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In t r o d u c c ió n

La pesca  artesanal es u n  térm ino  u sa 
do m uchas veces para  describ ir p rác 
ticas com ercia les de pequeña  escala o 
de subsistencia. E l térm ino  se aplica 
especia lm ente  a la pesca  desde la cos
ta que u tilizan  técnicas com o el u so  de 
trasm allos, redes, y anzuelos en  línea 
y em barcaciones de m uy po ca  eslora. 
E n  general, se le llam a “artesanal” 
por tra tarse  del ú ltim o  eslabón  de lo 
que se considera  la  industria  p esque
ra. E sta  no  cubre a la pesca  deportiva

y h ay  consideraciones tanto  para  una 
com o para  la  otra.
Si b ien  esta  p ráctica  pesquera  es a 
m enudo, aunque no  siem pre, m enos 
in tensiva e im pactan te para  las p o 
blaciones de peces que las m oder
nas técnicas de la pesca  industrial; 
se encuen tra  sujeta a las d ificu ltades 
en  los procesos de exportación  y su 
co locac ión  en  el m ercado  in terno  y 
externo. E sto  es debido, sobre todo, a 
la insu fic ien te  inversión en  insta lac io 
nes de refrigerac ión  y p rocesam ien 
to. E n  los ú ltim os c incuenta  años, la

m asa de pescado  com ercia lizado  se 
ha trip licado  (40 m illones en  1961 y 
210 m illones para  el 2010). A n te  este 
ráp ido  crecim ien to  de la  p roducción  
de pescado  y la  sobreexplo tación  
cada vez m ayor de los recursos p e s 
queros m arítim os; recien tem ente  se 
h an  reg istrado  cam bios en  la gestión  
m undial y local del sector pesquero . 
C on  el f in  de superar conflic tos d en 
tro del sector pesquero  (la pesca  in 
dustrial frente a la artesanal, la pesca  
o rien tada a las exportaciones fren te a 
la pesca  de subsistencia), y de evitar
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la sobreexplo tación  de las pesquerías, 
se h a  in tentó  regular el acceso  a estos 
recursos.
A ctualm en te  hay  m uchos acuerdos 
y organizaciones entre  países para  
tra tar de aplicar esos p rincip ios y 
p ro teger la  pesca  artesanal y en  p e 
queña escala. Ya sea por parte  de las 
N aciones U nidas y la FAO a nivel 
m undial, en  A m érica  L atina  otra  o r
gan izac ión  (la O rganización  L atinoa
m ericana de D esarro llo  Pesquero), 
h an  in ic iado  proyectos relativos a la 
pesca  artesanal. A  los fines in troduc
torios, en  nuestro  país es el C onsejo  
F ederal Pesquero  (creado  a partir de 
la L ey  F ederal de Pesca N° 24.922 
sancionada en  el año 1997), define  
a la  Pesca A rtesanal com o: “aquella

activ idad  m arítim a que se ejerza en 
fo rm a  personal, directa y  habitual 
p o r  pescadores y /o  recolectores, rea
lizada con em barcaciones m enores  
o sin ellas y  destinada  a la captura, 
extracción y /o  recolección de recur
sos v ivos del m a r ”. C abe aclarar, que 
este Ley posib ilita  que el m encionado  
C onsejo  y una  serie de autoridades y 
m iem bros del m ism o, posib iliten  un  
asesoram iento  en  la po lítica  de pesca  
a la au toridad  de aplicación. 
M encionam os esta  ley, a los efectos 
de in fo rm ar p o r u n  lado  el con tex to  
y p o r el o tro  p o r sus d e f  in ic iones 
y co m petencias . E ste  con tex to , de 
a lguna  fo rm a, d e fin e  a los actores 
de la  p o lítica  p esq u era  nacional. 
A c la rad o  lo  an terio r, tenem os que

la  A u to rid ad  de ap licac ió n  es la  S e
cre ta ria  de  A gricu ltu ra , G anadería , 
P esca  y A cu icu ltu ra . E sta  au to ridad  
p resid e  el C onse jo  F edera l P e sq u e 
ro , que tam b ién  está  con fo rm ado  por 
las p rov inc ias  con  fren te  m arítim o , 
el m in is te rio  de R elac iones E x te 
rio res , P resid en c ia  de la N ación , y 
la  S ecre taria  de  D esarro llo  Susten- 
table. Es decir, que la au to ridad  de 
ap licac ió n  se n u tre  del C onse jo  F e 
dera l P esquero  p ara  em itir n o rm a 
tiva. A sim ism o , cabe m encionarlo , 

este  C onse jo  se apoya en  el In stitu to  
N ac iona l de D esarro llo  P esquero  
p ara  de te rm in ar cuo tas de  cap tu ra  
y m on ito reo  de la p esca  en  sí. E ste  
ú ltim o  es el ó rgano  c ien tíf ico  en  el 
cual se apoyan  todas las dec isiones
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de los o rgan ism os exp licados an te 
rio rm en te .
Tam bién es necesario  reseñar que 
gracias a esta  ley, las p rov incias in ter
v ienen  en  lo que se denom ina pesca 
artesanal. E sto  es así ya  que la N ación 
cede su au tonom ía a las provincias 
sobre su m anejo  del fren te costero 
y litoral m arítim o. Por ende, y a los 
efectos de una m ayor com presión , las 
p rovincias deben:

-  P reservar y conservar los recursos 
explo tab les en  esta actividad.

-  Increm entar los niveles de p roducti
v idad  y efic iencia  del subsector de 
la Pesca A rtesanal m anten iendo  los 
recursos h idrobio lóg icos que sean 
objeto  de su actividad.

-  M ejorar las condiciones de v ida  y 
el desarro llo  de las com unidades de 
pescadores artesanales.

