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			SINOPSIS

			Valentía, esfuerzo y lealtad son las cualidades fundamentales que han convertido a Pescaderías Coruñesas en un referente indiscutible del inmenso mundo de los frutos del mar. 

			El pescado es la proteína animal más recomendable para la salud, fuente de vitaminas y minerales entre muchos otros beneficios. En esta obra encontrarás una amplia información del universo marino desde la perspectiva y la experiencia de Pescaderías Coruñesas, referencia indiscutible de nuestro país, así como las principales características de las diferentes especies más habituales, consejos sobre su consumo y las recetas más representativas de nuestras costas. 

			Y es que en la actualidad podemos disfrutar cada día de pescado y marisco fresco y de calidad desde cualquier lugar, pero no siempre ha sido así. Los arrieros maragatos y los originales anguleros, con su valentía, esfuerzo y lealtad, fueron los pioneros en transportar el pescado y el marisco desde las costas hasta el interior de la península. Un largo camino recorrido por varias generaciones hasta convertir Madrid en el puerto más importante de España, con siglos de conocimiento sobre la conservación y el tratamiento del pescado y del marisco, heredados de generación en generación, para convertir Pescaderías Coruñesas en lo que son hoy, un referente del mejor producto del mar que han trasladado también a la restauración más exigente.

			Recogiendo este legado con el cariño que se merece, este libro pone ahora en manos de los lectores todo este conocimiento acumulado para disfrutar así del mejor pescado y marisco posible. Gracias por tener agallas.
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			ACERCAR EL MAR A MADRID
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			PRÓLOGO
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			Sabor amigo

			En cada compañía que fomenta la prosperidad de su tiempo, hay una lección que no debe pasarnos desapercibida: toda actividad empresarial certera encadena propósitos y tareas que añaden identidad, vitalidad y progreso al mundo. El hecho de que las memorias y las obras biográficas atiendan casi siempre a personajes que destacan en el arte, la ciencia o la política nos priva del ejemplo de quienes, corporativa o familiarmente, se entregan a causas tan cotidianas como imprescindibles, aunque en apariencia menos ilustres.

			Sin embargo, hay mucho de la historia contemporánea y del latido cotidiano en las iniciativas y expectativas, en los desvelos y cometidos, del hombre o la mujer de negocios. Por más que las actividades mercantiles o los fondos de inversión sugieran el anonimato, la operatividad del mundo seguirá activándose desde el entusiasmo y el ingenio de los emprendedores. Al asumir en este libro la difusión de un modelo empresarial con la magnitud de Pescaderías Coruñesas, Planeta Gastro aborda un relato que vincula la eficiencia profesional con la conciencia de nuestro tiempo.

			Participar en su prólogo es un privilegio que me satisface de manera especial. La proximidad a la familia que emprendió y mantiene al grupo Pescaderías Coruñesas me ha permitido observar un prodigio comercial y humano que trasciende, en ejercicio diario, desde 1911. De las cuatro generaciones que acumula su trayectoria, he tenido la oportunidad de frecuentar la amistad y el ejercicio profesional de sus ciclos más recientes. Evaristo García, junto a su esposa, M.ª Juliana Azpíroz, y sus hijos, Norberto, Marta, Diego y Paloma —con quienes he mantenido una relación constante—, han añadido a su ejemplar profesionalismo gestos de afecto personal al borde de lo emotivo.

			Rara vez quiere la historia que un comerciante se convierta en mito, pero, para la tradición pescadera española, Evaristo García lo es. En buena parte, vino precedido por el origen de su estirpe: arrieros maragatos que trajeron a Madrid el pescado gallego a carretadas, refrescándolo con la nieve ahorrada durante el invierno en los sombríos pozos del trayecto. Sin duda, esto ocasionó el desmedido entusiasmo de los madrileños por el pescado antes de que el ferrocarril facilitara su transporte más raudo.

