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La fabula de Tres Peces, el restaurante portefio que “no podia hacer innovacién”

FUNDADO POR A PERIODISTA MEYLING TANG Y LA CHEF PAULA BAEZ:

La fabula de Tres Peces,
el restaurante porteno que
“no podia hacer innovacion”

Siete aiios cumplira en
marzo este emprendimiento
que, desde el inicio, decidio
ser mucho mas que un local
de comida. Aprendiendo de la
historia, haciendo I+D y con
alianzas desde mariscadores y
algueras hasta cines, se ha
convertido en un actor clave
para promover la pesca
responsable. MANUEL FERNANDEZ B.

linicio dela pandemia, en la de-

sesperacion de tener que cerrar,

sin experiencia en delivery, con

deudas y un equipo de 29 per-

sonas, las fundadoras del res-
taurante Tres Peces dieron rienda suelta a su
creatividad. La chef Paula Bdez tenia la idea
de convertir el bizque de jaiba, una sopa
concentrada que era uno de los secretos del
sabor del local, en un producto comerciali-
zable. Pero para dar el paso, necesitaban
postular a fondos piblicos de innovacién
para, por ejemplo, estudiar su composicion
nutricional.

Decidieron postular y recibieron un por-
tazo. Seguras de la calidad de su idea, que
aprovechaba partes del crusticeo que se
suelen desechar, golpearon puertas hasta
saber las razones del rechazo. Hasta que un

gunda fundadora, la periodista
Meyling Tang.

EL CAMINO DIFfCIL

No debe haber sido fécil de
asimilar, considerando que am-
bas justamente habian ideado
Tres Peces COmo un proyecto pa-
rainnovar. Tang por afios trabajé
en instituciones ptiblicas ligadas
al mar y su frustracién por ver
que las riquezas que extraian los
pescadores, mariscadores y al-
gueros no llegaban al consumi-
dor masivo le hizo dar un giro a
su carrera.

Asf, junto a Esperia Bonilla,
Griselda Ilabel y Claudio Barrientos formé la
fundacién Cocinamar, con foco en apoyar la
pesca sostenible y dar a conocer més recur-
sos que la trilogfa reineta-salmén-merluza.

“Hacf, L '

La .

talleres, y
eventos. Y logramos armar una plataforma
con fichas para contactar y comprarles a los
pescadores que identificamos. Pero nota-
mos que entre los restaurantes y los pesca-
dores habia muchas cosas que no conversa-
ban’, relata Tang.

Por ejemplo, que los locales pedian pro-
d 1 q ban en
su mejor temporada. Y, por otro lado, los
pescadores tenian acceso a otros recursos
que no eran demandados.

Y eso la llevé a unirse con Béez y abrir
Tres Peces en el cerro Concepcion en mar-
zo de 2018. La propuesta era arriesgada:
demostrar que podian tener éxito con un
ment que cambia cada dia en funcién de
los productos que se extrajeron ese dia, sin
papas fritas, sin ment de nifos, sin reserva
de mesas y sin reineta, salmén ni merluza.
Y, ademds, comprando responsable, sin
intermediarios y pagando en el dfa a sus
proveedores.

Larespuesta del piiblico fue casi inmedia-
ta: desde el segundo mes, el local se llenaba.

“Esto no funcionarfa para alguien muy es-
tructurado, pero la gente lo entendié. Vio
que aqui podia degustar nuevos sabores o
recordar sabores que no habia probado en
afos”, dice Tang. Asf, su mesa empez6 a su-
mar productos como las navajuelas de Co-
rral y del golfo de Arauco; jurel, vidriola y
salmonete de Juan Ferndndez, o las ostras
de Coliumo y Ancud. Todo con su lugar de
origen detallado, recuperando lo que se ha-
cia histéricamente, desde los tiempos de la
visitar de Mary Graham a Chile.

“Y subimos fotos al Instagram (@trespe-
cesvalparaiso) y otros restaurantes empie-
zan a contactar a los pescadores y les dicen
‘;3por qué les vendes eso a las chiquillas y a
minomelo ofre-
ces?”, comenta
Tang.

Por todo eso,

Mévil es la mis
reciente innova-
cion de Tres
Peces. Abajo,
una muestra de
sus desarrollos

ANDRES PINA / ATON CHILE

El equipo del res-
taurante, ubicado en
el cerro Concepcion.

Meyling Tang y An-
drea Bdez, las funda-
doras del proyecto.

cuando les dijeron que un restaurante no
podia innovar, las marcé. Pero no las de-
rrumbé: si no podian solas, se aliaron con
el centro porteiio CREAS, especializado
en I+D parala alimentacién, y volvieron a
intentarlo.

Esta vez no solo se adjudicaron los fon-
dos, sino que obtuvieron el mejor puntaje a
nivel nacional. Y eso las incentivo a desarro-
llar un proyecto tras otro, proponiendo nue-
vos envases y nuevas conservas. Ahora aspi-
ran a producir calugas de pescado, una al-
ternativa saludable a los nuggets.

Pero lo principal, subraya Tang, es que al
igual que con Tres Peces, lograron probar
que estos desarrollos podian tener deman-
da de los consumidores. “Al final, lo princi-
pal que hemos logrado es generar modelos
de negocio para poder conectar la pesca ar-
tesanal con los restaurantes y los domicilios.
Al final, si las personas no compran, por
‘muy bonito que sea el proyecto, no tiene im-
pacto”, afirma.

Para eso, se convencieron, habfa que mo-
tivar al ptiblico y recurrieron a la historia pa-
ra inspirarse.

Imitando los clubes de ostras que habia
en Santiago y Valparaiso a inicios del siglo
pasado, decidieron hacer el proyecto “Que
vuelvan los salones de ostras”. Se aliaron
conel cine Insomniay el teatro Condell para
ofrecer balsas de ostras a sus asistentes des-
pués de las funciones. Para el 7y 8 de marzo,
por el Dia de la Mujer, replicarén la expe-
riencia en el palacio Baburizza y en restau-
rantes y cafés que decidieron plegarse.
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Otra forma de acercarse al cliente final es
la iniciativa pionera Pescaderia Movil
(@pescaderiatrespeces). Se trata de un fur-
gon equipado para repartir pescados, algasy
mariscos frescos (incluyendo pejerrey, hue-
po, ulte y otros) a restaurantes y domicilios,
que hoy despacha en toda la Zona Central.
Esto implicé un cumplir estrictos protocolos
sanitarios y una certificacién de Sernapesca.

“Nos inspiramos en una iniciativa que
hubo en Valparaiso en los afios 70 para ven-
der merluza”, cuenta Tang, quien explica
que esto permite reformular el modelo de
negocios de las pescaderias que tienen el
pescado fresco en vitrina, que produce mu-
chas mermas, y también reducir la cantidad
deintermediarios entre el pescadory el con-
sumidor, que en promedio es de seis acto-

llosas, porque no es innovador solo para
Chile. El afio pasado, nos invitaron a dos
cumbres internacionales en México y fui-
mos premiadas porla pescaderfa mévil”, re-
1

Y anade la reflexion que resume la histo-
ria de Tres Peces: “Hoy sabemos que hay
més interesados en consumir productos
del mar que lo que pensdbamos. Aqui hay
un negocio sostenible no solo por las bue-
nas précticas, sino porque optamos por
productos de calidad y tenemos como so-
cios a los proveedores. La clave es que la
gastronomia tiene que aprender a adaptar-
se. No hay un tipo de pescado que se dé
bien todo el afio”.
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