A  f in  de poder cum plir co n  los ob je ti
vos citados an terio rm ente, los estados

provinciales deben  llevar a cabo  ac
ciones que van  de acuerdo  a las m oda
lidades específicas y en  coord inación  
entre sí, gracias al C onsejo  Federal 
Pesquero  y el Institu to  N acional de 
Investigación Y  D esarro llo  P esquero  
(IN ID E P) cuando  fuese necesario . 
Todo esto a los efectos de:

a) D eterm inar las zonas y recursos de 
uso  y explotación.

b ) E jecu tar las obras de ingeniería  
portuaria  que faciliten  el d esem 
peño  de este sector.

c ) C apacitar en  la faz organizativa y 
técn ico  adm inistrativa a los p esca
dores artesanales.

d) Form ar técnicos y profesionales para 
ejercer funciones de apoyo al sector.

e ) D esarro llar nuevos m ercados y 
productos.

f ) P rom over la com ercia lización  de 
los p roductos.

g) R ealizar estudios de m ercado.

h) D esarro llar p rogram as de inves
tigación  sobre nuevos m étodos de 
captura.

i) D esarro llar y fom entar coopera ti
vas de asociación  de los pescad o 
res artesanales.

j )  In tegrar las com unidades organ iza
das de pescadores al m anejo  de los 
recursos costeros explotados por 
éstas, y a su m ed ioam bien te  aso 
ciado.

k) D esarro llar acciones ante o rganis
m os provinciales y nacionales a los 
efectos de to rnar m ás efic ien tes los 
costos de transacción  en  los niveles 
adm inistrativos, operativos y tribu 
tarios del sector.

F inalm en te  y continuando  con  esta 
tem ática, para  la Pesca A rtesanal se 
consideran  em barcaciones m enores a 
las siguientes:
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a) B otes de fabricación  casera  y cas
cos de construcción  industrial, p ro 
pulsados a rem o, vela o m otor 
fuera  de borda. 

c) Em barcaciones de m otor interno 
cuya eslora no  supere los diez m e
tros debidam ente habilitadas por la 
autoridad de control.

Es necesario  agregar que todas las 
activ idades que se rea lizan  en  lo que 
queda d efin ida  la m ateria  de este  tra 
bajo , la au to ridad  po lic ia l que regula 
en  cuanto  a la  Seguridad  N áutica  y 
la verificación  de la norm ativa  es la 
P refectura  N aval A rgentina  tem a que 
no  verem os en  esta  ponencia  po r estar 
d irig ida  al p roceso  en  sí y sus conse
cuencias a nivel am biental. N o obstan 
te, es bueno  señalar que hay  una  serie 
de reg lam entaciones em anadas de las

autoridades com peten tes en  cu an 
to a las técnicas y p rocedim ien tos en 
lo que a la pesca  artesanal se refiere. 
P odem os e jem plificar en  los s igu ien 
tes ítems:

1) R eglam entando la u tilización de 
redes playeras, trasm allos, redes aga- 
lleras, redes fijas, tram pas, artes de an
zuelo y cualquier otro arte no  p roh i
bido.

2) E stab leciendo  condiciones para  la 
ex tracción  m anual m edian te  buceo  
desde la costa  o em barcación.

3) Estableciendo condiciones para  la 
recolección m anual en  la zona inter- 
m areal.

C la r o m e c ó ,  u n  c a s o  t e s t ig o

C larom ecó  es un  pueb lo  que se en 
cuen tra  ub icado  en  las costas del 
Partido  de Tres A rroyos, P rovincia 
de B uenos A ires. Es el p rincipal po lo  
tu rístico  del m encionado  distrito . Esta 
ub icado  sobre la desem bocadura  del 
arroyo hom ónim o. Su posic ión  es 
Latitud: 38° 5 1 ‘00” Sur y Longitud: 
060° 0 4 ’ 59” O este.
L a pa lab ra  C larom ecó  es de origen  
m apuche que significa: K ula  o K ’la 
(tres), R om e  (junquillo) y Kó  (agua), 
y querría  decir “tres arroyos con  ju n 
qu illos” . D e ah í derivaría  lo  que hoy  
se denom ina con  el nom bre  usual y 
acep tado  de esta  localidad. C on  una 
pob lac ión  que con taba con  1.947 h a 
b itan tes (según el IN D E C , 2001), lo 
que rep resen ta  u n  fuerte increm ento
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del 91%  fren te a los 1.017 habitantes 
(IN D E C , 1991) del censo  anterior. 
H oy se estim a una to ta lidad  de 2.700 
a 3 .000 habitan tes, aunque no se han  
podido  corroborar esto  con  los datos 
o fic ia les del censo  del 2010. 
C larom ecó , fue fundado  o fic ia lm en te  
el 9 de noviem bre de 1920. D e ah í en 
m ás, fue creciendo  a p artir del tu ris
m o desarro llando  una in tensa activ i
dad  en  la época estival. N o en  vano, 
se lo  ha  denom inado  com o el destino  
p referido  del Partido  de Tres A rroyos 
donde convergen anualm ente  turistas 
de todos los sectores del país y en  e s 
pecia l de este  partido.
C on  los años el p rogreso  se im puso  
y las actividades agropecuarias que 
se desarro llan  en  sus a lrededores han

contribu ido  al asen tam iento  p e rm a
nente de la población . Pero  si b ien  en  
sus m eses fuertes que son  los del v e 
rano  donde su activ idad se m ultip lica, 
hay  que considerar que la activ idad en 
el invierno se ajusta a u n  m ín im o de 
subsistencia.
Los rubros fundam entales donde se 
desarro lla  la activ idad económ ica de 
este  pob lado  es sin  duda la construc
ción, el agro  y la pesca. E sta  ú ltim a, 
es la que com pete  a este trabajo , d o n 
de la Pesca A rtesanal ha  ten ido  un  
silencioso  y r ico  aporte a las activ ida
des económ icas de esta  sociedad.
Esta m odalidad  de pesca  com ercial, la 
rea lizan  las em barcaciones destinadas 
a tal f in  y es una  activ idad típ ica de 
C larom ecó  que p roduce u n  im portante

