado para conservarlo. Este pescado secado se llama estocafis (skreid

en islandés) y hay fuentes que datan de la era colonial en Islandia, siendo la mas
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antigua mencionada la Saga de Brennu-Njall (Brennu-Njalssaga, 1997: 28, 32).
Ademas, se puede encontrar alusiones al estocafis en la Saga de Sturlunga (LUdvik
Kristjansson, IV, 1985: 310).

El estocafis se convirtido en uno de los productos clave para comerciar: en el
siglo XIV empez6 ya su exportacion a nivel internacional (Gisli Gunnarson, 2004:
13). Alrededor de 1200 se menciona estocafis en Fornbréfasafn. En una carta de 1497
se menciona que en Islandia se practica el comercio con pescado que los ingleses
llaman stokkfish. También se menciona stokkfisk en 1477 y posteriormente, en 1518,
en relacion con mercantiles alemanes y frecuentemente en archivos de peaje ingleses
(Ludvik Kristjansson, IV, 1985: 310). El estocafis fue exportado desde Islandia a
mercados en el centro de Europa y a paises cercanos al Mar Baltico (Valdimar U.
Valdimarsson, I, 1997: 16).

El historiador Ludvik Kristjansson menciona que el estocafis es similar a lo
que los noruegos llamaron rundfisk en la Edad Media pero los ingleses usaron
unicamente la palabra stockfish para todos los tipos de estocafis. Sin ir mas lejos, en
Islandia, el estocafis tenia varios nombres segin el proceso empleado de trabajar el
pescado (Ludvik Kristjansson, IV, 1985: 310). Alrededor de 1350, el estocafis era un
alimento basico de exportacion pero los islandeses no podian alcanzar la demanda en
Europa asi que los ingleses establecieron por su cuenta pesquerias migratorias
llevadas a cabo como una estacion de pesca de temporada (Pope, 2004: 11). Los
ingleses en primavera llevaron grano, sal, vinos y otros productos y los
intercambiaban por stockfish islandés (Jon b. bor, 1996: 125).

Durante mucho tiempo el estocafis era el producto de exportacidon mas
importante de Islandia. La Liga Hanseatica, una antigua confederacion de ciudades
alemanas que fomentaban el comercio, se encargd de preparar el camino del estocafis
islandés hacia los mercados en Europa (Gisli Gunnarsson, 1987: 54, 76, 109, 111). El
historiador, Jon b. Por, también afirma que éste fue el primer alimento de mercancia
producido en masa estable, facil de preservar y transportado a largas distancias a un
coste relativamente bajo. Ademas, era ligero y con alto contenido de proteinas, lo que
lo convertia en un alimento mas conveniente para la poblacion urbana pobre (Jon b.

bor, 1996: 130).

14



4.2 Diferentes tipos de estocafis y el secamiento

Para hacer el estocafis se podia usar diferentes tipos de pescado pero el que
tenia mas valor fue plattfisk, si bien ¢éste fue solamente hecho de bacalao
(Handritadeild Landsbokasatnins, JS, 34 fol. Afhandling om de islandske Fiskerier
1778: 32-33 citado por Gisli Gunnarsson, 2004: 26-27). Los islandeses llamaron este
tipo de pescado reithertan o malflattan fisk pero en informes de exportacion se usa
mas bien la palabra danesa plattfisk. El pescado se lavaba con agua, luego se
desenrollaba y, una vez extendido, se secaba. En cambio, si el pescado fue faenado
durante el invierno, éste se desenrollaba y se colocaba en bultos (en islandés kos)
(Luovik Kristjansson, 1V, 1985: 310-311).

A pesar de ello, el proceso de secamiento podia tener algunos inconvenientes.
Aves, como por ejemplo el cuervo y el gavion atlantico podian arruinar el pescado,
asi como las ratas e incluso los caballos (Ludvik Kristjanson, IV, 1985: 312) lo que
hizo el pescado inadmisible como producto de exportacion. El pescado que acababa
por congelarse durante el proceso no era exportado y quedaba para el consumo
nacional. Segin Gisli Gunnarsson, el pescado que los islandeses no podian vender a
los mercantiles extranjeros, aquél que incluso se habia dafiado por el calor, terminaba
en el mercado doméstico (Gisli Gunnarsson, 2004: 26-27). Por esa razdn, los
mercantiles recomendaban que la captura realizada durante la temporada de invierno
fuera para los nativos porque habia mas riesgo de que el pescado se congelara durante
el secamiento (Ludvik Kristjansson, IV, 1985: 312).

