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PRESENTACION

El inicio de la pesca surge con el hombre, quien en su devenir histérico
contempla la actividad, no solamente como productora de alimentos sino
como fuente de inspiracion artistica y filosé6fica, asi como fundamento

cientifico de la vida.

El avance de la ciencia y la tecnologia,al igual que el cambio cualitativo en
el desarrollo humano, en los albores del siglo XXI hacen renovar la con-
cepcion de la pesca creandole una nueva dimension: La pesca moderna.

La pesca es un esfuerzo cotidiano de millones de seres humanos que de-
sarrollan actividades de investigacion, organizacién, captura, industriali-
zacion, comercializacién y muchas mas.

La pesca moderna, en la que participan activamente los mexicanos, ob-
serva una vitalidad y esfuerzo extraordinarios que se conjugan en un
proyecto y estrategia bien definidos. Este trabajo, “EL MUNDO DE LA
PESCA”, es una muestra de lo que se ha logrado durante los ultimos
anos, en el desarrollo del Sector Pesquero de nuestro pais.



PANORAMA

DE LA PESCA _
EN EL MUNDO

En los ultimos ocho afos la produccién pes-
quera mundial ha mostrado un constante creci-
miento.

En el periodo 1984-1985 las mayores cap-
turas se dieron en la zona oriental de América
del Sur (Peru, Ecuador, Argentina, Chile).

La historia moderna de la pesca enmarca
sus inicios en la década de los sesenta, en la
cual, la bonanza econémica trajo consigo la cria
intensiva de ganado que requeria raciones nutri-
cionalmente equilibradas y enriquecidas con ha-
rina de pescado.

El desarrollo de la pesqueria masiva se vi6
favorecida en ese periodo con dos innovaciones
tecnolégicas:

— La introduccién de fibras sintéticas en
la fabricacién de redes, y

— El uso de sistemas de congelacion en
el mar.

Estas innovaciones junto con el sistema de
jalado mecanico de la red y arrastre por la popa

*Documento FAO - Situacién de la Pesca Mun-
dial marzo 87.

con ayuda electrénica, permitieron una amplia
utilizacion de grandes redes y un espectacular
aumento en la capacidad y diversidad de usos, lo
mismo que autonomia en la operacion de las em-
barcaciones pesqueras. En estos afios se propi-
¢i6 el desarrollo de la pesca de especies pelagi-
cas -aquellas que habitan la superficie de los
mares - con el uso de las redes cerqueras, espe-
cialmente en Europa del Norte, mientras que en
Ameérica del Sur se intensifico la pesca de sardi-
na y en algunas 4reas, la pesca del atun.

Los paises de Europa Oriental, desarrolla-
ron una espectacular expansion de la llamada
pesca de altura en el periodo que abarca casi
dos décadas, las de 1970 y 1980.

Japén ha mantenido su primer lugar en la
pesqueria comercial gracias a la tecnologia de
congelacion y procesamiento en el mar.




PRODUCCION MUNDIAL DE PESCADO
POR ORIGEN, 1950-1985
(Millones de Toneladas)

ANO PRODUCCION PRODUCCION DE TOTAL
MARINA AGUA DULCE

1950 17,6 3,2 20,8
1960 32,8 6,6 39,4
1970 59,5 6,1 65,6
1975 59,2 7,2 66,4
1980 64,5 7,6 72,1
1985 74,8 10,1 84,9

Las especies y sus pesquerias

En los ultimos veinticinco afos la produc-
cién pesquera internacional ha registrado un
cambio profundo en lo que se refiere a la compo-
sicion de especies, por ejemplo:

— La captura del bacalao ha estado dis-
minuyendo, desde finales de la década de
los sesenta.

—La sardina japonesa (que en los anos
cuarenta sufrioé una dramética reduccion)
ahora es una pesqueria importante.

— Se ha intensificado la captura del aren-
que.

—La anchoveta del Pacifico sufre en
nuestros dias una disminucién en su cap-
tura pero se est4 sustituyendo por la sar-
dina.

— La produccién de atin ha sostenido un
crecimiento constante.

Los paises en desarrollo, que son actual-
mente los mayores proveedores de attin y cama-
rén, han adoptado nuevas tecnologias y de-
sarrollado las administraciones oficiales asi co-
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mo las iniciativas empresariales, para la explota-
cion de dichos recursos.

Utilizacién de la captura

Es interesante observar el cambio en la uti-
lizacién de las capturas. En los inicios de la acti-
vidad, la mayor parte de la captura se utilizaba
para la produccién de harina de pescado; en
nuestros dias, la pesca suministra un gran volu-
men directo de proteinas para la poblacién y una
menor produccién de alimento para ganado.

El aumento total de la captura mundial de
1970 a 1985, que ascendi6 a 20 millones de to-
neladas, se utilizé para consumo humano direc-
to. El uso del pescado para elaboracion de hari-
na y aceite ha disminuido hasta en un 30 a 40
por ciento de la captura total.

Es de significativa importancia la preferen-
cia del consumidor por el pescado congelado
sobre los productos pesqueros en conserva y cu-
rados.

PRODUCCION MUNDIAL DE PESCADO
POR USO FINAL, 1950-1985
(Millones de Toneladas)

ANO CONSUMO HUMANO HARINAY TOTAL

DIRECTO ACEITE
1950 17,8 3,0 20,8
1955 23,9 46 28,5
1960 30,8 8,6 39,4
1965 36,3 16,3 52,6
1970 39,1 26,5 65,6
1975 46,0 20,4 66,4
1980 52,9 19,2 72,1
1985 59,6 25,3 84,9

Comercio

El incremento del comercio internacional
de productos pesqueros corresponde al creci-



miento de las capturas. En 1960 el volumen del
comercio se calculé en 4.5 millones de toneladas
y en 1985 se considera que alcanzé los 12.5
millones de toneladas.

La estructura actual del comercio interna-
cional de productos pesqueros, tiene las mismas
caracteristicas en sus flujos comerciales que los
de otros productos:

a) Los paises en desarrollo exportan a los
paises desarrollados productos general-
mente de alto valor.

b)Los paises desarrollados exportan a
paises en desarrollo productos conside-
rados de bajo valor.

c¢) El flujo de exportaciones entre paises en
desarrollo es en escala reducida.

Las tres cuartas partes del total de las im-
portaciones, en términos de valor, se distribu-
yen casi por igual entre el Japon, los Estados
Unidos de Norteamérica y la Comunidad Econd-
mica Europea. Sin embargo, la participacion del
Japén en el comercio mundial de pescado,
muestra una tendencia ascendente. La Comuni-
dad Econémica Europea, ha disminuido y vuelto
a repuntar, mientras que los Estados Unidos de
Norteamérica mantiene estable su comercio.

Los precios del pescado

Es un fenémeno mundial el constante incre-
mento en los precios del pescado. En la Gltima
década, en términos reales, ha aumentado a un
ritmo mas rapido que los precios en general, un
ejemplo significativo es Japén donde el pescado
aumenta anualmente en un promedio de 6.5 por
ciento. Esta tendencia, lo mismo se observa en
paises desarrollados como en aquellos en vias
de desarrollo.

Lo anterior se debe principalmente a que, a
pesar del crecimiento de las capturas, existe
una menor cantidad de pescado por persona: la
captura ha aumentado pero a un ritmo menor
que el crecimiento demografico, es decir, que la
demanda presiona una limitada oferta.

Para nivelar los precios de los productos
pesqueros, se promueven acciones para un ma-
yor consumo de especies no tradicionales, asi
como para el desarrollo de la acuicultura, como
una alternativa de produccién.

La conservacion de los recursos marinos,
se ha intensificado mediante los estudios corres-
pondientes para la ampliacién de su jurisdiccién
y ordenacién pesquera, en la observancia de ve-
das y conservacion de habitat de las especies y
su equilibrio ecologico. lgualmente se actta con-
cientizando a los pescadores para que partici-
pen en una pesca explotada racionalmente, con
miras a aportar beneficios tanto en el presente
como en el futuro.
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Zona Econdmica Exclusiva Adoptada en 1976, Ratificada en 1982



MEXICO Y LA
COOPERACION
PESQUERA

INTERNACIONAL

La participacion de México en el ambito
pesquero internacional durante los ultimos
anos, ha sido de fundamental relevancia, asi lo
testimonia la firma del Acta de la Convencion de
las Naciones Unidas sobre el Derecho del Mar
(CONVEMAR), suscrita en la Conferencia reali-
zada en Montego Bay, Jamaica, el 10 de di-
ciembre de 1982.

La CONVEMAR proclama los derechos de
soberania de los Estados riberefios sobre sus re-
cursos pesqueros, lo cual ratifica el estableci-
miento de nuestra Zona Econémica Exclusiva de
200 millas nauticas adoptada en 1976, acto que
qued6 plasmado en la Ley Reglamentaria del
parrafo octavo del Articulo 27 de la Constitucion
Politica de los Estados Unidos Mexicanos.

Tomando como punto de partida la Legisla-
cién Interna y El Derecho Internacional, México
orienta su estrategia, a promover la cooperacién
pesquera entre los paises y los Organismos In-
ternacionales, en beneficio de la integracion La-
tinoamericana.

En 1984, durante la Conferencia Mundial

* Conferencia Mundial de la FAO sobre Ordena-
cién y Desarrollo Pesqueros. Ed. Secretaria de
Pesca, 1986. 134 PP.

sobre Ordenacién y Desarrollo Pesqueros, reali-
zada en Roma, ltalia, se ilevé a cabo el primer
contacto y negociacion internacional desde que
se adopté el Acta suscrita durante ia CONVE-
MAR, aprobandose dicha Estrategia, asi como
cinco Programas de Trabajo que propician una
mayor integracion y avance hacia un orden pes-
quero mundial mas justo que, ademas, dara a
los paises del Tercer Mundo, la posibilidad de
solicitar el reordenamiento de los Programas de
Organismos Regionales e Internacionales para
cubrir sus necesidades especificas.

Los resultados de dicha Conferencia fueron
presentados por el Lic. Pedro Ojeda Paullada, en
su calidad de Presidente de la misma, a la Il Co-
mision de la Asamblea General de la Organiza-
cion de las Naciones Unidas, en su 39 Periodo
Ordinario de Sesiones, el 14 de noviembre de
1984.*

La concertacion de acciones del Sector en
el 4mbito internacional, tiene como objetivo fun-
damental el de investigar, integrar, desarrollar y
diversificar las distintas fases que comprende la
actividad pesquera, coadyuvando a preservar la
soberania sobre nuestros recursos y a fortalecer
la independencia economica del pais. Este gran
objetivo, forma parte sustancial de la estrategia
de desarrollo pesquero, asi como de la politica
exterior de nuestro pais.

13



MEXICO
EN EL MUNDO

DE LA PESCA

FAO: Organizacién de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentacién

Con la FAO México logré que se aprobara
un Programa de Cooperacion sobre Acuicultura
y Pesca Riberena. El Programa de las Naciones
Unidas para el Desarrollo contribuyé con fondos
para financiarlo.

El gobierno de nuestro pais fue nombrado
Coordinador Regional para América Latina y el
Caribe para celebrar el Dia Mundial de la Ali-
mentacion, el 16 de octubre de 1986.

COPESCAL: Comision de Pesca Continental
para América Latina y el Caribe

México como Presidente de la Comisién de
Pesca Continental para América Latina y el Cari-
be, ha promovido entre otros, un programa de
actividades sobre la acuicultura y capacitacion
de recursos humanos, contribuyendo asi al de-
sarrollo de las actividades de la pesca de la re-
gion latinoamericana.

COPACO: Comisién de Pesca para el Atlanti-
co Centro-Occidental

Nuestro palis, Presidente de esta Comision
durante el periodo 1985-1987, ha promovido la
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participacion de los paises riberefios del area,
compartiendo sus experiencias de desarrollo,
fundamentalmente en investigaciones de recur-
50s y recopilacion de estadisticas pesqueras.

OLDEPESCA: Organizacién Latinoamericana
de Desarrollo Pesquero

El Secretario de Pesca Lic. Pedro Ojeda
Paullada es el Presidente fundador de la Organi-
zacién Latinoamericana de Desarrollo Pesquero;
anteriormente Comité de Accién de Productos
del Mar y de Agua Dulce, dependiente del Siste-
ma Econémico Latinoamericano (SELA), median-
te ella, los paises latinoamericanos riberefios
persiguen, entre otras cosas, formular un acuer-
do para la administracion, optimo aprovecha-
miento y conservacién de los tunidos.

Como resultado de un primer consenso
entre dichos paises, en la Ciudad de Antigua,
Guatemala, fue aprobado el Proyecto del Conve-
nio que crea la Organizacién Atunera del
Pacifico Oriental. Este proyecto establece que
los excedentes de captura fomenten el de-
sarrollo de la-industria atunera en los paises ri-
berefnos de menor desarrollo pesquero, al tiem-
po que garantiza la soberania y conservacion del
recurso./



En el marco de OLDEPESCA, México ha
compartido su experiencia de desarrollo pes-
quero con otros paises como Brasil, Colombia,
Cuba, Panama, Peru y Venezuela, capacitando a
técnicos en Acuicultura y en el procesamiento de
productos pesqueros.

CEE: Comunidad Econémica Europea

Con la Comunidad Econémica Europea se
iniciaron Programas de Apoyo al Sector Pes-
quero mexicano, los objetivos de estos progra-
mas permitiran establecer empresas de coniver-
sion, asi como el ingreso de productos mexica-
nos a los mercados europeos. Esto ha dado co-
mo resultado que actualmente operen en nues-
tro pais 17 empresas inversionistas de Espana,
Estados Unidos, Italia y Japén.

CAME: Consejo de Ayuda Mutua Econémica

México con el Consejo de Ayuda Mutua Eco-
némica, se ha propuesto acciones de coopera-
cion cientifico-técnica que traeran consigo signi-
ficativos avances econémicos.

ALADI: Asociacion Latinoamericana de
Integracion

Con el fin de aumentar el volumen y la com-
posicién del comercio de productos pesqueros
en America Latina, nuestro pais promovio la re-
ducciéon de barreras arancelarias con la Aso-
ciacion Latinoamericana de Integracion.

ONUDI: Organizacién de las Naciones Unidas
para el Desarrollo Industrial

México ante la Organizacion de las Na-

ciones Unidas para el Desarrollo Industrial ha
demandado la promocién de la Acuicultura asi
como de la pesca ribereina e industrial para, con
ello, lograr un mejor aprovechamiento de los
productos pesqueros.

Nuestro pals sigue siendo lider en la coope-
racion internacional, ademas de vincularse con
los organismos internacionales antes descritos,
sigue contribuyendo a la conservacion y apro-
vechamiento racional de diversos recursos, es-
pecialmente con la Comisién Ballenera Interna-
cional.

Destacan las relaciones, en el ambito bijla-
teral, aspectos cientificos y de investigacion.
Con Estados Unidos a través del Instituto Na-
cional de la Pesca se continta con las activida-
des del Programa Mexus-Golfo y recientemente
se iniciaron los trabajos del Programa Mexus-
Pacifico.

Con la Unién Soviética existen acciones de
colaboracion cientifico-técnica para capacitar
técnicos mexicanos en acuicultura.

Con Japén y Corea se convino realizar ac-
ciones referéntes a cultivo de especies.

Con la Republica Popular China, México
suscribio el *'Acta de Conversaciones Cientificas
y Técnicas en Materia Pesquera’.

Con Cuba sigue vigente el tnico acuerdo de
pesca, el que permite que los cubanos realicen
capturas en nuestras aguas jurisdiccionales.
Existe ademds, un Programa de Cooperacion
Cientifico-Técnica, en el cual se comparten expe-
riencias a través del intercambio de técnicas,
asesorias y donacién de especies.
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PRINCIPALES PAISES PESQUEROS

Estadisticas F.A.O. 1985
(Miles de Toneladas)

PAIS VOLUMEN
Japon 12,150
URSS 10,330
China 5,927
EUA 4,991
Chile 4,835
Pert 3,594
India 2,900
Corea 2,659
Indonesia 2,220
Tailandia 2,124
Noruega 2,061
Filipinas 1,962
Dinamarca 1,847
Islandia 1,653
Canada 1411
Espana 1,312
México 1,200
Ecuador 1,200
Brasil 950
Reino Unido 865
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1976 1985

ocupabamos ocupamos
el 25° lugar el 17° lugar
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PRODUCCION
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Una de las politicas sustantivas del Sector Pesquero es sin duda el
incremento de la captura, ya que es el factor determinante del desarrollo
de las fases subsecuentes de la actividad.

Las actividades que comprende la captura se orientan al aprovecha-
miento adecuado de los recursos pesqueros con que cuenta el pais, al
uso y administracién de los medios de produccién con relacion a la infra-
estructura y planta industrial, entre otros.

De 1983 a la fecha, la accién conjunta de los sectores que partici-
pan en la explotacion de los recursos pesqueros, permitié alcanzar una
captura acumulada de 4.8 millones de toneladas, lo que represent6 un
crecimiento de la produccién anual de 8.1 por ciento.

Del total de la produccion pesquera, el 89 por ciento provino de la
fase extractiva y el 11 por ciento de la acuicultura.

Por especie sobresalen las capturas de sardina, anchoveta, tunidos,
camaroén, escualos y tiburones.
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LA PRODUCCION PESQUERA CRECIO 8.1 POR CIENTO DESDE 1983 A 1986
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INVESTIGACION DE LOS
RECURSOS PESQUERQOS

La investigacion pesquera es un proceso
arduo y complejo, de caracter interdisciplinario,
en el que participan especialistas en biologia de
los recursos acuéaticos, oceanografia (fisica y
quimica), y de diversas tecnologias de pesca e
industrializacion (artes, equipos, métodos y sis-
temas de pesca; ingenieria pesquera; apro-
vechamiento y transformaciéon de productos;
tecnologia de alimentos).

La investigacion pesquera se realiza en
aguas marinas y en aguas continentales.

Las aguas marinas comprenden las aguas
de la plataforma continental e insular, a partir
de la linea base de la costa, el Mar Territorial, la
zona contigua y la Zona Econémica Exclusiva.
México cuenta con 11,600 kms de litorales,
incluidas las islas, que cubren un éarea total de
2,892,000 kms2.

