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PESCADOS, MARISCOS Y ALGACEAS

LA EXTENSION del litoral chileno es de 4.500 kilometros; el fondo de pesca
abarca 200 km. cuadrados. Posee el privilegio a lo largo de su costa de tener agua
de tres temperaturas medias diferentes, lo que determina medios distintos, y da
lugar a que una variedad de especies se multipliquen en cantidades que no es po-
sible determinar. Igualmente costas, islas, estuarios y canales del Sur, son abrigo
incomparable para el refugio y reproduccién.

Chile cuenta con productos marinos que faltan en el mercado mundial. El li-
toral chileno posee casi todas las variedades de peces y organismos maritimos que
tienen importancia en el mercado mundial, debido a las diferentes temperaturas
que bafian sus costas, pues en el Norte se tiene una temperatura acudtica semi-
tropical; en el centro, templada, y en €l Sur, semifria, permitiendo el desarrollo
de peces de especies semitropicales, templadas y polares.

Riqueza de la materia prima del mar. La riqueza de peces en el litoral se la divi-
de en tres zonas: de Iquique a Coquimbo, rica; de Tongoy a Constltuc:én, menos
rica; de Talcahuano a Chiloé y Magallanes, muy rica.

Chile ofrece para muchos afios, incalculables afios, una mina interminable de
pesqueria. La pesca destaca cantidad, variedad y calidad. Asimismo el tamafio y
peso de algunas de sus especies asombra. Los ejemplares mas grandes de albacora
(Lichia albacora) pescados hasta ahora en el mundo han sido todes cogidos en
las afueras de Tocopilla, uno de ellos pesé. 495 kilos. La albacora abunda en
Arica, Iquique y Tocopilla.

Junto a la abundancia de peces, las aguas se prestan admirablemente para la
reproduccién de moluscos y crusticeos, de buena calidad. Abundan los mariscos
de prestigio mundial, como la ostra (Ostraca chilensis), y la centolla (Lithodes
antarctica) . Todo esto, sin mencionar a la langosta (Palinarus frontalis) chilena,
plato preferido y de alto precio en las mesas refinadas del mundo entero.

Algunos peces, equinodermos, moluscos, tunicados y algas comestibles. No se sabe
cudntas especies se tienen. Por muchos afos se ha hablado de 242 especies comes-
tibles. Un catdlogo moderno de los peces de Chile probaria una mayor abundan-
cia. Se entrega una-lista de los mds conocidos con una distribucién que no debe
considerarse precisa, sino como.una mera orientaciéon. Los limites de las regiones
no son infranqueables para los peces!.

*PECES COMESTIBLES:

Mares litoral y territorial del Norte, Centro y Sur.

Anchoa o anchoveta (Engraulis ringens), atin (Thyrsites atun), Bagre (Porichteys poro-
sus) , corvina (Cilus montti), furel o jurel (Trachurus trachurus v Tr, picturatus-, jer-
guilla (Haplodactylus guttatus), lenguado (Paralichthys kingiii), machuelo (Clupea macu-
lata) , pescada comin (Merluccius gayi), sardina (Lysengraulis grossidens), sardina espafio-
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La ostra chilena (Ostraca chilensis) es famosa y su imperio es el archipiélago
de Chilo¢. Esta entre los mds finos y valiosos moluscos chilenos, La regién que
produce la mejor ostra es la del Golfo de Quetalmahue y la bahia de Ancud.

La fauna maritima de Juan Fernindez que es riquisima, destaca el crusticeo,
la langosta (Palinarus frontalis), del orden de los decipodos y que es ciertamente
la de mayor tamafio en el mundo, llegando a medir hasta 80 centimetros, con
5 kilos de peso.

Con el fin del siglo pasado, Juan Ferndindez canaliza su vida econdémica con la
organizacion de la pesca de la langosta. La industria langostera fue creada en el
afio 1893 y desde esta fecha han sido varias las compafiias pesqueras que desem-
pefian sus actividades en la isla.

La primera remesa de langosta de Juan Fernindez que se hizo a Buenos Aires,

donde encontré inmediato y celebrado consumo, fue en 1908, segin un cronista,

de banquetes de esa época.

En la Isla de San Ambrosio y en la lejana Isla de Pascua, tambi¢n se produce
la langosta.

Y en la zona austral, en Chilo¢ y Magallanes, la centolla (Lithodes antarctica)

v IV
la (Clupea sagar), sierra (Thyrsitops lepidopoides), tollo (Galecorhinus mento), vieja co-
lorada (Sebastodes chilensis), Vieja negra (Graus nigra), lisa (Mugil cephalus, Mugil ram-
melebergi y Mugil curema) y blanquillo (latilus jugularia) .

En los mares lilorales se encuentran:

Cauque (Atherrinichthys lacticlavia) , pampanito (Stromateus maculatus) , pejerrey de Iqui-
que (Atherinichthys affinis), pichihuén (Umbrina ophicephala) y rollizo (Pinguipes chi-
lensis) .

En los mares territoriales del Norte, Centro y Sur, se encuentran:

Albacora (Lichia albacora), anguila de mar (Ophicthus ocellatus y Ophicthus pacifici) ,
blanquillo y cabrilla (latilus jugularis), cabinza (Isacia conceptionis). congrio colorado
(Genypterus blacodes) , congrio negro (Genypterus chilensis) , hacha (Brama chilensis), jer-
guilla (Haplodactylus gattatus), machuelo (Clupea maculata),. peje gallo (Callorynchus
callorynchus), robalo (Eleginus maclovinus y Eleginus punctipensis), raya (Raja chilensis
y 1aja steindachneri) . <

En los mares lerritoriales del Norte y Centro:
Bilagay (Cheilodactylus antonii), bonito (Sarda chilensis), cabrilla comin y espafiola, ma-
chete (Clupea nothacantha) y mojarilla (Serranus conceptionis) .

En los mares territoriales del Centro y Sur:

Cojinova (Seriolella porosa), propias de los mares territoriales del Sur son las siguientes
variedades de anguilas de mar: Gymnelis pictus, Iluocotes fimbriatus, Maynea patagonica,
Ophictus ater, Phucocoetes latitans, Ph. platei y Ph. variegatus, Platea insignis.