aporte económ ico  a la localidad. Está 
lejos de ser em inentem ente  técnica ya 
que se carece  de u n  puerto  con  todos 
sus servicios y los pescadores deben 
afron tar el re to  del m ar para  entrar o 
salir del m ism o. C abe m encionar este 
riesgo  m ayor agregado que posee este 
o ficio . E n  efecto , sin  la con tención  y 
el abrigo de u n  puerto , las m aniobras 
de salida y llegada desde y hacia  la 
p laya están  llenas de tensión  p o r lo 
d ificu ltad  que p resen tan  las ro m p ien 
tes de las o las y los bancos de arena. 
E xiste  una C ooperativa de Pescadores 
A rtesanales que nuclea  a una parte  de 
los m ism os.
A ctualm en te  hay  pescadores inde
pendien tes que en  ocasiones se nu- 
c lean  a los efectos de lograr u n  m ayor
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rend im ien to  de todas sus operatorias. 
D epend iendo  del tipo  de proceso , ya 
sea la salazón  o la cap tura  de variado 
costero , esta  activ idad  perm ite  que su 
p roducción  a lo largo del año sea des
tinada al m ercado  in terno  y m uchas 
veces a la exportación.
E n  cu an to  a las c a ra c te r ís tic a s  geo- 
g rá f  icas y m a rítim as  de la  zona , p o 
d em o s a f irm ar que  lo  que se d e n o 
m in a  e l p ie  de p la y a  o la  co s ta  en  sí 
(p a ra  u n a  m ay o r co m p re n s ió n ) está  
fo rm a d a  p o r u n a  lín e a  de m éd an o s 
de  a ren a  que n a c e n  a la  a ltu ra  de la 
lo c a lid a d  de N e co ch ea  y qu e  f  ina li- 
za  su  su ce s ió n  in in te rru m p id a  (e x 
cep to  p o r  las lo c a lid a d e s)  a la  a ltu ra  
de  M o n te  H erm o so . D ich o  sea  de 
p aso , e s ta  c o n tin u id a d  se co m p o n e  
de dunas m ó v iles  y que  lle g a n  e n  a l
g u nos casos a 4 0  m etro s de  a ltu ra  y 
co n  u n  ancho  h a s ta  lo  que  es la  l la 
n u ra  p a m p e a n a  de u n o s c in co  k i ló 
m etro s. L a  co s ta  e n  sí, se co m p o n e  
de an ch as p la y a s  co n  suave dec live  
que  se in te rn a  en  el m ar e n c o n tra n 
do  b a ja s  p ro fu n d id a d e s  de  h a s ta  20 
m e tro s  re c ié n  a unas c in co  m illas  de 
la  lín e a  de  ro m p ien te s .
La  c o m u n id a d  p e s q u e r a  
d e  C la r o m e c ó

Las características de esta  com un i
dad  es d igna de ser estud iada ya  que 
hay  varias razones para  en tender en  
el tem a que trata  esta  ponencia. E n  
prim er lugar, el pescador artesanal 
pertenece a u n  g rupo  hum ano  m uy 
pequeño  que es la  pob lac ión  estable 
de C larom ecó. E n  segundo lugar, que 
los m ism os pescadores se ded ican  a 
su vez a otras activ idades (construc
ción, agricultura, com ercio) depen 
d iendo  de la bonanza  económ ica  y 
sus vaivenes, y po r sobre todo  de la 
estacionalidad  de las capturas. P o d e
m os encontrar que un a  persona que se 
ded ica  a la construcción  y al o tro  m es 
este  em barcada ded icándose a la p es

ca artesanal. E sto  ú ltim o, es una  ca
racterística  que acom paña a estud iar 
m ás en  p ro fund idad  el tem a.
E n efecto , si se p ro fund iza  m ás, se 
podrá  observar que den tro  de esta  p o 
b lación, se encuen tran  u n  subgrupo 
de pescadores que se ded icaron  toda 
su v ida  a esta  activ idad y o tro  que se 
ded ica a esta  activ idad cuando  la o ca
sión lo dem anda (sea  po r necesidades 
económ icas o po r estilo  cam bian te  de 
trabajos y rubros). D entro  del p rim er 
subgrupo, prevalecen  las siguientes 
características: hab ilidades náuticas 
especificas, conocim ien tos trad ic io 
nales en  labores de pesca, sin  estudios 
universitarios (y m uchos sin  estudios 
secundarios siquiera), g ran  afic ión  
por el p rogreso  y m arcados rasgos de 
fortaleza y ba ja  aversión al riesgo. E n  
el segundo, la  necesidad  de trabajo  y 
oportunidades.

E l P r o c e s o

E n cuanto  al proceso , se h a  tom ado la 
“S alazón  del C azón” , ya  que de todos 
los p rocesos que pueda  tener la  activ i
dad  de la pesca  artesanal; es a ju ic io  
de esta  ponencia  la que produce m ás 
residuos para  ser tratados.

D escrip ción  de las E tapas  
del P roceso

1) P esca  em barcada

El p rim er paso  consiste  en  la pesca  
em barcada. E sto  se lleva a cabo con 
em barcaciones de m uy pequeño  p o r
te, m otorizadas, de un a  eslora  in ferio r 
a los diez m etros. Estas, se encuentran  
descansando  en  las extensas p layas de 
arena y suave declive de este  b a ln ea 
rio. Son llevadas a la o rilla  gracias a 
carretones especia lm ente  adaptados 
para  las m ism as y traccionados por 
tractores. Las em barcaciones salen

atravesando la rom pien te  a noventa 
grados en  una  arriesgada m an iobra  en  
d ías de v ien to  sur. G racias a la po ten 
cia  que poseen  sus p lan tas de p ropu l
sión, log ran  vencer a la línea  de olas. 
C abe destacar, en  este in icio  del p ro 
ceso , que para  cap turar la  m ateria  p r i
m a se apela a d iferen tes artes de p es
ca. La pesca es variada, pero  se centra 
en  el u so  de trasm allos para  el cazón, 
que tiene u n  buen  rinde p o r su carne 
para  efectuar el secado y h acer por lo 
tan to  el “baca lao  de tibu rón” com o se 
lo llam a a este p roceso  de salazón.