Las aguas continentales abarcan los es-
tuarios, lagunas costeras, las lagunas y lagos in-
teriores, rios y cuerpos de agua naturales y arti-
ficiales, incluidos los estanques de reproduccion
y produccién. En México existen cerca de tres
millones de hectareas de aguas continentales.

En términos generales, las aguas mexica-
nas son tropicales. En ellas existe una gran va-
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riedad de recursos. S6lo de interés comercial se
han identificado mas de 200 especies. Sin em-
bargo, también se ha encontrado que no hay una
gran abundancia de organismos por especie, sal-
vo en la zona noroeste del Pacifico Mexicano,
que por ser de aguas mas frias, favorecen una
mayor concentracién y volumen de recursos.

La investigacion pesquera se realiza en un
ambiente ajeno al hombre, lo que es determi-
nante, tanto para la investigacion que se realiza
en forma directa, como para la que se realiza en
forma indirecta (por medio de aparatos e instru-
mentos). Estudia recursos vivos, en su mayoria
de una gran movilidad y altamente susceptibles
a cambios en las condiciones ambientales, que
los hacen variar en forma cualitativa y cuantita-
tiva en el espacio (aparecen y desaparecen de
determinadas zonas) y en el tiempo (ciclos y es-
taciones del afno).

Para realizar los trabajos de investigacion
el Instituto Nacional de la Pesca cuenta con 13
centros regionales, localizados en:

Litoral del Pacifico.
Ensenada, B.C.

La Paz, B.C.S.
Guaymas, Son.
Mazatlan, Sin.






Manzanillo, Col.
Salina Cruz, Oax.

Litoral del Golfo de México y Mar Caribe
Tampico, Tamps.

Alvarado, Ver.

Ciudad del Carmen, Cam.

Campeche, Cam.

Yucalpetén, Yuc.

Puerto Morelos, Q.R.

Aguas Interiores
Péatzcuaro, Mich.

Por otra parte se cuenta con tres estaciones de
investigacién ubicadas en:

Estacién CRIP Entidad
Bahia Tortugas La Paz B.C.S.
Puerto Angel Salina Cruz Oax.
Isla Mujeres Puerto Morelos Q. Roo

Se dispone ademas de 38 laboratorios en
los CRIP, especializados en: Biologia, bromatolo-
gia quimica, oceanografia y limnologia, histolo-
gia, produccion de alimentos para acuicultura y
plancton. A estos se agregan los laboratorios
centrales de Plancton, Quimica y Microbiologia y
Andlisis de Productos Pesqueros, y tres labora-
torios moviles de uso multiple.

En los ultimos afos se ha tenido particular
interés en incorporar y desarrollar sistemas de
informética para utilizar este instrumento en las
actividades de analisis, procesamiento e in-
tegracion de informacion cientifica y tecnolégi-
ca; asimismo, se cuenta con 15 bugues de inves-
tigacion.

En virtud de la gran cantidad de recursos a
investigar se ha tratado de :agryparlos, teniendo
en cuenta los siguientes criterios:
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— Pesquerias desarrolladas

— Recursos y pesquerias potenciales.

— Especies amenazadas y en peligro de
extincion.

A partir de estos criterios se han definido
16 grupos de recursos y pesquerias, sujetos a
investigacion:

— Abulén

— Algas Marinas

— Anchoveta

— Atdn

— Camarén y fauna de acompanamiento
(FAC)

— Demersales

— Especies en peligro

— Langosta

— Moluscos

— Pelégicos diversos

— Picudos

— Pulpo

— Sardina

— Tiburén

— Recursos diversos

— Actividades asociadas

A continuacion se desarrollan en forma re-
sumida las principales lineas y actividades de in-
vestigacion:

Recurso y Medio Ambiente

La investigacion sobre recurso y medio ambien-
te es basicamente de caracter biolégico y esta
avocada a proporcionar informacion sobre los di-
Versos recursos pesqueros, en cuanto a su
distribucion, abundancia, comportamiento, sen-
sibilidad y relacién con las variaciones del medio
ambiente, asi como los niveles y esfuerzos de
captura que pueden ser aplicados para garanti-
zar una explotacion racional.



Asimismo, permite hacer las recomenda-
ciones necesarias para el establecimiento de
nuevas pesquerias o de medidas de proteccion y
conservacion de aquellas especies amenazadas
o en peligro de extincién.

Investigaciones Acuaculturales

La investigacion acuacultural, se subdivide en
Maricultura y Acuacultura Continental, en fun-
cion de los habitos de las especies susceptibles
de cultivo en nuestro pais y sus respectivos ha-
bitats.

La investigacién acuacultural también es
basicamente biolbgica, aunque se complementa
y desarrolla con la participacion de otras dis-
ciplinas.

Las principales lineas de investigacién son:

— Biotecnologia de Cultivo.
— Sanidad Acuicola.

— Nutricion.
— Ingenieria Acuicola.

En su conjunto la investigaciéon acuacultu-
ral permite recomendar areas propicias para la
acuicultura; identificar las causas de alteracion
de las condiciones sanitarias de los cultivos y su-
gerencias para su correccion, determinacion de
las densidades 6ptimas de poblacién para la pro-
duccion en condiciones controladas, determina-
cion de dietas a partir de alimentos balanceados
para las especies en cultivo; recomendaciones y
asesorias para el establecimiento y desarrollo
de plantas productoras de larvas y alevines, opi-
niéon y asesoria para el traslado, trasplante y
adopcién de especies, asesoria y recomenda-
ciones para el disefio y construccion de
estanquerias y unidades de produccién acuicola.

Tecnologia de Capturas
El éxito o fracaso de las operaciones de pesca,
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radica en una seleccion adecuada de la embar-
cacién y del arte y equipos de pesca, combina-
dos con la habilidad y preparacion técnica de los
pescadores y su conocimiento sobre las caracte-
risticas y comportamiento del recurso.

De la investigacion que se realiza en mate-
ria de tecnologia de capturas, los principales
servicios que se prestan al Sector, consisten en:
estudios de optimizacién sobre técnicas, méto-
dos y artes de pesca y de propuestas para su
modernizacién, desarrollo de programas de pes-
ca exploratoria y experimental para la determi-
nacion de areas y temporadas de pesca, aseso-
ria para la reglamentacion de artes y equipos de
pesca, recomendaciones para el dimensiona-
miento de las flotas pesqueras y del esfuerzo
pesquero a aplicar para garantizar la explota-
cion racional de los recursos y disefio y construc-
cion de artes y equipos de pesca.

Investigacién para la Industrializacién

Esta linea esta enfocada principalmente al de-
sarrollo de propuestas y tecnologias para la pro-
duccién de alimentos para el consumo humano
directo, a través de la investigacion de nuevos
productos, de la propuesta de normas de calidad
y control y de recomendaciones para la optimiza-
cion de procesos industriales.

Los principales productos y servicios que
se derivan de estas lineas de trabajo se resumen
en lo siguiente: recomendaciones sobre el proce-
samiento industrial de nuevos productos y dife-
rentes aprovechamientos de recursos pes-
queros; estudios de conservacion de productos
pesqueros para mejorar su forma de presenta-
cion y manejo, reducir los costos de envasado y
aumentar su vida de anaquel; se apoya al Sector
en la fundamentacion de normas de identidad,
calidad y cantidad de los productos pesqueros
en sus diversos procesos productivos; se aseso-
ra al sector industrial en la solucion de probie-
mas especificos de sus procesos productivos,
uso de componentes, uso de conservadores y
aditivos y analisis de contenidos y propiedades
nutricionales.

Investigacién para la Comercializacion

Este tipo de investigacion es de caracter basica-
mente socio-econdmico, abarcando los procesos
productivos para conocer y analizar los proble-
mas que afectan la produccién y la optimizacion
de los procesos de abasto, distribucion y comer-
cializacién, con el objeto de favorecer que los
productos pesqueros sean accesibles y acepta-
dos por la poblacion, sobre todo la de escasos
recursos.
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CAMARON

El camarén es uno de los principales recur-
s0s renovables con que cuenta nuestro pais; su
explotaciébn genera empleos, divisas e inver-
siones. Durante los ultimos cuatro afos las cap-
turas de camarén han oscilado entre 73,000 y
77,000 toneladas.

La mayor parte de los camarones mexica-
nos pertenecen a la familia de los Peneidos, se
localizan tanto en el Océano Pacifico como en el
Golfo de México. Desde la linea costera hasta las
profundidades de casi cien metros, donde exis-
ten lodos arenosos mezclados con fragmentos
de conchas.

El continuo crecimiento de la demanda
mundial que tienen estos crustaceos, ha motiva-
do su cultivo artificial tanto en el mar (mariculti-
vo) como en esteros y granjas camarones (acua-
cultivo). Nuestro pais no escapa a esta realidad,
en los ultimos anos se ha avanzado seriamente
en el cultivo de este crustaceo.

La captura o explotacion del camarén se en-

cuentra reservada a las Sociedades Cooperati-
vas de Produccion Pesquera.

En los ultimos cinco afos se ha destinado
en promedio el 40 por ciento de la produccion
nacional de camarén al consumo interno y el 60
por ciento restante al mercado internacional.

El camardn es el primer producto pesquero
de exportacion, en 1986 su comercializacion ex-
terna aporto6 a nuestro pais 356 millones de dé-
lares. Sinaloa, Sonora, Campeche, Tamaulipas y
Oaxaca, son los estados del pais que producen
las mayores cantidades de dicho crustaceo.

PRINCIPALES ESTADOS QUE CAPTURAN
CAMARON, 1986

(Toneladas)
ESTADO VOLUMEN
Sinaloa 21587
Sonora 18319
Campeche 12815
Tamaulipas 7579
Oaxaca 3649







TUNIDOS

La pesqueria de los tunidos, es la que méas
se ha desarrollado en nuestro pais en los ultimos
cuatro anos. Durante 1986 se capturaron 104
mil toneladas.

Son especies migratorias y de nado rapido,
habitan los océanos de aguas profundas. Poseen
particulares caracteristicas fisiologicas: se com-
portan como animales de sangre caliente y
tienen un sistema excepcionalmente eficiente
para la extraccién del oxigeno disuelto en el mar.

En sus extensos viajes por el mar, forman
cardumenes que se asocian a varias familias de
mamiferos marinos.

Las cinco especies mas explotadas mun-
dialmente son: el atun aleta azul (Thunnus thyn-
nus), Albacora (Thunnus alalunga), patudo
(Thunnus obesus), atin aleta amarilla (Thunnus
albacares), barrilete (Katsuwonus pelamis), bo-
nito (Euthynnus alletteratus).

La flota atunera de nuestro pais opera efi-
cientemente, tanto en aguas nacionales como en
internacionales. Un volumen importante de su
captura, proviene de diversas zonas de pesca
extranjeras, se comercializa en otros paises.

La exportacion de atunes en 1986 fue de casi
cinco millones de délares.

Los estados de la Republica que registran
las capturas mas importantes de atun son: Baja

California, Sinaloa y Baja California Sur.

PRINCIPALES ESTADOS QUE CAPTURAN
TUNIDOS, 1986

(Toneladas)
ESPECIE ESTADO VOLUMEN
ALBACORA Colima 3
ATUN Baja California 62430
Sinaloa 25687
Baja California Sur 7584
Veracruz 644
Campeche 8
BARRILETE Baja California 3471
Baja California Sur 1446
Sinaloa 1344
Oaxaca 174
Chiapas 97
BONITO Baja California 256
Baja California Sur 147
Veracruz 65
Yucatan 60
Campeche 43
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LA SARDINA Y ANCHOVETA

La produccién de sardina y anchoveta en
nuestro pais llegd a 585,143 toneladas en el
ano de 1986 y representa un recurso abundante
para la produccién de proteina animal de alto va-
lor nutritivo.

La sardina Monterrey es una de Ias_espe—
cies de mayor importancia en la pesca mexicana.
para el enlatado se utilizan los ejemplares juve-
niles.

Son peces migratorios o “peces de paso”.
Las migraciones dependen de los cambios esta-
cionales, durante el invierno se dirigen al sur, a
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desovar, y en el verano se trasladan hacia el nor-
te para crecer.

Forman cardumenes agrupados por eda-
des, habitan las capas superficiales de los océ-
anos, cerca de las costas.

Se consume fresca o en lata, seca-salada,
ahumada o en salmuera. Los nutriélogos consi-
deran que el valor nutritivo de la sardina es ma-
yor cuando se consume enlatada porque se a-
provechan los huesos que enriquecen al produc-
to con mayor cantidad de calcio.

La captura de sardina es mas abundante en
los estados de Sonora, Sinaloa, Baja California y
Baja California Sur, asi como Yucatan.






TIBURONES O ESCUALOS

En México la captura de tiburén y cazén al-
canzé la cifra de 28,310 toneladas durante
1986. La pesca de estas especies se lleva a cabo
con barcos escameros, palangreros y embarca-
ciones menores, siendo estas ultimas las que
capturan el mayor volumen.

El tiburén es una especie que se aprovecha
integramente: la piel; el esqueleto; el higado,

que es particularmente rico en vitamina A; las
aletas para la preparacion de caldos y gelatinas;
las visceras para la produccién de harina de pes-
cado y desde luego su carne ya sea fresca o
seca-salada. En México es el pez que mas se con-
sume.

Los estados que registran las capturas mas
importantes de tiburén son: Chiapas, Yucatan,
Colima, Veracruz y Campeche; y de cazéon: Sono-
ra, Tamaulipas, Baja California Sur, Campeche y
Sinaloa.
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PRINCIPALES ESTADOS QUE CAPTURAN

ESPECIES MARINAS, 1986

ESPECIE
LISA

MACARELA

MOJARRA

SIERRA

MERO

(Toneladas)
ESTADO

Tamaulipas
Sinaloa
QOaxaca
Sonora
Campeche

Baja California
Baja California Sur
Quintana Roo

Campeche
Sonora
Veracruz
Tabasco
Qaxaca

Yucatan
Veracruz
Tabasco
Sonora
Sinaloa

Yucatan

Quintana Roo
Campeche

Baja California Sur
Tamaulipas

VOLUMEN

3072
2948
2211
1025
1015

10785
261
2

2632
1478
1429
1072
1014

2048
1929
1514
751
707

8129
469
267

37
36
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GUACHINANGO Yucatan

BANDERA

LEBRANCHA

CORVINA

ROBALO

PARGO

Oaxaca
Tamaulipas
Veracruz
Guerrero

Tabasco
Nayarit
Campeche
Guerrero
Qaxaca

Veracruz
Tamaulipas
Campeche
Sonora
Chiapas

Campeche
QOaxaca
Sinaloa
Sonora
Yucatan

Campeche
Veracruz
Tabasco
Tamaulipas
Chiapas

Campeche

Baja California Sur
Qaxaca

Sinaloa

Tabasco

1602
1035
750
714
685

1885
531
501
407
337

4097
171
111

10

1132
990
454
390
349

1170
1068
763
201
179

721
560
470
259
239






LOS PICUDOS

Dentro de la Zona Econémica Exclusiva que
corresponde a nuestro pais, los picudos se
distribuyen ampliamente en todos los mares tro-
picales y subtropicales en altos indices de abun-
dancia.

Son viajeros veloces que alcanza hasta 50
nudos, habitan las aguas superficiales (pelagi-
cas) y son de alto valor comercial.

En ellos se combinan armoniosamente la
fuerza, la forma, el tamano y la gracia. Sus lar-
gos picos les son utiles para abrirse camino en el
agua y también para golpear con ellos a los pe-
ces que después devoran.

La Ley Federal para el Fomento de la Pesca

de 1972, reservo para la pesca deportiva a las
especies: marlin, pez vela, sabalo, pez gallo y do-
rado.

El 28 de agosto de 1987, se publicé un
acuerdo donde se senalan especificamente las
areas de captura de estas especies para fines de
pesca deportiva y comercial. La Secretaria de
Pesca otorga los permisos para su explotacion
comercial, sélo a embarcaciones de bandera me-
xicana y prohibe la captura de picudos dentro de
las cincuenta millas nauticas reservadas a la
pesca deportiva.

Los principales registros de captura de los
picudos se presentan en los Estados de: Baja
California Sur, Colima, Oaxaca, Guerrero y
Chiapas.







PESCA
DEPORTIVA

La promocién de la pesca deportiva esta
inscrita dentro de la estrategia del desarrollo in-
tegral de la actividad pesquera en general. Su
vasto potencial y perspectivas de aprovecha-
miento, asociados a la recreacion y al turismo,
asi como al desarrollo litoral, la convierten en
generadora de servicios, ingresos y divisas que
contribuyen al desarrollo de las areas donde se
practica.

La pesca deportiva es una actividad que se
practica por medio de las artes y equipos tradi-
cionalmente usados y que son autorizados por la
Secretaria de Pesca. Es una recreacion para
quienes la realizan, y desde luego, se excluye la
posibilidad de comercializar y obtener un lucroo
beneficio con sus productos.

En nuestro pais, la pesca deportiva se reali-
za principalmente en los 11 mil 600 kilometros
de litoral; la pesca de esta naturaleza en las
aguas interiores, excepto en las regiones fronte-
rizas donde da acceso al turismo, no presenta
gran desarrollo.

La dimensién economica de la pesca depor-
tiva se visualiza en los siguientes datos que
identifican su desarrollo:

— Impacto econdmico regional que es el re-
sultado de la actividad de pesca deporti-
va desarrollada en 87 centros.

— Operacién de 1200 embarcaciones de-

portivas, en los centros que explotan los
recursos de las areas.

— Generacién de 3600 empleos directos y
10 mil indirectos.

— Registro de 230 asociaciones y clubes de
pescadores deportivos.

— Celebracién anual en todo el pais de mas
de 150 torneos deportivos regionales,
nacionales e internacionales.

— Ingreso directo de 200 millones de déla-
res por concepto de concurrencia en tor-
neos y mas de 250 millones de délares en
servicios turisticos diversos.

