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EL PROBLEMA PESQUERO EN CHILE

1A JENERAL

Desde miichos anos atras ha sido constante preocupacion nues-
tra todo lo que se relaciona eon la pesca en el pais, en vista de
que la considerabamos i ln considerumos hoi dia mas que nunca
como un medio eticaz de abaratar los articulos de consumo de
primera neecesidad i supliv la falla de earne, cuya carestia ya la
ha puesto fuera del alcance de la jonte .pobre. Desde 1898 hasta
la fecha han salido a luz con este objeio 16 [olletos de nuestra
parie sin haber podido congeguirel fin que nos habiamos propues.
to. La exhibicion e Silviculiara i Pesqueria que hicimoes en LU06
movid momentanearcite la opinion pabliea, como tambien las
miltiples conferencias que dimos desde 1898 on la Soaciedad Ciea-
tifica de Chile, en el Centro Industriai i Agricola, en la Exhibicion
antes citada, en Concepeion,” Valdivia, Temuco I otras partes;
pero apenas pasado un corte tiempo volvid o caer todo nueva-
mente en el olvido, Lu propagacion de la langosta de Juan Fer,
nandez en la ¢osta de lu provinein de Valparaise en 1399 se llevo
a efecto con poco centenares de ejamplares en vez de los cienios
de miles que se debiera haber empleado dirante 5 aios en la cos.
ta de la provineia de Coguimbo, con lo cual se espliea natural
mente que hol dia se encaentren solo unos pocos cjemplares en
la ecosta de Valparaiso, sin que jamas se haya tomado precaucion
alguna para protejerlas, ni medidas tendentes a incrementar la

existencia,

La iniroduceion i aclimatacion de los salmones, estudiada en
1901 por encargo del Exmo. senor Presidente don Jerman Riesco
i llevada a efecto el ano 1905, despues de muchos (ropiezos, con
la mitad de ios fondos que habrian sido necesarios para un modes-
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to ensayo, ha dado los mas lisonjeros resultados. A pesar de que
solo se ha trabajado eon cientos de miles de pececillos en vez de
los millones que debieran haberse empleado i de la necesidad que
hubo de esponerlos en muchos rios, para eonvencer al pais que es
vasta la rejion que se puede dedicar a esta luerativa industria i
no tener que luchar en lo future con la misma desconfianza por
cada uno de los rios.

La lei de Fomenta de pesea, ideada patrioticamente por el setior
Ministro don José Ramon Gutierrvez i llevada a la practica por él
en 1906, tuvo al principio por resultado la organizacion de muchas
empresas nacionales en el pais para acojerse a los beneficios de
la lei. Pero casi todas ellas fueron basadas en la rapida especula:
cion con acciones i hubo sociedades que no habian comprado una
embareacion todavia cuando ya se cotizaron las acciones con 3 a
8 puntos de premio. Tan vipido como fué el entusiasmo, asi se
desvanecid, dejando clavadas a muchas familias con papeles que
ya no tuvieron valor. Algunas otras sociedades que se basaron en
La industria misma fracasaron en algunos anos por mala direccion
i falta de,los conocimientos mas rudimentarios para poderse
dedicar a esta industria. Solo con el trascurso de los anos se han
formado sociedades sering encabezadas por estranjeros, como ser,
vaseos, asturianos, canadenses, franceses, noruegos, suecos, italinnos
ete., que poeo a poco van surjiendo a fuerza de su propio trabajo i
espaldeados por la lei en cuanto esta puede serles (til. Estamos en
visperas de ver trabajar a una fuerte sociedad japonesa de pes-
queria en los mares de nuestro litoral i sole contemplando el gran
beneficio que les traera esta industria, comprenderd el pais que
habria hecho bien en no desoir durante tantos anos lo que se le
predicaba en todos los tonos pesibles.

Muchas son las causas que han producido el estado actual en
que se encuentra estia importante industria i tendremos que ocupar-
nos mas adelante muchas veees de esta materia,

[levamos ya 18 anos de continua propaganda i lucha en este sen-
tido, sin poder conseguir que una vez por todas se le dé la impor.
tancia que le eorresponde a esta industria, pues, si bien no suce:
dera con ella lo mismo que con la existencia de bosques que de
hoi n manana pueden todos ser impunemente destruidos matando
de un golpe para siempre la industria maderera, no se puede
tampoco abandonar impunemente a una industria importante, sin
esponerse a desequilibrar la importacion i esportacion, o a dejar
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que se aprovechen estranjeros de la ecircunstancia del mas com.
pleto abandono, para fundar en él su prosperidad propia, que bien
puede redundar en beneficio secundario de la patria, como tam-
bien puede suceder que no sea asi i que hayamos hecho nada mas
que inerementar las riquezas de otros paises, de los cuales llega-
riamos a ser simples factorias pesqueras en vez de fomentar e]
bienestar de la Nacion.

El mar es libre para todas las naciones escepto una angosta
faja de tres millas a orvillas de las costas, Por consiguiente es li-
cito que subditos estranjeros se instalen en los mares fuera del
aleance de estalinea, donde pueden facilmente estraer las riquezas
pesqueras a la vista de los hubitantes en tierra que no tienen me-
dio legal alguno para impedirlo.

Los barcos grandes estranjeros no necesitan tocar en puerto
ilguno de Chile, pues bien pueden hacer viajes de ida i vuelta
no solo a los puertos del Perd i Arjentina sino tambien o los de
Iistados Unidos de Norte América, Sueeia i Noruega, sin necesi-
dad de haber tomado siquiera agua para la bebida en territorio
chileno, lo que ya ocurre frecuentemente con la industria ballenera
i lobera en nuestros mares australes,

Asi podemos encontrarnes en un easo idéntico al ocurride en
Espafia i Portugal, donde son stibditos estranjeros los que esplo-
tan la riqueza de sus mares por intermedio de sociedades que tie-
nen su domicilio en Frauncia, Alemanin, Inglaterra, Suecia i No-
ruega i que mandan sus naves de arvastre & los fondos de pesca
de los mares vecinos de dmbos paises, a cuyos puertos arri-
ban solo en caso de accidentes, cuando necesitan pedir anpsilioss
pero por regla jeneral nio tocan ni para tomar agua i se snrten
de alimentos i mercaderias de sus propios paises, trasportando
lIa produccion de pescados i mariscos portugueses o los puerlos
de donde salieron las naves de pesca, no atendiéndose a ningu.
na clase de reglamentes ni prohibiciones que existen para la pes-
ca por empresas nacionales de Espana o Portugal. Grandes son
los sacrificios que ambos paises hacen hei dia para levantar su
industria pesquera, a fin de que los pescadores nacionales tengan
participacion importante en la cosecha jeneral de pesceados i ma-
riscos criados en sus costas I que forzosiumente caen en manos de
los estranjeros sin provecho alguno para estas naciones, que
ademas deben presenciar como se atropellan sin ninguna consi-
deracion los reglamentos i prohibiciones que rijen para ellos,
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Aui bien dijo el honorable genador sefior Bliodoro Yaiiez en la
sesion del 20 de Agosto del corriente uno, con relagion a la arbo-
ricultura frutal, lo siguiente:

«El capitai estranjero, dijo el honorable senador, ha acapara-
do la casi totalidad de les nogocios salitreros i empieza a hacerlo
con los mineros, lo que importa ln desnacionalizacion de las in-
dustrias del pais, ila Camara sabe que un pais que se desnaciona-
liza, pierde su importancia ceondmicu i se debilita como nacion,
De manera que es una medida de prevision proceder en el sentido
de que una indasiria de tanta importancia como la de la airbori-
cultura frutal quede en poder de los chilenos i del eapitalehileno.»

Estas palabras, dichas para la arboricultura fratal, son a mi
juicio aplicables con mucha mas razon todaviaa la industria de la
pesqueria, pues su fomento i nacionalizacion equivalen al abara-
tamiento de muochas materias primas de primera necesidad, al
aumento de la riqueza plibliea i prepara al mismo ticinpo un con~
tinjente valiosisimo de jente de mar, cuva cooperacion es indispen-
sible en caso de guerra esterior. Su abandono, por el contrario,
significa la carestia de los productos maritimos, la falta de incre-
mento de la esportacion i la inseguridad territorial, ya que en caso
de un contlicto armado habra muchos estranjerog que congzean
mejor en sus deialles i particularidades los mares de las diversas
rejiones que los mismos chilenos,

I%s este uno de los principales puntos que se debe fener presente
al wratar del bienestar i de la seguridad de la nacion.