Lenguado falso (Thysanopsetta naresi), raya (Raja Brachyura y Raja magellanica), ro-
balo de piedra, robalo negro y trama (Notothenia porteri).

— CRUSTACEOS COMESTIBLES: En los mares litorales.
Camarén (Rhynchocinetes typus), jaiva blanca (Plationichus purpurea y Ovalipes bipustu-
latus) , jaiva comiin o jaiva mora (Xantho planus), jaiva morada (Platycarcinus dentatus) ,

jaiva peluda grande (Cincer plebejus), jaiva talicuna (Epialtus dentatus e Inachus mitis),
pico grande (Balanus psittacus).

Prapio del mar litoral del Sur:
Centolla (Lithodes antarctica) .

En los mares territoriales del Norte, Centro y Sur:
Langostin (Galathea monodon) , esquila (Pseudosquilla lessoni vy Squilla monoceros) .

La ostra, la
langosta y
la centolla
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alicateada, rojiza, de gran peso y cuya pesca aumenta en forma progresiva. Este
singular crusticeo se refugia en las aguas frias. De gran calidad es la centolla fue-
guina, por vivir en linfas muy frias. '

La produccién pesquera se utiliza en estado fresco y también se elabora indus-
trialmente, ya sea en salmuera, en salsa de tomate, en aceite y jalea. Existen nu-
merosas fabricas conserveras de pescado y marisco distribuidas en Arica, Iquique,
Coquimbo, Quintero, Valparaiso, Vina del Mar, San Antonio, Santiago, Talcahua-
no, Valdivia, Calbuco, Porvenir y Punta Arenas.

Existe una demanda siempre creciente por el atun (Thyrsitae atun) envasado.
Entre las especies de atin, el “bonito” (Sarda chilensis) goza de gran aceptacién
en Europa.

En Chiloé¢ la preparaciéon de marisco ahumado y pescado salado es un capitulo
de la industria conservera casera. Para la ahumazon del marisco recurren al méto-
do del “curanto”. Hay “curantos” que tienen por objeto cocer y ‘desconchar los
mariscos para ensartarlos y en seguida secarlos al humo.

Los productos congelados se facturan por industrias establecidas en Iquique,
Caldera, Quintero, Valparaiso, Viiia del Mar y San Antonio, siendo mayor la can-
tidad que sale al extranjero, que la que se queda en el pais.

#Los mayores cargamentos congelados son de centollas (Lithodes antarctica),
langostinos (Galathea monodon) y camarones (Rhynchocinetes typus), los que
van hacia los Estados Unidos de Norteamérica.

En Chilo¢, la industria aprovecha las valvas de almejas (choros) (Mytilus chi-
lensis) y tacas (Venus Thaca) para la fabricacion de cal y como conchuela en la
fabricacion de los alimentos para las aves.

La industria’ de la harina de pescado es importante en Chile, como rubro de
produccién y exportacidn,

En la zona norte hay dedicacién a la pesca de la anchoa (Engraulis ringens)
que algunos llaman anchoveta y otros, chicoria.

— EQUINODERMOS COMESTIBLES: ;
En los mares litorales del Norte, Centro y Sur: Erizo (Strongylocentrotus albus) .
En los mares del Centro y Sur: Pepino de mar (Holothuria platei y Poliphorud chilensis)

— MoLuscos COMESTIBLES:

En todos los mares litorales: Choro grande (Mytilus coru y Mytilus conceptionis). Loco
(Concholepas peruviana) . Micha (Mesodesma donacia) . Ostion (Pecten puerpuratus). Taca
(Venus peruviana) .

En los maves litorales del Norte: Chaperina o chape (Fissurella picta). Traquilla (Mactra
coquimbensis) .
En los mares litorales del Centro: Calamar (Loligo gayi). Caracol (Monoceros crassilabrum
y Trochus araucanus). Jibia (Ommastrotrepres gigas). Melonhué (Trochus ater). Pulpo
(Octopus fontanei) .

En los mares litorales del Sur se encuentran las mismas especies de los del Centro y ademis:
Cholga (Mytilus magellanicus) . Comes (Pholas chiloensis) . Navajuela o quivi (Solenocurtus
dombegi) . Palupalu (Fusus sulcatus) . Quilmahue (Mytilus dactyliformis) .

— TuNICADOS;
En los mares litorales de todo el pais se encuentra: Piure comestible (Ascidia chilensis
Pyura Molinae) .

— ALGAS COMESTIBLES:

Abunda en el litoral chileno una gran variedad de algas; entre ellas estin las industriales, las
algas coloradas pertenecientes a los géneros Laurentia, Gigartina, Choqt}lrus, Laminaria, etc.
y las comestibles, como las siguientes: Cochayuyo (D'Urvillaca utilis) . Luche (Ulva latissima) .
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En Chile juega un papel como ingrediente de forrajes, destinado principal-
mente a la alimentacion de ganado porcino y a la avicultura, siendo muy pobre
su aprovechamiento para fines de alimentacion humana.

Las ventajas del consumo de harina de pescado como alimento humano, nadie
lo discute. Hay paises que producen galletas, pan y salchichas a base de harina
de pescado (anchoveta). El pan que contiene un porcentaje de harina de pescado
sirve para suplir la deficiencia de proteinas en la dieta diaria de muchas personas.

La industria de la harina de pescado se divide en dos grupos bien caracte-
Tisticos:

1) Las industrias y empresas de Arica hasta Tocopilla producen harina de an-

choveta para la exportacion; _

2) Las industrias y compaiiias pesqueras desde Antofagasta a Punta Arenas,

producen harina de pescado para consumo interno.

En el segundo caso, las industrias elaboran harina de pescado solamente como
subproducto de la industria conservera o de la pesca de arrastre para consumo
humano (venta de pescado fresco en los mercados o ferias).

El aceite de pescado, subproducto de la fabricacion de harina, se utiliza como
aceite comestible, margarina, pinturas y productos quimicos que cuentan con una
demanda estable de los paises europeos.

Entre las algas marinas, Chile posee una extensa y variada gama. Proliferan
en mayor o menor cantidad, practicamente todas las especies de algas explotadas
con fines industriales y cientificos en otras regiones del mundo.