En invierno la temperatura del mar cercano a la costa en el sur y en el oeste de
Islandia es adecuada para el bacalao pero demasiado baja y sin nutriciones en el norte
y en el este, sobre todo durante la segunda mitad del invierno, siendo el caso inverso
en verano. En definitiva, era mas practico pescar en invierno ya que en verano se
necesitaba mucha mano de obra para poder recolectar heno destinado al ganado,
entonces no era tan conveniente para la gente en el norte de Islandia ir a pescar, sin
contar que las moscas podian estropear el pescado durante el verano (Gisli
Gunnarsson, 2004: 20-21), no es sin razéon que una de las moscas mas comln en
Islandia es precisamente llamada ‘del pescado’ (en islandés fiskifluga) que en espanol
se llama mosca azul o moscardon.

Asimismo, el tiempo durante el invierno en el norte de Islandia no era

favorable para la pesca. La poblacion era mucho mas reducida y el nivel tecnoldgico
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era bajo en comparacidn con otras naciones europeas en aquella época.
Consecuentemente no era facil aumentar la pesca durante la primavera y el verano
(Jon b. bor, 1997: 54). Eso cambio con la llegada de la sal que facilité a los nortefios

en Islandia a pescar durante el verano (Gisli Gunnarsson, 2004: 21).

4.3 La sal

Los islandeses tenian los conocimientos suficientes para producir sal en sus tierras en
la Edad Media aunque no tenian mucha necesidad de usarla. Para conservar la carne
se solia secar, ahumar y curar, y al pescado se lo solia secar. Es mas, la sal que se
usaba durante la Republica medieval islandesa (930-1262) era un producto doméstico
ya que no se menciona la importacion de sal en ningin documento de la época (Bjorn
borsteinsson, 1966 citado por Agnes Siggerdur Arndrsdottir, 2008: 11). Los métodos
mas conocidos para producir sal eran hervir agua del mar o bien quemar alga marina y
usar la ceniza como sal. Al parecer otro método consistia en excavar hoyos y llenarlos
con agua marina: una vez el agua se evaporizaba con el sol, en el hoyo quedaba
solamente la sal (Agnes Siggerdur Arndrsdottir, 2008: 11).

Finalmente, hay fuentes que indican que en las tierras propiedad de la Iglesia
catolica y los monasterios habian playas de sal, donde desarrollaban los métodos para
obtener la sal que se ha mencionado anteriormente. Los antiguos documentos
testifican, ademas, el hecho de que la Iglesia recibia pagos para el uso de sus tierras

con estos fines (Agnes Siggerdur Arnorsdottir, 2008: 11-12).

4.4 Importacion de la sal comienza

Entre finales del siglo XV y principios del XVI llegaron barcos extranjeros con varios
productos siendo uno de estos la sal, y es en este momento cuando los islandeses
empezaron a usar sal importada. En este punto aparecen los conceptos sal de harina 'y
sal blanca. La palabra sal de harina (en islandés hveitisalt ) puede ser derivada de la
palabra white en inglés que indica que la sal era importada. También es posible que
usaban estos conceptos para distinguir la sal que fue quemada de alga marina, pues
tenia el color negro. La produccion doméstica declind con la importacion de la sal
blanca. Mas tarde, cuando los barcos extranjeros dejaron de llegar con tanta
frecuencia y de traer sal al pais, los nativos volvieron a usar los antiguos métodos para
producir la sal (Agnes Siggerdur Arnorsdottir, 2008: 12-13). Durante mucho tiempo,

el alto coste de importar la sal en Islandia limit6 la produccion del bacalao (Valdimar
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U. Valdimarsson, I, 1997: 17). En Islandia se estableci6 una fabrica de sal en el oeste,
en Reykjanes, y durante el tiempo que oper6 (entre 1774 y 1792) se uso la sal de alli
(Ludvik Kristjansson, 1, 1985: 325).

Posteriormente, en el siglo XIX, se comenzd a importar sal extranjera para el
bacalao. Se menciona en la revista [safold, del afio 1892, que antes se usaba sal de
Francia, sal de Cadiz, sal de Noruega y sal de Islandia. Segun el autor, cualquiera de
estos tipos de sal daba un buen pescado, a la manera Terranova (como se menciona
mas adelante), pero no recomienda usar la sal espafola (la sal de Cadiz) para el
pescado en los buques de vela, sin mezclarla con la sal de Liverpool (Hjalmar
Johnsen, 1892: 3). Si bien es cierto que los islandeses, como hemos visto, sabian
como producir sal en sus tierras, para hacer posible la exportacion del bacalao se

necesitaba una enorme cantidad de sal de la que Islandia no disponia.
5. El bacalao islandés

A continuacion se hablara sobre quiénes comenzaron a salar pescado en Islandia y
cuando los propios islandeses fueron capaces de procesar el bacalao a la manera de
Terranova, teniendo en cuenta, asimismo, los obstaculos a la hora de salar y secar el
pescado. Mas adelante, se examinardan las relaciones entre Islandia y Espaiia,
controladas a través de Dinamarca, y de como este pais mediterraneo acabd

convirtiéndose en mercado para el bacalao islandés.

