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			A LOS LECTORES


			Este libro reconoce dos versiones anteriores. La primera con el nombre de Las recetas del Valiza, apareció en 1994 con la finalidad de presentar el primer concurso de recetas artesanales de cocina realizado en la costa rochense en base a productos de la pesca y derivados. La segunda, publicada en el año 2010 bajo el título más amplio y sugestivo de Gastronomía de las costas de Rocha, tomaba en cuenta el desarrollo de la cocina profesional en todo el departamento de Rocha. Pero ya no se centraba en las recetas con productos del mar como propiciara el Valiza (personaje de ficción), sino que abarcaba los productos de todo el departamento, con lo que el título resultaba más apropiado tanto para el público en general como también para el entendido en la materia. 


			Desde entonces han ocurrido grandes cambios, se han publicado decenas de libros sobre el arte de comer y la gastronomía, se ha desarrollado el concepto tanto teórica como prácticamente, ha tenido un desarrollo exponencial. No solo en Rocha sino en todo el país y en varias regiones del mundo que han sabido reconocer, investigar y jerarquizar sus productos y reflotar las recetas de cuño familiar conservadas por la tradición y las aportadas por la inmigración junto con las de reciente creación por los cocineros y los chefs.


			Todo esto vuelve necesaria una nueva versión para atender y abarcar esta nueva realidad. Hemos resuelto presentarla en tres niveles: el científico, el gastronómico y el testimonial. Primero, la descripción de los productos e informes técnicos y, luego, vivencias de los testimonios de quienes comparten las experiencias y emprendimientos realizados.


			Convocamos a autores y profesionales para analizar el tema de los productos de la tierra y del mar; cocineros y gastrónomos para explicar sobre el proceso y la manipulación de los alimentos, y particulares para que contaran sus experiencias al respecto, tanto en la producción como en la preparación de los platos y el asesoramiento a los restaurantes.


			Así como en otras partes del mundo se rescata y conserva la tradición culinaria como parte del patrimonio nacional, y cada pueblo o región ofrece sus productos típicos y sus platos con legítimo orgullo, esperamos que este libro impulse a otras zonas del país a inspirarse en el ejemplo de Rocha y a profundizar en sus comidas tradicionales o en la invención de platos nuevos en base a productos del lugar.


			En tal sentido, adherimos plenamente a la propuesta del Congreso sobre Patrimonio Gastronómico y Turismo Cultural, auspiciado por la UNESCO, que se llevó a cabo en Puebla, México, durante el mes de octubre de 1999 que recalcó el concepto de propiciar el florecimiento de la gastronomía con identidad propia, que refuerza en su conjunto la convivencia de los grupos sociales, además de favorecer las relaciones interculturales a través del turismo. 


			Hacemos hincapié en que los gobiernos, tanto como las instituciones gremiales de prestigio en todas las ramas del quehacer gastronómico y enológico, y el esfuerzo e iniciativa de los emprendedores particulares de cada región tienen gran responsabilidad a fin de impulsar esta noble iniciativa. Deben ahondar en las tradiciones, estimular la innovación y apoyar la creatividad en uno de los campos más exaltantes de la cultura, lo que supondrá proponer la continuación de esta búsqueda de la identidad culinaria en los distintos departamentos del país.


			Porque la comida no solo nutre al ser humano a nivel biológico, sino que también alimenta su imaginación y le confiere sentido de pertenencia al lugar en que vive. El buen comer y el degustar genuino, a lo largo de la historia, han adquirido rango de verdadero arte. Practicar la alquimia de los sabores primigenios ha contribuido a estimular al buscador de delicias a viajar a distintas partes del planeta y con ello a reforzar los lazos intrazonales e internacionales.


			El patrimonio gastronómico es todo eso y mucho más. También resulta una fuente de recursos para el desarrollo, por lo que el arte de comer no puede quedar al margen de las políticas del desarrollo cultural. Con lo que queda claro que el presente no representa un libro de gastronomía –considerada en sí misma–, sino que atiende a sus aspectos identitario, patrimonial y turístico, dejando puertas abiertas para que cada región procure la búsqueda de sus propias raíces para beneficio y gusto de sus habitantes. Y, por qué no, también de los visitantes y turistas, que podrán encontrar en sus sabores, olores y colores una sensación de pertenencia.


			La comida alimenta, da placer, es fuente de conocimiento y de creatividad, es signo de identidad, tiene valor sagrado y ritual; tiene una dimensión estética muy importante y, por si fuera poco, la gastronomía representa un renglón fundamental de la actividad económica de las naciones.


			Comencemos entonces por el departamento de Rocha, donde se han realizado los primeros concursos de recetas artesanales con carácter regional para seguir luego por el abanico de posibilidades que presentan los distintos departamentos del país.
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			Una de las mejores cosas de la vida es que debemos interrumpir regularmente cualquier labor y  concentrar nuestra atención en la comida


			Luciano Pavarotti


			No sé si hay conceptos que se ponen de moda o, en la actualidad, tienen mayor visibilidad, a través de diferentes modalidades, como las redes sociales, o los que antes llamábamos medios masivos de comunicación o en el ámbito académico, pero identidad, cultura y patrimonio pareciera que van juntos, con más fuerza que hace algún tiempo. Son palabras cada vez más frecuentes, de las que sabemos de qué se habla cuando se las menciona. Si embargo, las tres funcionan armónicamente, en un buen maridaje.


			De todos modos, no son conceptos nuevos. Las ciencias sociales, a través de diferentes abordajes, los han estudiado. Por ejemplo, identidad: se trata del conjunto de representaciones, valores, símbolos culturales y representaciones. Así se marcan las fronteras y las particularidades, muchas veces explícitas, otras implícitas, pero siempre perfectamente reconocibles. 


			“En una primera aproximación, la identidad está relacionada con la idea que tenemos acerca de quiénes somos y quiénes son los otros, es decir, con la representación que tenemos de nosotros mismos en relación con los demás. Implica, por tanto, hacer comparaciones entre las gentes para encontrar semejanzas y diferencias entre ellas. Cuando creemos encontrar semejanzas entre las personas, inferimos que comparten una misma identidad que las distinguen de otras personas que no nos parecen similares. Pero aquí se presenta la pregunta crucial: ¿qué es lo que distingue a las personas y a los grupos de otras personas y otros grupos? La respuesta solo puede ser: la cultura”.(1)


			Esta lúcida reflexión de un intelectual mexicano, nos ubica en la definición de la cultura gastronómica. Porque desde hace mucho, con firmeza y convicción, se ha desarrollado y estudiado mucho sobre una idea muy amplia y que admite innumerables abordajes: la cultura gastronómica, como un elemento clave de la identidad de una sociedad.


			Son diferentes las disciplinas que pueden hacer foco en esta manifestación cultural, en la identidad de los alimentos: cualquier ciencia social, la propia cocina, la economía, el turismo, o desde una manifestación artística, solo por mencionar algunos ejemplos.


			A esta altura del largo camino recorrido por la Academia y otras áreas del conocimiento, nadie discute a la alimentación y sus diferentes componentes y hábitos como signo de identidad de una sociedad. La cocina es parte del patrimonio local y es seña de identidad de un país, de un pueblo, de una cultura o de una región. A esto nos referimos cuando, lisa y llanamente, mencionamos el concepto de “productos típicos” de un lugar o “platos tradicionales”. A fines del siglo pasado, la Unesco, lanzó una consigna que es definición en sí misma: “propiciar el florecimiento de la gastronomía con identidad propia, que refuerza en su conjunto la convivencia de los grupos sociales, además de favorecer las relaciones interculturales a través del turismo” (Puebla, México, 1999). En definitiva, “los alimentos forman parte de la construcción de las identidades de individuos y sociedades” (Muchnik, 2006).


			“Pero no son solo los alimentos y lo que ellos significan, sino los utensilios, las técnicas de preparación y los ingredientes utilizados los que constituyen el elemento diferenciador de las culturas, los que reflejan la expresión de un momento histórico de una colectividad o región geográfica y ello les otorga un sentido de pertenencia y una señal inequívoca de su identidad. En este sentido, se puede decir que lo que nos identifica o une como grupo social, más que las diferencias regionales e idiomáticas son las tradiciones y costumbres en torno a la alimentación” (Barros, 2005).