Entre las mas destacadas acciones que se
han llevado a cabo por la Secretaria de Pesca, en
materia de promocion pesquera deportiva, se
pueden senalar las siguientes:

1.-Se ha considerado el desarrollo de la
pesca deportiva dentro del Plan Na-
cional de Desarrollo 1983-1988 y del
Programa Nacional de Pesca y Recursos
del Mar 1984-1988 otorgando a esta ac-
tividad un papel estratégico en los obje-
tivos de empleo, divisas, turismo, de-
sarrollo regional, conservacién ecolégi-
ca, capacitacion, divulgacion, simplifica-
cién, normatividad, administracion de
pesquerias y promocién de la pesca de-



pertiva marina y de agua dulce.

2.- Se instal6 en el seno de la Comisién Na-
cional Consultiva de Pesca el Comité
Mixto para el Fomento de la Pesca De-
portiva, donde se han venido realizando
acciones de coordinacioén, concertacion
e induccion con los diferentes sectores
publico, privado y social que participan
en la actividad, lo que ha permitido sen-
tar las bases para estructurar y de-
sarrollar la pesca deportiva.

En el seno del citado Comité Mixto se lleva-
ron a cabo reuniones de trabajo para la promo-
cién del polo de desarrollo pesquero-turistico de
la presa Vicente Guerrero, en el estado de Ta-
maulipas, protegiendo de modo especial los inte-
reses de la pesca del sector social y establecien-
do un sistema de regulacién y control de la
explotacion nacional del recurso, por medio de
vedas, siembras y dotacion de especies de crias
y alevines para repoblacién del embalse.

Ademas, se fomento el establecimiento de
las bases para el programa integral de pesca de-
portiva, concertando, con instituciones interesa-
das, acciones de fomento, tales como: el estable-
cimiento de una ventanilla Unica para la expedi-
cién de permisos de pesca deportiva; celebra-
cién de un convenio entre la Secretaria de Pesca
y el Instituto Mexicano de Pesca Deportiva en
materia de capacitacion de prestadores de ser-
vicios turisticos; establecimiento de una red de
informacioén a nivel intersecretarial con las enti-
dades involucradas con la pesca deportiva; se
brindé apoyo a la publicacion Mexican Sport
Fishing News, que circula en Estados Unidos de
Norteamérica, Canada, Sudamérica y Europa,
para dar a conocer la infraestructura turistica,
los recursos naturales disponibles y los eventos
anuales relacionados con el Sector.

El Comité Mixto para el Fomento de la Pes-
ca Deportiva, llevé a cabo consultas populares
con los sectores interesados en la materia para
fines de reglamento de la Ley Federal de Pesca,
y de administracion de las pesquerias en general
y particularmente la de picudos, a la que con-
currieron, con diversas ponencias, los integran-
tes del Comité y otros interesados.

3.- Por otra parte, a fin de atender diversos
problemas relacionados con la pesca de-
portiva y la pesca comercial de picudos
en la Zona Econdmica Exclusiva y parti-
cularmente en la Zona del Pacifico
Oriental, la SEPESCA instal6 en el seno
del Instituto Nacional de la Pesca el Co-
mité Técnico Consultivo del Programa
de Investigacion de Picudos y Especies
Afines, donde se han efectuado estudios
y reuniones con los diferentes sectores y
representantes de Centros de Investiga-
cion Cientifica en el drea para atender
los problemas relativos a la mejor admi-
nistraciéon de estos recursos pesqueros.

Como resultado se publicéd en el Diario
Oficial de la Federacion del 28 de agos-
to de 1987, un acuerdo que regula la
pesca deportiva y comercial de estas es-
pecies.

En el contexto del desarrollo pesquero, la
pesca deportiva tiene reservado un espacio
congruente con su peso especifico y su contribu-
cién a la economia pesquera y turistica nacional.

La Secretaria de Pesca, asumio el compro-
miso de impulsar la pesca deportiva y eliminar
las contradicciones que plantea su expansion
con la captura comercial.
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PRINCIPALES ESTADOS QUE CAPTURAN

ESPECIES DEPORTIVAS

ESPECIE
DORADO

MARLIN

PEZ ESPADA

PEZ GALLO

PEZ VELA

SABALO

1986
(Toneladas)

ESTADO

Colima

Oaxaca
Guerrero

Baja California
Jalisco

Baja California
Colima

Baja California Sur
Veracruz

Baja California
Colima

Nayarit
Tabasco
Chiapas
Oaxaca
Colima

Colima

Oaxaca

Baja California
Chiapas
Jalisco

Tabasco
Nayarit
Colima

VOLUMEN

84
58
41
18
14

931
141
4
1

286
54

19
15
8
5
4

451
153
43
11
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PUERTOS PESQUEROS

EMBARCACIONES

ASTILLEROS Y VARADEROS



PUERTOS PESQUEROS

Introducciéon

Puerto pesquero es una extension maritima
protegida contra el oleaje, en donde existen
obras e instalaciones que utilizan los barcos pa-
ra realizar con eficiencia y seguridad las ma-
niobras de arribo, atraque, amarre, descarga,
avituallamiento de combustibles, lubricantes,
provisiones e insumos, asi como el manteni-
miento y las reparaciones menores a flote y el
mantenimiento y reparaciones mayores en vara-
dero.

Las obras que protegen el puerto contra el
oleaje y los acarreos litorales son los rompeolas,
las escolleras y los espigones.

Rompeolas es la estructura que a manera
de dique resiste, reduce y disipa la energia del
oleaje para producir el area maritima abrigada
que es el puerto.

Escollera es la estructura que encauza el
canal que comunica a un puerto interior 0 a un
puerto fluvial con el mar. Normalmente se cons-
truyen 2 escolleras que protegen al canal del
oleaje y azolves para hacerlo estable, tanto en
su localizacion, como en sus dimensiones de pro-
fundidad y ancho.

Espigon es la estructura que tiene como fi-
nalidad detener los acarreos litorales o proteger
a la playa de erosiones causadas por el oleaje.

En un puerto existen areas terrestres y
maritimas.

Las areas maritimas son los canales, las
darsenas, los fondeaderos y las zonas de atra-
que.

El canal permite el arribo y la salida de las
embarcaciones; la darsena es donde se realizan
las maniobras previas al atraque o el fondeo y la
zona de atraque, junto a los muelles, es donde
permanecen los barcos durante su estadia en
puerto.

Las areas terrestres estan ocupadas por
los muelles, el recinto portuario y el parque in-
dustrial.

Los muelles son las estructuras en donde
los barcos se amarran, atracan y realizan las ma-
niobras de descarga, avituallamiento, manteni-
miento y reparaciones menores.

El recinto portuario es el area destinada a
las instalaciones y servicios que se proporcionan
a los barcos.

El parque industrial es el 4rea habilitada
con instalaciones y servicios en donde se cons-
truyen y operan las plantas procesadoras.

A continuacién se describen como una
muestra, 6 de los principales puertos pesqueros
mexicanos, senalando las obras principales y su
capacidad instalada, asi como los avances logra-
dos de 1983 a 1987 que demuestran el apoyo
del Gobierno Federal a la infraestructura que re-
quiere la fiota y la industria para la pesca en
aguas maritimas.
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Lerma

Es un puerto camaronero localizado al Norte del Estado de Campeche.
No requiere de obras de proteccion porque estd ubicado en aguas
maritimas tranquilas, en la rica zona pesquera conocida como Sonda de
Campeche; tranquilidad que ocasionalmente se rompe por efectos de be-
nignos de los vientos conocidos como “Nortes.

El canal de acceso aprovecha la profundidad natural del lugar, la darsena
tiene una extensién de 4 hectareas con profundidad de 3.5 metros.

La longitud de atraque de sus 8 muelles marginales alcanza 1,138
metros, que sumados con 211 metros de otros 3 muelles localizados en la
costa de Lerma dan un total de 1,349 metros que son suficientes para
operar una flota de 235 barcos camaroneros.

El parque industrial tiene una extensién de 10.6 hectareas urbanizadas,
de las cuales se han comercializado 5.8 hectareas.

En los lotes vendidos operan 5 congeladoras, 2 fabricas de hielo, 5 talle-
res mecanicos, una planta de almacenamiento e instalaciones de servicio
de combustible (diesel) y lubricantes, un taller de refrigeracién y un
distribuidor de materiales y equipos de pesca.

En la costa adjunta al puerto existen varios varaderos que facilitan la re-
paracion y mantenimiento mayor de los barcos.

Es Lerma uno de los puertos pesqueros mas completos del pais y por ello
se presenta como prototipo de un puerto camaronero.

Durante el periodo de 1983 a 1987 se ejecutaron trabajos de manteni-
miento de las instalaciones de energia, agua potable y alumbrado, en los
que colaboraron las Sociedades Cooperativas Pesqueras. En el mismo
periodo la Secretaria de Comunicaciones y Transportes realizo el draga-
do de mantenimiento de la darsena.

En breve, iniciara operaciones una planta procesadora de pescado, pro-
piedad de Productos Pesqueros de Campeche, S.A. de C.V.
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El Cuyo, Yuc.

Puerto escamero localizado al Noreste del Estado de Yucatan; en aguas
maritimas de la Sonda de Campeche y que a futuro podra ser base de
barcos camaroneros.

Es un puerto interior y artificial, con el canal de acceso protegido con dos
escolleras, la Este de 404 metros de longitud y la Oeste de 136 metros.
Al Poniente de la Escollera Oeste, a 100 metros de distancia, existe un
espigbn de 58 metros. Todas estas obras de proteccién fueron
construidas con bolsacreto.

El canal de acceso tiene una longitud de 480 metros y una profundidad
util de 1.5 metros. La darsena de maniobras tiene una extension de 3.4
hectareas y profundidad de 1.5 metros.

Dispone de dos muelles marginales con una longitud de atraque de 247
metros en los que operan embarcaciones escameras menores.

Las areas terrestres las conforman 4 hectareas de terremos sin urbani-
zar y 3.3 hectareas de terrenos urbanizados; en éstos estan operando
dos plantas receptoras de pescado y una estacion maritima de combus-
tibles.

En el periodo 1983 - 1987, se construyeron 0.5 hectareas de darsena,
100 metros de muelle, 224 metros de escolleras y 480 metros de canal
de acceso, obras que representan un 60% del total actual.

Las instalaciones del puerto son suficientes para operar una flota de 100
embarcaciones escameras o pulperas.
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Puerto Penasco, Son.

Es un puerto camaronero localizado al Noroeste del Estado de Sonora en
aguas del Golfo de California.

Es un puerto interior y artificial, con entrada protegida por un rompeolas
de enrocamiento, de 238 metros de longitud.

El canal de acceso es de 800 metros de longitud y 3.5 metros de profun-
didad y la darsena de maniobras de 8.7 hectareas de extensién y 4
metros de profundidad.

El puerto dispone de 5 muelles que suman 574 metros de longitud de
atraque.

El parque industrial cuenta con una superficie urbanizada y comerciali-
zable de 11.39 hectareas, de las cuales se han vendido 8.45 hectareas
en las que operan una congeladora de camaron, 9 varaderos, una fabrica
de hielo, una planta distribuidora de combustibles y 3 ferreterias.

Las obras construidas en el periodo 1983-1987 fueron: 2.25 hectareas
de darsena y 2 muelles con 240 metros de longitud de atraque valores
que representan el 25.8% y 41.8% del total respectivamente.

Las instalaciones actuales son suficientes para operar 150 barcos cama-
roneros, por lo que existe déficit pues en el puerto operan hasta 200 bar-
cos y a corto plazo deberan construirse mas muelles.
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Paraje Nuevo, Son.

Es el puerto sardinero méas importante del pais, localizado al Sur de la
Ciudad de Hermosillo, capital del Estado de Sonora; en el Municipio de
Guaymas, en aguas del Golfo de California.

El puertd no requiere de obras de protecciéon porque de manera natural
esta protegido por la Isla de la Pitahaya y dentro de la Bahia de Guay-
mas.

El canal de acceso es natural con profundidad de 5 metros; la darsena de
maniobras tiene una extension de 17 hectareas y profundidad util de 5
metros.

Existen 15 muelles pesqueros que en conjunto disponen de una longitud
de atraque de 926 metros.

El parque industrial tiene una superficie urbanizada de 12.7 hectareas,
que se encuentran totalmente vendida y en la que operan 7 enlatadoras
de sardina, 7 fabricas de harina de pescado, 2 astilleros y varaderos y
una estacién maritima de combustible.

En el periodo 1983-1987 se construyeron 8 hectareas de darsena y
muqlles con 353 metros de longitud de atraque; éstos avances represen-
tan incrementos del 47 porciento y 38 porciento respectivamente. De los
353.metros de longitud de atraque, 80 metros fueron construidos por
particulares.

Las instalaciones disponibles son suficientes para operar una flota sardi-
nera de 83 barcos.



ANTIGUA ISLA PITAHAYA

ZONA PESQUERA
PARAJE NUEVO,SON.

woER 08

La zONA BF AsT!




Mazatlan, Sin.

Uno de los puertos de mayor tradicion pesquera, localizado al Sur del Es-
tado de Sinaloa, en aguas maritimas del Océano Pacifico, al Sur del Golfo
de California, en él operan barcos atuneros, sardineros, camaroneros y
escameros. Es el puerto en donde opera la mayor flota camaronera, que
en plena temporada, sumando los barcos de otros estados, alcanza hasta
500 barcos.

La comunicacién maritima al puerto pesquero atraviesa el canal y darse-
na del puerto comercial.

El canal de acceso de la darsena del puerto comercial a la zona pesquera
tiene una longitud de 1,710 metros y una profundidad util de 7 metros.

Existen 36.6 hectareas de darsenas de maniobras con una profundidad
variable de 3.5 a 7 metros.

La longitud de atraque disponible en los muelles pesqueros asciende a
2,008 metros.

Dispone de un parque industrial pesquero con una superficie urbanizada
de 39.7 hectareas de las cuales se han comercializado 37 hectareas y ahi
operan 2 enlatadoras, 18 congeladoras, 1 fabrica de harina de pescado,
19 talleres de reparacion de motores y equipo de pesca, 3 varaderos y
astilleros y dos plantas de suministro de combustible.

En el periodo 1983-1987 se construyeron 15.4 hectareas de darsenas lo
que representa el 42 porciento del total, asi como muelles con 393
metros de longitud de atraque que representa un avance del 19.6 por-
ciento con respecto al total. De éstos, 96 metros fueron construidos por
particulares.

Las instalaciones actuales son suficientes para dar servicio a 30 barcos
sardineros, 9 atuneros y 400 camaroneros por lo que existe déficit de
muelles para camaroneros y escameros que a corto plazo quedara re-
suelto.
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Manzanillo, Col.

Es un puerto interior de reciente construccion, se inici6 en 1980; esta
ubicado al Suroeste del Estado de Colima, en aguas del Océano Pacifico;
estratégicamente situado respecto a las areas de pesca del attin y de los
grandes centros de poblacién del pais.

Es un puerto que sirve a la flota camaronera y escamera y en breve, tan
pronto inicie operaciones la planta industrial en construccion de Pescado
de Colima, S.A. de C.V., se dara servicio a la flota atunera.

La comunicacion maritima al puerto pesquero atraviesa por la Bahia de
Manzanillo y la laguna de San Pedrito, cruzando la darsena del puerto co-
mercial y de la Zona Naval.

El canal de acceso desde la darsena del puerto comercial al pesquero es
de 1,500 metros de longitud y 7 metros de profundidad util. La darsena
pesquera tiene extension de 5 hectareas y profundidad util de 6 a 7
metros.

Los 5 muelles marginales suman una longitud de atraque de 650 metros.

El parque industrial pesquero tiene una superficie urbanizada de 17.8
hectareas de las que se han comercializado 7.5 hectareas y en uno de los
lotes opera una congeladora de camarén.

En el periodo 1983-1987 fueron construidas 2.7 hectareas de darsena y

378 metros de muelles que representan avances del 54 y 58 por ciento
del total, respectivamente.
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PRINCIPALES PUERTOS PESQUEROS

Pesqueria del camardn

Son 22 puertos camaroneros, 13 de ellos
ubicados en el Litoral del Pacifico y 9 en el Lito-
ral del Golfo de México y Mar Caribe; destacan
San Felipe, B.C., Puerto Pefiasco, Son.; Guay-
mas, Son.; Mazatlan, Sin.; Topolobampo, Sin.;
Salina Cruz, Oax.yTampico, Tamps.; Alvarado,
Ver.; Frontera, Tab.; Cd. del Carmen, Camp. y
Lerma, Camp.

Durante el periodo 1983-1987 se constru-
yeron muelles que suman 872 metros de longi-
tud de atraque o sea un incremento del 6.6 por-
ciento del total que es de 13,207 metros.

Pesqueria de sardina y anchoveta.

Son 11 puertos localizados al Noroeste del
pais, en las costas de los Estados de Baja Cali-
fornia, Baja California Sur, Sonora y Sinaloa;

destacan Ensenada, B.C.; Paraje Nuevo, Son.; .

Yavaros, Son. y Mazatlan, Sin.

De 1983 a 1987 fueron construidos muelles
con 623 metros de longitud de atraque, o sea un
incremento del 19 porciento: el total actual es
de 3,329 metros.

Pesqueria del atin.

En el litoral del Pacifico existen 8 puertos
en donde es posible recibir y procesar atun; des-
tacan Ensenada, B.C. el mayor puerto atunero
del pais, Pichilingue, B.C.S.y Mazatlan, Sin. A
corto plazo seran muy importantes los puertos de
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Manzanillo, Col. y Puerto Madero, Chis. cuando
inicien operaciones las grandes plantas in-
dustriales que ahi se construyen de Pescado de
Colima, S.A. de C.V. y de Pescado de Chiapas,
S.A. de C.V.

Durante el lapso 1983-1987 se construye-
ron muelles que suman 610 metros de longitud
de atraque, lo que representa un incremento del
26 porciento del total, que es de 2,331 metros.

Pesqueria de especies de escama.

En los 58 puertos pesqueros, y en todas las
comunidades pesqueras de ambos litorales del
pais, se practica la pesca de especies de esca-
ma, utilizando embarcaciones menores, que se
denomina pesca ribera o pesca artesanal.

