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LA ALMEJA VOLADORA EL APORREO DEL FESCADO # .
Por el Biél,Oscar Holgufn Por el Ing. Luis Kesuga O,
' Director General del Insti-
tuto Nacional de Pesca.

Se conoce regionalmente como "AImeja Dasde hace muchos aFios se viene -
¥oladora" o "catari:_w.“ a 3 especies de mo- insistisendo en México que es necesario
luscos bivalvos comines en aguas del Golfeo "enseflarle a comer pescadc al puseblo'.
de Californiscorrespondientesa los Géneros: Haciendo a un lado los obstdculos que
Pecten, Aequipecten yL_V;Qg_ELta_{_),fécilmen- para esta buena intencidn significan
te reconnc_ibles entre si y cuyo nombre - los altos precios de J!as eapecies ma-
W;’tﬂ.gar se debe a la manera peculiar de - rinas y los sigtemas viciados de intro-

. §us desplazamientos natatorios en el agua, duccién y distribucidéh actualmente im-
por medio de brincos, semejando el vuelo perantes en las grandes ciudades, una
-3l cerrar las valvas, de las causas que aleja al consumidor

Las tres especies de referencia son de la carne blanca de pescado, es la
de una alte estima en el mercado interna- mala calidad del p}odusto que se ofrece.
aional, esnecialmente en los Estados Uni- Son tantos losdescuidos y torveszas
dos de América, Canadd y Pafses Asidticos que se cometen desde que el pescadoe es
an donde 88 les 1lama con el nombre de - - extrefdo del mar hasta que llega a un
"Scallops™. | - . puesto o a una vitrina refrigerada, -

.- Desde sfios atrds se han venido explo- que el mexicano desconffa con razén ¥y
~ tando estas especies dentro del Golfo de no aceonta en su dieta cotidiana la car-

— g " - ica en t -
California; sin eubergo la S ol ue ne del mar, la mds rica en nroteinas

: ié
ve capdicionada a 1 aparicidn temoral de le mds sana y que debiera ser también

: 2 r bial a
bancos o densos agrupamientos de miles de L e et By peevmslal e ml

Pasa hoja No, 2 calidad y pésima présant.acién del pes-
% Pasa hoja No. 3
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‘almejas que han emigrado a zonas que reunen favorables condiciones de vida en 4reas -

de reducida explotacién,

En la actualidad, desde rrincinios del mes de Julio pasado se viens anrovechando
en gran escale la almsja del Gro. Eecten en las locelidades denominadas "San Rafael",
"San Marcos de Tierra® ¥ "Eusenada de Mugrtos", situasdos en la costa oriental de la -
peninsula de Baja Califarnia frente a la porcién media y Sur de Isla San Mercos, B.C.S.

Estos moluscos viven ligeremente enterrados en la superficie de fondos arenosos,
generalmente se les encuentra en aguas protegidas y someras, aunque se encuentran tam-
bién en mar abierto ¥ zonas profundas.

Lo dnico que se utiliza como alimento humno es el gran misculo aductor {Callo)
pero hay quienes asrovechan el animal com-leto incluyendo la concha, con la que se sla-
boran alimentos balanceados para aves y productos industriales.,

Los 3 cam~amentos almejeros mencionados albergan a unas 2,000 versonas crovenien-
tes de todos los puntos de la Peninsula ¥ auin de otras entidades, atrafdos ~cr la abun-
darcia de este recurso ¥ el alto valor a qus se cotiza en estos dfas en el mercado, E1
mimero apréximado de equinos de buceo que trabajan en ésta drea es de 150 y se obtiene
una cosecha diaria promedio de 100 Kgs. de callo limpio por equiso, lo que hace que se
obtengan haste 15 toneladas diarias de callo, Esto ha trafdo como consecuencia wuna -
derrams eccndmica pocas veces vista en la poblacién de Santa Rosalis, B.C., la cual -
abastece de provisiones y artfculos de nrimere necesidad & los habitantes de los cam~
pamentos almejeros.,

dunque se desconocen las dimensiones ¥ el potencial del tanco almejerc que se ha
venido explotando, existen bases para afirmar que el intenso ritmo de extfaccidn no -
agotard el recurso rdnidamente, Estas boses se sustentan en que la almeja tisnde & mi-
grar hecia las profundidades, a donde no 1llega dl buzo, cuando se ve asediada constan-
tementd,

El riesgo latente de unn saturacidn del mercado con el producto val»able y se
emp.ieza 2 oteervar una devreciacién del mismo en el mercade internacional, en detri-
mento de la poblacibn y 1la economia de la Tregibn,

Una de las medidas que ha tomads 1a Direccién General de Regiones Pesqueras para
"mléé"g'o ‘es de nc autorizar un oquipo mds de buceo de los ya permitidos.,