Especial destaque tienen aqui las algas coloradas pertenecientes a los géneros
“Laurentia”, “Gigartina”, "Chondrus” y “Laminaria”.

En 1947 se inici6 en el pais la industria del “Agar” y actualmente existen Ffi-
bricas que entregan una gran produccién al afio.

La explotacién mis sostenida para la alimentacién es la del cochayuyo y el lu-
che que los pescadores venden a los intermediarios y éstos a su vez lo venden a
los almacenes y mercados.

Las poblaciones costeras consumen de preferencia la parte fresca del cochayuyo,
a la que se le da el nombre ¢ "ulte” (Macrocysti pyrifera) . Estudiosos han dicho
que la conliguracion geografica de Chile es ideal para una racional explotacién
de las algas con fines agricolas, donde se destinarian tanto a fertilizaciéon de los
campos como a la alimentacién de los animales.

Y en la cosecha del océano falta la explotacion de los “pastos flotantes” forma-
dos por plantas minusculas (Plancton vegetal) y por miriadas de animales mi-
croscopicos (Plancton animal) .

En lo referente a la ballena, Chile se encuentra entre los centros balleneros
del mundo: estd en el cuarto lugar, aventajindolo en este sentido sélo las islas
Shetland, el Africa Ecuatorial Francesa y la Columbia Britdnica.

Es sabido que Chile es uno de los paises que mayor interés tiene sobre el terri-
torio antdrtico. Is duefio de 1.250.000 kilémetros cuadrados, y entre su fauna acué-
tica, la principal riqueza es la ballena.

Pescadores chilenos fueron los primeros en cazar estos ceticeos en las proxi-
midades del Polo.

Modernas y poderosas flotas balleneras con distintas banderas realizan fructi-
feras cacerias en la zona chilena antdrtica y los mares adyacentes.

En 1790, un ballenero norteamericano que capitaneaba una flota pesquera bri-
ténica fracasé en su gira en el Atldntico y, presintiendo que habia muchas balle-
nas en el Pacifico Sur, cruzé el Estrecho de Magallanes y empezd a recorrer la parte

Las algiceas:
cochayuyo,

luche

La ballena
y centros
balleneros
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austral de Chile. Su caceria de ballenas azules, de cachalotes y otras especies va-
liosas le dio fama. En pocos afios balleneros de varios paises se jugaron la vida
entre las costas de Australia y Tasmania y las tierras australes y antdrticas de
Chile.

Alrededor del ano 1804, se establecid en Mds a Tierra una estacidbn de caza-
dores de ballenas y de lobos de mar. Afios de continua persecucién terminaron
casi completamente con estos animales. Hoy en dia, solamente en los meses de
octubre hasta diciembre, un menor nimero de lobos marinos aparecen en algunas
riberas solitarias de las islas.

En la historia del salitre y la mineria del norte se menciona a los balleneros
que llegaban a los puertos de Cobija, Arica e Iquique entre los afios 1830 y 1860.
Eran balleneros de diferentes pafses y algunos llevaron salitre y minerales que em-
barcaron en €sos puertos.

Su pesca la hacian principalmente en los mares del sur y tenian como punto
de arribo la Mocha, Talcahuano y Valparaiso, cuando perseguian las ballenas que
nadaban hacia el Mar de Drake y otras regiones antdrticas, Pero también las se-
gufan hacia el norte en su viaje a las costas ecuatoriales y era asi como recalaban
en los puertos del norte en gran cantidad y recogian minerales y ayudaban al
abastecimiento de agua y viveres,

Chile concedié en el siglo pasado algunos permisos a cazadores de ballenas en
la Antdirtida. Entre las concesiones para la explotacién de la ballena en la Antdr-
tida figura la que el gobierno otorgd a la Sociedad Ballenera de Magallanes en
1906. Dicha empresa ocupd la Isla Decepcidn.

La ballena en Chile lleva una vida migratoria. Los rebafios viajan, segin la
temporada, desde los mares glaciales a los tropicales. Durante el estio austral, es
decir, de noviembre a abril, los ceticeos se congregan en el Artico. Llegado el
otofio, y con €l el comienzo de los grandes frios, las ballenas inician su migracién
hacia el norte, hacia las tibias aguas de los mares tropicales y ecuatoriales. Este
viaje es llamado por los biélogos “la migracién de la reproduccién”. Y regresan
posteriormente al sur seguidas de sus crias.

De todas las especies, se prefiere para la explotacién industrial la ballena wver-
dadera, que produce las barbas de mejor calidad. Es la de mis ficil caza, porque
se acerca a las costas y se interna en los estuarios y canales del sur.

La ballena azul, que es la mdis grande de todas las conocidas, alcanza hasta
treinta metros de largo y 87 toneladas de peso y por estas cualidades es una de
las mas apreciadas; la ballena de esperma o cachalote, que prefiere las corrientes
frias que bafian el litoral chileno hasta 100 millas afuera, produce gran cantidad
de blanco de ballena (espermaceti) y dmbar gris, de gran riqueza para la indus-
trializacién del aceite y harina de fibra y de solubles; y la ballena jibosa o joro-
bada, de la cual existen numerosas variedades.

Las especies que se capturan en el mar del norte son azules; la esperma o ca-
chalote; la Finback, que se caracteriza por una aleta sobre el lomo, y la Seiwall,
esta tltima de carne comestible.

La industrializacion de la ballena se lleva a efecto en factorias terrestres, en
Caleta los Molles, Iquique; Caleta Quintay, Valparaiso; y en el Golfo de Arauco;
v en el extremo sur, mediante la utilizacién de buques-fibricas.

Las ballenas suministran aceite comestible, el aceite de ballena se utiliza en la
fabricacién de margarina, grasa de cocina, cosméticos, aceites lubricantes, jabon
y muchos otros productos. También proporcionan muchos subproductos, como
hormonas, insulina, carne y huesos en polvo, abonos, alimentos para el ganado vy
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extractos de vitaminas y barbas para la fabricacién de cepillos y otros

La carne fresca de ballena se expende en el comercio, especialmente el filete,
siendo en general su carne de escaso consumo.