La flota escamera, en la mayor parte de los
puertos, utiliza la misma infraestructura por-
tuaria que est4 al servicio de la flota camaronera
o de la flota atunera.

Destacan como puertos escameros los del
Estado de Yucatan: Celestun, Yucalpetén,
Telchac, Dzilam de Bravo, San Felipe, Rio Lagar-
tos y el Cuyo.

Los muelles de esos 7 puertos yucatecos,
tienen un total de 3,127 metros de longitud de
atraque de los cuales, durante el periodo 1983-
1987 fueron construidos 400 metros, o sea un
incremento del 13 porciento.



EMBARCACIONES

CARACTERISTICAS DE LAS EMBARCACIONES PESQUERAS

El volumen de la captura depende de la disponibilidad del recurso y
de la capacidad real de la flota pesquera. En este sentido, la operacion,
mantenimiento, reparacién, reposicion e incremento de la flota, son ele-
mentos que determinan el volumen y la variedad de la captura.

En 1986 las embarcaciones pesqueras registradas en el pais eran
58,248. Las mayores totalizaban 3,317 (2,389 camaroneras, 705 esca-
meras, 125 sardineras-anchoveteras y 98 atuneras) y las: menores
54,931. El numero de estas embarcaciones aumenté 30 porciento'en los

ultimos cuatro anos. i R

Para la operacion de la flota mayor se cuenta actualmente con 49
puertos pesqueros, que suman una longitud util de atraque de 24,613
metros. La flota menor realiza sus desembarques en poco mas de 1,500
puntos de descarga, tanto en los litorales como en los embalses conti-
nentales.

En nuestro pais, la captura de los recursos pesqueros es realizada
por una flota que se integra por embarcaciones mayores y menores, las
primeras, tienen una capacidad superior a diez toneladas y presentan di-
ferentes caracteristicas, segun la pesqueria a la que se dediquen, desta-
cando entre ellas las siguientes:

89



CAMARONEROS

Su capacidad es entre 40 y 200 toneladas y su eslora de 14 a
30 m. Las artes que se utilizan predominantemente son las cimbras
(palangres) y redes trasmallos, agalleras o de arrastre. Estan
equipadas con brujula o compas magistral, sistema de radiotelefo-
nia y radiotelegrafia, ecosonda y refrigeraciéon mecanica.
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ESCAMERAS

Estos barcos son de una gran capacidad, alcanzan tonelajes netos
de 40 a 200 toneladas y la dimensién de su eslora es entre 14 a 30 m.
las artes de pesca que se utilizan son los anzuelos, cimbras (palangres) y
redes trasmallos, agalleras o de arrastre. Cuentan con un equipo que
incluye brajula o compas magistral, sistema de radiotelefonia y radiotele-
grafia, asi como de ecosonda y refrigeracién mecanica.




SARDINEROS-ANCHOVETEROS

Tienen un tonelaje entre 60 y 250 toneladas y su eslora mide
15 a 33 m. El arte de pesca que utilizan es la red de cerco de jareta.
Tienen integrados brujula y radar, sistema de radio, equipo de refri-
geracion y un sistema de luces.
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ATUNEROS

Son embarcaciones con una gran capacidad de carga. Estan
equipadas con distintas artes de pesca: red de acero, vara o cimbra.
Las equipadas con red de cerco llegan a medir de 30280 m de eslo-
ra, y su tonelaje neto va de un rango de 650 a 1,200 toneladas. Es-
tas unidades cuentan con equipos modernos de orientacion, comu-

nicacion y deteccion.

Los barcos que operan con cimbra, alcanzan tonelajes de 50 a
100 y su tamafio varia de 20 a 30 m de eslora, en México empiezan
a operar con gran éxito. Estos barcos van equipados con brujula, ra-
dar y navegador por satélite.
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TIBURONERAS

En la explotacion de estas especies se utilizan embarcaciones espe-
cialmente disefiadas para la captura. Estas miden 21 mt. de eslora y
tienen una capacidad de carga de 30 toneladas. Sin embargo, en
nuestro pais, se operan generalmente embarcaciones adaptadas que uti-
lizan redes tiburoneras, de tipo agallera o cimbras.
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LAS ARTES DE PESCA

HUACHINANGUERO

Palangre

Arte de pesca

ATUNERO

Red de cerco

Arte de pesca

: Red de arrastre -

CAMARONERO
Arte de pesca
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ESCAMERO
Arte de pesca: Agallera | S

L ]
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SARDINERO
Arte de pesca: Red de cerco—— — T
PALANGRERO o

Arte de pesca: Palangre tiburonero
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ASTILLEROS Y VARADEROS

El astillero es el lugar donde se construye
una embarcacioén. En los varaderos, se reparan
las averias que sufren las embarcaciones, princi-
palmente en su estructura o casco.

Actualmente el avance de nuestra tecnolo-
gia permite construir embarcaciones pesqueras
que compiten con las de otros paises. Asimismo,
la capacidad y eficiencia de los astilleros, pro-
porcionan un servicio constante a barcos hasta
de 20 mil toneladas tanto nacionales como ex-
tranjeros.

La capacidad de construccion de los astille-
ros mexicanos, que preferentemente se dedican
a barcos camaroneros, es significativa, constru-
yéndose preferentemente embarcaciones con
casco de acero, sin tomar en cuenta la fabrica-
cion de barcos de madera de los astilleros de
Campeche, Ciudad del Carmen y otros.

Hasta 1982, la capacidad de reparacién de

los astilleros y varaderos nacionales era de
3,799 embarcaciones.

La Carta Nacional de Astilleros y Varaderos
Pesqueros de 1983 realizada por la Secretaria
de Pesca, nos indica que existen en el pais 89 as-
tilleros y varaderos. De éstos, siete se dedican
exclusivamente a la reparacion, los restantes
construyen y reparan embarcaciones.

La distribucion del numero de astilleros es
similar en ambos litorales: 46 en el litoral del
Pacifico y 43 en el del Golfo.

La pesca se realiza ademéas con embarca-
ciones menores tales como: lanchas y botes. Las
empresas que fabrican estas ultimas han susti-
tuido paulatinamente la madera por la fibra de
vidrio. Actualmente operan en el pais 62 empre-
sas privadas que fabrican embarcaciones de
fibra de vidrio.
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ASTILLEROS Y VARADEROS DE MEXICO

(Numero)

LITORAL Y ENTIDAD SECTOR PUBLICO SECTOR SOCIAL SECTOR PRIVADO
TOTAL =9 Q 108

Litoral del Pacifico 6 B _ 38
Baja California 2 3 5
Baja California Sur —~ — 4
Sonora i 1 16
Sinaloa — 1 7
Nayarit — — -
Jalisco 2 — —
Colima — - 3
Michoacan —_ =
Guerrero — — —
QOaxaca 1 — 3
Chiapas — — —

Litoral del Golfo y Caribe 3 25 70
Tamaulipas 1 — 10
Veracruz 2 it 10
Tabasco — — 3
Campeche — 3 36
Yucatan — — 7
Quintana Roo — 1 4



POBLACION PESQUERA

Uno de los objetivos mas importantes que se han fijado los gobier-
nos revolucionarios es sin duda la creacién de un mayor numero de
empleos, la actividad pesquera ha demostrado que, con inversiones me-
nores que las hechas en otras actividades, se han mantenido y creado
nuevas fuentes de trabajo en periodos relativamente cortos.

La promocién del desarrollo regional y el mejoramiento en las condi-
ciones de vida de los trabajadores pesqueros, ha propiciado la constante
incorporacion de nuevos brazos a la actividad pesquera. El Sector ha fo-
mentado la actividad entre numerosos grupos sociales, atrayendo el in-
terés de una gran parte de la poblacion.

Se estima que en 1983 la poblacién dedicada a las labores pes-
gueras era de 236 mil. En 1986 el total de empleos que comprendia la
actividad era de 270 mil, destacando el numero de personas dedicadas a
la captura y a la acuicultura.

69



LAS ORGANIZACIONES
DE PRODUCCION
PESQUERA

Para el incremento y racionalizacion de la pesca moderna resulta
necesario organizar a los pescadores.

El Programa Nacional de Pesca y Recursos del Mar, considera prioritario
promover, entre los sectores pesqueros productivos, las formas ade-
cuadas de organizacion y administracién de sus recursos.

Este programa apoya a los particulares que integran el sector privado de
la pesca; de igual forma, promueve al sector social, dentro del cual se
conforman las cooperativas, las cuales se han incrementado tanto en nu-
mero como en eficacia administrativa; asimismo, los campesinos del pais
quienes se integran al sector mediante el convenio firmado entre la
Secretaria de Pesca y la Confederacion Nacional Campesina, promueven
las Organizaciones de Produccién Pesquera Ejidal. Ademas existen gru-
pos tales como: Solidarios de Produccién, Uniones de Pescadores, Gru-
pos Solidarios Mancomunados, etc...

El sector publico norma, regula y participa en la captura, buscando el
equilibrio e integracién de las diferentes etapas de la actividad pes-
quera.

Al 31 de diciembre de 1986, 150,789 personas se dedicaban a la pesca
marina. De ellas, 74,962 pertenecian al sector social y de ellas, 71,845
se agrupaban en 1,268 cooperativas. Por su parte el sector privado par-
ticipaba con 70,698 y el sector publico con 5,129 personas.






ACUICULTURA



El hombre ha adoptado técnicas que le permiten
incrementar la produccién de proteinas de ori-
gen acuatico animal y vegetal para su consumo,
a éstas técnicas se les conoce con el nombre de
ACUICULTURA o ACUACULTURA, lo que eti-
moldgicamente significa “CULTIVO DEL AGUA”,
sin embargo esta definicién resulta bastante ele-
mental, considerando que la actividad implica el
uso de técnicas para el cultivo racional y contro-
lado de peces, moluscos y crustaceos.

Esta técnica abarca el control mediante la do-
mesticacién de los organismos desde su repro-
duccién hasta su crecimiento.

Por convenir asi a los intereses nacionales, la
acuicultura se ha dividido en dos grandes ramas:

a). De autoconsumo
b). Comercial

La de autoconsumo esta constituida fundamen-
talmente por la piscicultura que es la técnica
que se emplea en el cultivo de peces todos ellos
de ambiente dulceacuicola y los cuales se traba-
jan con las siguientes especies:

GRUPO ESPECIE

Mojarras africanas Oreochromis mossambicus
0. aureus
0. urolepis
Tilapia nilotica
T. melanopleura
T. rendalli
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Carpas herbivoras Ctenopharyngodon idellus
C. plateadas Hypophthalmichthys molitrix
C. cabezona Aristichthys nobilis

C. negra Mylopharyngodon piceus
C. Brema
herbivora Megalobrama amblycephala

Salmo gairdneri
Ictalurus punctatus

Trucha arcoiris
Bagre de canal

Estas especies han coadyuvado a mitigar el
hambre a diversas comunidades del pais a tra-
vés del programa AGRIPESCA, mediante el cual
se aprovechan los recursos hidrolégicos dispo-
nibles tales como bordos, jagiieyes, presas, etc.
Mediante este programa se apoya la diversifica-
cion de actividades del productor (Agricultura y
ganaderia), complementando sus actividades
productivas tradicionales. De las unidades de
produccién se generan alimentos en cantidades
suficientes para abastecer mercados locales o
regionales e incluso se destinan los excedentes
para mejorar la alimentacion de los productos.




En el caso de la acuicultura comercial, las espe-
cies destinadas a esta actividad estan engloba-
das en las siguientes:

Psicultura Bagre de canal Ictalurus
punctatus
Trucha arcoiris Salmo gardnieri
Lobina negra  Micropterus
salmoides
O.urolepis x
0.mossambicus

Tilapia roja

Macrobrachium
rosembergii
Camaroén Penaeus _
vannamei

P. stylirrostris
P. californiensis
P. aztecus

Crustaceos Langostino

Crassostrea
virginica

C. corteziensis
C. gigas

Moluscos  Ostion

Otros Abulén azul Haliotis fulgens
Mejillon Mytilus edulis
Rana toro Rana catesbiana

Caracol rosa  Strombus gigas

Asi también existe la acuicultura de proteccion
para aquellas especies en peligro de extincion y
en las que México ha tenido un papel preponde-
rante en la proteccion del recurso como son:

Tortugas  lora Lepidochelys

Kempii

golfina L. olivaces

carey Eretmochelys
imbricata

cocodrilo Crocodylus
moreletii

caiman Caiman sclerops
chiapasius

Ahora bien la acuicultura desde el punto de vista
técnico se ha dividido en tres sistemas que se
definen en virtud del control que se aplique para
lograr la produccién y estas senalan:

a). Extensivo
b). Semintensivo
c¢). Intensivo

El extensivo es el sistema mas sencillo y se basa
enla siembra de crias o juveniles con el suminis-
tro opocional de alimento para auxiliar en el cre-
cimiento del organismo, cabe mencionar que es
el sistema mas econémico que se practica a ni-
vel mundial.

75



El semintensivo consta de la construccion de
bordos o instalaciones adecuadas para el control
de las siembras de crias y/o juveniles, que pue-
den provenir de origen silvestre o de un centro
productor de crias y al cual se debe controlar la
fertilizacion de estanques, densidad de siembra,
crecimiento, mortalidad y alimentacion. Su apli-
cacion requiere de inversion media y de asesoria
técnica para lograr el mayor rendimiento.

El sistema intensivo requiere de instalaciones
construidas exprofeso con estanqueria tipo rus-
tico o de concreto pero se domina todo el ciclo
de vida del organismo a cultivar, se suministra
alimento especial y se lleva un control extricto
tanto de la calidad del agua como del desarrollo
del cultivo, sobra senalar que es el sistema mas
costoso y que por ello se debera aplicar soélo a
aquellas especies con un reconocido valor co-
mercial que reditle el monto de la inversion. Es
importante senalar que actualmente 35,000 me-
xicanos, se dedican a la acuicultura, teniéndose
en operacion 1,700 unidades de produccion, por
lo que durante 1987, se espera lograr una pro-
duccién de 170,000 ton.

México pais idéneo para la Acuicultura

La diversidad climatica en México ofrece
grandes ventajas para la acuicultura: en casi
tres millones de kildbmetros cuadrados, nuestra
Republica tiene regiones muy variadas: desérti-
cas, tropicales, templadas, alpinas y mediterra-
neas.

La acuicultura permite un mejor uso del
suelo y agua. Se pueden utilizar los terrenos no
aprovechables para la agricultura y revalorizar
terrenos que de otra manera continuarian
improductivos o serian de productividad margi-
nal.

Es oportuno enfatizar las ventajas sociales
que aporta la acuicultura: el campesino maneja
ecosistemas y transforma el ambiente, puede
convertir los lagos, rios, las presas repobladas e
incluso los estanques, en atractivos centros
recreativos y turisticos, donde se puede practi-
car la pesca deportiva. La acuicultura motiva la
formacion de organizaciones sociales participa-
tivas de ayuda mutua, como son las cooperati-
vas ejidales de produccion pesquera, asi tam-
bién como las comunales, hasta llegar a las sen-
cillas unidades econdmicas y eficientes. Todas
estas formas de organizacién mantienen y pre-
servan las estructuras familiares tradicionales
de produccion.
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El cultivo de peces, ademas, ofrece oportu-
nidades de trabajo para arraigar a los campesi-
nos en sus comunidades y detener la creciente
emigracion hacia las ciudades.

CIFRAS COMPARATIVAS DE PRODUCCION
ACUICOLA TOTAL
(Toneladas)
1982 1986

132,774 151,124

PRODUCCION ACUICOLA Y PESQUERA SEGUN
ESPECIES PRINCIPALES

1985-1986
(Toneladas)
ESPECIES 1985 1986
Total 133309 151 124
Produccién y cultivo en aguas
dulces 89789 107 473
Mojarra 53724 65568
Carpa 16 549 20921
Charal 7 395 7728
Langostino 3370 3094
Bagre 1 565 2786
Lobina 1 564 1224
Rana 946 953
Tortuga 1020 876
Trucha 393 425
Pescado blanco 285 333
Pulga 27 224
Catan 77 51
Gusano 77 42
Otras 2797 3248
Cultivos marinos 43520 43651
Ostién 42 667 42 375
Almeja 678 11
Callo de Hacha 140 522
Camarén 35 43
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BAGRE

El bagre es uno de los peces mas recientemente incorporados al cul-
tivo. Los primeros estudios acerca del mismo, se iniciaron en Estados
Unidos de Norteamérica poco después de 1920, y se intensificaron en
1950.

En México el cultivo del bagre se inicié en la década de los 70 en los
cuerpos de agua de Baja California y el Rio Colorado. Desde 1975-1976,
se ha distribuido en los estados de Nayarit, Nuevo Le6n, Sinaloa y Ta-
maulipas y se esta intensificando su siembra en los estados del centro de
la Republica: Morelos, Querétaro, Guanajuato, Michoacan y Jalisco.

Las ventajas de su cultivo son las siguientes:

— Répido crecimiento.

— Féacil domesticacion.

— Adaptabilidad a diversas condiciones ecolégicas.
— Aceptacion de alimento artificial.

— Su produccion en estanques es relativamente f4cil.

Se ha podido demostrar que la carne del bagre cultivado, es de me-
jor sabor y textura que la del bagre en su estado natural. Por lo cual re-
sulta un alimento de primera calidad.

Las especies nativas de México son: bagre del Balsas (Ictalurus bal-
sanus) y bagre de Chapala (Ictalurus ochoteranai), ademas una exitosa-
mente introducida (I. punctatus) bagre de Canal.

Habita el bagre las aguas claras, frescas y con fondo de grava y are-
na, por lo que normalmente se encuentra en presas, lagos y rios caudalo-
sos. Evita las aguas turbias, poco profundas y con mucha vegetacion.

BAGRE DE CANAL BAGRE AZUL

Nativo de México, como todos
los bagres tiene sus barbas que
aparecen en la mandibula infe-
rior, se alimenta de plantas acua-
ticas; cuando llega a ser adulto
es omnivoro. Vive en los lagos
de aguas templadas. Su cultivo
se realiza en estanques que
operan como corrales de engor-
da.