			En 1956, Evaristo recibió de su padre, Norberto García, el legado de Pescaderías Coruñesas en la calle Recoletos de Madrid. Desde entonces, su propósito fue convertir el establecimiento en «el mejor puerto de mar de España», un lema paradójico que acuñó y se verificó. Lo constaté asombrado en septiembre de 1967, cuando en Guipúzcoa y el Iparralde francés se celebraron las primeras Jornadas Hispano-Francesas de Gastronomía organizadas por la Cofradía Vasca de Gastronomía y el Centro de Atracción y Turismo de San Sebastián. Pronto corrió la voz de que Coruñesas, una pescadería madrileña, había sido la única capaz de suministrar las numerosas piezas de mero necesarias para servir el plato principal en la multitudinaria cena de inauguración del templo de San Telmo, en Donostia. Allí se celebró el evento gastronómico al que asistí junto al exalcalde de la cuidad, Antxon Vega de Seoane, y el concesionario del Parador de Jaizkibel de Hondarribia, Carlos Nuere. Para un periodista bisoño en la crónica culinaria como yo, no dejaba de ser paradójico que una ciudad rodeada de eficaces puertos pesqueros hubiera tenido que recurrir a un proveedor de Madrid para obtener el suministro de pescado fresco, por copioso que fuera.

			Y aunque durante mi dilatada relación con la hostelería sustenté la referencia y el vigor de Coruñesas y sus restaurantes, no fue hasta mucho más tarde cuando tuve la oportunidad de presenciar el esplendor de una actividad comercial que se cimienta en el corazón de la noche y nos deslumbra al despertar.

			En la alborada de las cuatro y pico de la mañana, Pescaderías Coruñesas emprendía su singladura, con Evaristo García al frente, enterándose de las capturas en cada puerto —incluidas las de barcos pesqueros en plena faena mediante las frecuencias de la radio marítima—, concertando mercancías y pedidos, pactando tarifas y destinos de cada lote, ajustando oferta y demanda, y perfilando toda la operatividad del día.

			Lo viví de cerca en vísperas de la Navidad de 1994, mientras aguardaba la entrega de los centenares de kilos de langostinos que Coruñesas aportaba a las cenas navideñas de los militares españoles que, durante la guerra de los Balcanes, permanecieron en el terreno como cascos azules de Naciones Unidas, una iniciativa de la Asociación Madrileña de Empresas de Restauración que consumamos en Croacia y Bosnia durante cuatro Navidades sucesivas.

			Cuando frecuenté la relación con Evaristo García, aprecié su vigor, compromiso y liderazgo en una actividad tan imprescindible como el comercio alimenticio, su respeto al mar, su pasión por el pescado salvaje y la sensibilidad de sus confidencias: «El mar es el ecosistema más resistente, pero hemos abusado de él y debemos poner de nuestra parte para no perjudicar un medio donde el pescado es el producto alimenticio más puro del mundo. Fíjate: no es fácil hallar un auténtico huevo de granja o una hortaliza que no haya sido tratada, pero puedes decir que las merluzas o las sardinas frescas —su pescado predilecto, por cierto— que te comes hoy son las mismas que se comían hace cien años».

			Compartiendo viajes y parrafadas con Evaristo, supe de su curiosidad por todo, del incentivo de la compenetración familiar en el progreso empresarial; de su integridad amistosa, amenidad y cortesía; de su discreción y clarividencia, el profundo respeto a sus clientes y la solidez de los principios adquiridos desde la infancia a propósito del comercio del pescado y sus vicisitudes. También sentí de cerca su entereza ante la adversidad, que tampoco le faltó, trasmitiendo en privado su demoledora preocupación e impotencia ante la fatalidad y el estoicismo anímico que hacía más suyo y familiar el doloroso trance.

			Antes de todo ello, Evaristo —cuyo nombre viene del griego eu-arestos, «el mejor entre los mejores», con lo que me gusta especular como un auspicio esotérico— me dio la oportunidad de acompañarle durante encuentros memorables, casi siempre próximos a la gastronomía profesional, que fue su entusiasmo complementario al del pescado y un modo de diversificar la función del grupo Coruñesas.

