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Resumen

El objetivo del articulo es explorar la construccion del concepto de tipicidad de los alimentos marinos en cinco mercados
costeros de lugar en Chile. La revisién de la literatura muestra que los estudios sobre la tipicidad en dichos mercados son
escasos, por lo que con este trabajo se aporta al debate sobre la importancia de los alimentos tipicos en estas organizaciones.
La metodologfa utilizada es de cardcter etnogréfico, complementada con cuestionarios y entrevistas y con investigacién
documental. Entre los resultados obtenidos se encontré que la tipicidad de los productos marinos es una construccién de
actores clave del mercado: personas dedicadas al consumo, a la pesca artesanal y al comercio, quienes otorgan significados
y valores a los alimentos bordemarinos, es decir, provenientes de los ecosistemas particulares que se forman en el borde de
los territorios y de la zona costera. Se concluye que dichos significados estdn relacionados con los recursos naturales, con la
abundancia del producto, con el arraigo territorial, con la frecuencia del consumo, con los simbolos y con el reconocimiento
al trabajo de quienes se dedican a la pesca. El estudio abre una linea de investigacion sobre la pesca artesanal y los mercados
costeros desde el enfoque de los sistemas agroalimentarios localizados y puede servir para el disefio de politicas dirigidas a
tales mercados.

Descriptores: Chile; mercados costeros; pesca artesanal; sistema agroalimentario localizado; territorio; tipicidad.

Abstract

This article explores the construction of the concept of typical seafood products in five localized coastal markets (LCM)
in Chile. The literature review shows that studies on typicality in these markets are scarce, so this paper contributes
to the debate on the importance of typical foods in these organizations. The methodology used was ethnographic,
complemented with questionnaires and interviews and documentary research. Among the results obtained, it was found
that the typicality of marine products is constructed by key actors in the market — consumers, artisanal fishers, and
merchants, who grant meanings and values to border-marine foods — that is, foods from the particular ecosystems on the
edge of coastal territories and the coastal zone. It is concluded that these meanings are related to the natural resources,
the abundance of the product, the territorial roots, the frequency of consumption, the symbols, and the recognition of
the work of those who dedicate themselves to fishing. The study opens a line of research on artisanal fishing and coastal
markets from the approach of localized agri-food systems and may be useful for the design of policies aimed at such
markets.

Keywords: Chile; coastal markets; artisanal fishing; localized agri-food system; territory; typicality.
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1. Introduccién

La gran industria alimentaria y la distribucién a gran escala se basan en la imposicién
de una dieta caracterizada por productos genéricos, en el monocultivo y en el uso
de la biotecnologfa para estandarizar los monocultivos, con graves impactos para la
salud humana y para el medioambiente (Otero 2014). McMichael (2015) considera
que esta dieta constituye un régimen corporativo por el dominio de las corporacio-
nes agroindustriales, unidas al capital financiero y a las cadenas de supermercados.
Sin embargo, a la par de la globalizacién alimentaria, el territorio se convierte en
un lugar especifico en el que, mis alld de la mercantilizacidn, se entretejen redes de
relaciones que dan “vida social a las cosas” (Appadurai 1991, 2015). La especificidad
de los territorios y la configuracién de la produccién, la transformacién y los servi-
cios gastronémicos, turisticos, ambientales y de otro tipo, han sido uno de los temas
caracteristicos del enfoque de desarrollo territorial de los sistemas agroalimentarios
locales desde la década de los 90 (Muchnik, Sanz Canada y Torres Salcido 2008).

Entre las dimensiones que distinguen dicho enfoque, destacan el anclaje territorial de
los alimentos, en la medida en que los modos de apropiacién de los recursos han formado
histéricamente procesos de produccién y consumo especificos; la construccién simbdlica

162 que los actores socioterritoriales erigen en torno al hecho alimentario; el origen y la tra-
zabilidad de los alimentos; la identidad alimentaria; la calificacién de los productos, es
decir, los rasgos de tipicidad que los productores y consumidores reclaman; y las formas
de intercambio directo, mediante las cuales los actores establecen relaciones de proximi-
dad, no solo geografica, sino social, organizativa e institucional, mediadas por el anclaje
territorial, por los simbolos y por la identidad que reflejan las dindmicas de globalizacién,
fragmentacion, localizacién y deslocalizacion (Torres Salcido y Muchnik 2012). El interés
de este articulo es poner en relieve la tipicidad de los alimentos como una forma de
reconocimiento y valoracién de los productos ligados al territorio de origen: las pro-
piedades sensoriales, las técnicas de produccidn, la tradicionalidad, la estacionalidad y
el simbolismo en las festividades religiosas o civicas que expresan una nueva economia
territorial (Vandecandelaere et al. 2010).

De acuerdo con la literatura generada en torno a los sistemas agroalimentarios lo-
calizados (SIAL), la tipicidad ha sido asociada a la calidad territorial de dos maneras:
la primera, resalta los marcos institucionales de promocién en los mercados nacionales
e internacionales; y la segunda, en los mercados publicos y en las cadenas cortas, ca-
racterizadas por el intercambio directo entre productores, consumidores y unos pocos
intermediarios. Bajo la primera figura, las indicaciones geogréficas protegidas (IGP) y las
denominaciones de origen protegidas (DOP) han sido consideradas formas de reconoci-
miento de los atributos geogréficos y culturales de los alimentos (Champredonde 2012;
Larroa Torres 2012; Wilkinson, Cerdan y Dorigon 2017; Mancini, Arfini y Guareschi
2019). La segunda, se construye en los espacios de comercializacién de corto recorrido
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que promueven el contacto directo entre el productor y el consumidor, con cero o mi-
nima intermediacién, ya sea mediante un producto, una accién colectiva (Niederle et
al. 2020) o a través de algunos canales convencionales caracterizados por la existencia
de intermediarios, por ejemplo, los mercados publicos municipales (Torres Salcido,
Pensado y Smolski 2015; Varga 2019).

