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INTRODUCCTION:

La Oficina de Estudios Bilolégicos,atenta a la né
cesidad de sugerir nuevos métodos de elabcracién para 165 pros--
ductos pesquerosr apiicablgs é_las condicidnes de nuesﬁno pais,'
ha considerado de suma importanéia reproducir el artfculo que a.
continuacién se présenta, en el cual se ha¢e reélacién de un in-
| teresaﬁtisimo método de curado de_pescado aplicado en diferen--
tes pafses asifdticos que bien podria ser usado . en el nuestro
para pfoduéir condlgentos o} saisaste pescado de alto valor nu-

tritivo,

Esperamos que muy pronto en las diferentes regig
‘nes pesqueras de México se inicie aungue sea en bofte escala, ~
la elaboracﬁén de-loé productps mencionados que 1ncluso pueden_
servir para aﬁrovechar en parta los gxcedentes que no pueden ——

utilizarse en fresco o.aimapenarse,_por falta de produccién de_

hielo o instalaciones adecusdas.

Tal wvez, en un tiempo no muy lejano nuestro bue-
blqQ desnutrido pueda consumir "salsas de pescado", ricas en pro
teinas, minerales y otras sustancias alimenticias indispensge~--

bles, de las que ahora carece.



EL_APROVECHZMIINTO DEL PESCADO, RECURSO OLVIDADO

Por Jusn Manuel Tibdn

I

En estos dias, el sprovechemiento que el pueblo mexicano hace_
(o mejor, podrie hacer) de los productos de la industria pesguere;
ha s1do objeto de informes y opinlones presentadas en el Senado. EX
CELSIOR publicé la conversacibén que uno de sus colaboradores tuvo -
con el sablo australiano doctor Alberto May, especializado en biolg
gla marina.

Quisro, por mi parte,-decir que el principal obstdculo para re
solver el problema de la pesca consiste en la imperiosa necesidad -
de invertir grandes capitales en bugues-fédbricas de conservas, €n -
frigorificos gigantescos y en méquinas para la preparacién de hari-
nas de pescado y de camarémn. Otra dificultad que debe vencerse €s_
la de lograr un mayor numero de consumidores de los productos del -
mar.

Creo rendir servicio a todos quienss se ocupan de la utiliza--
¢i6n de dichos productos en iféxico, al sefialarse 1lo que Le observa-
do durante dieciocho afos de permanencia en les regiones decl Pacifi
co opuestas a las playas mexicanas, a mis de seis mil millas mari--
nas de distancia.

Ias poblaciones de la costa oriental de Indochine se hallen en
una zona extracrdinaris rica en peces, pero lejans de los lugares -
de gran comsumo. All&. clarc, no se dispone de hielo, ni de auto--
claves, ni de secaderos y sin em2arg0 S€ preparan nuy estimables ==
conserves de pescado ceuplezn® como materia prima cicertas sardinas -
de 25 y 36 centimetros de largo: no sou aptes para el secado del --
sol y la pesca es ten zbundante que faltaria la mano de obras para_
destriparlzs en tiempo util. _

La solucién que ofrece un milenario empirismo tradicional -soO-
lucién que en nuestros aias 1los sebios frauceses de 18 Institutos__
Pasteur, de Nhetrang y d2 Sa'gdn (dos ciudades del Victnam meridio-
nal) han confirmado como excelente. es esta: cuendc €1 pescado Ei _
descarga de los barcos, va a irmensar tinas o silos de madera (sin-
desangrar ni destripar). En ellcs se mezcla en capas alternativas_
con gran cantidad de szl cocmo para gue, con la humedad del pescado,
forme una solucién saturada. A la orilla dcl mar hace mucho calor_
y todos los procesos gquimicos y bioldgicos se desenvuelven con nota
ble velocidad, al grado gque, despucs 4d€ algunas semanas, la ingente
mole de la pulpa de pescado se ha vuelto liguida.