			Comimos juntos en el Bodegón Alejandro de San Sebastián cuando Martín Berasategui estrenaba su primera estrella. También donde el gran Pierre Gagnaire en 2001, aún instalado en Saint-Étienne, antes de emprender su apogeo parisino y universal. O con Paul Bocuse en Lyon, donde quiso corresponder a la visita que el patriarca de la nouvelle cuisine había hecho al restaurante O’Pazo, en Madrid, el año anterior. También en Casa Maruja, de Castrillo de los Polvazares, destino recurrente de las frecuentes aproximaciones a su origen para rememorar el legendario cocido maragato. O en el restaurante del hotel Wellington, cuando quiso impulsar en Madrid unas sesiones anuales del ancestral botillo del Bierzo, animado por su paisano y amigo Luis del Olmo. Asimismo, recuerdo su entrañable empeño en llamar Filandón al restaurante que abrieron en la periferia madrileña de El Pardo, para identificarlo con las reuniones maragatas, donde se charla y se saborean bocados típicos en torno al fuego.

			Y es que la curiosidad y sensibilidad de Evaristo García por el oficio culinario, su arraigo a los productos sin trampa ni acertijo y la restauración hostelera urbana fueron genuinos y tentadores. Desde su primera experiencia en La Trainera, dejó testimonio de la dimensión, frescura y puntualidad del lenguado a la plancha de más de un kilo, luego presente como lenguado Evaristo en El Pescador, paradigma de la naturalidad culinaria del pescado y el marisco, o en el colosal O’Pazo, expresión de la alta cocina marinera en Madrid con acento propio.

			Los restaurantes fueron un fervor empresarial complementario, la manera de ratificar su compromiso gastronómico con el cliente final, y una inclinación heredada con voluntad y ganas por sus hijos e hijas, impulsores o gerentes de sucesivos arquetipos gastronómicos en auge, como el monumental Filandón, en mayo de 2011; el legendario Lhardy, adquirido en mayo de 2021, o el impar Desde 1911, inaugurado en noviembre de ese mismo año, con la fecha de la fundación de Pescaderías Coruñesas en su emblema. Su formato de menú no tiene parangón en la historia de la gastronomía.

			Al referirme a la renovación generacional en la cúpula de Coruñesas que conlleva el párrafo anterior, no puedo evitar aludir a un episodio que presencié un 24 de diciembre: Evaristo, con setenta y cinco años cumplidos seis meses antes, sugería su ausencia de la operatividad diaria de Coruñesas, dejándola en manos de sus hijos, mientras correspondía a las felicitaciones navideñas de los clientes en una jornada especialmente concurrida y afectuosa. El propietario de La Tropical, un establecimiento vecino a Coruñesas, queriendo halagarlo en presencia de Norberto y Diego, comentó:

			—¡Hay que ver la suerte que has tenido, Evaristo! Cuentas con dos hijos que dan continuidad a tu obra…

			A lo que el más joven de ellos repuso de inmediato:

			—Se equivoca usted mucho, amigo. Los que tenemos suerte somos nosotros…

			Ahí lo dejo.

			Lo que sigue es la constancia, la actualidad y el porvenir de una empresa que nos abastece de sabores y afecto, el testimonio de una actividad familiar en marcha que alimenta el entusiasmo de nuestro tiempo.

			
				LUIS CEPEDA

				Premio Nacional de Periodismo de la Real Academia de Gastronomía

			

		

	
		
			RAÍCES
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			La actual Pescaderías Coruñesas nace de la unión de dos familias (Evaristo García, arrieros maragatos, y M.ª Juliana Azpíroz, anguleros) que han aportado al producto marino su forma de trabajar y de vivir. Ambos ofrecieron a sus hijos, Norberto, Marta, Diego y Paloma, una enorme amplitud de miras a la hora de pensar en el pescado y el marisco, y no ha sido una herencia baladí.

			Estos no se han limitado a la venta de productos del mar con el esfuerzo, la nobleza, la profesionalidad y el saber hacer que les inculcó su padre, sino que su madre también les ofreció el gusto, la estética y el amor por la gastronomía de raíces vascas que ha dejado su sello en los restaurantes que ahora forman parte de su haber. Todo ello ha conseguido convertir la empresa en uno de los puntales del pescado y del marisco en nuestro país.

			Arzak, Subijana y Berasategui les marcaron, pero siempre con el producto en mente, ese que el mar les ofrece con generosidad para convertir, como han logrado, la capital de España en el puerto más importante del país.