2) D esem b arco  y clasificación

Esta etapa se la realiza al arribo a la p la
ya luego de las faenas de pesca. G ene
ralm ente y dependiendo del volum en de 
captura es en  horario vespertino donde 
todavía hay luz suficiente. El pesquero 
atraviesa la rom piente de form a tal que 
debe ir surfeando la ola y verificando 
que el tren de olas sea con la frecuencia 
suficiente para que le dé tiem po a m a
niobrar y poder dar potencia de m aqui
nas para em bicar en la costa.
Ya sobre la m ism a, es donde se e fec 
túa la c lasificación  de las d iferentes 
especies y se separa el tiburón  de las 
dem ás, al solo efecto  de seleccionar 
la co rrecta  especie para  continuar con  
el p roceso. El resto  de la cap tura  (va
riado  costero) se c lasifica  y se separa 
a los efectos de su posterio r venta co 
m ercial. C abe destacar que aparte del 
tractor debe estar p resen te  un  tráiler 
con  lanza listo  a ser rem olcado . Este 
ú ltim o  llevara en  los clásicos cajones 
de p lástico  la cap tura  obtenida, sepa
rada  por especies, con  h ie lo  para  su 
conservación.
Este transporte  tiene com o f  inalidad  
llevar el vo lum en cap tu rado  lo m ás 
ráp idam ente  posib le  h asta  el secade
ro  p ropiam ente  d icho  a una d istancia 
que no  va m ás allá de c inco  k iló m e
tros de recorrido  desde la p laya  hasta  
el secadero  m ism o.
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3) M an ten im ien to  de la  cadena  
de frío

El h ie lo  es u tilizado  en  la p reserva
c ión  del pescado  po r varias razones 
que se enum eran  a continuación:
• D ism inución  de la tem peratura.
• M anten im ien to  de la hum edad
• E fecto  de lavado.

4) D escam ad o , descabezado

U na vez que el pescado  se encuentra 
en  p lan ta  se p roduce una etapa m uy 
im portan te que es la del descabezado  
y el descam ado. E sto  consiste  básica 
m ente en  cortar aletas, cola, y cabeza 
con  el f  in  de ir p reparando  el trozo 
del cuerpo  que sirva para la futura 
salazón. A sim ism o, en  este proceso  
in icial, se lleva a cabo  una ex tracción  
de los órganos in ternos y la piel. El 
p rincipal objetivo  de esta  etapa es que 
quede el cuerpo  del tiburón  abierto, 
sin  cabeza, sin  n ingún  tipo  de órga
nos a f in  de poder con tinuar con  la 
siguiente etapa del proceso.
C abe destacar que lo  descrip to  an
terio rm ente se le llam a en  el am 
b ien te el “espa lm ado” o “m ariposa” 
que consiste  u n  corte  que se prepara 
abriendo el pescado  po r el lom o lle
gando con  el cuchillo  hasta  la cavidad 
abdom inal desde donde se re tiran  las 
v ísceras, la cabeza y generalm ente  se 
re tiran  los dos tercios de la co lum na 
vertebral. E l u so  m ás frecuente  de 
este corte  es para  la salazón  en  seco. 
La p rincipal ventaja es que se aprove
cha u n  70%  de la carne del pescado.

5) L im p ieza  de la  m ateria  prim a

Es una etapa m uy sim ple y al solo 
efecto  de que quede el pescado  tro 
zado perfectam ente  lim pio . Se lleva a 
cabo co n  agua a p resión  m edia con  el 
f in  de que quede solo la carne de ca 
zón  lim pia sin  restos de n ingún  tipo. 
Se lo  deja listo  para  conservado  en

frio  para  la siguiente etapa.

6) A pilado en  salazón

L a salazón  es u n  m étodo  de preserva
c ión  de alim entos cuyos efectos p rin 
cipales se deben  fundam entalm ente, 
a la d ism inución  de la p resencia  de 
agua (Aw = w ater activity) p o r la 
desh id ratación  p roducida en  el p es
cado  com o resu ltado  del in tercam bio  
sal-agua, al efecto  tóx ico  de los iones 
Cl- y N a+  sobre ciertos sistem as enzi- 
m áticos bacterianos, y a efectos sinér- 
gicos con  otros factores de p ro tección  
de la carne com o el pH .
La función  que cum ple  el N aC l en  sí 
com o an tisép tico  es m uy débil, pero  
es u n  factor m ás a tener en  cuenta en 
tre las acciones que se p roducen  para 
preservar los alim entos. La m ayor 
parte  de los m icroorganism os p a tó g e
nos y tam bién  los responsab les de la 
pu trefacción  se encuen tran  en  el g ru 
po  de los halofóbicos, es decir, que 
son  sensib les a la sal, y son  inhibidos 
po r concentraciones relativam ente 
bajas de la m ism a (6% ).
La sal penetra  en  la carne bajo  la 
in fluencia  de diversos factores físicos 
y físico-quím icos, entre  los cuales se 
incluyen , la capilaridad, la d ifusión, 
la fuerza  iónica, la ósm osis, asocia
das a m odificaciones qu ím icas de d i
versos constituyentes, especialm ente 
pro teínas del pescado.
E n  g en e ra l una  sa lazó n , sea cua l 
sea el m é to d o  u tiliz a d o , cu m p le  una 
co rre c ta  fu n c ió n  de p re se rv a c ió n  
cu an d o  la sal h a  lo g rad o  a lcan zar en  
el cen tro  de l p ro d u c to  una  c o n c e n 
tra c ió n  m ín im a  cap az  de  in h ib ir  la 
au to lis is  y e l c re c im ie n to  b a c te r ia 
n o  en  el m en o r tiem p o  p o sib le . E n  
g en e ra l se acep ta  co m o  m ín im o  u n  
15%  de sal e n  el cen tro  d e l m ú scu lo  
p a ra  c u m p lir  una  fu n c ió n  de p ro te c 
c ió n  ra z o n a b le m en te  buena.
Esto , especia lm ente  en  las salazones 
secas, depende de dos factores fun 