Queda formada asf{ una solucién integral de los aminodcidos que
corponian las protefnas del pescado fresco, con un olor y un sabor_
ceracteristicos muy gustados por las poblaciones de Indochina, Inco
nesia y las Islas Filipinas, un conjunto de 174 millones de perso--
nas. FEsta preparacién se ha convertido en el Unico condlmento {em-
pleado en lugar de lz sal) para el arroz, las verduras, la carne y_
hasta el pescado. Lo que en un comienzo tal vez fue sélo un expe--
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diente ingenioso, a fin de no perder por completo el producto de -
una abundante pesca, ha dado origen a2 una actividad necesaria para
satlsfacer el gusto de muchos millones de consumidores. Ya 10s an
tiguos romanos conocfan esta exquisita salsa de pescado, que enton
¢cés era reservada a la mesa de 10s ricos y se llamsbz "garun". En
la lengua del Vistnam se dice "nuoc mam® o sea, licuado por fermen
tac}én (sobresentido: del pescado) y los filipinos lz nombran'"pa--
tis? -

Yolviendo a nuestras tinas de licuefaccién del peéscado: en --
Phantiet, capital del pescado licuado, alrededor 2 11 grados de la
titud norte, 2 la orilla del mar de la China meridional, hay tinas
tean altas como una casa de dos pisos. Con una sonda se logra esta
blecer si todo el pescado se ha convertido en szlmuera. %1 fabri-
cante saca una peguefia centidad de esta salsz para el consumo de -
su familia (se trata del "primer jugo", que no sale al mercedo) y_
For sucesivas soluciones con szlmuera saturada simple, agota el -~
contenido de aminoZcidos. AQuedan en el recipiente el esqueleto y_
las escamas que, en la actualidad, s6lo se emplean como abono: la_
industria moderna podria convertirlos en polvo para las mezclas --
alimenticias destinadas &1 ganado.

ILa salsa indochina que corresponde a la mexicana, se compone
de selmuera de pescado, de chile, de ajo derretido en el mortero,
de cebolla piceds finamente, de meleza o de piloncillo (para ate--
nuar el picor del chile). En ciertas ocasiones se aiiaden hierbas_
de olor o 1fjuidos zrométicos extreidos de las gléndulas odori{fe--
res de ciertas chinches arboricolas gigantescas.

El arroz se cuece sin sal {como le tortilla mexicana); igual-
mente la wmayoriaz de las viandas que componen la comida se deja sin
sazonar. lLa salsz se derrzma sobre el arroz cocido y se mezcla.
Los otros manjares, generalmente cortsdos.en pedecitos o cubitos,_
s€é mojan en la salsa con le ayuda de los palitos, antes de llevar-
los a la boca.

Asf los habitzntes de Indochina obtienen diarismente el com--
plemento de aminodcidos essncislss (triptofano y lisina, especial-
mente), de sales minerales y de los principios oligodindmicos (hue
llas de boro, mangeneso, cobre, cinc, etc). Y estdn bien alimentz
dos para resistir pesadas labores.

La bibliografies de las lnvestigaciones sobre &1 pescedo li-=-
cuado redsctada por el Instituto Pasteur de Saigén, comprende 51 -
titulos en francés que ocupan tres pdginas escritas en méouina; lo
oue demuestra la gran imrortancia del asunto.

Las tropas indochinas al servicio de los frenceses, de guarni
cidn en la metrépoli o en Africa del Norte, no se podfan pasar sin
su salse preferida, si el mendo frencés querfes evitar motines.

Cémo se explica el process de disolucidn del tejldo muscular_
del pescado? ILa ssl obra como becteriostédtico e impide el pulular

de los microrganismos de la putrefeccién. Los jugos digestivos -~
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del pescedo son muy activos, y, si la temperatura es tastante zlta,
se produce la autodigestidn.

En cuanto a 1os envases dz fermentacién, pera la preparscién _
doméstica, cualguier recipiente resistente 2 la sal es suficiente.
Si se emplean barriles de petréleo, se necesita beranizarlos con re-
sinas o pintures inatascsbles por la salmuzre. Lo mismo vale para _
las tinas o silos de normigbn armzdo, que dekbsn ser protegidas Vi--
trifizéndose interiormente. Los aros de los barriles de madsera no_
_pueden ser de hierro. Hay que enplear bejuco. Los pequedos embala
jes comercizales que llegan hesta €l counsumnicor pueden ser el tipo
de les botellaes de cerveza o.de refrescos, o racipientes de plasti
co o de cartdn parefinsdo.

