@l

e

“t3 ReceTaRio

PARA PREPARAR




0‘ I[E)n\](ironmen’ral €) @EDF en Espafiol
2 iond e ©) @EDF_Espanol



Informativo

Pg.

4. La pesqueria

6. Piloto de calidad

10. Fotografia de merluza
18. Trivia

Pg.

8. Sachimi de lomitos

9. Paté de merluza
11.Machaca

12.Merluza empapelada
13.Brochetas

14. Postas

15. Merluza en naranja
16. Merluza en mostaza
17.Merluza al vino



La pesqueria industrial de merluza (Merluccius
productus) del Golfo de California es la segunda
pesqueria mas importante en la regién después del
camaron. Genera entre 4y 7 millones de délares al afio
y emplea de manera directa e indirecta a mas de 2500
personas de Sonora, Baja California y Sinaloa.

La merluza se pesca en embarcaciones mayores que
utilizan red de arrastre escamera, ya sea de doble
aparejo o arrastre por popa. La captura ocurre a mas
de 200 metros de profundidad.

En el 2015 se cred un programa de observadores para
la pesqueria, donde participan embarcaciones
voluntarias. Este programa ayuda a obtener datos
biolégicos pesqueros directamente de la actividad
pesquera, lo que permite contar con mayor
informacion para emitir recomendaciones que ayuden
a regular -de la forma mas efectiva posible- la
pesqueria de merluza.

Por otra parte, se instalé un Comité Consultivo de
manejo pesquero para la merluza, cuyo objetivo es
fortalecer la toma de decisiones. Dicho Comité se
conforma por diversos actores del sector pesquero.

En 2017 se instalé un Grupo Técnico para la pesqueria
de merluza, con el objetivo de sugerir, desde la ciencia,
recomendaciones oportunas para el manejo pesquero.
Este se integra por investigadores que trabajan en
proyectos con merluza del Golfo de California y del
Pacifico.






El piloto consistié en mejorar la infraestructura de los
barcos, de las practicas a bordo y durante el proceso de
obtencion de filete en la planta comercializadora. La
hipdtesis era que, al aplicar estas mejoras, la calidad de la
merluza aumentaria. Esto resulté ser cierto.

Sin piloto Con piloto

Participantes 4Apoco no me
@ Pesquera Hipon veo MdS 9““?“?

® Pesquera Delly

® Pesquera Gilmasa

® Pesquera Luna Hermanos
® Impact Blue (socio financiero de la iniciativa)
® Del Pacifico Seafood (socio comercial)

@® EDF de México

¢Cuando se implementd?

De febrero a mayo de 2022

Pacto

Se pactd la compra de 200 toneladas a $35.00 pesos por
kilo, jmas del doble del estandar en el mercado!

El aumento del precio se debe al aumento de la calidad
de la merluza. Cada socio pescador capturd 50 toneladas
por embarcacion.




¢Como se registrd la mejora?

EDF México e Impact Blue observaron las operaciones
en los barcos, durante las descargas en muelle y la
actividad en la planta procesadora, con el fin de
documentar la mejora del producto en cada etapa.

Principales resultados

La calidad de la merluza aumenté. La mejora pudo
observarse aun a simple vista.

* Se demostrd que aun pescando 55% menos

merluza se generd6 una utilidad 2.2 veces mayor
que con la forma tradicional de captura, lo que se
tradujo en un incremento de mas del 50% de las
percepciones de las tripulaciones.

¢Que sigue?
En la temporada 2023 el proyecto continud. Cada barco

extrajo 50 toneladas y el precio de venta fue de $34.00
pesos por kilo.

Para que el progecto continde y crezea,
se wecesita del compromiso de todos (os
actores involucrados. jSi te interesa
participar, no dudes en contactaruos!

Cowmo cousumidor tambiéw juegas un
papel importante: al consumir merluza
fortalecerds la pesqueria.




Ingredientes

1kg de lomo de merluza

1 cebolla morada

3 chiles serranos

Salsa negra (de preferencia gourment)
5 limones

Sal

Pimienta

Procedimiento

1. Haz rajas delgadas con el lomito y acomddalas en un
plato. Agrega la cebolla morada en julianas y el chile serrano
en rodajas.

2. Haz una mezcla con la salsa negra, el jugo de limdn, la sal
y la pimienta.

3. Bafia todo con este jugo y disfruta al momento.




Paté de meriuza

Ingredientes

1kg de filete de merluza sin espina y bien limpio
11t de agua

1 mazo de cilantro

1 cebolla blanca

5 varitas de apio

1 lata de media crema (o yogurt griego natural)
4 cucharadas de mayonesa grandes

2 cucharadas de consomé de pollo

Sal al gusto

Consomé

Procedimiento

1. Mezcla el agua con: 1/2 mazo de cilantro, 1/2
cebolla partida, 5 varitas de apio, consomé y sal.
Reserva el resto.

2. Hierve durante 40 minutos (para que tome cuerpo),
cuando se reduzca, sumerge los filetes de pescado por
15 minutos.

3. Cuando esté cocido el filete, aplanalo con una
cuchara para que quede semimolido.

4. Pica la otra mitad de la
cebolla y del cilantro, agrega la
media cremay la mayonesa
hasta que tenga la textura del
paté.
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Merluza del Pacifico
(Merluccius productus)



Machaca
Ingredientes

1kg de filete de merluza sin espina
11t de agua

2 cuch. de consomé

1 cebolla blanca

2 tomates rojos

2 chiles verdes tatemados
Aceite vegetal

Procedimiento

1. Hierve el filete en agua con el consomé.

2. Cuando el filete esté blando, escurrelo y aplanalo con una
cuchara. Reverva.

3. Calienta el aceite en un sartén hasta semidorarlo, cuando
esté seco agrega la cebolla en julianas, el tomate picado y las
rajas de chile verde tatemado. Agrega sal al gusto.