"En la actualidad, se constata la transmision de conocimientos de pescadores in-
digenas a los actuales pescadores, los que ocupan las mismas caletas y cuyos pro-
cedimientos apenas han superado —embarcaciones, anzuelos— pero las especies son
las mismas que pescaban los indigenas y se les nombra con los mismos nombres
araucanos o quechuas.

Hay numerosas caletas en que los pescadores efectiian sus faenas en forma pri-
mitiva y otros que realizan la pesca pieza a pieza, lo que no puede influir en el
abaratamiento, consumo ni en la alimentacién.

Hay mariscadores que exponen su vida a mil peligros. Sus herramientas son:
el “chape”, un fierro curvo en una de sus puntas, arreglado para facilitar la ex-
traccion de los locos, erizos, lapas, jaivas y demds mariscos pegados en las rocas
del fondo o paredes del mar junto a la costa; y el “chinguillo”, red o canasto
colgado a su cinturén o a una balsa formada por cimara de neumdticos inflada.

En Chiloé, los pescadores son en su mayoria por aficion antes que de oficio.
En muchos lugares, la pesca se hace por medio de corrales, esto es, que se levanta
un cerco junto a la playa de la casa. Este corral es un cuadrilitero o circulo de pie-
dras o ramas de irboles y arbustos. Cuando la marea estd de alta, entran y cuando
estd de baja los peces quedan alli aprisionados. Este curioso sistema sélo se pre-
senta en esta provincia.

Realizan las faenas de pesca en botes o chalupas dirigidas a remo o vela. Los
implementos de pesca que usan son una lienza con tres o cuatro anzuelos.

Entre los sebos y carnadas que utilizan, estd la carne de jibia. Las redes son mu-
chas veces atacadas, destruidas por el lobo de mar de un pelo, los que a su vez
consumen la pesca.

Los mariscadores trabajan con arpén de tres dientes para coger los mariscos que
estan en ¢l agua. Pueden tener hasta diez metros de largo, segin sea la profundi-
“dad. La parte de su extremo es mds gruesa y estd partida en cruz a fin de que ofrez-
ca una especic de boca para coger las cholgas u otros mariscos.

Las mariscadoras descienden hasta la playa, con las polleras recogidas y atadas
a la cintura, portando un canastito y un instrumento llamado “palde” que sirve
de excavador. El palde es un instrumento primitivo consistente en una vara recia
de 40 a 50 centimetros, aguzada en un extremo, que sirve para mariscar. Se apro-
vecha para revolver la arena o el fango en las playas, a fin de descubrir los maris-
cos. Cavan en la arena y sacan mariscos, especialmente quilmahues. Recogen lo
necesario para su cena. Este trabajo se repite cotidianamente.

Estd afectada por algunos problemas, los cuales se estin enfrentando por orga-
nismos estatales, hombres de estudio del pais y organismos preocupados de la
agricultura y la alimentacion.

No se puede decir que existe la clasificacién de los peces para la pesqueria.
Falta el Catilogo de los Peces de Chile, con las clasificaciones modernas, la distri-
bucién geogrifica, sus viajes migratorios y demds condiciones biolégicas.

El conocimiento de las actividades pesqueras supone un dominio de la fauna
marina; estaciones de Biologia Marina, y barcos de estudios oceanograficos.

Supone, ademas, las investigaciones sobre la contaminacién del medio marino,
que es lugar de descarga de los depdsitos de combustible de los navios; los petro-
leros lavan sus cisternas a pocas millas de la costa; capas flotantes de residuos pro-
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ducen estragos en la fauna, y los peces abandonan las zonas contaminadas. Las
aguas residuales, las alcantarillas, lanzan miles de gérmenes patdgenos; los residuos
industriales, minerales, destruyen el poder autodepurador de las aguas vivas.

Hay que hacer investigaciones sobre la contaminaciéon del mar e intensificar los
intercambios cientificos sobre el tema. La imprevision puede llegar a vaciar los
octéanos de su fauna y de su flora, y a destruir todas las virtudes terapéuticas.

No hay que olvidar que cientificos de Europa estin preocupados de los residuos
radiactivos procedentes de las explosiones nucleares y de las fdbricas y centros
atémicos.

Falta un mayor ntmero de Escuelas Técnicas de Pesca.

Astilleros que construyan embarcaciones apropiadas para la pesca y con equipos
modernos de radio o radiosonda.

Habilitacién de puertos pesqueros, conforme el litoral de pesca los necesite.

Frigorificos en los puertos pesqueros para la regularizacién de excedentes de
pescado.

Flota de transporte terrestre frigorizada para la distribucién.

Construccién de caminos transversales, antes que longitudinales, ya que la dis-
tribucién de pescado y marisco no se podria hacer a los pueblos del interior o se
reduciria su reparto debido a la falta de condiciones de transporte.

Apertura de mercados de pescado y mariscos o habilitacién de secciones de pes-
cado y mariscos en las carnicerias.

En las dreas rurales, en los pueblos mediterrdneos, no hay distribucién, simple-
mente. En lo referente a los riberefios, los costefios gozan del pescado, porque como
es logico lo tiene mds cercano; y los habitantes de pueblos interiores no comen
por la irregularidad en el abastecimiento, por los precios altos a que llega y, lo
que es mds, debido a la falta de hdbito de comer pescado y a la aficion afincada
a COmer carne.

El pueblo que come pescado, innegablemente gusta de él. (Qué pescado conoce
de los centenares que pueblan el mar chileno? Es decir, ;cuil prefiere y qué se
le ofrece?

Bastarfa recorrer los barrios populares y ver las minutas de los restaurantes en
las cuales se destacan especialmente el congrio y el marisco de mds alto precio.
El congrio es uno de los pescados mis finos que se puede encontrar; no tiene nada
de comin con el de otros paises.

No se consume pescado en relaciéon con la produccién de cada zona pesquera o
a su zona de distribucién.

Nuestro pueblo ignora que puede haber escasez momentinea de pesca, pero
cuando una variedad de peces se aleja, otra llega. Rechaza una gran variedad de
peces. Se resiste por presentacién. Se opone a la carne de ballena, a pesar de la
abundancia en el puerto de Iquique, por existir una Planta Ballenera. Se argumenta
olor, gusto poco agradable, ademds de la consistencia hilada o fibrosa que toma
cuando se hace frita.