Por parte del Centro de .Prumacién Pesquera de La Paz, B.C., siguiendo imtrucciones
'amitidas por el Instituto Nacional de Pesca, se llevard a ef ecto una. vrospeccién da -
este recurso a partir del dia 3l de Agosto » tendiente a determinar el 4rea que cubre
el banco dlmejero en explotacién y la densidad de 1a potlacién en el mismo, a fin de

sstablecer medidas adecuadas para el aprovechamiento racional de esta esnecie.
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cado que se vende en México. Por su~uesto que si se nags un »recio exhorbitante, se
puede comprar tan buen vescado como en Fualquier »arte del mundo, Dero ie lo que se
trata es de hacer de los wroductos del mar un alimento popular al alcance de %odos,
¥ no un manjar sélo al alcance de las clases mfs pudientes,
EL BUEN GUSTO ORIENTAL

¢Por qué para expresar que algo lwele mal se dice que "huele 2 »escado? Esto
es un concento false, local, A1 sacar un ~escado del mar huélzlo. Es lo mds limnio
que existe, mfs limmio que el mds limnio y cuidado de los animales terrestres. Los
buenos gourmets, los que se deleitsn en la buena alimentacién, gozan de los aromas
del pescado recién extrafdo del agua, que incitan a comer.

En el oriente, sspecialmente en Janén y en China, las gentes gustan de los sa-
bores naturales, sin condimentos, nor lo que tiene gran demanda la carne cruda de -
pescado, que va directamente del mar al »lato del consumidor, sin nrocesos de condi-
mento o cocinacién de nor medic., Por esta razén los conocedores que gustan de las -
carnes marinas crudas exigen normas de cuidade que son a Veces exageradas, ya que sin
condimentacién de nor medio, es sélo el cuidado y la 2 tencién que haya recibido el
animal en su mani-ulacibén la que le confiere mayor o menor calidad. En Japén los pre-
cios que se pagan por los productos marinos bien conservados y manejados son elevadi-
simos," mientras que el mismo producto mansjado con algunos d escuidos anenzs es acep-
tado para las enlatadoras y vale varias veces menos, Las ganancias de los comercian-
tes del ramo no estdn en funciéndel volumen, sino del cuidado y frescura de sus pro-
ductos.

Como ya dijimos, no sélo los altos -recios hacen que la gente de México no se
habitde al nescado. E1 evidente mal estado en que éste 1lega a los mercados y 2 la
exhibicién, alejan a millones de consumideres potenciales, que dan por hecho que to-
do el nescado es siemwre maloliente, de aswecto magullado ¥y casi revugnante.

En un estudio realizado por la Comisién Consultiva de Pesca, se encontré, que

cuando un pescado llege a la exhibicién pera la venta, ha sufrido y2, por lo menos

Cuando cas de la red a la
Iy~ S b
-
Cuando es arrojado sin -~
cuidado de la cubjerta a la

bodega.




hoja No. 4

Cuando se trans»orta rudeamente y

como si fuera material minersl, de la

bodega 0l com-artimiento de hielo.
Cuando se manipula antes del desem-

barque, en las bodeges.

: Se vuelve a arrojar a cubierta, es-

# ta vez desde la bodega.

De les cubiertas de los barcos se

nmasa a los muelles en medio de pa-

'. tente maltrato.

De la bodega es
arrojado como "niedra
al camién,

Igualmenie se
descarga de los ca-

miones en los centros

de consumo o almace-

namiento,

Se pesa y se meénipula bruscamente., En
general los estibadores que cergan o descar-
gan se comnlacen en demostrar su rudeza fren-
te a los vescados muertos, y los azotan has-
ta con alegris .

41 ser colocado en la exhibicién son po-
cos los puestercs o comerciantes gue no gol-
pean por ltime vez -indebidemente- el pro-
ducto que ofrecen,

Debemos tomer en cuente que los neces son los animales que menos se golpean en —
.vida. De hecho, cuando son capturados nunce han sufridc un solo golpe o magulladura y
Lo o
!i:us délicadoa tejidos musculares estan intectos, sin un sclo derrame. Por el contrario,

casi todos los animales mamiferos que llegsn sl matadero tieng’y golnes, derrames inter-

nos y magulladuras que alteran el ssbor y la calidad de algunas »artes. En cada parte -

golpeada la comnosicién de los tejidos y la cohesién celular se altsra, nropiciande el

desarrollc de bacterias. De alli que el pescado mal manejadc, como el que en general sa
Paga hoja No. 5
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vende en México, despida olores fuertes y tenga un aspecto desagradable que no atrae

a los consumidores.