Considerando la importancia de discutir la tipicidad para la construccién de
nuevas economias agroalimentarias basadas en los SIAL, es notable que en Chile
esta cuestion, central para la valorizacién de los productos locales, haya sido poco
abordada. Entre las escasas investigaciones sobresalen las de tipo histérico (Lacoste
etal. 2015; Mujica et al. 2017; Jeffs Munizaga 2017; San Carlos, Mujica Ferndndez
y Urriola Gémez 2018), antropolégico (Saavedra et al. 2022) y etnogréfico (Mon-
tecino Aguirre 2003; Hayward 2011; Daughters 2018). Cabe mencionar que los
estudios etnograficos se enmarcan en el modelamiento simbélico de los procesos
y productos anclados a los territorios y a su valorizacién (Gudeman 2001). Segtin
Graeber (2018), las cosas intercambiadas no tienen valor en si mismas, pues sus
atributos o cualidades (por ejemplo, textura, sabor, propiedades nutricionales, etc.)
adquieren valor solo en relacién con otras cosas o productos a partir de complejas
tramas de acciones culturalmente condicionadas. También es sugerente el plan-
teamiento de Appadurai (2015), quien sostiene la idea del valor como un proceso
dindmico derivado de biografias de personas y de cosas y no de atributos estdticos
o inmanentes. He ahi que, en la referencia al valor de la tipicidad, sean recurrentes
las alusiones al trabajo humano y a las vidas sociales y territoriales de los productos.

De acuerdo con el enfoque SIAL, en este articulo se analiza un estudio de caso
sobre la forma en la que se estructura la nocién de la tipicidad. Las preguntas cen-
trales son las siguientes: ;cémo se define la tipicidad desde la visién los actores de los
mercados costeros locales?, ;qué ideas, percepciones y atributos subjetivos determi-
nan la calificacién de un producto tipico de aquél que no lo es?, y ;qué contrastes,
diferencias y brechas se constatardn entre conceptualizaciones de tipicidad?

Estas interrogantes fueron abordadas en el marco de una investigacién sobre el
potencial de los mercados tradicionales para la construccién de economias locales
—de relevancia pesquero-artesanal— en la costa centro norte, centro y sur de Chile,
lugares donde se conversé con los agentes del mercado sobre sus ideas, percepciones
y representaciones de tipicidad, el arraigo de los productos al espacio bordemarino, la
frecuencia de consumo y la diferenciacién en relacién con productos industriales del
litoral chileno entre los que se encuentran el salmén y el mejillén de cultivo. Luego
de esta introduccién, se describe la metodologia utilizada para recabar la informacién
utilizada, en la tercera seccién se presentan los resultados y en la cuarta, se exponen
las principales conclusiones a las que arribamos tras el estudio.

ISSN: 1390-1249  e-ISSN: 1390-8065 Péginas 161-183

163

CONOS 82 « 2025

s




CONQOS 82 ¢ 2025

s

Gonzalo Saavedra-Gallo y Gerardo Torres-Salcido

2. Metodologia

La investigacion en la que se basa este articulo es de tipo etnogréfica y se llevé
a cabo en cinco mercados costeros de lugar (MCL) emplazados en zonas borde-
marinas con alta incidencia comparativa de desembarques de pesca artesanal.
Los mercados en cuestién se encuentran ubicados en las regiones Los Lagos,
Los Rios, Valparaiso y Coquimbo, territorios de notable tradicién pesquera. El
concepto de bordemar ha sido planteado en estudios sobre los litorales chilenos
de mar interior —en especial Chiloé— y se trata de aquel espacio donde confluyen
los ecosistemas marinos y terrestres. Particularmente hace referencia a la apropia-
cién cultural del intermareal (Mansilla y Rojas 2007) y mds ampliamente a toda
la franja marino-costera. Se propone el uso de este concepto pues define en esa
confluencia un continuo de vida econémico-cultural.

En referencia a los mercados, optamos por el concepto de “lugar”, concordando
con Raffestin (1993) y Escobar (2014) que se trata de un espacio donde conver-
gen dindmicas sociales de tensién, de poder, de negociaciones, de accién colectiva
y agencias reflexivas que modelan multisituadamente la vida politica, cultural y
econémica de los territorios. En particular, entendemos que los MCL constituyen

164 espacios donde se construyen los rasgos de tipicidad entre productores, interme-
diarios y consumidores, vinculados por el territorio, por los productos y por las
relaciones sociales especificas en las ferias, en los mercados y en sus zonas costeras
o bordemarinas.

Los espacios seleccionados son los siguientes: feria y mercado de Calbuco, Merca-
do Municipal Presidente Ibdfiez de Puerto Montt, feria fluvial de Valdivia, mercado
de la Caleta Portales de Valparaiso y mercado de Tongoy (figura 1). El trabajo etno-
gréfico se realizé entre abril de 2021 y mayo de 2023, se aplicaron 1009 cuestionarios
estandarizados y 146 entrevistas distribuidas en los cinco mercados (y en territorios
aledanos), complementadas con observaciones etnograficas registradas en cuadernos
de campo. Se utilizé un criterio muestral no probabilistico o estructural (Montafiés
2013), procurando lograr una saturacién discursiva en cada MCL, de tal modo que
en la prictica se aplicaron alrededor de 200 cuestionarios diferenciados en comer-
ciantes y consumidores, con distincién equilibrada de sexo.

Para tal efecto, se disefiaron pautas diferenciadas que incluyeron un apartado de
redes semdnticas naturales (RSN) (Valdez 1998). Las palabras estimulo utilizadas
en las RSN fueron “mercado” y “productos del mar”. Se solicité a cada participante
sefalar cuatro palabras, considerando la mds cercana y la més alejada de las palabras
estimulo. A partir de lo anterior, se realiz6 un andlisis por categorias para establecer
el concepto nuclear y las distancias semdnticas de otros conceptos. Los datos fueron
procesados en una plantilla Excel donde se cruzaron los valores de frecuencia y jerar-
quia para obtener el peso semdntico respectivo.
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Figura 1. Mapa de los mercados costeros de lugar seleccionados

Elaborada por Zamir Buguefio (2024).
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Los cuestionarios se situaron en un marco etnogréfico reflexivo sobre la espacialidad
de mercados y sus entornos bordemarinos. Se registré la distribucién de puestos y el
uso espacial atendiendo a diversos aspectos: formalidad o informalidad con derivacio-
nes hacia la legalidad o la ilegalidad, estrategias de venta (disposicién de productos,
precios e intermediaciones), dindmicas relacionales (entre diversos actores) y jerar-
quias en el uso del espacio y en las propias redes de distribucién. Transversalmente, se
exploraron los ejes en correspondencia con las dimensiones del anclaje territorial, con
la trazabilidad, con certeza del origen y con la proximidad relacional de los agentes en
el territorio de los SIAL, al igual que sus sentidos histérico-culturales, su trazabilidad
en distintas escalas de los mercados, sus dindmicas relacionales mercado-territorio y
sus proyecciones de futuro.