Merluza
empapelata

Ingredientes

1kg de filete de merluza
Mantequilla

Pasta para marinar

5 dientes de ajo

2 limones

Sal

Pimienta

Salsa de soya

Salsa huichol

1 chucharada de mostaza

Procedimiento

1. Combina todos los ingredientes de la salsa para
marinar. El ajo se muele.

2. Coloca filete por filete en papel aluminio.
3. Cubre los filetes con la pasta. Bafia con mantequilla.

4. Cocina en plancha o comal.




Brochetas

Ingredientes

3/4 de filete en trozos de merluza
1/3 de taza de crema acida

2 cebollas moradas partidas en trozos
1/2 taza de jugo de limén

1 cucharada de salsa maggi
2 pimientos

Sal

Pimienta

Orégano

Procedimiento

1. Mezcla el limén y la crema, aflade sal y pimienta al gusto.

2. Marina el pescado en esta mezcla durante dos horas.

3. Para armar la brocheta, coloca en un alambre un trozo de
pescado, uno de cebolla y uno de pimiento. Repite el
procedimiento hasta abarcar el alambre. Asa sobre plancha
con mantequilla o aceite hasta que la merluza esté cocida.




Ingredientes

1 kg de postas (5 piezas)

Salsa de tomate

2 tomates rojos

2 chiles verdes

1 cebolla blanca mediana
%2 mazo de cilantro

4 dientes de ajo

Orégano molido

Pimienta molida

1 puré de tomate de 200ml
Sal

Procedimiento

1. Con todos los ingredientes anteriores (menos las
postas) prepara una salsa de tomate.

2. Aparte, en una sartén, sella por todos lados las
postas.

3. Una vez selladas bafalas en la salsa de tomate y
agrega agua hirviendo que apenas que cubra las postas,
hasta que se pongan blandas.

4. Sirve caliente con verduras o lechuga fresca al lado.
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Merluza
en naranja

Ingredientes

1 kg de merluza en filete sin espina

2 tazas de jugo de naranja

3 naranjas en gajo

1/2 lata chica de pimientos morrones en tiras
1/4 de barra de mantequilla

Sal

Pimienta

Procedimiento

1. Lava la merluza, sécala y espolvoréala con saly
pimienta.

2. Coloca la merluza en un molde refractario. Pon
encima pequefios trozos de mantequilla y agrega el
jugo de naranja. Hornea a fuego medio hasta que se
cueza el pescado.

3. Decora con gajos de naranja, tiras de pimiento y
hornea durante 5 min. mas.



Meriuza
en mostaza

Ingredientes

6 filetes de merluza

1 cucharada de mostaza
1/2 barra de mantequilla
1 cebolla rebanada
Aceite

Sal

Pimienta

2 limones

Procedimiento

1. Lava los filetes, sécalos y espolvoréalos con pimienta.

2. En un poco de aceite frie la cebolla hasta que se
transparente. Agrega los filetes, el jugo de limén, 1/2
taza de agua y hierve durante 15 minutos.

3. Derrite la mantequilla y agrega la mostaza. Mezcla
bien. Al servir, vierte esta salsa sobre los filetes de
merluza.




Merluza
al vino

Ingredientes

6 Rebanadas grandes de merluza

1 taza y media de vino blanco

3 cucharadas de perejil picado finamente
3 cucharadas de mantequilla

3 dientes de ajo picados finamente

Sal

Pimienta

Procedimiento

1. Coloca las rebanadas de merluza en un refractario
con sal y pimienta por ambos lados.

2. Rocia la merluza con una parte del vino y reserva el
resto.

3. Sobre las piezas de merluza coloca el ajo, el perejil y
la mantequilla.

4. Cuece en sartén u hornea a fuego medio durante 25
minutos, baflando de vez en cuando con el vino
restante.

5. Al servir afiade sobre cada pieza una cucharadita de
la salsa restante.



Trivia
1. ;Cual es el nombre cientifico de la

merluza?

2. ;Cual es la actividad principal del
programa de observadores de merluza?

3. ¢Cuadntas personas trabajan en la
pesca de merluza?

4. ;En qué aino se cred el FIP de merluza?

5. ;Cuantas pesqueras participaron en el
piloto de calidad?

6. ¢En qué aio se implementé el piloto
de calidad de merluza?

7. ;Cuantas recetas tiene este recetario?

8. ;Cuantos ddlares genera anualmente
la pesqueria de merluza?
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