5.1 El origen de salazon en Islandia

La salazén es un antiguo método para conservar alimentos y garantizar su
conservacion durante €pocas de escasez. Por ejemplo, este método fue practicado
ampliamente por los egipcios (Jornet, Roberto, Maupoey, 2005: 30) y los fenicios
solian salar el pescado para poder venderlo en los paises del Mediterraneo hasta llegar
a Espana (Jon b. bor, 2002: 188).

Evidentemente, era mas facil conseguir la sal en estos paises que en Islandia,
si bien hay fuentes que indican que ingleses y alemanes compraron pescado mojado
en Islandia en primavera y en verano a lo largo del siglo XVI (Ludvik Kristjansson,
IV, 1985: 323). Respecto a este tema, el historiador Jon b. Por supone que el pescado
mojado se capturaba tarde en la primavera y en verano y que todavia no podia secarse
antes de la estacion de comercio (Jon b. bor, 2002: 188). Ademas, hay fuentes que

cuentan acerca de la existencia de una casa de sal en el afio 1603. Por otro lado, y
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segun informe de comercio, se exportaba mucho bacalao en 1624 y en 1630. El
obispo Brynjélfur Sveinsson vendia pescado mojado entre los afios 1656 y 1658 que
un mercantil danés salaba posteriormente en Akranes. En 1660 habia constancia de
extranjeros que se quedaban durante el invierno para comprar pescado y salarlo, y se
sabe de un hombre que obtuvo licencia para hacer un bachalau, que era pescado seco
y salado, pero no se sabe con seguridad si este hombre comenzé a salar y secar
pescado (Ludvik Kristjan, IV, 1985: 323, 325). Los mercantiles trabajaron el pescado
cuidadosamente porque valia mucho en los mercados extranjeros, lo salaron en
barriles y ademas exportaron bacalao mojado (en islandés bunkafiskur). En los aios
1733-1743 se exportaba casi la misma cantidad de bacalao seco y bacalao en barriles
pero normalmente se tendian mas a secar el pescado que salarlo (Valdimar U.

Valdimarsson, I, 1997: 17).

5.2 La manera de Terranova, el bacalao islandés

Durante los anos 1749-51, el danés Niels Horrebow residié en Islandia. Horrebow
menciona que sus compatriotas mercantiles salaban pescado en centenares de barriles
para exportar y de igual forma se secaban mucho bacalao. El observa que los nativos
vendian el bacalao en el mercado doméstico porque desconocian el método de secar y
salar el pescado, pero no era solamente por la falta de conocimiento. Hacer un bacalao
cuesta mucho trabajo lo que supone dedicarle, mucho mas tiempo. También hay que
tener en cuenta que se trataba de un proceso caro para los islandeses ya que tenian que
comprar la sal, los barriles y finalmente el precio del bacalao era mas bajo que ¢l del
estocafis. En otras palabras, los islandeses consideraban que no valia la pena
producirlo asi (Horrebow, 1966: 153; Valdimar U. Valdimarsson, I, 1997: 18) y no
estaban interesados en aumentar dicha produccion del bacalao. Ademas, los
mercantiles daneses no les interesaba ensefiarles a los islandeses como salar el
pescado y lo justificaron con que los islandeses no sabian procesar bien el pescado
(Pall Vidalin, Jon Eiriksson, 1985: 144; Sigfus H. Andrésson, 1988: 214).

Ademas de todo lo anterior, la estratificacion de la sociedad se caracterizaba
de una larga fase de estancamiento y oposicion contra toda innovacion. La clase alta,
los terratenientes, eran los que tenian el poder y basaban su riqueza en la estructura
agricola islandesa. La nacion permanecia empobrecida y sin progresar a causa de los
terratenientes, hecho sin duda que condicion6 el comercio del bacalao. El monopolio

ejercido por Dinamarca tampoco mejoraba la situacion, asi que Islandia tuvo que
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esperar hasta la segunda parte del siglo XVII para experimentar cambios sustanciales

(Valdimar U. Valdimarsson, I, 1997: 18-19).