Como medio de introduccién de .2 salsa de pescado en México po
drfa sarvir le salsa mexicanz, sustituyendo al z2gua y sal el pesca-
do licuado. La difusidém nodris =mpezar en lcs puestes de mariscos_
y de tecos, en los comedorss de las fépbrices eun los hospitales y en
las prisiones.

En las grandes factorfas de pesca de los lagos y rios de Cambg
ya se produce una €xcslente salsa de viscarzs de pescado especial-~
mente de higados derivados del pescado que se sala y seca para su _
sexportacién a Indonesia y a Chine.

Al entersrm= de que los desperdicios de lz pesca de los camar9
nes en los meres mexicanos son muy iuporiantes y que se plerden to-
talmente en 1z actual.dad no 2uedo 211iilr e manclonar oura prepara
cibén que 1os indochirns hecen cou estos crustdceos; una pasta simi-
lar a la de anchoas tan estimada por .oo ocidentales. 3e trata de_
una especie de queso de pulpa de camaron.

Hace poco tiempo un sutorizedc rolaborador de I.ICELSIOR afirma
ba gque muchos procedimieatos qus ze justifican en paises de gran dg
sarrollo industrial y comercisl no son convenientss en las condicio
nes econdmicas y sociales de Héxico. For esto quise eludir a2 w: --
sistema que en lugar de usar cos“isas istalacicnes técnlices y ew -
pleos de mucha energi~ rosEnisy vy calsilfice explcte en el mejor mQ
do 1la energfe graluitn J& lceg ‘ermentos digestivos y del calor gue_
reina a la orilla de 1o meres tiojiceles.

En un segundo tiezpo el capitel formade greclias & las ganan --
cias dejadas por la industria dcl zescadd Llicuudo podré permitir la
extensidén a le fabricecidn de la harine popular de pescado y a la
preperacién de filetes de pescadc congeliados répidanmente 2 amuy baja
temperatura.

I1

El"garum" (selmrera de pescado) mas aprecisdc por los romenos _
procedia de Cartegera en Espefia. Horzcio lo menciona en lea sétira_
del bancuete qug cicrto nuevo rico orrens el famoso Kecenas.Sels 11
bras ronenas de gerum (alrededor de dos kilos) valian mil monedas _
de plata; por 1o caro y lo exquisito se compara pues, con el caviar
en nuestros dfas.
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Ademés de Cartagena el "garo", como se llams en su forma casg
tellanizado, llegebha a Roma de Bizancio y Clazome cerca de la ac-
tual Esmirna de Pompeya y de la africana Leptis. Todavia hoy se_
produce, aunque en pequenias cantidades en Tinez, Sicilia y Proven
za, Una especialidad de la célebre {oncda de Basso, e Harsella,
es la pequeiia botella de "garo" que sirven a los parrcjulanos que
quieran sazonar me jor la "bouillabaisse", tipica sous provensal _
de pescado.

Antiglamente la mezcla de sal, vescacdos chicos y pedazos de_,
pescados més grandes constitufa el "liguswen", gue 2 exponria al_
sol revolviéundolo con frecuencia. EIL linuido d=nso que se fornas
ba por la disolucidén de la cerns y la evapcoracidn 2ra el "garo',
Se sumergia una cesta en ia tinaja de rermsnbacion y, por medio _
de un cuchardén, se sacaba la salmucrs (asl separeda de lgs espluss
y escamas), gue se vertia luago en las d&nfores.

El "garo" tenfa fama de ser ua eperitivo tcnificante. En es
to la opinién de los entiguos concacraa cen la de los pueblos del
sureste de Asia y con la medicirna mcderna, gue en muchos casos rg
ceta a convalescientes y a personss fiacas uza wezela de amincéci
dos. Lsa se vende en las faraacizs €2 forre de jarsbe o de polvo
como complemento nitrcgenado de la aliw rentacidn; pero resulita nuy
cera. Un kilo de nitrdgeno en esta rrepargciin cficlial cuesta --
hasta mil seiscientos pesos. 31 “garc', producbc natural y condi
mento delicioso, tiene un precio incompercblenmente mé&s bajo.