LA INFLUENCIA DE LA PESQUERIA EN EL
BIENESTAR DE LA NACION

El bienestar de 1la Nacion esta intimamente ligado con el desa-
rrollo de las industrias de las cnales una de 1as mas importantes,
es sin duda la de la pesqueria. IHasta la fecha ha sido casi total-
nente abandonada, midniras que a otras de menor importancia se
Ias ha atendido en debida forma. Citaremos aqui solo algunas
como la labricacion de fosfores, que con la proteceion que 'se le
otorga, hia conseguido en un espacio de 10 anos mas o ménos, dis-
minuir su impertacion por valor de § 600 000 anuales. Kn inferio.
res condiciones se encuentran las fabricas de tejidos, pues hacen
venir log hilos del estranjeros i ocupan solo algunos centenares
de obreros, miéntras que todos los habitantes tienen que sufrir las


http://piern.de

L

consecuencias del alza de los derechos aduaneros. Iin peores con-
diciones econdmicas se proteje a las refinerias de aztiear, que se
basan hoi dia esclusivamente en una materia prima que no puede
producirse en el pais, como la cana de aziicar, encareciendo asi un
articulo de primera necesidad en beneficio de unos pocos indus-
trinles,

La industria pesquera es mucho mas importante para el pais
que las eitadas, ya que implica.el sosien de mas o mdénos cuatro
mil pescadores jJUblTCS, cuyo nimero facilmente puede decuplicarse,
i la alimentacion barata de todos loshabitantes de escasos recursos
que viven a lo largo de la vecindad de la costa donde no hai puer
tos ni balnearios que encarezcan indebidaments este articule,
como ocurre actualmente en algunos pueblos i principalmente en
las ciudades populosas. La carestin de Ia carne, que ez mundial, se
trata de aliviar en todos los paises civilizados con el fomento de
la pesqueria, cuyos productos sanos ¢ baratos son la base de la
alimentacion para un siimtmero de habitantes de escasosre-
CUrsos.

L importacion de productos de pesea en Chile ha subido desde
1901, de 1000000 de pesos, a 2250 0040 pesos en el ano pasado, sin
que se haya alarmado nadie (i sin que el aumento de poblacion
corresponda en absoluto a estas cifras), aun viéndola comprobada
indiscutiblemente con la estadistica comereial, cuando en vealidad
Tial razones para alarmarse mucho mas que por la importacion
de unos $ 800000 en fosforos en 1901, pues estamos en un pais
que tiene 4 400 kilometros de costas corridas i mas o ménos 100 000
kilometros cuadrados de fondos de mns omenos de 100 metros de
profundidad, de los cuales 20 000 estan de Constitucion al norte i
80000 desde este punto al sur.

Los productos de la pesea, 1éjos de pesar a favor de la impor-
tacion en la balanza comereial, debieran ser un luerte peso en la
esportacion, que aliviara en unos 20 o 30 millones de pesos la carga
forzosa de importaciones que tenemos.

Junto con protejer i fomeutir la industria pesquera ngs procu-
rariamos el niimero de hombres indispensables ‘que necesitamos
para nuestra defensa nacional enlos dreadnougis, blindados, cru.
ceros, torpederos, sub-marinos, ete., que exijen un personal sufri-
do a toda intemperie, acostumbrado a luchar contra las {empes-
tades i a jugar su vida en cualguier momento, Las tripulaciones
de nuestra marina de guerra suman actualmente 7000 hombres en



—

tiempo de paz i seeleva aproximadamente 110 000 en caso de gue-
rra. ;Podemos reunir esta cifra con el niumero de pescadores que
tenemos hoi dia en todo el litoral de la Republica? Evidentemen-
te que no6, i mucho ménos si tomamos en consideracion que de
cuatro mil mas o ménos a que asciende el niimero de pescadores en
nuestras costas, solo unos 800 estan en estado de cargar armas,
pues la mayor parte se recluta hoi dia de hombres deedad i ninos,
pues los jovenes robustos encuentran su bienestar en mejores
condiciones i con ménos sacrificios en cualquiera otra ocupacion,
mera necesario para tripular la marina en caso de una moviliza-
cion, echar mano de log habitantes no acostumbradoes a esta vida
azarosa i por consiguiente no prestaran a la nacion los mismos
servicios que se pueden esperar de la verdadera jente de mar.

La marina mercante, si algun dia el pais fuviera la voluntad
de levantarla como lo exijen las necesidades de nuestro comereio,
cen donde encontraria personal mas preparado? cen la jente de
mar o en habitantes mediterrianeos? Iis indiscutible que debe dar-
se preferencia a la jente de mar, pero ;jcomo darle preferencia si
existe en el pais en tan escaso numero i con easi ninguna instrue-
cion? ;Quién puede conocer mejor las sinuosidades de nuestra
costa en todos sus detalles de arrecilés, bajios, bancos, barras,
cte. que los pescadores de cada rejion que han naecide en estos
parajes i han pasado la mayor parte de su vida activa sobre el

aiven de las olas?

De alli viene que es de los pueblos pescadores cuyos parajes
estan mas espuestos a los temporales i bravezas de mar i que ma-
vor “dificultad presentan a la navegacion, de donde se saca
las mejores tripulaciones para lag marinas de guerra i mercante.

La alimentacion barata del pueblo ha sido en todos los paises
europeos materia de vastos estudios i ha redundado siempre en
medidas de fomento a la pesca, de trasporte rapide i barato de
sus productos i de su conservacion i venta en primera mano, difi-
cultando la intervencion de una multitud de ajentes acaparadores
i revendedores que encarecen estos articulos i estan listos para
formar monopolios de venta.

Es asi como se ha conseguido en Europa suministrar al pueblo
pescado fresco, en salmuera i ahumado de 20 a 35 centimetros de
largo al precio de cinco a diez centavos cada uno, mientras que en
Chile es preciso pagar cinco a diez veces mas i dificilmente se
encuentra en estado fresco.
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Un kilégramo de peseado vale por término medio en los cen-
tros de consumo que se espresan, i equivalente a papal chileno,
lo siguiente: en Canadi3d centavos,en Rusia 34, en Noruega 39, en
Austria 29, en Italia 27 i 18en Estados Unidos. El pescado ordina.
rio sevende a 15, 14, 12,11, 10 i 8 centavos por kilégramo, mien-
tras aqui estamos regocijandonos al oir hablar que por medio
de franguicias de la ilustre Municipalidad talvez se consiga obte-
ner las pescadas, sardinas i fureles a 6 centavos por kildogramo,
la lisa, corvinilla i cabinza a 50 centavos, el econgrio i el
lenguado a un peso i los pejerreyes a un peso veinte centiavos
por Kilégramo.

Si bien los productos baratos de la pesca son una necesidad im
periosa para la jente de pocos recursos, no dejan de ser un articu-
Jo de regalo paralas personas acomodadas i de -la alta sociedad
que en cualquier forma lo prefieren a muchos otros avticulos de
alimentacion.

Mientras mascompuestaes una conserva de produetos maritimos,
mayor namero de ninos, mujeres i hombres ocupa, "o cual =ig-
nifica un aumento de poblacion i el bienestar de las familias
obreras cuyos miembros de todas edades i sexos encuentran en
esta industria el sustenio i porvenir asegurados,

La fabricacion de conservas de pescado nos puede ahorrar hoi
dia la importacion de mas de un par de millones de pesos al aiio,
i en lo futuro los 20 o 30 millones de pesgos que se importarian en
¢poca relativamente proxima si nada se hiciera por llevar esta
industria a la altura que le corresponde.

La industria pesquera significa no solo la conquista del mar
sino tambien el bienestar de la Nacion. Inglaterra por ejemplo,
tiene hoi dia cerca de 38000 barcos de pesea que ocupan cerca
de 110 000 hombres i que producen anualmente de 1300000 a
1 500 001} toneladas de pescado por valor de 250 a 300 millones
de pesos, correspondiendo a cada habitante un consumo anual de
20 kilégrames de pescado.