			Pero antes de entrar en materia, veamos este árbol genealógico que resume las cuatro generaciones que llevaron a término el proyecto global de Pescaderías Coruñesas:

			
				
					Las cuatro generaciones de Pescaderías Coruñesas
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				Los arrieros maragatos
	
				Antes de conocer a los arrieros maragatos, debemos saber qué significa esta expresión. El término arriero procede de arría, que se refiere al conjunto de animales que llevaban mercaderías de un lugar a otro desde que se inició el comercio. Esta palabra proviene de la interjección «¡arre!», que se usa para acelerar el paso de las bestias de carga. En España —desde la Edad Media y durante diez siglos—, la arriería se ocupó del transporte de todo tipo de productos con recuas de caballerías y de establecer rutas naturales y directas hacia el Reino de Castilla.

				Maragato, por su parte, es la denominación que, en torno al siglo xvi, se le daba al arriero de la zona de Astorga, una de las que tuvieron un desarrollo más importante de esta actividad. Los arrieros maragatos destacaban por sus valores: honestidad, espíritu de sacrificio y compañerismo, siempre dispuestos a ayudarse. Entre ellos se consideraban una gran familia.

				El origen de los arrieros maragatos se remonta al siglo ix, cuando Ordoño I, rey de Asturias, comenzó a repoblar el Reino de León después de la expulsión de los árabes. En ese momento apareció la figura de la arriería como oficio en España, cuya misión era proveer de alimentos y de los productos necesarios al Reino de Castilla. Con ellos nació el comercio entre la costa y el interior.

				En la dura comarca maragata, muchos de sus pueblos eran pobres, pues se dedicaban al cultivo de cereales. Tal vez aquí resida el secreto de su unidad y camaradería: sabían que, para sobrevivir en esa tierra árida, necesitaban trabajar juntos. Conocedores de esto, los maragatos formaron un grupo cuya organización se basaba en el respeto mutuo en los negocios: establecieron lugares de abastecimiento y venta, marcaron el precio del transporte y fijaron el suministro a los mercados.

				El transporte de mercaderías que se venía haciendo por esas tierras durante siglos y la valía de sus arrieros hizo que el 20 de febrero de 1367 el rey Enrique II de Castilla les diera el privilegio de exención del pago de Portazgo (el impuesto que se pagaba al pasar por las ciudades), lo que motivó que muchos arrieros de otras zonas se establecieran en Astorga y sus alrededores para no tener que abonarlo. Estos primeros arrieros partían con sus mulos hacia Galicia para transportar desde allí el pescado en salazón y carbón a los núcleos comerciales que iban instalándose en las ciudades de más al sur del reino. Para ello, comenzaron usando las antiguas vías romanas, en especial la que comunicaba Astorga con Braga. Las principales rutas a Galicia que atravesaban la Maragatería eran la Calzada real o Camino gallego, que iba de Betanzos a Madrid; la que iba de Puentecesures, cruzando al Bierzo por los puertos de Manzanal o de Foncebadón, y pasando previamente por Villafranca del Bierzo, Cacabelos y Bembibre; y la del alto Duerna, que conectaba Galicia con Castilla por Puebla de Sanabria, atravesando la Cabrera y el oeste de la Maragatería.

				Dado que hasta el siglo xix la red de caminos de ruedas era muy escasa en España, casi todo el transporte de mercancías se hacía con recuas de mulos que llegaban allí donde no podían acceder los carros y las carretas, por lo que la figura del arriero era imprescindible.

				
					
						Principales rutas de los arrieros maragatos a partir de finales del siglo XVII
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					«[…] por esas comarcas viajaban principalmente los arrieros y sus largas recuas de mulas, verdaderos señores de las rutas de España y más respetados en estos caminos polvorientos que los duques y los condes, dormitando o simplemente echados en el lomo de sus gigantescas y grandísimas mulas, bajo los rayos de un sol achicharrante […] Casi todo el comercio de una mitad de España está en manos de los maragatos, cuya honradez es tal que cuantos han utilizado sus servicios no vacilarían en confiarles el transporte de un tesoro desde el Cantábrico hasta Madrid.»