“i1Quién va a comer pescado, si no se encuentra en ninguna partel”, se oye
decir.

“Carnicerias hay en todas las esquinas, y pescado dos veces a la semana”. Se re-
fieren a las ferias libres.

Se dice que el pescado es un alimento “liviano”. Se cree que la carne de pes-
cado no “llena”, no deja satisfecho.

Se cree que al freir el pescado hay que pasarlo por un batido de huevo. Conta-
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das son las personas que lo pasan por harina, simplemente. Y muchas veces igno-

ran que hay que freirlo con el aceite bien caliente.

Naturalmente, que conocen varias formas de tipo popular para preparar el pes-
cado, como la de atravesar el pescado en el asador, envolverlo en hojas de repollo,
en huiros y enterrarlo en arena con piedras calientes.

El pueblo aprovecha del pescado lo que mucha gente tira, como las cabezas
de pescado y gusta de los huevos de pescada y de las algiceas.

Las creencias, costumbres, tabiies y motivaciones de la cultura tradicional rela-
cionadas con el mar son importantes para facilitar el proceso de comprensién que
se debe tener del pueblo chileno.

El pueblo cuenta con una riqueza de creencias maritimas que conforman su
status cultural.

Si se comienza con las mareas, en Chiloé¢, se sabrd que si una mujcr encinta se .

siente con los sintomas del alumbramiento y la marea crece, se le anuncia a la
paciente que debe tener resignacion, porque el parto no tendrd lugar hasta tanto
no repunte el reflujo.

Sin la marea, se dice, que tampoco se puede ir de este mundo un agénico.

Entre las prohibiciones, las mujeres embarazadas no deben acercarse al mar
porque éste se agita.

El lanzar arena al mar lo enfurece.

Entre las creencias que dicen relaciébn con la pesca, siempre en Chiloé, donde
se emplea el sistema de corral para la pesca, se dice que hay que golpear el corral
con ramas de laurel pasadas por el fuego y ahumadas con tabaco. Esta operacion
se llama “hacer cheputo” y se practica para atraer abundancia de peces. Con este
mismo objeto, clavan dentro del corral unas ramitas de laurel.

Si se desea una buena pesca, no se debe quemar huesos de pescado.

Se cree que la “Pincoya”, especie de Nereida, vive en los parajes donde se pesca
0 marisca.

La “Pincoya” vive en compaiia del “Pincoy”, su esposo, y atrae abundancia de
peces y mariscos hacia el sitio o paraje del mar donde ambos habitan. ka salida
de la "Pincoya” a la orilla o el treparse sobre una roca, es indicio de abundancia
de pescado o mariscos,

Cuando la “Yoca” entra en un corral, se malea la pesca. La “yoca” es la jibia.

El que tiene “Pagnihue” (erupciones cutdneas), aleja la pesca al entrar a un
corral. ] ‘ ; I

El “Cuchivilu”, el cerdo-culebra, causa perjuicios en los corrales de pesqueria
hozandolos.

En Puerto Montt y Aisén, entre las creencias que hacen referencia a la pesca,
se sabe que cuando pasa una bandada de gaviotas, es sefial que hay abundancia
de pescado.

En Iquique, para la procesion de San Pedro, los pescadores lanzan al agua un
anzuelo y segin la pesca que se recoja, esa sera la que abundard durante el afio.

La salud estd en los bafios de mar, en las frotaciones, en las compresas con agua
de mar; en el enterrarse en la arena; en sus productos, como las algiceas y los
huevos de pescado, y en los caldos de mariscos, considerados reconstitiyentés.

En la literatura popular, canciones, coplas, adivinanzas y expresiones hacen re-
ferencia al mar.

Refranes, frases y dichos en relacién con pescado, mariscos y algiceas, corrientes
en el habla popular:

Las
creencias

Medicina en
relacion con
el mar y sus
productos

Refranero
del pescado,
mariscos vy
algdceas
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Del Pescado:

Los peces grandes s¢ comen a los chicos. | La visita de la suegra es como el pescado
que al J.er dia se descompone. | Listo el pescado, servido y pagado. [ Qué le hace
el agua al pescado. [ Por la boca muere el pez. | jCaldillol... el pescado. | Ojos
de pescado. [ Cara de pescado. [ Es mds resbaloso que un pescado. [ Tiene mis
agallas que un pescado. /| Mis espinudo que una carpa. | Flaco como una anguila. [
Colorado como un congrio. | Gorda como una ballena. [ Mis grasa que una
albacora. | Fea como un bagre. /| Es un tiburdn. | Apretados como sardinas.

Del Marisco:

Mis tranqueador que una jaiva. | Cocido como una jaiva. / Es una pata de jaiva. |
Colorado como una jaiva. /| Mds quemado que una apancora. /| Feo como cangrejo
boca arriba. [ Cerrado como una ostra. [ Aburrido como ostra. | Se pega como
lapa. | Tiene mds ptas que un erizo. [ Se erizd. | No me saque los choros del ca-
nasto. / Rucio, caldo de choro. | Achorado. [ Chorear, | [Chitas, que choreal

De las Algdceas:

Negro como cochayuyo. / Arrugado como luche. / Lo hicieron luche.
GUISOS DE PESCADO

Albacora (Lichia albacora). También pez-espada.

Seviche de Albacora: Se pica fina, sacando las hilachas de carne. Se prefiere la
carne de filete. Se le agrega ajo molido, en seguida, sal y se le rocia jugo de limén
hasta cubrirla. Se revuelve aplastindola suavemente. Se deja que macere durante
unas dos horas para que el limén proceda a la coccién. Se sirwz:" con cogollos de
lechuga, mayonesa o salsa verde. }

Albacora escabechada: Se frien las presas de albacora en una porcién de aceite
bien caliente, previamente aderezadas con ajo y pimienta. En una cacerola se hace
hervir una taza de aceite y vinagre, algunos granos de pimienta entera, varias hojas
de laurel, cebollas cortadas en rodajas y un ramo de perejil. Se coloca la albacora
frita en una fuente y se le vacia la salsa hecha con vinagre, hasta que quede bafiada.
Se sirve fria, adornada con aceitunas y huevo duro en torrejas.