5.3 El inicio de los cambios: el método de Terranova

En 1751, el aguacil Skuli Magnusson, envidé un archivo al consejo danés en el cual
proponia ensefiar el nuevo y mejorado método de salar el bacalao. Este método sobre
el que habla Skuli era el método de Terranova (Valdimar U. Valdimarsson, I, 1997:
21). En 1760, segun la carta del rey, los mercantiles debian asegurarse de que en cada
puerto se quedaba un extranjero, durante uno o dos afos, para ensefiar la manera de
hacer bacalao més apropiada para la tienda. Seis afios més tarde, Olafur Stephensen se
convirtio en el primer islandés que comenzé a producir bacalao usando el método de
Terranova (en islandés ‘terreneufsverkun’), en Akranes. De hecho, recibié una
medalla en 1776 por haber procesado el pescado durante toda una década a través de

dicho método (Ludvik Kristjansson, IV, 1985: 323).

5.4 Islandia, Espaiia y el bacalao

Una vez Islandia empezd a producir el bacalao con este método, se vio en la
necesidad de buscar un mercado para este nuevo producto y Espafia, junto con Italia y
Portugal, fue elegida como mercado favorable a sus intereses (Valdimar U.
Valdimarsson, I, 1997: 21). Hay que destacar, no obstante, que los ingleses ya les
vendian mucho bacalao a los espafioles por aquel entonces, producto éste que
suponia, en el afio 1792, el 5% del valor de todas las mercancias importadas a Espafia,
por detras del grano. A los espafioles no les gustaba el hecho de que los ingleses se
beneficiaran enormemente del comercio del bacalao porque la importacion del
bacalao representaba un tercio del déficit en la balanza comercial del estado (Grafe,
2012: 55).

Se estima que el déficit en las décadas 1780 y 1790 era de apenas sesenta
millones de reales (Prados de la Escosura, 1988: 75) o un tercio. Uztariz proponia
imponer impuestos sobre el bacalao inglés para asi disminuir su consumo y su
importacion (Grafe, 2012: 55) pero cuando Espana se retir6 de las aguas de Terranova
los franceses y los ingleses, se hicieron cargo del mercado (Valdimar U.
Valdimarsson, I, 1997: 21). En definitiva, se vio con malos ojos que los ingleses

sacaron beneficio del comercio y de la pesca y que proporcionaran todo el bacalao en
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Espaia, hecho que dio ventaja al pescado islandés para adentrarse en el mercado
espanol.

El verano del 1784 cuatro barcos partieron de Hafnafjérdur con bacalao: dos
de ellos iban con destino a Espafia y los otros dos a Italia. En 1795, nueve afios
después de la abolicion del monopolio en Islandia, el mercantil Olafur Thorlacius de
Bildudalur fue el primer islandés que envié barcos cargados de bacalao directamente
a Espafia (Ludvik Kristjansson, 1V, 1985: 324, Valdimar U. Valdimarsson, I, 1997:
29). El bacalao llegd a ser un elemento basico porque era un suministro barato de
proteinas animales en un pais donde gran parte de la poblacion no podia permitirse
comprar carne. El bacalao se convirtidé en un alimento atractivo para consumidores,
tanto urbanos como rurales. Ademas los consumadores rurales, eran mas pobres que
los consumidores urbanos, y deben haber consumido mas bacalao que los

consumidores urbanos (Grafe, 2012: 205).

5.5 Islandia, Dinamarca, Espaifa y el bacalao

Cuando la produccion de bacalao aumento en Islandia a mediados del siglo XVIII, los
islandeses temian lo que podria afectar los negocios del bacalao. En Espaiia, los
islandeses tenian beneficios de aduana que influy6 en el rendimiento del comercio del
bacalao. En 1825, Espana establece una ley con el proposito de proteger la industria
doméstica de los competidores extranjeros y reforzar la navegacion en Espafia. La ley
dictaba que los barcos extranjeros tenian que pagar tarifas mucho mas altas que la
flota doméstica (Valdimar U. Valdimarsson, I, 1997: 40-41).

A este respecto, Dinamarca trat6 de negociar con Espafa pero sin resultados.
Ademas, los espafioles se quejaron formalmente de que el bacalao importado de
Islandia no era de buena calidad. Aunque el monopolio fue abolido en 1787, Islandia
sigui6 siendo parte de la monarquia danesa, y Dinamarca se encargd de la politica
exterior de la isla. Dinamarca no queria ceder los requisitos de Espafa y, a su vez,
obligd a buques extranjeros a pagar tarifas en los puertos islandeses, lo que redujo el
comercio exterior y caus6 mucho descontento entre la poblacion. La nueva reforma
del ano 1854 redujo la tarifa que Espafia tenia que pagar, y en 1862 esta tarifa fue
abolida en un nuevo contrato entre Dinamarca y Espafia (Valdimar U. Valdimarsson,

I, 1997: 47, 51).
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6. El siglo XX

En este capitulo se discutird sobre los problemas que tuvo que afrontar Islandia en el
siglo pasado relacionados con la importacion de vinos y las medidas que adoptd
Espafia para cambiar la situacion a su favor. Se hablard también de la prosperidad de
Islandia en los negocios y de como el desarrollo de la industria pesquera mejoraba la

situacion economica de la isla.