dam entales, la velocidad  a la cual se 
disuelve fo rm ando  salm uera co n  los 
líquidos propios del pescado , y la 
velocidad  con  que la  sal avanza m e
diante el in tercam bio , hasta  llegar al 
cen tro  del pescado . E n  cualqu ier tipo 
de salazón, la absorción  de sal y la 
pérd ida de agua están  in flu idas por 
diversos factores, entre  los cuales se 
cuentan , el g rado  de gordura del p e s 
cado, el g rosor de la carne, la frescu 
ra, la tem peratu ra  y la pureza  quím ica 
de la sal u tilizada.
Se co loca en  capas con  sal seca y se 
apila fo rm ando  alturas de no  m ás de 
un  m etro  de estos apilados, se sue
len  poner pesos po r encim a de estas 
a efectos de una  m ayor com presión. 
El pescado  se im pregna con  una so 
lución  salina p roducto  de la sal y el 
agua que contiene la carne del m is
m o. E sto  explica  el con ten ido  de sal 
en  el p roducto  final. L a salm uera, ese 
lix iv iado que se form a finalm en te , se 
deja escurrir se p ierde en  el suelo.

7) R eposo

Se deja en  esta  cond ición  de apilado 
durante unos días. E sto  es a efectos 
de dejar que el p roceso  se lleve a cabo 
en  form a natural (el salado). U na vez 
que se han  llenado  los envases se los 
som ete a p resión  para  ob tener el lix i
v iado  natural que sale del pescado  y 
de la sal, consigu iendo  la deshidrata- 
c ión  parcia l del m ism o.
E l m étodo  m ás u tilizad o  p ara  so m e
ter a los pescados a p res ió n  es el s i
guiente:
Se co loca una tapa encim a del envase. 
E sta tapa tiene que ser m ás pequeña 
que el d iám etro  de la p rop ia  lata para 
que los líquidos puedan  salir. Se p o 
nen  los envases en  el suelo  alineados 
y encim a de ellos se co loca u n  palé. 
Sucesivam ente se van  ap ilando  pisos 
de envases. E ncim a de todo  se co lo 
can  unos pesos cuya can tidad  no  está
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descrita  n i se deduce por fórm ula  sino 
que es u n  p roceso  trad icional, trans
m itido  de generación  a generac ión  y 
m uchas veces se em plean  pesos u sa 
dos desde décadas. Estos pesos p ro 
vocan  la salida de burbujas de aire 
residual y prev ienen  la en trada de aire 
en  el pescado . Tras unos d ías bajo  
p resión  el pescado  p roduce la  sa lm ue
ra  natural que cubre el pescado  y el 
nivel de pescado  y sal baja.
Se debe a linear y apilar correc tam en
te los envases, que todos estén  llenos 
a la  m ism a altu ra para  el conjunto , 
tras som eterlo  a p resión  e ir bajando  
el vo lum en de pescado , no  se desesta
bilice. D urante la m aduración  es p re 
c iso  v ig ilar que los envases no  se se
quen  porque en tonces se p roducirían  
ox idac ión  en  el pescado . Los envases 
se rem ojan  con  salm uera, en  épocas 
de verano  casi cada d ía y duran te el 
invierno un a  vez cada dos sem anas.
E l p ro ceso  de p re s ió n  y m ad u rac ió n  
tiene una  du rac ió n  variab le  y h ay  una 
serie  de  facto res que inc id en  sobre su 
durac ión . C om o m ed ia  se po d ría  e s 
tab lecer u n  perio d o  de 6 o 7 m eses. 
L a cap tac ió n  de sal y la  p é rd id a  de 
agua  que se p ro d u ce  en  este  p roceso  
d ep en d en  del g ro so r de  la  carne  de 
pescado , del g rado  de g rasas en  el 
pescado , de la  frescu ra  de la m ateria  
p rim a, de la  tem pera tu ra , de  la p u re 
za  de  la sal, etc.

8) L avado

Se re tira  el pescado  apilado, se lim 
p ia  y se deja escurrir. Se cuelga para  
su secado, con  varios periodos in ter
m edios de com presión  y apilado para  
que fluya  de ser necesario  m as h u m e
dad  del cen tro  hac ia  la superfic ie  de 
la carne, que se perderá  en  la sigu ien
te fase de de desecación  natural.

9) D esecación  natural

Es la desecación  natu ral al sol y al

aire. E l conten ido  acuoso se reduce 
desde u n  55%  aproxim adam ente  en  el 
p roducto  apilado h asta  34-45% . Este 
paso  y el anterior, se rep ite  h asta  lo 
grar el resu ltado  deseado. E l secado 
se puede efectuar por m edios n a tu ra 
les o m ecánicos. Esta operac ión  es la 
que te rm ina  la desh id ratación  in ic ia 
da po r la sal. E n  el secado natu ral que 
efectúan  los pescadores artesanales, 
u tilizando  la  acción  com binada del 
sol y el aire, el pescado  se cuelga en 
varales duran te ciertas horas del día, 
deb iéndose recoger cuando  el sol 
declina  o se p roduce m al tiem po. Es 
preferib le  que el p roducto  se p ro te ja  
de la acción  solar directa , y debe ev i
tarse en  todo  m om ento  que los rayos 
solares en  su m ayor in tensidad  in c i
dan  en  fo rm a vertical sobre las piezas. 
El secado insum irá  entre  15-25 días 
según las horas de sol d isponib le, ta 
m año y grosor del pescado , hum edad  
am biente, etc. L a hu m ed ad  fina l del 
p roducto  estará  entre  14-16% .

