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ADVERTENCTIA

A continuacién se cfrece a todos los interesados =
en los métodos de elabqracién de 105 procductos pesqueros una_
compilacidn de varias pﬁblicaéiones acerca del procedimiento_
de ahumado., Se inclujen los wédtodos que se consideran més ==
adaptables a las condicioﬁes de México, y-se dan las més inci
pensables reccmendaciones para obtener busnos resultados en =
uvn experimeﬁto comercial piloto, en corta escala, Si blen en_
el litoral noroeste se fiene ya cierta experiencia sobre este_
proceso de elaboracién, en cambio, en el Golfo y Caribe, la ==
préctica del anumado es nula o cuando mucho se reduce a la pro
duccién de cortas cantidades de pescado asado o “Tatemado%, =
Esperamos gue la informacidn que'se presenta a continuacidén ==
sea de alguna utilidad a nuestros pescadores y sirva para Glm=

fundir este importante método de elaboracidn,
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Bl ahumado como tal tiene cieria actividad preservag
tiva y cuando se efectda con propiedad refuerza la capacidad -
de conservacidn del producto y hace gque tenga mejor aparien=e=-
ciaj en muchos casos afiade sabir caracteristlico y coler atrac-
tivo,. que convierte al producto en una delicadeza,

Se aplica desde . tlempo inmemorlal y actualmente en
todos los palses pesqueros de lmportancia se ahuman cantidades
considerables de pescado,

Durante el ahumado los tejldos del pescado, gue an=~
tes se han salado y secado parcialmente, se lnpregnan de pro==
ductos contenidos en el humo que desprende la combustién lenta
de haces de lefia, virutas y serrin de maderas duras, no resing
SaS, '

La destilacidn de productos lefiosos, en laboratorio,
produce numerosas sustancias md&s o menos voldtiles como hidré-
geno, 6xido de carvono, aldehido férmico, &cido acéticcy pro--
' pidnico, utirico; acetona y sustancias homélogas; cresoles, =
guayacoles, mezclas de fenoles y &teres metilicos, que constl-
tuyen la creosotaj; alquitrdn y aceites creosotados. '

En el huno procedente de la combustién directa, se_
encontrardn productos gue provienen de la oxidacién de produce
tos destilados y combustibles, que serdn tanto més abundantes_
segfin la combustién tenga lugar en una cantidad nds grande de_
aguao :

S1i el aire es abundante la combustién serd completa
y habrd poco huno; si es menos abundante, la combustién serd -
incomplete y la produccidn del humo més abundante,

Entre los ccmponentes del huno, muchos tienen acmw=
cibén desinfectante pero los néds conocidos eon el aldehido fér-
nico y el dzido acédtico en particular.

El aldehido fdérmico, la creosota y el fenol tienen_
accidén esterilizante,

Las maderas resinosas, con sustancias arématicas ==
son inadecuadas para el ahumado, por impregnar los tejidos del
pescado de un sabor desagradable, lLas maderas predilectas pa=
ra el ahumado soni

Los encinos, aile, castafio, 4lamo, nogales, Capu===
4 305 - ; i +13 7

1In o cerezo en regiones tenmpladase En 1at1%udes tropicales =
suelen usarse los mangles, la cédscara seca de coco, mezquite y
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olotes, palo fierrc y eon fin todas agueilas maderas no resino-
sas o de aroma fuerte o desagradable,

Bay dos_tipos de alriia
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En caliente y er frio, El primero =

es una especle de zsadn,; en que el producto se pone ruy préxi-
ne al fuego y se cuece al tlempo que se satura de huno, lo gue
bien pucde llamarse barbacoa ahumada,

Los productos gue reciben este tratamiento son jugo
Sos y de buen 3abor, pero tienen un corto perfoic dz almacenoe
miento a menos gue Se nantengan bajo refrigeraciln porque el o
contenido de humedad permancce alto., Se ahunan’ précticamente_
voda clase de especies, sin limitacién de %anmafio o composicidn
quinica,

o. &1 el ahumado en frfo, se aplican temperaturas de -
32 a 387C en contraste con las de 65 a 868°C en el método antew
ricre Es cierto que los alimentos pusden ser ahumedos en frio
POT' unas pocas horas y durar aun menos en aimacenamiento gus -
los ainumados en cailente, pero generaimente los productcs anu=
mados en frio se sujetan a humo a waja temperatura -por dias o_
semanas, y duranite ese tiempo adguieren un fuerte sabor a humo,
pero se deshidratan considerablemenic tambign,