6.1 Ruptura de contrato

En el invierno de 1920, Espafia anul6 la mayoria de sus contratos de comercio que
habia firmado con paises extranjeros. Uno de ellos era el contrato con Dinamarca de
1893, cuya fecha de caducidad era la primavera de 1921. El nuevo contrato que
sugiridé Espaifia consistia imponer un impuesto especifico sobre los productos de los
estados que negociaron con Espafia sobre concesiones de productos espafioles. Esto
significaba que el peaje de los productos islandeses seria triplicado. Por aquel
entonces, Espafia era el mercado mas importante para Islandia y si Dinamarca no
negociaba con ellos los resultados habrian sido nefastos para la sociedad islandesa
(Valdimar U. Valdimarsson, I, 1998: 93). La intencion de Espafia era presionar a los
paises que habian prohibido la importacion de su alcohol ya que era uno de sus
productos clase y no podian permitirse que un pais tras otro fuera prohibiendo la
entrada del vino a sus fronteras. Islandia era, precisamente, uno de estos paises y
habia aprobado en un referéndum en 1908 prohibir la importacién de alcohol,
prohibicion que entrd en vigor en 1912 (Arnar Gudmundsson y Unnar Ingvarsson,
1993: 30-31; Valdimar U. Valdimarsson, I, 1998: 93).

Con la nueva redaccion de dicha ley se prohibia totalmente la importacion de
bebidas alcohdlicas con la excepcidn del alcohol usado en la industria y las farmacias
y, ademas, los Consules de Carrera de los paises extranjeros tenian derecho a importar
bebidas alcohdlicas (Guia sobre casas exportadores de bacalao, 1928: 37). El
comercio con Espafia en este tiempo era una fuente de ingreso importante para
Islandia. Entre Espafia y Dinamarca habia un acuerdo de libre comercio y la ley que
prohibia la importacién de vinos al mercado islandés era basicamente violacion de

este tratado (Arnar Gudmundsson y Unnar Ingvarsson, 1993: 80)
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6.2 Nuevo contrato

Noruega implemento ley de prohibicion de alcohol en 1919, pero tanto para Noruega
como Islandia, Espafia era un mercado importante para los productos pesqueros. En
consecuencia, tres aflos mas tarde Noruega llegd a un acuerdo con Espafia para la
importacion de 500.000 litros de alcohol a cambio de una reduccion arancelaria. Este
hecho preocup6 al gobierno islandés ya que Noruega era uno de sus mayores
competidores en el comercio del bacalao y podia desbancarles de su sitio privilegiado
en el mercado espafiol (Arnar Gudmundsson y Unnar Ingvarsson, 1993: 81).

Espaia solo queria renovar el contrato si Islandia reconsideraba permitir la
importacion de vino de gradacion menor a 21%. El mercado en Espafia era tan
importante para Islandia que Fiskifélagio pidi6 al gobierno de no arriesgar nada en sus
negocios con Espafia porque seria dificil encontrar nuevos mercados y establecer
nuevas relaciones para comerciar con su bacalao. Gracias al gobierno danés, el
contrato que Islandia tenia con Espafia, fue prolongado por un afio el verano de 1921
e Islandia se comprometi6 a presentar una nueva ley sobre la sancion, para hacer una
exencion a las leyes que prohibieron la importacion de vinos. En 1922 habia solo un
miembro del parlamento contra la propuesta de ley y, un aflo mas tarde, dos miembros
se opusieron a la propuesta presentada por el gobierno. Dicha propuesta consistia en
una exencion, por un tiempo indefinido, de las leyes que prohibian la importacion de
alcohol. Con esto, Islandia se asegurd términos aduaneros satisfactorios en el mercado
de bacalao en Espafa. Finalmente, en el verano de 1923 se firm6 el contrato entre
Islandia y Espana (Valdimar U. Valdimarsson, I, 1997: 93-95).