			“Durante las primeras décadas del siglo XX, toda América Latina experimentó un nacionalismo en la cocina que evidenciaba características diferentes a las que, con entusiasmo, había demostrado un estrato limitado de la clase alta latinoamericana por la cocina francesa, la grande cuisine, y el desdén que expresaban las pretenciosas clases medias hacia la comida de los indios (Bauer, 2002). En el Uruguay de entonces la comida de los indicios no constituía entidad pero no escapó a la fiebre nacionalista continental. Hacia el primer tercio del siglo XX Uruguay inicia un replanteamiento de su autoimagen nacional. [...] La formulación de la identidad uruguaya está en gestación hacia el último tercio del siglo XIX, pero se consagrará en el marco de las celebraciones del Centenario de la Independencia”, reflexiona el antropólogo Gustavo Laborde, en su fundamental trabajo sobre identidad gastronómica de Uruguay.(2) Todo es evolución y dinamismo. Los conceptos y las definiciones se van adaptando y se ajustan en la medida que el conocimiento avanza y sabemos más sobre la aventura humana.


			Nunca entendí por qué Juan Antonio Varese (1942) eligió la escribanía como profesión. Sospecho que tiene que ver con la concepción de la desmedida jerarquización de determinadas profesiones frente a otros saberes o intereses. Porque en sus ochenta años de vida, Varese, como todos lo llamamos, se ha destacado como investigador incansable, editor, fotógrafo, periodista, cronista, interesando en muchos y diversos temas. Perfectamente le cabe la categoría de hombre renacentista, el que todo investiga, el curioso incansable. Pero que no se queda solo en eso, sino que lo marca una inmensa generosidad para compartir su conocimiento, a través de sus libros, de sus escritos, columnas, entrevistas o charlas. Por si fuera poco, viaja todo el tiempo, porque no se queda solo con los documentos y los libros, tan fáciles de encontrar hoy a través de internet. Sino que cuando uno trata de ubicarlo, Varese puede estar en un mercado árabe conociendo el mundo de las especias, entre aromas y sabores nuevos, o puede estar navegando, para entender la manera en que se siente estar en la inmensidad del mar y transportarse quinientos años atrás, en una suerte de traslación mágica, y meterse en medio de la expedición de Sebastián Elcano o Fernando de Magallanes. Nada del tiempo le es ajeno a Varese, y el mundo le queda chico. Un mundo ancho, pero propio, en contraposición a aquello de “ajeno”.


			Este libro es el resultado de un camino –o de un largo viaje– que comenzó en los 90 del siglo XX. No abundaré en lo que el autor cuenta, pero quiero destacar que la evolución de las definiciones de identidad local y gastronomía, es también el recorrido que ha transitado Varese indagando en la alimentación de la costa este del territorio uruguayo. 


			Todo comenzó con Las recetas del Valiza (1994), que no fue, ni más ni menos, que un primer concurso de recetas artesanales de cocina de la costa de Rocha, utilizando como materia prima la pesca de la zona. Luego llegó Gastronomía de las costas de Rocha (2010) donde quizás el título pretendió ser una apuesta fuerte por encontrar rasgos identitarios en la zona. Y el propio Varese, hoy, reconoce que, desde aquellas experiencias iniciales, han ocurrido tantos cambios y publicaciones, que ya la mirada debe ser otra. Uruguay, esa penillanura suavemente ondulada, tiene diferentes zonas gastronómicas que impiden hablar de “un solo Uruguay”. No es lo mismo el Uruguay de frontera con Brasil, que lo que se consume en el litoral sur, que en Montevideo o Rocha y alrededores. 


			Varese es consciente del dinamismo con el que se mueve la combinación de patrimonio, cultura, gastronomía e identidad. Por lo que encara el proyecto de convocar a científicos para que informen sobre los productos de la zona, a cocineros, asesores culinarios y gastrónomos para referirse a la preparación de los mismos y a titulares de experiencias o emprendimientos efectuados. Incluso de técnicos en el área de turismo para dimensionar sus alcances y posibilidades. Él entiende que esta tarea es de equipo, por lo que recoge testimonios, experiencias e historias que son fundamentales para sustentar esta travesía. El libro funciona como un articulador de saberes que, muchas veces, están desperdigados, aislados o alejados, que reunidos aquí, en torno a esta mesa, se redimensionan para aportar el elemento clave en la identidad del este de Uruguay. Además, aporta una completa bibliografía que permitirá al lector acceder a recetas que lo conectarán con los sabores regionales.


			Varese mismo reconoce que “se volvía necesaria una nueva versión que atendiera a esta nueva realidad, la que presenta en los citados niveles de ciencia, culinaria y testimonio. No solo con la descripción de los productos e informes técnicos sino también con vívidos testimonios que den cuenta de las experiencias y emprendimientos realizados [...] Así como en otras partes del mundo se rescata y conserva la tradición culinaria como formando parte del patrimonio nacional y cada pueblo o región ofrece sus productos típicos y sus platos regionales con legítimo orgullo, esperamos que este libro impulse a otras zonas del país a inspirarse en el ejemplo de Rocha y a profundizar en sus comidas tradicionales o la invención de platos nuevos, en base a productos del lugar”.


			Juan Antonio Varese inicia, con este libro, otro de sus viajes. Otro de tantos. Viaja por el diverso mundo de las gastronomías regionales de Uruguay. Su primera escala es la costa oceánica, Rocha, pero además en el interior del departamento, porque también un territorio, pequeño geográficamente, tiene sus particularidades. No se puede limitar a Rocha a la alimentación con productos del mar. Hay una especial atención a los frutos nativos, desde el “diamante anaranjado”, como se denomina al tradicional butiá, fruto de la palma que abunda en la región de Castillos, así como otros como el arazá o el guayabo, con diferentes propuestas desde mermeladas hasta deliciosos licores. Pero también está la carne, como el cordero, que armónicamente, en la zona, puede ser preparado con salsa de pitangas o tannat. A través de testimonios y recetas, este libro demuestra la estimulante evolución de la gastronomía rochense. Y comprueba, una vez más, el entusiasmo de un autor que no se detiene en saber y conocer más. Juan Antonio Varese emprende un nuevo viaje, una nueva y sabrosa aventura a la que amable y generosamente nos invita a acompañar. 


			Jaime Clara
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			MUCHO PARA VER, PRODUCIR Y DEGUSTAR
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							Escritor e investigador de temas históricos y patrimoniales, desde siempre se sintió atraído por la literatura de viajes y las costumbres de los pueblos.


							Su afición por conocer distintas civilizaciones y países lo llevó a empezar por recorrer el suyo. Desde la adolescencia fue asiduo visitante de las costas de Rocha y Maldonado. El océano, con sus días de tormenta despertó su afición por la fotografía y empezó a registrar los paisajes y los restos de barcos hundidos. Y, de allí, a escribir sobre ellos, y de los naufragios a los faros, y de estos a la vida de fareros y pescadores. De la gente que arriesga su vida en contacto con el mar.


							Y también a interesarse sobre sus formas de vida. Y de la culinaria, que forma parte de la vida. Quedó asombrado de que, pese a ser pescadores, no incluían la pesca en su dieta cotidiana. De esta inquietud surgió su libro sobre la gastronomía rochense, concretado con el título de Las recetas del Valiza. Precisamente el sobrenombre de uno de los personajes del libro, real y ficcionado a la vez.


							Como escritor ha tratado varios temas: historia de la fotografía en Uruguay, tradiciones populares como el candombe y las llamadas, enclaves ciudadanos como el Mercado del Puerto y las trayectorias de bares y cafés montevideanos de ayer y de hoy.


							Últimamente enfocó su interés en la época de los grandes viajes y viajeros, escribiendo sobre el descubrimiento del Río de la Plata y la primera vuelta al mundo.