Alzuncs jamcues ahumados en frio han sido almacena=
dos sin refrigeraciba por afios,

No todes los productos ahumados perduran por un lar
go periodo de tismpou, perc si el contenido en rumedad ha sido_
disminuide lo suficiente y el contenido en sal elevado, el aij
mento se preservard per largo tienpo. Aungue el huwo en sf -=
tiens clertas proviedacdes germicidas, su accién actda poco en_
la preservacién del producto.

L2s bases de un buen ahumado song
a)e= El ensalmuerado
b).= El secado
¢).~ El ahumado propiemente dicho.

Este dltimo depende en buena parte del cembustible_
U3ado para el abjeto,

Es necezario duraante la producciédn de humo, prodv.=-
cir antes una llama luminosa y ensegulda una llama pdlida con_
hao espesos
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En el primer caso se emplea poca lefia bien secaj en
el segundo, una mezcla de virutas frescas, o adin ligeramente -
himedas.,

La lefia destinada a la produccién de humo debe con=-
servarse en local bien aereado, para gque no se enmohesca. Si_
se trata de virutas o serrin, debe revolverse con freduencia =
para evlitar también su enmohecimiento, -cuyo olor puede transmi
tirse a los pescados curante el ahumadoe.

Cuando hay necesidad de hacer uso de lefia muy hime=-
da, se sigue la técnica siguientes la vispera se llena el hor=-
no completamente apagado de lefia humeda, durante la roche la -
lefia secard lo suficiente para ser usada la mafiana siguiente.

El poder bactericida del humo aumenta proporciconal-
mente a su opacidad, por lo cual se procura hacer Gispositivos
para regular la cantidad de aire admitido durante la combuSe=-
tién de madera destinada a producir el humo, Esta regulacién_
es muy delicada y destinada a aumentar la opacidad del humo, -
evitando la destilacién de la madera, gue se provoca disminu--
yendo al mdximo la entrada de aire al hogar de la combustidéns__
en esa forma se obtendrfam humos grisdcecs, espescs, con brea_
y &cides gque darfan a los peces una colopacién y saber desagra
dables, amargo y &cido, ' -

El mejor resultado se obiiere con un tiro forzado,_
que permite por una fécil regulaci 6n controlar la cantidad de_
aire que pase sobre la bila o virutas contenidas en cajas moté-
licas abiertas o en aparatos fumfgenos especiales, Estos apa-
ratos producen con regularidad wa humo més © menos denso, se--
gén la cantidad de aire introducido en el hogar.

Se han experimentado diferentes modelos de aparatos
fumigenos, Desselle (1927) recomienda el empleo de un aparato
fumigeno contfnuo, con entrada de aire regulable alimentado ==
automdticamente por serrin y virutas, Tiene la ventaja de asg
gurar una combustidn regular utilizando combustible de grosor
wniforme; permite al mismo tiempo, efectuar una mezcla calcula
da de diferentes especies de maderas, susceptibles de modili--
gar la composicién del humo y el arcma de los productos ahuma-
dos,

Se reprcduce el dibujo esquemdtico de un aparato fu
mfgeno simple, particularmente adaptado al ahumado racional dé
pescadoo

Durante el ahumado la temperatura debe mantenerse -
dentro de lfmites fijos segin el método elegido.
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En teorfa el pescado se ahuma tanto mds rapidamen=-
te cuanto mds elevada sea la temperatura del humo., Pero una_
elevacién muy fuerte de temperatura puede secar 1la piel del =
pescado y hacer caer los ganchos donde estd suspendidoy haw=e
ciéndolo inutilizable.

