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Consumo de pescados 'y
Mariscos: Una tendencia
que crece en Los Lagos

Constanza Hitschfeld
cronica@diariollanquihue.cl

n estudio pionero, rea-

u lizado por Advanced
Coservation Strategies

(ACS) y el Instituto Milenio en
Socio-Ecologia Costera (Secos),
exploro los habitos de consu-
mo de los productos marinos
en Chile. Los resultados sefia-
lan que, en promedio, los habi-
tantes de la Region de Los La-
gos se alimentan cuatro veces
al mes con pescados y maris-
cos. Mientras que a nivel nacio-
nal 3,6 veces en el caso de los
pescadosy 2,3 delos mariscos.
La encuesta realizada a mil
personas de ocho regiones des-
taca que el 90% de la prepara-
ci6n de estos alimentos se rea-
liza en el hogar, prefiriendo la

reineta y los choritos.

Juan Garcia, presidente de
la Caleta Anahuac de Puerto
Montt y de la Asociacion Gre-
mial de Merluceros de la re-
gion, sostiene que han promo-
vido que estos recursos sean
preferidos por la poblacién a
través de las ferias en las que
han participado en distintos
puntos del pais, como Santiago
y en las propias caletas.

PARTICIPACION NACIONAL

El pais cuenta con mas de 465
caletas enlanémina oficialalo
largo de todo el litoral, desde
Arica a Magallanes, de las cua-
les 230 estan en Los Lagos. Es-
tas representan el 42% de la
participacion nacional en la ex-
traccion de pescados y maris-
cos.

Un estudio revela que los habitantes
de este territorio comen cuatro veces
al mes los frutos del mar. Aporte
nutricional en el combate contra la
obesidad e inclusion en el menii de
los establecimientos escolares,
figuran como aspectos relevantes.
La reineta, la merluza y el salmon
figuran entre los preferidos.

La Caleta Anahuac en Puer-
to Montt es una de las mas an-
tiguas.

Extrae mensualmente en-
tre 150 y 200 toneladas de rei-
neta destinadas en su mayoria
alaRegion Metropolitana. Del
total de la pesca tan solo 10 to-
neladas quedan en la provincia
de Llanquihue, las que se co-
mercializan en los mercados
Angelmo y Presidente Ibariez,
de la capital regional.

En tanto que de la especie
merluza austral extraen la mi-
tad de la cuota debido a las
complicaciones que les gene-
ran los lobos marinos durante
la temporada de invierno, se-
gan sefiala Garcia.

“La cuota de merluza aus-
tral que tenemos es de 450 to-
neladas, pero la venta se ha vis-

to un poco mermada por el
problema que tenemos con la
interaccién con el lobo marino.
Ataques que sufren los pesca-
dores en sus lugares de pescay
alahora de extraer el produc-
to propiamente tal. Eso juega
en desmedro del recurso enin-
vierno. Esperamos que la auto-
ridad haga un control del lobo
marino, porque si no nos hara
desaparecer como sector y eso
seria nefasto”, enfatiza Juan
Garcia.

Campafias masivas como
“Come Pescado” y “Hay Chori-
tos” buscan incentivar el con-
sumo responsable y sostenible
de los productos del mar de
Chile.

Lareineta, salmon y chori-
tos o mejillon chileno son ali-
mentos altos en proteinas.
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Chile es el mayor exporta-
dor de choritos del mundo,
con presencia en mas de 25
mercados internacionales.

Los mejillones son un pro-
ducto de consumo endémico,
sin preservantes y cultivados
de manera natural, principal-
mente en las aguas del fiordo
de Reloncaviy Archipiélago de
Chiloé.

EN LOS COLEGIOS

José Aguilar, presidente del Sin-
dicato de Armadores Niimero
1, de Queilen (provincia de Chi-
loé) y representante en la Mesa
Regional Bentonica, destaca
que en los colegios se estan
ofreciendo pescados y maris-
cos, lo que “antes no se veia”.

En este sentido, comenta
que el chorito, por ejemplo, se
estd entregando en los estable-
cimientos educacionales, lo
que lleva a que si se estén con-
sumiendo mas productos del
mar.