							Respecto de la gastronomía, la siente como formando parte de la identidad de cada pueblo y lugar. Y que en el país existen muchas regiones que, al igual que Rocha, muestran una fuerte impronta local que justifica la presentación de platos regionales en su oferta turística. 


							Correo electrónico: jvarese@gmail.com


						

					


				

			


			El departamento de Rocha, al este del país y con más de 10.551 kilómetros cuadrados de superficie, es por demás variado y pintoresco. Entre sus praderas, bañados, serranías, lagunas, extensas dunas y playas de arena oceánica ofrece mucho para ver y recorrer, apreciar y disfrutar.


			Al este linda con la Laguna Merín y la República Federativa del Brasil, al sureste con el Océano Atlántico, al oeste con los departamentos de Maldonado y de Lavalleja y al norte con el de Treinta y Tres.


			Sus 180 kilómetros de costa se recuestan sobre el Océano Atlántico, entre el arroyo Chuy por el este y la desembocadura de la laguna Garzón hacia el oeste, desplegados en largas playas de arena y oleaje constante, que se interrumpen cada tanto por salientes rocosas de fuerte prestancia, tales como el cerro de los Pescadores frente a la Coronilla, los cerros Verde y Rivero, la Punta del Diablo –pueblo de pescadores y floreciente balneario– y la Punta Palmar, también conocida como de la Viuda. Desde allí se extiende la ensenada de Castillos hasta alcanzar el cabo Polonio, incluyendo la desembocadura del arroyo Valizas a los pies del cerro de la Buena Vista, del que se desprende un tridente rocoso que constituye la antigua y verdadera Punta del Diablo. Y más allá del Polonio la cintura de la costa se continúa en playas desiertas y peligrosas hasta llegar a la punta Rubia –frente al balneario La Pedrera– y más allá hasta el cabo Santa María, la antigua punta de Rocha, donde se ubica el balneario La Paloma. 


			Aguas adentro y cerca de la costa unos pocos islotes adornan el horizonte. Así las islas Verde y Coronilla o de Castillos Chicos y más al oeste la del Marco –o de Castillos Grandes– y las islas de Torres –Rasa, la Encantada y el Islote– casi frente al Polonio. Finalmente, la isla La Paloma, la que dio nombre al balneario, que fue anexada a tierra para la construcción del puerto.


			Costa difícil y temible para la navegación, en otros tiempos mereció el apodo de “infierno de los navegantes” mientras que la ensenada de Castillos era conocida por los marinos como “playa de la Calavera”, por lo que se han ubicado tres faros para prevenir sus escollos y guía hacia la entrada al Río de la Plata: el de Punta Palmar, de pequeño alcance y finalidad de cabotaje, y los del cabo Polonio y del cabo Santa María, de recalada y lejano alcance.


			El suelo del departamento de Rocha es variado y generoso, contando con excelentes praderas, extensos bañados, agrestes serranías, dunas costeras, lagunas y monte nativo.


			La diversidad geográfica se conjuga con el respaldo de la historia y una sana política de preservación del medio ambiente para la designación de áreas protegidas y la creación de parques nacionales.


			Estas áreas rodean los entornos de las lagunas de Rocha y de Castillos, lo mismo que los de la laguna Merín, compartido con el departamento de Treinta y Tres y el de la laguna Garzón, que comparte con Maldonado.


			Estas áreas ofrecen belleza natural a la vez que riqueza de flora nativa y fauna autóctona. Más de 220 especies de aves las habitan, entre ellas el flamenco rosado, el cisne de cuello negro y las garzas blancas, mientras que otras especies de animales disfrutan de su hábitat natural, como las nutrias, tortugas, carpinchos, gatos monteses, lobitos de río, zorros, ñandúes, mulitas y el sapo de Darwin, lamentablemente en extinción. Toda una fiesta para los observadores de aves y amantes de la vida natural.


			De otra parte se han creado tres parques nacionales: el de Santa Teresa, de 3.000 hectáreas de extensión, en el entorno de la antigua fortaleza militar del mismo nombre que fue levantada en 1762 en medio de los conflictos limítrofes con el imperio lusitano, extraordinaria muestra del pasado colonial rescatada y reconstruida gracias al impuso de don Horacio Arredondo y su equipo; el Parque Nacional de San Miguel, contra las sierras del mismo nombre y la frontera con Brasil, de una superficie de 1.500 hectáreas, compuesto por llanuras bajas internas, lagunares y sierras rocosas donde persisten especies exóticas en el entorno de la joya arquitectónica que representa el fuerte de San Miguel, también resabio de las luchas fronterizas adecuadamente reconstruido. Y el Parque Nacional Cabo Polonio, el de más reciente creación, con la finalidad de proteger el área costera marina de playas, puntas rocosas, dunas, bosque nativo, humedales e islas. Y, fundamentalmente, del sistema dunar del cabo y del cerro de la Buena Vista, a los pies de la desembocadura del arroyo Valizas, en el Atlántico. 


			Toda esta variada geografía ha dado lugar a la aparición de lugares pintorescos y microentornos dignos de ser recorridos o visitados, como el Camino del Indio, la Vuelta del Palmar, el Valle de la Luna y el Monte de Ombúes. Y otros tan sugerentes como la Laguna Negra o de Difuntos y el Cerro Verde, donde persisten huellas indígenas convertidas en leyendas, como la del Corazón de Piedra que se conserva en la fortaleza de Santa Teresa y que refiere a los trágicos amores de la princesa Alúa, debatiéndose entre sus dos amores.


			Respecto de la producción y la economía, el departamento de Rocha presenta una gran variedad. El principal rubro es la ganadería bovina, ovina y en algunas zonas la porcina. También el jabalí, en los últimos tiempos, ha dado lugar a escenarios de caza.


			La agricultura, además de los vegetales y frutas de estación, destina gran parte del territorio a las plantaciones de arroz en la zona de los bañados, resultando un producto de buena calidad y como tal importante rubro de exportación. Pocos años atrás ha aparecido la plantación de olivos con la consecuente producción de aceite de calidad. 


			La pesca representa un rubro de importancia, tanto la de altura desde el puerto de La Paloma o de Punta del Diablo como la artesanal desde el puerto de Los Botes en La Paloma o desde el propio cabo Polonio y la barra de Valizas. Sin dejar de lado la pesca deportiva y la los aficionados de reel y caña desde la costa, lo que representa una tradición entre los lugareños y los visitantes.


			Los productos del mar se ven complementados con la recolección de camarones y con la del cangrejo azul (sirí), y más recientemente con la de algas, caracoles y almejas, lo que ha aportado nuevos elementos a la gastronomía local, como los buñuelos. 


			De su parte los frutos nativos, entre ellos el butiá, fruto de la palma que abunda en la región de Castillos, al que se le suman otros de reciente consideración como el arazá o el guayabo con sus notas típicas.


			El principal rubro de la economía lo constituye el turismo, que ha experimentado un gran desarrollo en las últimas décadas. La diversidad geográfica del departamento se presta para los distintos tipos de visitas o recorridas, desde el que busca “sol y playa”, hasta los amantes de la naturaleza, que instalan campamentos para aprovecharla libremente, así como los partidarios del turismo aventura que se internan en los senderos para descubrir nuevos entornos y dejarse ganar por las sorpresas del camino entre el paisaje cambiante.


			Dentro de las modalidades del turismo aventura señalamos la creciente importancia del avistamiento de aves en la zona de los humedales y de lobos marinos en las islas cercanas y hasta en el propio cabo Polonio y, más recientemente, el avistamiento de ballenas que llegan desde los mares australes, lo que convoca la llegada de observadores desde países de Europa o del norte del continente.


			Asimismo, debemos considerar el papel del llamado turismo cultural. Precisamente este, versión del antiguo “viajero” que no recorría los lugares en son de paseo, sino para conocer la historia y forma de vida de los habitantes de sus habitantes, conocer sus tradiciones y costumbres, encontrará un material de extraordinario interés en el circuito de parques nacionales y fortalezas militares, elocuentes vestigios de un pasado conflictivo. Las nuevas propuestas de turismo se complementan con el conocimiento de la historia y el compartir sus tradiciones. Lo interesante del caso es que estas nuevas modalidades pueden realizarse en cualquier época del año, lo que supondrá el uso más racional de la infraestructura turística. 