En el mismo contexto etnografico, las entrevistas se dividieron en secciones ade-
cuadas para cada actor. Luego de referirnos formalmente al proyecto, se pregunté
sobre las dindmicas de los mercados, aludiendo a los distintos momentos del proceso
econémico: produccién, distribucién (incluyendo redes de intermediacién local), in-
tercambio y consumo.

Las entrevistas y los registros de campo se analizaron utilizando matrices de orga-
nizacién temdtica y de codificacién, también en plantilla Excel, estableciendo cate-

166 gorias discursivas segun las recurrencias narrativas (Bardin 2002). Ademds, se adapté
la técnica del andlisis de contenido para el test de asociacién de palabras segtin su
frecuencia de aparicién. Considerando el volumen de informacién y los datos, se
seleccionaron los resultados que se enmarcan directa o indirectamente en torno a la
definicién de tipicidad de los alimentos marinos, y en menor medida en los produc-
tos bordemarinos tipicos, por ejemplo, los platillos propios del lugar.

Las personas entrevistadas se seleccionaron de acuerdo con el muestreo estruc-
tural ya indicado, considerando —ademds del sexo—, sus funciones en el mercado:
comerciantes, consumidores o productores, estos tltimos se dividen en recolectores,
pescadores y productores de hortalizas o de otros alimentos con identidad territorial.
A todas las personas entrevistadas se les compartié un consentimiento informado
para su lectura y firma.

En el apartado de resultados se expondrdn las RSN y la frecuencia de menciones
de tipicidad que arrojé el andlisis de los cuestionarios aplicados a las y los consumi-
dores (seccién 3.2), mientras que los resultados de las entrevistas se expondrin en
las demds secciones. En las tablas 1 y 2 se presenta un resumen de los instrumentos
aplicados para cada mercado escogido.
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Tabla 1. Resumen de las entrevistas aplicadas por mercado

N Consumidores Pescadores, recolectores, productores Total
Hombres Mujeres Hombres Mujeres
Tongoy 7 8 10 4 29
Valparaiso 5 7 15 7 34
Valdivia 8 7 10 9 34
Puerto Montt 5 4 7 6 22
Calbuco 7 7 5 8 27
Total 32 33 47 34 146

Elaborada por los autores.

Tabla 2. Resumen de los cuestionarios aplicados por mercado

Mercado Hombres Mujeres Total
Tongoy 92 105 197
Valparaiso 98 104 202
Valdivia 98 109 207
Puerto Montt 94 109 203
Calbuco 96 104 200
Total 478 531 1009

Elaborada por los autores.

3. Resultados

A continuacidn, se presentan los principales resultados obtenidos de esta investiga-
cién. En primer lugar, se resenan algunos antecedentes histdricos relevantes sobre la
institucionalizacién de las ferias libres y de los mercados municipales en Chile, en
especial durante los siglos XIX y XX. En segundo lugar, se exponen las evidencias
empiricas referidas a la idea de tipicidad, centrada en los alimentos marinos y bor-
demarinos ofertados, desde la perspectiva comparada de productores-comerciantes,
comerciantes y clientes (o consumidores y consumidoras) que actualmente confluyen
en estos espacios de intercambio, con particular énfasis en la conceptualizacién nati-
va. En tercer lugar, se exponen narrativamente sus construcciones de sentido y valor
simbdlico declarado, con singulares expresiones de anclaje territorial.

3.1. Las ferias libres y los mercados municipales en Chile

Las ferias libres, denominacién que en Chile data del siglo XIX y que persiste hasta la
actualidad, surgieron en la Colonia en las ciudades de mayor envergadura demografica.
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Segtin Salazar Vergara (2004), constituyeron espacios de encuentro en las periferias de
Santiago de Chile, Valparaiso, La Serena, Concepcién o Chilldn, donde se congregaban
productores rurales y campesinos “cosecheros” de los valles aledanos, quienes vendian
sus productos a consumidores rurales y urbanos, pero también a intermediarios. En
el siglo XX estos espacios consolidaron su presencia itinerante en las ciudades, poco a
poco los productores del campo perderian su lugar en estos mercados, ocupados por
revendedores por la instalacién de centros de distribucién. En el caso de Santiago de
Chile, pero también de otras ciudades, los centros de abasto adquirieron una impor-
tancia decisiva para los intermediarios y para los revendedores que comerciaban en las
ferias libres y en los mercados municipales.

En sus origenes, la feria libre (lugar de “soberania comercial”, segtin Salazar Verga-
ra) integré al productor y al consumidor en un espacio de socializacién e interaccion
entre la vida urbana y la rural, aun cuando la intermediacién fue siempre un rasgo
caracteristico (Castillo y Deichler 2019; Yéfiez 2016) que se ha incrementado en la
actualidad. En efecto, la diversidad climdtica, la expansién de las ciudades, el desa-
rrollo de los medios de transporte y el auge de la agroindustria, sumado a una fuerte
tradicidn centralista, impidié que las ferias libres se transformaran en nodos de redis-
tribucién de productos provenientes de diversos segmentos (no solo del campesino

168 tradicional), perdiendo en parte su cualidad distrital.

