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2. Escamado
Esta accion pernite quitar Tas escamas Jde los peces. Utilizando
un cuchillo deslicele de la cola hacia 1a cavbeza. Con este movi |
miento caerdn las escamas,-
la baba y mucus. Juite la -
cabeza de los pescados aran
des y en los pecuerns reti-

re las anallas. La descompo
sicion del pescado es oca -
sionada por el mucus,esca -
mas, cabeza y acallas.

OBSERVACINH
Cvite el maltrato v manipu-
lacidon fuerte sobre el nes-

Cado para ocue 1a carne se -
conserve .

(Fig. 2).

-

3. Ixtracerén v Uisceans
Con un cuchilie corta el vientre del poscads en direccién de 13 l
cola hacia la cabeza. Abra 21 vientre y retire los intestinos,-
higado, etc. Realice un corte a travis del cuerro, ccocrca de la- I

cabeza. En estas cendiciones lave bien 1 nescado con acua fres

c2 v abundante. E] pgscado debe aquedar bien limpio. (Fig. 3).
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En estas condiciones el pescado estd listo para ser utilizado en
la alimentacidn.

Consumido en estas condiciones se denomina »nescado fresco.
E1 empleo de hielo en recipientes-limpios que no sean de alumi-

nio, permite conservar el pescado fresco hasta por 3 dfias.
Mantenga los recipientes en una zona fresca.
Generalmente se emplea 1 kg. de hielo por un kilogramo de pesca

do, Cuando quiera transportar el pescado, el hielo debe quedar-
bien desmenuzado.

4, Curado Casero def Pescade
Cuando el pescado no se consume o no se vende en forma inmedia-

ta proceda a curario para que lo almacene,
E1l pescado se puede conservar utilizando diferentes métodos

a. Salado.
b. Secado.
c. Salado en salmueara.
d., Ahumade.

a. Salado def Pescado
Salar el pescado es un procedimiento muy practico para conser-

varlo. Cuando se sala el pescado se le saca el agua que contie
ne pero se conservan todos sus nutrientes. Antes de salar el-
pescado debemos alistario comc 1o vimos anteriormente.
Cuando el pescado es muv grande, se debe ouitar la columna ver
tebral. ]
Luego se pesan los pescados y se calcula 12 sal que se necesi-

ta sabiendo que por cada 5 kg. de pescado se necesita un kilo-
gramo de sal.
(Fia. 4).
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Los pescados arreglados se van ordenando en capas sobre una me
sa limpia, aaregando sal seca molida.

Las capas bien saladas se llevan hastz ura aitura de 60 cms.
(Fig. 5).
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Lueqo se coloca encima una

tabla limnia v piedras pe-
sadas para presionar los - l
pescados v destilar el a - l
cua,de esta manera los pes
cados se van deshidratando.
Al dia siaquiente se auitan
las tablas y las piedras vy
sobre otra mesa se pasan -
los pescados, ohservandop
aue los de encima queden -
debajo, salando caeda cara-
oue se¢ va formando, utili-
zande 1 kqa.de sal nor cada
5 ka. de nescadn,

{(Fig. 6],

Durante € a J dias repita-
esta accion y cuando el - i

pescado no destile aaua se

.t

considers scliado,
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En climas cadlidos la manipulacién debe ser ripida v la aplica-

* cién de 1a sal debe hacerse nronto para cue se coanserve el pes
cado. Una comhinacién de salade, ahumado ¥ seco es ideal.
b, %ecade :
Este nétodo censiste en secar o1 pescada saladn utijizando ce-
rrfentes de aire, ¢ decive, con 13 avud: de la brise2, nero nun
ca con ol snl. Pare oste sc cansivuvas un sHcadero,

Coomdenn
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¢ Tescode

Puede construirse con hojas de zinc, cartdn, esteras o cual
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La salmuera se prepara en recipientes que no sean metdlicos mez
clando 25 kg. de sal en 100 litros de aqua.

Generalmente se usan barriiles de madera. Un kilo de sal sirve -
para tratar 5 kgs. de pescado.

(Fig. 8).

En esta. salmuera se echan Ins pescados se dejan durante 14 ho
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ras. Esta salmuera se puede reutilizar
némico. Luego se almacena.

d. Ahumado del Pescado

El pescado arreclado y salado se puede someter a otro proceso -
que le permite una mejor curacidn y un sabor aqradable.

Este método se conoce como ahumado del pescado.

Se emplean armarios de madera, metal o cemento con puertas que-
cierran perfectamente,

El humo debe penetrar por un hueco que estd en el piso y sobre-
el techo existe un escape gue puede reqularse. Del techo del -
ahumador se cuelgan los pescados, permitiendo el pasc del humo-
entre ellos. (Fig. 9),
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