10) C ontrol de ca lid ad  y envasado.
E tiquetado

Se realiza  en  form a m anual m ediante 
la c lasificación  po r tam año del p esca 
do disecado. Se lleva a cabo  envasado 
al vacío  y el etiquetado  autoadhesivo 
con  m aquinaria  para  ese fin.

11) A lm acen am ien to  y exped ición

Se p repara  el “bacalao  de cazón” en 
cajas y se procede a la estiba de las 
m ism as en  u n  depósito  acond ic iona
do para  tal efecto , a la  espera  de su 
d istribución.
Para una  m ayor com prensión  de todo 
el p roceso  en  si, se incluye el g rafico  
que se ve en  la p ág ina  siguiente.

A s p e c t o s  A m b ie n t a le s  
S ig n i f ic a t iv o s

S u elo

E n  los alrededores de la p lan ta  de p es
cado, generalm en te  hay  u n  sector que 
se destina, cuando  la  m eteoro log ía  es 
buena, a e fectuar el descabezado  y 
lim pieza del cazón  para  luego  p rep a
rarlo  para  las etapas de salazón. Si se 
tom an  estas etapas y se estud ia  b ien  
el p roceso  anterio rm ente  descrip to , se 
p od rán  observar tres grandes tem as 
con  respecto  al suelo:
-  Por cuestiones de usos y costum 

bres, se faena el pescado  sobre una 
m esada de m adera  al aire libre. A  
raíz  de esto, h ay  restos que quedan  
disem inados y que caen  en  p u tre 
facción. E sos restos aportan  al suelo 
m ás sa lin idad  de la que ya tiene. A l 
estar a unos cinco k ilóm etros de la 
costa  y la ex istencia  de bosques que 
h an  sido im plan tados para  fija r las 
dunas, la pe rm eab ilidad  del terreno 
es m ás ba ja  que el aporte que rea li
za el mar. Las dunas actúan  co n  una 
alta tasa de perm eab ilidad  pero  al 
existir bosques, estos actúan  com o 
re tenedores del agua de lluv ia y por 
ende las napas m ás cercanas se van 
saturando  con  la sa lin idad  aportada 
del mar. A unque sea poco  el vo lu 
m en  de los restos de pescado  d ise
m inados, la persistencia  del tiem po 
(décadas) p rovoca que se concentre 
en  u n  sector este  im pacto  dando  por 
resu ltado  la  in fertilidad  del suelo 
para  cualqu ier fin.

-  Por otra  parte , al poner el apilado 
en  las afueras, ocurre com o se ha  
v isto  que la sa lm uera  p roducto  de la 
salazón, se vuelca  d irectam ente  al 
suelo, p rovocando  u n  alto  im pacto  
en  el m ism o.

-  Por ú ltim o , ju n to  con  anteriorm ente 
nom brado , generalm ente  en  u n  m is
m o lugar se encuen tran  los típicos 
tam bores de 200 litros con  aceite
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en  desuso  que fuera u tilizado  en  las 
em barcaciones de pesca. Estos tam 
bores pueden  llegar a estar en  el o l
v ido  durante años, pud iendo  perder 
el p roducto  continen te  a ra íz  de la 
ox idac ión  y/o  su vuelco  espontaneo  
en  el suelo.

O lores

Es clásico  que en  este  rub ro  surja el 
tem a del o lor que trasciende los lí
m ites in ternos de esta  industria. M ás 
aun cuando  se trata  de la salazón, el 
p roducto  de po r si posee u n  arom a p e 
netrante. A quí, desde que el pescado 
es traído  por la em barcación  hasta  su

procesam iento , toda la cadena posee 
u n  fuerte arom a que irrita  a los traba
jado res  m ism os y la vecindad. A un  
cuando  se encuentre en  una zona con 
siderada ru ral, se puede detectar a una 
d istancia  de u n  k ilom etro  el o lor p e 
netran te  lo que lo hace m uy incom o
do para  los vecinos que se encuentran  
en  los alrededores

R esid u os p eligrosos

B ásicam ente  son  los p roducidos por 
los aceites de los m otores ya sea de 
las em barcaciones, tractores y cam ión  
para  traslado.

B aterías y  otros

D el m ism o o rigen  que el anterior, se 
hace re ferencia  aquí, de los filtros (de 
aceites, com bustib le , aire) y las ba te 
rías u tilizadas po r los vehículos y p es
queros que salen  de c ircu lación  para 
ser reem plazadas por otros.

C on tam in ación  de aguas  
sub terrán eas

La contam inación  de aguas sub terrá
neas se produce básicam ente por el 
agua utilizada para el proceso, en  la 
lim pieza del pescado  en  la prim era 
etapa, el u so  del h ie lo  para  el m an te
n im ien to  de la cadena de frio, el lix i
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viado  que se produce por el proceso  sí 
de d isecación  (salm uera). Todo esto, 
de una u  otra form a, va a parar a un  
pozo  ciego tan  típico del am biente 
rural. Esto, en  una localidad  donde 
solo se la conoce por las atracciones 
turísticas, es com ún  aunque parezca 
lo  contrario . La falta de controles y el 
desconocim ien to  de las m ejores p rác
ticas industriales y de la ley, hacen  que 
lo  que puede ser un  tem a m enor y bien  
organizado se transform e en  cam bio 
en  un  gran  im pacto  am biental.