Es un pez que vive en aguas dul-
ces, no tiene escamas y su piel
es gruesa. Se encuentra princi-
palmente en algunos rios de
América.



PRINCIPALES ENTIDADES PRODUCTORAS DE BAGRE

ENTIDAD FEDERATIVA
Total

Tamaulipas
Sinaloa
Michoacan
Baja California
Jalisco

1982 - 1986
(Toneladas)

1982
1854

117

267

1986
2786
697

543
361

207
148
110
107
267
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CARPA

De todos los peces que el hombre ha cultivado en aguas dulces, la
carpa tiene la mas larga historia. Desde 475 afios a.C., el cultivo de este
pez se practicé en China, donde fue descrito por el legendario general
Fan-Li como un productivo negocio.

En México fue introducida hace un siglo y puede encontrarsele en
los lagos, rios, lagunas, charcos temporaleros, etc., y se adapté muy bien
a los estanques rusticos. Su cultivo se ha difundido en todo el territorio
nacional, y su consumo forma parte de la dieta de la poblacion rural de al-
gunas regiones muy localizadas, particularmente en el centro de la Re-
publica Mexicana.

Se cultiva una gran variedad de carpas y se les dan calificativos di-
versos segun las aguas en que viven (carpa de rio, de lago) o por sus es-
camas (carpa escamuda, cuero o desnuda, espejo, etc.); son de forma y
talla variables, con uno o dos pares de barbillas en el labio superior, que
en algunas ocasiones pueden faltar.

VARIEDADES DE CARPAS
CARPA ESPEJO

CARPA COMUN

La carpa comun ha sido consi-
derada como una de las espe-
cies mas populares.

CARPA NEGRA

Vive en los fondos del estanque
o de los lagos y rios, se alimenta
a base de moluscos.

CARPA BARRIGONA

Viven en cuerpos de agua co-
rrientes tranquilas, por sus ha-
bitos alimenticios se encuen-
tran cerca del fondo del estan-
que.

CARPA HERVIBORA

Ocupa la parte media del cuer-
de agua, donde encuentra ve-
getacién acuatica. Durante el
invierno baja al fondo.



CARPA CABEZONA

Es de lagos y corrientes suaves
y habita la capa superior y me-
dia del cuerpo de agua.

CARPA PLATEADA

En la época de reproduccion se
desplazan a los rios y despues

del desove regresan al lago.

Pasa el invierno en la parte
mas profunda del cuerpo de

1986
20921

5691
4 487
2580
1937
1 642
1 555

846

814

agua.
PRINCIPALES ENTIDADES PRODUCT ORAS DE CARPA

1982 - 1986

(Toneladas)
ENTIDAD FEDERATIVA 1982
Total 8 460
México 3
Michoacan 1490
Jalisco 3031
Puebla 708
Guanajuato 4
Tamaulipas 1177
Durango 887
Tlaxcala —
Otras 1160

1369
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TILAPIA

La tilapia constituye actualmente una esperanza para la humani-
dad, ya que es un importante recurso alimenticio en lugares tropicales y
ecuatoriales. Ha dado muestras de ser un aporte proteinico para vastas
poblaciones de paises del tercer mundo.

Actualmente la Secretaria de Pesca ha puesto en operacién catorce
piscifactorias dedicadas al cultivo de la tilapia, lo que ha permitido llevar
a las comunidades rurales alimento rico en proteinas, también ofrecen
estos centros crias para que los campesinos aprovechen sus estanques
unicamente para el proceso de engorda y se inicien en el cultivo de estos
peces.

La tilapia se encuentra en las aguas libres, tanto dulces como sa-
lobres; su cultivo est4 extendido en casi todos los estados de la Republi-
ca Mexicana, sobre todo en las zonas célidas y semicalidas, aunque tam-
bién se desarrolla bien en las regiones nortefias por su gran resistencia.
Son peces robustos con pocas exigencias respiratorias, soportan bien el
calor y son faciles de transportar. Su cultivo se registra en los siguientes
estados: Baja California, Sinaloa, Coahuila, Nuevo Leén, Tamaulipas, Du-
rango, Aguascalientes, Jalisco, Hidalgo, Morelos, Puebla, Guanajuato,
Michoacan, Colima, Veracruz, Tabasco, Campeche, Yucatan, Quintana
Roo y Oaxaca.

PRINCIPALES ENTIDADES PRODUCTORAS DE TILAPIA

1982 - 1986

(Toneladas)
ENTIDAD FEDERATIVA 1982 1986
Total 64 678 65 568
Michoacan 16738 18 364
Veracruz 19533 12988
Jalisco 5196 7 025
Tamaulipas 4203 5116
Sinaloa 1903 4 975
Chiapas 4176 3704
Campeche 778 2 956
Oaxaca 2014 2 146
Guanajuato 1 1385
Guerrero 4 457 1 357
Otras 5679 5 352






TRUCHA

De todos los peces producto de la acuicultura, la trucha puede con-
siderarse la especie mas fina por la calidad y sabor de su carne.

En México se introdujo proveniente de los Estados Unidos de Norte-
ameérica, hace casi un siglo, en la misma época que la carpa.

En nuestros dias, su cultivo est4 a la vanguardia de la piscicultura, y
alcanza niveles de produccién y ganancia jamas imaginados por los pri-
meros psicicultores.

La trucha arco iris (Salmo gairdneri) pertenece a la familia de los sal-
monidos, se desarrolla en lagos y rios de aguas corrientes, claras y frias
con buena oxigenacion.

Las ventajas para su cultivo son:
— Se adapta facilmente al cautiverio.

— Acepta el alimento balanceado, a pesar de ser carnivoro en su
medio natural.

— Tiene un cuerpo robusto y alargado, en el medio natural puede al-
canzar hasta 10 kg de peso. En peces cultivados se acepta un pe-
so de 250 grs.

La trucha se cultiva de manera extensiva en_embglses de todo ta-
mano. El cultivo intensivo se realiza en canales rapidos, jaulas flotantes y
estanques rusticos.

La trucha sembrada reiteradamente en rios y embalses de las zonas
frias y templadas de México, ha beneficiado a la comunidad rural, es
dificil aun evaluar el impacto que la produccién de trucha ha tenido en
las comunidades ya que su crecimiento esta en desarrollo constante.

En la actualidad existen seis estaciones prod_uctqras dp crias, una
de ellas produce carne. La iniciativa privada maneja cinco piscifactorias
bastante estructuradas.



Los recursos financieros han crecido de manera importante pero
adn no han sido suficientes para disparar la produccion hasta el nivel
que es posible, alcanzar.

CIFRAS COMPARATIVAS DE PRODUCCION DE TRUCHA
Toneladas

1982 . 1986
158 425
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CAMARON

El cultivo del camarén en piscinas (camaronicultura) sigue el modelo
creado en el Ecuador y sus antecedentes datan de 1972, cuando se cons-
truyeron las primeras pozas experimentales en la Ensenada de los
Carros, Laguna de Huizache, Sinaloa. Es a partir de 1980 cuando se ini-
cia el cultivo de camarén en el estado de Nayarit, construyéndose pisci-
nas y canales, con bombas de gran capacidad.

Adema4s de la especie blanca del Pacifico Penaeus vannamei pueden
producirse mediante esta biotecnia al camarén azul Penaeus stylirostris
y los dos cafés Penaeus californiensis y Penaeus aztecus, una del Pacifico
y la otra del Golfo, aunque éstas prometen menos que la especie Pena-
eus vannamei.

En Puerto Pefasco, Sonora, se desarrolla un sistema de cultivo de
camaron en invernadero. Fue la Universidad de Sonora, México, la que
con sus investigaciones tuvo éxito, desde un punto cientifico y tecnolégi-
co, se logré la reproduccioén y el cultivo de larvas juveniles y camarones
de talla comercial de varias especies: Penaeus californiensis, camarén
café; Penaeus stylirostris, camaroén azul.

Debemos reconocer que México presenta un retardo de una década
con respecto al Ecuador, en la produccion acuicola del camarén. Segun el
articulo 55 de la Ley Federal de Pesca, “...su captura y cultivo...” (de es-
ta especie)... se declara reservada a las sociedades cooperativas de pro-
duccion pesquera incluidas las ejidales y comunales.... Para la captura
del camaron se requiere concesién o permiso especial.

El desarrollo del cultivo de camarén es uno de los renglones mas
prometedores de la acuicultura, sobre todo por las miles de hectareas
disponibles para el cultivo especifico de la especie Penaeus vannamei o
camaroén blanco. La tecnologia desarrollada en Puerto Penasco podria
acelerar el proceso de desarrollo de esta produccién, especialmente en
la fase de produccion de larvas y post-larvas.



CAMARON, LA ESPECIE SUSCEPTIBLE DE MAYOR EXITO EN LA
ACUICULTURA DE MEXICO

Tapo-tinas para la produccién de camarén
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OSTION

El ostion puede considerarse uno de los recursos mas valiosos de la
acuicultura mexicana, en un periodo de tres afos (1975-1979) alcanzé el
cuarto lugar en produccién a escala mundial, superado sélo por Japén,
Corea y Francia.

A partir de 1978, el cultivo de ostion, logra ser un éxito completo
cuando se practica en ambas costas. Los mexicanos adoptan tecnologias
de varios origenes: Norteamericana, Francesa, Japonesa y Canadiense.

El cultivo del ostion ha producido importantes beneficios y su poten-
cial aun es ilimitado. Segun el articulo 24 de la Ley Federal de Pesca: ““La
Secretaria de Pesca solo expedira concesiones para el cultivo y la captu-
ra de especies reservadas, a sociedades cooperativas pesqueras y a so-
ciedades cooperativas pesqueras ejidales y comunales, constituidas con-
forme a lo dispuesto por las leyes respectivas.

De este tipo de sociedades dedicadas a la ostricultura, la mayoria
produce ostion de talla comercial, pero algunas se especializan en la pro-
duccién de semillas. Son miles los mexicanos involucrados en esta activi-
dad.

La produccion de ostién requiere que su medio ambiente sea limpio,
existen dos tipos de riesgos asociados a este cultivo; uno de ellos afecta

al ostion y otro al consumidor. En el primer caso, el traslado de la semilla
de ostion o del ostién mismo, de una localidad a otra o bien su exporta-
cion, puede implicar la diseminacion de organismos patégenos, lo cual
constituye un riesgo serio para la produccion. Por otra parte, a conse-
cuencia de la contaminacion de las aguas, los ostiones frescos pueden
ser daiiinos para la salud, esto incluye la falta de higiene que puede en-
contrarse en los desconchaderos. Esto ha sido un obst4culo para su ex-
portacién.

La industria petrolera ha constituido un riesgo para la ostricultura,
ya que sus deshechos o derrames accidentales, tanto de fluidos de perfo-
racion como de crudos, constituyen una seria amenaza para los ecosiste-
mas de lagunas.

El sector oficial cuenta con estaciones que aportan apoyo técnico a
las actividades ostricolas en el campo, lo mismo que con escuelas técni-
cas cuyos egresados tienen en gran medida el mérito del impulso que ha
cobrado la ostricultura en varias regiones de México.



OSTIONES QUE MAS SE PRODUCEN EN MEXICO

OSTION DE MANGLAR
Crassostrea virginica

Este ostion se cultiva sobre to-
do en la laguna de Tamiahua con-
siderado como una reserva 0s-
tricola muy importante del con-
tinente americano. Se han fomen-
tado las técnicas de cultivo en
estanques, incremento en la pro-
duccion de semilla y fijacion de
larvas en concha.

OSTION DE ROCA
Ostrea iridescens

La Secretaria de Pesca presta
importante apoyo y asesoria téc-
nica a las cooperativas ostione-
ras. El cultivo del ostion es un
recurso pesquero que requiere
un método sencillo y minima in-
version.

CIFRAS COMPARATIVAS DE PRODUCCION DE OSTION
Toneladas

1982
34,906

1986
42,375

fo JET

Los ostiones se crian en bastones
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LANGOSTINO

El cultivo de langostino en México, se ha intentado hace varias décadas
sin embargo las especies nativas con las cuales se ha trabajado han re-
sultado demasiado agresivas y bajo confinamiento se agudiza su caréc-
ter canival, por lo que no se ha tenido éxito.

En 1978 se introdujo al pais el langostino Malayo (Macrobrachium ro-
sembergii), especie con la cual se ha tenido un gran éxito en paises como

Filipinas, E.U.A. y Malasia entre otros.

Cabe sefalar que actualmente existe en este renglon, lo siguiente:

ESTADO CRIAS (SECTOR) ENGORDA
B.C. 1 Privado 3
SONORA 1 Estado 2
SINALOA 1 Privado 2
COLIMA 1 Privado 3
JALISCO 1 Privado 3
GUERRERO 1 SEPESCA

TAMAULIPAS 1 Estado 6
VERACRUZ 1 Priv. 1 SEPESCA 8
YUCATAN SEPESCA 1
CAMPECHE 1
MORELOS 15
Q.ROO 5
SN. LUIS POTOSI 2
TABASCO 1



LANGOSTINOS QUE MAS SE PRODUCEN EN MEXICO

MACROBRACHIUM TENELLUM

Son particularmente abundan-
tes en época de lluvias, facilmen-
te recolectables, la lluvia los
arrastra y la corriente los hace
salir de debajo de las rocas. Su
cultivo es productivo en estan-
ques donde hay un abasteci-
miento constante de agua dulce.

MACROBRACHIUM
ROSENBERGII

De origen asiatico, muy adapta-
ble a las aguas dulces de Méxi-
co en los estanques de la plata-
forma continental, donde hay
un abastecimiento constante
de agua dulce, su cultivo no re-
quiere de inversion elevada.

Los langostinos como los camarones se crian en estanques.
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INDUSTRIALIZACION
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En el periodo 1978-1986, la industrializacién de productos pes-
queros paso de 162.5 a 243.2 miles de toneladas en producto termina-
do, mostrando un crecimiento promedio anual de 5.2 por ciento.

La fabricacion de harina de pescado, cuyo consumo lo hacemos indi-
rectamente a través de la carne de aves y cerdo y el congelado, son los
procesos mas importantes a los que se destinan los productos pes-
queros. Para 1986, estos renglones representaron el 78.4 por ciento del
total procesado. Cabe destacar que, del camarén congelado, las especies
congeladas de escama han tenido gran dinamismo Gltimamente.

Por lo que respecta al enlatado de productos pesqueros, durante el
periodo 1978-1986 pas6 de 41.0 a 50.7 miles de toneladas de producto
terminado, siendo la sardina y el atun las especies mas importantes. La
sardina enlatada sigue siendo uno de los productos mas baratos en el
mercado, su importancia radica también en su facil manejo y transporta-
cion hacia lugares del medio rural y suburbano donde se carece de infra-
estructura.



VOLUMEN DE PRODUCTOS PESQUEROS PROCESADOS

%

383
36.5

1978 - 1986

(Miles de Toneladas)
1978
PRODUCTO TERMINADO 162.5
CONGELADO 62.2
HARINA Y ACEITE 59.3
ENLATADC 41.0

25.2

1986

243.2
94.8
95.9
50.7

39.0
394
20.8
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COMERCIALIZACION
Y DISTRIBUCION
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La politica de comercializacién seguida por el gobierno actual, ha
estado orientada a satisfacer las necesidades basicas de alimentacién de
las mayorias, aumentando la oferta de especies de consumo popular a
través del fomento de la captura.

Entre 1983 y 1986 la disponibilidad de productos pesqueros fue de
dos millones 371 mil toneladas, de esta cifra el 66 por ciento correspon-
de a productos frescos, el 19 por ciento a productos congelados y enlata-
dos y el 15 por ciento a harinas para la industria de alimentos balancea-
dos.

Durante los ultimos cuatro afos, el consumo aparente, que resulta
del total de la produccion, menos las exportaciones, mas las importa-
ciones, creci6 en 5.2 por ciento. Se estima que la porcion correspondien-
te a cada habitante en 1986 fue de 12.95 kg, casi un kilo mas que la pro-
porcién de 1983.

PRODUCTOS PESQUEROS MEXICANOS, S.A. DE C.V.

El Consorcio cuenta con 24 empresas filiales de las cuales cinco son
empresas de flota. mismas que administran 341 embarcaciones dedica-
das a la captura de tunidos, sardina, anchoveta, escama, tiburén, cazén
y picudos y 16 empresas industrializadoras que en su conjunto cuentan
con 30 plantas industrializadoras, 11 de ellas cuentan con lineas de enla-
tado, principalmente de atun y sardina, 26 tienen instalacion para conge-
lado, una cuenta con instalaciones para seco-salado, 11 poseen plantas
para la produccién de harina de pescado y una tiene planta procesadora
de agar-agar. Por otra parte, el consorcio cuenta con tres empresas fi-
liales comercializadoras: una para la distribucion de productos pes-
queros en el mercado nacional, las dos restantes comercializan en el
mercado externo, tanto en el mercado de los Estados Unidos de Norte-
américa, asi como en el Japon y Europa.
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PRODUCTOS PESQUEROS MEXICANOS, S.A. DE C.V.
EMPRESAS DE FLOTA

NOMBRE DE LA EMPRESA

1.- Atuneros Mexicanos, S.A. de C.V.

2.- Sardineros Mexicanos,
S.A. de C.V.

3.- Escameros Mexicanos,
del Golfo, S.A. de C.V.

4.- Escameros Mexicanos
del Pacifico, S.A. de C.V.

5.- Palangreros Mexicanos,
S.A. de C.V.

EMBARCACIONES/ESPECIES

23 Embarcaciones para captura
de tunidos.

39 Embarcaciones para captura
de Sardina y Anchoveta.

174 Embarcaciones para

captura de escama, tiburdn,
cazoén y otros.

77 Embarcaciones para captura

de escama, tiburén, cazén y
otros.

28 Embarcaciones para captura
de tiburén, cazén, picudos y
escama.

EMPRESAS COMERCIALIZADORAS

1.- Refrigeradora de Tepepan,
S.A. deC.V.

2.- Ocean Garden Products, Inc.

3.- Exportadores Asociados,
S.A. de C.V.