Alemania tiene cerca de 16 H00 barcos de pesca que ocupan al
rededor de 54 000 hombres, que producen anualmente 740 000
toneladas de pescado con un valor de 130000000 de pesos.
De aquellos, 260 son vapores de pesca de los cuales 209 trabajan
con redes de arrastre i hai ademas 210 veleros con motor de hé-
lice auxiliar, La preduccion de arenques ha subido de 1885 a 1909
de 11357 a 440 000 barriles por un valor de 9000 000 de pesos
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mientrag que la importacion de este mismo pescado solo ha subi-
do de LR8D a 1909 de 1031989 a 1 252 433 barriles con un valor
de 22 000 000 de pesos, que vienen de Inglaterra, Helandu, No-
roega i Suecia. A pesar de [a gran obra de fomento a la pesque
ria en Alemania, se han importado en 14909 rodavia, 2500000
toneladas  de arenques i de anchoas [rescas provenientes
de Dinamarea, Inglaterra, Nornega, Sueccia, Béljica, Holanda i
Franeia; 3000000 de toneladas de pescado fresco de agra
dulee provenientes de Busia, Austria-Hungria, Suiza, Italia, Sue
cia, Holanda, Inglaterra, Dinamarca i Béljica; 166 000 tone
das de pescado ahumado i en eseabache se importaron de Wstados
Unidos, Colonia del Cabo, Portugal, Norunega, Holanda, Italit
Francia, Dinamarea i Béljica; i 20 000 toneladas de pescado seco
provenientes de Noruegn, Hoelanda i Dinamarea. ;A cuanto no
habria subido 1a importacion de los productos de pesca en Ale
mania si ¢l Estado no hubiese tovuide tan endrjicas i costosas me
didas para el fomento de la industria pesquera nacionai?

Francia tiene 27913 barcos de pesca que oeupan 97 000 hom-
bres @ oproducen anualmente 150 a 170 mil toneladas de pesca.lo
por un valor de 130 a 150 millones de pesos,

Bl pequento reino de Suecia produce de 15 a 22 millones de pe
sos ul ano en sus puertos da pesea de Gotenburgo, Bohus Laen,
Maimoehus i Blekinge Laen.

Nuestra madre patria, Espana, tambien ha desatendido el fo
mento de la pesqueria como nosotros i por eso solo produce loi
dia de 60 a 70 nillones de pesos al aiio en  productos de pesca,
mientras que importa estos articulos en gran escala de otros pai
ses i los cnales pags anualmente un tributo de 95 a 100 millones
de peans.

Lt nueva repiblica de Portngal, que no se supoie mni adelan
tada indostrialmente considerada, tiene 10327 barcos de pesca,
de los cnales 62 son vapores de alta mar. Ocupa hoi dia 35 652
hombres en esta industria i produjo el ano pasado 72 millones da
toneladas de pescado por un valor de 30 millones de pesos de los
cuales 27 560 000 corresponden a la pesca de alta mar i el resto
a la pesca de los estuarios.

No solo del mar se sacan riquezas sino tambien de los rios i
basta citar el hecho de que en la rejion del rio Volga en Rusia se
han esportado a Alemania en 191) productos de pesea por valor
de 2 688 072 rublos.
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En Alaska se han sacado desde 1878 hnsta la fecha mas de 100
millones de ddlars en salmones. En 1908 subio el valor de los sal.
mones pescados a 11 847433 dolars, que fueron elaborades por
48 emptresas que ocupan 13 125 hombres i que produjeron dos i
medio millones de cajones de 24 kilogramos eada uno de conser-
vas de salmon,

Es conocido nue Noruega, Japon i ofres estados viven casi es-
clusivamente de la pesca i recomendamos la lectura de los datos
relativos a estos I otros paises eomo la Colonia del Cabo, Nueva
Zelanda, Australia, ete, que hemos publicado en trabajos anterio-
res. A estos se podrian agregar otros de casi todas las rejiones del
munda, pero seria cansado enumerarlas i coneluimos haciendo
mencion de log esflnerzos mas o menogracientes que gastan Méjico,
Brasil, Uruguai i Arjentina paralevantar la induatria pesquera sin
miramiento algino de los gravamenss que representan para el
fisco.

e torlo lo eitado se desprende 1o enorime influencia que tiene
esti industria en el bienestar de las naciones, lo que justifica los
fuertes fiesemboisos que haeen tanto los paises viejos como las
repiibiicas naevas del Indo del Atlintico de Sud-América para
levantaria,

Es natural preguntar porqué no sucele lo mismo en Chile, si
no hai materia prima que se puede aprovechar, enales son las
medidas de fomento que han adoptado ofros paises para llegar a
resultados tan benéficos, que es lo que debe hacerse en nuestro
pais, en cuanto debe intervenir el IEstado, que es lo que se puede
dejar o la industria privada, ete, ete,

Ficil es formalar las preguntas pero es dificil eontestarlas, por-
que el prohlema es complejo i nos ocuparemos de los distintos de-
talles senalandoselo someramente qus es lo que se hace I que es
lo que debe hacerse,

Se puede dejar una industria naeional eternamente en el mas
completo abandono, pero debe hacerse esto a sabiendas del mal
que se produce para cada uno de los habitantes, que redunda tam-
bien en =rave perjuicio de la comunidad, que ticne que sufrir las
consecuencias de la dejacion, que se manifiesta en una constante
ereciente de la importacion i en la desnacionalizacion de una in-
dusfria que por conuveniencia tictica, ccondmica i comercial, debe
ac nacional.

Veremos modo de correjir los dafios que ya se han causado al
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pais i de los mayores que todavia se le puede acarrear, por m edio
de la iniciativa i del buen sentido particular, ya que el estado
ruinoso de las finanzas del pais no le permiten atender en debida
forma a las necesidades mus apremiantes de esta importante
industria,

I A MATERIA PRIMA

Aunque la configuracion i la inmensa estension de nuestria cos-
ta hace presumir que se puede fundar en gran parte el bienestar
de Ia Nacion en la pesgueria, i aungue se ve vararse muchas ve-
ces inmensos cardimenes de peces en nuestras playas. se sabe
mui poco i en muehos easos nada o easi nada, de la materia pri-
ma que puede servir de base a la gran industria pesquera,

Podria suponerse que por lo ménos de los grandes bajos i fior-
dos del sur existiesen datos precisos, pere 1o ocurre asi, sinoe que
por el contrario, es de alli donde no s¢ sabe nada o mui poco.

Asi como en aios pasados el Almirantazgo ingles tenia las me-
jores eartas de la costa chilena, a las euales se debia recurriv para
tener datos precisos de nuestros bajos i arrecifes, antes gue se
diera a la marina nacional la importancia que ahora tiene, nsi
tambien occurre hoi en la materia prima que debe servir de
hase a la gran industria pesquera. Son los buques hidrografos ,
los hombres de ciencia de Inglaterra, Estados Unidos, Francia,
Alemania, Noruega, cte. los que han recorrido nuestras costas i
mares para estudiar nuestra fauna i Hora maritima, i si hoi dia se
quiere empezar el estudio de ellas en el pais, es preciso recurrir
al Museo Britinico de Londres, a les Museosnorte americanos, al
Museo de Reconocimiento de los Mares de Berlin, al Museo Ocea-
nografico de Monaeo, ete. para estar en aptitud de poder empezar
tan importante estudio para el pais.

Jamas se ha puesto a disposicion del servicio de pesca un es-
campavia de la marina nacional para estudios oceanograficos, a
pesar de que se ha solicitado este servicio indispensable, en repe-
tidas ocasiones, por la Inspeccion Jeneral de Bosques, Pesca i Caza,

Jamas se ha conseguido que se consulte en la lei de presupues-
tos un ilem especial para la construecion i mantenimiento de un
vaporeito de pesca, que pueda servir eficazmente para reconocer
los fondos pesqueros del pais, su esplotabilidad industrial i las
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condiciones bioldjicas de nuestra fauna, a pesar de que el servi-
cio de pesca lo ha pedido duraunte cuatro anos.

Asi como es necesario hoi dia preguntar a los espanoles, italia.
nos, noruegos, cte. domiciliados en Chile, para saber algo de los
pequerios fondos de pesca que esplotan, asi tambien se necesitard
manana consultar al senor Juro Oka para imponerse de los fondos
de pesca 1 de Ias condiciones bioldjicas de nuestra fauna maritima
desde Taena a Valparaiso.