Por su parte, los mercados municipales se enmarcan en el mismo proceso de in-
terseccién entre productores rurales y consumidores urbanos, pero su instituciona-
lizacién se dio en el siglo XIX debido a un proceso formal asociado a las politicas
econdmicas y sanitarias. Tomando de referencia el modelo europeo, en particular el
mediterrdneo, fueron impulsados por las administraciones publicas, por las muni-
cipalidades o por otras agencias estatales con los propésitos de asegurar el abasteci-
miento de alimentos frescos, formalizar una actividad comercial de alta incidencia y
regular la oferta de alimentos bajo condiciones sanitarias adecuadas (Ydnez 2016).

Los mercados municipales se edificaron en los mismos sitios donde, desde la Co-
lonia, los productores e intermediarios de alimentos frescos se instalaban de manera
informal. Por ejemplo, en Valparaiso el mercado de la Caleta Portales estuvo origi-
nalmente en una zona central cercana al puerto donde desembarcaban los productos
artesanales (Camus et al. 2017), algo similar sucedia en Valdivia donde la venta de
productos bordemarinos y marinos se realizaba en la actual costanera, donde desem-
barcaban directamente los botes de los pescadores (Guarda 1965). Mds al sur, en el
archipiélago de Calbuco, todos los sdbados se atestiguaba la confluencia de ambas di-
ndmicas (Saavedra y Navarro 2019). Junto a los mercados municipales se despliegan
las ferias libres o la venta callejera, con precios mds bajos y con mayor variedad de
productos Algo muy similar ocurre en la ciudad de Puerto Montt y en muchos sitios
costeros o rurales donde la vida econdmica se caracteriza por la informalidad y por la
apropiacién del espacio publico (Barriga Parra et al. 2022).
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Con el paso del tiempo, las ferias libres y los mercados han tenido una marcada
tendencia a ofrecer productos intermediados, predominantemente derivados de sis-
temas de produccién agricola y agromarina de tipo genérica, es decir, productos “de
la zona”, pero sin posibilidad de conocer su trazabilidad. Ahora bien, ello no debe lle-
var a concluir que los productos territorialmente diferenciados hayan desaparecido.
Quien visite una feria libre en Chile podrd comprar tomates limachinos o angolinos,
papas y ajos chilotes o huevos de gallina araucana, incluso indagando un poco mis
podrd advertir que en Valdivia se encuentran cerezas de Tralcao, quesos del Ranco o
de Osorno. En el caso de los productos de mar, choros de corral, sierra de Valdivia,
choritos de Puerto Montt, ostiones de Tongoy o merluza (pescd) de Valparaiso. En
otras palabras, la reputacién de ciertos productos contintda marcando espacios de di-
ferenciacién en los mercados y ferias tradicionales. Precisamente, nuestros resultados
revelan su persistencia e importancia.

3.2. El didlogo de la tipicidad: ;qué es un alimento marino tipico?

A partir de la pregunta abierta planteada en el cuestionario sobre la tipicidad de los
productos del mar, las respuestas tienden a asociar lo tipico a lo local y a lo frecuente
(a lo que predomina en lo que respecta a volumen de oferta y demanda), concreta-
mente sefalando que se trata de “algo de la zona”, “lo que mds se vende”, “lo que se
» o« 7 » o« »»

consume frecuentemente”, “algo comtn”, “producto del mar” (mercado de Tongoy).
También “lo propio del lugar”, “lo que es de aqui”, “lo tradicional”, “asociado a cos-
tumbres” (Caleta Portales, Valparaiso).

Mientras que otras personan contestaron que era algo “que sea de acd’, “algo

q p q go q g
local”, “un producto de la zona”, “un producto de preparacién artesanal”, “del mar”
(feria fluvial de Valdivia), “algo masivo”, “un producto de consumo popular”, “un
» o« » . » o« . . + M« 7’ bl
producto fresco”, “de la zona”, “puertomontino”, “originario”, “lo que mds se vende
(Mercado Municipal Presidente Ibdfiez, Puerto Montt), “algo tnico de esta zona”,
“propio de este lugar”, “tradicional de la zona”, “algo nativo del lugar” o “autéctono”
eria de Calbuco).

feria de Calb

La segunda pregunta indagaba sobre el tipo particular de productos o alimentos
tipicos de esos mercados y las respuestas aluden especialmente a la pesqueria mds “co-
nocida” de “la zona” y que suele ser abundante en ese ecosistema marino. En la tabla
3 se presentan los productos que alcanzaron mayores menciones tipicas en cada uno
de los mercados, ademds del nombre comin y el cientifico.
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Tabla 3. Productos tipicos con mayores menciones por mercado

Mercado Nombre comiin Nombre cientifico

Tongoy Ostion Argopecten purpuratus

Loco Concholepas concholepas
Valparaiso

Merluza comin Merluccius gayi gayi

Reineta Brama australis
Valdivia Sierra Thyrsites atun

Chorito Mytilus chilensis
Puerto Montt ~ Merluza austral Merluccius australis

Cholga Aulacomya ater
Calbuco Chorito

Almeja Venus antiqua

Choro Mytilidae

Fuente: Elaborada por los autores con base en SUBPESCA (2024).

170
En Tongoy el principal producto es el ostién, un molusco que se cultiva y que tiene

alta demanda exportadora, pero también turistica. En Valparaiso hay dos referencias
importantes: en primer lugar, la merluza comtin, muy presente en la costa central de
Chile y de alto consumo en los sectores populares del gran Valparaiso, pero también
se alude a la reineta, de mayor amplitud en su distribucién marina y disponible en
todos los mercados del centro y sur del pais. En Valdivia, predominan las referencias
a la sierra, un pez histéricamente capturado en las costas cercanas a este territorio y
muy consumido por la poblacién local, y el chorito, un mitilido presente en todo el
sur-austral de Chile, particularmente abundante en algunas zonas de la costa valdi-
viana. En el Mercado Municipal Presidente Ibdfiez de Puerto Montt (figura 2) hay un
claro predominio de la merluza austral, un producto que si bien es consumido local-
mente, su importancia econémica ha aumentado desde década de los 80 debido a la
alta demanda del mercado espanol (Altieri y Rojas 1999), mientras que en segundo
lugar se encuentra la cholga.