Comercializa en el mercado na-
cional la produccién de las filiales
industrializadoras, con excepcion
de vegetales enlatados, abulon
enlatado, agar-agar, harina y acei-
te de pescado.

Comercializa principalmente ca-
marén propiedad de las coopera-
tivas en el mercado de Estados
Unidos de América.

Comercializa principalmente ca-
marén propiedad de las coopera-
tivas en otros mercados, como
son Japén y Europa.



“RETESA"

Refrigeradora de Tepepan, S.A. de C.V.

A partir del afio de 1985, se inicia una reestructuracién de la empresa,
que tiene como objetivo fundamental, el regular el abasto y precios de
los productos de origen marino asi como fomentar su consumo, para ello
implement6 una serie de acciones que le permiten ser una empresa com-
petitiva frente a los grandes comerciantes o mercados de pescado. La
primera fue hacer una empresa que trabajara por lo menos en un punto
de equilibrio, viendo la presente administracién que las tiendas que ofer-
taban directamente al publico, hacian la competencia a la infraestructu-
ra desarrollada por el Estado para atenderlo, ademas el 100 por ciento
de las tiendas de Retesa no tenian la productividad deseada, es decir sus
gastos y costos eran superiores a sus ingresos, por lo que se procedié a
su cierre y liquidar a su personal, en forma paralela se fortalecié la activi-
dad en las divisionales establecidas en el territorio nacional, a fin de
aumentar la venta al mayoreo, aprovechando los sistemas de tiendas es-
tablecidos por el Estado, asi como los sistemas de distribucion al mayo-
reo, también se aprovech¢ la infraestructura establecida por mayoristas,
esto previa seleccion y regulando el abasto con el fin de evitar la especu-
lacién y acaparamiento.

Otra accion fue un efecto regulador para ofertar productos al publico de
escasos recursos, para ello Retesa ha mantenido operando un sistema
de venta que denominamos Programas Institucionales y que atienden a
Sindicatos y Secretarias, asi como empresas del Estado y a los habitantes
de colonias populares que han logrado el objetivo regulador de Retesa
sobre todo el referente a precios. Comercializa desde 1981 las marcas
“Pescador” y “Cosecha del mar”.
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EMPRESAS INDUSTRIALIZADORAS

NOMBRE DE LA EMPRESA LINEA DE CAP. INSTALADA ESPECIES
PRODUCCION
1.- Productos Pesqueros Peninsular, Enlatado 40(atun) 90(anch.) tons/8 hrs.  Atln y anchoveta.
S.A. de C.V. Reduccion 312 T/24 hrs.

Planta Ensenada cerrada con
posibilidad de venderse.

2.- Pesquera del Pacifico, Enlatado 80(atun) 160(anch.) 162(otros) Atun, sardina, anchoveta
S.A.de C.V. Tons/8 hrs. y vegetales.
Planta Ensenada (Sauzal) Reduccién 1200 T/24 hrs.
3.- Productos Pesqueros Isla de Enlatado 40(atan), 110(anch.) Tons/8 hrs. Atun, sardina y abulén.
Cedros, S.A. de C.V. Congelado 10 T/24 hrs.
Planta Isla de Cedros Reduccién 720 T/24 hrs.
Otros 10 T/8 hrs.
4.- Productos Pesqueros Bahia de Enlatado 30(atun) 5(otros) Tons/8 hrs. Atan, abulén y algas.
Tortugas, S.A. de C.V. Congelado 10 T/24 hrs.
Planta Bahia de Tortugas Reduccién 10 T/24 hrs.
Otros 8 T/24 hrs.
5.- Productos Pesqueros de Enlatado 40(atun), 80(sardina), T/8 hrs.  Atun, sardina y vegetales.
Matancitas, S.A. de C.V. Congelado 12 T/24 hrs.
Planta Lopez Mateos Reduccién 240 T/24 hrs.
Planta Santa Rosalia Congelado 5 T/24 hrs. Sardina
Reduccién 240 T/24 hrs.
6.- Productos Pesqueros de la Paz,
S.A.deC.V.
Planta La Paz Congelado 32 T/24 hrs. —
Cerrada con posibilidades Reduccién 175 T/24 hrs.
de transferirse al sector social
Planta Pichilingue Enlatado 40(atan), Tons/8 hrs. Atun
Reduccion —_
Planta San Carlos Congelado 10 T/24 hrs. Escama, cazon, tiburén y
otros.
7.- Productos Pesqueros de Enlatado — Sardina
Guaymas, S.A. de C.V. Reduccioén —

Planta Ex-Peninsular.
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NOMBRE DE LA EMPRESA

8.- Productos Pesqueros de Sinaloa,
S.A.deCV
Planta La Reforma.

9.- Productos Pesqueros De
Mazatlan, S.A. de C.V.
Planta Pacifico

10.- Productos Pesqueros de
Michoacan, S.A. de C.V.
Planta Patzcuaro

Planta Coahuayana
Cerrada

11.- Productos Pesqueros de
Topolobampo, S.A. de C.V.
Planta Cerro de Gallinas,

12.- Productos Pesqueros de
Salina Cruz, S.A. de C.V.
Planta Salina Cruz

13.- Productos Pesqueros de Guerrero,
S.A.deC.V.
Planta Zihuatanejo

Planta Tecoanapa
Planta Lazaro Cardenas
14.- Productos Pesqueros de
Yucalpetén, S.A. de C.V.
Planta Progreso
15.- Productos Pesqueros de

Alvarado, S.A. de C.V.
Planta Alvarado

LINEA DE
PRODUCCION

Enlatado
Congelado

Enlatado

Congelado
Reduccién

Congelado

Enlatado
Congelado
Reduccion

Congelado

Congelado

Congelado
Congelado

Congelado

Enlatado
Congelado
Seco-salado
Reduccion

CAP. INSTALADA ESPECIES

8(atun), 9(Anch.) Tons/8 hrs. Sardina, atun, escama y
25 T/24 hrs. camaron.

100(atun) 44(anch.) Tons./8 hrs. Atun

6 T/24 hrs. Mojarra Tilapia

4 T/24 hrs.

Sardina y escama

30 T/24 hrs.
30 T/24 hrs. Escama y camarén
10 T/24 hrs. Escama
6 T/24 hrs. Escama
— Escama
19 T/24 hrs. Escama, Langosta y Pulpo
8(atun), T/8 hrs. Escama y tanidos
34 T/24 hrs.
1 T/24 hrs.
3 T/24 hrs.



NOMBRE DE LA EMPRESA LINEA DE CAP. INSTALADA

PRODUCCION

16.- Productos Pesqueros de
Campeche, S.A. de C.V.
De las ocho plantas camaroneras
propiedad de Propemex, cuatro
se encuentran operando bajo el
contrato de Asociacién en parti-
cipacién y cuatro se encuentran
cerradas.
Planta Lerma Congelado
Planta Perla del Golfo Congelado 4 T/24 hrs.
Planta Jomar Congelado 4 T/24 hrs.
Planta Naviera Rex Congelado 6 T/24 hrs.
Planta Manabel Congelado 11 T/24 hrs.
Planta Isla Camaronera Congelado 8 T/24 hrs.
Planta Golfo de Campeche Congelado 5 T/24 hrs.
Planta Productos del Mar Congelado 4 T/24 hrs.

100

Planta Empacadora de Mariscos Congelado 12 T/24 hrs.

ESPECIES

Escama
Camaron
Camaron
Camarén
Camaron
Camaron
Camaron
Camarén
Camaroén.



CONSUMO
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Se estima que en 1986, el consumo por habitante de productos pes-
queros en México fue de 13.21 kilogramos, de este total, 7.95 kg. corres-
pondieron al consumo humano directo y 5.26 kg. al consumo humano in-
directo, esto es, la harina de pescado que se consume a través de la car-
ne de aves y cerdos que son alimentados con productos balanceados, y
que entre sus componentes incluyen dicho producto pesquero.

Por lo que toca a productos pesqueros en su presentacion de fres-
cos, se observa que este tipo de producto sigue siendo la principal forma
de comercializacion en nuestro pais. El consumo de los productos pes-
queros se ha visto beneficiado por la nueva composicion de las capturas.

Cabe mencionar que las especies de mojarra (especificamente tila-
pia), ademas de ocupar actualmente un sitio importante en el volumen
total nacional de captura para consumo directo, precedidas sélo por la
sardina, tunidos y camaroén, sus volimenes de produccion y consumo se
han incrementado notablemente en los ultimos anos, gran parte de este
éxito obedece al apoyo decidido de la Secretaria de Pesca para el cultivo
de esta especie de origen africano en nuestro pais. Hoy en dia, es una de
las especies mas conocidas y demandadas por los mexicanos por su
abundancia, calidad y precio accesible en sus presentaciones de fresca
entera o filete.

En este promedio de consumo nacional, en ocasiones no considera-
mos datos que es importante mencionarlos, ya que existen entidades fe-
derativas como Campeche, Baja California Sur, Sonora, Baja California
Sinaloa, Tamaulipas y Veracruz, cuyos consumos por habitante son
equiparables a los de paises con tradicion pesquera como Japon, Islan-
dia, Corea, Filipinas, Rusia, Estados Unidos y Ecuador.






COMERCIO
INTERNACIONAL
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La industria pesquera es indudablemente una fuente de riqueza pa-
ra México.

En 1986 exportamos aproximadamente 85 mil toneladas métricas
de productos pesqueros, con un valor calculado de 415.5 millones de dé-
lares. Se han reducido las importaciones a solamente 6,700 toneladas
métricas que representan un valor de 3.5 millones de délares. Cabe se-
nalar, que nuestro pais exporta productos de alto valor que representan
un volumen minimo de la captura nacional, aprovechando las pesquerias
masivas (anchoveta, sardina, escama, etc.) para beneficio del consumi-
dor mexicano.

Los principales productos de exportacion son en orden de importan-
cia: camaroén, atun, abulén, langosta, sargazos, pieles de reptiles y pes-
cado.

La harina de pescado representa el mayor rubro de nuestras impor-
taciones, le siguen los aceites y sus derivados. Las importaciones de ba-
calao, calamar, atun y otras especies, se consideran de poca importan-
cia. Desde hace varios afnos nuestras exportaciones han superado a las
importaciones.

México comercializa sus productos pesqueros con 64 paises dife-
rentes:
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PAISES A QUIENES EXPORTAMOS MAYORMENTE

PAIS PORCENTAJE DE EXPORTACION
PERIODO 1976-1985
E.U.A. 86.9% del total
Japon 5.84%
Corea del Sur 1.48%
Italia 1.15%
Canada
Panama
Espana
Corea del Norte 3.9%
Francia
Ecuador
Costa Rica
Iindia 0.74%

El comercio exterior mexicano de productos pesqueros consiste
principalmente en pescados y mariscos congelados.

Durante 1986 el 45.5 por ciento del total exportado correspondit a
crustaceos y mariscos. Aproximadamente el 39.5 por ciento a escama,
cerca del 11.1 por ciento a sargazos y algas. El 5.2 por ciento a pescado
fresco, el 2.7 por ciento restante incluye productos preparados y sin pre-
parar, ademas de pieles.

Estados Unidos de Norteamérica representa el principal mercado
de nuestros productos pesqueros. Absorbe 87 por ciento del volumen to-
tal exportado sus compras representan el 94 por ciento del total del va-
lor exportado.

Japon es el segundo mercado con el 6 por ciento del total de las
compras. Exportamos camaron café del golfo, a Corea del Sur, huachi-
nango en cantidad limitada y en forma eventual. A Italia se exportan atun
y pieles de pescado.

Actualmente México lucha por nuevos mercados mejorando dia a
dia la calidad de sus presentaciones.
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EXPORTACIONES

Durante el lapso que nos ocupa, el Sector Pesquero genero divisas
por un total de 1,745.6 millones de délares. La balanza comercial pes-
quera es superhabitaria, puesto que nuestras importaciones son
minimas.

El camarén es el principal producto pesquero de exportacion. En
1986 sus ventas al exterior alcanzaron la cifra de 355.7 millones de déla-
res. Las exportaciones de tunidos han ido en un franco aumento, en
1986 fueron de casi 50 millones de dolares, consolidandose como la se-
gunda especie de exportacion.

En materia de comercio internacional, México particip6 en 1985 con
el 2.2 por ciento del valor total de las exportaciones, situandose en el
duodécimo sitio mundial en esta area.
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CAMARON MEXICANO DE EXPORTACION

En los ultimos cinco anos, México ha destinado en promedio el
41.13 por ciento de la produccién nacional de camarén al consumo do-
méstico y el 58.6 porciento restante, al mercado internacional.

Aun g:uando la Qroduccién nacional se ha mantenido estable, el con-
sumo nacional se ha incrementado en un promedio anual de 2.9 por cien-

tl% gsei consumo per-capita ha pasado de 0.11 kg. en 1980, a 0.28 en

La comercializacién del camarén mexicano en el mercado exterior
se realiza en su mayor parte a través de dos empresas mexicanas: Expor-
tadores Asociados, S.A. de C.V., y Ocean Garden Products, Inc.; la prime-
ra fundada en 1953, con sede en la Ciudad de México, Distrito Federal y
la segunda, fundada en 1957, con sede en San Diego, California, Estados
Unidos de Norteamérica.

Exportadores Asociados atiende de manera preferencial al mercado
asiatico y europeo, correspondiendo a Ocean Garden el suministro del
crustaceo mexicano a los Estados Unidos.

De los tres principales mercados consumidores de camarén: Japén,
Estados Unidos y Europa, México ha participado activamente en los dos
primeros, particularmente en los Estados Unidos al que se destina apro-
ximadamente el 94 porciento de las exportaciones totales, correspon-
giendo el 5 por ciento a Japén y el 1 por ciento restante a otros paises de

uropa.
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DESTINO DEL CAMARON MEXICANO
(Toneladas Métricas)

ANO TOTAL EXPORTADORES
EXPORTADO E.AS.A. 0. GARDEN OTROS
1984 33,697 1,104 22,230 10,363
1985 30,500 1,354 22,960 6,186
1986 31,771 1,809 20,589 9,373

Por lo que a presentaciones se refiere, la exportacion del camarén
mexicano se ajusta a los requerimientos del mercado internacional.

Para el mercado norteamericano, se procesa el 90 por ciento del ca-
marén congelado con céscara y sin cabeza, en block de 5 libras. El 10
porciento restante corresponde al pelado, desvenado y congelado indivi-
dual (IQF). Este mercado consume todas las tallas.

El mercado japonés consume actualmente camaron sin cabeza, con
cascara, en block de dos kilogramos; prefieren las tallas 26/30 a 41/50,

El camarén de roca, con cascara y sin cabeza, asi como el camarén
blanco o café con cascara y con cabeza, en block de dos kilogramos, son
los productos y representaciones mas apreciados en el mercado euro-
peo.

El incremento de la produccion debido a practicas acuaculturales
propiciara una mayor presencia en el mercado norteameéricano supuesta
la incidencia en las especies que mayor aceptacion tienen en ese merca-
do como son el camaron blanco y camarén azul.



BREVE ANTOLOGIA
GASTRONOMICA

Dificilmente puede encontrarse alglin pais donde no se consuman
pescados y mariscos. Aunque también es cierto que los consumos ‘‘per-
capita” en las diferentes partes llegan a tener dramaticas diferencias,
desde unos cuantos kilos al afio en los paises de mas escaso consumo,
hasta mas de 90 kilos al ano en Japén.

De hecho las recetas de pescados y mariscos en el mundo suman
varios cientos y no necesariamente en los paises de mayor consumo se
han inventado mayor numero de recetas. La proliferacién de ellas mas
bien es un asunto que tiene que ver con la idiosincracia de los pueblos.
Por ejemplo en México tiene un consumo " per-capita’ aun escaso no obs-
tante ello, contamos con un catalogo de recetas locales y nacionales de lo
mas extenso y variado.

Al pretender hacer una seleccion de las diez mejores recetas del
mundo, quizé pudiera parecer arbitrario, sobre todo desde la perspecti-
va de los diversos gustos nacionales, por lo que seguramente esos diez
platillos elegidos serian diferentes si tal encargo fuera responsabilidad
de un japonés, un chino, un francés, un mexicano.

Asi pues, asumimos la responsabilidad de esta seleccién mundial
pensada obviamente en funcién de nuestro gusto nacional.

Todos los platillos incluidos pensamos que pueden ser preparados
con relativa facilidad en cualquier gran ciudad del mundo.
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BRANDAD

Es una preparacion muy popular en Europa
Occidental, principalmente en Francia, ltalia y
Espafia. Se prepara durante todo el afo y por su
relativa facilidad para guardar y servir suele ser
favorito de familias de diversa fortuna.

Ingredientes:

1 kilo de bacalao o pescado seco
1 litro de aceite de oliva

1 litro de leche de buena calidad
4 dientes de ajo machacados

Preparacion:

— Remoje el pescado seco durante 24 horas.
— Desmenuce la carne e intégrela al litro de
leche.

— En una cazuela grande a fuego bajo (capaci-
dad de tres litros) vierta un cuarto de aceite
de oliva y los ajos machacados.

— Vierta el pescado con la leche.

— Deje hervir a fuego lento moviendo conti-
nuamente con cuchara de madera.

— Agregue poco a poco el aceite por etapas y si-
ga moviendo y presionando la carne del pes-
cado.

— La textura del brandad es la de un puréy lleva
aproximadamente una hora su preparacioén,
conservandolo siempre a fuego lento.

— Se sirve sobre rebanadas de pan.

SOPA DE ALMEJAS

Es dificil precisar si la clasica sopa de alme-
jas es italiana, espafiola o quiza francesa, lo que
no cabe duda, es que en cualquier lugar donde
se disponga de almejas, la costumbre de prepa-
rarlas en sopa es obligada.

He aqui la receta mas caracteristica la cual,
puede prepararse con cualquier tipo de almeja
de mar o de rio. Aunque los paladares exigentes
la prefieren con la fina almeja blanca.

Ingredientes:

1 1/2 kilo de almejas, bien lavadas.
ramas de perejil, bien picado.
dientes grandes de ajo finamente
picados.

vasos de vino blanco.

cucharada grande de “granulado de
pollo” ¢ sal.