.o que pasa en el mar ccurre tambien en nuestros rios i lagn-
nas, pues ni en éstos sabemos cuantas especies tenemos i cuales
son sus condiciones bioldjicas.

il malogrado Dr. sefior Federico T. Delfin, cuya laboriosidad
es un modelo, tomd sobre si la carga de juntar la mayor parte de
lag publicaciones hechas en el estranjero sobre nnestra fauna
acuatica, i basado en ellas publico en 1901 su famoso CATALOGO
DF 108 PECES DE CHILE en el cual trae la sinonimia de la mayor
parte de los conocidos hasta ahora. Como es natural, este catilc-
2o ndolece de defectos, pero hasta la fecha lleva la gloria de scr
la tinica recopilacion de los peces chilenos que ha sido publicada,
eon las clasificaciones modernas, lo que permitird profundizar ia
materia en lo future, Istos defectos de que adolece el catilogo
eitado no son causados por el autor i por consiguiente el eargo no
cae sobre ¢l, sino sobre los naturalistas que han descrito estus
capecies. Muchas de éstas son tan mal deseritas, que serd dilieil
reconocer que peces han servido para deseribirlus. Algunas ha
sido imposible volver a encontrarias, ya sea por este motivo o por
tratarse de peces de alta mar. Otras veces ha ocurrido que no se
ha podido identificar la verdadera procedencia del pescado i asi
puede suceder que se hayan citado ejemplares procedentes de
Chile, cuando en realidad lo son del Pertt o de [a Arjentina, In
otros casos los individuos que se deseribieron han podido sulrir
alteraciones por el modo de conservarles, o por el estado de putre-
faccion en que ilegaron al poder del elasiticador.

La mayor parte de las Jeseripeiones cientificas se han basado
en un solo ejemplar i de alli viene que el macho nuevo i la hem-
bre nueva, el macho i la hembra adultos, el macho ila hembra con
su colorido especial en la époea de la procreacion, individuos cre.
cidos en condiciones estraordinarias, etc., ete. han servido de hase
no solo para formar nuevas especies, sino tambien nuevos jéne-
ros. Asi tambien ha sucedido que la misma especie haya servido
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para deseribir ocho distintas, perienecientesados jéneros diversos.
IMeil es describir una nieva espeeie, pero tarven dificil es compro-
bar cientificamente gue se rata de un shmple sindnimo, pues
para esto se necesita estudiar muchuas veces un sinmimero de in-
dividuos,

Los peijuicios que so han causado i ze causun todavia a la pes-
gueria, por defecros de la chsificacion 1 de la ignoranceia de ia
distribucion jecgrilicn, sus viajes migratorios i demas condiziones
biolojicas, sen miltiples. Asi ocurre gue se consume I evia de al-
gunos peces, como el vwafer de los pejoreves, cuyd pesca erg
legalmente autonzada, destrayendo en una tordila, un gran cir-
diimen de futuros peces grandes. 51 no se conoveia biolajla jeomo
puede protejerse una especie?; cen que so basaria nna lejislacion?;
dque medidas pueden tomarse para fomeutar su abundancia o
su aclimatacion en otras rejiones? jque industria se alreverin it
fanzarse comercialimente a lo desconocido, comoe suvcede con Ia
pesca de altcmar o coatas prolundas, gue es la formd en gue #sta
idustria lega o produchy muchos millones de pesos whnalmente,
cuando no se sabe que especics preden cncontrarse, eo gue silios se
hallan en cada ¢poca del ano, sus viajes migrntorios de norte a
sur o vice versa, costa, alti mar, supeficie, Tondo, ete? Iis aqui
donde se aprecian mejor los perjoicios de la falta de estudios bio
10jicos 1 del reconoeimiento de los fondos de perea por medio de
uni embarcacion adeeuada 1§ divijida por i bisloge gue conuzen
a4 cunles debe darse preferencia,

Algo s¢ sabe de los habitontes de nuesiro litoral i de log pesea-
dores con esearn o ninguna instruccion primaria, como tambien
de los paises estravjeros gque lienen parte de Lis especies que ha-
bitian nuesiros nuires, pero tstos datos solo nes pueden servir de
gitin i no tienen aplicacion directa, ya que de poco les sirve a
nuestros pescadores saber del extranjero, porejempla, que un pez
ge badli en Boero freate al puerto Talbot, en Mavo mas al norte
e alta mar, en el grwdo wnto de Intiiad U lonjitad 1 en Setiembre
en el litoral de Siduey, ete.

Recopilando los dates gque tenemos sohre nueslros pedes, vemons
gne el laboriose Dr. Delfin redujo en su catalogo las especies cono-
cidas o 242, No hace mencion de mas ¢ menos 12, o cuya literalura
no pudo obrener, o que s¢ han deserito en el estranjero con posterio-
ridad. A eslos hai qne agregar ias dics especies | variedndes de
prees de agua dulee i de mar que hemos aclimatados con €xito




en Chile i cuyes nombres son; salmon del Rin (Salmo salar);
galmon de cabeza de acero (Salmo gairdineri); aalmonete arco irig,
(Salmo ivideus); trueha salmonada, (Salmo trutta); trucha de los
Alpes (Salmo fario); trucha de las fuentes (Salmo fontinalis);
tenca (Tinea tinea); glano americano [Amiurus nebolosns) i las
variedades de cirpas finas de crecimiento rapido, Cyprinus ma-
croicpidotus i Cyprinus nudus. Esle nimero aumenta todavia con
las tres especies introducidas o procreadas por la Quinta Nermal
que son: la carpa comun (Cyprinua carpio), el carasinog (Carassius
vulgariz) i el pescado colorado o pes dorado (Carassius auratus).
Asi obtenemos un numero total de 267 peces conocidos hasia la
fecha, sicmpre ignorando que owras clases puedan encontrarse
todavia, tanto en el mar territorial como en aita mar { aun en cl
litoral i en los rios i lagunas al sur de Concepeion.

Do estas 267 especies deseritas habra gque borrar con el tiempo
talvez 58 por tratarse de sinonimos, de acuerdo con las observa-
ciones hechas anteriormente. Mu esta reduceinn habra quoe bajar
talvez elnunero de eanecies del jénero: Alopias de 2.a 1; Atheri-
nichthys de T a 5: Boviehtlivs de L’ a 1y Cullorhvinehus de2 a l;
Carcharhinus de b a 2; Clinus de T a 4; Clupea de 7 a 5; Discopy-
ge de? al; Doydixedon de 2 o I L]szlmh de 2 a I Galaxias de
9 a 2; Haplochiton de 2 a 1) Hapledaeiyluzs de 3 a 1; Iemigaleos
de 2 a 1y Lamua de 2 @ 1; Meondosoma de 3 a 22 Mixodes de 24 1
Mugil de3 a2; Muraenade 4 1 27 Notothenia deT a 3; Ophich-
thus de 4 a 2; Phucocoeies de 3 o 2; Porichthys de 2 a1y Ruju de
9 a Zybalarius de Ta 45 Scorpacna de 3 a2y Squalus dt‘ 4 a0l
Trichumyeterus de 7 a 2; Triela de 2 a 1,1 Umbrina de 3 4

Siodisminnimos la cifra de lus especies de dadesa realidad  del
total de las escritag, entonees llegamos solo o 208 peces distintos
i8i admitimoes que algunas especies se podran restablecer i se po-
dran encontrar otras no conocidas todavia, sera prudente ealen-
lar mas 6 menos en 220, el mamero redondo de las especies exis-
tentes en el pais,

Dejamos por adiora In reduccion minuciosa i cientifica de lus
especies conocidas hasta la fecha a su verdadero mmero a traban-
jos posteriores, va que en cada enso habrin necesidad de  Iotos
estudios, I nos coneretaremos hoi solo a citar nuestra fauna i fora
en las distintas rejiones, en cuauto puede serde interes para las
personas que quieran dedicarse a esta industriac i para demostrar



la importancia que puede tener para el pais, sin fijarnos si cita-
mos 8indnimos o no,

La materia prima gque se encuentra en nuestras aguas fluviales
es la que a continuacion se esplica.