También hay algunas alusiones al salmén (salmo salar), un producto abundante
en toda la regién, pero exético, que proviene de centros de cultivo a través del mer-
cado informal e ilegal o bien derivados del descarte de la exportacién. En la feria de
Calbuco las referencias mds recurrentes son a productos benténicos, chorito y almeja.
Los choritos o mejillones son muy abundantes en el archipiélago, pero en este dltimo
caso Calbuco ha sido histéricamente —desde fines del siglo XIX— un importante foco
de conserveria industrial a baja escala (Caro 2019).
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Figura 2. Mercado Municipal Presidente Ibanez en Puerto Montt

Fuente: Fotografia de los autores (2021).

Una tercera pregunta ahondaba en el producto del mercado con mayor importan-
cia para la economia local, especialmente desde la visién de los consumidores. Se
advierte (tabla 4) una coincidencia con el ostién en Tongoy, algo similar a lo que
ocurre en Valparaiso con la merluza comdn y con la reineta; ademds de coincidencias
parciales con la merluza austral en Valdivia y Puerto Montt. Este tltimo escenario es
relevante porque el salmén, como producto de mayor importancia econdémica para la
zona (declarado por los consumidores), no habia sido referido ni en la red semdntica
(asociacion libre) ni en la pregunta abierta sobre la tipicidad. Lo que cabe suponer es
que las personas establecen distinciones razonables (Bourdieu 2012) o experiencias
sociales y biografias objetuales (Appadurai 2015) para diferenciar los tipos de valor
de los productos.

El contraste entre los productos considerados tipicos y los mencionados genérica-
mente puede advertirse a partir del estimulo “productos del mar”, formulado como
red semdntica natural, sin revelar en estos cinco mercados diferencias entre los pro-
ductos tipicos y los asociados genéricamente al mar.
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Tabla 4. Productos marinos en asociacién libre, tipicidad e importancia econémica

Red semdntica , . Importancia en
Mercado (asociacién libre) El producto tipico la economia local
1 2 1 2 1 2
Tongoy Ostién Loco Ostién - Ostién -
Valparaiso Loco Merluza Merluza Reineta Merluza Reineta
comidn comun comuin
Valdivia Sierra Merluza Sierra Choro Merluza Chorito
austral austral
Puerto Montt Merluza Merluza Merluza Cholga Salmén Merluza
austral austral austral austral
Calbuco Chorito Chorito Almeja Almeja Almeja Salmén

Fuente: Elaborada por los autores con base en los cuestionarios aplicados.

Es 16gico senalar que estas apreciaciones no son coyunturales. En todos los casos, los

productos que objetivamente fueron mds relevantes desde un punto de vista econé-

mico en 2022 (por concepto de desembarques), no coinciden con los declarados por

las personas encuestadas (tabla 5). Por ejemplo, en Calbuco es evidente que el des-

embarque de choritos es econémicamente muy relevante, al igual que el salmén coho

172 (oncorhynchus kisutch) (especie de cultivo predominante), por su parte, en Valdivia,
la trucha arcoiris (oncorhynchus mykiss) tiene econémicamente mds peso que la mer-
luza austral y en Valparaiso, la jibia o el calamar rojo (dosidicus gigas) tienen mayor
importancia que la merluza comin. De lo anterior supondremos dos cuestiones. La
primera, que los consumidores sintetizan en su memoria la percepcién histérica —la
importancia que un producto ha tenido en el territorio—, y la segunda, que no tie-
nen en su experiencia el registro del flujo de las pesquerias que son de alta demanda
exportadora. Es decir, que lo tipico no necesariamente coincide con la jerarquia eco-
némica de un producto.

Tabla 5. Desembarque de productos marinos en los cinco mercados, 2022

Desembarque
Mercado
1 2
Tongoy (Coquimbo) Jurel Anchoveta
Valparaiso Jibia o calamar rojo Merluza comtn
Valdivia Trucha arcofris Sierra
Puerto Montt Salmén del Atldntico Salmén coho
Calbuco Chorito Salmon coho

Fuente: Elaborada por los autores con base en SERNAPESCA (2023).
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En la tabla 6 se complementa la informacién anterior, pues se expone el porcenta-
je de menciones por cada territorio por parte de los consumidores y de los productos
considerados tipicos de cada mercado.

Tabla 6. Porcentaje de menciones por mercado para productos marinos tipicos

Producto marino

tipico Tongoy Valparaiso Valdivia Puerto Montt Calbuco
Almeja 0% 2% 0% 2% 30 %*
Cholga 0 % 0 % 0 % 17 %* 15 %
Chorito 0 % 1% 21 % 8 % 30 %*
Merluza comtin 0% 43 %* 18 % 0% 5 %
Merluza austral 0% 0% 0 % 49 %* 1%
Ostién 87 %* 0% 0 % 0 % 0%
Reineta 2% 34 % 0 % 0 % 0 %
Rébalo 0 % 0 % 2% 3 % 0%
Salmén 0 % 1% 2% 13 % 2%
Sierra 0 % 0 % 37 %* 3% 0%

Fuente: Elaborada por los autores con base en los cuestionarios aplicados.

Nota: Los porcentajes con asterisco (*) corresponden a los productos mds mencionados.

Los resultados hasta aqui expuestos permiten, por una parte, confirmar la asociacién em-
pirica y vivencial de lo tipico al lugar, es decir, expresando su anclaje maritorial, pero
también al consumo frecuente, habitual y posiblemente tradicional, tal y como ha sido
detallado en la literatura. Esto explica, en parte, la omision del salmén como producto
tipico, contrastado con su notable abundancia en los mercados locales y ferias tradicio-
nales de Valdivia, Puerto Montt y Calbuco. Aunque Blanco Wells, Arce y Fischer (2016)
muestran incipientes procesos de su apropiacién y maritorializacién en la Patagonia.

No obstante, es evidente que la consideracién de lo tipico no tiene que ver solo
con la abundancia en los ecosistemas locales o con un consabido flujo hacia los mer-
cados nacionales y sobre todo internacionales. El reconocimiento de la tipicidad pa-
rece derivar de su ensamblaje cultural, en el sentido prictico del saber hacer y en el
sentido ideosimbdlico que los alimentos tienen en cualquier sociedad. En el siguiente
apartado profundizaremos en lo que acabamos de resenar.