Albacora frita: Se cortan presas de mds o menos 10 a 15 centimetros; se revuel-
ven a continuacién en harina y se frien en aceite bien caliente. Se sirven con arroz,
ensalada de verduras o en emparedados.

Albacora ahumada: Preparaciéon industrial, de realizacién en el norte. All)augra
al horno. Caldillo de albacora.

Bistec de ballena: Se hace a la manera de un bistec de carne de vacuno.

Corvina cocida: Se coloca la corvina (Cilus montti) ya limpia, en una olla y se
le pone pedazos de zanahoria, cebolla y apio. Se salpimienta. Se le agrega un poco
de agua, pero sin cubrir la corvina; se tapa, se deja cocer y se sirve con papas co-
cidas alrededor.

Congrio colorado (Genypterus blacodes) o negro (Genypterus chilensis) .

* Chupe de congrio: Se frie cebolla con aji de color, se le agrega pan remojado
bien estrujado, sal, pimienta y orégano. Se cubre esto con leche y se deja hervir a
fuego lento para que forme una salsa espesa. Se coloca el congrio cortado en trozos.
A la salsa se le pone aji peruano. Se sitve con huevos duros v papas cortadas en

trocitos.
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Chupin de congrio: Primero se limpia el congrio; luego se le coloca en una ca-
cerola en la siguiente forma: Primero, media taza de aceite, luego una capa de ce-
bolla cortada en forma de rodajas, una capa de congrio, encima una capa de toma-
te y dos hojas de lJaurel, unos granos de pimienta entera, y asi sucesivamente, una
tras otra, se van colocando las capas en la cacerola, colocando entre ellas también
una capa de papas en rodajas. Todo esto se deja a fuego lento. Al tiempo de ser-
virlo, se le agrega una copa de vino blanco.

Este preparado, en el norte, es conocidp por Chupin; en el sur, por Caldillo.

Caldillo de congrio: Se prepara todo en crudo. El pescado se corta en pedazos
y se coloca en la cacerola una capa de cebollas para espesar, luego una de pescado;
en seguida las papas en rodajas, tomates, zanahorias, pimiento morrén y toda clase
de olores; aceite, pimienta, orégano, perejil. Se le vacia una copa de vino blanco
y se deja cocer a fuego lento por espacio de veinte minutos o media hora. Se le
debe poner la cantidad precisa de agua para que no quede ni muy claro ni tam-
poco muy espeso.

Congrio frito: Se corta en trozos que se salan. Se revuelcan en harina blanca;
se frien en aceite o manteca muy caliente y abundante. Se sirve inmediatamente
frito. Se alifia con limén y se le acompafia con ensaladas crudas, pebre de papas o
papas fritas.

Albdndigas de pescada: A los filetes de la pescada comin (Merluccius gayi), se
les da una breve coccidn, se le sacan las espinas y trozos escamosos. Se aprietan
hasta lograr hacer una pasta a la cual se le agregan acelgas cocidas molidas, leche,
pan remojado en agua o en leche, huevo y la especieria. Se hacen pequeiias formas,
albéndigas que se pasan por harina y se frien. Se sirven con pebre de papas o
ensaladas.

Pescado en fuente de barro: Se corta cebolla a la pluma; se frie en aceite y al
estar medio [rita, se le agrega la pescada limpia y en trozos, bastante tomate pelado
y picado. Todo esto se deja freir un rato en el fondo de una cacerola, con sal y
pimienta. Una vez el tomate bien cocido, se le agregan dos tazas de agua, salsa
de aji y tres cucharadas de leche, mds un medio pan anticipadamente remojado.
Se deja que hierva un rato al vapor y luego se sirve con papas cocidas.

“Huatear"* el pescado es cocinarlo en un hoyo en la arena con fuego encima,
preparacidn corriente en ‘el norte de Chile.

El pescado guateado o huateado es una corvina grande, destripada, limpia y
alifiada, la que se envuelve en hojas de repollo y se coloca en un hoyo en la arena.
Est= hoyo se cubre con arena sobre la cual se enciende una fogata.

También esto se conoce por “Guatia”. En Belén, extremo norte, una guatia,
es a base de papas con pelo y carne de cordero. No faltan en esta ocasion las
ensaladas y queso fresco y salsa de aji.

Pejerrey (Atherinichthys regia microlepidita). Pez plateado de carne blanca muy
preciada. Vive en el mar o el rio.

Pejerreyes fritos: Se abren, se destripan, sacdndoles la espina central y se revuel-
can en harina para en seguida freirlos El pejerrey es de un gusto exquisito.

*Huatia. En el Pert, papas, queso y recotos envueltos en pencas u hojas de achira (canna) o
de chirimoya (anona), puestos dentro de una concavidad hecha en la tierra de labrantio y
encima de la cual se hace una pirdmide de pequefios trozos de tierra endurecida. Todo se
calienta hasta tener un plato exquisito y sabroso. La huatia o guatia es una especie de
curanto chileno,

Pescada

Pescado
Guateado o
Huateado

Pejerreyes
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GUISOS DE MARISCOS

Entradas de almejas: Se saca este marisco de la valva y se le coloca en una
fuente en donde se le deja caer jugo de limén. Se deja macerar durante una o dos
horas. Luego se sirve con salsa verde o sin ella.

Almejas con limdn: Se sirven crudas con bastante jugo de limén y pimienta.
Se le conoce por “la ostra del pobre”.

Camarones (Rhynchocinetes typus).

Chupe de camarones: Se frie cebolla con aji de color; se le agrega pan remojado
bien estrujado, sal, pimienta y orégano. Se cubre esto con leche y se deja hervir a
fuego lento para que forme una salsa espesa. Se le agrega queso rallado, las colas
de los camarones y lo demds en trozos. A la salsa se le afiade una cucharadita de
aji peruano. Se sirve con huevos duros y papas molidas.