					Marifé Santiago Bolaños (2003). Cien años. Sociedad de minoristas de pescado. Madrid: ADEPESCA, Cámara de Madrid, p. 13.

				

				Los maragatos compraban el producto en origen y lo llevaban hasta su destino con sus propios medios de transporte. Sus jornadas solían ser de tres leguas (unos quince kilómetros). Para evitar el bandolerismo de la época, hacían noche en lo alto de las montañas y aprovechaban para construir neveros, pozos que llenaban de nieve durante el invierno y que resistía gran parte del verano. Allí metían el pescado envuelto en balas de paja para que se mantuviera fresco. Por este motivo se considera que los astorganos inventaron el primer sistema de frigoríficos en la zona y, al mismo tiempo, convirtieron a los gallegos costeros en exportadores de los ricos pescados y crustáceos que llegaban a la meseta. En el siglo xviii se empezó a enviar pescado fresco a las casas reales, sobre todo en tiempo frío (de octubre a abril), por servicio de postas o correos a caballo, lo que posibilitaba que llegase a Madrid desde Galicia en tres o cuatro días.

				Con el tiempo, el trabajo de los arrieros fue ganando popularidad, fama y respeto debido a cómo protegían el cargamento, a menudo defendiéndolo con su vida. Se les consideraba los transportistas más seguros y por su honradez y fidelidad se les podían confiar mercancías valiosas. Por eso la Corona siempre mantuvo un trato especial con ellos, en especial la reina Isabel II, quien llegó a encargarles la recaudación de tributos y el traslado del oro de las Indias desde los puertos de entrada hasta la Corte.

				
					La palabra de maragato debe cumplirse siempre, y más si ha sido dada a una dama como es la Reina.
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						Aquilino Pastor, virtuoso tamboritero maragato nacido a finales del siglo XIX, que en sus ciento dos años de vida preservó y transmitió la cultura y el folclore de la comarca.

					

				

				De 1808 a 1814, durante la ocupación francesa y la guerra de la Independencia, los arrieros maragatos siguieron transportando sus mercancías entre las zonas libres y las ocupadas por el invasor, aunque en muchos casos esto provocó que se desconfiara de ellos, pues pasaban a las provincias que ocupaba el enemigo y podían mantener posibles contactos con partidarios de este. En esta época, los maragatos transportaban principalmente cacao, azúcar, granos, bacalao y quinina.

				Durante buena parte del siglo xix abundaban por la Península grupos de bandoleros que asaltaban a los arrieros y a otros viajeros que transitaban por los caminos, muchos de ellos antiguos integrantes de las guerrillas o miembros de las disueltas partidas carlistas. Esta inseguridad intentó frenarse regulando el uso y la tenencia de armas, pero con algunas excepciones para ciertas actividades arrieras, como el transporte de caudales.

				Los arrieros maragatos consiguieron algo impensable hasta el momento: que en el siglo xix los madrileños pudieran comer pescado fresco, lo que, como veremos, convirtió a Madrid en el mejor puerto de mar del país.

				El ferrocarril: desaparición y legado de los arrieros maragatos

				En 1870, la llegada del ferrocarril lo cambió todo… Algunos arrieros se establecieron en Galicia, otros partieron a América —sobre todo a la Patagonia y Uruguay— y la mayoría se establecieron como pescaderos en Madrid. Ese fue el caso de Santiago Gómez, primera generación de pescaderos arrieros maragatos de la familia García, tal como veremos más adelante.

				Pese a la llegada del tren, los maragatos siguieron ejerciendo su oficio, aunque ya en carromatos o diligencias, no a lomos de mulas. Por ello, y para remarcar su origen arriero, se anunciaban como «antiguos maragatos» debido a la sinonimia que existía entre maragato y arriero a lomos de mulas.

				Otros se dedicaron al transporte de viajeros en diligencia, como la compañía Los Maragatos de los hermanos Salvadores, que en 1873 atendía las líneas de Asturias y Galicia. Sin embargo, el desarrollo del ferrocarril no iba a parar. A finales del siglo xix se estableció como el principal medio de transporte tanto de mercancías como de personas, y fue clave para acabar con la tradición de los arrieros maragatos.