Segin algunos autores las teuperaturas comprendi--
das entre 23 y 25° son las gue dan los nejores resultados. pa
ra el ahumado sinple sin previa coceldn,

En tcdos los casos la temperatiapa del humo gue pe=
a en el ahunador debe ser sienpre ferior la de
O _Ypor : en efecto, el humo estd slempre m&s O menos =

cargado de humedad, por 1o gque el vapor acuoso se condensaria
sobre los pescados més frfos y provocaria el depdsito de pew=
qugﬁas gotas que perjudicarifan a la buena marcha de la opera=
cibn,

Tedricamente el humo debe ser seco, para absorber, ‘
al pasar sobre el pescado una parte de su humedad y ayudar a_
alcanzar el secado, o

Se admite que si la humedad relativa del humo en =
el ahumadero es superior a 70 %, los pescados no secarén o lo
hardn lentamente, Por lo contrario, la desecaciém ird a la =
par con el ahumado, si la humedad es inferilor a ese porcenta-
Je y seréd tanto mejor cuanto més bajo sea.

Condiciones del Ahumado

Se obtiene regulando la temperatura, la humedad, =
el aflujo de humo y ré&pidez de circulacidn,

Se puede controlar la temperatura y humedad hacilep
do pasar el humo a su salida del aparato fumigeno por un ser=-
pentin con circulacién de agua fria, Por enfriamisrto el hu-
0 perderd una parte de su humedad al mismo tiempo que numerg
" sas sustancias alquitranosas,

La admisidén de aire frio en el ahumador disminuye_
la duracidén del ahumado alrcdedor de un tercio y ademds se =
obtienen colores méds bellos y scbor mds delic&do,

Esta introduccidén de aire, mds o menos grande, per
mite regular la densidad del humo que se mide, prédcticamente_
observando a distancia, por la intensidad luminosa de un foco
prendido en el interior del ahumadore. Con un foco de 40 W, =
la luz es visible claramente a 6 m. de distancia al tiempo ==
que el humo es ligero y de débil densidad; la luz deja de ser
visible a 60 cm. en un huwmo muy espeso,
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Con algo de experiencia ese simple procedimiento =
puede permitir esitlimar répldamente la densidad del humo,y a ==
condicidn de que ésto se produzca en las mismas condiclones y
con el misme combustible puesto que humos de constitucidn di-
ferente pueden dar las mismas lecturas pava densidades muy di
ferentes, :

Puecde reeup.lazarse por mn sistema fotométrico, apli
e el dntcrior vna fuente lumincsa y bajo los nurcs una e
cecldilla fotoeldectricu, los valores serdrn leldos ean uli cuaw=-
drante colocado en el exterior del ahumaderoe.

En cuanto a la rapidez de circulacilén, mientras na
yor sea, mayor cantidad de sustanclas entrarvdaun en contacto =«
con el pescado y tanto mds color adquirird y mds numedad serd
evanorada.

EL ABEUMADOR

En general, el ahumador debe ser una instalacidén =
herméticsmente cerradaen la que pueda introducirse humo,

m

se trata de un ahumador pequefioy, artesanal, re-
ciplente, caja, barril o cobertizo, en dcnde puedan colocarse
platlillos o charoias, varilias o ganchos donde se euelgan los
productos por ahuumer, serdn suficientes.

Tanto el abumadero cowo la fuenite de humo pueden =
ser novibles, de mcdo que puzata elegirse sl el humo entra Caw=
lien%te o se enfria antes de entrar,

Para constirulr uno de los tipos mds simples de ahy
mador puede usarse una caja de madera a la cual se le suprime
el fondc,

_ Bl frente debe adaptarse en forma de puerta y cew-
rray hermeticanente.

. Dentro deben ponerse entirepafios para que retengan
nallias de alambre donde se colccard el producto por ashumar,

Ee practica un agujero en el techo de la caja y se
adarta un tubo sobre 1, a modo de chimenea, BEutre el techo_
v el tubo se coloca uwna puertecilla gue se desliza para regu=
lar el tiro de la chimenea, A modo de guemadero puede poner=-
s un brasero doméstico sobre el suelo, EL calor se produce_
con carbén y el humo con serrin dispersado sobre 1os carbones
rrendidos,
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Ze hace una abertura que pueda cerrarse, en la esgul
na inferior derecha de la puaria,.

El extrenc de una campana de lamina de aluminio pue~
de adaptarse a esa abertura, de modo gue cuando se desea humo -
fresco de 32 a 38“C, el braserc se coloca al extremo de esa cap
pana, o sea el més alejado del ahumadero y se coloca un ventila
dor para soplar socre Ja campanae El extremo ablerto de la cap
pana se <uhre con um pedazo reemplazable de lona,

Cuando el carbdén se hace un lecho de brasas, se es==
parce serrin sobre ellas, Conforme el humo se forma y se mueve
hacla el extremo de la campana que se une al shumadero, el caw-
éor es absorbido por el aluminio y dispersadc nor el ventilaem=-

o

El1 quemadero se cdloca al ladc del ahumadero que ve
a sotavento.