Caracoles (Monoceros crassilabrum y Trochus araucanus). Se lavan los caracoles
y se enjuagan tantas veces como sea necesario. Luego se ponen a cocer, y una vez
cocidos se saca cada caracol de su concha. Se alifian con un picadillo de verduras,
con un pebre de wverduras en salsa.

Choros (Mytilus choru).

Caldillo de choros: Se cuecen los choros con toda clase de verduras, se sacan de
las valvas y se frien con cebolla cortada a la pluma, bastantes olores y zanahorias
cortada en rodelas. Una vez a medio freir, se echan al caldo donde se cocieron, se
dejan un rato, se les afiade tostadas de pan y jugo de limodn.

Choros crudos: Los choros se gotean de limén y se cubren de cebolla y perejil
picado, bien alifiado.

Choros asados: Los choros asados en brasas se sirven con “pebre caido”, es decir,
cebolla y perejil finamente picado y bien alifiado.

Choritos con arroz: Los choritos se echan a cocer con sus valvas y se preparan
con arroz, lo que se alifia con toda clase de especieria.

Tortilla de choritos: Choritos bien lavados se colocan en un batido de huevo,
al que se le agregan las especias y harina.

Esto se frie en la sartén.

Empanaditas fritas de choritos: Se muelen los choritos hasta formar una pasta
que se alifia con las especias corrientes. Esta pasta constituye el relleno de pequefias
empanaditas que se frien y se sirven calientes.

Erizo (Strongylocentrotus albus).

Erizos al natural: Se sacan con cuidado las lenguas de los erizos y se lavan; luego
se acomodan en un plato y se sazonan con sal, pimienta, limén, aceite, cebolla y
perejil picado finamente,

Tortilla de erizos: Lenguas de erizo en un batido de huevo y harina con pere-
jil y especieria. Se frien en la sartén.

Jaiva (Xantho planus).

Jaivas en su caparazon: Se frie cebolla; se le agrega la pulpa de las jaivas, huevos
duros y pan rallado. Una vez frito, se le agrega un poco de caldo. Se rellenan las
caparazones con este preparado, se espolvorean con pan rallado y queso y se colo-
can al horno por unos minutos. Se sirven calientes.

Langosta (Palinarus frontalis): Se ponen a cocer amarradas para que no huyan
y la coccion sea pareja. Si esto no se hiciera, la tapa de la cacerola saltaria, pues la
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Jangosta en los primeros momentos trata de escapar y salta. Después de 20 minutos
se encuentran en su justo medio. Es conveniente dejarla enfriar antes de cortarla,
para evitar que se deshaga. Se puede dividir en cuatro partes o desmenuzarse. La
cola se corta en rodajas.

Picante de lapas: Se cuecen las lapas durante un tiempo prudente, ya que éstas
son bastante duras. Se lavan después de cocidas. En una salsa a base de aji molido,
aceite, cebolla y tomate se vacian las lapas cocidas. A continuaciéon se deja hervir
durante media hora mis. De antemano se cuecen papas, las que estiladas, se aprie-
tan a medio moler y se agregan al guiso de lapas. Al servirse se adorna el plato con
huevo duro cortado y perejil picado.

Locos (Concholepas peruviana) .

Perol de locos: Se limpian los locos, los que luego se muelen con todo cuidado
y en seguida se aderezan con limoén, pimienta molida y aceite.

Empanadas fritas de locos.

Machas (Mesodesma donacia): Cocidas se sirven con cebolla cruda picada en
pequefios cuadritos y alifiados con pimienta y jugo de limén. Este preparado es
llamado “Entrada de machas”,

Sopa de machas: Se ponen a cocer las machas bien lavadas, luego se frie cebolla
a tajo pluma, la que se agrega al caldo conjuntamente con un poco de arroz, sal,
pimienta, orégano y comino. Entre las variantes de su presentacién, al momen-
to de servirlas se les pone dos yemas de huevo batidas con leche y bastante limén.

Locro de mariscos: Se eligen los mariscos que se quieran: jaivas, locos, ostiones
(Pecten puerpuratus). Se cuecen papas, zanahorias, arvejitas, zapallo; todo esto se
pica menudo. Se afiaden los mariscos elegidos, ya sin valvas. Si queda demasiado
seca la mezcla, se le pone un poco de caldo o agua con sal y si por el contrario,
ha quedado aguada, se le deshacen algunas papas para dejarla bien unida. Una
vez lista, se prepara color en manteca o aceite y, agregindole aji picante, si es del
gusto, se vierte sobre una fuente, afiadiendo un huevo batido para alifiar mejor.

Cazuela de mariscos: Gocimiento de mariscos o Paila Marina: Caldo con choros,
cholgas, almejas, locos picados, trozos de pescado (puede ser merluza), langostinos,
picos (Balanus psittacus), papas en dados, arvejas, tomates reventados, cebolla a
tajo pluma frita y toda clase de especias. Al cocimiento, al caldo, se le agrega aj
de color y trozos de pan frito. Se condimenta con jugo de limon. Se sirve en paila
o fuente de greda.

Chadupe: Guiso preparado con mariscos secos, especialmente piures (Ascidia chi-
lensis), navajuelas (Solenocurtus dombegi) y cholgas (Mytilus magellanicus), se
remojan los mariscos en agua fria por algunas horas, se lavan y se enjutan. Se po-
nen en una cacerola con un poco de caldo y se cubren con arroz preparado con los
condimentos del caso. Se cuece a fuego lento.

Chupe de mariscos; Picanie de mariscos: Salsa de pan remojado en leche, a la
cual se le agrega sal, pimienta, aji, queso rallado, trozos de huevo duro, choritos,
trocitos de locos y pulpa de camarones Debe quedar espeso. Se sirve en fuente de
greda.

Mariscal: Preparado de ulte (Macrocysti pyrifera), piures, cholgas, erizos, ma-
chas, cebolla a pluma, cilantro, aji y limén.

Sipay: Es un plato costino, especie de curanto en olla, que se prepara en Cons-
titucién. Se hace una masa delgada que se pone en el fondo de la olla. Encima
de esta masa se echan mariscos, chorizos, chuletas de chancho y pollo. Todo esto

Labas

Locos

Machas

Mariscos
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bien alifiado con aji, cilantro, comino, orégano. Se tapa, cubriendo todo con otro
pedazo de masa delgada y se cuece a fuego lento.