Asi también sostiene que
en esta provincia, las familias
estdn entendiendo lo relevan-
te que es incluir estos recursos
en la dieta. “Chiloé siempre ha
sacado mucho recurso del
mar. Pero antes se exportaba
mas o se vendia mas afuera. Pe-
ro ahora la gente esta consu-
miendo mucho mas estos re-
cursos del mar”.

Y en este escenario resalta
lo que sucede en los colegios,
ya que el que los productos del
mar formen parte de la dieta
de los estudiantes ayuda a
combatir la obesidad. “Es bue-
no que se realicen estas en-
cuestas, para que asilas perso-
nas entiendan que los produc-
tos del mar son sanos y no ge-
neran inconvenientes al consu-
mirlos”.

Eso si, advierte, que es ne-
cesario que se realicen todos

los analisis que deben efectuar-
se, como sucede en Chiloé,
donde siempre apuntan a efec-
tuar los controles respectivos,
de manera que las familias con-
suman mariscos de forma se-

gura.

FINES DE SEMANA

Luis Cardenas, comerciante de
la Pescaderia El Chongo, de la
Feria Rahue en Osorno, sostie-
ne que se trata de una opcion
economica que tienen las fami-
lias para alimentarse.

En este sentido, sefiala que
comercializan merluza, jurel,
sierra, pejerrey y corvina, en-
tre otros.

Cardenas comenta que tal
y como lo recomiendan los mé-
dicos, las familias estan inclu-
yendo pescados y mariscos en
sus ments, especialmente los
fines de semana. “Los viernes
y sabado, la gente compra,
pensando en el fin de semana”.

Luis Uribe, duefio de la pes-
caderia Luis Uribe, ubicada en
la feria Pedro Aguirre Cerda,
de Osorno, agrega que el ulti-
mo afio la venta de estos pro-
ductos aument6 en torno al
70%, motivado, en gran parte,
dice, por los precios conve-
nientes.

Aligual que Cardenas, de-
talla que los fines de semana es
cuando existe mayor demanda
por estos recursos y de buena
calidad, certificados y con to-
dos los respaldos respecto a su
procedencia. En todo caso,
precisa que entre lunes y jue-
ves tienen cerrado.

APORTE NUTRICIONAL

Rodrigo Carrasco, director eje-
cutivo de la Asociacion de Miti-
licultoras de Chile (AmiChile),
comenta que el liderazgo al-
canzado por esta industria se
ha logrado avanzando en los

LUIS CARDENAS, DE LA FERIA LIBRE DE RAHUE, APUNTA A PRECIOS MAS CONVENIENTES PARA LAS FAMILIAS.
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distintos elementos como son
la produccién en el mar, el pro-
ceso, las certificaciones, la ino-
cuidad y por supuesto abrien-
do nuevos mercados.

Es asi como especifica que
desde el punto de vista dela ca-
dena productiva, la primera
etapa que es la captacion de se-
millas, el proceso y la tiltima la
exportacion. “En cada una de
ellas siempre hemos estado
muy atentos a apoyar alos que
en esa etapa trabajan”.

Laimportancia nutricional
del chorito radica en que 100
gramos aportan 24 gramos de
proteina, contiene omega-3 y
6, mas acidos grasos que cual-
quier otro marisco y mas que la
carne.

Proporcionan altas canti-
dades de hierro, fosforo, sele-
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nio, yodo, zinc y otros nutrien-
tes, contiene vitamina A, C, D,
E, Ky del grupo B.

La mitilicultura en Chile tie-
ne 40 afios y unos 20 afios in-
dustrializado y exportando el
producto al mundo.

La Region de Los Lagos
concentra el 99% de la produc-
cién de choritos, incluyendo la
captacion de semillas, engor-
da, distribucion y exportacion,
cuyo 95% es para exportacion
y el 5% queda en el pais.

Este afio la captacion de se-
millas de choritos disminuy6
principalmente producto de
fenémenos de la naturaleza. El
temporal del mes de abril con
fuertes vientos, lluvias y altas
mareas, azoto lineas de capta-
cion, provocando pérdidas mi-
llonarias especialmente en la
comuna de Hualaihué, provin-
cia de Palena.