Es mejor tener el fuego en posicién inferior con reg
pecto al ahumadero y el tunel o tubo gue ccnduce ¢l humo dirigil
do hacia arriba. Cuando se ahuma en caliente, debe ponerse so=-
bre el fuego un metal o una abertura para desviar el calory -=-
puesto gque la parte del producto situada directamente sopbre la_
fuente de calor, tcmarfa la mayor perte del mismo y se guemarfa
de no hacerse lo anterior,

7S pescados pueden colocarse dentro del ahumadero -
en parrillas de alambre o de madera, bambi, otate, etc., suspeqn
didos de ganchos euscrtados con varillas que penetran a través_
de uno de los crificios de las agallasd y la boca, atravesados =~
por varillas de bambd o madera gne penciran la carne en la re=--
gién del cuellc, o bhien, cualguier otro medio que permita gue =~
la mayor supsirficie del pescado sea expuesta a la accién del hy
Tol™ :

Todo el scereto del éxito depends de la habilidad ==
cel obrero encargado del fuego, gue regula la ventilacién y pro
cuce el humo, quien debe saber como ajustar las cantidades de =
lefiay serrin o virutas para obtener el humo deseado, 0 activar_
0 no el fuego, vigilar la temperatura del local y la densidad =
del humo, La ventilacidn debe vigilarse onstantemente pues pue:
den obtenerse resultados muy diferentes segin las condidones af
mosféricas y direccidn del viento. El tiraje de humo debe ser_
uniforme, porque si no, al final de la operacic: se obtiene pes
cado muy anumado peor una parte y por otra poco anumado, Es de=-
cir, debe saber regular las tomas de aire de caua ahumador para
controlar el aflujc de hmmo, Es é1 quién sabe cuando un grupo_
de pescado debe ser retirado y cual debe permanecer adn en el =
ahunador, :
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Recientemente se ha desarrollado un tipo de anmador
muy sencillo y econémico gue cousiste en wna caja de triplay de
1,20 x 1,20 x 1,20 cm,, con agujeros en el techo y en la parte_
superior de los lados, con entrepecfios, colgaderos y charcla de_
tela de alambre en la parte inferior asf{ como un dispositivo pa
ra dispersar el humo cuando éste entra por una abertura situa-
da en el fondo de la cajas

Dicha abertura estd al final de un *tubo de 6 pulga==
das de difimetro y 2,50 de longitud que conduce el humo cesde el

lugar donde se produce o sea un tambor de ldmina, de uncs 200 =
litros de capacidad, con tapae

Fn los chumadores industriales, donde todo es regulag
do mecdnica y avtomiticamente, ¢l camirc a seguir es més sim---
pleo

En los ahumadores continuos se introduce por un lado
el pescado y sale per el otro ya preparado.

tros tipos de ahumaderos artesanales y para pegue—-
fias industirias, pueden constar, en su expresién mds slimple, de_
vna chinenea en canpana, i hogar y un espacilo entre los dos, =
donde se, ponen las varillas en donde van los pescados por ahu==
QAT o

Las varillas se apoyan en soportes especiales,

Sienpre se idean dispositivos mra imprimir movioien
to al humo, de modo que penetre al ahumador desde el lugar done-
de ce origina, continde su paso a través y salga por pequefios =
orificios o chimenea., Para euxiliar esta circulacién suelen =--
usarse ventiiadores ¢ extractoress

Los ahunmaderos pucden también estar constituidos de_
pequefias obras de albafiilerfa, en las cuales se suspenden 1los =
pesoedns en alto, i se procede al ahumado en frio, o muy bajo_
para el anumado en caliente; la hoguera se sitda bajo el embal-
dosado, la apertura de salida de aire bajo la puerta y la chimg
nea en alto,