			Precisamente, para quienes deseen adentrarse en la historia y la belleza del paisaje recomendamos el libro Rocha, tierra de aventuras, de nuestra autoría, donde la historia pasa a ser contada y vivida en tono de aventura, riesgo y peripecia.(3)


			Y, por qué no, debemos señalar también la modalidad del turismo gastronómico, cada vez más en boga en el mundo, que en Rocha ha tomado conciencia después de la realización del primer concurso de recetas con el nombre de “Las recetas del Valiza”, en el año 1994, y seguido luego por los concursos y esfuerzos de pioneras asociaciones en busca de productos regionales, como lo fue el Festival de Recetas Profesionales para el Mercosur impulsado por el Fermergast en 1998.


			En tal sentido, ha habido un desarrollo tan exponencial que, dentro de la búsqueda de la identidad de la región o del lugar, se ha desarrollado la necesidad del turista de probar los sabores locales como forma de vivir más plenamente su experiencia de integración. El degustar nuevos productos, así como el rescate de una culinaria regional con perfiles propios debe ser atendido no solo por la calidad y variedad de los productos, sino también por la forma de prepararlos y de presentarlos.


			

				

					

				

				

					

							

							De otra parte, los humedales han sido combatidos por tareas de desecación para volverlos aptos para la producción agrícola. Se generaron situaciones conflictivas y discutidas como las del canal Andreoni. De todas maneras, los cambios en el ambiente y la caza indiscriminada han puesto en peligro la existencia de varias especies de fauna. Entre ellas, el venado y el lobito de río.


							Fue recién en los últimos años que se ha tomado conciencia de que en ciertos casos los humedales son más valiosos en su estado natural, entendiéndose que constituyen uno de los ecosistemas más productivos. Y también útiles para varias funciones. Cumplen un importante papel en la regulación hídrica porque atenúan los excesos provocados por las inundaciones. Por su vegetación facilitan la evaporación del agua.


							Para los pobladores los humedales brindan, productos y elementos útiles para la alimentación, la realización de artesanías y en especial para la construcción de viviendas, dando origen a oficios tradicionales en la región como el del nutriero, el quinchador y el carbonero.


							También debe considerarse de interés para la investigación arqueológica el descubrimiento de los denominados “cerritos de indios”, diseminados en el bañado de India Muerta y en las orillas del río San Luis. 


						

					


				

			


			Juan Antonio Varese


			

				

					3. Rocha, tierra de aventuras, Juan Antonio Varese, Ediciones de la Banda Oriental, Montevideo, 2002.


				


			


		




		

			ALIMENTACIÓN Y GEOGRAFÍA


			Valentín Álvarez Silveira


			

				

					

				

				

					

							

							Doctor en Medicina. Obtuvo una beca del gobierno italiano para realizar un curso de Urología Pediátrica en la Universidad de Génova, Instituto Giannina Gaslini. Participó en el 6.º Congreso de Urología Pediátrica que se llevó a cabo en Villa Ponti, Varese.


							Participó en la 2.ª Jornada Internacional de Cirugía Pediátrica, Universidad de Padova, Verona.


							Participó en varias actividades a lo largo de su carrera, a saber: 


							- Seminario sobre Infección Urinaria junto a los doctores Dante Petrucelli y Walter Pereira.


							- Jornadas Rioplatenses de Urología y Nefrología y Sociedad Argentina de Urología.


							- 10.º Congreso de Medicina Interna y 9.ª Jornadas Rioplatenses de Medicina Interna como miembro titular.


							- Actualización de Afecciones Cardiovasculares y Respiratorias en el anciano.


							- Jornadas sobre Conceptos actuales en la enfermedad bipolar.


							- Universidad Mayor de la República. Escuela de Graduados de la Facultad de Medicina Clínica Psiquiátrica. Actualizaciones Clínico-Terapéuticas: temas de psiquiatría para el médico practico.


							- Jornadas de actualización sobre depresión para Médicos Generales.


							- Jornadas sobre Psicoterapia y Creatividad, Asociación de Psicoterapia Psicodramática-Analítica del Uruguay (APPAU).


							Se graduó como Director Técnico de Laboratorio. Desempeñó funciones como Asistente en el Laboratorio Central del Hospital Gustavo Saint Bois. 


							Falleció en diciembre de 2002.


						

					


				

			


			Comidas y bebidas no son más que vehículos entre “lo de afuera” y “lo de adentro” del ser humano. Podríamos extender este concepto también al aire y los aromas por él transportados, que entran a nuestro cuerpo a cada inspiración, preparando y predisponiendo nuestros estados de ánimo. No en balde la localización topográfica encefálica del centro olfatorio reside en íntima vecindad e interconexión con lo que podríamos llamar la “cuna” de los sentimientos primarios.


			¿Cuántas veces nos sorprende un aroma a jalea casera, proveniente de un viejo zaguán, trayéndonos reminiscencias infantiles? ¿Cuántas veces decidimos el próximo menú después de haber sido impactados por un “olorcito” a cazuela de mondongo, a asado o a mariscos, entre otros muchos?


			Todo lo romántico de un perfume de jazmines, pergeñando un dulce verano, es pariente cercano de la identificación topográfica de “un jardín”, EL JARDÍN de nuestros recuerdos. Del mismo modo que jazmines, azahares y glicinas, hay otros protagonistas olfativos, más o menos prosaicos, que nos trasladan a épocas y lugares celosamente guardados en nuestra memoria.


			Por otra parte, es muy frecuente vincular lugares con comidas o bebidas, dándose una armonía, casi diríamos “determinista”, entre unos y otros (binomios o polinomios gastronómico–geográficos), como: “OVINO - VINO TINTO - CAMPO” o bien “MARISCOS - VINO BLANCO - COSTA OCEÁNICA”. Desde antiguo, los asentamientos humanos se han ido formando en función de la satisfacción de las necesidades básicas. La historia toda nos habla de los hábitos alimenticios de cada pueblo.


			Los autores se preguntan si el factor aglutinante –“civilizador”– es uno solo o son muchos, a saber: el cobijamiento ante los agravios climáticos, la defensa frente a los ataques de las fieras o de otros grupos humanos agresivos, la presencia de agua para la agricultura, la caza abundante o la pesca satisfactoria. Aunque, en última instancia, vemos que los factores civilizadores se reducen a: comida, intimidad, seguridad.


			“Pan y circo”, “Pan y paz” y “Pan y libertad” y varias otras consignas político-sociales marcan el desarrollo de la vida del hombre en el planeta. Hitos que lo han llevado a dejar la calma vida tribal o de familia, para salir a la lucha. Muchos han dejado, y seguirán dejando, sus vidas en estos afanes.


			Decenas de miles de kilómetros se han navegado a vela y sextante (cuando no solamente a vela y astronomía más primitiva) para traer especias desde lugares remotos. Nuestro civilizado Occidente ha conocido fenómenos tan curiosos como la “Guerra del arenque”, que por décadas involucró al Mar del Norte y alrededores del Atlántico Norte. El trigo, la vid y la oliva definen por sí mismos la vida humana subsidiaria del Mar Mediterráneo, desde hace milenios.


			Aunque estos desplazamientos geográficos y culturales hicieron en algunos casos surgir sinonimias originariamente falsas, como: “italianos igual pastas” o ”hebreos igual arenques”, mientras que las pastas llegaron a la península itálica hace solo 900 años, traídas por Marco Polo desde la milenaria China y quienes comieron arenques fueron, en realidad, los judíos de la Diáspora europea central y nórdica y no los israelíes de hoy.