AGUAS FLUVIALES DEL NORTE
Animeles comestibies:

bagre de agua dulee (Nematogenys inermis)

bagre (Trichomyecterus arcolatus)

carpa (Cyprinus carpio)

cauque (Atherinichthys regia laticlavia)

lisa (Mugil eephalus, M. curema i M, rammelsbergi)

pejerei comun (Atherinichthys regin mierolepidota)

pejerei de Iquigue (Atherinichthys affinis)

rana grande (Calyprocephalus gayi)

camaron de rio del norte (Bithynis ehilensis 1 B, gaudichaudi)

Animaoles poco utiles:

bagre chico (Trichemyelerus nigricans i C. maculatus)
pescado colorado (Carassius anratns)
pocha comun (Percichthys melanops)

AGUAS FLUVIALES DEL GENTRO
Animales comestibles:

bagre grande (Nematogenyvs inerniis)

bagre (Trichomyeierus areoinrus)

carpia comun (COvprinus carpio) con sus hibridos,
carpa de escama grande (Cyprinus e. macrolepidotus)
carpa sin escama (Cyprinus ¢, nudus)

corvina (Cilus montii)

cauque (Atherinichthys regia laticlavia)

zlano americano (Amiurus nebulosus)

lisa (Mugil cephatus i M. rammelsbergi)

pejerel Atherinichthys regian imicrolepifota i A. brevianalis)
robalo (Eleginus maclovinus)
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salmon cabeza de acero (Salmo gairdneri)

galmonete arco iris (Salmo irideus)

tenca (Tineca tinca)

trucha comun (Percichthys trucha)

trucha de las vertientes (Salmo fontinalis)

trucha de los alpes (Salmo fario)

camaron de rio del norte (Bithynis chilensis i B, gaudichaudi)
camaron del rio del sur {Parastacus chilensis i P, hassleri)
camaron chico del sur (Parastacus nicoletti)

choro de agua dulee (Unio chilensis)

rana (Calyptocephalusgayi)

Animales poco witiles:

bagre chico (Trichomyeterus nigricans, T. marmoratus, T. ma-
craei, T. maculatus, T. pallens i T. tigrinum)

carasino (Carassius vulgaris) con sus hibridos

pez colorado o dorado (Carassius auratus) con sus hibridos
pocha ecomun (Percichthys melanops)

pocha del sur (Percilia gilliesii)

tollo de agua dulce (Diplomystes papillosus)

AGUAS FLUVIALES DEL SUR.
Animales comestibles:

bagre de agua dulee /Nematogenys inermis)
bagre (Trichomycterus areolatus)
carpa comun (Cyprinus carpio) con sus hibridos
carpa de escama grande (Cyprinus e. macrolepidotus)
carpa sin escamas (Cyprinus c¢. nudus)
castaneta, boquilla i frailecito (Chromis crusma)
cauque (Atherinichthys regia laticlavia)
farionela, peladillo (Haplochiton taeniatus i . zebra)
lamprea ((reotria chilensis)
lamprea, anguila (Mordacia mordax)
lizga (Mugil eephalus i M. rammelsbergi)
peladilla (Galaxias alpinus,G. attenuatus G. delfini, G. graci-
llimus, G. grandis, G. maculatus, (. minutus, G. platei, G. pune-
tatus,
pejerei (Atherinichthys regia microlepidota i A. mauleanum)
2
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pejerei de Magallanes) Atherinichthys nigricans)
pui o puye (Atherinichthys gracilis)

robalo (Eleginus maclovinus)

salmon del Rin (Salmo salar)

salmonete arco iris (Salmo irideus)

tenca (Tinca tinea)

trucha del pais (Percichthys trucha)

trucha de las vertientes {Salmo fontinalis)
trucha de los alpes (Salino [ario)

trucha salmonada (Salmo trutta)

camaron de rio del sur (Parastacus chilensis i P. hassleri)
camaron chico del sur (Parastacus nicoletti)
choro de agua dulee (Unio chilensis)

rana (Calyptocephalus gayi)

Animales poco dtiles:

bagre chico (Trichomyecterus nigricans i T. maculatus)

pez dorado o pez colorado (Carassius auratus)

pocha (Percilia gilliesii)

tollo de agua dunlee (Diplomystes papillosus)

i los peces sin nombre comun:

Chaestostomus erinaceus

Cheirodon pisciculus

Como se ve, somos mas ricos en peces de agua dulce a medida
que nos trasladamos de norte a sur, lo que se debe tanto al clima
como a las aguas salobres de los rios i a la escasez de su caudal,
muchos de los cunles se eortan totalmente. En el norte, puede ser
que se encuentren especies nuevas todavia en las aguas cordille
ranas o que ge compruebe alla la existencia de otros animales del
centro del pais, lo que haria mucha luz sobre la formacion de
nuestro pais i las alteraciones climatéricas que ha sufrido con el
trascurso de! tiempo.

El cauque (. laticlavia) i el pejerei (4. microlepidota) los con-
sidera el profesor sueco sefior Smitt como una sola especie, ya que
existen muchas formas intermediarias entre ellos. Nosotros opina-
mos que aqui se trata de dos especies diferentes, de las cuales el
cangue es propio del mar i de su vecindad i el pejerei pro
pio de los rios del valle interior, pero que se trata de dos especies
mui semejantes en sus formas i condiciones biolojicas, que con
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facilidad se hibridan produciendo las formas intermedias de las
cuales hahla el senor Smitt. Si estos hibridos son o no fecundos
en todo los casos, tratandose de machos o hembras del pejerei, si
vuelven a reproducir la misma variedad, o si se trata solo de una
especie (lo que es ménos probable) que segun el medio en que ha
vivido adquiere con el tiempo las formas distintas, i si es posible
fijar variedades de rapido crecimiento 1 gran desarrollo como log
pejereyes del rio Mataquito, todo esto es materia de estudio, tanto
para los piscicultores como tambien para el bidlogo que tenemos,
los que deben dedicar su labor a estas materias, siempre que el
Estado les dé facilidades para hacerlo.

Cosa rara pasa tambien con los camarones de rvio, Zithynis i
Parastacus, del norte i sur del pais, que son una rica pesca cuando
viven en rios i lagunas, donde adquieren un gran tamaio, i que son
altamente perjudiciales a la agricultura cuando se encuentran en
vegas o potreros frescos donde abren sus galerias subterraneas.

Estos tltimos son de porte infimo, escasa comida i se llaman ca-
marones de vega. JSe trata aqui realmente solo de dog especies o
de tres o cuatro? ;Porque no hai entonces en todos los rios cama-
rones grandes sino en mui determinados? ;Son variedades o espe-
cies fijas que ya se pueden aclimatar de un rio a otro, o nece-
sitan condiciones especialisimas para que se den grandes?

Tambien son estas materias de estudio de indiseutible impor-
tancia para los piscicultores i el bidlogo i es necesario darles faci-
Jidades para poder hacer un estudio serio que permita llegar a
conclusiones cientificas i de utilidad practiea inmediata.

La peladilla o farionela ((falaxias i Haplochiton) peces ricos, de
lujo para la mesa, tambien requieren un estudio serio para su cla-
sificacion, aclimatabilidad i demas condiciones bioléjicas.

Nuevas especies o la rectificacion de las existentes, debemos
esperar todavia de los estudios del personal nacional, ya que hei
ge basa el conocimiento cientifico de estas rejiones i especiaimente
el de la fauna, solo en el estudio de las espediciones enviadas a
nuestras tierras desde los paises estranjeros.

Finalmente debemos dejar constancia que hemos citado las lisas
{Mugil) i robalos (Eleginus) entre las especies de agua dulce por
tratarse de peces que, si bien pasan la mayer parte de su vida en
el mar, no dejan de subir a los estuarios i cursos inferiores de los
rios para desovar, i log peces nuevos ¢ erian aqui hasta un tama-
no ya comestible. Cosa parecida pasa tambien con las lampreas i
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anguilas (Geofria i Mordacia) de las cuales la ultima sube mas en
los rios, i que en el resto de su vida, frecuentan mas bien las ve.
cindades de los estuarios en el mar.

El salmon del Rin (Salmo salzr) necesita subir del mar ala
alta cordillera; el salmon cabeza de acero (Salmo gairdneri) i e|
salmonete arco iris (Salmoa irideus) que se consideran algunaz veces
como simples variedades, como tambien la trucha salmonada (Sal
mo tratta) bajan al mar cuando pueden, pero no es una necesidad
imperiosa para su vida o desarrollo. Las truchas (Salmo fario i S.
fontinalis) no bajan nunca al mar i perecerian en él.