				
					Podemos ver un ejemplo en uno de esos anuncios: «Carro para Madrid. El conocido antiguo maragato Marcos Alonso saldrá de Vigo para Madrid el día 4 del próximo diciembre. Admite encargos para todos los puntos de Castilla. Garantiza toda clase de cargamento que se le confíe.»

					Olegario Pérez Alija. «El comercio y los arrieros en Maragatería. Los Franco de Santo Comillas», en BOP de Orense, 29 de noviembre de 1870.

				

				En ese momento, los que se quedaron en la Península se vieron obligados a buscar nuevos oficios: algunos se convirtieron en panaderos, herreros, taberneros, carromateros de productos de ultramar o comerciantes, aunque muchos se establecieron como pescaderos en Madrid y La Coruña, como hemos comentado. Por eso el origen y la propiedad de muchas pescaderías de Madrid es maragato.

				El oficio del arriero maragato desapareció, pero su huella perduró a lo largo del tiempo.
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				Madrid, el mejor puerto de mar
	
				A pesar de encontrarse en el centro de la Península, Madrid siempre ha sido una plaza donde se ha vendido mucho pescado. La llegada de los maragatos —con su conocimiento del producto y su conservación, adquirido tras siglos dedicándose a su transporte— impulsó la venta del producto del mar en la ciudad.

				
					La pesca en los ríos se controlaba desde hacía siglos, como pasaba en el Manzanares con el Fuero de Madrid del siglo xii, necesario para proteger las aguas del río y permitir que cualquier vecino de la villa pescase en ellas siempre que fuera veda abierta y se tuviera la licencia del Concejo, usando las técnicas y los aparejos que señalaban las ordenanzas municipales.

				

				Madrid siempre ha estado bien surtida de pescado. Ya en el siglo xvi se consideraba «el mayor puerto del mundo». El pescado, tanto fresco como seco, se vendía en los puestos ambulantes y en las postas que había por la capital. Llegaba desde Galicia, Asturias y Vizcaya a través de Burgos —el centro de distribución del producto que procedía del norte—, y desde Huelva a través de Sevilla —que controlaba el que venía del sur—. A finales de ese siglo, los principales pescados que se consumían en Madrid eran la merluza (considerada un plato de ricos), el besugo, el mero, la dorada, el lenguado y las sardinas, aunque también se ofrecían pescados de río como las truchas y las carpas.

				No obstante, el gran cambio se produjo a mediados del siglo xvii, cuando la mayor parte de los puestos ambulantes fueron sustituidos por otros fijos. En ese momento comenzó a organizarse la venta de cada tipo de producto por plazas. Desde 1646 se vendía pescado en la Puerta Cerrada y en la Plaza de la Cebada, junto a los tradicionales puestos de grano, tocino, legumbres y leña. Por entonces, en los figones, bodegones y hosterías se seguía comiendo más carne que pescado, aunque su consumo había aumentado desde la Edad Media, muy condicionado por la prohibición de la Iglesia de comer carne los viernes de Cuaresma, con la excepción de los enfermos y los convalecientes.

				
					No hay que olvidar que el precio del pescado fresco siempre ha sido superior al de la carne, pues su oferta era menor, llegaba menos y más despacio a Madrid, y su conservación era complicada.

				

				
					[image: ]
				

				La gran variedad y calidad de los pescados y mariscos que cada día llegaban y siguen llegando a Madrid desde todas las costas españolas no hubiera sido posible sin el esfuerzo de varias generaciones de arrieros maragatos que, sobre todo desde finales del siglo xix, controlaron el negocio del pescado en la capital. Gracias al trabajo de todas las personas que aparecen en esta historia, Madrid se ha convertido hoy en el mejor puerto de mar de la península ibérica. Hemos avanzado mucho desde los quince días que tardaban en llegar a la capital los arrieros maragatos en compañía de sus bueyes, mulas y carros, pero gracias a ellos hoy podemos tener en la mesa un producto capturado hace menos de veinticuatro horas.