			En fin, debemos considerar el acto de la alimentación como la primera gratificación a la que accedemos en la lactancia, fenómeno este realmente recíproco: nada más grato para el bebé que “mamar” del seno materno, rodeado de calor, protección y cariño, recibiendo ese vínculo como fuente de vida, sin razonarlo, pero sí, sintiéndolo; y a la vez, nada más hermoso para una madre, que ser justamente ella, el manantial de esa vida.


			Desde el maná del desierto, el néctar del Olimpo, el culto a las divinidades protectoras de la caza y las cosechas, hasta los “desayunos de trabajo”, los “almuerzos de negocios”, las “cenas de camaradería” y, ¿por qué no los “tés de beneficencia”?, el ser humano se ha reunido (y lo seguirá haciendo) en torno a ese gran fenómeno vincular que es el alimentarse.


			Ingerir, decíamos, es incorporar algo. Desde nuestra cultura occidental y cristiana, nos llegan los antecedentes del Cordero Pascual, el Milagro de la multiplicación de los panes y peces, el Milagro del vino en las bodas de Canaán, la celebración eucarística reviviendo la escena del Cenáculo y mil ejemplos sublimes más, de acuerdo a cada cultura y cada religión. Sin dejar de lado fenómenos no tan aceptables como el testamento de Petronio –aquel dandy de la decadencia romana– que exigía que su cadáver fuera comido por sus amigos.


			Vayamos a otro aspecto, a la comunicación verbal que –¡oh casualidad!, se establece a través de la boca, ese órgano que habla, besa y come (verdadero centro polivalente y arquetípico), donde las mitologías centran el poder devastador de animales y seres terribles, que llevan a la cabeza a un Saturno que devora a sus hijos, a una ballena tragándose a Jonás, e infinidad de otras fantasías que no hacen más que concretar en un mito los temores latentes e indefinidos de la humanidad toda, en que la “salvación”, única posible y muy sufrida, es “al menos” ser incorporado a algo, más grande y más poderoso.


			También el idioma nos trae figuras que vehiculizan el sentido de incorporación a través de la función alimentaria. Así el término “traga” define al estudioso, el dicho popular “lo tengo acá” –señalándose el cuello– se utiliza cuando no se admite una idea o se ve a alguien indeseable. En nuestro lunfardo “manyar” una idea es haberla comprendido. Y, por último, tiene connotaciones escatológicas, nomás referirnos a aquella frase apocalíptica: “Vomitaré a los tibios”, que sentencia un desesperante final para los indecisos dejándolos absolutamente fuera del recurso divino.


			Luego de este preámbulo, podemos afirmar que una de las más profundas bases culturales de los pueblos es la alimentación.


			¿Cómo llega a configurarse la alimentación?


			Creemos que, en función de muchas variables, como el clima, cantidad, calidad, aspectos sensoriales, costumbres, posibilidad de combinaciones estéticas e, incluso, algunos fenómenos fortuitos que reubican a distintos tipos de alimentos que originalmente no estaban en contacto entre sí, pero que una vez incorporados al nuevo lugar conforman su perfil característico.


			De este modo, en nuestras costas oceánicas se conjugan los productos de la naturaleza, simplemente extraídos de “lo que ya estaba” –caso de la pesca de mar o la recolección del butiá– con productos también naturales, pero para cuya extracción, faena o cosecha el hombre ha puesto su mano, trayéndolos de otro lugar, casos del arroz, la ganadería, etcétera.


			De todos modos, la resultante de esa combinación se hace tan inequívocamente específica y se define tan nítida a través de una mesa servida, que solamente puede corresponder a la cocina de tal o cual pueblo o región, identidad culinario-geográfica, que es intención de este equipo invitar a ir descubriendo en nuestro querido Uruguay.


			Valentín Álvarez Silveira


		




		

			LAS COSTAS DE ROCHA Y SU RIQUEZA HIDROBIOLÓGICA


			José Pedro Dragonetti Saucero


			

				

					

				

				

					

							

							Nacido en Montevideo el 1 de octubre de 1953, su amor por los animales lo llevó desde los 5 años a decir que tenía que ir a la escuela (N.° 84 de Villa Muñoz) para poder ser veterinario. Más adelante, cuando cursaba estudios secundarios en el liceo N.°17, gracias a la propuesta educativa de su director, Prof. Sabas Olaizola, quien estimulaba a los estudiantes a que como parte de su formación dieran una clase a sus compañeros bajo la atenta supervisión de sus docentes, descubrió su segunda vocación: la docencia. En 1973 ingresa a la Facultad de Veterinaria de la UdelaR en la que se gradúa como Doctor en Veterinaria en 1980. Antes de su graduación ya había ingresado a los cuadros docentes de la Facultad de Veterinaria, en el año 1978, por invitación del Prof. Dr. Víctor H. Bertullo, director del Instituto de Investigaciones Pesqueras de dicha facultad. Hecho que lo llevó a especializarse en Tecnología e higiene de los alimentos, en especial de productos hidrobiológicos. 


							Se desempeñó como docente de la cátedra Tecnología de los Productos de la Pesca hasta el año 2020. 


							En su carrera universitaria ocupó todos los cargos del escalafón docente accediendo a ellos por concurso de oposición y méritos, culminando como profesor titular del Instituto de Investigaciones Pesqueras. 


							En la actualidad, ya jubilado, continúa vinculado a la Facultad como profesor honorario.


							Entusiasta de la extensión universitaria y de la comunicación, ha transitado por distintos medios de comunicación como invitado y columnista entre los que se destacan Radio Sarandí, Radio Montecarlo, Océano FM, Canal 5, Canal 4, Búsqueda, El País, El Día, Posdata y Revista Nacional.


							Dentro de sus publicaciones se destacan: Los Alimentos en Vivo y en Directo, El ABC de los Alimentos, El Manual del Perfecto Bichero y Nuestro Bicho, todas de Editorial Arca. Y la Guía Ilustrada para la Evaluación de la Frescura de Peces, Moluscos y Crustáceos, de UdelaR.


							Y, lo más importante, orgulloso padre de dos hijos: Carmen y Juan Pablo.


							Correo electrónico: jpdsuy@gmail.com


						

					


				

			


			El departamento de Rocha por muchos motivos es un lugar privilegiado de nuestro territorio. Por su geografía, por su rica historia, por su diversidad ambiental y por su gente. La lista de dones que tiene es realmente impresionante. En esta oportunidad y, por qué no, por deformación profesional me voy a referir a las riquezas de su costa oceánica y sus lagunas costeras. Como sería extenso e inconducente hacer un abordaje sistemático de todas ellas elegiré aquellas que considero más relevantes, aquellas que inevitablemente vienen a nuestra mente cuando pensamos en Rocha.


			PUERTO DE LA PALOMA


			La pesca artesanal provee recursos invaluables para la gastronomía local, aquellos que en la carta de los restaurantes se denominan como “Pesca del Día”. Está compuesta por recursos costeros que, de ser bien tratados, llegan al consumidor con un alto índice de frescura y calidad, debido a que entre su captura y consumo final ha pasado poco tiempo, en muchos casos apenas horas. Veamos a qué especies nos estamos refiriendo. 


			PECES


			Ya nadie discute la importancia de incluir al pescado en nuestra dieta habitual. Las razones son variadas y todas ellas importantes, dentro de las que destacamos el aporte de ácidos grasos poliinsaturados del grupo Omega 3. Disminuyen el colesterol circulante en sangre, evitan la sedimentación plaquetaria, lo que reduce la posibilidad de la formación de trombos, que son pequeños coágulos sanguíneos que viajan por el sistema circulatorio. El problema radica en que cuando llegan a una arteria cuyo diámetro es menor que el suyo, la bloquean interrumpiendo la circulación sanguínea, esta es una de las principales causas de los infartos cardíacos y de los accidentes cerebrovasculares. Los Omega 3 también ayudan a remover el colesterol depositado en las arterias. Mantener un adecuado equilibrio entre los ácidos grasos saturados y los insaturados es esencial para la salud. Por si esto fuera poco, la carne de pescado por su composición es de muy fácil digestión y rápida asimilación. Esto seguramente lo hemos comprobado indirectamente, es el motivo de que cuando comemos pescado al rato volvemos a tener apetito. Esta aparente desventaja, que se soluciona con una guarnición adecuada para dar sensación de saciedad prolongada, en realidad es una gran virtud ya que exige poco trabajo a nuestro aparato digestivo. El consumo de pescado también aporta vitaminas del complejo B, calcio y fósforo. Hasta aquí una breve reseña de porque debemos incluir pescado en nuestra dieta. En lo personal agregaría “porque es delicioso”.


