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'La pasca ‘iene.un \raiur deportivo, claramente demostrado en la P
todo el afio los aficionados a este deporte se trasladan hacia los pasquemaifel.

rio provincial, en sus diversas cuencas lacustres.

La Gastronomia no es menor., Distintas rutas gastronomicas se trazan en la Provincia,

sabores autactonos y otros no tradicionales que captan la atencion de los turistas, y de
alli la posibilidad de pensar en el pejerrey. Un pez con parientes en todos los rincones
de América Latina, pero que en ninguno logra el desarrollo y sobre todo el particular
sabor del nuestro.

El cuidado de la especie, también toma importancia en estas rutas. Mos encontramos
frente a un recurso turistico de enorme potencial y de caracteristicas particulares en el
total de la oferta turistica nacional.

La calidad en la pesca y en la gastronomia, la preservaciony el aire libre, son los pilares

de Rutas del Pejerrey.
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cambios de direccion, sino también por los espectaculares 5altos y su obsti-

nada resistencia.

Las formas y técnicas de pesca, dependen de cada ambito particular y si la
linea se arroja desde la costa 0 embarcado. Pero como suele valerse de su velo-
cidad para atrapar a sus presas, mayormente se lo pesca con carnada a flote y
a fondo; con artificiales en la modalidad “spinning” |sefuelos y cucharas] y "Fly
Cast” [moscal.

Es importante recordar que el periodo de veda para la pesca del pejerrey en la
Provincia de Buenos Aires se extiende desde el 1° de Septiembre y hasta el 1°
de Diciembre de cada afo, permitiéndose Unicamente la practica de su pesca
deportiva los dias: sabados, domingos y feriados, con un maximo de piezas a

extraer por pescador y por dia.
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pejerrey. Especie autéctona cuya area de distribucion natu

peana; su nombre cientifico es Odontesthes bonariensis.
ésta especie se destaca por suvalor economico y su ;m ortancia en.la pra
de la pesca deportiva en la Provincia de Euanos-mms'
Ministerio de Asuntos Agrarios, a trawéswﬂﬁ‘“-!a Estac
Chascomus [EHCh], asegura la produccién intensiva de huevos larvas y juve-
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niles de pejerrey con el fin de repoblar las lagunas con esta especie.

El estado asume la responsabilidad de administrar el recurso y de producir
conocimiento en pos del beneficio comun. De nosotros depende la imple-
mentacidn de una politica que posibilite el cuidado y la preservacion del pejer-
rey, el mantenimiento de las lagunas, la conservacion de la calidad y cantidad

de agua y de ésta forma que el sistema funcione generando multiples ventajas

para el conjunto.
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ance ""mas fio 'f ‘mas sutil de todas las agul
mundo que conpzca. Lo he comido en falam todas sus formas: en crude ¢
e; frito co variadus rebozados; frito entero sin nada mas que sal, @ la
? rellenos con vegetales frescos, con langostinos, con
centolla o simplemente con un relleno de risotto a la crema de azafrén; a la sartén
vuelta y yuelta con una suave mantequilla de lima y cilantro; rebozado con panco
y frito, crocante por fuera y jugoso por dentro, combinado con filetes de salmdn
del mismo tamano y laminas de panceta crocante.
De todas formas encontrara placer al disfrutar del rey de las pampas argentinas”

Ramiro Rodriguez Pardo, nacio en Galicia y llegd al pais a los 21 anos. Aqui cono-
cio al Gato Dumas, juntos abrieron en 1966 el Restaurante La Chimene. Tuvo a su
cargo Drugstore, Clarks y el legendario Catalinas, uno de los mejores de su
epoca. Con 48 anos de profesion, 17 restaurantes y una infinidad de conferencias
dadas a lo largo de toda Latinoamérica, Ramiro sigue dando catedra en la cocina
del Feirs Park, luego de su paso por Sinclair, donde dia tras dia, ademas de dejar
su impronta de buen tipo, hace lo que mejor sabe: cocinar.

Se puede decir que Rodriguez Pardo fue uno de los padres de la cocina moderna
en el pais. Junto al recordado Gato Dumas, revolucionaron la actividad del cocine-
ro, para convertirla en lo que es hay