La castaneta (“hromis) se ha hecho figurar tambien en la lista
de los peces de aguas fluviales, apesar de que son casi esclusiva-
mente del litoral del mar, porque suelen encontrarse en los estua-
rios i aun en algunas lagunas que tienen comunicacion con el mar
como las de Vichuquen i Bucalemu. Lo mismo pasa con la corvina
(Cilus) en la costa del centro del pais, donde se halla tambien en
condiciones semejantes.

Concluimos con esto la lista de los animales comestibles de las
vias fluviales i entramos en la reparticion de los elementos mari-
timos en: mar litoral, mar territorial i alta mar, del norte, centro
i sur de la Republica, dividiéndolos en cada cago en: peces comes:
tibles, peces poco ltiles, peces incomibles, peces poco conocidos,
crusticeos comestibles, erusticeos poco ttiles, equinodermos cos
mestibles, vermes comestibles, moluscos comoestibles, molusco-
poco ttiles, tunicados comestibles, celenterados comestibles, algas
comestibles i algas industriales. No hacemos mencion de los cora.
les porque las especies que tenemos son de mui poca utilidad in-
dustrial i no pueden servir de base a un gran negocio lucrativo.

Advertimos con anticipacion que mucho de los peces, erustaceos,
i moluscos que caliicamos de poco iitiles hol dia por tener poe:
comida, no existir el habito de consumirlos o necesitar preparacio-
nes especiales poco conocidas en el pais, ete, son sin embargo la
base de grandes industrias en el estranjero i nos pueden servir en
lo futuro si no para el consumo en el interior del pais, a lo menos
para fomentar nuestra esportacion,

Los peces poco conocidos son los que no tienen nombres vul
gares, pero son casi en su totalidad peces comestibles, que talvez
en su mayor parte habitan los fondos del mar territorial i de alta
mar, que hoi dia no se esplotan i que pueden ser la base de gran.
des industrias en lo futuro,
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Man LITORAL DEL NORTE

Peces conmestibles

anchoa o anchoveta (Engraulis ringens)
atun (Thyrsites atun).

bagre (Porichthys porosus).

bilagai (Cheilodactylus antonii).

blanquillo (Latilus jugularis).

bonito (Sarda chilensis).

cabrilla comun (Serranus humeralis).
cabrilla espanola (Sebastodes darwini).
cauque (Atherinichthys regia laticlavia).
corvina (Cilus montti),

furel o jurel (Trachurus trachurus i Tr. picturatus).
jerguilla (Haplodactylus guttatus).

lisa (Mugil ecephalus, M. rammelsbergi i M. curema).
lenguado (Paralichthys kingii)

machete (Clupea notacanthus).

machuelo (Clupea maculata).

pampanito (Stromateus maculatus).

pejerei (Atherinichthys regia microlepidota),
pejerei de Iquique (Atherinichthys affinis).
pescada comun (Merluccius gayi).

pichihuen (Umbrina ophicephala)

rollizo (Pingunipes chilensis).

sardina (Lycengraulis grossidens).

sardina espafola (Clupea sagax).

sierra (Thyrsitops lepidopoides).

tollo (Galeorhinus mento).

vieja colorada (Sebastodes chilensis).

vieja negra (Graus nigra).

Peces poco tliles

anguila de mar (Homea polythrema).

anguila negra (Myxine glutinosa i M. australis),
castaneta, boquilla, frailecito (Chromis erusma),
chanchito (Agriopus peruvianus},

doncella (Mixodes viridis).
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peje perro (Pimelometopon darwini i P. maeulatus).
peje sapo (GobiesoX marmeaeratus).

peje supo (Sicyasis chilensis i S. sanguineus).
pintadilla (Cheilodactylus variegatus).

pinta roja (Scyllorhinus chilensis).

rémora (Remora remora).

tembladera (Discopyge tschudii i D. limbata).
torpedo (Torpedo chilensis),

trambollo (Clinus erinitus),

Peces poco conocidos

Abudelduf latifrons.
Acanthistius pictus.
Anthias pervanus.
Doydixodon freminvillei,
Doydixodon laevifrons,
Eleotris tubinaris.
Leirug peruanus.
Pomadasys bipunctatus.
Pomodon macrophtalmus.
Salarias gigas.

Salarias eques.

Peces incomibles
aguja de mar (Syngnathus blainvillei),
Crustdceos comestibles

camaron (Rhynehoeinetes typus).

jaiva blanca (Platyonichus purpurea i Ovalipes bipustulatus).
jaiva comun o jaiva mora (Xantho planus)

jaiva morada (Platvearcinus dentatus).

jaiva peluda grande (Cancer plebejus).

jaiva talicuna (BEpialtus dentatus Inachus mitis).

pico grande (Balanus psittacus).

Crustdecos poco ttrles

ermitano (Paguristes hirtus Paguarus gayi, P. perlatus, ete.)
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jaiva chica (Xantho gaudichaudi).
pulga de mar (Hippa emerita)

Fquinodermos comestibles

erizo (Strongylocentrotus albus)

Moluscos comestibles

choro grande (Mytilus choru i M. conceptionis).
loco (Concholepas peruviana).

chaperina o Chape (Fissurella picta).

macha (Mesodesma donacia)

ostion (Pecten purpuratus).

taca (Venus peruviana), .

traquilla (Mactra coguimbensis).

Moluscos poco itiles

jibia (Ommastotrephes gigas).

lapa (Siphonaria lessoni i 8. peruviana)
lapa (Patella clypeaster i I’. parasitica).
maico (Mytilus granulatus)

pulpo (Octopus fontainei),

Tunicados

piure {Ascidia chilensis) comestible.
piure (Pyura molinae). poco titil.

Celenterndo de poca utilidad
anémona o poto de mar (Actinia clematis).
Algas comestibles

cochayuyo (d'Urvillaea utilis).

luche (Ulva latissima).

huilte o huiro (Macrocysti pyrifera).
Algas industriales

Las algas coloradas pertenecientes a los jéneros: Laurentia, G-
gartina, Chondrus, Laminaria, etc.
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MAR LITORAL DEL CENTRO

Peces comestibles

anchoa, anchoveta (Engraulis ringens).

atun (Thyrsytes atun),

bagre (Porichthys porosus i P. foncki).

bilagai (Cheilodactylus antonii).

blanquillo (Latilus jugularis).

bonito (Sarda chilensis),

cabrilla (Serranus humeralis).

cabrilla espaiola (Sebastodes oculatus i S. darwini).

casinova, cojinova i lasar (Seriolella porosa).

cabinza (Mendosoma ccerulescens i M. lineatum e Isacia con-
ceptionis).

cauque (Atherinichthys regia laticlavia).

corvina (Cilus montti).

furel o jurel (Trachurus trachurus i T, picturatus).

hachita (Seriolella violacea).

jerguilla (Haplodactylus guttatus, H. punctatus i H. vermicu~
latus).

lenguado (Paralichthys kingii).

lisa (Mugil cephalus i M. rammelsbergi).

machete o machuelo (Clupea notacantha).

machuelo (Clupea maculata, Cl. coerulea i Cl. advena).

pampanito (Stromateus maculatus).

pejerei (Atherinichthys regia microlepidota i A. brevianalis).

pescada comun (Merlucecius gayi).

robalo (Eleginus maclovinus i E. punctipennis).

salmon cabeza de acero (Salmo gairdneri).

salmonete arco iris (Salmo irideus).

sardina (Lycengraulis grossidens).

sardina espanola (Clupea sagax).

sierra (Thyrsitops lepidopoides).

tollo (Galeorhinus mento).

vieja colorada (Sebastodes chilensis).

vieja negra (Graus nigra)



Peces poeo itiles

anguila de mar (Homea polytrema).

anguila negra (Myxine glutinosa i M. australis).

anjel de mar (Squatina armala).

borrachilla (Salarias concolor, S. modestus i S. viridis).

castaneta, boquilla, frailecito (Chromis erusma).

chanchito {Agriopus alboguttatus i A. peravianus).

doncella (Mixodes cristatus i M. viridis).

mucoso (Blennius sordiaus).

peje perro (Pimelometopon maculatus),

peje sapo ((zobiesox marmoratus).

peje sapo (Sieyasis chilensis i S. sanguineus).

pintadilla (Cheilodactylus variegatus).

pintareja (Seyllorhinus chilensis i Se. brevieollis).

rémora (Remora remora).

tembladera (Discopyge tschudii i D. limbata).

torito (Bovichthys diacanthus i B, minutus).

torito o chalaco (Petroscirtes biocellatus i P, fasciatus).

torpedo (Torpedo chilensis).

trambollo (Clinus erinitus, Cl.microcirrhis, Cl. philipii, Cl. vario-
losus).

vieja (Clinus geniguttatus),

Peces incomibles

aguja de mar (Syngnathus blainvillei i S. acicularis).
caballito de mar (Acmonotus chilensis).