Sin embargo, los hombres querian alcohol mas fuerte que los vinos espafioles
y empezaron por elaborar sus propias bebidas alcoholicas en el domicilio. A esto se le
sumo el continuo contrabando de alcohol de alta gradacion en Islandia, pero los vinos
espanoles apelaron mas a las mujeres y muchos se preocuparon de este habito entre el

sector femenino (Arnar Gudmundsson y Unnar Ingvarsson, 1993: 86).

6.3 La exportacion y su implicacion en la sociedad islandesa

En 1924, el valor de la importaciéon de bacalao en Espafia era 58,5 millones de
pesetas: 44 millones procedian de Islandia y el resto de Noruega y de las Islas Feroe.
Es interesante observar que Islandia tenia un descuento de un 25% en la aduana, por
lo que los islandeses pagaban 24 pesetas por cada 100 kilogramos cuando el resto de

paises, segun la normativa aduanera, debia pagar 32 pesetas por cada 100 kilogramos
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(Guia sobre casas exportadores de bacalao, 1928: 23, 27, 35). El bacalao islandés
tenia una buena reputacion en el mercado espafiol, en parte porque ofrecian su
bacalao a un precio mas bajo que Noruega (Valdimar U. Valdimarsson, I, 1997: 101).
La mecanizacion de la pesca acaecida entre los afios 1900 y 1905, también derivo en
el crecimiento de la poblacion islandesa. Entre los afios 1901-1940 la poblacion
islandesa aumentd de 78,470 a 121,474 habitantes, una aumenta de un 54,8% en
comparacion con el periodo de 1860 a 1901 cuando solamente subido de 67,000 a

78,000 (Sigfas Jonsson, 1981: 271-272).
7. El bacalao en Espaia

En este capitulo se hablara de los mercados mas importantes en Espaiia y la diferencia
entre ellos, y se nombraran los factores y acontecimientos tales como la Guerra Civil
y la Segunda Guerra Mundial que influyeron en el precio del bacalao y su lugar en la
sociedad. Se hard un breve resumen de la situacion hoy en dia y se concluird este

capitulo con una receta para preparar el bacalao.

7.1 El mercado en Espaiia en los afios 1920 a 1930
Cuando la produccion de bacalao estaba en su auge habia siete paises que producian
para los mercados espafioles, si bien la mayoria de este producto venia de Islandia,
Terranova, Noruega y las Islas Feroe. En Espafia los mercados mas importantes se
encontraban en Barcelona y en Bilbao, siendo la primera la ciudad con el mayor
puerto de distribucion de bacalao islandés, pues desde alli se transportaba hasta llegar
a Valencia y Madrid. Existian ciertas diferencias entre los mercados en Bilbao y
Barcelona. El de Bilbao, por ejemplo, se extendid sobre todo al norte de Espafia. La
calidad de la vida era peor alli y, debido a las pocas fabricas de enfriamiento, el precio
del producto era lo mas importante, mientras que en Barcelona la calidad primaba
ante todo. Es necesario resaltar también que otros productos podian afectar el
mercado del bacalao: en el norte se comia este pescado en aceite pero en Cataluia se
cocinaba con tomates, cuyas buenas o malas cosechas podian determinar el precio del
bacalao (Sigfus Jonsson, 1984: 109, 112).

Tras firmar el nuevo contrato con Espaia, Islandia empez6 a pensar sobre
como extender su mercado de bacalao en Europa, ya que casi un 50% de la
exportacion total de bacalao se dirigia a Espafia y ello suponia un riesgo. Asi era claro

que tenian que buscar mas compradores para el producto para reducir el riesgo y de

23



ahi que los paises en Sur América eran considerados como atractivos mercados
(Valdimar U. Valdimarsson, I, 1997: 96). Por parte del suministro de bacalao
islandés, el consumo de bacalao en Espaia aumento en el periodo de 1925 a 1929 con
62,000 a 74.000 toneladas. Después de este periodo, sin embargo, la situacion
econOmica y politica afectd gravemente a las importaciones de bacalao. De hecho, la
flota pesquera espafiola fue relanzada a la captura de bacalao. Los buques de vapor,
faenaron con frecuencia en Terranova, Groenlandia e Islandia y algunas veces en
Noruega y en el Mar de Barents, pero el inicio de la Guerra Civil Espaiola dificulto el
desarrollo de esta actividad y Noruega se convirtid en el principal proveedor de

bacalao (Jornet, Roberto y Maupoey, 2005: 77).

7.2 La Guerra Civil y la Segunda guerra mundial

En julio de 1936 estalld de la Guerra Civil en Espafia, lo que resultd en una caida de
exportacion del bacalao islandés importante respecto al afio anterior (Valdimar U.
Valdimarsson, I, 1997: 155).