P r o p u e s t a  d e  la P o n e n c ia

La gente que se ded ica a esta  activ i
dad, es u n  pequeño  grupo  con  h ab i
lidades náu ticas especificas, con  co 
nocim ien tos trad ic ionales en  labores 
de pesca, sin  estud ios universitarios 
(y m uchos sin  estudios secundarios 
siquiera), pero  con  una g ran  deseo  de 
progreso . D e alguna m anera, sería n e 
cesario  que esta  gente sea de alguna 
form a aconsejada o en trenada para 
que estén  al día sobre el m anejo  de los 
recursos costeros que explotan , y a su 
m edioam bien te  asociado.
A l estar alejados de todo  aquello  que 
“regu la” , sim plem ente son  com o el 
gaucho  que cabalga en  la pam pa en  
form a libre y sin  rend irle  cuentas a 
nadie. S on  verdaderos retadores y 
p rofesionales que se fo rm aron  solos y 
nu triéndose de la experiencia de an
tecesores y de la p rop ia  que engrosan  
en  el d ía  a día. Por esta  causa, se e li
g ió  a la com unidad  pesquera  de Cla- 
rom ecó  com o caso  testigo  para re a li
zar los estudios de cam po, ya que en  
esta  loca lidad  hay  pescadores inde
pendien tes y algunos están  nucleados 
en  una cooperativa con  una p lan ta de 
p rocesam ien to  perm anente.
C om o se ha  descrip to  anteriorm ente, 
esta  activ idad  es generadora  de re s i
duos. R esiduos que según los d istin 

tos tipos de faenas que se rea licen  
(venta de variado  de pesca, file teado , 
descarte , secaderos, etc.) se generan  y 
que no  son  n i tratados n i elim inados 
según las leyes v igentes. Este tem a no  
m enor, y debe ser abordado  de alguna 
form a para  subsanarlo  con  una p ro 
puesta  rea lista  y que sea abarcativa y 
de fondo.
Se propone fom entar cooperativas 
de asociación  de los pescadores arte 
sanales e in tegrar a las com unidades 
organizadas descrip tas en  la prim era  
parte  de esta  ponencia , para:

a ) Facilitar su acceso a las fuen tes de 
in fo rm ación  y las leyes v igentes en 
m ateria  am biental.

b) D esarro llar acciones ante O rgan is
m os, com o la D irecc ión  N acional 
de Pesca y A cu icu ltu ra , el Institu to  
N acional de Investigación  y D esa
rro llo  Pesquero  (IN ID E P), la E s
cuela N acional de Pesca (A rm ada 
A rgentina), y la m ism a M un ic ipa
lidad  del Partido  de Tres A rroyos.

c ) T am bién  se p ro p o n en  m odelos 
de p lan tas  de tra tam ien to  de ba jo  
costo , en  una  lo ca lid ad  donde  
qu izás una  p lan ta  separadora  
de resid u o s co ncen tre  los 
p roduc idos p o r las p esca  y los 
residuos u rbanos; los separe  y 
los pueda  rec ic la r g enerando  p o r 
esta  v ia  una fuen te  de ing reso  
o b ie n  en cam inarlo s  para  su 
d ep o sic ió n  f  inal. C abe d estacar 
que la lo ca lid ad  cuen ta  con  un  
b asu ra l a c ie lo  ab ierto  y que con  
el com posta je  de  u n a  p lan ta  de 
p ro cesam ien to  de residuos se 
pod ría  log ra r u n  ap rovecham ien to  
en  d is tin to s  u sos (recu p erac ió n  de 
suelos p o r e jem plo).

Las p ropuestas aqu í enunciadas, no  
son  u n  objetivo  im posible. Es la b ú s
queda de conocim ien to  y m ejora de 
u n  proceso. Es la in tegración  de lo 
m icro  con  lo m acro. A  su vez es la

observancia que hay  organism os y 
entes específicos que pueden  ayudar 
en  este  tem a a través de cursos y p re 
sencia. C larom ecó , no  está  a una d is
tancia im posib le de acceder, M ar del 
P lata (donde se encuentra el IN ID E P 
y la E scuela  N acional de P esca) se 
encuentra  a unos 250 k ilóm etros, Tres 
A rroyos a unos 70  k ilóm etros, B ahía 
B lanca otros 230 k ilóm etros (lugares 
donde podría  encam inarse  la depo 
sic ión  fina l de residuos peligrosos. 
A sim ism o, no  se necesitan  grandes 
obras n i tecnología , solo se p recisa  de 
la vo lun tad  de los actores y en  esto, el 
ro l que le com pete  al m unicip io  no  es 
m enor. Este ú ltim o, es quizás el actor 
m ás relevante com o agente un ificador 
de convenios ante los d istin tos ó rga
nos e instituciones para  que se p lasm e 
una educac ión  y form ación  de exce
lencia en  esta com unidad.
F inalm en te , el objetivo  de esta  p o 
nencia  es lograr que de la m edia  m ar- 
g inalidad  en  la hoy  se encuentra  esta 
com unidad  de pescadores artesanales, 
puedan  pasar al adelan to  com o com u
n id ad  e jem plar no  solo en  el cu idado  
am bien tal sino en  la p ráctica  m ism a 
de su activ idad  en  form a sostenible y 
den tro  de las leyes y reg lam en tacio 
nes vigentes. P uedan  saltar la barrera 
de una fron tera lejana ya en  el tiem po, 
al adelanto  de contribu ir gracias a esta 
activ idad  a que no  solo ellos sino el 
pueb lo  que los arraiga, pueda a llegar 
a ser una pequeña  po rc ión  del m undo 
donde exista u n  cu idado  de lo que es 
suyo que sea m odelo  para  otras co 
m unidades.
N ada m ás y nada m enos: sim plem en
te por u n  m undo mejor.
Por esta  razón , la del p roceso  y la g e 
nerac ión  de residuos, y tom ando  esta 
óp tica respec to  al m edioam bien te; se 
p ropone lo siguiente: el país y la p ro 
v incia cuen tan  para  poder asistirlos y 
que de la m edia m arg inalidad  donde 
se encuen tran  al día de hoy  puedan
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pasar al adelan to  com o com unidad  
e jem plar no  so lo  en  el cu idado  am 
b ien tal sino en  la p rác tica  m ism a de 
su activ idad  en  form a sostenible.
U na suerte de encam inam ien to  sería 
la de generar u n  solo espacio  donde 
se rea licen  las faenas a efectos de lo 
grar la c lasificación  (m edian te islas o 
áreas) de reco lección  de residuos. Por 
un  lado, esto  facilita  la gestión  de los 
m ism os y a su vez su valorización. 
Tam bién, esta  c lasificación  en  el p ro 
ceso  que se lleve a cabo, am erita  que 
los residuos líquidos puedan  ser tra ta
dos en  una  sola p lan ta  de tratam iento  
para  toda la com unidad.