			Veamos a continuación algunas de las variedades más fáciles de encontrar en las costas rochenses.


			Angelito (Squatina squatina) y cazón (Galeorhinus galeus)


			Estas especies no tienen su esqueleto osificado, pertenecen al grupo de peces cartilaginosos, lo que les da características interesantes a considerar. La primera y no de menor importancia es que no tienen espinas. Esto que parece un dato menor no lo es para el consumidor uruguayo, ya que este es uno de los principales reparos que se ponen para el consumo de pescado.


			Otra característica a considerar es que, debido al mecanismos de excreción del nitrógeno que estos peces tienen, es posible que aun estando frescos puedan presentar un ligero olor amoniacal, porque fisiológicamente tiene urea en sangre que, al ser atacada por los microorganismos, produce amoníaco. Dadas las características de la carne de estas especies, en la zona tradicionalmente se la utilizó para la producción del denominado “bacalao nacional”. Es una denominación de fantasía para el pescado sometido a una tecnología de salado que incluye un secado final. Es una tecnología de preservación de los alimentos cuyo origen se pierde en la historia. A nuestro país llegó con los inmigrantes españoles e italianos, ya que en sus países se la utilizaba para preservar las capturas de bacalao (Gadus morhua), un pez óseo emparentado con la merluza y que nada tiene que ver con el cazón y el angelito. Por extensión del nombre del pescado se denominó la tecnología, para no crear confusiones se acepta la denominación de “bacalao nacional” al producto salado seco elaborado en nuestro país con especies cartilaginosas. 


			Estas especies, por las características de su carne, blanca y firme, se prestan para la preparación de filetes rebozados y a la plancha, las infaltables miniaturas de pescado y, por qué no, en cazuelas.


			Brótola (Urophiesis brasiliensis)


			Sin lugar a dudas, una de las estrellas de nuestras costas, su blanca y delicada carne, su textura firme sumada a su inigualable sabor la hacen la estrella de cualquier menú.


			Por sus características sensoriales no es necesario recurrir a elaboradas formas de preparación. Una sencilla cocción a la plancha, junto a una adecuada guarnición, hacen de ella un plato de excepción.


			Corvina rubia (Micropogonias furnieri)


			Noble, humilde y muy sabrosa, esta especie pertenece a los peces óseos, por lo tanto, tiene espinas. Esto es un contratiempo menor para los amantes del pescado. Es ampliamente compensado por su carne firme y muy sabrosa apta para un sinfín de preparaciones. Los uruguayos por el sempiterno tema de las espinas prefieren consumir filetes, ya que con este corte se eliminan las espinas. A aquellos más osados les recomiendo que se aventuren a probar cortes en los que no se eliminaron las espinas, porque aportan sabor enriqueciendo las preparaciones. Aparte de en los consabidos filetes rebozados, la corvina es muy buena para la parrilla, en este caso pidamos que no le quiten las escamas para proteger la delicada carne del intenso calor de las brasas. Con las postas (cortes perpendiculares a la columna vertebral de 3 a 4 cm de espesor) podemos elaborar un delicioso y algo olvidado chupín de pescado. 


			Las cabezas bien limpias y sin branquias son excelentes para la elaboración de caldos y fumés.


			Lenguado (Paralicthys spp)


			Es un pez óseo, plano, que junto con la brótola son los preferidos por nuestros consumidores. Su carne es blanca y firme puede resultar muy magra para algunas personas. Al ser un pescado plano nos permite obtener cuatro filetes por ejemplar. Por su delicada carne es muy apropiado para la plancha. Para compensar la sensación de sequedad que pueda dar en boca hay consumidores que lo prefieren acompañado con alguna salsa o a la crema.


			Mochuelo (Genidens barbus)


			Este bagre suele ser uno de los olvidados en las cartas de la mayoría de los restaurantes. Humilde pero magnífico habitante de nuestras costas es una muy buena elección. Tiene una adecuada cantidad de lípidos, lo que le confiere untuosidad a la carne y un excelente sabor. Es sin duda una de las especies que brilla en las cazuelas y el chupín. También es muy apropiado para la cocción al horno o a las brasas. Para la cocción a la parrilla es necesario envolverlo en papel aluminio. Por si fuera poco, también podemos obtener unos muy buenos filetes especialmente aptos para la plancha. 


			Palometa (Parona signata)


			Este magnífico pez óseo, además de su característico y exquisito sabor, es un pez graso por lo que hace un buen aporte a nuestra dieta de ácidos grasos poliinsaturados del grupo Omega 3.


			Su carne es firme, ligeramente oscura, sus filetes son aptos para la plancha, si bien es posible rebozarlos considero que no es conveniente porque al freírlos estamos eliminando los beneficios para nuestra salud de los ácidos grasos poliinsaturados.


			Una muy buena alternativa es hacerlas a la parrilla, para esto les dejamos la piel. Dado que esta especie no se descama y que su piel es delicada, es conveniente envolver los ejemplares que vamos a asar a la parrilla en papel aluminio (importante: la parte brillante del papel aluminio es la que debe ir en contacto con los alimentos) para protegerlos. Tanto para la parrilla como para el horno, el corte más adecuado es el eviscerado, es decir, aquel que retira todas las vísceras incluidas las branquias.


			Pescadilla (Cynoscion guatucupa) 


			Pescado óseo de carne blanca y blanda de agradable sabor, menos intenso que el de la corvina. Las características de su carne la hacen muy apta para preparaciones tales como los filetes, los que podemos hacer a la plancha, fritos, miniaturas, etc. Dada su textura poco firme no sería la especie más apropiada para cazuelas. Eviscerada y descamada podemos hacerla al horno sin ningún problema. 


			Pejerrey (Odontestes spp)


			Esta pequeña joya de nuestras aguas brilla por sí sola, a la plancha o rebozada no debería faltar en ninguna carta que se precie. La delicadeza de su carne junto a su delicioso sabor la hacen un plato infaltable de cada temporada.


			UNA ADVERTENCIA IMPORTANTE


			En los últimos años se ha popularizado en nuestra población el consumo de pescado crudo o ligeramente procesado. Nos referimos al sushi, el sashimi, las diferentes modalidades de cebiches, los tiraditos. Así como todas aquellas preparaciones culinarias que no incluyan una cocción entendiendo por tal el someter los alimentos a la acción del calor. 


			El consumir pescado crudo, si bien puede ser muy agradable, implica un riesgo, ya que puede vehiculizar parásitos zoonóticos (que afectan al ser humano). Dentro de estos, los que tienen más relevancias son los anisákidos. Estos nemátodos (gusanos redondos) son parásitos que tienen como huéspedes definitivos mamíferos y aves marinas. En su ciclo la fase conocida como “larva 3” (L3) se encuentra en los peces y calamares. Justamente, esta etapa L3 es la infectante. Al consumir pescado crudo corremos el riesgo de ingerirla y, como consecuencia, desarrollar una enfermedad conocida como anisakiasis. En el ser humano puede cursar de tres formas diferentes: asintomática, producir gastritis o producir un síndrome gastro-alérgico. Para evitar estos problemas tenemos dos sencillas soluciones:


			1)		Cocinar correctamente el pescado, el centro del producto debe alcanzar una temperatura de 60 °C por al menos 10 minutos. En buen romance, el hervido, a la plancha, la cocción al horno o a la parrilla son adecuados.


			2)		Si deseamos consumir pescado crudo es imprescindible congelarlo previamente. Si lo compramos congelado es suficiente, si lo congelamos en casa en un frízer familiar es necesario que lo tengamos siete días congelado antes de consumirlo.