Se pueden instalar también ahumaderos rdsticos para_
el ahunado répido de los pescadoss constituidos por urna caja de
metal o de tabique, de 2 m. de largo 2 de ancho y 1,5 de alto.-
Estd dotada de una tapadera que cierra herméticamente y de 2 d_
3 entradas de aire bajo la cara anterior, Xl fuego se enciende
en tierra con madera dura en la primera fasej se deja fyego vi=-
vo 5 a 10 minutos a nodo de exponer los peces a 1l20= %0C y des

ués se recubre con serrin; se cierra la caja y las aberturas -
de salida de airecy se desprende una gran cantédad de humo mien=
tras la temperatura desciende por debajo a %0 Cs



METODOS PARA COLGAR EL PESCAD0O EN LOS AHUMADEROS
Y SECADEROS
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8e deja la temperatura necesaria que es variable se--
gn los pescados y despuds se abren las aberturas y se dejsn -~
eniriar pescados antes de levantar,

Existen también los ahumadores en armario, con medlos
més racionales y de cardcter industrial.,

Tienen 2 m, de alto, 1,20 de ancho y 1 m, de D -
dad. Su armazén es metflica y su cara anterior, también; los -
flancos son de tabiques revestidos de tierra refractaria hasta_
1 me de altura, la cara posterior es un muro sobre el cual se_
fija el armario. Ia care anterior tlene 3 pares de iostigoss -
el superior e inferior miden 4O ocm, c/u, y €l medio 1.20 m, de_
alturae los postigos de enmedio tienen 1 atisbadero o mirilla-
c/i,, para permitir la observacién del curso del humo dentro --
del ahumadero.

Ios postigos inferiores disponen de 2 pequefias persig,
nas para regular el tiraje y detréds de ellos se encuentra la g
guera, La campana “s@ sobrepone al ahumador tiene la forme
de un tronco de pirgriﬂp“,-an donde los costados estdn inclina-
dos para permitir la 1idre salida del humo humedo, Si los éngy
los son muy agudos, puede baber condensacién de agua, La aber-
tura angular debe ser por lo menos de (figura),

En lo alto de la campana se encuentra una vélvula en
tapadera, que se puede maniobror desde el exterior,

los pescados se introducen for delante, suspendidos -
%e sgportes rectangulares que se deslizan sobre é entrepafios la
erales, _

Estos abunedorowden disponerse en serie uno al 13
do del otro con chimenea ca que resulta de unir la campana ®
de c/u de ellos. -

AHUMARO EXN ERZIO

Para pecgs pequeliog de 50 a 300 g.

l,~ Los peces se dascaman ¥ Javan

2.~ Se extraen las aganllas y visceras a través de las w=-
aberturas branquiales o de una corte practicado entre
las agallas,

3¢~ Los pescados se lavan otra vez y se sumergen en S@lee
muera a2l 10 % (1 parte de sal y 9 de agua), durante -
una hora para eliminar la sangre y mucosa, tanto como
sea posible,
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4,- Se pone el pescado en salmuera de 60° ( 7.5 Kge de =
sal por 42,5 de agua ) durante 1 a 6 horas, lo cual_
depende del tamafio del pescado y cantidad ée sal de~
seada en el producto final,

.~ Se sacan de la salmuera y se lavan con agua dulce ==
( sin remojarse ).

6.~ Se ponen en varillas atravesadas por agalla y bocaj=-
suspendidos por ganchos adheridos a la cabeza y de =
allf a la varilla, o tendidos sobre esteras de alan=-
bre o bambdy = i

7= Se cuelgan en la sombra hacia la brisa o al descue=-
bierto en el sol, Dsben ser volteados eon frecuen=-
cla, i

El secado se efectda durante 1 a 4 horas o has-
ta gque toda la humedad superfichl se elimina del peg
cado y se forma una piel seca o una pelicula sobre =
la superficie,

Bo= Se colocgnﬂqngegbghumadero donde la temperatura serf
entre 32 GL:%EQLG” El humo debe ser delgado durante
lgs primepras ! é horas y denso en las dltimas 16 d

E1l elaborador deberi estimar el tiempo necesa--
rio para obtener el calor y sabor gue su mercado de-
manda.

Nota:

Si el producto va a ser consumido pronto (en el tér=-
mino de dos semanas), @l proceso se completa en este punto, pg
ro si desea guardarse por meses, debe secarse a la sombra has=
ta endurecerlo, Asimismo, la salazén debe prolongarse para e=
dar- al producto un contenido salino mds alto gue proporcione -
una mejor accidén preservadora.

