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Un faro es la antesala de una pequefia aldea costera del Caribe quintanarroen-
se. Tras un largo camino sinuoso llegamos a Punta Herrero, una localidad
donde el sustento principal de sus habitantes es la pesca.

La actividad pesquera del sur de Quintana Roo esta dirigida principalmente a
los recursos con alto valor econémico: la langosta (Panulirus argus) y el cara-
col (Strombus gigas), ademas de la pesqueria de escamas, con peces de varias fa-
milias, y tiburones.

En Quintana Roo existen 26 sociedades cooperativas de produccién pesquera
(19 langosteras y 7 escameras); ademas, se cuenta con 106 permisos privados
(escama, tibur6n y pulpo) con una poblacién de 2.500 pescadores. !

El proyecto sobre difusién de los estilos de vida de Quintana Roo, contintia
en su zona costera. Fuimos aceptados con mayor facilidad por los habitantes
de dicho lugar, debido a que un miembro del equipo mantiene amistad con fa-
miliares de los pescadores; a cambio, dariamos a conocer el lugar y en caso de
necesitarlo, ellos podrian realizar denuncias a través del medio de comunica-
cidén que representamos. Lo primero que pudimos observar al llegar, son las ca-
sas de madera estilo anglo caribefias, algunas con tonalidades pastel, resultado
de los dias de sol y otras en las que se puede ver la veta de la madera perfecta-
mente delineada por la humedad y el paso del tiempo.
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Arribamos en un dia festivo: el dia de la Virgen de Guadalupe, fecha crucial en
la que los pescadores y sus familias ofrecen comida y realizan rezos para cele-
brar la aparicién de la morenita del Tepeyac. La convivencia entre los poblado-
res y habitantes de otros lugares que llegan desde el mar tiene su momento al
terminar con el protocolo ritual.

Los guisos de carne de cerdo como la cochinita y el lechén al horno, muy ca-
racteristicos de la peninsula de Yucatan, cobran relevancia cuando comprende-
mos que en un lugar remoto en donde la luz eléctrica se obtiene con las recien-
tes instalaciones de celdas solares, no es suficiente para tener un refrigerador
que conserve los alimentos; dependen del alimento fresco que el mar ofrece to-
dos los dias. Para conservar los alimentos, utilizan el salado, el ahumado y la
arena; esta Ultima logra conservar los tomates y limones hasta por dos sema-
nas, segin refirieron. Ellos cavan agujeros debajo de sus casas lo suficientemen-
te adecuados para la cantidad de verduras que quieren conservar, tras introdu-
citlos en ellos, lo cubren y cada vez que van a utilizarlos en la preparacién de
alimentos, acuden a desenterrarlos y después vuelven a tapar el agujero. Nota-
mos que por encima de lo que fuera uno de ellos, habia limones en estado de
putrefaccion, al respecto comentaron que cuando hay mal tiempo, esto es, tor-
mentas e inundaciones, hay exceso de agua debajo de las casas, motivo por el
cual, el proceso de descomposicion se acelera. El salado y el ahumado son pro-
cesos de deshidratacién que ayudan a conservar los alimentos por mas tiempo.
En una de las cocinas vimos que tenian carne de cerdo en proceso de ahumado
para preparar dias después frijol con puerco, otro guiso muy caracteristico de
la peninsula de Yucatan.

St algo distingue a Punta Herrero es la sencillez de sus cocinas y su gastrono-
mia. El olor de la langosta y del pescado fritos, acompafiados con tortillas de
harina recién hechas, ensalada y frijoles refritos, sorprendié nuestro paladar
cuando nos fue ofrecido como desayuno, un manjar que cualquier citadino
promedio envidiaria.

Previamente, vimos cémo uno de los pescadores mas jovenes beneficiaba un
par de picudas, que mas tarde se convertirian en las postas fritas que degusta-
mos. Después de cortar la picuda a golpe de palo y cuchillo, eché los pedazos
en un balde con agua de mar para enjuagarlos. Posteriormente lo llevé con
quien los salpimentaria para freirlos en aceite hirviendo. A la par, una de las
cocineras nos mostré una forma de hacer tortillas de harina con una botella,
técnica que le fue ensefiada por su esposo; carecen de enseres domésticos, moti-
vo por el cual ellos buscan estrategias para cubrir sus necesidades mas basicas
como la alimentacion.

También pudimos observar a un pescador mas experimentado partir en dos las
colas de langosta recién sacadas de los “chiqueritos”, que son trampas construi-
das dentro del mar con redes y palos, muy cercanas a la costa. Los pescadores
hicieron hincapié en el cuidado y respeto que ellos tienen hacia su principal
fuente de sustento: los peces y la langosta.



PUNTA HERRERO, MEXICO: UNA ALDEA DE PESCADORES DE LA COSTA ... KAREN MARIN

El agua que utilizan para realizar sus actividades domésticas cotidianas la ob-
tienen por medio de un sistema de captadores de agua de lluvia que ellos mis-
mos instalan en los techos de sus casas de madera. Al no existir sistema de dre-
naje, todo desecho de agua residual va directamente al manto freatico. La dis-
posiciéon de residuos sélidos se realiza en los traspatios de cada unidad domés-
tica, cuya forma de eliminacién es a través de la quema.

El impacto de la pandemia sobre Punta Herrero ha generado que las familias
que viven en la ciudad de Chetumal, se asienten por tiempo indefinido en la
localidad, sobre todo en estos dias que son temporada de langosta y fechas de-
cembrinas. La localidad lucia mas viva que de costumbre, apuntaron quienes
habitan ahi.

Al concluir la temporada de langosta este afio cerraron con una pesca de mon-
to intermedio en comparacién con otros afios; lo que les ayudo fue el precio
por kilogramo, el cual no bajaron a pesar de que empresas y restaurantes utili-
zaron la pandemia de Covid-19 para regatear el precio.
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