			Los puristas dirán que la congelación disminuye la textura muscular, es cierto. Pero no menos cierto es que la salud esta antes que la calidad.


			Con estos datos pretendo alertar y de ninguna manera alarmar, hasta la fecha no se ha reportado ningún caso de anisakiasis en nuestro país. Pero considerando que el parásito está presente en nuestros peces es necesario estar informados y tomar las prevenciones del caso.


			NO SOLO DE PESCADO VIVE EL HOMBRE


			Las costas de Rocha también nos brindan la posibilidad de deleitarnos con sabrosos mariscos. En este punto es oportuno aclarar el término “mariscos”. Cuando hablamos de ellos nos estamos refiriendo a los invertebrados (animales sin esqueleto, más claramente, sin columna vertebral) marinos que se destinan al consumo. Dentro de ellos hay dos grupos que nos interesan especialmente: los moluscos y los crustáceos.


			Moluscos, son animales de cuerpo blando, generalmente protegidos por una concha. Excepción de esta característica son los cefalópodos (pulpos y calamares) que no tiene concha, un vestigio de esta es la estructura interna que presentan los calamares a la que se le denomina pluma.


			El peculiar aroma y sabor de los moluscos se debe a los aminoácidos y en los bivalvos a al disulfuro compuesto que obtienen de las algas de las que se alimentan.


			En la región que nos ocupa, encontramos dos clases de moluscos, a saber:


			•	Bivalvos, como su nombre lo indica, su concha está compuesta por dos partes a las que se le denomina valvas. 


			Son un verdadero manjar que se presta para diversas preparaciones culinarias que pueden ir desde los sencillos y deliciosos mejillones a la provenzal hasta las más elaboradas cazuelas, teniendo su punto más alto en las sublimes paellas. En las costas de Rocha podemos encontrar: 


			Almejas (Amarillodesma mactroides)


			Producto emblemático de las costas arenosas de La Coronilla y la Barra de Chuy. Previa purga para eliminar la arena de su tracto digestivo, la gastronomía local las presenta en una amplia gama de preparaciones, a cuál más sabrosa.


			Berberechos (Donax hanleyanus)


			¿Quién, que haya pasado un verano en las costas de Rocha, no ha juntado berberechos? Estas pequeñas almejas una vez purgadas al igual que las almejas amarillas (ambas viven enterradas en la arena) son el ingrediente imprescindible para los famosos vermicelli alle vongole. Por supuesto que sus posibilidades no se agotan en esta preparación, sencillamente esta es su buque insignia.


			Mejillones (Mytilus edulis)


			Y, ¿qué decir de los mejillones? Sin lugar a dudas el bivalvo más emblemático de nuestro país. Desde Piriápolis en el departamento de Maldonado hasta Rocha no hay restaurante que se precie que no cuente en su menú con “Mejillones a la provenzal”. Nuestro pequeño mejillón compensa el tamaño de su vianda con su delicadeza y sabor. Hay especies más grandes, se importan de Chile y Asia muchas de ellas, pero ninguna es tan sabrosa como nuestro Mytilus. Su delicado sabor requiere de pocos y sencillos ingredientes para convertirse en un verdadero manjar.


			•	Gasterópodos, estos moluscos poseen una sola concha, son los que conocemos como caracoles. A diferencia de los bivalvos en los que su porción comestible (vianda) está compuesta por todas las partes blandas, en los gasterópodos de nuestras costas solo se consume el pie. Es decir, la porción muscular de su anatomía que utilizan para desplazarse. Este representa en el orden del 25% de peso del animal. El pie es un músculo potente, de carne firme que requiere de una cocción adecuada para poder consumirlo. Su sabor es suave, lo que permite incorporarlo a distintas preparaciones y así elaborar desde frescas ensaladas y antipastos hasta contundentes cazuelas.


			Dentro de este grupo encontramos tres especies de valor comercial: caracol fino (Zidona dufresney), el caracol negro (Pachycymbiola brasiliana) y el caracol bola (Tonna galea). Con pequeñas diferencias, las tres especies tiene sabor y textura similares. 


			No debo abandonar el tema de los moluscos sin referirme a un fenómeno natural que suele presentarse en nuestras costas, generalmente en los meses de verano. Me refiero a las mareas rojas. Se da por condiciones ambientales dentro de las que se destacan la temperatura del agua y la cantidad de nutrientes presentes en el medio. Cuando estas condiciones son favorables se produce un fenómeno conocido como floración, que consiste en la reproducción exacerbada de algas unicelulares. Pero, ¿por qué preocuparnos por microalgas? El tema es que los moluscos bivalvos se alimentan por filtración, es decir, filtran decenas de litros de agua por día para obtener su alimento, al hacerlo concentran es su aparato digestivo las algas responsables de la marea roja que producen una serie de toxinas perjudiciales para la salud. Según la toxina que actúe pueden causar desde una diarrea, pérdida de memoria, parálisis hasta, en casos graves, la muerte. Es importante tener en cuenta que estas toxinas son resistentes al calor y a los ácidos. Por lo tanto, ni la cocción ni ningún otro tratamiento gastronómico va a inactivarlas o destruirlas. La única forma que tenemos para no enfermar por el consumo de moluscos es respetar estrictamente las vedas que establece la Dirección Nacional de Recursos Acuáticos (DINARA), entidad estatal encargada de monitorear la presencia de mareas rojas.


			Los gasterópodos, caracoles, también están incluidos en las vedas porque, si bien no son filtradores, se alimentan de moluscos bivalvos y al hacerlo acumulan las toxinas de la marea roja.


			Cabe aclarar que el resto de los productos de la pesca, pulpos, calamares, camarones, cangrejos y peces, NO representan un peligro para el consumidor cuando hay marea roja. Cuando se presenta este fenómeno se debe evitar exclusivamente la ingestión de moluscos bivalvos y gasterópodos.


			Crustáceos, como todos los artrópodos tienen un exoesqueleto articulado formado principalmente por quitina. Dentro de este extenso grupo, a nuestros efectos nos interesa el orden decápodo, donde encontramos a los camarones y los cangrejos.


			El agradable sabor ligeramente dulce que tiene la carne de los crustáceos se debe a que tiene aminoácidos libres y mayor proporción de hidratos de carbono que los peces, que durante la cocción forman los compuestos que les confieren su característico sabor y aroma.


			Es recomendable la cocción de los crustáceos antes de quitarles su exoesqueleto, ya que en este hay compuestos que contribuyen con el sabor. 


			Camarones (Penaeus paulensis) y (Pleoticus mulleri). Sin lugar a dudas, es uno de los productos que identifican a Rocha. En sus lagunas costeras entre los meses de marzo y mayo se da la zafra en la barra del arroyo Valizas y las lagunas de Rocha y Castillos. La porción comestible comercialmente se le denomina “cola”, estrictamente hablando corresponde al abdomen del animal. 


			Su característico y agradable sabor se debe a los aminoácidos libres y azúcares presentes en su músculo. Su blanca y firme carne poco más necesita para ser un bocado de primera. Es un producto sumamente versátil que admite desde su inclusión en una fresca ensalada, pasando por los rebozados hasta cazuelas y salsas para acompañar diferentes preparaciones a base de pescado. Con su exoesqueleto incluida la cabeza se pueden obtener muy buenos caldos con los que enriquecer risottos, salsas y cazuelas.


			Por último, un dato importante sobre la cocción de los camarones. Para hacerlo correctamente y obtener el mejor resultado la cocción debe ser breve, de lo contrario perderemos su sabor y su agradable textura obteniendo un producto seco de menor tamaño y sin sabor. Basta con sumergirlos de dos a tres minutos en agua hirviendo, transcurrido este tiempo los sacamos y sumergimos en agua con hielo para cortar la cocción. Si los vamos a incorporar a una cazuela, debemos hacerlo al final de la cocción, cuando ya apaguemos el fuego, el calor residual será suficiente para cocerlos adecuadamente. 