3.3. Narrativas y sentidos sobre la tipicidad en los mercados costeros
de lugar en Chile

Lo tipico se relaciona con la identidad del lugar y con el anclaje territorial, al mar-
gen de algunas cualidades intrinsecas del producto. Es decir, la referencia al arraigo
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es fundamental y es lo que se constata en las respuestas sistematizadas en la primera
parte del andlisis. Sin embargo, no se trata solo de su presencia o abundancia en
el ecosistema bordemarino, mds relevante es la temporalidad de los productos, por
ejemplo, la expresién “siempre ha sido de aqui”, declaracién que ensambla al produc-
to del lugar con la practica extractiva, con las artes de pesca, cultivo o produccién, es
decir, el oficio préctico que, en el concepto de Appadurai (1991, 2015), reporta “vida
social” a los productos.

En este marco, las evidencias narrativas —provenientes de las entrevistas— revelan
que la tipicidad de estos productos marinos y bordemarinos estd relacionada con
su elaboracién y transformacién. Los ejemplos son variados, pero todos refieren
al saber-hacer arraigado en la vida cultural e histérica del territorio. Es el caso de
los productos transformados, por ejemplo, los caldillos de mariscos o el curanto al
hoyo, este dltimo es uno de los mds caracteristicos del mar interior del sur de Chi-
le. Su preparacién se realiza en una zanja lo suficientemente grande para calentar
las piedras, base calérica de la coccién a lena y donde luego se depositan mariscos,
papas y carnes ahumadas que naturalmente se dan en los territorios. La técnica de
coccién bajo tierra ha sido documentada en el registro arqueolégico en diversas
latitudes del planeta, incluyendo la Polinesia (Montecino Aguirre 2003). Esta pre-

174 paracidn, cuya importancia cultural es incluso ritual, es frecuentemente consumida
en forma colectiva con motivo de acontecimientos festivos en las zonas de mayor
tradicién costera en el sur.

Lo tradicional es para la Semana Santa hacer un curanto, o sea, en venir a comprar
mariscos, ya sea almejas, choros y cholgas es tradicién (...), obviamente le da un valor
diferente a los productos y a esos productos en general, que es la cholga, la almeja y
el chorito (entrevista a comerciante del Mercado Municipal Presidente Ibdfiez, Puerto
Montt, octubre de 2021).

El ritual del curanto —actualmente en recuperacién en el mar interior de Chiloé y
Reloncavi- tiene lugar en determinados momentos del calendario estacional, por
ejemplo, en los solsticios, coincidiendo mds recientemente con la fiesta cristiana de
San Juan, momento de celebracién y congregacién comunitaria en torno al nuevo
ciclo agromarino. Se realiza en forma colectiva, al margen o en coexistencia con su
puesta en escena para ser ofertado a turistas.

Acd se hace en familia, cuando tu familia es grande, como acd que somos muchos,
llegan todos, un dia: ya chiquillos hagamos un curanto. Se hace un curanto y todos
trabajamos, nosotros que somos los que trabajamos en el mar sacamos los mariscos,
ya los chicos que tienen papas traen papas, los otros traen lefia, otros van a buscar pan
(entrevista a Francisco, Calbuco, enero de 2018).

Péginas 161-183 ISSN: 1390-1249 e e-ISSN: 1390-8065



La tipicidad alimentaria en cinco mercados costeros de lugar en Chile

También en Calbuco advertimos la tipicidad de los moluscos endémicos entre los que
se encuentran los mejillones (varios tipos de chorito o quilmahue), las almejas o los
caracoles en la elaboracién del chaitin, un “surtido de mariscos” cocidos y ofertados
en los mercados locales mds tradicionales. Este plato suele ser la base de caldillos,
empanadas o chaitin con luche (alga ahumada), un tipo de guisado muy comin
en las cocinas del archipiélago que incluso ha sido valorado por el Ministerio de las
Culturas de Chile al denominarlo plato tipico (Torres Lemus 2016).

Los productos ahumados y deshidratados son parte de la imagen de todos los
mercados costeros del sur, los panes de luche, los atados de cochayuyo y las cuelgas
de cholgas caracterizan a esos mercados. La postal se complementa con almejas, piu-
res, pescados (el robalo en todo Chiloé o la sierra en la Feria Fluvial de Valdivia) con
diversos formatos de ahumados que incluso son aplicados al salmén.

Mis al norte, siguiendo este mismo razonamiento, lo que hace tipico al congrio es
su preparaciéon como caldillo, célebre por la oda que le escribié el poeta Pablo Neruda
(1982):

“Y en las ollas
chilenas,
en la costa,
naci6 el caldillo
gravido y suculento,
provechoso”

Mire, yo me imagino, por lo que yo veo, asf en las pizarras que ponen, generalmente
ponen “caldillo de pescado, de congrio” o “congrio frito”, anillitos de congrio dice ahi.
Siempre veo eso (entrevista a consumidora, Valparaiso, diciembre de 2022).

Lo que termina de hacer tipica a la merluza en la costa de Valparaiso es el ceviche y
los séndwiches, ambos populares en los cerros del puerto. En Tongoy (figura 3) no es
el ostidn en si mismo, sino su preparacién sencilla y cruda en la concha con limén,
algo que abunda en el mercado de la caleta, ademds de su preparacién en empana-
das y complementando los caldillos, afnadiendo lo tnico, lo exclusivo del lugar. Por
ejemplo, nos comentaron en los restaurantes que el caldillo de congrio es tipico de
Tongoy cuando lleva ostiones.

Lo tipico es lo de aqui, pero con mayor precisién cabria sostener que lo tipico es-
triba mds bien en la manera en la que se prepara. En el saber hacer, en la sociabilidad
cultural de los productos. Y por supuesto que ello, ademds de las practicas de trans-
formacién o de elaboracién culinaria, también reside en los conocimientos locales, en
los saberes verndculos propios de la prictica extractiva de recoleccién de orilla, buceo
o pesca. Es decir, un tipo de trazabilidad, y en varios sentidos esa experiencia persiste
en el momento del consumo.
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Figura 3. Mercado costero de Tongoy
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Fuente: Fotografia de los autores (2022).