En su forma awvtigus el "gero" courvesponde 2l "primer jugo® _
de la fabricacidn mcdenz en ifudochirva, jvac qus: oporiunarsnie se
diluye a fin de obtencr el produzts souerrizl conm 5 hasta 20 por-
ciento de sustemciz unitrogenada. )

Y aquf en Héxicc, ddade re pcdriz Ziuicilar una fabricacidn en
grande ecscala, con el fin dz obheuer un proiucto destinads tal --
vez a resolver la parte cualitacive del probliema de la alimenta--
cién roovuler? De una vez diré gue ac LT PATESCE MUY atll ua iz --

propue ta de incorporar lz narinzs de }t""dﬁ o ia Lo de zai.
La tortilla se comsavva en buen 55540 muy cas 1o, S 23—
componiria mucho mids ravidamern:: dobhido a La ﬁaad::.' :ustan-

clas qgue favorecen dz un o030 °Ytr*0?d:1L*10 la proalifcrecion d=l
moho, de las levzduras y de lasg n¢ﬂ teirles., Tal vez ia prepara -
cibén de la sals2 rexicana com &1 "garo”. &ste reemciazande €l ---
agua y la sal, resresente una scl ‘6n mas fevorable.

A todo lo largn de lz Costa Zhica de Caxeca, durante la tem-
porade de sguas, debido el desbordamienco de los rios o3 forman _
infinided de lagunas de diferente temaldo. Los pecss que las lle-
nen se desarvollan prodiglosaments Prro &1 mes de cesar 1las 1lu
vias, rédpidamente beja el rivel, ca g6lo por evaporazibén de fuer-
tes filtraciomes, nacte el punto de alcznzar 21 descenso de uno _
a dos netros en un diza. Lz censecuencia 2¢ que musren miles ds _

peces; y las garzas de varios colores, en unida de OLras aves ---
acuéticas, se lcs comen tan pronto LOmO c€ quUeUsn en seco. S1 se
pescaran en benaficio de la poblscidn humans, sc podrian preparanr
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contidades trles de "gero" como para asegurer un Gtil suplemento _
protzfnico & la diete de los pusblos costefios, durante todo el siqg
aparte de que sobraria algo pare otras regiones,

Ia ventaja de ests febricecidn es que pued:s ejecutezrss sin dg
masiados gestos, & la escele doméstice, ds le artessnis o de la in
dustris, segin lc disponibilided de pescrde, de mano GS obre y de_
cepitales.

He preguntado, convencido per
tiderio del aprovechomiento de lz bahfe de Chacrhus, cuéndo y cuén
tos dfas 21 2%o ec posikl2, &n les condiciones schusles, proceder_
a les opercciones de descrrga y cargs d€ los bugues en aguella ves
ta bahfa dél Pecifico.Seus contestd que sélo son dcs semenes, en -
julio. Desde luego, cuendo la berre ous chore aisle lz2 bzhia del_
mar fuera corteda y el canecl dragede, estes opersciones serian fag
tibles todo el zlo. & lo lergo de le bahia de Chacanue hay s2li--
nas: por esto me paraces que uno de los esntros pllotos de la fabrl
crcidn de "gero" en leo costa del Pacifico podria oportunemante ser
establscido 211{. En julio los barcos de cabote je que nmevegan en-
tre Salina Cruz y Acapulco podrian cergar le sclmusra producidza en
Chaceahua.

En vano he buscado, en los enuarics estedisticos y en los ma-
nueles sobrz el comercio d2 los productos w=rinos, datos sobre la-
importancia de la industria del "gero". Conforne o mis cflculos,_
fundados sobre 1ls _obleciin consumiders de este condimento en el -
sureste de Asia: 174 millones, €] consumo medis dicrio (20 gramos,
igurles 2 5 gramos de sl y con 20 pow cisuto de sustancie nitroge
nade), por perscne, equivele a 2,214,000 vonelodas metricns de pss
cedo fresco alrsdedor de 1la mived de lr pesea cnuel del pusblo més
‘pescedor 4zl mundo, el Jeponés. 4 so0lo 500 pesos le tonelads, es-
tg produccidén corrzsponde al valor de 1,107 millones de pesos por_
eho.