Peces de Tamafic Medio.~ De 300 a 1250 (lisas, sabalotes, macg

relas, etc,

lo.~ Se lavan y descaman,

20,= Se parten del dorso al abdomen, o viceversa, de modo
gue queden divididos en 2 mitades, unidas ya sea por
la piel dorso o del abdomen. A los mds pequefios sb-
lo se les abre la cavidad abdominal y se eliminan --
las agallas y las visceras, -

30.~ Se lava el interior y exterior, elimindndose vasos =
sanguineos, cofgulos y materiaies extrafios frotando_
con estropajo.
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ho,~ Se sumergen en salmuera al 10 % durante 30-60 min, -
gara completar eliminacién de sangre y aclarar el cQ
or de la carne,

S0.~ Se sumergen en salmuera concentrada de % a 8 horas =
y despuds se lavan en agua dulce,

La duracién del perfodo de salazén, varia de =-
acuerdo con el sgbor deseado, el tamafio y clase de -
pez, y la duracién que se mantendr4 almacenado des=-
pués del ahumado,

60~ Se cuclgan g secar & la sombra, de modo que el alre_
oircule por todas las partes del pescado. Jog .pals=-
331 A1snos1tive s guapensidn. Bl sscado se continds
hasta gua la superficie del pescado est4 seca y una_
pelicula gomosa se ha formado,. '

70e~ los pescados se ponen en el ahumadero sobre un fuego
bajo, humeante, de bhumo ligero,
segulao por humo denso hasta completar el proceso a
obtener el color ¥ Bsabor deseado, lo cual puede tOw=-
gar3ge A4a8s la tenmperatura no debe ser mayor
e a -

S1 el producto va a ser guardado por un geriodo de =
tiempo més largo el ahumado continuard hasta que el pescado se
ha ya secado bastante gara conservarse, ero,n:gzg:ggjﬂngnﬁa--
debe secarse afuera del ahumadero, después de obtenido el co~--
lor y sabor deseado,

ZAMQNR RE RESCARDQ

Ios pescados grandes son los mejores para preparar -
janén de pescado, las espevles que mejor se prestan para este
producto son: atunes, barracuda, nacarela, pdmpano, kmachinap
g0,y y otras,

1~ Ei pescado fresco se lava culdadosanente en agua lig
Pla,

2.~ Seo corta la cabeza por detrds de las agallas. Se =~
abre el abdomen y se sacan las visceras., Se parte =
el pescado a lo largo del dorso en 2 fiezas iguales
las aletas, cola, espina dorsal y cublerta abdominal,
se elininan, Pueden usarse filetes y tiras.

3.~ los costados del pescado se cubre con sal pura, por_
dentro y por fuera, de modo que todas las partes ex=-
puestas gueden cublertas. Se empacan en un barril,-
colocéndose la capa del fondo con el lado de la pilel
gacia abajo y las siguientes con ese lado hacla arrl

Q.
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Se esparce sal sobre el fondo y entre cada capa
de modo gue ta proporcidén final de sal a pescado sea
de L alt en peso, si se usa sal pura y 1 a 3 si es -
sai corriente,

& cada kilo de sa

se le agregan y nezclan de =
6 a 8 go de salitre (

&
Ll cucharada ),

Ios pedazos de pescado gruesos, deben tajarse =
para pernitir la prontc penetracién de la sal a to-=-
das partes del niswmo, -

Debe ponerse una pesa sobre los pescados para =
mantenerlos debajo de la superilcie de la salmuera ~
gue se forna,

Después de 2 dfas los pescados deben reemplacarse y_
afindirse mds sal cntre las capas de pescado. La sal
muera vieja puede colarse y ser usada para cubrir el
poscado enpacado. Se dejan los pescados aproximada=
nente antes de secarsey; O se almacenan en salmuera -
hasta su consuno,

Los pescados que van a ahumarse se ponen en varios ~
bafios de agua dulce durante 12 a 24 horas,

Sc¢ cuelgan a secar por 1 o 2 dias en lugar con Som=~=
bra y ventilagdo,

Se ahunan en humo denso y fresco ( de 32 a 380C ) -

8 horas_diarlag durante 3 _dias, o hasta que el color
es un café rojizo trillante,