El territorio y su vida econdmica-cultural en el producto tipico

Los enfoques contempordneos sobre el territorio lo admiten como una construccién
social condicionada histérica y culturalmente (Raffestin 1993), y en este marco cabe
sostener que el anclaje espacial de los alimentos supone dindmicas identitarias donde
la dimensién de paisaje y las acciones humanas son constitutivas de esas dindmi-
cas. En este sentido, algunas cualidades de los lugares son socialmente declaradas
inherentes. Por ejemplo, los pescadores de Los Molinos y Niebla suelen decir que
la combinacién de aguas en la desembocadura del rio Valdivia hacia el mar otorgan
caracteristicas Gnicas a la sierra o a los mariscos, algo similar a lo que sucede en Isla
Puluqui, pues aqui consideran que las ramas del helecho impregnan al curanto de un
sabor muy particular en Calbuco. “Con el helecho tiene que ser, le da un sabor mejor
al marisco, queda mds sabroso porque la hoja de nalca a veces lo pone amargo y lo
tifie de morado” (entrevista a José, Isla Puluqui, enero de 2023).

Es frecuente que en la conversacién etnografica sobre la tipicidad, la alusién a la
frescura y a la confianza que ello implica también sea una cualidad asociada al territo-
rio, en particular a su proximidad. De modo que al preguntar por el valor diferencial
del producto tipico las respuestas son siempre similares.
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Porque es mds fresco. Llega fresquito, del mar a la olla como le deciamos acd. Por eso
preferimos [comprar en] Caleta Portales, ademds con pescadores de afios, conocidos,
uno los conoce asi de vista (...) pero uno siempre tiene un casero (entrevista a com-
prador en Caleta Portales, Valparaiso, mayo de 2022).

Y es que el “casero” o vendedor (o proveedor, o a veces comprador) habitual supone
establecer un lazo de confianza donde media la calidad del producto. Y es algo que
desde el punto de vista de los productores (pescadores, recolectoras, agricultoras)
también ocurre y es una condicién fundamental en la identidad de los alimentos
tradicionales. Es lo que preguntamos a las mujeres de la asociacién indigena Aduen
de El Dao, en Calbuco, ;qué es lo que la gente mds valora de lo que ustedes llevan a
vender a la feria? “El que es un alimento sano, fresco, sin quimicos, porque nosotras
producimos todo orginico y la gente nos busca, nos prefiere” (entrevista a Miriam,
El Dao, noviembre 2023).

¢Qué mds creen ustedes que valoran las personas de estos productos, qué tienen
estos productos que los hacen diferentes?

Es el aroma, el sabor fresco de esta tierra ;qué mds es lo que se valora? nuestro trabajo,
porque este cilantro, estas papas son fruto de nuestro trabajo, de nuestras manos (...)
igual que el ajo negro que hacen unas sefioras por aqui, que tienen un trabajo para
hacerlo (entrevista a Miriam, El Dao, noviembre 2023).

La idea de territorio-mercado es precisamente aquella que permite esta apreciacién,
pero es la mediacién del producto lo que aqui se pone en escena o en valor. Dicho
de otro modo, la identidad territorio-mercado cobra expresién en los productos
propios de ese territorio en tanto accién y proceso social (Graeber 2018). La re-
ferencia al trabajo puesto en el producto es realmente notable, destacada en cada
espacio conversacional con productores e incluso con comerciantes que son capaces
de reconocer la labor productiva y su experiencia de proximidad: “lo ahtiman aqui
en Corral”, “lo sacan los pescadores de aqui”, “lo cultivan aqui mismo en Tongoy”,
“las traen de Penuelas”, “la sierra viene toda de Mehuin, la pescan alld”. Y esta si es
una cualidad que hace énfasis en la visién de los productores, de quienes “lo traba-
jan”, incrustada en su tipicidad, en el valor diferencial que lo hace tnico, incluso
declarando una ética de cultivo.

Tiene que haber otro valor en ese producto al que se le dedica tiempo (...) nosotros no
estamos pensando en hacer el salto del canguro. El salto del canguro es que produzca-
mos harto porque a la gente no le interesa qué se va a servir, no le interesa. Entonces
nosotros queremos marcar la diferencia y mostrarles a las personas que lo que se estd
sirviendo realmente tiene sabor (entrevista a Luis, Calbuco, septiembre de 2021).
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Ciertas cualidades ambientales del espacio bordemarino son literalmente declaradas
inherentes a los alimentos o productos que de allf se obtienen, que luego mutan para
proveer un sentido simbdlico inmediato. Los cultivadores de ostiones y machas en Ton-
goy nos hablan de la pureza de sus “aguas no contaminadas”; las mujeres de El Dao han
procurado “limpiar” su tierra, hacerla un espacio “sin quimicos”; en Valdivia la sierra es
expresion de sus aguas, al igual que lo son los “choros de Mehuin”. El cuidado del mar,
“que debemos resguardar y no contaminar”, pero sobre todo de la tierra, que se protege
y se limpia, revela —de acuerdo con las mujeres en El Dao o los buzos campesinos de
San Antonio— la estrecha conexién consciente entre el lugar de cultivo o extraccién y el
producto de consumo. El territorio estd en el producto y el producto estd en el territo-
rio, y ese es un valor, tal vez el valor fundamental de la tipicidad.

Otros sentidos territoriales en los productos

Las conversaciones sobre la relacién entre tipicidad y territorio también cobran una
expresion frecuente en cualidades de los propios mercados costeros de lugar y en las
ferias tradicionales. En ese eje de testimonios son recurrentes las alusiones a lo tradi-
cional, a lo caracteristico, a lo autéctono y en menor medida, pero con cierta relevan-

178 cia, referencias a lo bello, a lo turistico, a lo que es propio de la ciudad o del pueblo.
Y en no pocas alusiones se indica que es un espacio donde prevalece la confianza,
cualidad fundamental de las relaciones sociales. Esto tltimo, generalmente asociado
a la calidad y a la artesanalidad del producto (que es local y que se conoce en parte su
trazabilidad) y a un precio accesible a los consumidores. “Es un lugar bueno, pinto-
resco, tradicional, una zona tipica de acd. Da confianza” (entrevista a consumidora,
Valparaiso, diciembre de 2022).