Cabe mencionar que el bacalao formo6 parte del sistema de racionamiento
durante la posguerra. Terminado el conflicto bélico, la falta de alimentos en toda
Espafia hizo que el régimen publicara un decreto por el que establecia un sistema de
racionamiento para ciertos productos alimenticios. Por ejemplo, una racion diaria para
un hombre consistia en un pan de 365 gramos; 26 gramos de azlcar ; 46 gramos de
salazones y conservas de pescado, teniendo como protagonista “el bacalao nacional”
(Jornet, Roberto y Maupoey, 2005: 82). Durante la Guerra Civil, Islandia export6 sus
productos a Argentina, Brasil, y a Cuba pero la mayor parte fue destinada a Italiay a
Portugal (Sigfs Jonsson, 1984: 116).

Durante la Segunda Guerra Mundial, Islandia permanecié como pais neutral,
aunque fue ocupada por Inglaterra y un afio mas tarde los Estados Unidos. Para
mostrar su apoyo a los Aliados, Islandia, junto con otras naciones pesqueras,
desarrollé un rol importante como proveedor de pescado. El pescado exportado fue
principalmente helado y, en consecuencia, disminuy¢ la exportacion del bacalao entre
los afios 1939-1942 y casi totalmente 1943-1945. Durante la guerra, el contacto de
Islandia con los mercados tradicionales, es decir, los del sur de Europa y de América
Central y del Sur se interrumpi6 (Valdimar U. Valdimarsson, II, 1997: 12-13). La
demanda de pescado aument6 con la Segunda Guerra Mundial, porque la pesca total

en Europa decrecid junto con la escasez de otros alimentos. Paralelamente, la
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exportacion de bacalao disminuy0, lo que hizo que Islandia se concentrara en nuevos
métodos para procesar el pescado. El resultado fue la exportacion de pescado fresco
congelado que desde entonces ha sido el producto pesquero mas comun exportado de

Islandia (Sigfus Jonsson, 1984: 127).

7.3 El método

En la Guia sobre casas exportadores de bacalao en Islandia, un libro publicado en

1928, se encuentra la siguiente descripcion del proceso de hacer un bacalao en las

primeras décadas del siglo XIX:
La cabeza se corta completamente, el abdomen se abre hasta la cola, se sacan los
intestinos y la espina dorsal, 6 esta ultima se tritura quedando en el pescado. Los
pescados matados se lavan cuidadosamente en agua corriendo , asi que toda la
sangre desaparece. Después el pescado se friega con sal y se pone en barriles 6
en la bodega con sal entre las capas. La salazoén dura como tres semanas para ser
efectivo. El pescado salado se lava cuidadosamente en agua corriendo, y después
se estira para escurrirlo. El pescado se pone en estacas de diferentes alturas y con

piedras encima, volteando las estacas muy a menudo. (Guia, 1928: 29).

7.4 La situacion hoy en dia

Hoy en dia el mercado de bacalao en Espana es el segundo mas importante para
Islandia. En febrero de 2015 Islandsstofa organizé dos eventos en Espafia, uno en
Barcelona y otro en Madrid, para promocionar el bacalao (Islandsstofa, 2015-a,-b). La
crisis econdmica mundial afectd gravemente tanto a Espafia como a Islandia.
Afortunadamente, Espafa recibié un préstamo de la Unién Europea en 2012 para
ayudar a activar su economia lo cual es favorable a las empresas islandesas que hacen
negocios con este pais, como bien afirma Porbjorn hf. en Grindavik, exportador de
bacalao (Porbjorn Pordarson, 2012). Como se ha mencionado arriba, el pescado
fresco congelado ha sido el producto de exportacion mas comun después de la
Segunda Guerra Mundial, porque éste tiene un valor de exportaciéon mas alto que el
bacalao seco y salado: la tasa de los productos pesqueros congelados es mas que la
mitad del valor de la exportacién total de los productos pesqueros (un 53%), mientras
que los productos salados representan 10% del valor de la exportacion total de

productos pesqueros.
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Tabla 1 Cantidad en toneladas y valor en millén ISK (fob) de bacalao exportado en 2011 y 2012

2011 2012

Cantidad Valor Cantidad Valor
Bacalao secado 'y 2.504 994 1.655 956
salado
Bacalao salado y no 19.108 15.539 18.057 14.531
curado
Filetes y trozos de 5.224 5.291 5.535 5.114

bacalao salado

(Hagtidindi, 2013: 14).

En 2013 la mayoria de todos los productos pesqueros fue exportada a Gran Bretaiia o,

traducido en cifras, el 16% de valor de exportaciones (Hagstofa {slands, 2014).