Si el producto ha sido traobajado correatenente_
la carne tendré un agradeble color rojo y sabréd cono
a jaundn de cerdo. Los Jjamones pueden colgarse en lu
gar linpio y secog para guardarlos hasta su consumo,
Pueden conscervarse bien de 6 a 8 semanas,

Debe tenerse particular cuidado para no lavar dena=-
siado con agua dulce y cuidar de que la preparacidn_
se efectda durante buen tiem.c seco, porgue el pro=-
dugto puede desconponerse antes de efectuarse el ahy
nado,

AHUMADO EN CALIENIE

Peces Peguefios: menores de l.5 Kg»

lq"ﬂ
2°""

Se descabezan, evisceran y peclan,

Se salan en salmuera de 900, durante 3 a 6 hores, sg
gén las preferencias del nercado,



3o~
)'l'n"‘

- 5,-

-12-

Se lavan, ensartan y secan segin procedinientos ang
tadose

Se colocan en el ahumudero donde se ahunan ligera-
nente y secan entre 27° y 52 s durante 7 a 12 horas
segin tamafio y ccntidad de ahunmado que se deseas.

A continaaoiéﬁ se ahuman en calliente a tenperaturag_
entre 70° y 80°C, durante una hora.

El pescado 88 anfria y envuelve en papel para-
finado. Pug Lerse )

PESCADQO GRANDE: Couo atdn, dorado, macarela, barracuda, hua=-

Lo~

' IIQ"'

chinango, etce

Se descaman, evisceran y filetean. Ningun pedazo -
debe tener nés de 3.5 cn. de grosor, S1i la piel es
dura el pescado debe pelarse,

Ios filetes gse lavan en agua dulce y sumergen en ==
salmuera al 20 % durante 1 a 3 horas, segin grosor_

"y cantidad de sal deseada en el producto final,

Ne"'

Se lavan los filetes o tiras, en agua dulce y se sg
can al viento aproximadamente por una hora.

Se ponen en el ahumadero y se sujetan a humo ligero
por 1 hoga a 77°C y a humo denso por 2 a 3 horas a_
329 « 38%C o0 hasta que el color y sabor deseados se
obtienen,

Wﬁmﬁnw?mmm y en almacenamle
to ordinario no durar 8 de 4 a 5 dlas, Se mantendrd indef,

nidamente

~
L]

El producto puede también enlatarse,
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Wmmummm@ (Segdn Jarvis,

Pescado ahumado en callente.-

Se puede comer directamente o bien preparar en la for
ma sigulente: Asadg.~ ILavar, limplar y desalar el pescado ahu~
mado en agua fria durante una hora, o mids si es necesario., Es-
currir y secar, Untar mantequilla o aceite de cocina.

El asador debe precalentarse a 350°, Colocar en la_
parrilla con la carne hacia arriba, Asar 3 minutos; voltear y_
asar 4 minutos més,

Servir con limén y mantequilla, o si se prefiere, con
mantequilla derretida y pimienta. Los pescados mayores necesi-
tarén més tiempo en el asador,

&l Lorne.-

Desalar y preparar el pescado en forma idéntica a la_
anterior,

Colocar en charola de hornear untada con mantequilla;

la parte cafnosa hacla arpiba. Se rocfa de aceite de oliva y »

se adereza con cebolla y zanahoria picadas., Se cubre con le-=

che. Se hormsa de 20 min, a 1 hora de acuerdo con el grosor de
la carne y duracién del ahumado,

Untar grasgyde tiempo en tiempo conforme la leche se_
iggpore. Retirar la charola, Aderezar con perejil. Servir ca=-
ente, :

Pescado ahumado en cromao~

1 1/2 Tazas de pescado ahumado en caliente, desmenuzado.
1l taza de leche.
1l taza de pescado seco,
4 cucharadas de harina,
4 cucharadas de mantequilla o acelte,
1 cucharada de salsa de Worcestershise
Sal y pimienta,

Se hace salsa blanca de harina, mantequilla, lfquido_
y se bate bien., Se agrega el pescado y se calilentas

Puede haber variaciones de esie platillo agregando ==
huevos, zanahorias, chlcharos, perejil, etc,

26 /IX /61,
lrma Oseguera Sa



