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Dedicado a Ménica y Fernanda, padres y hermanos Rodriguez unidos.

Hay un tiempo para ir de pesca y otro para sacar las redes

Proverbio chino






PrOLOGO

Mesoamérica se define como una region cultural donde predominé un com-
plejo de subsistencia dominado por el cultivo del maiz, el frijol, el amaranto,
las quenopodiaceas, el chile y el tomate; la cria de animales domésticos como
el guajolote y el perro; la caza de numerosas especies que dependen de la sub
region en cuestion; la recoleccion de plantas medicinales, maderas, varas, jun-
cos y tules. Sin embargo, pocas veces se menciona la pesca.

Sin duda, en los litorales del territorio mexicano los moluscos marinos,
los peces, los cangrejos y otros animales fueron fuente de alimento para los
grupos de cazadores-recolectores (los concheros son testimonio fiel), pero
también para grupos sedentarios. En los grandes lagos del territorio mexica-
no, particularmente aquellos del Eje Neovolcanico, hubo peces de agua dulce,
como los ciprinidos, que se aprovecharon como alimento desde el Formativo.
En rios grandes, la pesca también se practicd y se practica.

La obra que nos presenta Bernardo Rodriguez ofrece un panorama ho-
listico de la pesca en México. Comienza con una revision del entorno geo-
grafico donde se puede practicar la pesca tanto costera como de agua dulce.
Posteriormente, hace una revision detallada de los instrumentos que se han
utilizado para este fin en el pasado y en el presente. Sintetiza la informacién
con la que contamos en el presente sobre la identificacion de restos 6seos de
peces en los contextos arqueoldgicos.

Sorprende en particular el caso de Teopancazco, un barrio multiétnico de
Teotihuacan, en el centro de México, donde se encontraron restos de alrede-
dor de 14 variedades de peces de las lagunas costeras de la region de Nautla,
en Veracruz. Quien escribe estas lineas hizo la excavacion extensiva y dirigié
el proyecto en este centro de barrio, donde el autor del libro identific6 y ana-
liz6 la fauna costera que lleg6 por medio de un sistema de caravanas, con
paradas en sitios aliados, hasta Teopancazco, en el sector sureste de Teoti-
huacan. Impacta el fuerte vinculo con el océano, La red multifacética de sim-
bolos, rituales y banquetes comunales que un grupo corporativo complejo
enclavado en el Altiplano Central tejié entorno al mar y sus moradores.
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Pero no solo eso, en particular, uno de los peces que fundamentalmente
es fluvial, el bobo, baja a la costa alrededor del dos de noviembre para desovar,
y alli es facilmente capturable por la abundancia del recurso y por la docilidad
del animal, de alli su nombre. Pues bien, en Teopancazco (Teotihuacan) fue el
recurso mas abundante, seguido por huachinango. Uno puede imaginar que
los grupos teotihuacanos que bajaban en noviembre a la costa para realizar
la captura, traian consigo de regreso numerosos ejemplares de otras especies
que quedaron atrapadas en las redes. Esta “cosecha” representd un recurso
simbdlico importante para los teotihuacanos de este centro de barrio.

Otras regiones de Mesoamérica han proporcionado informacion inte-
resante respecto a la fauna acudtica. Una de ellas es la regiéon maya, y otra,
la region de Veracruz. De estas dos proceden varias representaciones que se
abordan en el cuarto capitulo del libro, y se afiaden otras mas en glifos, fuen-
tes, pintura mural, cédices, ceramica y litica.

Algunas lineas se destinan a la industrializacion y conservacion del re-
curso pesquero, asi como a las técnicas del salado y ahumado. El autor no deja
de entablar un didlogo con el comensal actual, al ofrecer una serie de recetas
tradicionales en las que el producto de la pesca es el actor principal.

Este libro ofrece una visién antropoldgica amplia de la actividad de la
pesca en las sociedades tradicionales del pasado y del presente, del Pacifico al
Golfo de México y al Caribe.

Linda R. Manzanilla



INTRODUCCION

La pesca y sus protagonistas, los peces, son el eje tematico entorno al cual gira
la presente investigacion. El estudio aqui expuesto es, en esencia, un extracto
de los temas en donde se ve involucrada la fauna ictica, las artes de la pesca 'y
el aprovechamiento que de ella hicieron algunas de las antiguas culturas me-
soamericanas, su comercio y las tecnologias que han permitido su desarrollo.

Ciertamente, de la pesca se ha dicho mucho y, seguramente, es uno de los
temas mas abordados en la investigacion en México, sin embargo, también es
cierto que pocas veces se trata de vincular el aspecto antropologico antiguo,
mediante la arqueologia, con el campo de vision actual de sus protagonistas,
los pescadores y los peces, en el campo etnologico.

En términos generales la pesca es el conjunto de técnicas y actividades
para capturar peces, moluscos, crustaceos y otros animales que se encuentran
en el mar o en las aguas continentales; sin embargo, hay que sefialar que existe
una linea muy delgada entre la actividad pesquera, la caceria y la recoleccion
lo que la hace muy imprecisa en su definicion, ya que se puede encontrar mé-
todos de pesca que mas parecieran ser de caceria o de recoleccion; por ejem-
plo, el uso del arpon por un buzo cuando se zambulle para pescar tiburén o el
uso de una red de mango para la captura de charales.

Asi, el objetivo del presente trabajo es dar a conocer, desde una perspec-
tiva antropoldgica, pero también histdrica y bioldgica, como las poblaciones
humanas del pasado y el presente mesoamericano han ido construyendo su
conocimiento acerca de los recursos pesqueros, las artes de la pesca y el am-
biente acuatico que les ha proveido de productos alimentarios de primera ca-
lidad, los cuales han quedado plasmados en diferentes expresiones culturales
como la pintura mural, la ceramica, los codices, etcétera.

De manera general, el primer capitulo describe las areas naturales en don-
de el producto pesquero se desarrolla; la ubicacion geografica de los diferentes
cuerpos de agua que existen en nuestro paisy el area que ocup6 gran parte de
la antigua Mesoamérica. Su variabilidad de climas y condiciones ecoldgicas
hicieron posible la vida en las aguas marinas y continentales. Ello permiti6
que los cuerpos de agua mantuvieran, en su ambiente, especies de peces pro-

11
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pias de climas templados, calidos o frios, en el fondo o en la superficie de
lagunas costeras, rios, manglares, presas, etcétera.

El segundo capitulo se refiere a la clasificacion de las artes de pesca en
Mesoamérica; es decir, como el hombre prehispanico fue usando y aprove-
chando los recursos icticos, su captura por medio de diferentes tipos de redes,
anzuelos, lanzas, fisgas, trampas y otros instrumentos, hasta llegar a la clasifi-
cacion actual de las artes de pesca activa y pasiva, siempre con el propdsito de
conocer cual es el objetivo de la pesca.

El tercer capitulo es un resumen de los sitios arqueoldgicos que han re-
portado entre sus hallazgos restos 6seos de peces. Fue para esto de gran ayuda
la informacion presentada por Polaco y Guzman en su texto Arqueoictiofauna
mexicana (1997) de la cual tomo datos que incremento con informacion de
otros proyectos que se han trabajado en el Laboratorio de Paleozoologia, del
Instituto de Investigaciones Antropoldgicas de la uNaMm, e informacion de la
zona maya que amablemente me hicieron llegar otros investigadores.

En el capitulo referido a los peces y a su pesca en la iconografia y crénicas,
hago hincapié en que los antiguos habitantes mesoamericanos tenian amplio
conocimiento de los recursos pesqueros y sus protagonistas, lo cual dejaron
plasmado en diferentes vestigios arqueoldgicos como: vasijas, pintura mural,
trabajo en ceramica, obsidiana, huesos y concha, entre otros. También presen-
to una serie de citas de diferentes documentos etnohistéricos que hablan de la
pesca, las actividades pesqueras, abundancia y diversidad, alimento y comer-
cio, del pescado como tributo y ofrenda, lo cual nos ofrece un panorama del
conocimiento que tenfan las antiguas culturas del uso y el aprovechamiento
del recurso ictico.

El siguiente capitulo es un bosquejo general de la pesca en los tiempos
modernos, sobre todo de como ha sido administrada; como se considera de
manera institucional y como la pesca tradicional ha podido sobrevivir a los
golpes de las nuevas tecnologias. Para el desarrollo de este capitulo fue im-
portante la obra de Andreas Brockmann (2004), La pesca indigena en México,
la cual recomiendo ampliamente para quienes deseen adentrarse en el tema
etnologico de la pesca en México.

El sexto capitulo trata de la industrializacién y conservacion de los pro-
ductos pesqueros, que sucede cuando el producto ha sido capturado, y cuales
son las alternativas de su manejo para evitar su descomposicion: el proceso de
salado, con sus dos variantes, y el ahumado. El séptimo capitulo es una exten-
sion del anterior y en €l se hace referencia a cdmo la tecnologia del salado y el
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ahumado son métodos de preservacion para largos periodos de tiempo, que
bien pudieron ser aplicados en época prehispanica.

En pesqueria y nutricién humana, se presenta la importancia del consu-
mo de pescado para la alimentacion, y como es que éste repercute en el buen
desarrollo y crecimiento humano y por qué es considerado, conjuntamente
con los mariscos, como altamente nutritivo.

El dltimo capitulo, que he titulado “el pescador para usted”, presenta una
serie de conceptos que tratan de vincular el aprovechamiento del recurso pes-
quero como alimento con la convivencia familiar y la manera indirecta en la
que los pescadores hacen que nos deleitemos con los productos del mar. Tam-
bién presento un compendio de 12 recetas, cada una de las cuales anuncia con
un dicho, en las que el pescado es el protagonista principal.

En la conclusion se hace una reflexion sobre la creencia de que las an-
tiguas sociedades prehispanicas aprovechaban poco el recurso pesquero. Su
situacion actual y sus alternativas de su consumo en el pasado. Se constata
que los peces eran tanto o mads apreciados que las especies de vertebrados
terrestres, pues podian ser transportados salados, secados al sol 0 ahumados,
siguiendo una tradicion tecnologica de preservacion de alimentos que, como
en antafio, podemos observar hoy en dia.

En este espacio es importante mencionar a quienes alentaron mi decision
de llevar a cabo el presente texto. Quiero agradecer especialmente al dr. Raul
Valadez Aztiay ala dra. Linda R. Manzanilla, quienes con su apoyo académi-
co, comentarios y observaciones hicieron posible terminar el presente proyec-
to; a los compaieros de los laboratorios y seminario de Ciencias Aplicada a
la Antropologia, del Instituto de Investigaciones Antropoldgicas de la unam:
Diana, Cristina, Emilio, Judith, Laura, Galia, Lilia, Agustin, al dr. Luis Barba
y a la dra. Emily Mc Cloung; a las autoridades del Instituto: director dr. Ra-
fael Pérez Taylor, exdirectora dra. Cristina Oehmichen Bazén y a la dra. Ana
Maria Salazar Peralta.

También mis agradecimientos a la dra. Ana Fabiola Guzman, por sus
asesorias en la identificacion de los restos 6seos de pez bobo; al dr. Gilberto
Pérez Roldan, dr. Christopher M. G6tz, mtra. Alicia Blanco, mtro. Edmundo
Teniente Nivon, dra. Graciela Gomez y a la mtra. Rocio Téllez; nuevamente, a
todos ustedes, gracias por alentarme a terminar esta obra.

Finalmente, quiero reconocer el apoyo incondicional de Rafael Reyes
Ojeda con las fotografias, a César Fernandez Amaro por los dibujos y a los
bidlogos Joel Cristian Pifién Castillo e Ivette Ortiz Montenegro por su apoyo
académico, a todos ustedes y a mi gran familia ~-Rodriguez Unidos: gracias.






EL AREA NATURAL DEL PRODUCTO PESQUERO

Datos de la Secretaria de Medio Ambiente y Recursos Naturales (Semarnat)
indican que los tres niveles minimos indispensables componentes de la biodi-
versidad son genes, especies y ecosistemas. Con base en esta premisa, México
se considera un pais importante, pues en él existen, tan s6lo a nivel de especies,
entre 10 y 12% del total de organismos del mundo, lo que lo convierte en uno
de los paises llamados “megadiversos”™' Conservadoramente, se ha estimado
que unas 200 mil especies, entre organismos de los cinco reinos, podrian ha-
bitar el pais; asi, en lo que a ecosistemas se refiere, México, Brasil y la region
del Caribe son las entidades politicas geograficas con mayor riqueza natural en
Latinoamérica, seguidas por Colombia, Argentina, Chile y Costa Rica (http://
www.semarnat.gob.mx).

Indudablemente, lo anterior se debe a los ecosistemas terrestres y acuati-
cos que se encuentran en México. El presente texto es una investigacion diri-
gida al conocimiento de los recursos pesqueros, por tanto, en él se reflejan los
esfuerzos por tratar de entender la explotacion de los bienes acuaticos, sobre
todo la evolucion tecnologica de las artes de pesca a lo largo del tiempo.

La Semarnat regula del manejo 6ptimo, conservacion y aprovechamiento
de los recursos naturales del pais, entre ellos los rios, por ello es importante
detallar algunos aspectos de la hidrologia mexicana, pues en ella se encuen-
tran inmersos los peces:

Al mirar el mapa de México [véase figura 1], vemos que desde Laguna Ma-
dre (Tamaulipas) hasta Chetumal (Quintana Roo), pasando por los esteros
veracruzanos, los pantanos tabasquenos, las lagunas de Campeche, la zona
de salinas de Yucatan y el complejo lagunar de Quintana Roo...; lo mis-

! México es considerado un pais “megadiverso’, ya que forma parte del selecto grupo de nacio-
nes poseedoras de la mayor cantidad de animales y plantas, con casi el 70% de la diversidad
mundial de especies. Para algunos autores, el grupo lo integran 12 paises: México, Colom-
bia, Ecuador, Perd, Brasil, Congo, Madagascar, China, India, Malasia, Indonesia y Australia.
Otros, incrementan la lista a mas de 17, afiadiendo a Paptia Nueva Guinea, Sudafrica, Estados
Unidos, Filipinas y Venezuela (Llorente y Ocegueda 2008).
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Figura 1. Mapa hidrolégico de México.
(Fuente: http://www.conabio.gob.mx/informacion/gis/).

mo que -sobre el Pacifico-, desde Puerto Madero (Chiapas) a Mexcaltitin
(Nayarit), nos encontramos con una costa tropical que entre el mar y el
interior interpone una serie de lagunas, esteros, bahias cerradas y caletas.
A ello hay que agregar todas las barras y esteros que forman los innumera-
bles rios que desaguan en estas costas. Es decir, si exceptuamos partes de
Jalisco y Michoacan, toda la costa de Sinaloa hacia el norte y la peninsula
de Baja California, estamos en presencia de unas costas que combinan, en
una franja relativamente estrecha, complejos acudticos de extrema riqueza
y variedad (Gatti 1986: 21).

La costa nacional, tanto del Pacifico como del Golfo de México, ocupa
una inmensa extension territorial de México e indudablemente lo fue tam-
bién para las culturas que se desarrollaron a lo largo de Mesoamérica. El drea
mexicana, que combina diferentes cuerpos de agua: rios, riachuelos, lagunas,
esteros, presas, pozas y otros, permitié adecuar, buscar o adoptar diferentes
tecnologias pesqueras para el mejor aprovechamiento de los recursos natura-
les que fueron, y son hoy en dia, la base fundamental de la biota de los ambien-
tes acuaticos, incluyendo los ecosistemas acuaticos continentales.?

2 Los ecosistemas acudticos continentales son una variedad de masas de agua naturales (arro-
yos, rios, llanuras inundadas, lagos, pantanos, etc.), y algunas otras formadas por el hombre
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Rios, lagos y lagunas de México

En el orden general del uso y aprovechamiento de las aguas, en estandares
nacionales e internacionales, éstas son clasificadas en (http://www.noticias.
juridicas.com):

1. Aguas continentales: son todos los rios, arroyos, estanques, balsas, la-
gos, canales, embalses y demas aguas, o tramos de origen natural o
artificial, dulces, salobres o saladas, de caracter publico o privado, que
se localicen dentro de los limites territoriales nacionales y que se en-
cuentren en tierra firme. En el caso de la desembocadura de un rio
se entiende que son aguas continentales las que se encuentran dentro
de la linea recta imaginaria que une los puntos exteriores en tierra
firme de sus orillas.

2. Aguas exteriores: las aguas maritimas bajo la jurisdiccion y la soberania
nacional situadas fuera de las lineas de base establecidas por el Estado.

3. Aguas interiores: las aguas maritimas situadas en el interior de las li-
neas de base establecidas por el Estado, de acuerdo con el derecho
internacional, para medir el mar territorial, y las situadas en el interior
de puertos y marinas. En el caso de la desembocadura de un rio, se en-
tiende que son aguas interiores las que se encuentran fuera de la linea
recta imaginaria que une los puntos exteriores en tierra firme de sus
orillas, siempre y cuando no se trate de aguas exteriores.

Los diversos cuerpos de agua en México estan constituidos por rios, arro-
yos, lagos y lagunas, asi como por almacenamientos subterraneos, cenotes’ y
grandes masas de agua ocednica. Existe una gran cantidad de cuencas hidro-
légicas, sobre todo en las zonas donde las sierras estan en contacto directo
con el mar y el Altiplano seco endorreico; sin embargo, el nimero de grandes
cuencas que abarcan amplias zonas del pais es reducido. En México existen
cerca de 42 rios principales, que transcurren en tres vertientes: occidental o
del pacifico, oriental o del atlantico (Golfo de México y Mar Caribe) y del
interior, cuyos rios desembocan en lagunas interiores que no tienen salida al
mar (INEGI 1995).

(embalses, arrozales, canales de irrigacion, etc.), que llegan a cubrir alrededor del 1% del total
de la superficie terrestre.

3 Cenote: del maya dzonoot. Hoyo con agua, es una dolina (depresion) inundada; puede ser
abierta, semi-abierta, subterrdnea o en gruta (www.jornada.unam.mx).
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En la vertiente del pacifico existen alrededor de 100 rios, entre los que
destacan, por su caudal (http://www.agua.org.mx):

Rio Balsas: tiene una longitud de 771 km. En este rio se encuentran impor-
tantes plantas generadoras de electricidad, como la central de Infierni-
llo. Su cuenca forma una depresion, del mismo nombre, y desemboca
en el océano Pacifico con el nombre de rio Zacalutla.

Rio Lerma: es el rio mas largo de México, con 965 km de longitud. Se
origina al pie del Nevado de Toluca y en su cuenca se ubica la regién
mas poblada del pais. Sus aguas sirven para el riego y la generacion
de electricidad. Desagua en el Lago de Chapala, donde se origina el
rio Santiago que desemboca en el Océano Pacifico, cerca del puerto
de San Blas.

Rio Mayo: este cuerpo de agua presenta una extension de aproximadamen-
te 14 895.44 km?, su origen se debe a las corrientes que se desplazan
por barrancas hasta las sierras profundas del estado de Chihuahua,
donde recibe el nombre de Moris, y desciende hacia Sonora, donde se
le une el rio Cedros, cuyas aguas alimentan la presa Mociizari antes
de bajar al valle. A un lado del rio esté la ciudad de Alamos, conocida
por sus famosas minas de plata. El rio Mayo desemboca en el Golfo de
California, cerca de Tabaré.

Rio Yaqui: Tiene 554 km de longitud, baja de la Sierra Madre Occidental
y serpentea hasta desembocar cerca del puerto de Guaymas. Este rio
se aprovecha para regar los terrenos que forman el valle del Yaqui, de
450 mil hectareas.

Rio Colorado: nace en las Rocallosas y la mayor parte de su recorrido es
en Estados Unidos, tiene 2,730 km de longitud. En su curso bajo, sir-
ve como limite fronterizo entre los dos paises. En territorio nacional,
pasa por los estados de Sonora y Baja California para desembocar en
el Golfo de California. La vertiente interior esta formada por gran-
des cuencas cerradas. El sistema mas importante es el del rio Nazas-
Aguanaval.

Rio Nazas: se localiza en el estado de Durango y su caudal se aprovecha
en su totalidad. Para mejorar el sistema de riego se construyeron dos
presas que almacenan sus aguas: Lazaro Cardenas (El Palmito) y Fran-
cisco Zarco (Las Tortolas). Este rio tiene 560 km de longitud y desem-
boca en la laguna de Mayran. En el interior del pais mayoritariamente
discurre, por los estados de Durango y Coahuila. Nace en la parte
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alta de la Sierra Madre Occidental, al este de la sombra orografica.
Es importante mencionar que antes de la construccion de las presas
El Palmito y Las Tértolas desembocaba en la Laguna de Mayran en
Coahuila

Rio Aguanaval: es el rio mds importante de la cuenca interior o endorrei-
ca. Lo forman tres vertientes, que son los rios Chico, Lazos y Trujillo.
Este rio cruza por la zona semidesértica hasta penetrar en Durango
y, finalmente, deposita sus aguas en la laguna de Viesca, en Coahuila.
Tiene 500 kilometros de longitud.

Rio del Carmen: en su nacimiento es conocido como Santa Clara. Antes
desembocaba en la Laguna de Patos, pero fue represado junto con
otros rios circunvecinos. Su longitud es de aproximadamente 250 km.

La vertiente del golfo, esta constituida por 46 rios importantes, entre los
que destacan (http://www.agua.org.mx):

Rio Bravo: tiene una longitud de 2,001 km. Nace en las Montafias Roca-
llosas y hace la mayor parte de su recorrido en los Estados Unidos de
Norteamérica. A la mitad de su curso forma parte de la frontera con
México, desembocando en el Golfo de México. Es importante men-
cionar que en Estados Unidos le llaman Rio Grande.

Cuencas del Grijalva-Usumacinta: el primero nace en Tabasco y el segun-
do en tierras guatemaltecas. Los dos rios riegan las llanuras del estado
mexicano, que son las mas bajas del pais; juntos tienen una longitud
de 600 km. En su cauce se han construido las plantas hidroeléctricas
mas importantes del pais. El Usumacinta se divide en tres corrientes
al desembocar, pero conserva su nombre; también sirve de frontera en
su curso medio entre México y Guatemala.

Rio Papaloapan: su nombre significa “rio de las mariposas”, tiene una lon-
gitud de 900 km. Nace de la unién del rio Tehuacan, que baja de las
sierras de Puebla y del Quiotepec, que baja de la Sierra de Ixtlan; pasa
por la Sierra Madre Oriental y recibe varios afluentes. Desagua en el
Golfo de México, a la altura del puerto de Alvarado.

Rio Coatzacoalcos: es uno de los cuatro rios mas importantes del pais, su
cauce atraviesa los estados de Veracruz y Oaxaca, con una extension
de 11 039.11 km? también se le llama rio del Istmo. Es un rio muy
caudaloso que se nutre con las aguas provenientes de las montafias del
Istmo de Tehuantepec, nace en la sierra Atravesada y desemboca en el
puerto de Coatzacoalcos.
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Rio Panuco: su longitud es de 600 km, nace con el nombre de Moctezuma
en la cuenca oriental de la Meseta de Andhuac y desemboca en el gol-
fo, en el puerto de Tampico.

Rio Tonala: es el limite natural entre Veracruz y Tabasco, tiene unos 325 km
de longitud y su origen se debe a la confluencia que tiene con los rios
Tancochapa y Zanapa, los cuales le permiten una navegacioén estima-
da en aproximadamente 200 km. La desembocadura del rio Tonal4 es
importante porque forma una barra que lleva el mismo nombre, en
la cual se pesca una gran cantidad de camarones. Datos del Sistema
Nacional de Informacion Estadistica y Geografica (2004) sefialan que
el Tonald drena en una cuenca de 5 679 km?, donde desagua mas de
11.389 hm?/s, en el Golfo de México.

Algunos llanos ubicados en las costas tienen fuertes deficiencias de drena-
je por su escasa pendiente, como son los suelos de Baja California, Sonora, Ta-
maulipas, Nayarit, Tabasco y las partes bajas del Panuco y del Papaloapan en
Veracruz. También existen cuencas que recogen aguas de las zonas himedas
lejanas, las cuales llegan a ser relativamente grandes, como la del ya mencio-
nado rio Nazas, Aguanaval y Casas Grandes; otras son de tamafo reducido,
como las que en conjunto forman el llamado Bolsén de Mapimi en Coahuila,
Durango y Chihuahua, o el Bolsén del Salado que abarca los estados de Zaca-
tecas, San Luis Potosi, Nuevo Ledn, Coahuila y Tamaulipas (Rzedowski 1986).

En cuanto a los lagos y lagunas, la mayor parte de las formaciones na-
turales son de origen endorreico* o estan ligadas a los litorales. Las lagunas
costeras son comunes en zonas donde la planicie mal drenada hace contac-
to con el mar, pueden estar formadas por agua dulce, salobre o salada. El con-
tenido de sal varia dependiendo de la época del afio, aunque también se ve
afectada en funcion de la apertura temporal o el cierre de la comunicacién
con otras lagunas y el mar (http://www.agua.org.mx; http://www.biblioweb.
dgsca.unam.mx).

La region mas rica en aguas interiores es la que abarca el norte de Mi-
choacan y el centro de Jalisco. En ambos estados existe una gran cantidad de
cuerpos de agua de tamanos, profundidades y estados evolutivos diversos.

* Las cuencas endorreicas se originan cuando los cauces no llevan suficiente agua para que ésta
recorra todo el camino hasta el mar, por la obstruccion del drenaje superficial debido a feno-
menos volcanicos o tectonicos o como consecuencia de la aridez.
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En general, los lagos son depresiones de tierra firme ocupadas por agua,
mientras que las lagunas son cuerpos humedos contiguos al océano, muchas
veces con agua marina que quedo aislada parcial o totalmente.

Los términos de lago y laguna son de uso internacional, sin embargo, el
uso de ambos es confuso y en México se aplica mas el segundo, lo mismo para
los cuerpos de agua del altiplano que para los de la costa. Antiguas culturas
mexicanas como Cuicuilco y Teotihuacan florecieron en las margenes de los
lagos y, en los islotes. Una de ellas, Tenochtitlan, con el tiempo se convirtié
en una de las ciudades mas grandes del mundo. Hace apenas unos 200 afos
los lagos mexicanos se explicaban por el diluvio universal, concepto que fue
desechado en las primeras décadas del siglo xx con base en el desarrollo de
la geologia expuesta por Alexander von Humboldt entre otros investigadores
(http://www.agua.org.mx; http://www.biblioweb.dgsca.unam.mx).

Los principales lagos y lagunas en México son: Guzman, Santa Maria y
Palos, en Chihuahua; Parras, en Coahuila; Santa Ana, en Tabasco; Laguna
de Términos, en Campeche; Chapala, entre Jalisco y Michoacan, Patzcuaro
en este ultimo; y Zumpango, San Cristébal, Xaltocan, Texcoco, Xochimilco,
y Chalco, en el valle de México (http://www.agua.org.mx; http://www./bi-
blioweb.dgsca.unam.mx).