1 1/2 taza de aceite de oliva.

1 pizca de pimienta blanca.

1 cucharada de harina (opcional).

=N 0o

Preparacion:

— Lave bien las almejas con escobetilla.

— En una cacerola con el aceite ponga a freir el
ajo picado, sélo dore ligeramente.

— Agregue el perejil, sofria.

— Agregue las almejas y seis tazas de agua.

— Sazone con el “granulado de pollo™ ¢ sal y pi-
mienta blanca al gusto.

—Si prefiere usar harina, diluya con el vino y
vacie a la cacerola. Si no es asi, sélo anada el
vino.

— Deje hervir a fuego mediano s6lo 5 minutos.
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COMO PREPARAR UNA SUCULENTA COMIDA
COMPLETA DE PESCADO CRUDO “SASHIMI"

Practicamente cualquier variedad de pes-
cado puede ser utilizado, para preparar el
“Sashimi”. Por ejemplo, los japoneses acos-
tumbran preparar un platén con dos, tres o has-
ta cinco especies diferentes, en México pueden
utilizarse las mas comunes como atun, esmedre-
gal, siarra, jurel, pargo, huachinango, robalo, ru-
bia, etc.

Se compran filetes enteros de pescado
deshuesado (sin espina) y para facilitar el corte,
que es muy importante, los trozos del pescado
deben estar regularmente congelados (5 horgs
en el congelador) de modo que la carne esté fir-
me, sin llegar a estar totalmente congelada.
Con un cuchillo delgado y bien afilado se cortan
verticalmente muy delgadas y en sentido opues-
to al musculo del pescado

Estas rebanadas se colocan en un platon
una a una. Se calcula aproximadamente 1/2 kilo
de filetes para 6 personas. Se comen remojando-
las una a una en salsas preparadas para tal pro-
posito, con tenedor o palillos chinos.

Se coloca el platén al centro de la mesa pa-
ra que cada comensal tome las rebanadas.

PREPARACION DE LA SALSA

Existen muchas formulas para la prepara-
cion de estas salsas, nosotros damos 3 de las
mas sencillas de preparar con ingredientes ac-
cesibles en nuestro pais.
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SALSA No. 1

Exprima o muela un cuarto de cebolla de ta-
mano mediano con todo y sus fibras. La cebolla
se exprime con un exprimidor de ajos o se muele
en el molcajete o la licuadora. Vierta este molido
de cebolla en una salsera y agregue 5 cuchara-
das soperas de salsa de soya, 5 cucharadas so-
peras de agua y el jugo de tres limones. Se le
puede anadir también un rabo de cebolla de
cambray finamente picado.

SALSA No. 2

En el molcajete se muelen dos cucharadas
de ajonjoli tostado que se agruega a la salsa No.
1, con un poco de chile piquin.

Si le sobra salsa puede conservarla en el
refrigerador por varios dias.

SALSA No. 3

El “Sashimi” se acompafia con mostaza
fuerte que se prepara con polvo de mostaza, vi-
nagre y unas gotitas de miel (al gusto).

Esta mostaza también puede prepararse

con raiz fuerte, se adiciona s6lo una gotita sobre
cada rebanada de pescado.

\ A A 4



PARA UNA COMIDA COMPLETA

] Se prepara arroz blanco al vapor, cuyo sen-
cillo procedimiento de preparacion, es el si-
guiente:

En una olla vierta dos tazas de arroz (sin re-
mojar) con cuatro tazas de agua. Tape la olla y
deje hervir a fuego lento, hasta que se consuma
el agua (20 minutos aproximadamente). Es muy
importante que la tapa sea de la medida justa,
porque de esta manera se forma el vapor (de lo
contrario se escapa).

Este arroz se combina con el pescado y se
sazona con cualquiera de las salsas o simple-
mente con la salsa de soya.

Por otra parte prepare una ensalada frita
cuyos ingredientes son: 1/2 kilo de frijol de soya
germinado, 2 ramitas de apio cortadas en reba-
nadas, 1 pimiento verde cortado en cuadros, 1

cebolla chica partida en cuarterones, 1 diente
de ajo en rebanadas muy finas, opcionalmente
puede agregarse una pequefa cantidad de ras-
padura de jengibre.

Sofria el ajo, la cebolla y el pimiento en un poco
de aceite. En seguida vierta el germinado de so-
ya y raspadura de jengibre y deje cocer durante
cinco minutos.

Es importante anotar que el modo oriental
de cocinar estas y otras verduras es muy conve-
niente ya que solo se las sofrie, lo que permite
conservar al maximo sus vitaminas y cualidades
nutritivas.

Para sazonar esta ensalada agréguele salsa
de soya o cualquiera de las salsas preparadas
para el “Sashimi".
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ARROZ A LA MARINERA
(PAELLA)

Como todas las paellas debe de cocinarse

en una sartén llamada paella (y no paellera) que
es un recipiente redondo, con dos 0 mas asas,
muy extendido y tiene poca altura para que el
arroz se cueza en extension y no en profundidad
y tengan cabida holgadamente, todos los ingre-
dientes.
El didmetro de la paella para 6 a 8 personas es
de 50 cm. La sartén, si se usa por primera vez,
es necesario restregarlo con vinagre y piedra-
pomez, enjuagar y lavar con agua y jabén. Inclu-
so es conveniente, cocer un poco de arroz y tro-
zos de ajo en la sartén y tirarlo, todo esto con el
fin de “curar” la sartén. Cuando se guarde ésta,
debera cubrirse con un poco de harina para que
absorba la humedad, no se oxide ni adquiera sa-
bor a rancio; en general para la preparacién de
cualquier tipo de paella se calculan de 75 a
100 gr de arroz por persona y dos y media a tres
medidas de caldo por cada medida de arroz.

Las normas generales para preparar la paella
son:

— Cuando se trate de arroz cuya limpieza es ga-
rantizada no debe lavarse.

— Una vez vaciado el caldo, deben repartirse los
ingredientes con cuchara de madera y el arroz
ya no debe moverse mas.

— Conviene mantener el fuego vivo durante los
primeros ocho o diez minutos y después dis-
minuirlo gradualmente a medida que avanza
la coccidn.

— El tiempo de coccion es generalmente, de 18 a
20 minutos en arroces que no sean parboileo
(precocido), en estos, generalmente se re-
quiere el doble de tiempo y un poco menos del
doble de liquido.

— La paella siempre debe cocerse destapada.

— A partir de los diez y seis minutos, debe pro-
barse el punto del grano, el cual debe estar
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“aldente” esto es, firme y que haya desapare-
cido la dureza del nacleo central.

— En caso de que nos quedemos sin caido y que
los granos de la superficie atin no se hayan co-
cido, se cubre la paella con un pano de cocina
himedo, durante cinco minutos, mientras re-
posa fuera del fuego.

— Para que alcance su punto 6ptimo, es necesa-
rio dejar reposar la paella fuera del fuego, du-
rante cinco minutos.

PAELLA
Ingredientes: (8 personas)

600 gr de arroz.

250 gr de pescado blanco en trozos.

250 gr de camarones crudos.
jaibas crudas, limpias y partidas.

1 cabeza de pescado.

1 lata de almejas o 1 kg de almeja chirla o
negra (bien lavadas).

250 gr de calamares en trozos.

2 jitomates maduros en trozos y sin piel.

1 cebolla en trozos.

2 dientes de ajo.

1 taza de aceite.

1 pimiento morrén rojo,lavado y sin semillas.

1 pizca de azafran.

1 pizca de pimenton o paprika.

2 hojas de laurel.

1 pimienta gorda.

sal, al gusto.

Preparacion:

— Ponga a freir ligeramente los camarones, el
pescado, la cabeza de pescado y el resto de
los mariscos. Retire y aparte.

— En el aceite caliente, ponga la cebolla, y al em-
pezar a dorar agregue un jitomate.

— Aparte, muela en la licuadora un diente de ajo
y un pimiento morrén rojo (con toda el agua
que se necesite, de 2 a 2 1/2 medidas de agua



por cada medida de arroz).

— Cuélelo y vierta el liquido en la cacerola donde
se doro la cebolla y el jitomate.

— Vierta el pescado junto con la cabeza, en el
caldo con dos hojas de laurel y una pimienta
gorda, agregue el pimenton en polvo, sazone
con sal y deje hervir durante veinte minutos.

— Cuele el caldo y aparte el pescado, la cabeza
se desecha.

— En la sartén con suficiente aceite, fria un dien-
te de ajo picado, el arroz y los calamares.

— Agregue el otro jitomate.

— Fria durante cinco minutos, agregue el caldo
bien caliente y al cual se le ha anadido el
azafran y el resto de los mariscos.

— Reacomode con una pala de madera y cocine a
fuego vivo durante los primeros diez minutos.

— Coloque encima los trozos de pescado.

— Espere de ocho a diez minutos mas.

—Si se trata de almejas de lata, adornar con
ellas al final e incorpore su jugo al caldo.

— Si son frescas viértalas desde un principio con
todos los mariscos. Deje reposar unos minu-
tos antes de servir.

NOTA: En México se puede usar la flor de azafran
o el “‘camotito de azafran” que se diluyen
en el caldo caliente.

COCOCHAS A LA VASCA
Ingredientes: (6 personas)

600 gr de cocochas.

1/2 taza de aceite de oliva.

dientes de ajo picados (italiano)

tazas de agua o vino blanco

ramas de perejil picado

chiles de arbol (sin semilla y cortados en
aros con tijeras)

1 pizca de pimienta

sal, al gusto
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Preparacion:

— Caliente el aceite en una cazuela de barro de
preferencia con asas.

— Agregue los ajos picados hasta que se doren
ligeramente.

— Coloque las cocochas con la piel hacia abajo,
deje a fuego mediano por dos minutos.

— Vacie el agua o el vino poco a poco, mueva
suavemente con una pala de madera.

— Sostenga la cazuela por las asas y muévala
sobre el fuego, siga moviendo continuamente
con la pala de madera.

— Anada el chile de arbol en aros delgados y el
perejil picado.

— Deje a fuego lento durante ocho minutos agre-
gando sal y pimienta al gusto.

— Sirva bien caliente con pan.

PAMPANO EN JENGIBRE
Ingredientes:

1 pampano.

1 cucharadita de jengibre rallado.
4 cucharadas de aceite de maiz.
soya para servir.

Preparacion:

{/ I

— En un recipiente con tapa, donde quepa
pescado, ponga a hervir suficiente agua, has-
ta su ebullicién.

— Apague el fuego, coloque el pescado y tape el
recipiente.

— Deje que el pescado se cocine en el agua ca-
liente. Durante 10 6 15 minutos.

— Retirelo y coléguelo sobre un platén caliente.

— En una sartén caliente el aceite y vacie el jen-
gibre.

— Vacie el aceite bien caliente sobre el pescado.

— Sirva con salsa de soya.
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BOUILLABAISSE
(Sopa de varios pescados y mariscos)

Ingredientes: (15 personas)

1,400 kg de diversos pescados, lavados y
sin espinas.

il kg de mariscos (camaron, jaiba, ostion,
almejas, etc.)

Para la sopa:

poro limpio y en cuadritos.
zanahoria limpia y en cuadritos.
apio limpio y en cuadritos.
cucharadita de sal.

pimientas.
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Para la bouillabaisse

poro rebanado

cebolla en cuartos
pimiento morrén rebanado.
cucharadas soperas de aceite de olivo.
hojas de laurel.

1/2 cucharadita de sal.

hierbas de olor.

una pizca de azafran.

1  pimienta.

1/4 de litro de vino blanco.
zumo de 1/2 naranja.

N W

Tiempo de preparacion: 1 hora.
Tiempo de coccién: 30 minutos.

Preparacion:

— Alos pescados grandes cortelos en trozos, los
pequenos déjelos asi. Refrigérelos una hora.

— Remoje durante 15 minutos los pescados en
agua fresca hasta cubrirlos. Después de este
tiempo agregue el poro, la zanahoria, el apio,
las pimientas y sal.

— Pongalo a fuego lento hasta que suelte el her-
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vor aproximadamente 30 minutos sin tapar.

— Vacie el aceite en una cacerola grande, cuan-
do esté caliente, agregue la cebolla, el poro,
las hierbas de olor y el pimiento morrén hasta
que se ablande. Muéva la cacerola de vez en
cuando, incorpore una pimienta, las hojas de
laurel, el clavo, la sal, el azafran y el zumo de
naranja, déjelo hervir a fuego lento. (3 min.).

— Agrégue la sopa de pescados con verduras.
Deje hervir unos minutos apague el fuego,
cuelelo y en el caldo ponga los mariscos, jaiba,
almejas y ostiones hasta que suelte el hervor
(3 minutos aproximadamente). Agrégue los
pescados con la verdura, el vino blanco y poco
de agua.

— Déjelo sazonar durante 8 a 10 minutos sin
cubrir a fuego lento.

— Acompanelo con salsa de mayonesa con aza-
fran.




SOPA FRIA DE ELOTE CON HUEVA DE LISA
Ingredientes:

3 huevas de lisa bien lavadas.

1 litro de caldo de pollo.

1/4 de crema agria.

4  elotes desgranados.

3 chiles poblanos asados, desvenados y
sin piel.

1  cebolla.

hierbas de olor.

sal, al gusto

nuez moscada, la necesaria.

Preparacion:

— Ponga a cocer los granos de elote en el caldo
de pollo.

— Aparte hierva las huevas en un poco de agua
con un trozo de cebolla, un diente de ajo y
hierbas de olor durante 8 minutos hasta que
esten cocidas.

— Retire las huevas, limpielas, retirandoles la
bolsita en que vienen, desmordnelas con un
tenedor.

— Muela el elote en la licuadora con un trozo de
cebolla y vuelva a vertir en la olla en que se
cocieron los granos, pongalos a fuego lento
agregandoles la nuez, crema y la hueva des-
menuzada, intégrelo y péngalo en el refrigera-
dor.

— La sopa se sirve fria, aderezada con los chiles
poblanos en rajas.
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CEVICHE DE PESCADO TRADICIONAL
Ingredientes:

350 gr de pescado en cuadros o molido.
jugo de 5 6 7 limones.

1 tomate rojo, maduro y firme picado.
3 ramas de cilantro fresco picado.
1/2 cebolla picada.

1 6 2 chiles verdes picados.

Preparacion:

—En el jugo de limén y la misma cantidad de
agua y sal al gusto, deje reposar el pescado
dentro del refrigerador hasta que cambie de
textura (de 4 a 12 horas).

— Mezcle los ingredientes con el pescado “coci-
do".

— Deje reposar en el refrigerador para que el
pescado tome los distintos sabores.

— Sirvalo frio y acompanelo con galletas saladas
o tostadas de tortilla de maiz.

CEVICHE DE PESCADO BLANCO
Ingredientes:

350 gr de pescado fileteado y en cuadritos
(sierra o robalo).

tomate rojo, fresco, duro y picado.
ramitas de cilantro picado.

cebolla picada.

aceitunas picadas.

chiles serranos picados.

orégano desmenuzado, al gusto

aceite, el necesario.
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Preparacion:
Coloque cada uno de los ingredientes en un

recipiente aparte, para que cada quien se sirva
a su gusto y los agregue a su ceviche.
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CARPA EN SALSA CHINA AGRIDULCE

Toda la comida oriental incluye con frecuen-
cia los pescados y mariscos y en la comida china
en particular se preparan sofisticadisimos pla-
tillos que en ocasiones requieren de gran destre-
za y paciencia. No obstante una de las recetas
mas populares en todo el mundo son las relati-
vamente sencillas salsas agridulces, las cuales
se adaptan facilmente a todos los gustos e inclu-
so pueden hacerse picantes.

Un cléasico de los platillos agridulces es la
carpa que puede ser substituida por un robalo o
una gorda mojarra.

Ingredientes:

1  carpa grande limpia.

3 06 4 cucharadas de harina.
2 huevos.

1/2 litro de aceite de maiz.
sal.

Preparacion:

— Lave y seque muy bien la carpa.

— Enharinela ligeramente.

— Ponga a calentar el aceite.

— Bata la clara de huevo ligeramente.

— Afada las yemas y sal y mezcle suavemente.

— Cubra la carpa con el huevo y ponga a dorar
por ambos lados a fuego mediano, es prefe-
rible usar una sartén con teflon.

— Coloque la carpa sobre un platon.

Ingredientes para la salsa:

2  cucharadas de salsa de soya ligera.

1  cucharada de sherry seco o vino chino.
3  cucharadas de salsa de tomate.

2  cucharadas de azucar blanca.

3/4 de taza de agua.

1  cucharada de “maizena".
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cucharada de agua.

cebolla chica finamente picada.
cucharadas de aceite.

diente de ajo machacado.

1/2 cucharadita de jengibre rallado.

1/2 taza de apio picado.

1 6 2 chiles de arbol, picados (sin semilla).
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Preparacion de la salsa:

— Combine en un recipiente la salsa de soya y de
tomate, el vinagre, vino, agua, y azlcar y
mezcle muy bien hasta que esta se diluya.

— Mezcle la maizena con una cucharada de agua
fria aproximadamente hasta que se disuelva.
Apartela.

— Ponga a calentar el aceite, en una sartén.

— Agregue el ajo machacado, el jengibre, la ce-
bolla y el apio, fria por dos minutos.

— Anada la mezcla de la salsa y deje que suelte
un hervor y vierta la maizena disuelta.

— Mezcle constantemente y deje cocinar hasta
que espese.

— Vierta sobre el pescado.




TAMALES DE CAMARON
Ingredientes:

1/2 kilo de masa para tortillas 0 250 gr de
harina de nixtamal.

1/4 kilo de manteca.

1/2 cucharadita de polvos de hornear.

hojas de maiz (remojadas hasta que estén

suaves).

kilo de camarones sin piel.

jitomates.

dientes de ajo.

cebolla chica picada.

chiles guajillos.

chiles anchos.

chiles de arbol.

taza de agua.

ramas de epazote.

jugo de una naranja.

2  hojas de laurel.

1/2 taza de aceite de maiz.

sal, al gusto.
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Preparacion:

— Ponga la manteca en un recipiente y batala
con una pala de madera, hasta que esté blan-
ca.