En otros contextos son otros los sentidos que marcan los territorios y que parecen
incrustarse en los productos. En zonas indigenas mds tradicionales, por ejemplo,
en las comunidades mapuche, la tipicidad de los alimentos tiene implicita una di-
mension “espiritual” e incluso sagrada. La invocacién de un territorio denominado
sagrado pasa a ser un contenido narrativo patente por parte de quienes producen y a
su vez comercializan los alimentos.

Lo que cabe sefialar es que aqui hay una fuerte conexién con el territorio, me-
diada por una cualidad simbélica peculiar. En el caso mapuche, en la tierra viven
los ngen —entidades sobrenaturales o espirituales— o duenos de la naturaleza (Foers-
ter 1993) o de los ancestros, “los dones de los ancestros”, como nos lo indica una
“autoridad ancestral” en la zona lacustre de la Araucania. Aunque se trata de una
alusién muy particular y probablemente circunscrita a los pueblos originarios, hay
otras referencias frecuentes al territorio y al espacio bordemarino donde se produ-
cen y se extraen los alimentos. En concreto, la alusién es al territorio o al mar al que
se considera una fuente de vida que se expresa en los alimentos y en espacios vivos.
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Vida es precisamente la RSN, y esto se observa también en las narrativas recogidas
en las entrevistas, pues campesinos y pescadores asocian a la tierra o al mar a partir
de la reproduccién de sus economias y las consideran las fuentes de sus sustentos.
Los alimentos tipicos, en el marco de este ensamble tierra-mar-mercado, constitu-
yen vida que se intercambia, que se comercializa y que se consume.

4. Conclusiones

La hipdtesis sobre la tipicidad en su rol de elemento central en el enfoque SIAL,
unido a los mercados locales o territorios-mercado entendidos como el lugar, ha sido
abordada para la calificacién y valoracién de los productos territoriales. Sin embargo,
no existen trabajos que aborden el papel de la calidad en tanto construccién social
en los productos maritimos y bordemarinos, es decir, en los productos de la pesca
artesanal costera. La aportacién de este articulo a la discusién de los SIAL es llamar
la atencién sobre la pesca y el consumo en los MCL. Aqui se ha abordado esta cues-
tién por medio del trabajo etnografico y de la construccién de redes semdnticas que
relacionan el paisaje y la pertenencia a lo local. Ello ha permitido aproximar algunas
respuestas a las preguntas planteadas en la introduccién. El consumo de productos de
la pesca artesanal se da de manera histérica por medio del anclaje territorial del pro-
ducto, entre los que sobresalen la identificacién con el lugar y con las caracteristicas
especificas del medio: la temperatura y calidad de las aguas. Aunque también inciden
la abundancia, la frecuencia y su cardcter local.

En consonancia con los resultados de las investigaciones sobre los SIAL, en Chile
la tipicidad se relaciona con la transformacién del producto por medio de procesos
tradicionales como el ahumado de las cholgas o de la sierra o la elaboracién de plati-
llos tradicionales entre los que destacan el curanto y el caldillo de congrio. Por su par-
te, los atributos subjetivos de la tipicidad se manifiestan en la diversidad de percep-
ciones entre consumidores, productores y comerciantes. Mientras los consumidores
valoran el producto fresco, la frecuencia con la que lo encuentran en el mercado o el
plato que ofrece un sabor diferencial propiamente costero (caldillos o empanadas de
marisco), los pescadores y las recolectoras destacan el alimento como trabajo y accién
humana (Graeber 2018), como vida social (Appadurai 2015), que a la par con las
particularidades del mar y del territorio proveen la frescura, el sabor y por supuesto,
la calidad. En tanto, los comerciantes resaltan la frescura y la certeza del origen.

Es notable que en ninguno de los mercados costeros los entrevistados hayan con-
siderado al salmén un producto tipico, a pesar de que los centros de cultivo industrial
instalados en el litoral chileno propician una gran oferta presente en los mercados y
en los restaurantes. El salmén, a pesar de tener décadas de cultivo, es un producto in-
dustrial que no se identifica como propio y diferenciador en el gusto de los visitantes
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de los mercados estudiados, aun cuando si ha sido territorializado a través de técnicas
locales de preparacién (ceviche, paila marina) y conservacién (ahumado).

De acuerdo con lo anterior, el anclaje de los bienes alimenticios ofrece una pista
para contrastar las diferencias y las brechas presentes y futuras en el dmbito de la
tipicidad. El anclaje, si bien marca la identidad y el vinculo entre consumidor-pro-
ductor-comerciante y producto, la evolucién del producto y las percepciones indican
que no puede considerarse un sedimento estdtico. El ahumado de los productos, su
adaptacién a las necesidades culinarias, su demanda en las zonas urbanas y su re-
cepcidn en los mercados es parte de una historia en la que se construyen (Haesbaert
2011) multiples capas que componen la diferenciacién de los productos.

La transhumancia de los alimentos, de la que son portadores los grupos migrantes, en-
tre los que destacan los pueblos originarios y campesinos que se han instalado en las zonas
urbanas, llevando con ellos sus formas de preparacién, consumo y convivencia. Cierta-
mente, en este mismo registro etnografico podemos advertir la manera en que la variacién
mapuche del curanto, denominada pulmay —cuya preparacién en olla puede encontrarse
en todos mercados y restaurantes costeros del sur de Chile—, ha mutado sin dejar de ser un
alimento tipico, lo que también revela el correlato de la movilidad de tales comunidades.

Apoyos

Este articulo conté con el apoyo de la Agencia Nacional de Investigacién y Desarrollo
(ANID) de Chile, a través de los Proyectos FONDECYT Regular 1211958 y MEC
80190098; y de la Universidad Nacional Auténoma de México mediante los progra-
mas PASPA y PAPIIT IN307124.
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