CLASIFICACION DE LAS ARTES DE PESCA EN MESOAMERICA

Al igual que la caza y la recoleccion, la pesca es una actividad humana que ha
acompanado al hombre desde el paleolitico. Muy probablemente, estas tareas,
se llevaban a cabo de manera rudimentaria debido al conocimiento limitado
que el hombre tenia de su ambiente acudtico o terrestre; éste seguramente se
presentaba lleno de peligros, pero al mismo tiempo, le otorgaba la oportu-
nidad de obtener respuestas a interrogantes sobre su origen; seguramente, el
desconocimiento propicié que el hombre fuera muy vulnerable a depredado-
res como 0sos, lobos o tigres, pero también le permitia explorar y conocer su
entorno natural y los beneficios que éste le brindaba.

Como se sabe, los primeros grupos humanos utilizaron diversos sistemas
de caza, pesca y recoleccion que les permitieran obtener recursos naturales
para cubrir sus necesidades basicas, como alimentacion y vestido, al mismo
tiempo, abastecerse de objetos que podian manipular y modificar a su antojo
para que les ayudaran a defenderse, o para consumir recursos naturales y con
ello garantizar su supervivencia.

Existen diferentes evidencias arqueoldgicas que indican como se fueron
suscitando esos cambios y adaptaciones, sobre todo en sitios concheros,” En
éstos se puede constatar que tanto cazadores como pescadores fueron los pri-
meros grupos humanos que habitaron el Continente Americano; al respecto,
en 2011 la pagina electrénica de El Mundo publicé lo siguiente:

El hallazgo de una gran variedad de utensilios de pesca y caza marina, de
hace unos 13.000 afos, que han sido encontrados en las islas del Canal del

> Los sitios concheros son un tipo de contexto arqueoldgico que ha sido interpretado como pro-
ducto de los basureros de asentamientos de poblaciones cazadoras-recolectoras que habitaron
en el sector costero, haciendo uso de los recursos disponibles, principalmente moluscos y pin-
nipedos. Suelen ser complejos en su registro ya que su formacion parte de diferentes procesos
geomorfoldgicos, ambientales y socio-culturales, que aun hoy en dia son temas de discusion.
En general, son sitios de acumulacién de restos de concha de moluscos marinos que forma-
ban el elemento principal de la dieta de los pobladores prehistoricos. Véase: Introduccion a la
investigacion de concheros, de Jestis Mora Echeverria (1974).
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Norte de California, han revelado la gran variedad de animales marinos
que comian los humanos de finales del Paleolitico, asi como la sofisticada
industria pesquera que fueron capaces de fabricar (http://www.elmundo.es/
elmundo/2011/03/04/ciencia).

La produccién pesquera permitié dar sustento a bandas itinerantes y a pe-
quefias comunidades humanas que buscaban aprovechar mejor los recursos
naturales a su alcance, asentandose en las cercanias de la costa, protegiéndose
parcialmente del mar abierto, es decir, poblaciones que se establecian en los
esteros, caletas, barras, lagunas, desembocaduras de los rios, etcétera (Gatti
1986).

Con un conocimiento previo del entorno acuatico, en el cual se desen-
volvian con cierta facilidad los “rudimentarios pescadores”, éstos no tenian
la necesidad de competir con las incipientes sociedades agricolas, por lo que
coincidio con la idea del autor antes mencionado, quien sefiala: Los pescado-
res de las costas no competian por espacio con estas sociedades complejas [re-
firiéndose a los agricultores] que evitaban las tierras inundables, pantanosas e
insalubres. Las tierras dedicadas al cultivo estaban generalmente en terrenos
altos, en mesetas, en los valles de las altiplanicies, en llanuras costeras con
drenajes controlables (Gatti 1986: 7).

La poca o casi nula competencia entre grupos agricultores y pescadores,
ayudo a que las técnicas y artes de pesca se desarrollaran prosperamente, pues
se tiene conocimiento de que los primeros pobladores del Continente Ameri-
cano ya se dedicaban a este tipo de actividades, aunque utilizaban artefactos
muy elementales y sencillos para la captura, como el arco con flecha y las
redes; con respecto al uso de estas ultimas, se tiene el antecedente de que ya
se empleaban en el periodo Arcaico de Puerto Marqués, estado de Guerrero:

La estrategia mds probablemente utilizada en la captura de los peces repre-
sentados en la arqueofauna de Puerto Marqués es el empleo de redes... Por
su abundancia en la coleccion de arqueofauna, es posible también que las
redes hayan sido empleadas para capturar los escombridos y carangidos,
peces que nadan rapido y son dificiles de pescar si no es con ese método.
Redes agalleras, y no de playa o de inmersion son las mas probables (Voor-
hies y Kennett 2006: 5).

Debido a que en algunas ocasiones los peces que eran capturados en las
redes se escapaban y a que en otras sélo se requeria la obtencién de unos cuan-
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tos organismos para el consumo familiar, los pescadores idearon atar un cor-
del a la flecha para que en el momento del “flechado” se pudiera recuperar el
espécimen sin mayor problema, es decir: jel pez era cazado!

Conforme las técnicas de pesca fueron avanzando surgié una gran canti-
dad de tipos de anzuelos fabricados con diversos materiales, desde las espinas
de algunos arbustos, rocas talladas, hasta los que fueron labrados en conchay
hueso (Mercado 1959).

Figuras 2a y 2b. Anzuelos elaborados en concha (catalogo del Museo de
Antropologia de Xalapa: http://www.uv.mx/max/coleccion/Salas).

Con el paso del tiempo, el uso y aprovechamiento de los recursos pesque-
ros fueron aumentando y las técnicas de pesca fueron modificadas para ga-
rantizar el abasto de la poblacion que iba en aumento (lo anterior sustentado
en la premisa generalizada “de la oferta y la demanda”), lo cual propicié que:

“Uno de los primeros adelantos que se tuvieron en las artes de pesca pri-
mitivas, fue una red con apariencia de telarafa, en la que se empleaban gui-
jarros con muescas como lastre, pero sin flotadores; aprovechando las presas
que quedaban aprisionadas” (Mercado 1959: 9).

Con los afos las artes y técnicas de pesca fueron adaptandose a las nuevas
necesidades de las poblaciones americanas. Sin embargo, el cardcter conser-
vador de los pescadores, por usos y costumbres, fue rezagando la tecnologia
pesquera en comparacion con la agricola, situaciéon que no necesariamente
provoco que se perdiera la importancia del recurso pesquero como recurso
natural.
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La clasificacion e interpretacion de las artes
de pesca en Mesoamérica

En la actualidad la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura
y la Alimentaciéon (mundialmente conocida como ra0) (Cochrane 2005) cla-
sifica las artes de pesca en dos categorias de acuerdo con el comportamiento
habitual de la especie por capturar, 1) artes de pesca pasivas y 2) artes de pesca
activas (cuadro 1).

Es importante sefialar que aunque existen otras clasificaciones, éstas,
desde mi muy particular punto de vista, se basan en las necesidades, usos y
costumbres de las comunidades de pescadores; es decir, la clasificacion puede
ser tan flexible como los requerimientos y elementos “auxiliares” que existen
en el ambiente, que permiten ser modificados y adecuados para la actividad
pesquera en un momento determinado.

Cuadro 1. Clasificacion de las artes de pesca, segun la FAO®

Categorias

Artes de pesca pasivas Artes de pesca activas
Redes Lanzas y arpones
A) redes agalleras Arrastres y dragas
B) trasmallos Redes de tiro
Sedales y anzuelos Chinchorros
A) lineas de mano
B) palangre
Nasas y trampas Redes de cerco
A) nasas
B) trampas

En la primera categoria, la captura de los peces se basa en la movilidad de
la especie; es decir, el pez va hacia el artefacto en descanso, por ejemplo, las
trampas o las nasas (figuras 3a y 3b). En el caso de las artes de pesca activa, por
lo general, la captura involucra una persecucion dirigida a obtener la especie,

¢ Si se requiere conocer mds al respecto se recomienda consultar: Guia del administra-
dor pesquero: medidas de ordenacion y su aplicacion 2005.
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objetivo de la pesca; es decir, se va en persecucion del pez, son ejemplo de lo
anterior las redes de arrastre, lanzas y arpones (Bjordal 2005).

Si tomamos en consideracion el ordenamiento convencional dado por la
FAO, entonces podriamos clasificar las técnicas y artes de captura pesquera del
pasado prehispanico, y algunas otras que se siguen utilizando, dependiendo
de los instrumentos que se emplearon o se siguen empleando en la actualidad,
en las siguientes categorias:

Cuadro 2. Clasificacion de las artes de pesca prehispanica y de algunas otras
que se siguen practicando en la actualidad’

Categorias

Artes de pesca pasivas Artes de pesca activas
Redes Redes
A) redes agalleras A) de mango (con todas sus variantes)
B) trasmallos B) chinchorro
No redes C) arrastre
A) lineas de anzuelos D) atarraya
B) caiia con anzuelo No redes
C) toxinas, percusiones y explosivos A) fisgas, arpones y lanzas
A) nasas B) buceo con arpén
B) trampas C) a mano

Independientemente de que las artes de pesca sean pasivas o activas, las
que propongo que pudieron haber sido empleadas en época prehispanica, son
aquellas en las que necesariamente el hombre tuvo que improvisar sus tecno-
logia con los recursos naturales que tenia a su alcance: hierbas, varas, frutos,
raices, gusanos, hojas, insectos, trozos de carne de vertebrados, etcétera, que
facilitaran la manufactura de trampas o instrumentos como arpones, fisgas,
anzuelos, redes, lanzas, para efectuar sus actividades pesqueras.

7 Es importante sefialar que la clasificacion que propongo es una apreciacion personal basada en
lo expuesto por la FAO, que requiere de un mayor analisis y discusion con otros especialistas
para su consenso y aceptacion.
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Partiendo del razonamiento anterior, la pesca prehispanica en Mesoamé-
rica bien pudo haberse dado a partir del uso de: 1) trampas; 2) redes; 3) fisgas,
arpones y lanzas; 4) lineas y anzuelos.

1. Trampas: son dispositivos que permiten capturar o dafar a un intruso.
En el sentido practico de la pesca, salvo anzuelos y fisgas, todas las artes de
pesca son siempre trampas. Asi el nombre genérico de trampa recae en un tipo
particular de arte de pesca, en la cual la presa debe “entrar”; las mas comunes
son las nasas tradicionalmente elaboradas de bejuco, mimbre, varas de bambu,
y otras plantas similares. En general, y a pesar de la creciente “modernizacion” y
consecuente globalizacion, los cambios que se han dado respecto al material
de construccion de trampas es en esencia el mismo, es decir, un sistema de
capsula o bolsa, con una entrada facil y una salida dificil para el pez, que pue-
de presentar modificaciones que van desde la incorporacion de puas a lo lar-
go de la trampa, espinas ubicadas en la salida o entrada, a compartimentos
para despistar al pez, con entradas grandes por donde pasaba la presa y salidas
pequeias que evitaban que escaparan entre otras (figura 3a).

Las nasas debieron tener una o varias pesas que permitieran sumergirlas
y un flotador, atado a un cordel, que facilitara después encontrarla y recupe-
rarla. En tiempos prehispanicos seguramente estas pesas eran fragmentos de
ceramica o guijarros con muescas para atarlas y posteriormente sumergirlas
mientras que en el otro extremo se ataba un trozo de madera, como flotador,
para impedir su hundimiento.® Un ejemplo de lo anterior, y que puede ser ob-
servado hoy en dia, es la nasa especial para jaibas, que es uno aro de alambroén,
de alrededor de 50 cm. de didmetro, con un trozo de red tensado y encima otro
trozo mas flojo. Evidentemente cuenta con pesas y flotadores y, como toda
nasa, carnada para atraer la presa, como las que se observaban en las activi-
dades de pesca en el lago de Chapala y que actualmente se elaboran en Tepa-
titlan de Morelos, Jalisco (figura 3b).

Hoy en dia se puede observar una variada clase de nasas langosteras, las
cuales van desde las mas sencillas elaboradas de mimbre y varas, hasta las de
madera y de alambre que se usan en Baja California, sin olvidar las grandes
nasas antillanas.

8 Este tipo de guijarros funcionaba como plomos. Las comunidades de pescadores las usaban,
sobre todo en sus redes y han sido reportados frecuentemente en sitios arqueoldgicos vincu-
lados con actividades pesqueras.
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Figura 3b. Nasa actual elaborada en Tepatitlan de Morelos, Jalisco
(imagen tomada de http://tepatitlan-de-morelos.nexolocal.com.mx.

Consulta noviembre de 2015).
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En la actualidad también existen las llamadas trampas estacionarias, de
construccion complicada y de gran tamafo, que sirven durante todo el afio;
éstas se colocan en aguas poco profundas y los pescadores las revisan diaria-
mente.

En México estd de moda la almadraba, cuya construccion se ha “impor-
tado” de Japon, sin embargo, su existencia se registra al menos desde el siglo
X1, en el Mediterrdneo. Este sistema, que es el mismo que se observa en la ac-
tualidad en Mexcaltitan, Nayarit, tiene un origen claramente prehispanico. Es
llamado coloquialmente “chiquero”.

2. Redes: la primera y mas importante de todas es la atarraya, también es
la més generalizada entre los pescadores mexicanos. Es una red de uso per-
sonal que se arroja sobre el agua, la cual se sumerge y embolsa a los peces que
caen en su radio. El mecanismo de la atarraya es simple, pues se ata a la red
que se arroja le ata una cuerda larga que permite recuperarla cuando ha sido
desplegada, donde se encuentran los peces.

El chinchorro playero se maneja en equipo. Es una red muy grande que
se despliega en semicirculo desde la playa o se coloca cerrando el brazo de rio,
mientras dos equipos de hombres la van jalando de cada punta hasta llevarla
a la orilla con los peces y organismos acuaticos capturados.’

Las redes de mango o de cuchara se pueden observar a lo largo del te-
rritorio nacional en una gran variedad de formas, las mas comunes son la
de marco cuadrado, la de raqueta y la redonda. La primera es usa con mayor
frecuencia en aguas dulces. Consiste en una vara de madera larga atada a un
marco rectangular construido de varas, en ella va cosida una bolsa de forma
piramidal con malla muy cerrada, es decir de luz que no sobrepasa un cen-
timetro de diametro, es buena para la captura de charales, juiles, amarillos,
ajolotes, acociles y otros organismos acuaticos de pequenas dimensiones. La
segunda red de mango consiste en una vara gruesa y larga, amarrada a una
o0 a varias varas flexibles que al doblarlas adquieren la forma de una raqueta,
reforzada con un travesaio que también es de varas; sobre el marco va tejida
una bolsa de red con una luz de aproximadamente 2.5 centimetros de diame-
tro, este instrumento en la actualidad se usa principalmente en la pesca del
camaron. La tercera red puede ser considerada una variante de las anterio-
res, con un mango de tamafio mediano que no sobrepasa los 2.5 metros y un
marco de varas mas flexibles que permiten colocarlas en circunferencia. El

° El chinchorro playero es un modelo elemental de las redes de cerco que usan los barcos atu-
neros en la actualidad.
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aro elaborado es atravesado por un travesaiio, aproximadamente en un cuarto
de su circunferencia, al cual se fija el mango. La red ata al aro y tiene diversos
tamanos de luz dependiendo del lugar de lo que se requiera pescar. En la ac-
tualidad es muy empleada en la pesca de mojarritas, truchas y en los rios de
Veracruz para la captura del bobo, le llaman por esta razén “bobera”.

Figura 4b. Bobera actual utilizada en el rio Coatzacoalcos, Veracruz
(fotografia de Ivette Ortiz).
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En la pesqueria autdctona, la red de mariposa se conoce con el nombre
de “guaromutacua”, es la famosa red que emplean los pescadores del lago de
Patzcuaro, Michoacan. En la actualidad esta red consiste en una vara que va
de los tres a los cinco metros de largo, a la cual se atan varias varas formando
un bastidor que adquiere una figura semejante a un évalo que se angosta un
poco por el centro, mientras que sus extremos se encuentran levantados; a
este bastidor le tejen una bolsa de malla muy cerrada. Por el aspecto general
que adquiere, y por el tamano al ser desplegada y su movimiento en la pesca,
es que se le ha denominado “alas de mariposa” “El uso de esta red es tipico
en los lagos del estado de Michoacan. La maniobra consiste en introducir un
“ala” de la red sin detener el movimiento de la canoa, obrando como una espe-
cie de coladera. Las especies que se capturan con esta red son, principalmente:
pescado blanco, charales, acimara, etc.” (Mercado 1959: 34).

Por altimo, tenemos la red de trasmallo del Pacifico o tendal, como se
llama en el Golfo de México. Se le conoce también como red agallera, y como
su nombre lo indica, es un instrumento que captura a los peces por las agallas.
Es una red con un sistema de flotadores arriba y pesas abajo que queda puesta
como pared en el mar, en la cual se enganchan los peces; obviamente, el tama-
o de la malla de la red determina la especie y el tamafo del pez que se quiere

T MARIPOSAS
" LAGO DE PATZCUARO

Figura 4c. Pesca en Patzcuaro, Michoacdn, con red “alas de mariposa” (imagen
tomada de https://azayas48.files.wordpress.com consultada en febrero de 2016).
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pescar, entre ellos bagres, agujas, lenguados, robalos, sardinas, mojarras, lisas,
roncos, sargos y truchas, entre otros.

3. Fisgas, arpones y lanzas: constan de una vara de muy variable exten-
sion, pero necesariamente rigida (madera o carrizo). En la punta las fisgas
tienen una multitud de puas que sirven para que se ensarte la pieza. En el
centro de México recibia el nombre de minacachalli, y es un instrumento que
es representado en diversos codices y algunas fotografias antiguas. Por lo ge-
neral tenian entre tres a cinco agujas o puntas, las cuales eran empleadas tanto
para la pesca como para la caza de aves. Fueron comunes en Mesoamérica
prehispanica y estan todavia en uso en varios lugares del pais.

Los arpones, que también pudieron haber sido utilizados como anzuelos,
tienen una punta discontinua, con muescas que permitian que el pez se en-
ganchara y, al mismo tiempo, evitaban que se soltaran (figura 5a y 5b). Como
los anzuelos, los arpones eran elaborados de hueso, madera, concha y piedra.
Algunos arpones tienen la punta separada del astil por un mecanismo que
permite que la punta se suelte al hacer blanco y jalar del astil, permaneciendo
ligada a él s6lo por un cordel; esto permitia que la pieza se siguiera moviendo,
en su intento por escapar, pero que no se alejara demasiado para poder reco-
brarla cuando estuviera agotada.

Otra técnica del uso de arpones es la que emplean los buceadores, los cua-
les se zambullian y, mediante apneas prolongadas, “cazaban” a sus presas. En
una interpretacion general de las artes de pesca en esencia, éstas son, armas
arrojadizas y las que mejor dejan ver la similitud entre la caza y la pesca.

\ v.,f//im}'?'[““}f’(

Figura 5a. Fisga, arpones y lanza (dibujo de César Fernandez).
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Figura 5b. Disefio de fisga actual (imagen tomada de http://www.pinterest.com
consultada en noviembre de 2015).

4. Lineas y anzuelos: hay una gran variedad de anzuelos grandes y peque-
nos, que bien pudieron haber tenido un uso especifico, no sélo por el tamario,
sino también por la forma de su punta y torsién de su eje, obviamente su uso
dependia de la especie y tamaio del pez.

La pesca con anzuelo pudo haberse realizado de dos maneras diferentes:
con la linea de anzuelos y con la cafa con sedal. La primera, con carnadas,
desde la orilla o con una embarcacion parada en el cuerpo de agua a donde
era arrojada la linea (figura 6a y figura 6b); la segunda estando a la espera de
que la “picara” el pez.

En este tipo de artes de pesca destaca el palangre o palandro; este ins-
trumento consiste en una linea o vara rigida sumergida horizontalmente
mediante pesas (guijarros de ceramica o de roca) y trozos de madera como
flotadores (que serian el equivalente a las boyas en la actualidad), de la vara
penden anzuelos de distinto tamafo. Una variante que pudo haber surgido
del palangre es la cimbra, la cual es una linea o vara colocada verticalmente
de la que los anzuelos cuelgan a diferente altura.

Tanto el tamafo del anzuelo como la altura a la que se fijan permiten
atrapar peces de distintas variedades. Desde luego que ambas artes de pesca
requieren que las lineas de anzuelos permanezcan por un tiempo determina-
do ala “deriva” y luego se recojan ya con la pesca capturada. En este rubro es
muy probable que las mas usadas hayan sido los palangres para la captura de
tiburones y las cimbras para la pesca de huachinangos.
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Figura 6a. Lineas y anzuelos (dibujo de César Fernandez).

Figura 6b. Actual uso de lineas y anzuelos, también llamada espinel
(imagen tomada de https://www.gogle.com.mx/
consultada en febrero de 2016).

La cana de pescar se usa con un sedal, al cual necesariamente se le ata un
anzuelo con carnada. Esta técnica seguramente es una de las mas antiguasy,
conjuntamente con el uso de redes y lanzas, es una de las mas conocidas nivel
mundial.
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En cuanto al uso de las cafias en la pesca, resulta interesante lo que men-

ciona Teresa Rojas en su libro Cosecha del agua en la cuenca de México (1985:
29), quien al citar a Linne, Gibson, y Molina dice:

Seis pescadores en sus respectivas canoas pescan de esta forma: lo que no se
sabe con certeza es si las cailas tenian anzuelos. En el vocabulario de Molina
(publicado en 1571) se encuentran varias palabras en nahuatl para deno-
minarlo: michcuyuli, anzuelo o cosa semejante; michpipiloloni, anzuelo;
tepuzcolli, anzuelo.

De acuerdo con Linné (1948), hasta esta ultima fecha no se han en-
contrado en ninguna de las excavaciones arqueoldgicas hechas en la ciudad
de México, ni tampoco, lo mencionan las crénicas del siglo xv1 de manera
explicita. Ch Gibson en cambio considera seguro el uso prehispanico de las
cafnas con anzuelos (1967: 348).

El nombre mas probable de este instrumento de pesca en lengua
néhuatl es Tzonuaztli (Cédice Florentino, Apéndice al Lib. T. f 39 r), que
Molina traduce como “Lazo para cazar algo”. Este mismo autor registra la
palabra michmecatl, sedal para pescar.

En relacion con los anzuelos, Linné observo que en realidad:

... no es absolutamente necesario utilizar anzuelos para la pesca con cana.
Hay ejemplos que nos dicen como se han arreglado simplemente con un
trocito de madera con dos puntas, o con un pedazo de hueso atado por el
centro al sedal. El sebo se ha colocado de tal manera que la direccion del pa-
lito y el sedal coinciden. Al morder el pez el sedal se estira y el palito queda
atravesado dentro de la boca del animal (Linne 1948: 134-135).

En mi opinidn, la cana siempre lleva un anzuelo, de hueso, de madera,

de concha o de roca, que es el dispositivo que ejecuta la accidn, pues en él se
incrusta o coloca la carnada que es, a fin de cuentas, la que atrae al pez.

Existen otras clasificaciones en las artes de pesca en México, sin embargo,

una que resulta interesante es la que presenta Mercado Sanchez en su libro:

Breve resefia sobre las principales artes de pesca usadas en México (1959); en

ella resalta que las redes pueden emplearse de dos maneras: 1) manejo colec-

tivo, incluyendo el chinchorro de playa, redes de trasmallo, red de agallas,

red de jareta y red de arrastre; y 2) manejo individual, incluidas las redes de
cuchara y las atarrayas.
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El mismo autor menciona que los anzuelos se emplean de diferentes ma-
neras, sin embargo su clasificacion puede ser en tres grupos de acuerdo con su
uso: 1) canas, cucharas y anzuelos tipicos; 2) cimbras, palangre o espineles; y
3) lineas de fondo, cordeleo o curricanes y cana con anzuelo.

Asi también Mercado senala que en el caso de las trampas, éstas suelen ser
de dos tipos: 1) trampas moéviles, como las nasas para capturar langosta; y 2)
trampas fijas, como los tapos' y charangas.

Mientras que los arpones, menciona el mismo autor, pueden ser emplea-
dos de dos maneras: 1) individual, como arpones y fisgas; y 2) en buceo con
gancho y a mano (chapuz).

De este trabajo la premisa es inferir sobre cuales fueron los métodos de
pesca comtinmente empleados en época prehispanica, finalizaré el presen-
te capitulo con la descripcion de como, desde mi particular punto de vista,
se efectuaba dicha actividad sin grandes embarcaciones, pues se sabe que ac-
tualmente los métodos de pesca en gran escala, se hace con el uso de barcos
de motor.

El método de pesca que, se pudo haber dado en Mesoamérica tenia mas
garantia de éxito si se llevaba a cabo en aguas poco profundas, de facil acceso
para las comunidades de pescadores, como el que se puede efectuar en los
rios, esteros, lagunas costeras o cerca de las playas, con el empleo de embar-
caciones llamadas canoas. Una imagen que ejemplifica lo anterior se observa
en la pintura mural que esta en una de las subestructuras del Templo de los
Guerreros en Chichén Itzd (figura 7). En ella se recrea la vida maritima de
los mayas en un pueblo pesquero, asi como algunos de los recursos costeros
que estaban a su disposicion.

En general, el pescador prehispanico debi6é de disponer de un nimero
limitado de especies costeras, sin embargo, cabe la posibilidad de que algu-
nos otros se aventuraran a ir en sus embarcaciones hacia lo mas profundo de
las lagunas costeras, rios, e inclusive, mar adentro, con el propoésito de co-
locar trampas que les permitieran capturar camarones, jaibas, langostas de
rio (acamayas y piguas) y por supuesto en algunas ocasiones, peces que eran
capturados de manera accidental y en otras para cubrir ciertas necesidades
alimentarias, tributarias, comerciales, etcétera.

1 Los tapos: es una alternativa en el arte de la pesca utilizada en el sur de Sinaloa, México,
para el encierro y captura del camarén (ver: http://sinaloamx.com/la-pesca-de-los-tapos-en-
escuinapa-sinaloa-mexico/#sthash.EosDzlew.dpuf).
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Figura 7. Embarcaciones mayas y su vida en la costa. Mural del Templo

de los Guerreros (Clasico terminal), Chichén Itz4, Yucatian
(imagen tomada de Sharer y Traxler 2006).

En las comunidades estd arraigada el uso de la atarraya y su arte en la
pesca que, seguramente se conocia desde el pasado (Gatti 1986). Con atarraya
se capturan principalmente huachinangos, robalos, jureles, sardinas, roncos,
mojarras y otras variedades icticas, que seguramente tenian un alto valor ali-
mentario y comercial. Es importante sefialar que las atarrayas se suelen usar,
y seguramente asi se usaron en el pasado, de diferentes tamaios, pues las hay
desde las muy pequefias que pueden emplear los nifios y ancianos, hasta las
de nueve brazadas' que abarcan un gran circulo al lanzarlas, aunque también
requieren de una gran fuerza y destreza fisica, ademas de mucha velocidad
por parte del pescador.

Las atarrayas seguramente se adaptadaban a muchas necesidades del pes-
cador y al tipo de peces que se querian capturar, pues hay redes de luz de
atarraya de diferentes didmetros. En general, se puede establecer que existian,
como hoy en dia, atarrayas de malla muy abierta para peces medianos a gran-
des, con las que se podian capturar robalos, huachinangos, roncos, mojarras
y bobos, entre otros organismos; y de malla muy cerrada que permitia la cap-

! Una brazada es una medida ndutica, usualmente utilizada para medir la profundidad del agua
equivale a la distancia de los brazos extendidos mas el pecho, corresponde a aproximadamente
2 metros.
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tura de camarones y peces pequefios como los cachorritos, charales, sardinas
y otros animales de menor tamarfo.