(0

En el sureste de »siz, =demés del "gero" lf-uids, existen ~--
otres dos femoses preprreciones: e€l"begodn'"de les Filpines, y el_
pescado rojo de iccasar en 1o isle de Célebes.

1 bagodn es un condimento hechc con dos pertes d2 pescedo y_
tres de sal, reducido z grocnes espesus tras un mes de trensforma--
cién. Para su emrleo conviene mezclerlo £ otro liguido: por ejem-
plo, el jugo de jitommte, <+s le més finz clase de "gero" sue se _
consume en les le jonags isles y s& pusde comporcr 2. 1la pasta de an-
choas de los occldenteles aqus madurs después de seis meses de fer-
mentacién. Hay gque tener en cuen*a 1z diferencia de teaperstura
entre el trépico y le zona templeda, la velocidad de la hidrélisis
de las proteinss es funcidn de la temperaturs del medio ambiente.

El pescado rojo de Meeesar, preprrecidn muy estimada 2n Indo-
nesia, es un "grro® gue contizme 2lgunos pesceditos srledos ents--
ros.
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En Morbegno poblado italiano del velle zlpino de Valtelllne,
hay una fébrice de anchoas en salsa picente. Sz eprovecna hasta _
19s pequeios restos de cerne que qusdan pegedos & las espines cuen
do se preparan los filetes. Estos restos son separados por hidro-
1isis como la que se verifics en el "goro". ELl lfquido selino se_
encuentra en pestas o en cublitos pera celdo.

La palabrs "gero" (geron, en antiguo {rencc £s), se encuentra __
aun, en los diccionesrios espeuoles més extensos, sin la indicacidén
‘de voz erceice o cafda de desuso. E1 letin "garum® viene del grig

go "garon", Algunos filélogos opinan gue la stimologie de esta --
voz es desconocide, otros hacen derivar garon ds gervo<; el nombre_
de 12 s2lsa procederia del pesecado. S3abi=ndo que 4Fivg¢rses €spe --

cies de pescado servien a 1a pr«pP“"ciép de nuestra s: mue"" ms pa
rece més probeble que el nomdre de €sir haye pasado e

de escs especies, la gue se emrleabs con was frecuenceis 0 que pPro-
porcionabs el productc més estirado. &hn cusnic al pescado geros _
2lgunos autores dicen tus se ignore cual rfucse, olros dicen gue es
i1déntico 21 ssmerrido {picarel o g=zron en frencés,. iIe persicten-
cia del nombre ds este pescado desde €l griego antiguo hesta 21l -
francés moderno podrie explicarse con 3l hischo que uarsella rue --
colonie griegs.

-

Si geron es pelabra da origen indoeu“oveo, muchos y concordsn
t>s son los sentidos derivados de la raiz "ger' qus en una U otr;
de estes lengues corresponden bicn 2 las cerccte ristices de nues--
tra salmuere. En 2lemés ger significa cocido 21 justo grado para_
ser comido, furmzn*"do suriciencensuse por ger consumido; gasren

significa hervir y f: war v osa dice Al moato 42 uve de la mel-
ta en cervecerie, del queso, dc 1z 20. #si4a, etc. En norso la an
tigua lengue escendinsve gor egguivele o uRESTro guimo.

Volviendo 2l problema del “"garo" en ¥fzico, guiero recorder -
gque hay muchos otros lugsres en el inamso litorel mexicano, que __
se hellen en condicionze 2nfélogas e las d= Checahue: por ejsmplo _
en Tebosco. Tambifn ~quil grendss centidzdes de wﬂqccdo que en la_
sctusrlidad se plerde podrian trsmsformarse utilmente en "gero

La importencia de esta nusve producsidn podria ser 1nc?lcu1?—
ble, no s6lo en relacibn con 1» mqyor1: de le 2limentzcién ropul
sino desde el punto d2 viste sconlaico. Bl "gero" mexiceno podr*
alimenter un importente comercio tembiin de exportsz:idn (o los pe?
ses de £si~a surorient al) y contribuir el mayor equilitrio de la ba
lanza comerciel,

Apredezco al sefior embajedor de Indonesis en liéxico y 2l agrs
grdo comercizl dc le Filipinas ciertos datoc complementarios que _
no tuve le oportunidzd de conocer durente mi sstancia éen Indochinz