Peces poco econocidos

Anthias peruanus.

Clinug guttulatus.

Clinus niger.

Eleotris tubinaris.
Emmelichthys cianescens.
Spratelloides alburnus.
Trachypterus altivelis,
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Crustdceos comestibles

camaron (Rhynchocinetes typus).

jaiva blanca (Platvonichus purpurea i Ovalipes bipustulatus).
jaiva comun o mora (Xantho planus).

jaiva morada (Platycarcinus dentatus),

jaiva peluda grande (Cancer plebejus).

jaiva talicuna (Epialtus dentatus e Inachus mitis).

pico (Balanus psittacus).

Crustdeeos poco dtiles

ermitaiio (Paguristes hirtus, Pagurus gayi, P. perlatus, ete.).
jaiva arana (Eurypodius audouini)

jaiva chica (Xantho gaudichaudi).

pulga de mar (Hippia emerita).

Lguinodermos comestibles

erizo (Strongylocentrotus albus),
pepino de mar (Holothuria platei i Polyphorus chilensis).

Molwscos comestibles

calamar (Lolige gahi).

caracol (Monoceros crassilabrum i Trochus araucanus).
chape (Fissurella maxima)

chapelina (Fissurelia picta).

choro (Mytilus chilensis, M. chorus i M. conceptionis).
jibia (Ommastotrephes gigas).

loco (Concholepas peruviana).

macha (Mesodesma donacia 1 Solen macha)

melonhué (Trochus ater).

pulpo (Octupus fontainei).

taca (Venus thaca i V. peruviana).

Molusecos poco iitiles

colle (Aem:ea scurra i A. scutum),
huepo, navajuela (Solen gaudichaudi).
lapa (Patella clypeaster i P. parasitica).
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lapa (Siphonaria lessoni).

lilehuen (Turbo niger i T. propinguus).
maico (Mytilus granulatus).

navajuela, quivi (Solenocurtus dombeyi).
piquilhue (Voluta magellanica).

taquilla (Mactra bicolor i M. coquimbensis;.

Tunicados

piure (Ascidia chilensis), comestible.
piure ( Pyura moline), poco 1til.

Celenterado, de poca utilidaa
anémona o poto de mar (Actinia clematis).
Algas comestibles

cochayuyo (d'Urvillea utilis).
Iuche (Ulva latissima),
huilte o huiro (Macrocystis pyrilera).

Algas industriales

Las algas coloradas pertenecientes a los jéneros: Laurentia
(iigartina, Chondrus, Laminaria, ete.

MAR LITORAL DEL SUR
Peces comestibles

anchoa, anchoveta (Engraulis ringens),

anguila de Ia arena (Gnathophis punctus).

atun (Thyrsytes atun).

bagre {(Porichthys porosus i P. foncki).

casinova, cojinova i lasar (Seriolella porosa).
cauque comun (Atherinichthys regia laticlavia).
congrio colorado (Genypterus blacodes).

congrio negro (Genypterus chilensis).

corvina (Cilus montti).

farionela, peladillo (Haplochiton taeniatus i H. zebra).
furel o jurel (Trachurus trachurus i T. picturatus).
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jerguilla (Haplodactylus guttatus).

lamprea (Geotria chilensis).

lamprea (Mordacia mordax).

lenguado (Paralichthys kingii)

lisa (Mugil cephalus).

machuelo (Clupea maculata, Cl, arcuata i Cl. fuegensis}).

pampanito (Stromateus maculatus).

pejerei (Atherinichthys regia microlepidota i A. mauleana),

pejerei de Magallanes (Atherinichthyvs nigricans). _

peladilla (Galaxias alpinus, G. attenuatus, G. delfini, G. graci-
llimus, G. grandis, (. maculatus, G. minutus, G. platei, G.
punctatus),

pescada comrun (Merlucius gayi).

pui o puye (Atherinichthys gracilis).

robalo (Eleginus maclovinus i E. punctipennis).

salmon del Rin (Salmo salar).

salmonete arco iris (Salmo irideus).

sardina (Lycengraulis grossidens).

sardina espanola (Clupea sagax).

sierra (Thyrsitops lepidopoides).

tollo (Galeorhinus mento).

trucha salmonada (Salmo trutta).

vieja eolorada (Sebastodes chilensis).

Peces poco liles

angnila de mar (Homea polytrema).

anguila negra (Myxine glutinosa i M. australis).
castafneta, boquilla, frailecito (Chromis crusma).
chanchito (Agriopus alboguttatus i A. hispidus).
doneella (Mixodes foncki i M. viridis).

mucoso (Blennius sordidus).

peje sapo (Gobiesox marmoratus).

peje sapo (Sicyasis chilensis i S. sanguineus).
pintaroja (Scyllorhinus chilensis).

rémora (Remora remora).

tembladera (Discopyge tschudii i D. limbata).
tollo (Squalus acanthias i 8. lebruni),

torito (Bovichthys diacanthus i B. minutus).
torito (Petroscirtes biocellatus i P. fasciatus).
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trambollo (Clinus crinitus, .. microcirrhis i Cl. variolosus).
trompetero (Latris hecateia).
vieja (Clinus geniguttatus).

Peces incomebles

aguja de mar (Syngnathus blainvillei i 8, acicularis).
caballito de mar (Aemonotus chilensis).

Peces poco conocidos

Anthias peruanus,
Dissostichus eleginoides.
Eleotris tubinaris.
Chienichthys esox.
Ch:etostomus erinaceus.
Cheirodon pisciculus.
Gobiosoma ophicephalum.
(xobius chilvensis,
Salilota australis.

(risticeos comestibles

camaron (Rhynchocinetes typus).

centolla (Lithodes antarctica).

jaiva blanca (Platyonichus purpurea i Ovalipes bipustulatus}.
jaiva eomun o mora (Xantho planus).

jaiva morada (Platycarcinus dentatus).

jaiva peluda grande (Cancer plebejus).

jaiva talicuna (Epialtus dentatus e Inachus mitis).

pico grande (Balanus psittacus).

Crustdeeos poco ttiles

ermitano (Paguristes hirtus, i Pagurus gayi, P. perlatus, etc).
jaiva arana (Eurypodius audouini).

jaiva chica (Xantho gaudichaudi).

pulga de mar (Hippia emerita),

Kguinodermos comestibles

-erizo (Strongylocentrotus albus).
~pepino de mar (Holothuria platei i Polyphorus chilensis).
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Permes comesiibles
pinuca (Pinuca edulis).
Moluscos comestibles

calamar (Loligo gahi).

caracol (Trochus araucanus i Monoceros crassilabrum),
cholga (Mytilus magellanicus).

choro (Mytilus chorus i M. coneceptionis).
comes (Pholas chiloensis),

jibia (Ommastotrephes gigas).

loco (Concholepas peruviana).

macha (Mesodersma donacia i Solen macha).
melonhué (Trochus ater).

navajuela, quivi (Solenocurtus dombeyi).
ostion (Pecten patagonicus).

ostra (Ostrea chiloensis).

palupalu (Fusus suleatus).

pulpo (Octopus fontainei)

quilmahue (Mytilus dactyliformis).

taca (Venus thaca).

Moluscos poco iitiles

colle (Acmiea scurra).

huepo, navajuela (Solen gaudichaudi).
lapa (Patella clypeaster i P. parasitica).
lapa (Siphonaria lessoni).

lilehuen (Turbo niger i T, propinguus).
maico (Mytilus granulatus).

piquilhue (Voluta magellanica).
taquilla (Mactra bicolor).

Tunieados

piure (Ascidia chilensis), comestible.
piure (Pyura molina), poco atil.

Celenterados comestibles

anémona o poto de mar (Actinia clematis).



Algas comestibles

cochayuyo {d'Urvillea utilis).
huilte o huiro (Macrocystis pyrifera).
luche (Ulva latissima i U, lactuca).

Algas industriales

Las algas coloradas pertenecientes a los jéneros: Laurentia, Gi-
gartina, Chondrus, Laminaria, ete.