Es importante mencionar que, independientemente del tamano de la ata-
rrayay del didmetro de su luz, ésta siempre estaba construida con fragmentos
de guijarros de ceramica, como contrapeso, que permitian el hundimiento de
las redes al ser lanzadas.

Un ejemplo de las artes de pesca en la actualidad, que con seguridad se
preservaron desde tiempos prehispanicos, es el uso de los llamados chiqueros
de Mexcaltitan o las nasas langosteras de Baja California en el Pacifico. Res-
pecto al uso de trampas, redes, y lineas de anzuelos Gatti menciona:

En el Anuario Estadistico 1980 de la Secretaria de Pesca: de las 440 mil ar-
tes de pesca que hay en el pais, 230 mil son trampas; de ellas, 100 mil se
encuentran en el estado de Veracruz, y 54 mil en Tamaulipas. En cambio,
estan contabilizadas para toda la Reptblica 100 mil redes y 93 mil lineas.
Estos datos muestran y marcan la vieja tradicién veracruzana en la pesca
que no requiere del uso de embarcaciones (1986: 379).

Figura 8. Pesas de guijarros ceramicos, posiblemente, empleados como contrapeso
en las atarrayas (fragmentos ceramicos del proyecto Teotihuacan: élite y gobierno
(Teopancazco'?) (fotografia de Rafael Reyes).

12 Proyecto que es coordinado por la Dra. Linda R. Manzanilla del Instituto de Investigaciones
Antropoldgicas de la unam (Manzanilla ed. 2012).
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Figura 9. Pescador en canoa, Cddice Mendocino, folio 60
(imagen tomada de www.codicemendoza.inah.gob.mx).

En conclusidn, redes, sobre todo atarrayas, anzuelos con cafa, trampas,
principalmente nasas, arpones en general y el buceo en sus dos modalidades,
son las artes de pesca que no requieren de grandes embarcaciones y si de la
destreza y buena condicién fisica de los pescadores para obtener la mejor de
las capturas. Estas, con toda seguridad, debieron ser las formas de pesca mds
comunes en tiempos prehispanicos, aunque no se descartan otras técnicas
que, en menor medida, abastecian de pescado para el consumo familiar, tal y
como sucederia con la pesca a mano o la red de mango en canoa.



LOS PECES EN EL CONTEXTO
ARQUEOLOGICO MESOAMERICANO

La arqueozoologia o zooarqueologia es la disciplina que se encarga del estudio
e identificacion anatdmica y taxonémica de los restos animales que se encuen-
tran en los yacimientos arqueoldgicos; es una rama de investigaciéon que se
desenvuelve entre lo antropolégico y lo biolégico. Su principal objetivo es tra-
tar de entender la relacion entre los humanos y los animales en el pasado. En el
analisis arqueozooldgico el investigador especialista busca, en los restos fauni-
cos, evidencias de uso o aprovechamiento que les dio el hombre en el pasado.
Estas evidencias suelen ser huellas de corte, mordidas, tallado, fragmentacion
por goleo, sometimiento al calor, etcétera. Es importante mencionar que la
investigacion arqueozoologica se caracteriza por su caracter interdisciplinario
ya que aplica métodos y términos fisicos, biologicos y antropolégicos (Reitz y
Eing 2001).

Este tipo de vestigios fue objeto de estudio desde inicios del siglo xvi11,
siguiendo un patrén de analisis tradicional sustentado en la distribuciéon na-
tural de los seres vivos en la tierra (zoogeografia), sus relaciones interespecifi-
cas e intraespecificas, la evolucion del entorno y el impacto que generaban los
seres humanos en el paisaje, siempre desde la perspectiva del uso y aprovecha-
miento de los recursos animales (Reitz y Wing 2001).

En un principio, los intereses antropoldgicos trataban de incluir las in-
vestigaciones arqueozoolodgicas, sin embargo, éstas tenian mas que ver con
cuestiones de nutricion, fuentes de proveeduria y utilizacion de materia prima
para la obtencién de productos derivados como pieles, plumas, huesos y otros,
procesos de domesticacion, comercio, intercambio, medicina, chamanismo,
magia, etcétera.

En nuestro pais el interés por los restos 6seos de animales en excavaciones
civiles y arqueologicas se increment6 al descubrir organismos de talla grande
como mamuts, camélidos y bisontes, por lo cual se puede establecer que es a
finales del siglo x1x y principios del xx, con las obras de desagiie de la cuenca
de México, cuando surge el interés por los huesos animales, pues entre los res-
tos recuperados se pudo encontrar un hueso sacro modificado culturalmente,

41
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primero en su tipo con la forma de una cabeza de cerdo o coyote, al cual se le
conoce como “sacro de Tequixquiac”. Al respecto, la maestra Alicia Blanco, de
la Direccién de Salvamento Arqueoldgico (DsA) del INAH menciona:

Si tratdaramos de establecer una fecha concreta de los estudios arqueozoold-
gicos en México, necesariamente tendriamos que remitirnos a la apertura
del Laboratorio de Paleozoologia del INAH en 1963, sin embargo, conside-
ro que el “Sacro de Tequixquiac” es, por su modificacion cultural, el ele-
mento que desperté el interés, de propios y extraios, en la investigacion
arqueozooldgica, asi que en lo particular considero que es aqui cuando nace
esta disciplina en México (Alicia Blanco, comunicacién personal).

En México, la arqueozoologia, como campo cientifico, practicamente se
inicia a mediados del siglo xx en el Instituto Nacional de Antropologia e His-
toria (INAH), mas concretamente, en 1963, cuando se inaugura el Laboratorio
de Paleozoologia, con la principal encomienda de estudiar todo lo relacionado
con el material dseo, fosilizado y semi-fosilizado que provenia de contextos
prehistoricos y arqueoldgicos. El mastozodlogo Ticul Alvarez fue el primer
investigador en estudiar dicho material (Corona et al. 2010). Durante este pe-
riodo de tiempo las investigaciones arqueoldgicas se realizaban sin conside-
rar otras disciplinas, es decir, no se les tomaba en cuenta como parte de las
investigaciones sociales y, por tanto se carecia de un entendimiento real del
uso de los recursos faunicos. Los arqueodlogos de aquellos afios manifesta-
ban poco interés por este tipo de estudios, tan es asi que se pueden observar
diferentes publicaciones e informes técnicos, que presentan la identificacién
de los restos de fauna como simples listados taxonémicos, 0 como anexos en
las ultimas paginas de los libros a manera de cuadros y graficos sencillos. Su
abundancia era apenas mencionada y no se hacia una interpretacion de uso
y aprovechamiento que el hombre prehispanico hacia de ellos hacia de ellos
(Valadez 1992).

Existen datos como los de Linné (1934), Starbuck (1975) o del “Proyecto
Teotihuacan”, dirigido por Ignacio Bernal (1963), en donde, aunque se men-
cionan los restos faunicos, no se sabe con certeza qué hacer con ellos. Al res-
pecto, Valadez menciona:

Existen datos que apoyan la idea de que los arquedlogos no comprendian
el valor de los restos dseos para determinar la influencia de la fauna en la
economia, alimentacién y estilo de vida prehispanico (incluso he oido de
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investigadores que arrojaban los materiales faunisticos a la basura por creer
que su estudio era una pérdida de tiempo). También he conocido casos en
los que si se rescataron los huesos, pero nunca hubo quien los estudiara o
debieron pasar varios aios para que esto ocurriera. Asi sucedi6 con los ma-
teriales que L. Séjourné rescaté entre 1963 y 1964, durante las excavaciones
en Tetitla y Zacuala, y que quedaron guardados en el cubiculo del maestro
Rafael Martin del Campo, hasta que en 1990, y después de su muerte, llega-
ron a mis manos para su estudio (Valadez 1992: 23).

Un argumento que resalta mas lo anterior es que los estudios de la re-
lacién entre hombres y animales (cultura y naturaleza), en el pasado meso-
americano, habia sido estudiada tradicionalmente a través de los diferentes
documentos escritos y pictdricos que dejaron tanto cronistas indigenas como
europeos, lo que sirvié para que se incrementara el interés por el analisis de
los restos faunicos, aunque no se sabia como abordarlos. Afortunadamente,
con el paso de los anos y el hallazgo de nuevos restos faunicos, se pudo apre-
ciar el potencial que representaba la investigacion bioldgico-cultural a través
del estudio contextual de los restos de animales recuperados en las excavacio-
nes arqueoldgicas (Guzman y Polaco 2005).

La investigacion arqueozooldgica, como disciplina independiente, es cier-
to que a sus inicios como sucedi6é con muchas otras ciencias, no se le otorgaba
la debida atencién, provocando con ello que fuera poco reconocida y acep-
tada en los departamentos de instituciones de investigacion superior. En la
década de los 70, el Departamento de Antropologia de la Universidad Estatal
de Florida reconoci6 a la arqueozoologia como disciplina independiente para
realizar estudios de fauna relacionados con las sociedades y grupos humanos,
otorgandole el estatus de disciplina independiente (Olsen 1979). Con base en
lo anterior, me atrevo a proponer que el objetivo fundamental de la arqueo-
zoologia es: “afrontar los aspectos socioeconémicos y culturales a través del
estudio contextual de la fauna recuperada en los yacimientos arqueologicos,
asi como las caracteristicas paleoecoldgicas que le rodeaban al momento de
perecer y estando en relacién con el hombre”.”?

Siendo la arqueozoologia una disciplina que estudia los diversos grupos
animales, relacionados y explotados por las antiguas sociedades humanas, es

3 Es importante reconocer que he planteado dicho objetivo a partir de lo que he escuchado,
confrontado y leido de otros colegas. Este es una propuesta que emana de los resultados de
nuestras investigaciones, sobre todo de aquellas que se realizan en América Latina.
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de esperarse una subdivision en este campo de investigacion, basada en dos
tipos de material que comunmente se preserva en el contexto arqueoldgico:'
1) conchas, incluyendo a todo el grupo de los moluscos; 2) elementos dseos
(huesos), que corresponden a los elementos anatémicos de los cinco grupos
de vertebrados: peces, anfibios, reptiles, aves y mamiferos.

Con base en lo anterior, los peces son uno mas de los animales explotados
en época prehispanica, cuya relevancia en la vida de los antiguos pueblos me-
soamericanos se empieza a dilucidar cada vez mas.

Al estudio de los restos de peces provenientes de las excavaciones arqueo-
légicas se le conoce como arqueoictiologia (Guzman y Polaco 2005).

La informacion presentada en el cuadro 3 indica que existen mas de 70
sitios arqueoldgicos con informacion arqueoictiologica, con lo cual se pue-
de establecer que existen en todo el pais, aunque sea en una minima repre-
sentacion, restos de peces encontrados en contextos arqueoldgicos, los cuales
seguramente fueron usados con fines religiosos-ceremoniales, alimentarios,
ornamentales y bélicos, ademas de comercio, tributo y otros tipos de inter-
cambio, con la finalidad de llevarlos a regiones distantes en Mesoamérica
(Guzman y Polaco 2005).

Los estados mejor conocidos en este aspecto son Chiapas, Veracruz,
Quintana Roo, Yucatan y la Ciudad de México. Poco mas de treinta sitios
estan practicamente en la linea de costa, pero son mas los que estan tierra
adentro, en ellos se han recuperado tanto peces de agua dulce, como peces
marinos, 0 ambos, en conjuncion con otros productos pesqueros (Guzman y
Polaco 2005).

Como los sitios arqueologicos que reportan restos de peces son numero-
sos, en el cuadro 3, (que originalmente fue elaborado por Polaco y Guzman
para Arqueoictiofauna mexicana 1997), presento una modificacion en nuevos
datos consultados del material arqueolédgico de proyectos del Laboratorio de
Paleozoologia del 11a. Algunos de estos proyectos son de los investigadores
del 114, otros mas son del INAH también se incorporan los datos que presentan

4 Considero importante mencionar que existen otros tipos de materiales de animales que son
pocos comunes en el contexto arqueoldgico, que pueden ser encontrados en una excavacion
por tener regiones anatomicas duras, es el caso de las espinas de erizos de mar, fragmentos de
corales, fragmentos de exoesqueletos de algunos artropodos, etcétera.

15 Cuadro elaborado por el autor, con base en la informacién de Polaco y Guzman (1997); los
informes técnicos del analisis arqueozooldgico de los proyectos que han sido estudiados en el
IIA-UNAM; y datos que se han obtenido de las tesis de Herrera (2011) y Castillo (2011).
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Figura 10. Restos dseos de pez bobo (Joturus pichardi),
descubiertos en el proyecto Teotihuacan: élite y gobierno (Teopancazco)
(Manzanilla ed. 2012) (fotografia de Rafael Reyes).

Herrera (2011) y Castillo (2011), en sus respectivas investigaciones efectuadas
en la zona maya.

Es importante aclarar que la informacién que se muestra tiene como pro-
posito resumir lo que se ha hecho hasta estos momentos en la investigacion
arqueoictioldgica, sin olvidar que pueden existir muchos otros sitios o proyec-
tos que han reportado restos de fauna ictica, pero han quedado excluidos del
presente texto, por desconocimiento personal, a sus autores les pido mis mas
sinceras disculpas.
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El cuadro ademas de resumir los sitios arqueolégicos en donde se han
encontrado restos 0seos de peces, presenta también las interpretaciones de
dichos elementos por zona o area cultural, efectuada por Polaco y Guzman
(1997). La X indica la informacion biologica y cultural que podemos encon-
trar en cada sitio arqueoldgico, mientras que en paréntesis se muestra el nu-
mero minimo de taxa identificado; es decir, al encontrarse en el rubro Sp, el
paréntesis informa cudntas especies fueron identificadas en el sitio. Por ejem-
plo, en Xcambo se reportan ocho especies, éstas son:

1. Ginglymostoma cirratum (Tiburén gata).

2. Rhyzoprionodon terraenovae (Tiburén espinoso).

3. Carcaharhinus obscurus (Tiburdn arenero o juguetén).
4. Carcharhinus limbatus (Tiburén volador).

5. Carcaharhinus leucas (Tiburén toro).

6. Carcaharhinus brevepinna (Tiburén aleta negra).

7. Pristis pectinata (Pez sierra).

8. Ariopsis felis (Pez gato).

En el cuadro también se presenta informacion acerca de las caracteris-
ticas bioldgicas-ambientales (fundamentos bioldgicos) en el trabajo de iden-
tificacion de los restos dseos, asi como informacion referida a la obtencion y
método de captura o si existe una preparacion y/o preservacion alimentaria
(fundamentos culturales).'®

Independientemente del cuadro anterior, resulta interesante mencionar
que existen otros documentos publicados que dan a conocer sitios arqueold-
gicos con presencia de restos arqueoicticos; por ejemplo, Urichu, al suroeste
del lago de Patzcuaro, reporta la existencia de cuatro platos colocados en una
tumba (temporalidad entre el Clasico tardio y el Epiclasico (500-900 dC), con
708 restos que pertenecian a peces de la familia Goodeidae, conocido local-
mente como tiro o tiru (Goodea luitpoldi) (Guzman y Polaco 2005).

En la cuenca del Panuco hay cinco sitios arqueoldgicos con restos de pe-
ces. El material de Tula, Hidalgo, fue estudiado hace mas de 20 afos (Millon
1981) y en él se encontrd un unico resto, de un Ictiobus, conocido en algunos
lugares como chopa. El material de los sitios de la cuenca baja del Panuco, en
Veracruz, se estudié hace poco menos de 20 afios (Merino Carrién y Garcia

16 Si se requiere saber quiénes son los autores de los reportes y proyectos, se recomienda consul-
tar Polaco y Guzman (1997: 83-85).
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Cook 1987), y se identifico, en €l principlamente, catan (Lepisoteidae). Recien-
tes estudios de las muestras indican la presencia de 10 taxa en el sitio Altami-
rano y son peces obtenidos localmente (Guzman y Polaco 2005). Hace 10 afios
se estudiaron otros dos sitios, uno en el drea de Santa Maria del Rio y otro en
el area de Rio Verde, en San Luis Potosi se encontraron bagres (Ictalurus) y
sardinitas (Cyprinidae) (Alvarez y Ocafia 1994) (Guzmén y Polaco 2005).

En Toluquilla, Querétaro, sitio anclado en la punta de la serrania, se re-
cuperaron restos pertenecientes a cinco taxa, dos de origen marino y tres dul-
ceacuicolas. A sabiendas de que el sitio se encuentra alejado de cuerpos de
agua, y que en los alrededores inmediatos no hay peces, la interpretacion es
que todos los recursos icticos fueron de origen foraneo. La chopa fue un re-
curso muy apreciado en el pasado, a juzgar por la abundancia de sus restos,
desde Hidalgo, pasando por Querétaro, hasta Veracruz y Tamaulipas, desde
1700 aC y hasta 1350 afios dC (Guzman y Polaco 2005), los peces se llevaban
de poblado en poblado.

Mas recientemente, Eduardo Corona reporta en Xochicalco, Morelos, la
identificacion de restos 6seos de bagre del Balsas (Ictalurus balsanus), men-
cionando que, como en el caso de los patos, estos organismos se aprovechaban
como recurso natural del ambiente (Corona 2008).

A finales de 2013, se publicé el libro The archaeology of Mesoamerican
Animals, editado por Christopher M. Gotz y Kitty F. Emery. En él se muestran
datos de los sitios arqueoldgicos que reportan la existencia de restos 6seos
de peces en diferentes contextos mesoamericanos. En el capitulo 2: “Coastal
resources in the city of the gods” (Rodriguez y Valadez 2013b), se presenta
un extracto de la tesis: Captura, preparacion y uso diferencial de la ictiofauna
encontrada en el sitio arqueoldgico de Teopancazco, Teotihuacan (Rodriguez
2010).

Por la relevancia del hallazgo de los restos de peces en Teopancazco, Teo-
tihuacan, estado de México, es que se menciona el resultado del ultimo anali-
sis de restos de peces; en él se determind que los elementos 6seos pertenecen a
las familias: Lutjanidae, Pomacantidae, Atherenidae, Carangidae, Clupeidae y
Cyprinodontidae; algunos otros huesos corresponden a los géneros: Lutjanus,
Ictalarus, Lile, Centropomus, Eucinostomus, Caranx y Diapterus; otros ele-
mentos dseos se identificaron por especie, estos fueron: Joturus pichardi, Ca-
ranx hippos, Sphyraena barracuda, Bairdiella ronchus, Epinephelus nigritus,
Mycteroperca bonaci, y Carcharinus leucas (Rodriguez en prensa; Rodriguez
2010; Rodriguez y Valadez 2013a y 2013b).
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La identificaciéon anatémica y taxonomica permitié establecer que la es-
pecie con mayor presencia fue el pez bobo (Joturus pichardi) con 70 indivi-
duos; la segunda fue el huachinango (Lutjanus) con 13; mientras que el resto
de los peces tienen una representatividad que va de un individuo hasta cinco.
El bagre (Ictalarus) tuvo cinco; el jurel (Caranx hippos) cuatro; el robalo (Cen-
tropomus) tres; la barracuda (Sphyraena barracuda) y la sardina (Lile) dos;
mientras que el ronco (Bairdiella ronchus), la perca (Mycteroperca bonaci), el
mero (Epinephelus nigritus), el tiburén toro (Carcharinus leucas), el jurel (Ca-
ranx), la mojarra plateada (Eucinostomus) y la mojarra (Diapterus) tuvieron
un solo ejemplar. En cuanto a los ejemplares identificados a nivel familia, el
analisis permitié establecer seis individuos pertenecientes a Lutjanidae, tres a
Pomacantidae, tres Aterhenidos, dos Clupeidos, ademas de un Carangidae y
un Cyprinodontidae. Partiendo de los datos anteriores, el nimero minimo de
individuos presente en Teopancazco fue de 122, algo realmente inusual en el
contexto arqueoldgico teotihuacano (Rodriguez en prensa).

El documento Los recursos animales costeros, de Rodriguez (en prensa) se
propone que los restos de peces descubiertos en el sitio de estudio, son el re-
sultado de “comercio” que se gestaba entre los antiguos habitantes de la costa
veracruzana y los teotihuacanos; de que algunos de los organismos identifi-
cados, sobre todo peces bobo (Joturus pichardi), se procesaban en el sitio de
captura (salados, ahumados y/o secados al sol), antes de ser transportados por
los antiguos comerciantes costefios y emisarios teotihuacanos.

Con el proposito de resumir como se llevod a cabo la preparacion de los
peces en la costa, se presenta un diagrama hipotético que resume lo anterior.

Tanya M. Peres y colaboradores en el libro The archaeology of mesoame-
rican animals (Gotz y Emery 2013), capitulo 5, mencinan sitios como Bezua-
pan, La Joya, Tres Zapotes y San Lorenzo, en donde se reporta la existencia de
diferentes elementos anatémicos de peces: pez loro (Ciclosoma); peje lagarto
(Atractosteus spatula); jurel (Caranx hipos); robalo (Centropomus); huachi-
nango (Lutjanus); lisas (Mugil), entre otros, también mencionan la impor-
tancia que tiene el ambiente acuatico para la obtencién de recursos naturales
de subsistencia humana, es decir, resaltan el valor que tienen los peces en la
alimentacion de los antiguos habitantes mesoamericanos.

Otros capitulos de la obra coordinada por Gotz y Emery, que citan la
existencia de peces en el contexto arqueoldgico mesoamericano, son: “Animal
use in the Mixteca alta, Oaxaca, México” (Capitulo 6); “The use animals by
the pre-hispanic maya of the Northern Lowwlands” (Capitulo 8); “Animal
consumption at the monumental center of Mayapan” (Capitulo 9); “Archaeo-
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Pesca en ambiente costero
(Rio, lagunas, estero, etc.)

|

Eviscerado

N

Salado en humedo
Salado en seco

Apilamiento Tendido al sol
Ahumado
Apilamiento
, l

Preparacion para su traslado

Figura 11. Flujo hipotético que permite apreciar como pudo haberse
preparado el ahumado o el secado al sol del pescado en un ambiente costero
(diagrama tomado de Los recursos animales costeros (Rodriguez en prensa).

fauna at isla Cilvituk, Campeche, México: residential site structure and tapho-
nomy in Postclassic Mesoamerica” (Capitulo 10); “Late-nineteenth and early
twentieth-century animal use by San Pedro Maya and british populations at
Holotunich, Belize” (Capitulo 12); “Archaeological Animals of the southern
maya highlands: zooarchaeology of Kaminaljuyu” (Capitulo 13); “Prelimi-
nary analysis of the zooarchaeology of the San Cristdbal site, Nicaragua: the
bounty of Mohammend s Paradise” (Capitulo 14).

Un caso interesante es el andlisis que se efectud en el Laboratorio de Pa-
leozoologia del 11a-UNAM, en 2014, de tres fragmentos de hueso largo de ma-
mifero. Dichos elementos se enviaron de El Tajin, ya que presentaban una
clara evidencia de haber sido sometidos a un trabajo de tallado para darles
forma de una cauda de mantarraya (figura 12). Se llegé a la conclusion de que



56
Bernardo Rodriguez Galicia

dicho hueso se modificé con el propdsito de ser usado para el auto-sacrificio,
pues se tiene perfectamente documentado que las espinas de mantarraya se
empleaban en algunas culturas mesoamericanas, para pincharse algunas re-
giones del cuerpo, incluyendo los genitales. Al respecto, Alejandra Aguirre
menciona:

Una sociedad en la que el autosacrificio se volvié una practica religiosa es la
maya. Las evidencias de dicha practica se encuentran en la iconografia de
los centros ceremoniales de esta civilizacién. Instrumentos como las espi-
nas de raya, las lancetas de obsidiana y de pedernal (algunos de éstos tenian
como mango la cabeza del dios K, que es una deidad maya asociada con la
sangre y por ende con el autosacrificio, ademas de ser considerado como el
patron del linaje real y los ancestros) eran frecuentemente empleados para
tal fin. Por ejemplo, Linda Schele (1986: 175) indica que las espinas de raya
se encuentran con mucha frecuencia en la region pélvica del muerto y que
quiza estuvieron contenidas originalmente en bolsas que colgaban de la faja
o el cinturdn del individuo. También se han encontrado espinas de raya en
entierros en el Altar de Sacrificios, Altun Ha, Copén, Dzibilchaltun, Kami-

Figura 12. Arriba, dos fragmentos de hueso largo trabajados como caudas
de mantarraya del proyecto: Tajin, Veracruz.
Abajo, espina caudal de mantarraya (Diasyatis sp)

Teotihuacan (fotografia de Rafael Reyes).
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naljuyt, Mayapan, Tancah, Tikal y Tonind, en Halmul, Nebaj, Palenque,
Piedras Negras, Pomond, San Agustin Acasaguastlan y Tazumal. Debido a
su fragilidad, las espinas no siempre se encontraron intactas en las excava-
ciones. En algunas ocasiones se trabajaron y en otras sélo se removieron las
puas (Aguirre 2004: 89).

Finalmente, quiero mencionar que la arquedloga Martha Cuevas Garcia
del INAH y el paleontélogo Jests Alvarado Ortega del Instituto de Geologia de
la uUNAM, en sus investigaciones efectuadas en Palenque, han recuperado en
contextos arqueoldgicos de esta antigua metrépoli maya organismos marinos
fosiles semejantes a los que portaban las principales deidades de Palenque,
éstos son: dientes de tiburdén (Carcharodon) en el maxilar superior, agallas de
pescado junto a su boca, espinas de raya insertas en la nariz o bivalbos a ma-
nera de orejeras. También se ha podido establecer que los dientes de tiburén
formaron parte de ofrendas rituales, pero antes de colocarlos en ellas los usa-
ron como herramientas para el autosacrificio, ya que los bordes aserrados de
algunos de los dientes y espinas de las rayas muestran evidencias de desgaste
(informacién tomada de http://www.inah.gob.mx/es/boletines/5057).






LOS PECES, SU PESCA EN LA ICONOGRAFIA Y LAS CRONICAS

El presente capitulo es un resumen que pretende dar a conocer dos aspectos
que por su importancia historica, biologica y cultural no se pueden dejar de
mencionar, mas aun, si se estd investigando sobre el uso y aprovechamiento
de los recursos pesqueros en las antiguas sociedades mesoamericanas, éstos
son: “los peces en la iconografia prehispanica y la pesca citada en las crénicas”.
En cada uno de los rubros se presentaran ejemplos actuales que resaltan la
importancia cultural de los peces, lo anterior con el proposito de mantener
un vinculo que permita visualizar el uso y aprovechamiento de los recursos
pesqueros en el pasado mesoamericano y el presente.

Los peces en la iconografia prehispanica

Con el proposito de tener una idea general del significado de iconografia, se-
nalaré que el diccionario de la Real Academia de la Lengua Espafiola la define
como: ‘el conjunto de imdgenes, retratos o representaciones pldsticas, espe-
cialmente de un mismo tema o con caracteristicas comunes, proviene del latin
medieval iconographia y este del griego eikonographia (http://dle.rae.es)”.