“Este afio hemos tenido
menor captacion de semillas,
la estadistica da cuenta de eso,
lo que obedece a distintos fe-
noémenos como clima y practi-
cas. Es por eso que es muy im-
portante seguir avanzando en
mejorar las practicas e inter-
pretar mejor a la naturaleza.
Efectivamente, desde el punto
de vista de los mercados cre-
emos que puede haber menos
producto, pero sin duda que
los mercados también estan
adaptandose a los requeri-
mientos y a la oferta”, afiade
Rodrigo Carrasco.

El consumo promedio
anual por persona de produc-
tos del mar en Chile fue de 16
kilos durante el afio 2020, se-
gun la Subsecretaria de Pescay
Acuicultura (Subpesca). Esto
representa un aumento signifi-

LA INCLUSION DE LOS PRODUTOS DEL MAR EN LOS MENU DE LOS ESCOLARES ES UN ASPECTO QUE RESALTAN LOS COMERCIANTES DEL RUBRO.

cativo en comparacion con las
cifras de 2013, cuando la FAO
(Food and Agriculture Organi-
zation), reportd una preferen-
cia de 13 kilos por persona
anual.

LOS MAS REQUERIDOS

Los pescados que mas se con-
sumen en el pais son la reineta
con un 42%, seguido por la
merluzaun 27%y el salmén un
12%, los que se consumen ma-
yoritariamente en el hogar.

“Los resultados de la en-
cuesta son emocionantes y
proporcionan una base para
desarrollar una hoja de ruta
para que la demanda de pro-
ductos del mar contribuyaala
sostenibilidad del suministro
de productos marinos”, expli-
ca Josh Donlan, fundador y di-
rector de ACS e investigador
del Laboratorio de Ornitologia
de la Universidad de Cornell y
del instituto Secos.

Las especies mas consumi-
das cambian segin la zona geo-
grafica o region. En las regio-
nes de Antofagasta, Arica, Ata-
cama, Coquimbo, Metropolita-
na, Valparaiso, la reineta es el
pescado mas preferido, por
ejemplo. Mientras que en las
regiones del Biobio y Nuble la
preferida es la merluza, y en
Los Lagos, el salmon.

Respecto al consumo de
mariscos, en las regiones del
norte como Antofagasta, Arica,
Atacama y Coquimbo, el loco
es el marisco favorito. Esto es
distinto en la zona centro y sur
del pais, donde el chorito es el
mas popular.

Stefan Gelcich, académico
de la Universidad Catolica, di-
rector del Secos e investigador

HECTOR FLORES

Capes, anade que “estos resul-
tados confirman que existen
diferencias importantes entre
el consumo de pescados y ma-
riscos en Chile. Conocer la di-
versidad en la eleccion de pro-
ductos marinos puede estar,
por ejemplo, asociado a distin-
tas caracteristicas nutriciona-
les de las especies”.

La iniciativa no sélo pro-
porciona una vision clara de
los habitos de consumo actua-
les en el pais, sino que también
establece una base para futu-
ras investigaciones y politicas
que promuevan la sostenibili-
dad en el consumo de los re-
cursos marinos en Chile.

“Es muy importante poder
conocer cada vez mas informa-
cion relacionada al salmoén,
por lo que creemos que este es-
tudio es muy importante para
entender cuanto se consumen
esta proteina y en qué lugares
es mas frecuente”, sefialan
desde SalmonChile.

Desde este gremio desta-
can que i en Region de Los La-
gos el salmoén es el pescado
masrequerido se debe aque es
donde mayormente trabaja la
salmonicultura nacional y
donde han buscado acercar el
producto a las distintas comu-
nidades que son parte del terri-
torio. “Este es el primer paso
parallegar a todo el pais, con el
fin de que puedan consumir
esta proteina que esrica en nu-
trientes y que serd clave parala
alimentacion del futuro”.

Los distintos actores coinci-
den que se valore el consumo
de los productos del mar para
hacer frente a los problemas de
obesidad que se viven en nues-
tro pais. 3
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