			Cangrejo sirí (Callinectes sapidus)


			Este combativo y veleidoso habitante de nuestras costas tiene una carne muy apreciada por los paladares más exigentes. La de mejor calidad se obtiene de sus pinzas. De la zona donde articulan las patas con el cuerpo (coxas) se obtiene una carne blanca de buena calidad. 


			La textura fibrosa de su carne la hace muy apropiada para la elaboración de rellenos, croquetas, salsas y ensaladas.


			LOS VEGETALES TAMBIÉN HACEN SU APORTE 


			Pensar en Rocha y sus balnearios es pensar en vacaciones y verano. Dentro de las ofertas gastronómicas de las vacaciones rochenses son infaltables los buñuelos de algas. ¿A qué se debe su particular e inconfundible sabor? Por supuesto que a las algas, base imprescindible de su composición. En las costas de Rocha podemos encontrar varias especies de algas, pero en este caso nos referiremos exclusivamente a las comúnmente llamada “lechuga de mar”. Son algas verdes del género Ulva que crecen adheridas a las rocas. Su característico sabor se debe a que en su composición tienen minerales y aminoácidos, destacándose entre estos el ac. glutámico. Su característico olor a “mar” se debe al dimetil sulfuro. Además, en su composición encontramos almidón, carotenoides, clorofila, iodo, vitaminas A, B, C y E. 


			Las algas pueden ser utilizadas en variadas preparaciones además de los clásicos buñuelos, como tortillas, ensaladas, secas se las puede incorporar a pastas, productos panificados o incorporarlas a salsas y risottos.


			En el caso de consumirlas crudas hay que lavarlas y desinfectarlas sumergiéndolas en una solución de hipoclorito de sodio (1 cucharita de té por litro de agua) durante 15 minutos. Esto es necesario porque pueden vehiculizar microorganismos del género Vibrio que son patógenos para el hombre.


			Esta lista de productos hidrobiológicos no agota las especies posibles de capturar, sencillamente enumera las que más frecuentemente llegan a nuestra mesa.


			Cortes del pescado y sus usos más frecuentes


			

				

					

					

					

					

				

				

					

							

							Corte


						

							

							Descripción


						

							

							Usos


						

							

							Observaciones


						

					


					

							

							Limpio eviscerado


						

							

							El pescado se encuentra con o sin escamas, libre de vísceras y sin branquias.


						

							

							•	Parrilla


							•	Horno


						

							

							Es muy importante cepillar el riñón, este se encuentra adosado a la columna vertebral por encima de la vejiga natatoria.


						

					


					

							

							H&G


						

							

							El pescado se presenta sin escamas, sin cabeza y sin vísceras.


						

							

							•	Parrilla


							•	Horno


						

							

							Como esta descamado es importante envolverlo en papel aluminio para llevarlo a la parrilla.


						

					


					

							

							Postas (rodajas)


						

							

							Se parte de un H&G y se hacen cortes perpendiculares a la columna vertebral. 


						

							

							•	Cazuelas 


						

							

							Es el típico corte utilizado en las cazuelas, al conservar la base ósea enriquece el sabor de los caldos que se producen durante la cocción.


						

					


					

							

							Bife


						

							

							Está conformado por los músculos epi e hipoaxiales del pescado, incluye la pared abdominal.


						

							

							•	Plancha


						

							

							Suele confundirse con el filete, siempre esta descamado, puede presentarse con o sin piel. 


						

					


					

							

							Filete


						

							

							Esta conformados por los músculos epi e hipoaxiales del pescado no debe incluir los músculos de la pared abdominal.


						

							

							•	Plancha


							• Rebozado


							•	Parrilla


							•	Horno


						

							

							NO debe tener espinas. Puede presentarse con o sin piel.


						

					


					

							

							Mariposa


						

							

							El pescado se abre por el dorso, de esta forma se obtienen dos filetes que permanecen unidos por la pared abdominal, la que debe estar intacta.


						

							

							•	Para rellenar.


							•	Ahumado 


							•	Salado


						

							

							Cuando se lo va a rellenar se retira toda la columna vertebral. Cuando se destina a las tecnologías del ahumado o salado se conserva el último tercio de la columna vertebral para darle estabilidad a la pieza.


						

					


					

							

							Palomita


						

							

							Se abre el pescado por vientre.


						

							

							•	Rebozado


							•	Plancha


						

							

							Este corte se utiliza casi exclusivamente para el pejerrey. Se le retira toda la columna vertebral.


						

					


				

			


			Métodos de cocción sugeridos
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			Esta tabla debe ser tomada como una sugerencia basada en la experiencia del autor. Por lo tanto, no es excluyente de otras formas de preparación. La selección fue hecha en base a las características de las diferentes especies de forma de obtener los mejores resultados. 


			José Pedro Dragonetti Saucero


		




		

			LA PESCA ARTESANAL


			Sonia Fernández Amorín


			

				

					

				

				

					

							

							(Entre 1982 y 2000)


							Nacida en Rocha, residió en Montevideo, donde trabajó y culminó su carrera universitaria. Decidió volver a su zona natal y se radicó en La Paloma en 1982. Al mismo tiempo, mediante concursos, fue docente universitaria en Facultad de Veterinaria, UdelaR, en Montevideo. Concursó en varias oportunidades y fue ascendiendo de grado. También por concurso abierto, y en etapa más avanzada, ocupó el cargo de Coordinadora Académica del CURE en Rocha. El tribunal estuvo integrado por cuatro docentes del mayor nivel, pertenecientes a diferentes facultades y la rectora del momento. Ocupó este cargo durante cuatro años, hasta diciembre de 2012.


							Hoy, su recorrido académico le ha permitido sentirse realizada con la mayor parte de sus expectativas. El atractivo por los animales terrestres y acuáticos, y los veraneos familiares de tres y cuatro meses en La Pedrera, y luego La Paloma, hicieron que los recursos marinos llamaran su atención. 


							Doctora en Medicina y Tecnología Veterinaria, con formación de posgrado dirigida a temáticas pesqueras y ambientales, 1981. 


							Docente del Instituto de Investigaciones Pesqueras de Facultad de Veterinaria de UdelaR, 1982 - 2020. Actividad honoraria, 1979 - 1982. 


							Especialista en todas estas temáticas –también mediante la práctica industrial– ocupa la dirección de las áreas de Control de Calidad de las tres más grandes e importantes empresas del este. También mediante becas, asistiendo a cursos dictados en Uruguay, Perú, Chile (Universidad de Valparaíso), Foz de Iguazú, Fortaleza, Costa Rica, EE.UU. (Naciones Unidas), Japón, Brasil y China. 


							Investigadora, publica, diseña y desarrolla cursos, dicta clases en universidades de Latinoamérica y el Caribe, realiza extensión universitaria con estudiantes. Realiza investigaciones conjuntas, nacionales y binacionales. 


							Integró el equipo del Programa de Conservación para la biodiversidad y desarrollo sustentable de los humedales del Este (Probides) (1994 a 1999), junto a un veterinario y un ingeniero agrónomo interactúan con las comunidades de pescadores de Lagunas de Rocha y de Garzón. 


							En pesquera artesanal, capacitaron a grupos de pescadores y sus familias para el aprovechamiento integral de los recursos capturados, así como el envasado y marketing de productos atractivos de buen sabor y color. 


							Ha sido una larga etapa de satisfacciones, además, y fundamentalmente, por los logros en temas de higiene, inocuidad y variedad de ofertas gastronómicas. Llega de esta forma al público de la región y turistas de temporada estival, pescado salado, seco, ahumado, envasados esterilizados de pescados y mariscos propios de nuestra región, frescos y aptos para el consumo humano. Pulpa de cangrejo sirí y langostinos son lo más solicitados por quienes gustan de productos marinos. 


							Ha perdurado una gran confianza y amistad entre los técnicos y las comunidades pesqueras. 


							Sus trabajos han sido publicados por la FAO, Infopesca, Carnes y Alimentos, revistas y boletines de Probides y del Instituto de Investigaciones Pesqueras, y expuestos en ponencias en congresos nacionales e internacionales.


							Correo electrónico: samantha.sonia@gmail.com
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