En sentido estricto, la palabra iconografia se refiere a la descripcion de
una imagen. La composicion etimoldgica de su palabra proviene del griego
eicon (imagen, representacion) y graphein (escribir, describir); sin embargo, la
misma no debe de confundirse con la iconologia que es la interpretacion de
una imagen (eicon: imagen, representacion; logon del griego o logia del latin,
que quieren decir: discurso, tratado, explicacion). “La iconografia tiene por
objeto entender la obra de arte. En este método se examina el aspecto visual
de un motivo, que puede ser un objeto o una persona, y se busca su significa-
do” (Odena y Heyden 1998).

En términos generales, la iconografia es el estudio del significado de las
imagenes, y ha desempenado un papel primordial no sélo en la comprensién
del arte mesoamericano, sino también de su historia, sus tradiciones, la reli-
gion y los valores sociales (Klein 2002).

59
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Como se sabe, después de la conquista y dominacién espaiola, se hizo una
destruccion sistematica, con abuso de autoridad y safa de todo aquello que les
resultara extrafio o “demoniaco”, seguramente con la finalidad de eliminar lo
incomprendido o lo que causase temor, como menciona Beutelspacher:

...todo lo que recordara algo de la esplendorosa cultura sometida; de alli
que los libros en los que estaba contenido el conocimiento de los pueblos
(cddices) fueran quemados en grandes piras, y sus idolos fueran rotos o si
acaso, se emplearan como base en los cimientos para la ereccion de la nueva
ciudad espafiola (1988:15).

La destruccion de diferentes cddices y esculturas trajo consigo una enor-
me pérdida de informacion, sobre todo de descripciones e interpretaciones de
la iconografia prehispanica.

En general se establece, y al menos asi se ha concebido desde hace mucho
tiempo, que los estudios de iconografia no son nuevos en nuestro pais ya que
han sido numerosos los investigadores que han aportado una gran cantidad
de informacién al conocimiento e interpretacion de las obras producidas por
las sociedades extintas, tanto prehispanicas como coloniales (Odena y Hey
den 1998).

Enla actualidad la iconografia esta asociada con los historiadores del arte;
sin embargo, su practica se remonta a los afos posteriores de la conquista
(Klein 2002; Fuente 2002).

La iconografia es un método de estudio propio de la historia del arte cuyo
objetivo es analizar y discernir sobre los temas representados en los distin-
tos objetos del arte. Para ello, éstos se estudian bajo variados enfoques, que
van del elemental reconocimiento visual a la mas compleja interpretacion
contextual y cultural. Esos objetos son el centro de las investigaciones de
la historia del arte; sin embargo, en la practica el interés y el ejercicio de la
metodologia iconografica se han extendido a otros profesionales (Fuente
2002: 36).

Todo aquel investigador dedicado a estudiar las culturas del pasado recu-
rre con frecuencia a las fuentes iconograficas con el propdsito de comprender,
mediante imagenes, los pormenores de un determinado sitio arqueoldgico y
del ambiente que envolvi6 a una sociedad humana en particular, incluyendo
flora y fauna, y su aprovechamiento como recursos naturales. Dicho de otro
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modo, el estudio iconografico encauza sus esfuerzos en la identificacion de
los atributos que acompafnan una imagen, su escenario circundante, su estilo
y, en el caso de la fauna, sus atributos y caracteres diagnosticos que la hacen
facilmente distinguible del conjunto de objetos que componen una escena.

Para entender mejor la representacion iconografica de los peces en Meso-
américa es necesario, recurrir a las descripciones de Eduard Seler en su texto
Die Tierbilder in den mexikanischen und den Maya-Handschriften, en Gesam-
melte Abhandlungen zur amerikanischen Sprach und Altertumskunde (1909-
1910), en donde hace referencia a la iconografia pictérica de los animales en
México, entre ellos los peces.

Precisamente en la obra de Seler, se dice : “los peces no juegan un gran pa-
pel en las imagenes, y sus representaciones, generalmente, son tan pequeias
que es imposible la determinacion del género y la especie” (2004: 88).

Mayormente en el texto de Seler, se describe la fauna representada en los
documentos mexicanos y muy poco la de documentos mayas. Algunos po-
blados muestran imagenes de peces en las representaciones pictdricas (glifos)
de sus escudos, reflejando la relacién de su nombre con la palabra michin, del
nahuatl que quiere decir pez o michintin que en la misma lengua se refiere a
pescado. Tal es el caso de Michatlan, en estado de México, que aparece en el
Cédice Mendoza como “lugar abundante de pescados” Michapan, en Vera-
cruz, que quiere decir “en el agua que tiene pesca o rio de pescados”; Michma-
loyan, en Querétaro, que se refiere a “lugar en el que se pesca o de pesqueria”;
y Michuacan, en Michoacan, que en el Cédice Telleriano-Remensis es referido
como “zona donde se tienen peces”.

Existen otros poblados que, sin que su nombre lo indique, tienen algin
tipo de dibujo con peces o presentan escenas pictoricas con objetos de uso
cotidiano de los pescadores: redes, canoas, anzuelos, lanzas, entre otros; es
ejemplo de lo anterior Matlatlan, en el estado de Hidalgo, en donde se puede
apreciar una red (matlal) con un par de dientes de bajo para que se lea el loca-
tivo tlan, unidos significan “junto a las redes”; esta misma situacion se puede
observar en el Tollan, del Cédice Boturini, cuya descripcion es: “... la ciudad
del carrizo, en el agua, donde crece el carrizo, jeroglifico en el que esta dibu-
jado un pez nadando” (Seler 2004: 288-289).

Otro pueblo cuyo nombre no refleja relacion alguna con los peces, la ac-
tividad pesquera o los instrumentos de pesca, pero que considero importante
mencionar por el uso de los recursos costeros en el disenio de su escudo es
Catemaco, del nahuatl calli “casas” y tematli “quemar”™ “lugar de las casas
quemadas”. En la parte central y anterior derecha se puede apreciar el fondo
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Figura 13. Glifo de Michuacan representado en el cddice Telleriano-Remesis,
folio 25-v (imagen tomada de http://famsi.org).

de un hermoso y colorido lago azul (Catemaco). Al respecto, el Instituto Na-
cional para el Federalismo y el Desarrollo Municipal (Inefed) cita:

Esa mano varonil, vigorosa y fuerte que sostiene una red, un pez y una bar-
ca estan simbolizando las fuentes de trabajo de la vida alrededor de la cual
suceden los acontecimientos citadinos del nacer, del ser y el morir, esto es el
lago de Catemaco. La actividad mds importante ha girado en torno al lago,
desde 1580; en la relacién de Juan de Medina se habla de la estancia de Ca-
temaco y se menciona que uno de los abundantes y principales productos
era el derivado de la pesca (http://www.inafed.gob.mx/).

Otro ejemplo es Ixmatlahuacan, del nahuatl Ich-matla-hua-can “lugar de
los que tienen redes de algodon”, en el estado de Veracruz; en su escudo se
puede observar, en el cuadrante superior izquierdo, un pez nadando en las
aguas del arroyo de Santiago.

Otro caso es Tamiahua, del nahuatl Tla-mia-hua-c “en las flores de maiz
de la tierra”; en huasteco Tam-yan-ja “lugar de mucho agua”; su escudo repre-
senta la produccion del coco en la costa, la ganaderia esta presente con una
cabeza de ganado vacuno en el angulo izquierdo; sin embargo, lo que llama
mas la atencion es que en la parte central superior se encuentra la sombra de
un pescador en visperas de un atardecer, evidenciando la importancia de la
produccién pesquera para el municipio, que dicho sea de paso, extrae cama-
rén, peces, ostion y jaiba, los cuales quedan representados en la parte inferior
central de dicho escudo (http://www.inafed.gob.mx/).
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Figura 14. Escudo de Ixmatlahuacan, Veracruz
(imagen tomada de www.inafed.gob.mx).

También es interesante el escudo de Martinez de la Torre, Veracruz, en
cuyo centro se muestra una porcion de la Sierra Madre Oriental, en su zona
de la sierra de Misantla, por los cerros “Dos Hermanos” y “Cerro Quebrado”,
asi como una parte del “Cofre de Perote”, indicando donde nacen los afluen-
tes que dan origen a los rios Nautla, Alseseca y Bobos. En la imagen se puede
ver que el rio corre a lo largo de la parte central del escudo, ensanchandose
hasta desembocar en el mar, donde se encuentran dos peces “bobos” (Joturus
pichardi), los cuales representan parte de la riqueza hidroldgica de la region,
tan es asi que dan nombre al Filobobos.

Otra serie de imagenes en donde se pueden apreciar peces, es aquella que
tiene como elemento pictérico principal a alguna deidad. Seler menciona: las
figuras. 863a, b, que nos muestran a Tlaloc, el dios de la Iluvia y el agua con
los animales dentro de él, peces, caracoles, etc. (2004: 289).

Una deidad con afinidad hacia los peces es la diosa Mayauel (diosa del
maguey), la cual se considera el arquetipo de la fertilidad por ser la “mujer
de los cien senos”, muy probablemente relacionada con las hojas del maguey
(“pencas”). De ella Seler senala: “En su seno tiene amamantando a un pez, que
es el animal de la fertilidad.” Y continda: “... nos presenta la planta misma
del maguey y, dentro de ella, dirfamos, también succionando en su seno, esta
dibujado un pez” (2004: 289).

Xochipilli es el principe de las flores: xochitl flor, pilli principe o nino. En la
mitologia mexica se considera el dios del amor, los juegos, la belleza, las flores,
el maiz, el placer y la ebriedad sagrada. De él Seler menciona:
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Figura 15. Escudo de Martinez de la Torre, Veracruz
(imagen tomada de www.inafed.gob.mx/).

En las figuras 866a y b [citados del Cddice Borgia 13 y Cédice Vaticano B
32] finalmente, aparece un pescador, quien parece mostrarle a Xochipilli, el
sefior del décimo primer signo de los dias, el joven dios de la generacién, un
pais mitico de su origen o procedencia, pleno de peces (2004: 289).

En el Cédice Florentino, obra escrita y supervisada por el franciscano es-
paifiol fray Bernardino de Sahagun, entre los afios 1540 y 1585, tenemos la re-
presentacion de algunos peces, entre ellos un pez sierra (Pristis), un belénido
que simboliza a huitzitzilmichin, un pez loro (scaridae) que es llamado totomi-

Figura 16. Mayauel, la diosa del maguey, amamantando a un pez (Cddice Borgia 16)
(imagen tomada de Diaz y Rodgers 1993; fotografia de Rafael Reyes).
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chin y algunos ciprinidos, o peces tipo carpas; también se puede consultar la
ceremonia de la pesca dedicada al dios Opochtli y su imagen, descrita por los
informantes de Sahagun.

Con respecto a la zona maya, Seler menciona algunos aspectos interesan-
tes en donde se ven involucrados los dioses y los peces, estos ultimos como
parte de las ofrendas junto con el guajolote, el venado y la iguana, estos orga-
nismos al parecer se destinaban a los dioses del sur. En la pagina xxir1 del Co-
dice Dresde se observa a una mujer con un adorno decorado con una serpiente
y en la mano una vasija, tal vez para ofrenda, con un pez y en la serie de glifos
(Tonalamatl-libro de los dias) la imagen de un pez.

De igual manera, Seler menciona que en la zona maya hay imagenes sobre la
actividad pesquera, los peces y con ellos algtin dios. En el Cédice Dresde se puede
apreciar al dios de la lluvia jalar una red junto con un dios con cabeza de ave.

Seler continda: “Finalmente, vemos al dios de la lluvia sentado sobre el
signo imix y sosteniendo un pescado en la mano. En general, el signo imix pa-
rece tener un vinculo especial con el pez, y corresponde al mexicano cipactli,
la representacion de la tierra fértil, la alegoria de la generacion” (2004: 292).

Con respecto a la informacion iconografica de peces en la pintura mural
o en obras escultdricas, sobre monumentos, muros, estelas, altares, etcétera,
Seler menciona: “sobre los monumentos de las grandes metroépolis, en ruinas

Figura 17. Peces representados en el Cédice Florentino, libro 7
(imagenes de dominio publico digitalizadas).
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de Chiapas, Yucatan, Guatemala y Honduras, también encontramos con fre-
cuencia al pez” (2004: 298).

En el caso del centro de México, y particularmente de Teotihuacan, el libro
La pintura mural prehispdnica en México (Fuente 2001), presenta en el mural

%lﬁa?@a‘@f sie |55}

Figura 18. Mujer con vasija y pez, al parecer como una ofrenda (Cddice Dresde: XXI11)
(imagen tomada de http://www.famsi.org/spanish/mayawriting/codices/dresde.html).

Figura 19. Representacion de la pesca (Cédice Dresde: xL1v) (imagen tomada de
<http://www.famsi.org/spanish/mayawriting/codices/dresde.html>).
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Figura 20. Dios de la lluvia con pez en mano (Cddice Dresde: xL1v) (imagen tomada
de <http://www.famsi.org/spanish/mayawriting/codices/dresde.html>).

de los Animales mitolégicos y en el del Templo de la agricultura imagenes rela-
cionadas con los peces. En el primero, se puede observar a estos vertebrados
con algunos atributos que simulan alas. En el segundo. aparecen los persona-
jes con tocados hechos con los craneos de peces; éstos al parecer llevan a cabo
unaactividad ceremonial, pues seles observa ofrendando (Manzanillaed. 2012).

También L. Séjourné menciona que en el Conjunto 5A o Conjunto del Sol,
existe un mural con la imagen de un pez; asimismo, la iconografia teotihua-
cana reportada por Angulo, en 1964, contiene figuras de peces; al respecto,
Pina Chan menciona: “en uno de los murales de Tepantitla, correspondiente
ala decoracion de un antiguo palacio, esta representado el Tlalocan o morada
del dios de la lluvia, obsérvese en primer término una montaa, a cuyo pie se
forma una laguna, y de ella salen en direcciones opuestas dos grandes rios en
los que nadan peces” (1993).

Sin embargo, en la actualidad, por lo danado de la pintura, sélo se puede
apreciar la silueta de un pez inmerso en uno de los rios (sefialado en el circulo
rojo). Lo anterior es interesante pues en la pintura también se observa a otros
organismos similares incluidos en un sustrato color cafe-rojizo (sefialados en
circulos negros), lo que implicaria que éstos son aves y no peces. No obstante,
lo indicado a nivel del rio en color café-rojizo también pudiera ser sangre en
la cual nadan peces: ses posible?, ésa es una buena interrogante que queda de
tarea para futuras investigaciones.



68
Bernardo Rodriguez Galicia

Figura 21. Representacion del craneo de un pez en los tocados, circulos en azul
(pintura mural teotihuacana: Templo de la Agricultura)
(imagen tomada de http://www.historiadelarte.us/category/mexico).

En relacién con el rio, en donde se aprecia la silueta de un pez, el argu-
mento mas solido que puede sustentar su identificacién es que, al parecer,
ésta es la manera de dibujar a los peces inmersos en los rios, al menos hasta
tiempos de la Colonia, lo que parecen conservar los dibujantes, tan es asi que
en las Relaciones Geogrdficas del siglo xv1, editada por Acuna (1984), se inclu-
yen algunas imagenes en donde se observan rios pintados de azul con peces
que nadan en su interior. Un ejemplo aparece en la pagina 146 (1984), tomo
segundo, de Antequera.

En la costa del golfo, la pintura mural es muy escasa, sin embargo, resalta
por su importancia la pintura de Las Higueras, Veracruz, en donde se observa
aun “buzo” o pescador que es atacado por tiburones.

Las imagenes de peces en vasijas de barro también son pocas. Sin em-
bargo, Seler menciona que el inico caso que conoce es el de Ranchito de las
Animas, en Veracruz.

Es el tinico caso hasta ahora conocido de ese tipo de decoracién, y algunos
peces presentan una mancha circular en el centro de su flanco. Esta mancha
pudiera corresponder a la mancha de color con un cerco que algunos peces de
llamativo colorido de los mares del sur tienen en su flanco. En varias de estas
vasijas se alternan las figuras de peces con cuadros de tipo ajedrez (2004: 291).
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Figura 22. En el circulo azul, la representacion de un pez; y en negro, posibles peces
(pintura mural teotihuacana: Pértico, Mural 3 de Tepantitla)
(imagen tomada de http://www.eleggua.com/Objects/Stephen_Clarke).

Figura 23. Peces en el mapa de Teozacualco (hoy San Pedro Teozacualco, Oaxaca)
(fragmento del mapa de Teozacualco, imagen tomada de Acufia 1984: 146)."”

7En la pregunta 19 de las cartas de relacion de Teozacualco y Amoltepec, se responde: Tiene un
rio a legua y media de dicho pu[ebl]o, del cual se aprovechan algunos pedazos de tierras de
riego en sus riberas; aunque pequenos a causa de estar entre sierras. El cual dicho rio, comun-
mente, lleva agua hasta la rodilla, y en él se dan algunas truchas...
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Figura 24. Escena ritual de un “buzo” con varios tiburones (mural en Las Higueras,
Veracruz (c. 600-900 dC, museo de sitio) (fotografia de Bernardo Rodriguez).

Quiero mencionar que en el Museo de Antropologia de la ciudad de Xa-
lapa, Veracruz, en la seccion denominada Culturas del centro (1200-1521 dC),
estd en exhibicion una vasija con un pez, la cual se encontré en la Isla de Sa-
crificios; una cabeza de pez de obsidiana tallada y un par de figuras ceramicas
de peces.

En la figura 846 de la obra de Seler se puede apreciar una vasija de barro
de Nochistlan (que pertenece a la coleccién del doctor Sologuren) con un glifo
en el que el erudito alemdn observa al dios Tonacatecutli y en el centro del
cerro (de Culhuacan) la imagen de un pez.

La descripcion que hace el erudito aleman es que en el glifo se observa al
dios Tonacatecutli, y en el centro del cerro la imagen de un pez.

Se recuper6 un plato decorado con dos peces en el fondo, en Zohapilco,
estado de México, que pertenece al Preclasico medio (1200-400 aC), al igual
que otras piezas su decoracion representa el ambiente lacustre en el que vivian
estos pueblos en el pasado.

También en el estado de México, en el sitio arqueolédgico Tlatilco, se en-
contr6 una vasija con engobe negro, decorada, que representa un pez. Dicha
pieza, que data del Preclasico medio (1200-400 aC), da cuenta de la habilidad
de los artesanos y de su capacidad de observacion del ambiente (figura 27b).
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Figura 25. a) Plato con la silueta de un pez al fondo (culturas del centro (1200-
1521 dC). b) Cabeza de pez en obsidiana (imagenes tomadas del catalogo en linea
del Museo de Antropologia de Xalapa <http://www.uv/max/coleccion/salas>)
(consultado en linea agosto de 2015).

Figura 26. a) Pez de ceramica simulando nado. b) Pez de ceramica al parecer sin
movimiento (imdgenes tomadas del catdlogo en linea del Museo de Antropologia de
Xalapa <http://www.uv/max/coleccion/salas>) (consultado en linea agosto de 2015).

Figura 27. a) Plato decorado con peces en el fondo, Zohapilco (1200-400 aC).
b) Vasija de ceramica representando a un pez (1200-400 aC) Tlatilco, estado de
México, representando a un pez (1200-400 aC) (Niederberger 1987).
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La pesca citada en las crénicas

Hoy en dia se sabe, apoyados en la evidencia paleoantropoldgica, que el hom-
bre no es originario de América (Pompa y Padilla 2006). También se ha podi-
do establecer que con el paso del tiempo se fue expandiendo por el continente
dejando huella de su presencia en diferentes tipos de expresiones culturales:

No es de extraiar las representaciones que se hacen en los codices, sobre la
pesca, por medios de tridentes y arpones, asi como la construccién de re-
presas en los rios para facilitar la captura con flechas y otros artefactos que
son manejados con habil destreza, ademas de una red con aro que era de lo
mds perfecto conocido a la sazén (Vilches 1978: 6).

En los textos coloniales se habla de la pesca en los siglos xv1, xviI y xviii,
estos datos se dividen en cinco rubros: 1) artes de pesca; 2) actividades pes-
queras; 3) abundancia y diversidad pesquera; 4) alimento y comercio pesque-
ro; y 5) pescado como tributo y ofrenda. Estos temas suelen estar incluidos

Figura 28. La pesca con redes manuales, cafia y posible fisga (Cédice Azcatitldn,
lamina x111) (imagen tomada de <http://amoxcalli.org.mx/codice.php>).
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en documentos como: Historia general de las cosas de la Nueva Espafia (1979)
de Fray Bernardino de Sahagun; Cartas de relacion (1976) de Hernan Cortés;
Relaciones originales de Chalco Amaquemecan (1965) de Domingo Francisco
Chimalpain Quauhtlehuanitzin; Historia antigua de México (1991) e Histo-
ria de la Antigua o Baja California (1975) de Francisco Javier Clavijero; entre
otros.

Artes de pesca

A partir del comportamiento de la especie que se desea pescar y del arte de
pesca que se utilizara, éstas suelen ser clasificadas en dos categorias: pasivas y
activas.

En el primer caso, la captura de los peces, se basa en el movimiento del
pez hacia el elemento que captura, por ejemplo las nasas. En el segundo caso,
la captura involucra una persecucion dirigida de la especie, por ejemplo, las
redes de arrastre y las dragas (Cochrane 2005).

Se puede establecer que las artes de pesca pasivas son las mas antiguas, si
tenemos en cuenta que son las mas apropiadas para la pesca a pequena escala
y, con seguridad, son las mas socorridas en la pesca artesanal y “estacional”, la
cual indudablemente sumaria algunas artes moéviles como las redes de deriva,
lo anterior sustentado en el conocimiento “generalizado” de que la captura de
peces con estos objetos también depende del movimiento de la especie que se
desea pescar (Cochrane 2005); es decir, el pescador conoce las costumbres,
ambientes y movimientos de determinadas especies.

Tomando en consideracion lo anterior, se citan algunas fuentes etnohisté-
ricas donde se pueden leer algunas de las caracteristicas de los instrumentos
que se utilizaban y el medio fisico-geografico donde se llevaba a cabo la pesca
en la antigua Mesoamérica.

Fray Bernardino de Sahagun (1979) en Historia General de las Cosas de la
Nueva Esparia, también conocido como Cédice Florentino, en el libro I, capi-
tulo 17, “De los dioses”, menciona al respecto de la deidad de los pescadores,
Opochtli: Atribuyen a este dios la invencion de las redes para pescar peces: y
también un instrumento, para matar peces, que llaman minacachalli, que es
como una fisga, aunque no tiene sino tres puntas conque hiere a los peces: y
también con el matan aves: También con este invento, con lazos, para matar
las aves: y los remos para remar.

Mas adelante, en el Libro I, fo 39, se lee: De Otro demonio, adoraron, los
antepasados, al cual llamaron Opochtli: y dixeron que era dios de los pesca-
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Figura 29. Dios Opochtli, Cédice Florentino, libro I, capitulo 17
(imagen de dominio publico digitalizada).

Figura 30. Los pescadores con sus instrumentos: fisga, remo y red, frente a Opochtli,
Cédice Florentino, libro 1, fo. 39 (imagen de dominio publico digitalizada).

dores y que del avian precedido, todos los instrumentos de pescar: por esta
causa todos los pescadores, cada afio le hazian fiesta, y le honrravan con mu-
chas ofrendas, y ceremonias, tan locas como vanas.

Por otra parte, Domingo Francisco Chimalpain Quauhtlehuanitzin, en
Relaciones originales de Chalco Amaquemecan dice, refiriéndose a cuando lle-
garon los chichimecas aztecas colhuacas, al lugar donde crecia el nopal:
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“Fue cuando el Xiuhxahual decia: Ahora es cuando vamos a aprender a
pescar con redes...Alli dio comienzo el tener que vivir pescando con redes en
el afo 3 de 3 Conejo, 1326. Alli, en medio de los tulares y carrizales. Durante
los primeros ocho afios so6lo vivieron de pescar con redes en la laguna” (1965:
77-78).

El mismo autor continua, en la séptima relacion: “en esta época se divi-
dieron los mexicas, tenuchas, yéndose parte de ellos a poblar a Xaltillolco,
lugar que hasta entonces sélo se usaba para poner trampas de red para coger
animales y para echar las redes de pesca” (idem: 178-179).

Otro cronista que describe las artes de pesca es Francisco Javier Clavijero,
en Historia antigua de México quien sefiala: “los instrumentos mas comunes
de que se servian los mexicanos para la pesca, eran las redes; pero usaban
también anzuelos, arpones y mazas...” (1991, libro VII, pagina 235).

Y en Historia de la Antigua o Baja California (1975), cita: “el mar es fre-
cuentado de muchas pequenias ballenas que los indios pescan con horquillas
de madera, tan sélo por interés de los nervios, que les sacan para hacer con
ellos las cuerdas de sus arcos” (1975, libro III, capitulo XXI: 173).

El conquistador y cronista espafiol, Bernal Diaz del Castillo, en Histo-
ria verdadera de la conquista de la Nueva Espafia refiriéndose al rio Grijalva,
menciona: “.. entendimos que habia por alli algin pueblo grande [...] venia-
mos navegando costa a costa, habiamos visto echadas nasas con que pescaban
en la mar, y aun a dos de ellas se les tom¢ el pescado con un batel que trafamos
ajorro de la capitana” (1987, capitulo XI: 20).

Mas adelante, el mismo cronista dice: “y llevamos guias hasta otro pue-
blo...y hallamos en ¢l un gran lago de agua dulce, y tan lleno de pescados
grandes que parecian sabalos...y con unas mantas viejas y con redes rotas que
hallamos en aquel pueblo...se pescaron todos los peces que habia en el agua,
que eran mas de mil” (idem, capitulo CLXXVIII: 472).

Otro documento en el que se puede leer sobre las artes de pesca es el In-
forme del Estado de la nueva cristianidad de California de Francisco Maria
Piccolo, quien, al referirse a las actividades de hombres y mujeres menciona:
“... eshilar hilo y pita, delgado y grueso. Del delgado texen faxas muy tupidas
y redecillas curiosas; del gruesso texen redes, de que hacen unas talegas 6 bol-
sas, para recoger el sustento, y redes para pescar” (1962: 65).

Este mismo autor, menciona: “..en la playa, nos acompafnaron muchos de
los indios de esta rancheria, con sus redes e instrumentos de pescar. Y cuando
supieron que, por amos de las bestias, nos aviamos de bolver a haser noche en
el paraje del Angel de la Guarda, fueron unos de ellos a pescar...” (idem: 169)
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En lo que respecta al trabajo de Francisco Lopez de Gémara, Historia de
las Indias, dice entre otras cosas:

“... rescatadas por Juan de Grijalva con los indios de Potonchan y San
Juan de Ulda figuran veinte anzuelos de oro, con los que pescaban” (1966,
tomo II: 16).

Poco mas detallista es Antonio de Ciudad Real en el Tratado curioso y
docto de las grandezas de la Nueva Espafia, en el que menciona: “certificaron
al padre comisario que los indios de aquel pueblo, para pescar en aquel rio
(San Martin), atan unos mecates y cordeles largos y fuertes a los arboles grue-
sos que estan en lo alto, y atados ellos a los mecates van poco a poco bajando
hasta el rio, donde asi atados estan pescando, y acabada la pesca se tornan a
subir poco a poco con mucho trabajo y dificultad... (1976, tomo I, capitulo
XXXII: 189)”.