			

			
				1911: el origen de Pescaderías Coruñesas
	
				Una vez transmitida la importancia de los arrieros maragatos y la situación de la venta de pescado en Madrid, demos un salto al s. xix. En este punto, querido lector, te recomendamos que tengas a mano el árbol genealógico de la introducción, pues lo necesitarás. Vamos a adentrarnos en los orígenes de la rama de los García.

				Santiago Gómez Falagán solía partir de Combarros con un carromato tirado por mulas rumbo a Galicia, donde compraba mercancía que vendía en Castilla a su vuelta. Transportaba pescado ya tratado para su conservación —en sal, como las sardinas—, pero también pescadillas, besugos o gallinas de mar metidos en raposas, unas canastillas de mimbre que servían para guardar el pescado. Sin embargo, cuando el ferrocarril acabó con su oficio y con el de tantos arrieros maragatos, se vio obligado a establecerse en Madrid.

				En 1890 Santiago abrió La Astorgana, una céntrica pescadería situada en la calle León esquina con Huertas, y después inauguró otra tienda en el n.º 22 de la misma calle León. Cuando el negocio estuvo asentado, hizo venir a la capital a su hijo, José Gómez Gallego, para que se encargase de llevarlo. A finales de la década de 1910 entró a trabajar en la empresa Norberto García, pescadero maragato que se encargaría de llevar la tienda del n.º 22 y que provenía de Pescaderías Coruñesas, empresa recién aterrizada en Madrid de la que hablaremos más adelante. Con el tiempo, Norberto acabaría convirtiéndose en yerno de Santiago, ya que se casó con su hija M.ª Rosa y, juntos, decidieron seguir con la estirpe de pescaderos maragatos. Tuvieron siete hijos, cinco niños y dos niñas a los que llamaron Ángel, Pedro, Lino, Miguel, Evaristo, Mercedes y Carmina. Poco a poco fueron introduciéndolos en el negocio familiar. Cuando sus padres consideraban que tenían edad suficiente, Norberto los llevaba a caballo desde Combarros hasta Astorga para tomar un tren rumbo a Madrid, donde les esperaba la vida de pescadero.

				Años más tarde, Santiago decidiría regresar al pueblo y dejar el negocio a sus descendientes.
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						Finales del siglo xix: la mayoría de los pescaderos eran oriundos de Combarros.
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						Pescadería La Astorgana de la calle León, años veinte.

					

				

				

				Vayamos por un momento a La Coruña, pues algo se estaba gestando allí…

				El 15 de octubre de 1911 se inscribió en el Registro Mercantil de La Coruña la sociedad Lamigueiro y Jové —para posteriormente constituir Pescaderías Coruñesas, S.A.—, con un capital social de doscientas mil pesetas repartido a partes iguales entre sus dos socios, Luis Lamigueiro y Manuel Jové, con el objeto de dedicarse a la pesca y su explotación.

				La empresa creció rápido. Como Madrid era el principal destino de sus productos, en 1917 decidieron trasladar allí su sede social. En ese momento era tal la importancia de esta empresa que a la inauguración acudieron las principales personalidades de la época, incluido el rey Alfonso XIII.

				En 1920 su capital social era ya de dos millones de pesetas, cifra que en tres años ascendió hasta los diez millones. Pescaderías Coruñesas se convirtió en una empresa integrada verticalmente que disponía de cuatro bous —barcos para la pesca de arrastre, llamados Viking, General Gordon, Sirius y Reina Victoria—, almacenes navales, una flota de vehículos en Madrid, una fábrica de salazón en La Palloza (Lugo) y fábricas de hielo en los puertos en los que operaba.

				Además, contaba con manufacturación propia de redes y camiones frigoríficos para el transporte de pescado. En 1923 empezó la expansión horizontal de la empresa con la compra de la sociedad Pesca y Navegación, S. A. También adquirieron siete buques y otros bienes por valor de un millón y medio de pesetas, lo que les hizo alcanzar la cifra de once bous propios. De ese modo se convirtió en la primera casa armadora española en cuanto al números de bous en explotación.
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						Sede Central de Pescaderías Coruñesas (Cuesta de San Vicente, frente al Palacio Real).
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						Su Majestad el rey Alfonso XIII en la inauguración de la sede de Pescaderías Coruñesas. (1917).