Polmay o Pulmai: Se coloca toda clase de mariscos en una olla, en la que deben
hervir en la misma agua que ellos arrojan. Se sazonan con aji, cebolla y toda clase
de especieria.

Ostras (Ostraca chilensis) : Las ostras vivas se alifan con limén y pimienta.

Ostiones (Pecten puerpuratus): Se sirven crudos con pimienta y bastante jugo
de limon,

GUISOS DE ALGAS

Cochayuyo (Durvillea utilissima). FEsta alga una vez arrancada al mar, es exten-
dida por los pescadores sobre rocas cercanas a la playa, dejindola durante 10 o mis
dias sometida a la acciébn combinada del sol y del rocio de la noche. Después se
corta formando con seis tiras un mazo de unos 60 cm. de largo. En las casas, el
cochayuyo se remoja en agua con vinagre, o en agua sola el dia anterior, o en el
mismo momento de guisarlo se tuesta un tanto a la llama.

Caldillo de cochayuyo: El cochayuyo remojado desde el dia anterior y trozado
en pedazos chicos, se frie y se deja enfriar. Se tiene preparada el agua bien alifiada:
sal, pimienta, orégano, trocitos de zanahoria, cebolla a pluma frita en color, y me-
dia hora antes de servir se le agrega el cochayuyo frito, dejindolo que se cueza
unos 20 minutos. Antes de servirlo, se prepara aparte unas yemas de huevo batida
y se vierten encima del caldillo.

Cochayuyo con leche: Se pica el cochayuyo y junto con una buena porcién de
zapallo, se pone a cocer; cuando ambas cosas estén medio cocidas, se les agrega to-
mate, dejando que termine la cocciéon a fuego lento. Se pone en una sartén un
poco de manteca o aceite; se le echa una cucharada de harina cuidando que se
dore; se le agrega una taza de leche y el cochayuyo y el zapallo cocidos, desha-
ciendo después todo en un mortero. En seguida se sazona, poniéndolo de nuevo
a cocer un rato mis. Se sirve con un huevo duro finamente picado encima, en
cada plato.

Cochayuyo relleno: En trozos grandes se cuece en vinagre. Una vez cocido se
corta en trozos chicos y se les saca la comida de adentro. Con huevo duro, perejil
y cebolla finamente picados, sal y pimienta blanca se prepara un relleno que se
frie en manteca. Con esta mezcla se rellena cada trocito de cochayuyo, se pasa por
un batido de huevo y se frie. Listos los fritos se ponen en una fuente y se rocian
con salsa de mantequilla frita con harina y aclarada con leche.

Cochayuyo con salsa: Se elige cochayuyo del rubio y del mds fresco; se remoja
desde la noche anterior y al dia siguiente se cuece y se parte en pedacitos. Se frie
en color o en un poco de aceite con tomate la cebolla picada; se le pone un poco
de harina y se aclara con leche para que quede una salsa poco espesa; entonces
se afiade el cochayuyo y se deja hervir lentamente. Al servirlo, se mezclan una o
dos yemas. Debe quedar cremoso. Se sirve con papas cocidas o fritas.

Cochayuyicdn: Llamado actualmente ‘“charquicin de cochayuyo”. Toda clase de
verduras cocidas se funden con el cochayuyo cocido hecho pasta. Se le agregan
especias y al servirlo se le coloca perejil finamente picado.

Estofado de cochayuyo: Cochayuyo en regulares trozos y en el mismo caldo en
que fueron cocidos, se colocan papas cortadas a lo largo, cebolla picada cuadrada
e igualmente zanahoria. Se le colocan especias y color. En algunas partes es “Pavo
negro”, y en otras “Carbonada de cochayuyo”.
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Fritos de cochayuyo: Trozos de cochayuyo cocidos, cortados delgados se pasan
por un batido de huevo con harina. Después, se frien en aceite y se sirven con al-
‘guna salsa o papas cocidas o saltadas.

Pastel de cochayuyo:r Mezcla de cochayuyo cocido y molido con cebolla picada y
papas molidas con huevo batido. Se asa al horno.

Tomaticdn de cochayuyo: El cochayuyo se lava y se corta en pedacitos, dejin-
dolo toda la noche remojando en vinagre. Al dia siguiente se saca y se cuece en
agua con sal, pimienta y olores. Se arma ¢l guiso con papas, cebolla frita en color
y tomates picados.

Ulte (macrocysti pyrifera). Es llamada la parte gruesa del cochayuyo, la que
tiene un sabor diferente al resto de esta planta maritima. El tronco carnoso y de
sabor a yodo se echa a cocer y luego se pica en trocitos, cuadrados pequefios, se le
coloca cebolla picada finamente y se le agrega aceitunas. El todo, alifiado con
sal, limén y aceite,

Guiso de ulte: Del ulte cocido se hace una molienda con papas y verduras, lle-
vando ademds especias. Se le conoce como “charquicdn de ulte”.

Luche (Ulva latissima): También llamado “luchi”, alga, musgo o liquen que
tapiza las rocas del mar y con el cual conforman unos bolos o moldes que los co-
merciantes venden y luego las duefias de casa desmenuzan echéndolos a remojar
y dejindolos aptos para preparar guisos.

Luche con papas: El luche con cebolla frita con todos los aderezos y papas co-
cidas es llamado por las marinerias'y el pueblo, “Mar y Tierra”.

Luchicdn: En una cacerola se ponen a cocer papas, un trozo de zapallo, porotitos
verdes y choclo entero. Cocido todo, se desgrana el choclo, se muele el zapallo y se
pica finamente la verdura. En una sartén se frien cebollas picadas en manteca y
color. También se le agregan a la sartén, tomates pelados y cortados en rodajas.
Listo esto, se le agrega el luche, que estard seco en el horno y finamente picado.
Se revuelve y luego se agrega la verdura. Se muele un poco con la mano del mor-
tero. Se sazona con sal, pimienta, laurel y comino. Entonces, se le echa una taza
de caldo del cocido o puchero y se le deja dar un hervor antes de servirlo.

Ulte

Luche