Mais adelante, Ciudad Real sefiala: ... usan los indios de muchas canoas,
en las cuales pescan con cafas y anzuelos y con redes” (tomo II, capitulo
LXXIL:77).

El mismo autor, indica: “... pescan en aquella laguna (de Chapala) con re-
des y anzuelos en aquella manera de canoas sobredichas” (capitulo LXXIV: 88).

Un documento que no puede dejarse de mencionar es Monarquia India-
na. De los veinte y un libros rituales y monarquia indiana, con el origen y gue-
rras de los indios occidentales, de sus poblazones, descubrimiento, conquista,
conversion y otras cosas maravillosas de la mesma tierra, de Ffray Juan de
Torquemada, quien menciona, en él:

<

Pero como la necesidad, es madre de toda invencion, e industria, ensefioles
modo de pescar, haciendo redecillas, y otras invenciones de yerbas, con que
pudiesen sacar del pescado, que en esta laguna dulce, se cria.

[...]Después de los rios (quando se secaban, 6 quando venian de Ave-
nida, 6 con demasiada Agua) tomaban Pescado... Tuvieron también, el
modo, y arte de las Pesquerias, para lo qual, usaban de mui buen artificio,
haciendo Lagos, y Redes, y otros aderecos... (Tomo 1: 93 y 242-243)”.

Finalmente, el mismo autor se detiene a hacer una descripcion de las artes
de pesca empleadas en la region:

Digo, que el modo que tienen en pescar estos indios (de Santa Catalina),
es gracioso, facil, y gustoso: de los Sabinos sacan unas varas mui largas, y
delgadas, y de cada una de ellas ponen, como postico, un Arpén, hecho de
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huesos de Pescados, y en este Arpon atan un Cordel largo, y llevan estas
Varas en sus Canoas; y en viendo el Lobo Marino, 6 Pez ragonable en el
suelo, cerca de las Pefias, los clavan con los Arpones de estas Varas; y como
el Arpon queda asido al Pez, danle Cordel, hasta que de cansado le sacan a
la orilla, si es grande; y si es pequenio, lo suben 4 la Barca. Con este artificio,
cogen estos Indios, todo el pescado que quieren.

Las actividades pesqueras

Las actividades pesqueras son, en el sentido estricto de su definicién, la cap-
tura y extraccion de los peces y otros animales acuaticos de su ambiente na-
tural. En Mesoamérica, las fuentes etnohistdricas describen las festividades,
el material con el que hacian los utensilios para la pesca, las embarcaciones y el
ambiente acudtico en el que se obtenia determinada variedad pesquera.

Fray Bernardino de Sahagun, en Historia general de las cosas de la Nueva
Esparia menciona: “En esta misma fiesta los padres y madres de los nifos ca-
zaban: unos culebras; otros, ranas; otros peces que llaman xouiles, o lagarti-
llos de agua que se llaman axolotl, o aves o culesquier otros animalejos, y éstos
echabanlos en las brasas...” (1979, parrafo 7: 39).

Por otra parte, fray Juan de Torquemada en su Monarquia Indiana dice:

Al otros Montes de Arboles grandisimos, apropiados para hacer Navios, en
unas Isletas...donde los Indios van de ordinario 4 pescar. Usan unas Pira-
guas, que son & manera de Planchadas, y con Remo de dos Palas, 4 una mano,
y & otra, andan por la mar, con tanta ligereca, como un Barco 4 la vela...
Toda esta Costa es Tierra templada, y poblada de mucha Gente; y la Mar
Baxa, donde los Indios entran a pescar, y traen el pescado & Tierr, y alli lo
fisgan y cogen (1975, tomo I: 684).

Por otra parte, Francisco Javier Clavijero, en Historia Antigua de México,
sefiala que:

“... para proveerse de madera, piedra, ropa, viveres y de todo lo nece-
sario...se aplicaron con notable empeiio a la pesca, no sélo del bello pesca-
do blanco que cria la laguna, sino también de otras especies de pececillos...”
(1991, libro IT: 72; 19)[...]”

“Los mexicanos...habian multiplicado sus sementeras en el agua, tenian
ya un buen numero de canoas, con que habian adelantado su pesca y comer-
cio...” (libro III; 80: 7) [...]
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“La mayor parte del vulgo mexicano se mantuvo...de las aves y hierbas
palustres y de pececillos e insectos que pescaban en el lago” (idem, libro IV:
109; 12). “En la pintura 51 se muestra un padre que ensefia a pescar a su hijo
de 7 afos y una madre que hace ya hilar a su hija de esa edad...” (idem, libro
VII: 202, 2)...

“A las naciones que ocupaban las playas de ambos mares antes de que los
mexicanos se apoderasen de ellas, les bastaban las canoas que usaban para la
pesca...” (idem, libro X: 529;3).

Otro cronista es fray Toribio de Benavente, conocido como Motolinia,
quien en sus Memoriales o Libro de las cosas de la Nueva Esparia y de los na-
turales de ella, nos dice:

Por estas causas dichas, lo mds del trato y camino de los indios por aquella
tierra es por agua en acales o barcas... Con éstas navegan por los rios gran-
des, como lo son los de la costa, y para sus pesquerias y contrataciones, y
con éstas salen a la mar, y con grandes de estas acales navegan de una isla a
otra y atraviesan algun golfo pequeno (1971, parrafo 369: 227).

También el conquistador espafiol Hernan Cortés en sus Cartas de Rela-
cion, menciona: “Los mantenimientos que tienen es maiz y algunos ajis co-
mo los de las otras islas, y patata yuca, asi como la que comen en la Isla de
Cuba, y comenla asada porque no hacen pan de ella, y tienen sus pesquerias
y cazas...” 21).

El mismo autor en su cuarta carta-Relacion, dice: “...porque viven muy a
su placer, que los oficiales...carpinteros, albaiiles, canteros, plateros y otros
oficios, y los mercaderes tienen muy seguramente sus mercaderias, y las ven-
den, y las otras gentes viven de ellos de pescadores, que es gran trato en esa
ciudad” 196).

Antonio de Ciudad Real en su Tratado curioso y docto de las grandezas de
la Nueva Espafia, refiere:

El rio de la Veracruz sobredicho es de muy buena agua, cria mucha y muy
buena pesca, especial unos pescados que llaman bobos, los cuales son tan
grandes como los besugos que pescan en Laredo y atin mayores, y tan pre-
ciados como ellos; estos bobos a cierto tiempo del afio van a desovar al mar,
y a ida y vuelta se pesca gran cantidad de ellos alli en la costa, pero el rio
arriba se coge todo el afio; cuando vuelven del mar a sus manidas llevan
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consigo los huevos que han desovado pegados a las agallas; cosa maravillo-
sa (1976, tomo [, capitulo XVT: 117).

También menciona que: “..estd de alli la Mar del Sur siete leguas y pés-
canse por alli sardinas, que en la vista y sabor parecen mucho a las que se
toman en el mar de Espana” (idem: capitulo LXXXII: 113) [...]

Figura 31. Pez bobo (Joturus pichardi) (imagen tomada de <http://mczbase.mcz.
harvard.edu/specimen_images/fish/large/23886>).

“...llamase el rio se San Pedro y péscanse en €l bagres y truchas como en el
de Tuchcacuexco, con el cual se junta alli cerca...” (idem: capituloLXXXIII:136)

Finalmente, Diego Lopez de Cogolludo, en Historia de Yucatdn senala,
con respecto a una india entrevistada en la isla de Cozumel: “...le preguntaron
quién era. Respondid, que de Jamayca, y que avia dos anos, que salieron de
aquella Isla diez Indios, en una canoa, 4 pescar, y que las corrientes la echaron
a aquella de Cuzamil...” (2006: 10).

Abundancia y diversidad pesquera

México cuenta con importantes recursos pesqueros. Esta particularidad y la
gran diversidad de hdbitats han permitido el establecimiento de una elevada
variedad de organismos animales y vegetales, en una trama compleja de rela-
ciones inter e intraespecificas; la diversidad de especies se mide con base en los
conceptos de riqueza y equilibrio entre ellas, asi como el ambiente en el que se
desenvuelven.

La riqueza de especies pesqueras se refiere al nimero total de variedades
que pueden ser capturadas y su abundancia. Lo anterior no era ajeno a las
sociedades del pasado, lo que queda de manifiesto en las diferentes fuentes
coloniales y muchos otros documentos etnohistéricos. Un ejemplo de lo an-
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terior se puede leer en las Relaciones geogrdficas del siglo xv1, Antequera II,
recopilada por René Acuna, quien menciona en el cuestionamiento x1x:

Y deste rio, los naturales de esta villa de Tequantepec, sacan ordinariamente
(en) de algunas acequias p(ar)a regar sus sementeras, como esta dicho y
declarado, y que el propio aprovechamiento deste rio tienen los naturales de
la villa de Xalapa y los pueblos de Tequecistlan , por que pasa por junto a los
dichos pu(ebl)os. Este dicho rio tiene pescado de toda suerte y camarones
grandes que lo mas del dicho pescado sube de la mar del sur por el dicho rio
arriba, de que muchos naturales son aprovechados (1984: 117).

La mayoria de los autores hacen referencia a la abundancia y diversidad
pesquera de las localidades. Por ejemplo, Francisco Javier Clavijero en His-
toria Antigua de México menciona que tanto en el Pacifico como el Golfo de
México se tienen:

...peces comunes a ambos mares son ballenas, los delfines, los manaties,
los tiburones, las mantas, los cazones, los puercos, los lobos, el pez espada,
las sierras, los bacalaos, las palometas, los pargos, los robalos, los meros y
chernas, las lizas, las rayas, los bonitos, los chuchos, los sabalos, los barbos,
las guitarras, los corcovados, las picudas, las langostas, las mojarras de dos
especies, las suelas, las aloscu, los pulpos y otros (1991, libro I, paginas 36-
38; 15).

También Clavijero sefiala que son exclusivas del golfo:

...los dichos, los esturiones, los dorados, los pampanos, las morunas, los pe-
ces-rojos, los pargos mulatos, las parguetes, los guachinangos, los sargos, los
lucios, los congrios, las doncellas, las cabrillas, los estrigones, los sapos, las
lampreas, los rodaballos, las platijas, los besugos, las bermejuelas, las agujas,
el pez-rey, las brecas, las linternas, los roncadores, los lentones, las jibias, las
anchovas, las carpiones, los sollos, las anguilas, etc. (idem).

Mientras que para el Pacifico son: “...ademas de los comunes a ambos
mares, los salmones, los atunes, los cornudos, los barberos, los sirgueros, los
lenguados, las caballas, las viejas, las sardinas, los espirenques, las lagartijas,
las centollas, el pez-ojo, el coamichin, el colomichin, el cochomichin, etc.”
(idem).
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Este mismo autor menciona que para rios y lagos existen: “..los pesca-
dos blancos de tres o cuatro especies; las carpas, las lizas, las truchas, las tri-
llas, los surieles, los bobos, los robalos, los barbos o bagres, los dorados, las
jaibas, las corvinas, los langostinos, los cabezudos, las mojarras, las anguilas,
los axolotes, y otros” (idem).

De igual manera Clavijero, pero en Historia de la Antigua o Baja Califor-
nia, al referirse a los mares de California, sefiala:

...hallaremos [...] los cetaceos, ballenas, delfines, tiburones, pez espadas, y
focas. Entre los verdaderos peces, pampanos, de dos especies, pargos tam-
bién de dos especies, palometas, robalos, lizas, meros, dorados, voladores,
bagres, sierras, rayas, mantas, cabrillas, corvinas, arenques, sardinas, ga-
llos, agujas, lenguados, sollos, mielgas, platijas, becerros marinos, morenas,
puercos, cornudas, caballas, botetos, sabalos, esparallones, ciupas, bonitos,
picudas, roncadores y otros muchos.

Por otra parte, fray Juan de Torquemada en Monarquia Indiana seha-
la que: “..diré las que Yo vi: Cogierense Chernas, Pargos, Meros, Cornudas,
Cagones, Tiburones, Mantas, Ligas, Salmones, Atrenes, Esmeregales, Sar-

(e Peces de México: Golfo y Caribe

Figura 32. Ejemplo de la diversidad pesquera en el Golfo de México y Mar Caribe
(imagen tomada y modificado de <http://www.biodiversidad.gob.mx/Difusion/
carteles/carteles.html>).
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dinas, Ostrones, Raias, Chuchos, Caballas, Roncadores, Barberos, Bonitos,
Puercos, Lenguados, Sirgueros, Lagartijas, y Ostiones de Perlas” (1975, tomo
I: 698).

Antonio de Ciudad Real en Tratado curioso y docto de las grandezas de
la Nueva Esparfia, al referirse a peces en Teucuitlatldn, Jalisco, escribe: “...hay
una lagunilla, a la banda del sur, de muchos salitrales donde se hace mucha sal
y se dan algunos pescadillos; a la banda del norte estd un rio que cria un pes-
cado muy sabroso que llaman sardinas” (1976, tomo II, capitulo LXXIV: 87).

Finalmente, en este rubro Motolinia, en sus Memoriales o libro de las co-
sas de la Nueva Espania y los naturales de ella sehala sobre las lagunas, rios y
esteros: “Va tan ancho este estero como un buen rio... suben por él tiburones,
lagartos, bufeos, hay en este rio y estero sabalos tan grandes como toninas...
hay también de los sabalos de Espaia, y de aquel tamaio, y los unos y los otros
son de escama...” (1971, parrafo 375, parte I: 230).

El mismo autor menciona sobre la region de Michoacan: “...grandes es-
tanques y lagos que se navegan con acales o barcas... y en ellos hay mucho
pescado y bueno; por lo cual... Michuacan tanto quiere decir como lugar de
mucho pescado” (idem, parrafo 483: 280).

Con respecto a la misma laguna de Michuacan continta: “...tiene mucho
pescado y bueno; toman también en ella un pescado pequefio como sardinas,
que los espanoles llaman sardinetas...” (idem, parrafo 488: 282).

<

Alimento y comercio pesquero

Es sabida la tradicién que hay en México sobre el consumo y comercio del
pescado, su facil acceso hace posible encontrarlo a todo lo largo y ancho
del pais. También se puede degustar fresco, seco, o conservado en sal, ahuma-
do o secado al sol en mdltiples y variados platillos. Este recurso animal, como
alimento, no puede desligarse del comercio, pues ambas actividades son com-
plementarias y es dificil encontrar una separada de la otra. Como menciona
Clavijero, en el apartado 34: Para la pesca, que tiene tanta afinidad con la caza,
convidaba a los mexicanos la misma situacion de su capital y la vecindad del
lago de agua dulce abundante de pescado. En ella se ejercitaron desde que se
establecieron en aquellos contornos, y lo que pescaban les servia para comer-
ciar y proveerse... (1991, 235).

Son multiples las paginas en donde fray Bernardino de Sahagun, hace re-
ferencia al pescado como alimento; por ejemplo, menciona: “Otra manera de
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Figura 33. Robalo salado de la costa del Golfo de México que se comercializa
en el mercado Melchor Muzquiz, San Angel, Ciudad de México
(fotografia de Bernardo Rodriguez).

cazuela comen de ranas, con chile verde; otra manera de cazuela de aquellos
peces que se llaman axélotl con chile amarillo...” (libro VIII, capitulo XIII: 18).

También sefiala: “También otra cazuela de una manera de peces que los
llaman topotli, hechos con chiltécpitl como las arriba dichas... Otra cazue-
la comian de pescados grandes, hecha como las arriba dichas... Otra ca-
zuela comian hecha de ciruelas no maduras con unos pececillos blanquecillos,
y con chile amarillo y tomates” (idem: 21-23).

Y continua diciendo: “Usaban también comer peces en cazuelas: una de
peces blancos hechos con chile amarillo y tomates; otra cazuela de peces par-
dos, hecha con chile bermejo y tomates, y con pepitas de calabaza molidas que
son muy buenas de comer...” (idem: 463).

Finalmente, Sahagtn escribe: “Comian también una manera de pececi-
llos colorados hechos con chiltécpitl; también comian otra cazuela de unas
hormigas aludas con chiltécpitl” (idem: 464).

En lo que se refiere al comercio, menciona:

El que vende pescado es pescador, y para pescar suele usar redes y anzuelos,
y en el tiempo de aguas espera las avenidas de los rios y toma los peces a
menos trabajo; y para ganar su vida suele vender camarones y pescados de
todo género, vende también unas sabandijas del agua, menudas como are-
na, y las tortillas y tamales que se hacen de ellas, y los huevos de pescado y
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los coquillos del agua, como pulgén, cocidos, de que hacen también como
buiiuelos prietos y larguillos, y unos gusanos blancos que son buenos para
aves o pajaros (idem, libro X, capitulo XII, parrafo 2: 570).

Respecto a la alimentacion, el conquistador Bernal Diaz del Castillo tan
s6lo menciona: ..y alli trajeron indias para que hiciesen pan con su maiz, y
gallinas y fruta y pescado, y de aquello proveian a Cortés y a los capitanes que
comian con ¢l, que a nosotros los soldados, si no lo mariscabamos o ibamos a
pescar, no lo teniamos” (1987, capitulo XXXIX: 65).

Domingo Francisco Chimalpain Quauhtlehuanitzin, menciona: “Fue
cuando el Xiuhxahual decia: Ahora es cuando vamos a aprender a pescar con
redes”...Alli dio comienzo el tener que vivir pescando con redes en el afio 3 de
3 Conejo, 1326. Alli, en medio de los tulares y carrizales. Durante los prime-
ros ocho afos sélo vivieron de pescar con redes en la laguna” (1965, tercera
relacion: 77y 78).

El mismo autor sefiala: “En cuanto a su subsistir lo tnico a que podian acu-
dir era a pescar con redes en la laguna, sacando del agua cuanto podian coger
y aprovechar” (idem: 94).

Francisco Javier Clavijero, menciona:

Aqui pasaron por espacio, segiin dice, 52 afos, la vida mas pobre y misera-
ble del mundo. Mantenianse de pescado y todo género de insectos y raices
palustres” [...]

Aislados en medio de la laguna, sin tierras en que sembrar, sin ropa de
que vestirse y en perpetua desconfianza de todos los comarcanos, vivian
tan miserablemente como en los lugares antecedentes, manteniéndose de
los animales y vegetales acudtiles. .. Pero para proveerse de madera, piedra,
ropa, viveres y de todo lo necesario para su habitacion, vestuario y susten-
to, se aplicaron con notable empeio a la pesca, no soélo del bello pescado
blanco que cria la laguna, sino también de otras especies de pececillos y de
insectos palustres... (1991, libro II: 69 y 72).

En el libro V, el mismo autor expresa que: “Cortés dice que llenaba la
comida todo el pavimento de la sala, y que le presentaban platos de todas las
carnes, pescados, frutas y hierbas de la tierra. Servianla 300 ¢ 400 jovenes
nobles y la presentaban toda antes que el rey se sentase a comer, y luego se
retiraban...” (idem: 128).

También en el libro VII, hace referencia a:
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En esta materia tuvieron cosas muy particulares, porque habiendo vivido
por tantos afos aislados en el lago, los obligd su miseria a alimentarse de
cuanto se criaban en aquellas aguas. En este tiempo de calamidad apren-
dieron a comer, no solamente raices de varias plantas palustres, las sierpes
acuatiles de que hay en abundancia excesiva, el ajolote, el atetepitz, el ahui-
huitla el atopinan y otras semejantes sabandijas del agual...] Sin embargo
luego que con el comercio del pescado comenzaron a adquirir mejores co-
mestibles y a cultivar con su industria las semesteras nadantes en la laguna,
ya se daban mejor trato... (idem: 264).

En cuanto al comercio, Clavijero, escribe: “A excepcion de los comes-
tibles, que habia venales en otros mercadillos de la ciudad, ninguna cosa se
vendia fuera de la plaza del gran mercado. Alli concurrian los alfareros y
lapidarios de Cholula, los plateros de Azcapotzalco, los pintores de Texcoco,
los estereros de Cuauhtitldn, los ramilleteros de Xochimilco, los pescado-
res de Cuitlahuac, los cazadores de Xilotepec y los canteros de Tenayuca’
(idem, libro VII: 236).

Por otro lado, Juan de Torquemada indica:

Ensefdles modo de pescar, haciendo Redecillas, y otras invenciones de yer-
bas, con que pudiesen sacar Pescado, que en esta Laguna dulce se cria. Y
aqui comenzaron las pescas en esta Laguna [...] y tenfan ya, manera de po-
derse mejor sustentar, fueron continuando la Pesqueria... (1975, tomo I: 93)

[...]yasi cada tercer Dia venian por Vizcocho, y pescado, y ellos trafan
Pieles de Martas, y de Gatos, y de otros Animales, y Redecillas, con que ellos
cacaban” (idem: 711) [...]

“Y vi6 uno de los Religiosos, que alli iban, estar lavando unas Indias
en la Plaia, unos Pescados, para comer ellas, y sus Maridos, é Hijos, y se
llegaron a ellas unos Cuervos, y las quitaban con el pico el Pescado de la
mano...” (idem: 713).

Finalmente, y refiriéndose al comercio, el mismo autor, menciona: “En
otra parte (de los tianguez de la ciudad de México) se vende el pescado, que
sacan de la Laguna, en esta Ciudad de México, hasta las lombricillas, y quan-
tas cosillas se crian en el Agua” (idem, tomo II: 557).

Diego Duran, en Historia de las Indias de Nueva Espafia e Islas de la Tie-
rra Firme, es mas explicito con respecto al comercio:
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Pero que el mejor consejo y parecer que ellos daban era que los dias de mer-
cado, que en los pueblos dichos se hacian, fuesen ellos y sus mujeres, con
pescado y ranas, y de todo género de sabandijas de las que el agua produce,
y con caza de aves marinas... y de todas las diferencias de pajaros que entre
aquellas espadarias habia, y a pescar peces y ranas y camaroncillos y de todo
género de sabandijas, hasta los gusanillos que alguna cria...Y teniendo en
cuenta con los dias de mercado, salian a los mercados. Salian en nombre de
cazadores de aves y de pescadores, y trocaban aquellas cazas y pescas por
madera de morillos y tablillas, lefia y cal y piedra (1967, tomo II: 49).

Con respecto a la alimentacién, Duran escribe: Los valerosos hom-
bres de todas las provincias de México y Tezcuco, y de Chalco y tepanecas
y xuchimilcas, fueron llevados a la ciudad de Cuetlaxtlan y aposentados
en las casas de su comunidad, y ddndoles aguamanos a todos, les sirvieron
y dieron de comer con gran abundancia, de muchos géneros de comidas y
manjares, asi de carne como de pescado, y de cacao, que es la bebida que
aquellos beben (idem, tomo II, capitulo XXV: 181).

Y en el capitulo LIV (p. 415) el mismo autor refiere que:

... pero en la abundancia de la comida, de la cual cuenta la historia que
entraban cada dia de mil indios para arriba cargados, en México...pescados
de todos cuantos géneros habia en la tierra y en las costas... (idem: 415).

El conquistador espafiol Herndn Cortés, menciona con respecto a la ali-
mentacion que: “La manera de como le daban de comer, es que venian tres-
cientos o cuatrocientos mancebos... asi de carnes como de pescados y frutas
y yerbas que en toda la tierra se podia haber” (1976: 68).

En cuanto al comercio, el conquistador espaiol escribe: “Venden pasteles
de aves y empanadas de pescado. Venden mucho pescado fresco y salado, cru-
do y guisado” (idem: 63).

Antonio de Ciudad Real hace menciona que:

Una legua de alli estd una laguna de agua salobre en que se crian unos pes-
cadillos muy sabrosos, y junto a ella hay algunos pueblos de aquella guar-
diania” (1976, tomo II, capitulo LXXVII: 99) [...]

A la banda del oriente, cerca también del mesmo pueblo, hay una la-
guna pequena que cria muy buenos bagres y otros pescadillos sabrosos que
llaman sardinas (idem, tomo 11, capitulo LXXX: 105) [...]
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Trujeron a aquella hora (que ya amanecia) huevos y pescado adereza-
do, y gallinas de Castilla que con su simplicidad habian cocido con el pesca-
do juntamente en una mesma olla” idem, capitulo LXXXIII: 119).

Fray Toribio de Benavente, indica: “A otra parte se vende el pescado; que
barren la laguna y arroyos hasta sacar lombricillos y cuantas cosillas se crian
en el agua” (1971, capitulo 22, parrafo 744: 373).

Finalmente, Antonio de Solis en Historia de la Conquista de México es-
cribe: “Refiriéndose a Tlatelolco con la misma distribucién y abundancia los
mantenimientos, las frutas, los pescados, y finalmente cuantas cosas hizo ve-
nales el deleite y la necesidad” (1973: 168).

Pescado como tributo y ofrenda

El pescado, como seguramente sucedié con la fauna en general, no escap6 a las
actividades tributarias y ofrendarias, prueba de lo anterior son los documen-
tos coloniales que asi lo confirman. Fray Bernardino de Sahagun, menciona al
respecto: “A la mafiana, en amaneciendo, venian todos los muchachos y man-
cebillos trayendo todos la caza que habian tomado el dia antes [...] y ofrecian
las aves que traian cazadas, de todo género, y también peces y culebras y otras
sabandijas del agua” (1979, libro II, capitulo XXXVII, parrafo 6: 151).

También fray Diego Durdn, en sescribe: “Y luego mandoé recoger los tri-
butos que se habian obligado a dar: oro en polvo, mantas, plumas, piedras
ricas, joyas, cacao, cueros de animales, caracoles grandes, veneras, jicoteas,
piedra de ambar y de todos los géneros de pescados secos en barbacoa” (1967,
tomo II, capitulo VII: 183).

Mas adelante : “Ninguna cosa de concha cria la mar que no la traigan
en tributo: veneras, caracoles, grandes y chicos; huesos curiosos de pescados,
conchas de galapagos, tortugas, chicas y grandes; piedras de la mar, perlas y
ambares y berruecos...” (idem, capitulo XXV: 206).

Y continda: “Que les suplicaba viniesen a la honrar (coronacién del nuevo
rey mexicano) y que trujesen de lo que en sus provincias habia para el regocijo
y comida, que era como una contribucién para el gasto, acudiendo todos ellos
con gallinas, gallos, venados, conejos, liebres, codornices, y todo género de
cazas y carnes, y todo género de pescados, especialmente los de las costas...”
(idem, capitulo XLI: 321).

Finalmente, Duran sefala:



88

Bernardo Rodriguez Galicia

Que perdiesen todo sobresalto, que en llegando todos los demds sefiores
que de Mechoacan y de Tziuccoac y de Metztitlan y de Tliliuhquitepec y
de Tecoac y Zacatlan esperaba, que €l los irfa a visitar en persona; que en el
entretanto y se holgasen, como en su propia casa y reino se podian recrear,
y enviandoles mucho pescado y ranas y de todas las sabandijas de la laguna
que ellos comen y juntamente patos... (idem, capitulo XLIII: 339).