L o s  c o m p r o m is o s

H oy en  día, llevar a cabo una actividad 
com ercial industrial especifica (por 
m as ín fim a que sea), no  solo es com 
plejo sino que se le agrega u n  valor que 
es m ultidisciplinario. Es decir, donde 
ya no  es solam ente necesario  tener el 
servicio de u n  contador y u n  aboga
do, pagar seguros y dar cum plim ien
to específicos en  norm ativas varias; 
sino que tam bién es necesario  llevar a 
cabo u n  continuo proceso de mejora: 
la tecnología y el las exigencias de los 
m ercados exigen estar “al d ía” de las

últim as tendencias para seguir estando 
en  el m ism o y no ser m arginado.
Es lo que ocurre con  esta  com unidad , 
al con trario  de lo que puede pasar con  
u n  com ercio  o u n  servicio , en  esta  ac
tiv idad  es m enester tener p resen te  el 
cum plim ien to  de una  serie de leyes y 
reg lam entos que exige el E stado  y a 
su vez una  serie de in fo rm ación  y de 
adquisic ión  de hab ilidades que p u e 
dan  llevar p rogreso  e instrum entos en  
la fo rm a de rea lizar las m ism as.
A l analizar, en  prim er lugar, un a  cues
tión  básica  com o es la no  ex istencia 
de u n  puerto  natural, n i instalaciones 
artific ia les que ayuden  a las em barca
ciones a en trar y salir del m ar; p o d e 
m os deducir que no  hay  in fraestruc tu 
ra  a lguna ayudando  a la m arg inalidad  
(por encontrarse fuera del sistem a 
portuario  nacional, en  este  caso). Si 
b ien  ex isten  algunos proyectos sobre 
la construcción  de u n  puerto , estos e s 
tán  orien tados a u n  m ercado  inm ob i
liario  y no  a u n  puerto  para  activ idad 
industrial artesanal.
E n  segundo lugar, la lejanía. Sacando 
el verano (enero y febrero), el resto  del 
año es m uy duro para  la actividad co
m ercial y privada en  este pueblo. N o 
hay  presencia de oficinas estatales que 
puedan  ayudar a la pesca en  si. Las 
autoridades que podrían  colaborar se

encuentran  desplegadas en  los puertos 
pesqueros nacionales y dedicadas em i
nentem ente a la pesca de altura.
Si sum am os esto , a que las p racticas y 
técnicas em pleadas h o y  en  d ía pueden  
ser actualizadas (usos de tipos de re 
des que m ejo ren  el rend im ien to  de las 
capturas y otras form as que com peten  
a estas prácticas), se desprende que 
sería necesario  que esta  com unidad  
pesquera  sea de a lguna form a aconse
ja d a  o en trenada para  que estén  al día 
con  estos adelantos o técnicas.
Pasa lo m ism o con  los procesos, ya 
sea de file teado  del pescado  recién  
sacado de la  red  (denom inado  variado 
costero), com o el p roceso  de salazón. 
A m bos im plican  una  serie de etapas 
y pasos, que necesariam en te  g en e
ran  residuos y grandes consum os de 
agua. E sto  p od ría  ser so lucionado  con 
el u so  de cen tra lizado  de un  m ism o 
lugar para  efectuar los procesos y la 
puesta  en  p ráctica  de una  p lan ta  de 
p rocesam ien to  de los desechos aso
ciados a las tareas.
C on  u n  E stado  que no  está  p resen te  
en  este rubro , y con  leyes y no rm ati
vas vigentes; esta  p ráctica  (ya de por 
si riesgosa) sería una  suerte de isla  
en  m ed io  de la  m odernidad. A un  así, 
y desde el pun to  de v ista  m ed ioam 
b ien tal, nos cen tram os en  los residuos
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que dem andan  estos procesos. Según 
los d istin tos tipos de faenas que se 
rea licen  (venta de pesca  variada, de 
file teado , descarte , secado, etc.). Esta 
activ idad  genera  residuos que no  son 
n i tratados ni elim inados según las le 
yes v igentes.
E sta  situación  se da p rincipalm ente  
p o r desconocim ien to  y porque al estar 
alejados de todo  aquello  que “regu la” , 
sim plem ente los convierte  en  una  co 
m unidad  cerrada que no  está  p end ien 

te de nuevas técnicas, n i de m ejoras 
en  los p rocesos propios. Se entiende 
que se está  analizando  el pun to  de v is
ta m edioam bien ta l, los residuos y d e 
sechos, no  se m enosprecia  del arte de 
las personas ded icadas a este  rubro. 
A l contrario , se puede afirm ar que la 
experiencia en  lo  que respec ta  al arte 
m arítim o es enorm e.
La fina lidad  de esta  ponencia  no  es 
em itir un  ju ic io  condenatorio  de esta  
actividad, sino de com plem entar la  le 

g islación  vigente para  con  la realidad  
que v iven los pescadores artesanales. 
Es esta  ú ltim a razón  que se propone 
una  serie de pasos a los efectos de p o 
der im plem entar en  fo rm a sim ple una 
m ejora  significativa.
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