7.5 Moje de bacalao

El consumo del bacalao estd muy extendido por toda la geografia espafiola, porque

existen numerosas maneras de prepararlo. A continuacién se adjunta una receta

aparecida en el libro La cocina del Quijote, obra que recoge los platos que se

mencionan a lo largo del clasico Don Quijote de la Mancha de Miguel de Cervantes.

Esta receta en cuestion procede de Ciudad Real:

Moje de bacalao

Ingredientes:
-Y4 de kilo bacalao
-5 kilo tomate
-1dl de aceite,
-3 huevos,

-Miga de pan.

Preparacion:

Después de desalar el bacalao, se trocea, se enharina y se frie. Se desmenuza y se le

anaden los tomates troceados y picados. Se deja reducir. Entonces se agrega el aceite

frio, algo de miga de pan, un poco de agua y los huevos batidos. Se cuece hasta que

cuajen los huevos (Diaz, 2002: 105).
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8. Conclusiones

Con el presente trabajo hemos querido demostrar la importancia que la pesca ha
tenido tanto para Islandia como Espafa, con un enfoque especial en el papel
significativo que ha desempefnado el bacalao en la historia de ambos paises. Hemos
hablado del origen etimoldgico de la palabra bacalao y de su presencia en Espafia, la
cual parece ser ya comun en el siglo XVII si tenemos en cuenta su alusion en la obra
Don Quijote.

La falta de conocimiento, el monopolio danés y la pobreza general en Islandia
provoco un desarrollo lento hacia la modernidad y el progreso. Islandia qued6 muy
aislada hasta el siglo XX y, aunque el monopolio fue abolido, Islandia no podia
aprovecharse de la riqueza de sus mares hasta el siglo XX mientras que otras naciones
lo llevaban haciendo desde hacia tiempo. Como se ha mencionado, todo el comercio
fue controlado por Dinamarca a través del monopolio, el cual tenia un mayor peso en
el desarrollo de la pesca. Islandia producia sal para el uso doméstico pero las fuentes
muestran que fue mas util importar la sal. Asimismo, el nivel tecnoldgico era bajo y
no se podia pescar una gran cantidad de pescado para su exportacion, por lo que este
comercio quedaba en manos extranjeras, sobre todo danesas.

Por motivos religiosos, el bacalao se convirtido en uno de los productos mas
importante en Espafia, y durante siglos los vascos se encargaron de llevar este
producto al mercado espafiol pero el descubrimiento de Terranova y la dificil
situacion econdmica de Espafia forzo a los vascos a retirarse de las aguas de
Terranova. El descubrimiento aumento el suministro de bacalao y produjo ademés un
nuevo método de procesar el pescado, llamada el método de Terranova. Este método,
que los extranjeros ensefiaron a los islandeses, les ayudd de preparar su bacalao para
el mercado espafiol y, desde entonces, el bacalao seco y salado tenia mas valor en los
mercados extranjeros en detrimento de la produccion de estocafis. Este deseado
producto de exportacion incit6 a la poblacion islandesa a mudarse de las zonas rurales
a las zonas urbanas, les abrid una ventana a mercados internacionales y contribuyo al
fin del aislamiento de la isla que, debido a su ubicacidon geografica, siempre tenia que
esperar a las innovaciones que llegaban del mundo exterior, tal y como es el método
de Terranova.

El bacalao ha sido tan importante para Islandia que cambio sus leyes para no

perder el comercio con Espaia, y tan importante para Espana que después de la
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Guerra Civil fue uno de los alimentos que formaron parte de la cartilla de
racionamiento. La Segunda Guerra Mundial interrumpid las relaciones entre Islandia
y Espaia, lo que llevo al paro en la produccion de bacalao. Tras esto, el pescado
fresco congelado se convirti6 en el mayor producto de exportacion de Islandia y hasta
hoy es el producto pesquero mas valeroso. Otras vias de investigacion interesantes
dentro de este campo se encontrarian en otros mercados del bacalao islandés, por
ejemplo en Cuba, Argentina o en Brasil, o bien indagar en el testimonio de la gente
que antiguamente producia el bacalao seco y salado, los pescadores islandeses y la
gente de las aldeas que prepard el bacalao para el mercado internacional.

En resumen, el bacalao era importante para Espafia pero sin duda lo fue mas
para Islandia si tenemos en cuenta el embargo de comercio 1921. La exportacion es el
fundamento de la financiacion de las naciones y se puede constatar que el bacalao
sento las bases en el desarrollo de la economia islandesa y condicion6 los cambios

necesarios hacia el bienestar social en Islandia.
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