Por otra parte, Francisco Javier Clavijero, en Historia Antigua de México
escribe:

El tributo que les habia impuesto algin tiempo antes el rey de Azcapotzalco
era de cierta cantidad de pescado y cierto nimero de aves palustres. Afli-
giéndose mucho los mexicanos viéndose ahora agravados con esta nueva
servidumbre, y temiendo que cada dia fuera mayor; pero cumplieron todo
lo que se les ordend, llevando al tiempo prefijo el pescado y caza... (1991,
libro III:75).

El mismo autor menciona: “Poco tiempo después de su exaltacion le envid

el rey de México el regalo que anualmente hacia en reconocimiento al rey de
Azcapotzalco. Este se redujo a tres sestas de pescado camarén y de ranas con
algunas Legumbres” (idem: 88).

Mientras tanto, Bernal Diaz del Castillo hace mencidn en tres ocasiones a

los tributos y ofrendas. Primeramente, indica:

Y lo que yo vi y entendi después el tiempo andado, en aquellas provincias
y otras tierras de la Nueva Espaila se usaba enviar presentes cuando se tra-
tan peces, como adelante veran. Y en aquella punta de los palmares donde
estabamos vinieron otro dia sobre treinta indios, y entre ellos el cacique, y
trajeron pescado asado y gallinas, y frutas de zapote y pan de maiz... (1987,
capitulo XI: 21).

Posteriormente, escribe:

Y oida nuestra embajada, fue entre ellos acordado de enviar luego quince
indios de los esclavos que entre ellos tenian, y todos entiznadas las caras, las
mantas y bragueros que traian muy ruines, y con ellos enviaron gallinas y
pescado asado, y pan de maiz... Estando en esto, vinieron sobre treinta in-
dios de los de carga, y que entre ellos llaman, tamemes, que trafan la comida
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de gallinas y pescado y otras cosas de frutas, que parece ser se quedaron
atras... (idem, capitulo XXXV: 57 y 58).

Finalmente, dice: “Y hecha nuestra solemne fiesta, segtn el tiempo, vi-
nieron los principales y trajeron a Cortés hasta diez gallinas y pescado y otras
legumbres, y nos despedimos de ellos...” (idem, capitulo XXXVTI: 60).

Con respecto a fray Juan de Torquemada, en Monarquia Indiana, se lee:

Como los mexicanos todavia reconocian al Rei de Azcaputzalco, por sefor,
y le pagaban Tributo, y Pecho de aquellas cosas, que (como hemos dicho) se
crian en esta laguna, hizo Chimalpopoca, traer el Reconocimiento ordina-
rio, para embiarle 4 saludar, y pagarle lo que le debia; y aviendo pescado los
pescadores, un golpe de Pescado Camarén, y de Ranas, hico ponerlo en tres
grandes Cestos, hinchendo uno de cada cosa (1975, tomo I: 122).

Y continta: “Despididse de Cortés, y dex6 alli cerca Cuitlalpicoc, con nu-
mero de hombres, y mugeres, para que les moliesen el Pan y proviesen a los
Espanoles, de Gallinas, Pescados, frutas, y otros Bastimentos” (idem: 388).

El mismo autor menciona:

Y dieron en el Pueblo, o Rancheria de aquella gente, y queriendo llegar &
las Casas, los detuvieron los Moradores, y no los dexaron llegar; pero alli
cerca les dieron de comer, y administraron mucho regalo de Pescado, Fru-
tas, y algunas Perlas, y les dieron & entender por sefias, que se volviesen, y
no entrasen el Pueblo, y asi lo hicieron... Algunos de los moradores (del
puerto que bautizaron con el nombre de la Paz-Baja California) le traxeron
algunas perlas, y algiin pescado asado en Barbacoa, y algunas diferencias de
Frutas... (idem: 683).

Finalmente, relata: “El general, y los demads los recibieron (a los indios)
con mucha alegria, y les dieron muchas cosillas, y mucho pescado, que con el
Chinchorro se avia delante de ellos pescado...” (idem: 711).

Respecto alo mencionado por Antonio de Ciudad Real en Tratado curioso
y docto de las grandezas de la Nueva Esparia, se lee:

Ofreciéronle (a fray Alonso Ponce) muchos huevos y pescado fresco de la
laguna de Chapala, mucho pan de Castilla, platanos, batatas, tomates, chile
y otras frutas.... Llegd (Fray Alonso Ponce), ya salido el sol, al pueblo y
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convento de Axixique a decir misa, donde asimesmo se le hizo muy buen
recebimiento, y acudieron los indios con sus ofrendas de huevos, platanos y
pescado (1976, tomo I, capitulo LXXIV: 87 y 89).

Figura 34. Pez en ofrenda (Cddice Dresde 27¢) (imagen tomada de <http://www.
famsi.org/spanish/mayawriting/codices/dresde.html>).

También en el capitulo LXXXIV, el mismo autor sefala: “Ofreciéronle
muchos y muy buenos melones, platanos, chile verde, huevos, pan de Castilla,
gallinas y una bota de vino, y muchas y muy buenas truchas que se toman de
un rio que corre cerca de alli” (idem: 123).

Finalmente, dice: “Adonde acudieron los indios de toda la guardiania con
ofrendas de bagres, truchas, melones, platanos, pifias y pan de Castilla” (idem,
capitulo LXXXVIII: 137).



LA PESCA EN LOS ALBORES DE LA MODERNIDAD

A partir de los intereses de la “eficiente explotacion de los recursos natura-
les”, la pesca moderna puede ser descrita en dos rubros perfectamente bien
diferenciados: 1) la pesca institucional, que es administrada por diferentes or-
ganismos y dependencias gubernamentales, creados a lo largo del tiempo en
pos de un mejor aprovechamiento de los recursos pesqueros en las llamadas
“aguas nacionales”, y 2) la pesca indigena tradicional que es considerada la
actividad sustentable de algunos grupos de pescadores locales que siguen un
trabajo artesanal-tradicional que se ha conservado a lo largo de los afos.

La pesca institucional

La organizacion y los reglamentos en materia de administracion pesquera no
fueron temas que se desarrollasen durante la Colonia, aunque hay que tener
presente que: “..la actividad pesquera estaba normada por leyes contenidas
en el libro IV, titulo XXV de la Recopilaciéon de Indias, en donde también se
inclufa al buceo para extraer perlas, asi como la caza de ballenas” (Cifuentes-
Lemus y Capul 2002: 113).

Es hasta la dominacion espaiola cuando empieza a decaer la actividad
pesquera. En el siglo x1x las autoridades se dan a la tarea de legislar en materia
de pescaybuceo dela perla, asi: “...el 16 de abril de 1811 se decretd lalibertad de
buceo de la perla, la captura de ballena, de nutria y de lobo marino en todos
los dominios de Indias” (Cifuentes-Lemus y Capul 2002: 114).

Este es un primer esbozo de legislacion en la pesca mexicana, aunque ésta
se tratara de la explotacion de la perla, la idea era acercarse al mejor aprove-
chamiento de los recursos marinos, incluyendo la captura de pescado. Duran-
te el siglo x1x se forman las tres primeras sociedades cientificas que tienen que
ver con éstos y otros recursos naturales en México:

1. La Sociedad Mexicana de Geografia y Estadistica, en 1833, considerada
en aquel entonces madre de las sociedades mexicanas y posiblemente
de la América Latina.
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2. La Academia Nacional de Medicina, en 1864.
3. La Sociedad Mexicana de Historia Natural, en 1868, misma que edita
la revista La naturaleza.

Conformadas las sociedades anteriores, y con la modernizaciéon de las
nuevas embarcaciones para la pesca, la etapa de independencia comenzé con
un gobierno preocupado por el mejor aprovechamiento de las especies mari-
nas y de las artes de piscicultura, iniciando novedosos proyectos de investiga-
cioén en el ramo:

En 1858 se incluyo en el Codigo Civil la clasificacion de los “viveros de
animales, como los estanques de peces, como bienes inmuebles”, de esta
manera se incorpora la acuicultura al derecho. En 1861, se crea la Secretaria
de Fomento, Colonizacién, Industria y Comercio, en la cual se iniciaron de
manera formal las investigaciones marinas con el fin de ordenar los asuntos
pesqueros de la época. Finalmente, en enero de 1863, se publica el informe
de Longinos Banda de 1863, acerca del reconocimiento que se realiz6 sobre
las Islas Revillagigedo (Cifuentes-Lemus y Capul 2002: 114).

Durante el gobierno juarista se decretan las primeras leyes y reglamentos
cuyo objetivo era la regulacion y fomento de la actividad pesquera, los cuales
culminaron con la publicacién, en 1871, de los Lineamientos Relativos a la
Produccién y Proteccion de las Especies y la Regulacion de las Pesquerias,
que permitian la explotacion de ciertas especies y el uso publico de los mares
territoriales, esteros, lagunas y rios; éstos concluyeron con la Ley de Pesque-
rias promulgada en 1872. El periodo revolucionario, durante el gobierno de
Porfirio Diaz, permiti6 la creacion, dentro de la Secretaria de Fomento, de la
Oficina de Piscicultura, con el proposito de fomentar esta actividad:

...este legislador oaxaquefio concibe en forma sistematizada la piscicultura,
con lo que en 1886 logra la aprobaciéon del decreto del Congreso para la
introduccion de esta actividad en México... En 1884, Alfredo V. Lamotte
construye la primera estacion piscicola de México en Chimaleapan, Oco-
yoacac, distrito de Lerma, para el cultivo de Trucha. En este mismo ailo se
establece la estacion piscicola de la Condesa, en el Distrito Federal (Cifuen-
tes-Lemus y Capul 2002: 114).
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Finalmente, en 1891 se crea de la oficina de piscicultura, en la Secretaria
de Fomento.

El gobierno de Francisco I. Madero estableci6 las medidas necesarias para
impulsar el aprovechamiento de los litorales mexicano; éste senalaba que: ...
el gobierno espera tener en la explotacion de la pesca, la base de la alimenta-
cion del pueblo” (Cifuentes-Lemus y Capul 2002: 114).

Durante el gobierno constitucionalista de Venustiano Carranza, en 1915,
se cred la Direccion de Estudios Bioldgicos, dependiente de la Secretaria de
Agricultura y Fomento, integrada por el Instituto de Biologia General y Mé-
dica, el Museo Nacional de Historia Natural, el Departamento de Explotacion
de Flora y Fauna, el Jardin Botdnico, el Parque Zoolégico de Chapultepec y
la Estacion de Biologia Marina del golfo; mas tarde, se integrd la Direccion
de Pesquerias. El objetivo principal de estas dependencias fue fomentar la ex-
plotacion racional y adecuada de los recursos pesqueros, tanto para el ornato
(en las pesquerias de bancos ostricolas) como para el comercio de pescado
fresco. Lo anterior permitié que para 1926 se creara una serie de acciones que
terminé con la creacion de dos comisiones, una para el golfo y otra para el
Pacifico: “...con la mira de establecer centros permanentes de estudios hidro-
bioldgicos, en puntos estratégicos” (Cifuentes-Lemus 2002: 115).

La estacion del golfo brindé los primeros resultados, y para este mismo
periodo el doctor Enrique Beltran logré la publicacion del documento “La
pesca en los litorales del Golfo de México y la necesidad de los estudios de
biologia marina para el desarrollo de esa fuente de riqueza” (1929) y con ella
el “boom” en la investigacion e inversion en los recursos pesqueros.

Oficinas de inspeccion de pesca, secretarias, agencias y otras dependen-
cias se crearon durante los siguientes gobiernos en diferentes puntos del pais,
éstas impulsaron la instauracion de la primera Ley de Pesca, promulgada en
1925 por el presidente Plutarco Elias Calles. Esta politica para aprovechar y
hacer uso de los recursos marinos nacionales de forma racional se apoy6 en las
diversas investigaciones que realizaron a lo largo de los siguientes afios. Asi,
el presidente Portes Gil emprendid la Planificacion Cientifica del Territorio
Nacional, haciendo hincapié en las cartas hidrograficas. Fue hasta el gobierno
de Pascual Ortiz Rubio cuando se decretaron disposiciones de regulacion de
vedas y autorizaciones para la explotacion de los recursos pesqueros, dando
inicio también a la llamada “pesca deportiva”.

Durante el gobierno de Lazaro Cardenas se cre6 el Departamento Fo-
restal de Caza y Pesca, captando para la dependencia los recursos humanos
recién egresados del Instituto de Ensefianza Superior Forestal y de la Caza y
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Pesca, asi como del de Investigacion Forestal de Caza y Pesca; en 1939 se creo
el Departamento de Marina Nacional: “...y las actividades que realizaba el
Departamento Forestal de Caza y Pesca pasan a la recién formada Direccion
General de Pesca e Industrias Conexas” (Cifuentes-Lemus y Capul 2002: 115).

En 1940, con la presidencia de Manuel Avila Camacho, se funda la Secre-
taria de Marina, la cual depende de la Direccion de Pesca, y con ella una serie
de estudios estadisticos de pesqueria que a la postre servirian para plantear
los primeros criterios técnicos en tarea de conservacion, desarrollo, organi-
zacion, fomento, proteccion, vigilancia y control de la flora y fauna marina.
Dicho impulso permitio la creacion de instituciones gubernamentales, rela-
cionadas con el estudio y administraciéon de los recursos marinos, como la
Facultad de Ciencias de la Universidad Nacional Auténoma de México, en
1939, y la Escuela Nacional de Ciencias Bioldgicas del Instituto Politécnico
Nacional, que tuvo su origen un afio antes.

En 1942 se integra la Mision Mixta Pesquera México-Americana, en
Guaymas, Sonora. En 1956, la Secretaria de Marina instal¢ la Estacion de In-
vestigacion Marina en el puerto de Mazatlan, mientras que en el puerto de
Veracruz se instaurd la Estacion de Biologia Marina Veracruz: “..en la que
se llevaba a cabo investigacion y se impartia la carrera de Técnico Pesquero,
que después se transformo en el Instituto Tecnoldgico de Pesca de Veracruz”
(Cifuentes-Lemus y Capul 2002: 115).

Hacia 1948 entra en vigor la nueva Ley de Pesca, cuyo reglamento se pro-
mulgé en 1951, incluyendo la Comisién para el Fomento de la Piscicultura
Rural, mientras que en el sexenio de Adolfo Ruiz Cortines se establecen las
bases para la concientizaciéon del mexicano hacia la pesca con el programa
denominado “Marcha al mar”.

Con Adolfo Lépez Mateos las escuelas de investigacion sobre los recursos
marinos, pasaron a la Secretaria de Industria y Comercio, y con ella la Co-
misién Nacional Consultiva de Pesca. Para ese entonces, Gustavo Diaz Or-
daz fungia como director general de Pesca e Industrias Conexas, impulsando
la investigacion pesquera en lo bioldgico, tecnolégico y socioecondmico. En
1969 nace un programa de colaboracion en materia pesquera entre la Comi-
sion Nacional Consultiva de Pesca y la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentacion; con el Fondo de las Naciones Uni-
das para el Desarrollo, dicho programa recibié el nombre de Programa de
Investigacién y Fomento Pesquero México. En 1970, la Secretaria de Industria
y Comercio cred la Subsecretaria de Pesca, y en el mismo afio nace el Instituto
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Nacional de Investigaciones Bioldgico-Pesqueras, el cual se transformé en el
Instituto Nacional de Pesca.

A finales del periodo de gobierno de Luis Echeverria Alvarez, en 1976,
se logro crear y promulgar el decreto en el que se establecen 200 millas nau-
ticas como zona economica exclusiva del pais; mientras que en el sexenio de
Loépez Portillo cristaliza el esfuerzo de crear un solo organismo que se en-
cargue de las actividades pesqueras: el Departamento de Pesca, mismo que
en 1982 se transforma en la Secretaria de Pesca, y mas tarde, el 6 de febrero
de 1984, en el Instituto Nacional de la Pesca que fue considerado como una
dependencia gubernamental descentralizada. En 1994, en tiempos de Ernesto
Zedillo, la pesca vuelve a ser una subsecretaria, creandose la Secretaria del
Medio Ambiente, Recursos Naturales y Pesca, en esta administracion se tra-
baja con el Atlas Pesquero de México. Ya al final del mandato zedillista se ela-
bora el documento “Sustentabilidad y pesca en México; evaluacion y manejo
1997-1998”, editado por el Instituto Nacional de la Pesca: “En este trabajo se
presenta una resena de la distribucidn, situacion actual y recomendaciones
para el manejo de las pesquerias de ambos litorales y continentales del pais”
(Cifuentes-Lemus y Capul 2002: 118).

En la administracion de Vicente Fox, 2000-2006, se revaloro la pescay su
administracion pas6 de la extinta Secretaria del Medio Ambiente Recursos
Naturales y Pesca a la recién creada Secretaria de Agricultura, Ganaderia, De-
sarrollo Rural, Pesca y Alimentacion, haciéndose cargo del recurso pesquero
la Comisién Nacional de Acuacultura y Pesca, cuyo ordenamiento recae en la
Administracién General, la Administraciéon de Pesquerias y el Instituto Na-
cional de la Pesca.

En el gobierno de Felipe Calderén Hinojosa, las inversiones en el sector
pesquero registran crecimiento sostenido mayor a 60%. A Conapesca se le
otorgo un presupuesto que super6 los cuatro mil millones de pesos destinados
al desarrollo sustentable y ordenamiento. Ramén Corral, el titular de Conapes-
ca Avila, explicé que para atender con eficiencia y oportunidad las actividades
pesqueras y acuicolas del pais, se crearian cinco oficinas regionales: Pacifico
Norte, con sede en Culiacan, Sinaloa; Pacifico Sur, con sede en Guadalajara,
Jalisco; Golfo de México, consede en Veracruz, Veracruz; Caribe, con sede en
Meérida, Yucatan, y Aguas interiores con sede en la Ciudad de México: (http://
www.conapesca.gob.mx/wb/cona/31_de_agosto_de_2011_mexico_df4)

Entre los logros mds importantes de esta administracion en materia de pesca
y acuacultura destacan el registro histérico de los altos voliimenes de captura
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y produccién anuales, las acciones para modernizar la flota pesquera, orde-
namiento del sector para dar sustentabilidad a la actividad, recertificacion
del camarén y langosta y la certificacion de sardina, asi como incremento
a la inversion (www.conapesca.gob.mx/wb/cona/31_de_agosto_de_2011_
mexico.df4).

Figura 35. Conapesca, Mazatlan, Sinaloa
(imagen tomada de <http://www.conapesca.gob.mx>).

La pesca indigena tradicional

En 2004, el Instituto de Investigaciones Antropologicas, UNAM, publicé La pes-
ca indigena en México de Andreas Brockmann, la publicacién resulté relevante
pues, de acuerdo con los objetivos de esta investigacion, se trata de lo mas
actual en estudios etnoldgicos sobre la pesca indigena en México. Partiendo
de la premisa anterior, considero importante cubrir el presente apartado ba-
sandome en dicho texto.

En primer lugar, Brockmann sefala que la pesca indigena tradicional se
divide en dos grandes rubros: 1) la pesca que no requiere de ningun tipo de
dispositivo, llamada cominmente “pesca sin equipo”; y 2) la pesca que emplea
equipo, transporte o artefactos para facilitar la actividad pesquera, es decir,
“la pesca equipada”.

1) La pesca sin equipo. Es aquella que se efectua directamente con las
manos y/o el buceo. En el primer caso, la técnica tiene que tomar en cuenta
las condiciones ambientales, asi como el conocimiento del comportamiento
de las especies de peces que llegan a desovar a las partes bajas y tibias de los
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cuerpos de agua (condicién propia de los peces catadromos): Abundancia de
peces, aguas poco profundas, concavidades facilmente accesibles en las orillas
y determinados patrones de comportamiento de los peces influyen favorable-
mente en el éxito de la pesca. Con frecuencia, esta técnica se combina con el
empleo de trampas construidas en el cuerpo de agua (Brockmann 2004: 104).

En el segundo de los casos se busca que la captura de peces sea con las
manos, aguantando la respiracion (apnea). Lo anterior se logra al introducir-
se en el agua e ir directamente a los refugios naturales de ciertas especies de
peces, ostras, almejas, etcétera; ésta técnica se practica principalmente en el
norte de México.

2) La pesca equipada. La pesca equipada se aplica a toda actividad pesque-
ra empleando uno o varios elementos para lograr los objetivos de “captura” de
los organismos acudticos.

Figura 36. Pesca sin equipo (imagen tomada
de <http://cristianrodriguezfishing.blogspot.mx>).

Dentro de la pesca equipada, Brockmann (2004) hace una divisién de los
elementos de captura de acuerdo con el tipo y accion que ejecutan los pesca-
dores: alancear, arponear y disparar.

Alancear: se refiere al empleo de una lanza con una o varias puntas que se
arrojan o empujan. Con frecuencia esta técnica se practica desde una canoa.
En los rios, el pescador elige su puesto sobre una roca dentro de la corriente,
tal y como lo hacen los tarahumaras, empleando una punta de espina o metal,
aunque también emplean un lanza dardos; los cocopas emplean una punta de



98
Bernardo Rodriguez Galicia

madera; los kiliwas una fisga de 2 o 3 puntas; los seris una doble punta con
gancho; los nahuas de la Ciudad de México con una lanza de varias puntas
(nanna) y los huaves un lanza-dardos. Otros pescadores que alancean son
los yaquis, los chontales de Tabasco y los lacandones, aunque Brockmann no
mencione el tipo de punta que utilizan.

Arponear: tiene como caracteristica principal el uso del arpén, el cual
consiste en una punta que se desprende del mango al dar en el blanco: “El
mango, unido a la punta mediante una cuerda, flota en la superficie e indica al
pescador la ubicacion del animal arponeado; la presa se recoge con ayuda de
la cuerda” (Brandt 1972: 30; Brockmann 2004: 109).

En la actualidad la punta es de metal y termina en gancho. Los seris em-
plean el arpon en la pesca de tortuga, delfin y tiburén desde canoas. En la
region costera de Yucatan hay dos modalidades: la primera para pesca de tor-
tugas y tiburones pescan desde una canoa y la segunda, buceando con visor y
con rifle arpdn; los nahuas de Veracruz-Puebla pescan desde una plataforma
fija (Brockmann no menciona qué tipo de animal se pesca); los tarascos em-
plean un arpén compuesto de cuatro puntas (atarakua), aunque también los
hay de un solo pico; los chinantecos emplean el rifle arpén; los lacandones
llegan a emplear mangos de tres y hasta seis metros de largo, estos tltimos sir-
ven para pescar tortugas en mar abierto; los chatinos bucean con visor; los
huaves llaman al arpén erpon; mientras que algunos grupos de lacandones le
llaman lama y los popolucas le conocen como kapi.

Brockmann menciona que otros grupos como los huastecos y lacandones
emplean el arpdn, pero no da los pormenores.

Figura 37. Pescador con arpén (imagen tomada de <http://faunayarte.blogspot.mx>).
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Disparar: en la pesca se emplean dos elementos principales, el arco y la
flecha; aunque en el caso de los tojolabales es comtn observar que utilizan el
rifle. Los nahuas de Guerrero que utilizan arco y flechas de punta hendida;
mientras que otras etnias usan flechas de una punta y astiles de madera o
metal, siendo éste el material mds usual en la elaboracidn actual de ambos ins-
trumentos. Los cocopas emplean flechas que pueden tener plumas o carecer
de ellas; los pimas bajos usan flechas sin plumas; los yaquis y mayos emplean
estos artefactos en aguas poco profundas; mientras que los tarahumaras em-
plean un arco miniatura; los popolucas de Veracruz emplean una flecha de
dos metros de largo, que es de carrizo, con punta de alambre y arco de uno y
medio metros de largo (jimba); los lacandones emplean una flecha con punta
de madera, disparada desde la proa de la canoa. Existen otros grupos que
Brockmann menciona que emplean el arco y la flecha sin embargo no dice las
caracteristicas de los utensilios; algunos de estos son los cocopas, tepehuas,
nahuas de Veracruz-Puebla y algunos grupos de lacandones.

El segundo conjunto de pesca equipada, segun Brockmann (2004), con-
siste en todos aquellos elementos que aturden o adormecen al organismo
acuatico. Por ejemplo, los pescadores hacen chocar una piedra de tamafio me-
diano, con una que esta sumergida que se desea pescar en el cuerpo de agua;
el sonido aturde a los peces, pues se ve afectada la linea lateral,'® con lo cual se
facilita su captura. el El adormecimiento es una de las técnicas mas antiguas,
emplea diferentes hierbas, raices, frutos u otros productos naturales, toxicos
para los peces, los cuales se coloca machacados y se espera a que se adormez-
can para posteriormente ser capturarlos sin dificultad.

En general se puede establecer que estas técnicas tienen como propdsito
adormecer a los peces por medios mecanicos o quimicos, facilitando con ello
su captura.

Paralograr el aturdimiento mecénico: a) se golpean dos artefactos b) usan
explosivos; mientras que para el adormecimiento se emplean c) venenos vege-
tales y d) productos quimicos.

a) Artefactos de golpeo. En México, para aturdir a los peces, se emplean
palos, macanas y remos: “Los tarahumaras y los nahuas de Guerrero dejan
caer una piedra dentro del agua sobre otra, que sirve como refugio natural

'8 La linea lateral es el 6rgano sensorial de los peces, en ella tienen receptores que los mantienen
alertas todo el tiempo. Es un sistema que corre en el lateral de su cuerpo, esta linea lateral
que va desde la cabeza hasta la cola, les permite detectar vibraciones bajo el agua, asi como la
movilidad de otros peces o sus depredadores.
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para los peces; aturdidos por el golpe, los peces pueden ser recogidos facil-
mente” (Brockmann 2004: 113).

Los cocopas emplean un palo, mientras que los kiliwuas y nahuas de la
Ciudad de México, una macana: “De las etnias que pescan con artefactos de
golpeo, los nahuas son los que viven mas al sur” (Brockmann 2004: 113).

b) Explosivos. Los unicos que emplean explosivos, elaborados por ellos
mismos, son los nahuas; mientras que los tarahumaras, totonacas, nahuas y
tzotziles emplean cohetes. Los seris emplean dinamita comercial y los tepe-
huas, huastecos, otomies, un grupo de totziles, chinantecos, tojolabales, za-
potecos y chontales emplean también dinamita, pero al parecer, elaborada
localmente: “A pesar de que en aguas dulces esta técnica causa destrozos de-
vastadores de los biotipos, su utilizacion se encuentra muy extendida en Mé-
xico. Con frecuencia esta técnica se emplea en lugar de la pesca con venenos
vegetales” (Brockmann 2004: 113).

e) Venenos vegetales. Esta técnica solo se utiliza en aguas interiores, con
plantas ictiotoxicas; ya sea completas o fragmentos de ellas: “Después de deter-
minado tiempo, de acuerdo con la potencia del veneno, los peces ascienden a
la superficie, de donde pueden recogerse facilmente” (Brockmann 2004: 116).

Brockmann sefala que hay referencias donde se acenttie la importancia
de este método de pesca, enfatizando que: “Esto contrasta con la verdadera y
amplia expansion de esta técnica. Veinte etnias mexicanas asentadas por todo
el pais utilizan venenos vegetales para la pesca” (Brockmann 2004: 116).