					

				

				Tenían claro su objetivo: controlar la venta de pescado en Madrid y hacer volver a casa a la tradicional colonia maragata, que en esos momentos dominaba en la capital el negocio que mejor conocía: la venta de pescado y marisco. Y quizá lo hubiesen conseguido de no haber sido maragatos sus oponentes, quienes con su humildad y su buen hacer se enfrentaron a ellos con gallardía. Eran David contra Goliat en un mismo sector. En medio de un pulso desigual, los maragatos no solo conservaron sus posiciones, sino que consiguieron que el monstruo dispuesto a engullirlos empezase a retroceder.

				Los años fueron pasando, y gracias a la férrea resistencia que encontró en su camino, la empresa comenzó a desmoronarse después de llegar a tener veintidós expendedurías de pescado en Madrid. A partir de mediados de la década de 1920, comenzó la venta de sucursales, y en 1933 Pescaderías Coruñesas cambió de titular. Otro gallego pasó a ser su dueño, Luis Fragío Babío, quien en su día había sido presidente del Gremio de Pescaderos Madrileños. Corría el año 1956, y a Pescaderías Coruñesas solo le quedaba la sucursal de la calle Recoletos. La megaempresa que había nacido hacía cuarenta y cinco años y que había llegado a tener flota de barcos y vehículos, naves navales, fábricas de hielo y salazones y más de veinte expendedurías en la capital, se vio reducida a su mínima expresión. En estas condiciones, Fragío le propuso a Norberto García, maragato propietario de La Astorgana y yerno de don Santiago Gómez, que comprase la sucursal de Recoletos, lo único que quedaba del anterior emporio, y así se hizo.

				De esta manera, el sueño inicial de aquellos gallegos de desembarcar en Madrid y hacerse con el control del negocio de la venta de pescado y marisco en la capital acabó sucumbiendo ante el buen hacer de los maragatos. Quién iba a pensar que Norberto García, que trabajó para Pescaderías Coruñesas, acabaría comprando la empresa cuarenta años después.

				En esos momentos, el nivel de ventas de Pescaderías Coruñesas era muy escaso, por lo que la compra era una operación de riesgo que implicaba heredar a los ocho trabajadores que formaban la plantilla del establecimiento.
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						Expendeduría n.º 5 de la calle Recoletos, finales de la década de 1920.
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				De Combarros a Madrid
	
				Adentrémonos ahora en el renacer de Pescaderías Coruñesas de la mano de Evaristo García, tercera generación de pescaderos maragatos en Madrid

				En 1933 nació Evaristo García Gómez, el menor de los varones de Norberto y M.ª Rosa, en el pueblo de Combarros (León), a nueve kilómetros de Astorga, la capital de la comarca maragata. Pasó allí sus primeros años, pero la alegría que siempre rodeaba a los habitantes de su pueblín se tomó un paréntesis durante la Guerra Civil. El tiempo se detuvo, y todos aprendieron a vivir a medias. A Madrid le correspondió pertenecer al bando opuesto a Combarros, lo que dificultaba las comunicaciones entre ambas localidades. Fueron unos tiempos muy duros en los que la pena y la alegría de uno eran las de todos, y la ventaja de vivir en el campo era la facilidad para conseguir comida.

				En 1942, como muchos otros habitantes de Combarros, y con apenas nueve años, Evaristo se trasladó a vivir a Madrid —ciudad que consideraban «la Meca maragata»— con el resto de la familia que ya estaba allí afincada. Al salir del colegio, repartía por la ciudad el pescado y marisco que vendían su padre y su hermano Ángel. Para ello, utilizaba un carro de mano alquilado o lo llevaba en cestas a hombros. De este modo, aprendió el negocio desde abajo y siguió con la tradición familiar.

				
					En el Hotel Palace tuvo lugar una anécdota que deja claro el compromiso de Evaristo con el trabajo: al ver la cesta que llevaba a hombros, un buen día le hicieron subirse a una báscula para comparar el peso del género con el suyo. El resultado fue que la cesta pesaba 58 kg y Evaristo, solo 53 kg.
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