ALGUNAS SENCILLAS SCLUCIONES,

Hasta ahora hemos sefialado los defectos que en la captura, acarrec y mansjo del
pescado, le causan dafios irrenarabless pero también apuntamos algunos consejos que se-
guidos al pie de la letra ayudardn a- que el pescadc que sale del mar llegue a la mesa
tan fresco y delicicso como si se hubiera sacado apenis de una pecera.

Cuando seque el pescado del mar, no lo azote contra la dubierta del barco o embar-
cacidn, y procure matarlo inmedistamente. Si no lo hace, el vez se "ahoga" y en su de-
sesperacidn se golpea viclentamente al trater de encontrar su medio ambiente, se llena
de toxinas y pierde el color. Debe hacerse lo mismo que se hace con los animiles de -
tierra, ;Quién mata una gallina o un cerdo dejando que se ahoguen lentamente?

El pescado capturado no debe recibir nunca los rayos del scl, que lo quema y faci-
lita 1a inmediata bacterizacidn.

41 bajerlas a 1o bodega del barco, no dejarlos caer desde arriba., Se recomiendan
las canastillas que descienden nor medio de dos cabos atados a los lados,

Leomodarlo con cuidado en el hielo. La mejor forma es recargarlos sin dejar espa-
cio entre ellos, totalmente cubiertos de hielo picade.

Nunca debe pisarse la captura. Algunos pescadores caminan sobre los pescados con
la misma tranquilidad como 12 harfan sobre un empedrado, sin saber que cada paso enci-
ma de un pescado le estd causamio derrames y magulladuras que limitan su calidad y ace-
lersn su descomposicidn,

Para sacerlos del hielo, primero debe picarse y aflojerse el hielo. Nunca debe -
arrancarse ol pescado con tods y bloque ni menos torcerlos para desprenderlos. Deben -
selir come si no hubiera hielo.

User cenastillas para subirlos de la bodega & la cubierta y para bajarios de alli
al mells,

A1 descargarse la captura debe lavarse siempre con 2gua salada, de ser posible -
enfrioda con los desperdicios del hielo. Con esto se evita el brusco cambio de tempe-
ratura que hay de la bodega enhielada al lavado con agua de mar a la temneratura am-

biente. Para ello es conveniente aprovechar todo el hielo sobrante y no palearlo al_ .

mar.
No desescamsr nunca el pescado, pues asi se pudre wds fécilmente y toma mala -

apariencia,
Tento en sl barco como en al camifn, evitar que la captura tenga juego y choque
contra lce costados del transporte. Lo mejor es transoartarlos en cajes poco hondas -

depende de 1a especie- de prefarencia no maycres de 60 cms, de profundidad,
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En la ltima cepa de pescado avlicar ung ligera capa de cal. No mucha, pars evitar

 que se coloraeen los ojos,

Ya en el mercado, meterles hielo en las agellas y en la panza ouando se les ex-
traen las visceras, Poner todo el pescado an exhibicidén sobre una cama de hielo picado,
o preparar agua salada con hielo en bloques cristalinos y grandes, para evitar que se
acaben pronto, No poner demasiada agua para que dure el hielo., Ya preparada la solucién
de agus salada, se meten los peces, los cueles flotardn y no tendrén pres ién por nin-
guna parte, | '

Ya en ol hogar, al poner el pascado en el refrigerador, colocarlo sobtre un platén
o charola, envuelto en un trapo ligeramente himedo, para evitar que Se pegue al conge~
lador.

Cuando finalmente saqus el nescado y lo descongele, debe cocinarse. Un pescado -

deacongelado de ningum manera puede volver a congelarse o guardarse en el refrigerador.

* Articul o extrafdo de la revista
. Téenica Pesquera No, 22

EL DIRECTOR GENERAL DIE REGIONES PESQUERAS EN LA PAZ, B.C.
El Lic, Rafael Vega Rivas, Di:ﬁctor Gaeneral de Regiones Pesqueras estuvo en
La Paz, B.C., entre los dias 10 a 12 de Agosto, a fin de observar personalmente las
condiciones de trabajo en los campamentos almejeros de "Ensemada de Muertos", 'Sa_n
Marcos de Tierra" y "San Rafaal", vecinos a la poblacién de Santa Rosalfa, B.C. y
dar solucién a algunocs problemas que afrontan los almejeros de la regién. Dicho -

funcionario estuvo en contacto directo con los pescadores en los prorios campamentos.

RECETA DE CCCINA

. Salsa para Mariscos
1 taza de mayonesa MANERA DE HACERSE
1 cucharada de verejil vicado Mezcle todos los ingredientes y la sal-
1 cucharada de cebolla picada
1 cucharada de pepinillos picados
1 cucharada de alcaparras picades cos o filete de pescado frito,

sa estd lista para servirse sobre maris-
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