Los cocopas emplean hojas de sauce (Salix sp.) que tifien el agua provo-
cando que los peces emerjan a los dos o tres dias; los opatas, también llama-
dos tehuimas o tegiiimas, emplean una planta llamada mauego; los guarijios
emplean hasta tres variedades del maguey (Agave sp.) y dos de Sabastiana sp.;
los yaquis utilizan la corteza del arbol de San Juanico (Jacquinia pungens);
mientras que los yaquis-mayos hacen uso de los frutos (bayas) del mismo ar-
bol de San Juanico; los tarahumaras emplean hasta 37 especies entre agaves,
capulin, yuca, arbol de San Juanico, entre otras; los tepehuas son los que le
siguen a los tarahumaras, con la utilizacion de 18 variedades vegetales, des-
tacando capulines, yerba del piojo de los puercos, yerba del pescado, yerba
loca, agaves, etcétera; los huicholes emplean el llamado “amole pinto” para los
peces y la corteza inferior del zapote para cangrejos; los huastecos usan la
yerba conocida como barbasco; los totonacos usan el camote blanco, bejuco de
chile, palo de leche, el camote amarillo y una planta llamada localmente como
lagasmaiyak (Serjania sp); los grupos nahuas de Veracruz-Puebla utilizan el
barbasco y diente de perro; mientras que los otomies prefieren la lechuguilla;
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los popolucas veracruzanos, al igual que los zoques usan mas el barbasco; los
tzotziles utilizan el avellano, la enredadera y la corteza de nogal; los tzelta-
les tienen preferencia por las cortezas de los arboles, entre ellos el cedro y las
savias de algunas enredaderas; los chinantecos emplean el bejuco y camote;
mientras que los lacandones tienden mds a usar la enredadera llamada bar-
basco, la corteza de la caoba y el arbol de zumaque (Metopium browney).

d) Productos quimicos. Los nahuas de Puebla, Veracruz y Guerrero y los
tzeltales tienen por costumbre el empleo de cal viva para capturar peces: “Esta
sustancia tan agresiva se esparce en el agua” (Brockmann 2004: 121).

Dentro del conjunto de pesca equipada se emplea de un sedal o cuerda,
que exhibe con un cebo que el pescado muerde y le resulta dificil dejarlo. En
este rubro tenemos: a) la cafia de pescar; el b) el sedal sin anzuelo; el ¢) sedal
con anzuelo unico y d) sedal con anzuelos multiples.

a) La cafia de pescar: “Unicamente los huicholes, los nahuas del Distrito
Federal y los tarascos pescan con una cafa provista de un anzuelo” (Brock-
mann 2004: 126).

b) Sedal sin anzuelo. Esta técnica, como reporta Brockmann (2004), es
empleada por los yucatecos para la captura de calamares.

¢) Sedal con anzuelo unico: “Los materiales vegetales con los que se elabo-
ran anzuelos y sedales han sido sustituidos por lineas monofilillas de nylon y
anzuelos de metal fabricados industrialmente” (Brockmann 2004: 123).

En general se busca que el sedal quede tenso en el agua, si el pescador se
percata de un tiron, es la sefial de que un pez esta “picando el anzuelo”. Los
kiliwas emplean un anzuelo sin garfio, hecho de cuerno de borrego cimarrén,
y un sedal de fibra de mezcal; los seris emplean un sedal arrojadizo; mientras
que los yaquis hacen su anzuelo de un clavo y en algunos casos de madera
dura; los tepehuas elaboran su anzuelo de alambre hecho por ellos mismos; el
resto nahuas, popolocas, lacandones y otras etnias usan anzuelos comerciales,
mientras que los tarascos agregan a su anzuelo un flotador.

d) Sedal con anzuelos multiples. El uso de este tipo de técnica es prin-
cipalmente en el mar. En general es una linea principal de donde cuelgan,
a cierta distancia, las lineas o sedales con su respectivo cebo: “Los peces al
morder el cebo, quedan atrapados por los anzuelos” (Brockmann 2004: 127).

En este caso los seris emplean una “palangre” con varias lineas para pes-
car peces grandes; los mayos hacen lo propio desde una lancha; mientras que
los yucatecos emplean el “palangre” con varias lineas para los tiburones.

Otro conjunto de pesca equipada incluye las trampas. Estas técnicas cap-
turan los peces por medio de terraplenes y diques, cercas, lazadas y pequeas



102
Bernardo Rodriguez Galicia

y grandes nasas: “Unicamente los lacandones utilizan trampas cebadas y vigi-
ladas” (Brockmann 2004: 127).

En todos los demas aparejos los peces entran en la trampa de manera
espontanea. Segtin Brockman los cocopas emplean tres técnicas para la pesca
con “trampa’”, el cercado moévil y el cercado de ramas empujado por 20 a 30
hombres; los kiliwas aprovechan las mareas para el cierre de las lagunas; los
Opatas usan nasas o cestos; los yaquis diques y trampas.

Los mayos emplean barreras de matorral aprovechando las mareas; los
tarahumaras usan diferentes tipos de trampas; los tepehuas diques de pie-
dra, lodo y material vegetal; los otomies aprovechan las temporadas de lluvia
para emplear sus trampas de tule (chiquihuites); los nahuas de la Ciudad de
México utilizan trampas de canasto y lazada; los nahuas de Guerrero tienen
como técnica el vaciado de los cuerpos de agua y las nasas durante las cre-
cidas; los popolucas de Veracruz emplean los matayawales en la captura de
camaron en aguas corrientes; los chontales usan una nasa cénica o “canas-
to”; los tzotziles emplean barreras de material tejido y canastos cebados para
los cangrejos; los chinantecos, en octubre, aprovechan el estrechamiento de los
rios; los tojolabales usan trampas de canasto para cangrejos de rio y “pigua”
los lacandones trabajan con un canasto de mimbre cebado cerca de la orilla
y también emplean una trampa piriforme con carnada y vigilada, cerrando
con la mano cierran la entrada; los zapotecos usan una estera de tule colo-
cada horizontalmente en pequenas caidas de agua, ademas de otro tipos de
trampas; finalmente los huaves sélo emplean trampas para la captura de ca-
marones.

El tltimo de los métodos de pesca que se utiliza comprende redes y cestas
para pescar; al respecto Brockmann menciona: “Con base en la literatura es
posible diferenciar entre cestas para pescar y redes de mano, de arrastre, arro-
jadizas y agalleras” (2004: 32).

En general, éstas se agrupan en: a) redes de mano; b) redes de arrastre; c)
redes arrojadizas y d) red agallera.

a) Redes de mano. La tnica etnia que utiliza una red de mano sin mango
es la chinanteca y eso es para la pesca de cangrejos de agua dulce; el resto de
las etnias emplean redes de mango o copos, cuya caracteristica es que la bolsa
va atada a un palo: “Los cocopas que trabajan con una red de mano de dos
palos constituyen una excepcion” (Brockmann 2004: 132).

Y continda: “En México, todas las cestas para pescar se utilizan de la mis-
ma manera que las redes de mano sin mango y solamente se distinguen de
ellas por el material” (idem: 134).
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Los nahuas de Guerrero suelen pescar con cestos muy cerca de la superfi-
cie de los cuerpos de agua.

b) Redes de arrastre. Lo peculiar de esta red alargada es que en los extre-
mos se sujetan unas cuerdas, las cuales sirven a los pescadores para jalar la
pesca hacia ellos: “Por regla general, en la parte superior de la red se colocan
flotadores y en la inferior pesas, las que mantienen tenso verticalmente este
aparejo mientras se le estd recogiendo” (Brockmann 2004: 135).

Este tipo de pesca, empleando dos tamanos de redes, es caracteristica de
cocopas y huaves. En otras etnias como los yaquis, yucatecos, nahuas de Pue-
bla-Veracruz, tarascos y chinantecos se emplean las redes de arrastre, sin que
Brockmann especifique el tamafo.

) Redes arrojadizas. En general, son circulares, su perimetro se encuen-
tra provisto de plomos que permiten su lanzamiento y hundimiento hasta el
fondo del cuerpo de agua: “Por medio de una cuerda sujeta al centro, el pes-
cador recoge el aparejo. Los plomos resbalan sobre el fondo e impiden que los
peces escapen” (Brockmann 2004: 136).

Este tipo de red recibe diferentes nombres; los popolucas de Veracruz,
los chontales de Tabasco, los zoques, los chinantecos y los mixes le llaman
atarraya; los nahuas de Guerrero la conocen como tarraya; los nahuas de Pue-

A) Pesca con red arrojadiza: B) Captura vaciado cuerpo de agua: C) Pesca con red agallera:
Mayos, totonacos, nahuas de Cd. de Nahuas de Guerrero. Cocopas, yaquis, tarascos,

México, Puebla y Guerrero. chinantecos y huaves.

NN @ﬁ : E) Pesca con manos:
D) Captura con faldas: Cocopas, seris, yaquis, nahuas de Cd. de México y
Nahuas de Guerrero. Guerrero.

Figura 38. Cinco tipos de pesca tradicional, con ejemplos de algunos grupos étnicos
que la practican (composicién de Bernardo Rodriguez a partir de las imégenes
tomadas de Brockmann 2004).
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bla-Veracruz como matat; los totonacas suelen llamarle chiquinan al arte de
pescar con red arrojadiza y los tzotziles se refieren a ella como tsacob-choy.

d) Red agallera Al intentar atravesar los obstaculos tendidos en el agua,
las agallas de los peces se enganchan en la malla y ya no pueden escapar; el
tamafo de estas redes es muy variable.

Las etnias que suelen pescar con esta técnica son los cocopas, yaquis,
mayos, yucatecos, tarascos, mixtecos, chinantecos y huaves. Brockmann no
menciona como dicha actividad sin embargo, hace hincapié en que realizan
“Una modalidad especial es la captura de peces que efectian las nahuas de
Guerrero: en grupo forman un circulo y ahuyentan a peces pequenos, los cua-
les se enredan en los pliegues de sus faldas” (Celestino Solis 1984: 21-22; Brock-
mann 2004: 138).



INDUSTRIALIZACION Y CONSERVACION
DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS

Desde el momento en que el pescado, y/o mariscos se capturan y extraen de
su ambiente natural, la pared de su cuerpo o piel es susceptible de sufrir heri-
das o desgarraduras que alteran considerablemente sus condiciones naturales.
Esta es la razén por la cual es recomendable el tratamiento muy delicado de
los productos cuando se sacan del mar y un procesamiento especial, el cual
se ha diseflado para cada organismo (Cifuentes et al. 1995: 61). Lo anterior
resulta importante pues los ejemplares que se capturan en grandes cantidades,
por técnicas o artes de pesca colectiva, son mas propensos a sufrir algin tipo
de daiio, que los capturados de manera personalizada para consumo familiar.

Biolégicamente, un organismo, después de morir sufre la llamada rigidez
cadavérica o rigor mortis, originada por la coagulacion de la proteina miosi-
na'® que tienen los musculos:

Durante el tiempo que dura esta rigidez cadavérica, que puede variar en-
tre una o diez horas, se detienen todos los procesos bioquimicos que se
estan llevando a cabo en los tejidos; al desaparecer, empieza rapidamente
la destruccion de ellos por fendmenos de autolisis, es decir, la destruccion
producida por agentes fisicos y quimicos. Los productos del mar, hasta el
momento de la rigidez cadavérica, son utilizables como alimento tanto en
consumo en fresco como para procesos posteriores de conservacion a los
que se someten (Cifuentes et al. 1995: 61).

Resulta del dominio publico que el pescado fresco tiene una superficie
brillante cubierta por una mucosidad delgada, casi transparente; sus ojos tie-
nen que observarse brillantes, mientras que las branquias son de color rojo
a rosado firme; la textura del cuerpo debe ser dura, firme y elastica al movi-
miento, que al presionarlo no forme ningun tipo de fluido y que el olor sea

¥ Miosina: proteina contractil que forma los hilos de las miofibrillas de los musculos (Alexan-
der et al. 1992).

105
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agradable al olfato; de no ser asi es que el rigor mortis esta empezando a pasar
y la putrefaccion esta dando inicio: “...debido a que al pasar el rigor mortis las
membranas celulares son destruidas por una accién autolitica y los derivados
del tegumento, como escamas, tienden a perderse, favoreciendo de manera
extraordinaria los fendmenos producidos por la invasion bacteriana y el desa-
rrollo de los huevecillos de insectos, que forman larvas y gusanos” (Cifuentes
et al. 1995: 62).

La actividad bacteriana y proceso de putrefaccion, favorecida por hue-
vecillos y larvas, inmediatamente busca espacios controlados, como mi-
croambientes para la proliferacion de agentes bacterianos; dichos espacios
controlados son los orificios naturales y cavidades de los organismos; ejemplo
de ello son las branquias, por su contenido sanguineo, y el aparato digestivo.
Por esto los pescadores suelen desangrar y eviscerar lo mas rapidamente po-
sible a sus peces, quitando las dos principales fuentes bacterianas, el aparato
digestivo y la sangre (Cifuentes et al. 1995).

Todos los métodos que el hombre ha disenado para procesar de productos
del mar, con el fin de preservarlos, se basan en evitar la descomposicion o
putrefaccion; lo anterior con base en la modificacion de las condiciones na-
turales del producto, en este caso del pescado, para su almacenamiento. Para
mantener en buen estado a los organismos capturados se usa el frio (hielo o
aire enfriado por liquidos y gases), el envasado o enlatado (en la industrializa-
ciéon moderna) y la deshidratacion (secado al sol, salado o ahumado).

La presente investigacion es un trabajo mads relacionado con las activida-
des pesqueras del pasado prehispanico, por tanto, la utilizacion de frio y en-
vasado no se describiran, ambas son técnicas de preservacion modernas. En
cambio la salazdn, el secado al sol y el ahumado son metodos de preservacion
prehispanica, mismos que pudieron haberse empleado para el traslado de pe-
ces de las costas al centro de México. Ambas se describen a continuacion.

Salado y secado al sol: son procesos de deshidratacion, la sal se aplica an-
tes del secado al sol y al viento; de aqui que también se le llame “curado al
sol”, son ambas técnicas antiguas. El principio del salado se basa en que las so-
luciones ricas en sal extraen el agua de los tejidos de los animales y la susti-
tucion parcial de ésta se da por dsmosis.?® En general el método de salazén

20 Osmosis: es un fenémeno fisico-quimico relacionado con el movimiento de un solvente,
de un lugar de mayor a menor concentracion, a través de una membrana semipermeable
(Alexander et al. 1992).
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puede efectuarse de dos maneras: el primero es usando sal s6lida y el segundo
con salmuera.

En el primer caso la sal comtn que se emplea en este proceso es de grano
grueso, llamada “sal de cocina”. A decir de varios pescadores, si se utiliza sal
refinada o “sal de mesa” se produce una deshidratacién muy rapida que dana
las capas superficiales del organismo, impermeabilizdndolas e impidiendo su
paso a los estratos mas internos de los tejidos. La sal gruesa, en cambio, absor-
be el agua intracelular poco a poco, pues entra hasta el interior de los tejidos y
permite, por lo tanto, una mejor conservacion (Cifuentes et al. 1995).

Las principales especies de pescado que se salan actualmente para su pre-
servacion son el bacalao, el arenque, la sardina, la anchoa y la caballa. En
México he podido observar, sobre todo en el mercado de Patzcuaro, Michoa-
can, una considerable variedad de peces de agua dulce salados, entre ellos el
pescado blanco, carpa espejo, carpa barrigona y trucha, sin olvidar que en las
costas es comun encontrar tiburédn salado, robalo y robalito.

Un comentario del maestro Edmundo Teniente, con respecto al salado de
pescado, es: “Asi también en el Istmo de Tehuantepec tradicionalmente, des-
de tiempos remotos, se pesca lisa, se eviscera, sala, y se seca para su venta,
el pescado ya deshidratado y salado se lleva a zonas serranas del estado de

Figura 39. Venta de diferentes variedades de pescado salado y secado al sol, en San
Pedro Sacatepéquez, Guatemala (imagen tomada de <http://entrecocinasyrecetas.
blogspot.mx/2014/04/pescado-forrado-o-de-cuaresma.html>).
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Oaxaca, sin embargo las huevas son muy apreciadas en los mercados locales”
(comunicacién personal).

Ahumado: este proceso se lleva a cabo con el propdsito de quitar el agua
a los organismos por la accion del humo y el paso de aire seco de la lenia al ser
quemada:

Se coloca el producto en tuneles o chimeneas por los que pasa el humo
al quemar maderas como roble, nogal, caoba, abedul, fresno y mangle en
“hogares” o “calderas” especiales. Con la técnica del ahumado se logran dos
objetivos: la deshidratacion para la conservacion y la adicion de determina-
das sustancias que se desprenden de las maderas de tipo oloroso y les da un
sabor especial a los productos asi conservados (Cifuentes et al. 1995: 65).

El procedimiento del ahumado de pescado como técnica de preservacion
es muy antiguo y muy popular en los pueblos pesqueros ubicados cerca de las
costas. Con toda seguridad las culturas del pasado aplican esta técnica desde
épocas prehispanicas. En Teotihuacan se descubrieron restos de peces, pro-
venientes de las costas del Golfo de México, de las fases Tzacualli-Miccaotli
(1-200 dC), se descubrieron restos de peces, provenientes de las costas del Gol-
fo de México, que presentan evidencia, a través de analisis quimicos de la su-
perficie de diferentes huesos, de haber sido sometidos a un proceso de salado
y ahumado (Rodriguez 2010).

Figura 40. Pescado ahumado (imagen tomada de <http://www.arecetas.com>).
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Lo anterior resulta interesante pues permite establecer una relaciéon de la
sociedad costefia, dedicada a la pesca y a la preservacion de los recursos pes-
queros, con sociedades lejanas, con el propdsito de solventar sus necesidades
alimenticias, de comercio, trueque, tributo, regalos u ofrendas. Es importante
senalar que las técnicas de preservacion de pescado descritas, tienen que con-
siderar la eliminacién de agallas (branquias) y eviscerado, pues de no reali-
zarse, el proceso de descomposicion se acelera y el organismo se echa a perder
sin poderlo remediar.

Salado y ahumado de pescado

En nuestro pais existe una fuerte tradicién de elaboracién y consumo de pro-
ductos salados y en menor escala de ahumados. Basta con acudir a algiin mer-
cado local, tianguis o poblado para darnos cuenta de la venta de pampanos,
mojarras, huachinangos, robalos, tiburén, pescado blanco, charales, entre
otros, que se ofrecen salados y secados al sol, principalmente en temporadas
de la llamada “semana mayor”, “semana santa” o “cuaresma’. Se suelen encon-
trar conjuntamente con camarones y acociles, enteros si son especies pequefas
(Atherenidos, comunmente conocidos como charales), pueden ser adquiridos
tanto secos como salados. En el caso de los tiburones o las rayas fileteados in-
mersos en una capa gruesa de sal, abiertos en dos, semejando una mariposa,
como es el caso de palometas, mojarras, huachinangos, robalos, meros, etcétera.

El ahumado, segtin versiones de algunos pescadores, es una practica mas
local, muchas veces de consumo personal. Atn asi, muchos coinciden en afir-
mar que el ahumado se utiliza para dar sabor y olor atractivos para el con-
sumidor, tal y como sucederia con algunos embutidos de carnes “exitosas”,
como la del cerdo. Sin embargo, debe considerarse que el ahumado nada tiene
que ver con: “...mejorar un pescado que no es totalmente fresco, intentando
enmascarar el sabor y olor del pescado descompuesto. En otros paises esto ha
dafiado enormemente la reputacion del pescado ahumado, ademas de que en
ocasiones se emplea materia prima que por otras razones no es la mas adecua-
da para este proceso” (Fernandez y Vitancurt 1995: 9).

Para elaborar un producto ahumado de buena calidad se debe utilizar
materia prima fresca, es conveniente eviscerar y lavar el pescado inmedia-
tamente después de capturarlo, teniéndolo en un lugar fresco y a la sombra,
mientras se hacen los preparativos para su procesamiento. Para esta técnica
es preferible usar especies grasas, como el marlin, el attn, la lisa, el bobo o los
mugilidos en general; aun asi, hay que tener cuidado de no dejar pasar dema-
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Figura 41. Charales secos (familia Atherenidae) (fotografia de Bernardo Rodriguez).

siado tiempo, pues la oxidacion de la grasa puede enranciar o dan un sabor
desagradable al pescado.

Otras consideraciones a tener en cuenta con las especies destinadas al ahu-
mado, incluyen las modificaciones anuales en el contenido graso, debidas
fundamentalmente a los ciclos reproductivos y a la alimentacion de las es-
pecies. Cuando el contenido graso es bajo, coincidente con pobres condi-
ciones generales del pescado, con el ahumado se obtendra un producto de
superficie arrugada con una textura seca y dura. En estos casos es necesario
realizar pequefias modificaciones a las técnicas aplicadas (Fernandez y Vi-
tancurt 1995: 9)

Aunque la tradicién de ahumado de pescado en la actualidad es muy poco
extendida en nuestro pais, es posible encontrar productos con estas caracte-
risticas en la costa veracruzana, sobre todo al norte del estado, en donde se
ofrecen en trozos. En los mercados cercanos a las costas de Oaxaca, se pueden
encontrar pescados ahumados con una apariencia “grotesca”, pues los pesca-
dores eliminan en el proceso todas las aletas, incluyendo la cola.

Con base en lo anterior, cabe recordar que en el territorio mexicano exis-
ten diferentes cuerpos de agua como riachuelos, lagunas, esteros, presas, po-
zas y una amplia costa con diferentes recursos pesqueros, lo cual permitié
adecuar, buscar o adoptar, diferentes técnicas de preservacion, convirtiendo
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Figura 42. Pescado ahumado preparado en Puerto Escondido, Oaxaca
(fotografia de Bernardo Rodriguez).

estos ecosistemas en una fuente inagotable de recursos icticos; tan es asi que
podemos proponer la hipotesis de que fue alli, en el litoral costero, en donde
se practico, por primera vez, la tradicion de la industria del ahumado, pues
el mar es tan benévolo que nos provee de mas de cuarenta especies distintas
de peces de las cuales un gran nimero se pueden consumir ahumadas (Reh-
bronn y Rutkowski 1985).

El ahumado es una técnica de preservacion del pescado cuyo éxito de-
pende de una buena salazén, es decir, una vez capturado el pez es importante
inmediatamente sea eviscerarlo y posteriormente salarlo, y aunque algunos
peces se quedan en este tltimo proceso, ambos productos, el salado y el ahu-
mado, se transportan hoy en dia hacia diferentes ciudades, sin embargo el
ahumado les provee un término y sabor muy especial. También es importante
senalar que el ahumado requiere de una buena madera como combustible ase-
rrin y viruta de maderas duras, y en muchos casos, la combinacion con aserrin
de arboles frutales da un sabor exquisito (Fernandez y Vitancurt 1995).






PESQUERIA Y NUTRICION HUMANA

Actualmente existen datos estadisticos que indican el aprovechamiento de
aproximadamente un 75% del pescado que se captura mundialmente. Este
recurso animal se usa como como producto alimenticio, principalmente por
sus cualidades nutritivas. Es por ello que podemos encontrar un innumerable
cantidad de derivados en diferentes presentaciones: harinas, aceites, conser-
vas, deshidratados, enlatados, envasados, entre otros.

Como ocurre con todos los productos alimenticios, la demanda de pesca-
do mezcla de muchos factores a su alrededor, como la susceptibilidad a la des-
composicion, caracteristicas de su distribucion, transporte, métodos de venta
en el mercado, precio, competencia con otros alimentos, sabor, presentacion,
etcétera.

Lo anterior sin duda es resultado de la modernizacion y del incremento de
nuevas tecnologias que buscan sacar el mejor provecho de los productos pes-
queros, dejando de lado la produccion artesanal y tradicional, como el salado
y el ahumado, sobre todo en paises en vias de desarrollo, como el nuestro: “Se
trata, marginalmente, de las artesanias, de la transformacion que las comuni-
dades hacen de los productos de la pesca...” (Gatti 1986: 76).

El procedimiento mds antiguo y menos costoso para conservar los pro-
ductos del mar, es el curado, término que incluye las labores de salar, secar
o ahumar el producto pesquero, ya sea para su consumo familiar o para su
comercializacion a pequena escala: “La seleccion del método depende prin-
cipalmente del clima y la disponibilidad de sustancias preservativas, y crea
productos de consumo duradero, muchas veces de elaboracion doméstica”
(Cifuentes et al. 1995: 76).

Aun asi, y pese al avance de nuevas tecnologias, el abasto de productos
del mar como fuente de alimento contintia siendo un grave problema que se
refleja en severos casos de desnutricion humana, es decir, por la carencia en
cantidad y calidad de una o varias sustancias nutritivas de las que el organis-
mo necesita para su adecuado funcionamiento:
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Los efectos de desnutricién varian de un individuo a otro, los dafos depen-
den de la susceptibilidad individual, la duracién e intensidad de la carencia,
y de la edad en que se presente esta carencia. Generalmente, la desnutricion
obstaculiza el correcto crecimiento, produce cambios en la composicion del
organismo, disminuye la capacidad de trabajo y aumenta la vulnerabilidad
a las infecciones y otro tipo de enfermedades (Cifuentes et al. 1995: 84).

Son pocos los alimentos que tienen la cantidad y calidad de elementos
esenciales que el pescado proporciona para lograr una éptima nutricion en el
humano, sin embargo, el problema es conocer como contribuyen a llenar las
exigencias nutritivas del cuerpo, el pescado y los mariscos:

Las sustancias basicas de las que estan compuestos los peces y los maris-
cos son agua, proteinas, grasas, vitaminas y minerales, su proporcion varia
segun la especie y el tamafo del ejemplar, ademas del estado de madurez
sexual, de las condiciones del medio donde vivian, y la region del cuerpo
que es analizada.

El agua es el compuesto que se encuentra en mayor proporcion y ocupa
del 64% al 81% del peso del cuerpo, seguido por las proteinas, que son el
alimento de mayor valor nutritivo del pescado, existiendo del 17 al 25%;
después se encuentran las grasas, cuyo contenido varia considerablemente
en relacion con la especie, por lo que se ha hecho una clasificacion de pes-
cados de tipo graso y de tipo magro (idem.).

En términos generales la nutricién humana requiere de tres tipos fun-
damentales de alimentos: los energéticos, los formadores de la sustancia cor-
poral y los reguladores-protectores. El pescado estd entre los que contienen
compuestos quimicos, como proteinas, que forman nueva materia viva indis-
pensable para el crecimiento y el desarrollo del organismo; asi como en los re-
guladores y protectores que ayudan al organismo a cumplir con las funciones
metabolicas esenciales para mantener el buen estado de salud humana, no en
vano se dice que, los peces y mariscos tienen elementos nutritivos de primera
calidad: “Como reserva de proteinas, los peces se han considerado entre los
animales mejor provistos, debido a que su parte comestible contiene entre
15 y 205 de proteinas. Esta proporcion corresponde, y en ocasiones supera,
a la que se encuentra en la mayoria de las carnes de los animales terrestres”
(ibidem).
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Del pescador para usted

La cultura popular en México es una rica mezcla de “elementos diversos” que
combina acontecimientos del pasado, en tiempos o periodos precisos, dentro
de la vida cotidiana. Lo anterior se puede constatar en la tradicion oral, un
acontecimiento social, un ritual o una ceremonia, un dicho, un refran, e in-
cluso en la alimentacion, en la forma en que se gestaron esos productos para
el deleite humano. La cocina mexicana ha quedado plasmada en la cultura
popular a través de sus recetas.