— Agregue la masa o harina y prosiga el batido
enérgicamente, agregando agua o caldo, los
polvos de hornear y sal.

— Bata esta mezcla continuamente, hasta que
una bolita de ella flote en una taza de agua.

PREPARE EL GUISO

— Tueste ligeramente los chiles.
— Desvénelos y ponga a remojar en agua bien
caliente.

— Muélalos en la licuadora con el jitomate, ajo,
un trozo de cebolla, agua y el jugo de la naranja.

— Cuele la mezcla y escurra bien.

— En una sartén ponga a calentar el aceite.

— Pique el resto de la cebolla. Friala en el aceite.

— Vierta la salsa colada.

— Deje freir a fuego lento durante diez minutos,
hasta que quede bastante espesa.

— Apague el fuego, agregue los camarones y el
epazote finamente picadp (deje enfrlar)'.

— Prepare ios tamales poniendo una porcion de
masa extendida en la hoja de maiz, y en el
centro una cucharada del guiso de camaro-
nes.

— Envuelva los tamales muy bien y coléquelos
en la vaporera a fuego lento durante dos ho-
ras.

— Si sobro¢ algo del guiso apartelo y sirvalo ca-
liente para salsear los tamales.
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DE LA COCINA POPULAR
MEXICANA

CHARALES TOSTADOS A LA MEXICANA
INGREDIENTES: (5 personas)

200 gramos de charales secos.

1 jitomate grande.

1/2 cebolla.

4 ramas de cilantro.

2 cucharadas de vinagre y agua.
1 pizca de sal.

aceite el necesario.

PREPARACION:

Enjuague los charales en una coladera al chorro
de agua.

Ponga un poco de aceite en una sartén a fuego
mediano, sélo para facilitar el tostado de los cha-
rales.

Mueva los charales continuamente, hasta que
doren.

Aparte, prepare una salsa mexicana con el jito-
mate picado, la cebolla finamente picada y
desflemada bajo el chorro de agua.

Después agregue el cilantro también picado,
agua y vinagre en las mismas cantidades.
Ponga poca sal, ya que los charales vienen lige-
ramente salados.

Se sirven los charales calientes con la salsa y se
acompanan con tortillas calientes, para prepa-
rarse unos ricos tacos.

SARDINAS AL AJO
INGREDIENTES: (4 personas)

1 lata de sardinas en tomate.

3 dientes de ajo grandes y picados.
4 ramas de perejil picado.

hierbas de olor machacadas.

3 cucharadas de aceite.

PREPARACION:

Dore ligeramente el ajo en una sartén, agregue
el jugo de la lata de las sardinas.

Deje sazonar durante tres minutos. Agregue las
hierbas de olor. Si es necesario agregue un poco
de agua, cuidando que la salsa quede espesa.
Agregue las sardinas en la sartén y déjelas séloa
que se calienten a fuego suave.

Sirva y espolvorée con el perejil.

Nota: Van muy bien con un espaguetti hervido,

escurrido y adicionado con mantequilla y
sal.
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TACOS DE CAMARON O
MACHACA DE PESCADO Y NOPALES

INGREDIENTES: (6 personas)

18 tortillas chicas.

125 gramos de camaro6n seco 6 machaca de
pescado.

4 nopales medianos, partidos y cocidos.

2 papas cocidas.

2 jitomates.

1/2 cebolla.

1 diente de ajo.

1 chile chipotle en vinagre.

6 cucharadas de aceite.

PREPARACION:

Limpie los camarones, retire las cabezas y las
patas y péngalos a remojar durante una hora
aproximadamente en bastante agua. Si prepara
los tacos con la machaca, remojela durante una
hora.

En una sartén con dos cucharadas de aceite, fria
los nopales cocidos, las papas partidas y los ca-
marones limpios y remojados.

Anada el jitomate picado y un poco de agua en
que se remojaron los camarones.

Deje sazonar y pruebe para ver si no le falta sal.
Prepare los tacos con las tortillas ligeramente
fritas en aceite.

Cologuelos en un platon.

Se sirven inmediatamente bafados con salsa de
jitomate, chile chipotle, ajo, cebolla.

SARDINAS FRITAS
INGREDIENTES: (4 personas)

12 sardinas frescas.

1 taza de harina.
mayonesa al gusto.
limones.

sal y aceite lo necesario.
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PREPARACION:

Limpie de escamas y visceras y lave las sardi-
nas. Después séquelas con un lienzo.
Enharinelas mientras el aceite se calienta bien.
Péngalas a freir a fuego mediano de dos en dos o
tres en tres, segun el tamano de la sartén.
Dérelas por ambos lados y al final espolvorée
con un poco de sal.

Sirvalas con limén partido y mayonesa.

PESCADO A LA VERACRUZANA
INGREDIENTES: (5 personas)

1 3/4 de kilo de pescado entero.
1/2  cabeza de ajo morado.

1 cebolla mediana.
2 jitomates.
3 hojas de laurel.

50 gramos de alcaparras.
50 gramos de chiles largos en escabeche.
100 gramos de aceitunas.

1 pimiento morrén.
1 limén (el jugo).
il taza de vino blanco.

hierbas de olor.
sal y pimienta al gusto.
1/2  taza de aceite.

PREPARACION:

Se pone a remojar el pescado en el jugo de limén
con sal y pimienta.

Se frien en el aceite los dientes de ajo partidos.
Se retiran, en el mismo aceite se pone la cebolla
en cuartos, el jitomate asado, molido o cortado
en cuartos segun sea el gusto.

Se agrega un poco del vino. Se deja sazonar y se
anade el pescado junto con los chiles, las aceitu-
nas y alcaparras, pimiento morrén las hierbas
de olor las hojas de laurel y el resto del vino.
Se deja cocinar a fuego lento, hasta que la salsa
espese.



SIERRA AHUMADA
INGREDIENTES: (5 personas)

1 kilo de trucha (o cualquier pescado
ahumado).

2 chiles guajillos.

1  chile cascabel.

2  chiles anches.

2  tomates rojos medianos o una lata mediana
de puré de jitomate.

2  papas cocidas y partidas.

3 hojas de laurel.

1  diente de ajo.

1/4 de cebolla.

1 lata de chiles jalapenos, en rajas.

1  pizca de sal ahumada (opcional).

1  pizca de pimienta.

perejil al gusto.

aceite el necesario.
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PREPARACION:

Limpie el pescado, retirando toda la carne, y
apartelo.

Tueste los chiles, desvénelos y pdngalos a remo-
jar en muy poca agua hirviendo, muélalos con el
puré de tomate o tomates. Cuele la preparacion.
En una cazuela con aceite, sofria el ajo y la ce-
bolla finamente picados y agregue la salsa de to-
mate. Deje sazonar durante cinco minutos, ana-
da sal y perejil finamente picado.

Agregue el laurel, y sazone durante cinco minu-
tos a fuego lento. Incorpore el pescado desme-
nuzado, las papas y la pimienta.

Mezcle y deje hervir a fuego lento, moviendo de
vez en cuando, durante 10 6 15 minutos mas
con la cazuela destapada (si consigue la sal ahu-
mada, agréguela junto con el pescado).
Finalmente anada las rajas de chile sin el vi-
nagre. Queda una pasta ligeramente caldosa,
que generalmente se come en tacos.

CHILPACHOLE
INGREDIENTES:

1/2 kilo de pulpa de jaiba (sin huesos ni
cascara).

1/4 kilo de camaroén cocido y pelado.

2  frascos de ostiones frescos

(aproximadamente ocho docenas).

chiles guajillos.

chiles anchos.

dientes de ajo.

papa grande cocida y partida en cuadritos.

ramas de epazote picado.

cebolla mediana picada.

hojas de laurel.

una pizca de yerbas de olor.

1/2 taza de harina de maiz (opcional).

sal al gusto.

1/2 taza de aceite de maiz.
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PREPARACION:

Se tuestan los chiles sobre un comal, se desve-
nany se ponen a hervir con un poco de agua has-
ta que suelten el primer hervor.

Se muelen en la licuadora con el agua en que hir-
vieron, el ajo y la sal.

Se cuela esta salsa. Y se aparta.

Se frie en aceite bien caliente la cebolla picada,
acitronada, se agrega la pulpa de la jaiba picada
las hojas de laurel y las yerbas de olor, se sofrie
y se vierte la salsa dejandola hervir durante cin-
co minutos hasta que esté sazonada.

Se agrega litro y medio de agua y el epazote pi-
cado, se deja hervir durante siete minutos mas.
Después se agrega la papa cocida, los camaro-
nes y ostiones. Se deja hervir por otros tres mi-
nutos. No més, porque de lo contrario los cama-
rones y los ostiones se enjutan demasiado.
Opcionalmente, al mismo tiempo que se agrega
el agua, se vierte la harina de maiz para que
quede mas espesa la sopa y se agregue el sabor-
cillo caracteristico del maiz.
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Si se desea una sopa mas picante, se le agrega
un poco mas de chile guajillo.

CHILES POBLANOS RELLENOS DE ATUN
INGREDIENTES:

2 chiles poblanos.
latas de atun (190 gr. cada una).
ramas de apio picado.
cebollas medianas picadas.
pimiento morrén chico verde.
pepino picado.

10 cucharadas soperas de mayonesa al limén.

10 cucharadas soperas de crema.

2 vasos de agua.

jugo de 1/2 limén.

1 vaso de vinagre.

aceitunas y alcaparras (opcional).

hierbas de olor.

aceite de oliva al gusto.

orégano al gusto.

PREPARACION:
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Se asan al fuego directo los chiles para dejarlos
después sudar, desvenarlos, lavarlos y quitarles
la piel.

Se prepara una salmuera con agua y vinagre y
un poco de sal, y se dejan ahi a remojar los chiles
con un trozo de cebolla, hierbas de olor, durante
dos horas aproximadamente.

Para preparar el relleno se pica cebolla, el apio,
el pimiento, pepino, el atun y unas aceitunas
deshuesadas y alcaparras si se desea.

Se agrega el jugo de limén, la mayonesa y la cre-
ma, se revuelve todo y se rellenan los chiles co-
locandolos en un platén.

Se aderezan con las cebollas que han estado en
la salmuera, se vierte un poquito de jugo de sal-
muera, hierbas de olor y orégano y se vierte
aceite de olivo al gusto.
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TORTAS DE CAMARON CON NOPALES
INGREDIENTES:

200 gramos de camarén seco y molido
(se puede sustituir por machaca de
pescado).

huevos.

chiles anchos.

chiles guaijillos.

clavo de olor.

una pizca de cominos.

2 dientes de ajo.

1/2 cebolla.

1/2  kilo de nopales.

4 ramas de epazote.

4 ramas de cilantro.

aceite el necesario.

PREPARACION:
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Primero se procede a cortar los nopales en tiras
delgadas y se ponen a cocer con un poco de
agua, un pedazo de cebolla y cilantro durante 15
6 20 minutos.

Se escurren, se lavan un poco y se apartan.
Mientras se preparan las tortitas de camaron o
de pescado seco molido, batiendo esto con el
huevo para formar las tortitas o bolitas, mismas
que se ponen a freir en aceite bien caliente y se
sacan cuando estan doradas.

Se escurren en un papel de estraza para quitar
el exceso de aceite.

PARA LA SALSA:

Se tuestan los chiles, se limpian y se desvenan,
se ponen a remojar en agua hirviendo durante
15 ¢ 20 minutos.

Se muelen con el ajo y la cebolla, el clavo y los
cominos.

Se cuelz la salsa y se pone a freir en parte del
aceite en donde se frieron las tortitas, se deja



sazonar muy bien y se agregan las tortitas y los
nopales cocidos. )
Si es necesario se agrega un poco de agua. Al fi-
nal se afiade el epazote finamente picado que no
debe de hervir por méas de cinco minutos.

No se agrega sal porque generalmente la pulpa
de camaron o el pescado seco traen ya su propia
sal.

CAZON ESTILO MERIDA
INGREDIENTES:

3/4 kilo de filete de cazon.
jitomates maduros.

ramas de epazote.

chiles habaneros.

cebolla.

naranjas (su jugo).

diente de ajo.

limén (su jugo).

sal y pimienta al gusto.

80 gramos de manteca de cerdo.
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PREPARACION:

Ponga a remojar los filetes de cazon con el jugo
de naranja, con la cebolla finamente picada, un
poco de sal y pimienta durante dos horas.
Pique finamente el chile habanero y pongalo a
remojar en jugo de limon.

En una cazuela extendida caliente la manteca y
acitrone el ajo finamente picado.

Agregue el jitomate picado y pelado, lo mismo
que el epazote.

Deje sazonar a fuego lento anadiendo una pizca
de sal, agregue el chile con su jugo.

Incorpore el cazon con el jugo de naranja y la ce-
bolla y déjelo cocer a fuego lento durante 20 0
25 minutos, hasta que el pescado esté suavey la
salsa espese.

BACALAO A LA MEXICANA
INGREDIENTES:

3/4 kilo de bacalao o pescado tipo bacalao.
4 jitomates grandes y maduros.

1 cebolla grande.

2 dientes de ajo.

2 ramas de apio.

6 ramas de perejil.

1 lata de chiles largos gleros en escabeche.
50 gramos de almendras.

100 gramos de aceitunas.

50 gramos de alcaparras.

1 cucharada de canela.

il cucharada de pimienta negra molida.
2 hojas de laurel.

2 vasos de vino blanco.

1/2 taza de aceite de oliva.

PREPARACION:

Se lava el pescado seco para eliminar la sal que
lo cubre y se deja en remojo durante 12 horas,
cambiando el agua una vez para eliminar el ex-
ceso de sal.

Se desmenuza el pescado, retirando cualquier
espina. Se aparta.

Los jitomates se pelan y se pican finamente, pro-
curando conservar todo su jugo. Se apartan.
Se pica el apio, el perejil, el ajo y la cebolla.

Se vierte el aceite de oliva en una cazuela. Se po-
ne el ajo a freir, ya que se sofrie se agrega la ce-
bolla hasta que se acitrone.

Se agrega el apio y el perejil, se sofrie, se ahade
el jitomate finamente picado y se sofrie, se agre-
ga el laurel, la canela, la pimienta molida y las al-
mendras finamente picadas.

Se deja sazonar durante ocho minutos, luego se
agrega el vino blanco y se incorpora el pescado
desmenuzado.

Se aconseja no agregar sal, puesto que el pesca-
do desalado todavia conserva suficiente sal para
sazonar el guiso.
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Se deja sazonar a fuego lento durante 15 ¢ 20
minutos.

Al final se agregan las aceitunas, alcaparras, y
los chiles largos sin el vinagre o si acaso con una
cucharadita si es su gusto.

No debe cocerse por mas de cinco minutos con
estos ultimos ingredientes, ya que pierden su
sabor si se cocinan demasiado.

ROMERITOS CON TORTAS DE CAMARON
O MACHACA DE PESCADO

INGREDIENTES: (10 personas)

1 1/2 kilo de romeritos limpios.
nopales.
1/2  kilo de papas chicas.
250 gramos de camarén seco, molido (polvo
de camaroén) o machaca de pescado.
100 gramos de camarones secos enteros

(opcional).

5 huevos enteros.

250 gramos de mole en polvo o pasta
(opcional).

50 gramos de ajonjoli.

1/2  cebolla.

1/2  tortilla seca.

1 diente de ajo.

10 pimientas negras.

1 clavo de olor.

1 trozo pequeno de canela en rama.

1 cucharada sopera de anis (especia).

2 cucharadas soperas de cacahuates
limpios.

1 taza de aceite o manteca.

5 ramas de cilantro.

1 pizca de cominos.

aceite el necesario.

PREPARACION:

En bastante agua hirviendo, con un trozo de ce-
bolla y una rama de cilantro, ponga a cocer los
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romeritos limpios y lavados.

Por separado ponga a hervir las papas chicas
con todo y cascara y bien lavadas, hasta que es-
tén blandas.

Aparte, ponga a hervir los nopales picados en
cuadritos o en tiritas, con un trozo de cebolla y
una rama de cilantro.

Si se desea agregar camaron seco, limpielos reti-
rando las patas y la cabeza, péngalos a hervir en
bastante agua durante 15 minutos, guarde esta
agua.

PREPARACION DE LAS TORTITAS:

En una fuente, coloque el camarén en polvo o la
machaca de pescado, anada los huevos y bata li-
geramente.

En la cazuela donde va a preparar el guiso, pon-
ga a calentar el aceite o la manteca; cuando esté
caliente, vierta una cucharada sopera de la
mezcla. Puede freir varias tortitas a la vez, de-
jando que doren de ambos lados.

Ponga a escurrir las tortitas en papel absorben-
te.

PREPARACION DEL MOLE:

En una sartén sin grasa, tueste el ajonjoli y los
cacahuates moviéndolos constantemente para
que no se quemen.

Ponga dos cucharadas de aceite en la misma
sarten y dore el anis, la pimienta, el clavo, la ca-
nela, un diente de ajo, un trozo chico de cebolla,
los cominos y la media tortilla.

Retire todo de la sartén. Muélalo junto con el
ajonjoli y los cacahuates, de forma que quede
una pasta (lo puede hacer en el molcajete o en la
licuadora).

En la cazuela donde se doren las tortas y con la
misma grasa caliente, fria la pasta de especias
moviendo con una pala de madera, para que no
se pegue. Agregue el mole, sin dejar de mover.
Poco a poco vierta el agua en que se cocieron los
camarones secos (colada). Si no usa camarén se-



co agregue agua. Mueva constantemente hasta
que el mole quede espeso. Apague el fuego.

PREPARACION DE LAS VERDURAS:

Una vez cocidos los romeritos, escurralos y con
las manos tome cantidades regulares. Oprima-
los para sacarles toda el agua. Se forman bolitas
que se pican.

Quitele la piel a las papas y partalas en dos si
son chicas o en cuadros, si son grandes. Escurra
los nopales y apartelos.

Ponga a fuego lento la cazuela del mole, anada
los romeritos, los nopales, las papas, los cama-
rones y las tortitas.

Déjelo hervir suavemente. Verifique si tiene sal
suficiente, y deje hervir durante 15 minutos.
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