La cocina mexicana, muy probablemente originada desde tiempos pre-
hispanicos, se enriqueci6 con la llegada europea,la cual modificé y agrego
nuevos productos, sabores y “excentricidades” hasta la modernidad.

...cocinar y alimentarse, ademas de preparar y degustar los alimentos, in-
troduce funciones especializadas, asi como placeres y responsabilidades
compartidas, creavinculos sociales que van masalla del simple hecho de com-
partir la comida. También es primordial dentro de la individualidad del ser
humano, ya que el alimento varia segun el estado de 4nimo; no es lo mismo
cuando se come triste, enojado, feliz o frustrado (Arias 2014: 79)

La riqueza cultural del pais con su pluralidad y valores proporciona al
mexicano caracteristicas y una peculiar naturaleza que le hacen ser un “pillo”
0 “picaro” de los usos y costumbres de sus antepasados, aunque siempre con
respeto a sus valores, usos y costumbres. Cuando come busca convivir, con-
versar, intercambiar puntos de opinién, comentar la noticia politica, la nota
deportiva, el asunto laboral, el problema familiar o el mal entendido vecinal,
es decir, chisme en la comida: “el chisme es el espacio donde el asunto se rego-
dea. Donde se regodean los asuntos —si queremos ser mas precisos— porque la
carga de chisme es rica. Hay en el chisme un complejo abundoso e intricado
de asuntos varios” (Lopez-Austin 2003: 317).

La pesca y sus protagonistas, los pescadores, no son la excepcion, y ello lo
podemos constatar en una pequeiia muestra de recetas de la cocina mexicana,
que emplean recursos pesqueros como fuente de proteina animal. Ademas las
acompaio con una frase o refran popular, que he seleccionado para quienes
tienen en sus manos el presente texto; sin olvidar que en México existe una
enorme cantidad de recetas culinarias en donde el pescado es el protagonista.

Es importante mencionar que la mayor parte de las recetas las tomé de
la pagina electronica: http://www.recetas-mexicanas.org/pescados. En caso
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contrario, en la misma receta, se menciona de la fuente de donde fue extraida
la informacién o de quienes me la hicieron llegar muy amablemente. De igual
manera, en el recetario se menciona el estado de la reptblica en donde es mas
frecuente encontrar dicho platillo gastronémico.



RECETARIO

Guanajuato, México

“Lo bueno es que hay muchos peces,
lo malo es que estdn en el agua y saben nadar”

Albdndigas de pescado
Ingredientes y modo de preparacion:

250 gramos de huachinango
250 gramos de papas
1/2 litro de agua

6 cucharadas de aceite
2 huevos

2 pimientas gruesas

1 cebolla

1 hoja de laurel

1 lechuga

Aceite

Pan molido

Vinagre

Pimienta

Sal

IR R R IR R R R R R I s

Para preparar albondigas hay que cocer el pescado en medio litro de agua,
con la mitad de la cebolla, pimienta, sal y laurel. Ya cocido, quitarle las espinas
y molerlo con la otra mitad de la cebolla. Agregar las papas cocidas y un hue-
vo; sazonar con sal y pimienta. Preparar las albondigas con esta pasta y pasar-
las por el otro huevo que previamente ha sido ligeramente batido, empanizar
la albondiga. Freir en el aceite caliente dorarlas. Servirlas con lechuga picada,
sazonada con aceite, vinagre y sal.
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Michoacan, México

“Al pescador lo veras sentado todo el santo dia en una lancha,
tomando cerveza y contando mentiras.”

Guiso de pescado blanco
Ingredientes y modo de preparacion:

1 kilo de pescado blanco
1/2 kilo de jitomate

6 chiles verdes (serranos)
2 ajos

1 cebolla

1 ramo chico de cilantro
aceite

R R R R IR

Para preparar pescado blanco hay que limpiarlo y lavarlo muy bien. Se
muelen los jitomates, la cebolla y los ajos; se cuelan. Poner lo molido al fuego,
en una sartén, y dejarlo hervir. Afiadir el cilantro, lavado y amarrado para que
no haga desorden. Anadir el pescado. Una vez cocido, servirlo muy caliente.
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Guerrero, México

“iPescar es la actividad mds divertida del mundo,
si de estar vestidos se tratal”

Pescado asado estilo Guerrero
Ingredientes y modo de preparacion:

1/2 kilo de pescado en filete, de huachinango o el de su preferencia
1/2 kilo de camarén chico recocido y limpio

1 chorrito de salsa inglesa

1/2 limén

1 chorrito de mostaza

1 hoja santa

sal de grano o de mar al gusto

1/4 de taza de salsa de jitomate

salsa de habanero

R R R R R R

Ponerle al pescado una cubierta de sal de mar al gusto. Después se pone
un chorrito de salsa inglesa, después unas gotitas de jugo de limoén y de mos-
taza, no exagerar con estos ingredientes y hacerlo con las manos. Después co-
locamos un pedazo grande de hoja de platano (hoy se emplea papel aluminio),
10 cm mas por lado que el tamano total del pescado. En la hoja de platano
colocamos una hoja santa (se puede sustituir por cualquier hierba aromatica
de preferencia albahaca). Encima se coloca el pescado y encima de éste, el
camaron, después la salsa para cocinar de jitomate o tomate rojo, después la
salsa de habanero. Se cubre con otro pedazo de hoja de platano, se amarra
muy bien, se pone a asar a fuego lento hasta que la hoja indique la coccién.
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Veracruz, México

>

“Yo voy a pescar porque los pescados no hablan.
Huachinango a la veracruzana
Ingredientes y modo de preparacion:

600 gramos de filetes de huachinango sin piel ni huesos
12 aceitunas verdes sin hueso (70 gr.)

10 alcaparras en vinagre (20 gr.)

4 chiles giieros en vinagre (48 gr.)

3 jitomates (600 gr.)

1 cebolla (150 gr.)

2 dientes de ajo (8 gr.)

1 cucharadita de orégano

4 cucharadas de aceite de oliva

Pimienta al gusto

1 cucharada de sal

Para la salsa de jitomate, ponga en una licuadora:
1 jitomate (200 gr.)

1/2 cebolla (75 gr.)

2 dientes de Ajo.

YIR IR IR IR IR R IR IR SR SR S e

Licuar muy bien los ingredientes parala salsa de jitomate, cueza y resérvela.

Para el guiso:

Corte 1/2 cebolla (75 gr.) en tiras y reserve

Corte 2 jitomates (400 gr.) en cuadritos, después reserve

Caliente en una cacerola, a fuego medio, 1 cucharada de aceite de oliva

Incorpore en una cacerola las tiras de cebolla que corto y frialas por 1
minuto aproximadamente, hasta que se vean un poco transparentes; mueva
regularmente.
Agregue a una cacerola:

La salsa de jitomate que preparé y los cuadritos de jitomates que cort6

12 aceitunas verdes sin hueso

10 alcaparras en vinagre

4 chiles giieros en vinagre
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1 cucharadita de orégano
pimienta al gusto
1/2 cucharada de sal

Mezcle los ingredientes de la cacerola y frialos por unos 5 minutos, hasta
que la salsa espese un poco y adquiera un color rojo intenso, mueva regular-
mente y reserve.

Limpie 600 gramos de filetes de huachinango sin piel ni huesos.

Espolvoree sobre los dos lados de los filetes de huachinango que limpio,
pimienta al gusto y 1/2 cucharada de sal; al finalizar reserve. Al pescado se le
agrega sal y pimienta para darle una mejor sazon.

Caliente en una sartén a fuego medio 3 cucharadas de aceite de oliva.

Ponga en la sartén los filetes de pescado con los que trabajo (solo los que
quepan) y cuézalos por 1% minutos aproximadamente por cada lado o has-
ta que estén medianamente cocidos.

Transfiera de la sartén a la cacerola donde esta la salsa, los filetes de hua-
chinango que cocio, después reserve. Repita el mismo procedimiento con los
filetes de huachinango que faltaron de cocer, no va a ser necesario que agregue
mas aceite en la sartén.

Para finalizar cueza todos los ingredientes, mezcle en la cacerola los filetes
de huachinango que cocid con la salsa que prepard.

Tape la cacerola y deje el pescado cociendo a fuego medio/bajo por 5 mi-
nutos para que se mezclen los sabores.
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Puebla, México

“/A rio revuelto... peces mareados!”

Pescado en adobo

Ingredientes y modo de preparacion:

1 kilo de pescado, en rebanadas
1 cucharadita de comino

1 cucharadita de orégano

1 cucharadita de pimienta
1 cucharadita de tomillo

4 chiles anchos

2 clavos

2 jitomates

1 ajo

1 rajita de canela

1/2 pan remojado y molido
Manteca y aceite

Queso afiejo

TR R IR R R R

Para cocinar pescado en adobo hay que remojar los chiles anchos, ya lim-
pios y desvenados. Moler clavos, canela, pimienta, ajo, cominos, orégano y to-
millo con los jitomates, chiles y pan. Freirlos en aceite caliente; cuando estén
bien fritos, agregar un poco de agua, pero el adobo debe quedar espeso. Lim-
piar el pescado, freirlo en aceite y manteca. Engrasar un molde con mantecay
colocar, en capas, adobo, pescado y queso desmoronado. Bafar la preparacion
con manteca requemada. Hornear hasta que el pescado esté cocido; servir

inmediatamente.
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Estado de México
“Amigos somos, pero los peces aparte.”
Sra. Alicia Romero
La comida en el medio lacustre, Culhuacdn (1999).

Mextlapique de pescado blanco
Ingredientes y modo de preparacion:

1/2 kilogramo de pescado blanco
1 cebolla

1 manojo de epazote o cilantro

3 xoconostles

6 hojas de maiz frescas

Venas de chile

Sal al gusto

TR R IR IR IS

Se lava muy bien el pescado y se descabeza, se parte la cebolla, el xoco-
nostle, el epazote o cilantro y la venas de chile. Se mezcla todo con sal y el
pescado ya descabezado. Se unen tres hojas de maiz y se vierte (con la medida
de una cuchara grande) la mezcla anterior, hasta darles forma de tamal. Se
cierran las hojas de maiz, con el tamal ya incluido y se amarran con tiras de
las otras hojas, el tamal se pone al fuego sobre el comal y se voltea varias veces
para que no se tueste demasiado, el mextlapique esta listo cuando ya no escu-
rre agua, se sirve calientito.
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Ciudad de México

“El buen pescador, no es aquel que captura el pez mds grande,
sino el que se contenta con ver el rio y saber que los peces estdn alli”
Familia Rojano, Nonoalco Mixcoac, Alvaro Obregén

Tamales de charales
Ingredientes y modo de preparacion:

+ 1/2 kilogramo de charales frescos

+ 2 cebollas grandes

+ 3 dientes de ajo

4+ 3 cucharadas de cilantro picado

+ 2 chiles jalapenos

+ 2 manojos de hojas de maiz secas (remojadas en agua y escurridas)

Lavar los charales muy bien y retirarles la cabeza. Picar las cebollas y los
ajos finamente; cortar los chiles en rajitas, afladir esto a los charales y el cilan-
tro, mezclar hasta formar una pasta. En una hoja de maiz remojada se colocan
dos cucharadas de la pasta de charales, apretar y envolver cada uno en 6 u 8
hojas de maiz. Se colocan sobre un comal caliente a flama baja, aproxima-
damente 30 minutos, cambiandolos de posicion continuamente, hasta que la
pasta se desprenda de la hoja de maiz.
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Tabasco, México

>

“Es mas facil engariar al pescador que engafiar a un pez.
Pescado olmeca
Ingredientes y modo de preparacion:

1 kilo pescado en rebanadas
3 huevos

2 cebollas

1 lechuga romanita

1 pepino

3 cucharadas de vinagre

1 cucharada de perejil

jugo de limoén

pimienta

sal

R R IR IR IR

Lavar y limpiar bien el pescado; sazonar con sal, pimienta y jugo de li-
mon; acomodar las rebanadas en una cacerola con aceite y colocar encima
dos cebollas en rodajas. Dejar cocer a fuego lento; escurrir la grasa excedente
y bafiar con salsa. Para preparar la salsa, mezclar tres cucharadas de vinagre,
pepino picado, una cucharada de perejil picado y aceite. Servir con hileras de
huevo cocido rebanado y hojas de lechuga.
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Oaxaca, México
“iMentir y comer pescado, requieren mucho cuidado!”
Filete de pescado en amarillito estilo Oaxaca
Ingredientes:

+ 500 g. de filete de pescado
Para el mole amarillo:
4+ 1/2 kg de tomate verde asado al comal
1 kg de jitomate asado al comal, pelado y sin semillas
10 chiles guajillo sin semilla, asados y remojados en agua caliente
1 cebolla
5 dientes de ajo
1 cucharadita de orégano
1 hoja santa
1 taza de masa de maiz
100 g. de queso
1/3 taza de aceite
sal y pimienta al gusto
Para el Arroz (guarnicion):
3 tazas de arroz blanco cocido
1/3 taza de granos de elote
1/3 taza de chicharos cocidos
1/3 taza de zanahoria cocida en cuadritos
1 platano macho, rebanado y frito

IR R IR IR A R R R IR SR SR A

Se muele en la licuadora el tomate, el jitomate, los chiles, la cebolla, los
dientes de ajo y el orégano. Posteriormente, en una olla se calienta una cu-
charada de aceite y se sofrie el mole durante unos minutos, se puede agregar
un poco de agua. Con la masa de maiz se hacen unas bolitas al gusto, con un
poco de queso en el centro. Agregar las bolitas de masa al mole y dejar hervir
a fuego moderado, se ratifica la sazon y se agrega la hoja santa. Se lavan los
filetes de pescado, se secan con una toalla de papel y se salpimientan al gusto,
se asan en un comal con un poco de aceite. Los filetes se sirven bafiados con
el mole acompanados con arroz blanco con verduras y rebanadas de platano
macho frito.
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Campeche, México

“Se busca novia bonita, con dinero y buena lancha,
que le guste mucho la pesca y los deportes al aire libre.
Favor de mandar foto de la lancha.”

Pan de cazén
Ingredientes y modo de preparacion:

1 kilo de cazén

1/4 kilo de frijol negro, cocido y molido
1/4 kilo de manteca
1/2 taza de cerveza

3 docenas de tortillas
6 hojas de epazote

4 chiles serranos

4 tomates

3 cebollas

3 ramas de epazote

1 trozo de cebolla

sal

TIR IR IR IR IR SR SRR R

Agregar a los frijoles un poco de manteca, dos cebollas picadas y fritas,
dos ramas de epazote, dos chiles serranos picaditos y la cerveza; dejar en el
fuego hasta que espesen. Cocer el cazén con el trozo de cebolla y otra rama
de epazote; ya cocido, quitarle las espinas, la piel y desmenuzar la carne. Freir
en manteca la cebolla sobrante, bien picadita; los tomates asados y picados, las
hojas de epazote y los dos chiles serranos sobrantes, bien picaditos. Sazonar
con sal, al gusto. Mojar las tortillas en la salsa anterior. Poner encima un tanto
de frijol, cazén desmenuzado y un poco mas de salsa. Colocar en un platén y
servir inmediatamente.
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Yucatan, México

“iBomba. Casi todo mi dinero lo he gastado en la pesca...
sLo demads?... eso si lo malgasté!”

Pescado estilo tikin-xic

Ingredientes y modo de preparacion:

<+

1 mero de aproximadamente 3 kg, abierto por la mitad sin el espinazo
200 gramos de pasta de achiote

1 taza de jugo de naranja agria o mitad de jugo de naranja dulce y mi-
tad de vinagre

3 chiles giieros cortados a lo largo

2 pimientos verdes o rojos cortados en rodajas

3 jitomates medianos cortados en rodajas

2 cebollas moradas en rodajas

1 cucharada de hojas de orégano

1 cerveza

1/4 de taza de aceite de olivo

Sal y pimienta al gusto

1 hoja de platano grande, pasada por el fuego para que se marchite

++

TIR IR IR IR SR SR SR S

Se lava perfectamente el pescado y se seca en papel absorbente, se salpi-
mienta, se disuelve el achiote con el jugo de naranja agria y se unta muy uni-
formemente al pescado, se deja reposar por tres horas. Se coloca sobre la hoja
de platano, y se acomodan encima el chile, los pimientos, el jitomate, la ce-
bolla morada, el orégano, se bafia con cerveza y el aceite de olivo, y se salpi-
mienta al gusto. Se envuelve en la hoja de platano y se asa sobre carbén hasta
que la carne esté suave. Una vez que esta cocinado se coloca sobre una cama
de hojas de platano frescas.
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Chiapas, México

“sComo viven los peces en el mar? Como los hombres en la tierra...
Los grandes se comen a los pequerios.”

Tamales de pejelagarto, estilo Pichucalco
Ingredientes y modo de preparacion:

1 pejelagarto chico, cocido

1 kilo de masa

1/2 kilo de jitomate

1/2 kilo de manteca de cerdo
3 dientes de ajo

2 cebollas medianas

1 chile blanco

1 manojo de cebollin

hojas de platano

sal

R R R R R R R

Hay que desmenuzar y freir el pejelagarto. Sazonar con sal.

Picar finamente ajo, cebolla, jitomate, chile blanco y cebollin, todo ello se
incorpora al pejelagarto que se estd cocinando; cuando tome un color rojizo
se baja el fuego. En las hojas de platano, cortadas en cuadros, extender torti-
llas de masa, ponerles en medio guisado de pejelagarto y envolver. Dejar cocer
los tamales. En una olla vaporera con agua y sal durante 40 minutos. Servir
con salsa de jitomate, si se desea.
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Guatemala

“Por el pico muero el pez.”
(En México Por la boca muere el pez).

Pescado seco estilo guatemalteco
(Receta del dominio popular)

Ingredientes

1 kg de pescado seco
4 huevos

Aceite de oliva

1/2 taza de semillas de calabaza
1/2 taza de ajonjoli

5 jitomates

1 ajo

1 cebolla pequena

1 chile guaje

1 chile pasilla

1 pimiento pequeno
5 tomates

agua

pimienta y al gusto
laurel y tomillo

6 papas

R R R R R R R IR IR R R

Primero cortar el pescado en pedazos medianos, después dejar en agua
caliente para que se le quite un poco lo salado, dependiendo como a usted le
guste lo deja mas o menos tiempo. Después batir los cuatro huevos y envolver
los pedazos de pescado con el huevo. En una sartén, freir el pescado con aceite
a fuego medio de ambos lados. En una sartén dorar las semillas de calabaza
y el ajonjoli.

Licuar el tomate, cebolla, ajo, ajonjoli, semillas de calabaza, jitomate, chile
guajillo, chile pasilla, chile pimiento con 1/2 taza de agua; agregar el licuado
en una olla y dejar hervir; luego se le agrega el pescado envuelto y se deja
hervir por 30 minutos o menos, si necesita mas agua puede agregarle. En otra
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olla poner a cocer las papas con agua, hasta que estén suaves, se quita la piel y

después freir la papa en aceite de oliva con cebolla rallada.

Para la guarnicion:

R R R R R R R R

2 cebollas (en julianas)

1 repollo cortado (en julianas)

1/2 kg de ejotes (en julianas)

4 zanahorias (en julianas)

2 chiles jalapenos (en julianas)

1/2 chile pimiento verde (en julianas)

5 remolachas

1 coliflor cortada en pedazos pequeiios
1/2 brécoli cortado en pedazos pequernios
3 ramitas de tomillo

4 hojas de laurel

pimienta al gusto

vinagre

aceite de oliva

Preparacion de la guarnicion:

Cocer las remolachas en una olla con agua, hasta que estén suaves, luego
remover el agua y remover la piel. Cortar la remolacha en pequefios pedazos.
En una olla agregar un poco de agua con los siguientes ingredientes: ejote,
brocoli, repollo, coliflor y la zanahoria dejar hervir hasta que estén suaves
y se consuma el agua. Luego en una sartén, freir con aceite de oliva el chile
pimiento, cebolla, chile jalapefio, hojas de laurel y el tomillo. Por ultimo, agre-
gar lo frito a la olla y la remolacha, agregue vinagre a su gusto y mover hasta
que tome color.






CONCLUSIONES

Como ya he mostrado a lo largo del texto la evidencia etnografica, arqueolo-
gica, histdrica y arqueozoolégica, hace evidente que los recursos pesqueros
han sido importantes desde hace mucho tiempo en Mesoamérica, seguramen-
te desde el Preclasico (1500-900 aC) de San Lorenzo Tenochtitlan, en donde
se tiene registro de siete especies de peces (ver cuadro 3). Es indudable que
los antiguos habitantes del territorio mesoamericano tenian los conocimien-
tos suficientes para explotar racionalmente los diferentes ambientes acuaticos
Y SuS recursos.

También es indudable que conforme el hombre se fue adentrando en el co-
nocimiento de las especies pesqueras, con el tiempo, fue desarrollando nuevas
tecnologias que le permitieron aprovechar las bondades de la pesca. La evi-
dencia arqueozooldgica asi demuestra, pues existe una gran cantidad de si-
tios arqueoldgicos con restos icticos, basta con mencionar que en el Altiplano
Central hay por lo menos 14 sitios arqueoldgicos que reportan la presencia de
restos pertenecientes a este grupo de organismos, varios de ellos con eviden-
cias de haber sido aprovechados como alimento, es decir son huesos que de
manera directa, o indirecta, fueron sometidos a alguna fuente de calor externa.

Apoyado en lo anterior me atrevo a decir que los antiguos habitantes de
Mesoamérica, en sus diferentes lugares de origen y temporalidades, hacian
uso y aprovechamiento de los recursos pesqueros, teniendo un manejo direc-
tamente proporcional a su abundancia y variedad. Para ello usaron diferentes
instrumentos de pesca; como redes, sobre todo de chinchorro y las de man-
go en sus diferentes tipos; tampoco quedaron excluidos los anzuelos, hechos
de concha, hueso e inclusive de tallos de plantas arbustivas, que quemadas
podrian haber adquirido una mayor dureza; con toda seguridad no faltaban
también las lanzas, arpones y fisgas, estas tltimas con un nimero variable de
puntas, entre tres como minimo y seis como maximo.

También fue imprescindible el uso de embarcaciones, canoas, barcas o
chalupas (Tiamicacalli) que eran de diferentes tamanos, dependiendo de los
usos y costumbres de los pescadores, pues el empleo de la embarcacion, se-
guramente estaba encaminado a si la pesca tenia un objetivo comercial, tri-
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butario religioso, o si lo capturado era para el consumo familiar, e inclusive
personal.

Otro aspecto que considero importante es que el manejo de los recursos
pesqueros y su traslado era una actividad de alto rango, ya que este tipo de
producto era muy preciado entre los grupos de comerciantes (pochtecatl). Los
cargadores (tamemes) llevaban en bultos o cajas tejidas (petlacalli), atados a
la espalda, los productos que con toda seguridad, ademas de pieles, plumas,
telas, minerales, plantas, animales y otros bienes, también incluian pescados
secos, salados y algunos otros que eran ahumados.

Si el pescado era pequeiio, del tamaifio de los charales o pescado blanco, se
transportaba fresco sin ingtin problema como se puede observar en la actuali-
dad. Sin embargo, si los peces eran de talla grande, mayores a los 45 centime-
tros, e inclusive menores a este tamafio, como los charales, se transportaban
salados, secados al sol 0 ahumados. Ya procesados, los de talla grande, se ata-
ban en columnas apiladas para formar los quilillis que facilitarian su traslado.
Lo anterior no es distinto a como lo podemos observar en la actualidad, aun-
que ahora se envuelven apilados en papel, bolsas de plastico o “costales”, como
podemos ver cuando acudimos a algtn tianguis, mercado o comunidad en
donde se comercializan los productos pesqueros.

En el presente documento se sefiala que diferentes cronicas y documentos
iconograficos hacen mencién de los diferentes métodos de captura pesquera,
o artes de pesca, abundancia y diversidad de organismos que habitaban el am-
biente marino mesoamericano. Asi también en las lagunas costeras, lagos y
rios se tenia pleno conocimiento de cudles eran las especies que habitaban un
ecosistema costero y cuales mas bien eran de aguas interiores. Es decir, desde
épocas muy tempranas los antiguos habitantes mesoamericanos tenian el co-
nocimiento del uso y aprovechamiento del recurso pesquero, para utilizarlo
indistintamente, sobre todo como alimento. Su conocimiento es tal que lo
consumian desde sus fases mas tempranas de desarrollo biolégico hasta adul-
tos, aunque también se preservaba para que pudiera “aguantar” largas horas
de camino, si era de origen costero o de aguas interiores alejadas del centro de
comercio, como se observo en los peces traidos de las costas del estado de Ve-
racruz, hacia Teotihuacan.

Existen suficientes datos iconograficos y etnohistoricos que resaltan las
técnicas de pesca, las actividades pesqueras, abundancia, consumo y comer-
cio, lo cual explica lo importante que era el recurso pesquero. Inclusive se
puede decir que los peces, en muchas de las ocasiones, se ofrecian a visitantes
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distinguidos o personajes de cierta “jerarquia social”, a la par de la carne de
aves y mamiferos.

La abundante presencia de peces en el ambito arqueozoldgico, histdrico,
etnozooldgico y bioldgico, permite establecer que en Mesoamérica el recurso
pesquero tuvo, como lo tiene hoy en dia, un valor importante en la alimenta-
cion; un inestimable valor simbdlico en lo ceremonial y un uso “entrafnable”
en lo ornamental, estableciendo con ello evidencia de lazos que vinculaban a
la gente de regiones distantes, afioranza por su “tierra”, y por usos y costum-
bres apegados a una fe religiosa, como la cuaresma en semana santa. Propongo
que para futuras investigaciones se dé seguimiento mas detallado del recur-
so pesquero en la preparacion de platillos tipicos, incrementado, como lo hago
en el capitulo anterior, un recetario de cocina que permita conocer mas sobre
los métodos de ahumado, salado o secado al sol y por qué entr6 en desuso en
el México actual, es decir, por que el pescado, sobre todo en tamales, se consi-
dera comida de pobres, cuando en el pasado era banquete de grandes sefiores.

Finalmente, quiero mencionar que en varias ocasiones me han pregunta-
do si el pescado llegaba fresco al centro de México, lo anterior a partir de lo
mucho que se ha dicho de que al emperador azteca Moctezuma II se le lleva-
ba pescado fresco todos los dias desde Veracruz en un sistema de corredores
en relevos. Puedo decir que si se requeria pescado fresco, éste deberia ser de
tamafo pequefo, menor a los 30 cm, mojarras, jureles, sardinas, roncos, tila-
pias, robalos, huachinangos, entre otros de ambiente costefio o peces de aguas
continentales como pescados blancos, charales, bobos, que no implicaran un
“acarreo” dificil de llevar a cabo en pequenias cantidades. Si por el contrario
se requeria pescado de mayor tamafio, mayores a 30 o 35 cm, necesariamente
tuvieron que haberse traido preparados en guisos o conservados ahumados,
salados, o secados al sol, ésta seria muy buena alternativa para trasladar peces
de menor o mayor tamaifio a los 35 cm, en grandes cantidades.
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