MAR TERRITORIAL DEL NOKRTE

Peces comestibles

albacora (Lichia albacora).

anchoa (Engraulis ringens).

anguila de mar (Ophichthus ocellatus i O. pacifici).
atun (Thyrsytes atun),

bagre de mar (Porichthys porosus).

bilagai (Cheilodactylus antonii).

blanquillo i cabrilla (Latilus jugularis).

bonito (Sarda chilensis).

caballa (Scomber colias).

cabinza (Isacia conceptionis).

cabrilla comun (Serranus humeralis).

cabrilla espanola (Sebastodes darwini i S. oculatus).
congrio colorado (Genypterus blacodes).
congrio negro (Genypterus chilensis).

corvina (Cilus montti).

hacha (Brama chilensis).

furel (Trachurus trachurus i T. picturatus).
jerguilla (Haplodactylus guttatus).

lenguado (Paralichthys kingii).

machete (Clupea nethacantha).

machuelo (Clupea maculata).

mojarrilla (Serranus conceptionis).

peje gallo (Callorhynchus callorhynehus).
pescada (Merlucius gayi).

raya (Raja chilensis i R. steindachneri),

robalo (Eleginus maclovinus i I, punctipennis).
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rollizo {Pinguipes chilensis).

sardina (Lycengraulis grossidens).
sardina espaiola (Clupea sagax).
sierra (Thyrsitops lepidopoides).
tollo (Hetmopterus granulosus).

tollo (Galeorhinus mento).

vieja colorada (Sebastodes chilensis),
vieja negra (Graus nigra).

Peces poco titiles

aguila de mar (Myliobatis chilensis).

anguila de mar (Homea polytrema i Myxine glutinosa).
anjel de mar (Squatina armata).

azulejo (Lamna huidobrii i L. philippii).

peje chancho {Agriopus peruvianus).

pintadilla (Cheilodactylus variegatus).

tembladera (Discopyge tschudii i I, limbata).
terpedo (Torpedo chilensis).

tiburon (Carcharias brachyrhynehus i C. robustus).
traguino cornudo (Trachinus cornutus).

traquino dragon (Trachinus draco).

Peces incomibles
aguja de mar (Syngnathus blainvillei).
Peces poco conocidos

Aodon tarapacana,
Acanthistius pictus.
Anthias peruanus.
Doydixodon freminvillei.
Doydixodon laevifrons,
Pomadasys bipunctatus,
Pomatomus saltatrix.,
Pomodon macropthalmus.
Scicena [asciata.

Crustdeeos comestibles

esquila (Pseudosquilla lessoni i Squila monoceros).
langostin (Galathea monodon).



Moluscos poco wtiles

jibia (Ommastotrephes gigas).
pulpe (Octopus fontainei).

MAR TERRITORIAL DEL CENTRO
Pecos comestibles

albacora (Lichia albacora .

anchoa (Engraulis ringens).

anguila de mar (Ophichthus ater, O. dicellurus, 0. ocellatus,
O. pacifici).

atun (Thyrsytes atun).

bagre de mar (Porichthys foncki i P. porosus).

Filagai (Cheilodactylus antonii).

blanquillo i cabrilla (Latilus jugularis).

bonito (Sarda chilensis).

caballa (Scomber coltas)

cabinza ([=acia conceptionis i M, coeralescens i Mendosoma i -
neatum),

cabrilla comun (Serranus humeralis).

cabrilla espariola (Sebastodes oculatus i S, darwini).

casinova (Seriolella porosa).

congrio colorado (Genypterus blacodes).

congrio negro (Genypterus chilensis).

corvina (Cilus montti),

corvina falsa (Mieropogon fournieri).

furel (Trachurus trachurus i T. picturatus).

hacha (Brama chilensis).

hachita (Seriolella violacea).

jerguilla (Haplodactylus guttatus, II. punctatus i H. verm
culatus).

lenguado (Paralichthys kingii).

machete (Clupea notacantha).

machuelo (Clupea advena, C. ceerulea i C. maculata).

mojarrilla (Serranus conceptionis).

- peie gallo (Callorhynchus argenteus, C. callorhynchus).

pescada (Merlucius gayi).

raya(Raja acanthostyla, R. flavirostris, R. lima, R. oxypters,
R. synosbatus).

_raya falsa (Psammobatis rudis).
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robalo (Eleginus maclovinus i E. punctipennis).
rollizo (Pinguipes chilensis).

sardina (Lycengraulis grossidens).

sardina espafiola (Clupea sagax).

sierra (Thyrsitops lepidopoides).

tollo (Galeorhinus mento),

vieja colorada (Sebastodes chilensis)

vieja negra (Graus nigra).

Peces poco utiles

aguila de mar (Myliobatis chilensis).
anguila de mar (Homea polytrema).

anjel de mar (Squatina armata).

azulejo (Carcharhinus pug:e).

azulejo (Lamna huidobrii i L. philipii).
cazon (Galeorhinus chilensis).

chanchito {Agriopus alboguttatus).

peje chancho (Agriopus peruvianus).
pintadilla (Cheilodactylus variegatus).
tembladera (Discopyge tschudii i D). limbata).
tiburon (Carcharhinus :ethiops i C. gracilis).
tiburon (Carcharodon rondeleti).

tiburon (Hemigaleus heterodus i H. isodus).
tiburon (Heptanchus ferox).

tiburon (Hexanchus vulgaris).

tollo (Hetmopterus granulosus),

torpedo (Torpedo chilensis).

traquino cornudo (Trachinus cornutus),
traquino dragon (Trachinus draco).

Peces incomibles
aguja de mar (Syngnathus acicularis i S. blainvillei).
caballito de mar (Aemonotus chilensis).

Peces poco conocidos

Agonopsis chilcensis.
Anthias peruanus.
FEmmelitchthys cianescens.
Pomatomus saltatrix,
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Scizena fasciata.
Spratelloides alburnus.
Urolophus marmoratus.

Crustdceos comestibles

esquilla (Pseudosquilla lessoni i Squila monoceros).
fangostin (Galathea monodon).

Molusces poco wtiles

jibin (Ommastotrephes gigas..
pulpo (Octopus fontainei).

Algas

huilte o huire (Macrocystis pyrifera).

MAR TERRITORIAL DEL SUR

Peces comestibies

albacora (Lichia albacora).

anchoa (Engraulis ringens).

anguila de mar (Gymnelis pictus).
anguila de mar (Iluoccetes fimbriatus).
anguila de mar (Maynea patagonica).
anguila de mar (Ophichthus ater).

anguila de mar (Phucoeetes latitans, Ph. platei i Ph. varie-
gatus.

anguila de mar (Platea insignis).

atun (Thyrsytes atun).

bagre de mar (Porichthys porosus).
blanquillo i eabrilla (Latilus jugularis).
caballa (Seomber colias).

cabinza (Isacia conceptionis).

casinova (Seriolella porosa).

congrio colorado (Genypterus blacodes),
congrio negro (Genypterus chilensis).
corvina (Cilus montti).

furel (Trachurus trachurus i T. picturatus).
hacha (Brama chilensis).



— 86 —

jerguilla (Haplodaetylus guttatus).

lenguado (Paralichthys jordani i P. kingii).

lenguado falso (Thysanopsetta naresi).

machuelo (Clupea maculata, C. arcuata i C. fuegensis).
peje gallo (Callorhynehus callorhynchus).

pescada comun (Merlucius gayi).

raya (Raja brachyura i R. magellanica).

robalo (Eleginus maclovinus i E. punctipennis).

robalo de piedra, robalo negro i trama (Notothenia porteri).
vollizo (Pinguipes chilensis),
“sardina (Lycengraulis grossidens).

sardina espanola (Clupea sagax).

sierra (Thyrsitops lepidopoides).

tollo (Galeorhinus mento}.

vieja colorada (Sebastodes chilensis).

vieja negra (Graus nigra),

Peces poco titiles

aguila de mar (Myliobatis chilensis).

anguila (ITomea polytrema).

chanchito (Agriopus alboguttatus i A. hispidus).
tembladera (Discopyge tschudii).

tiburon (Carcharodon rcndeleti).

tollo (Squalus acanthias i 3. lebrunii).

tollo (Hetmopterus granulosus).

traquino cornudo (Trachinus cornutus).
traquino dragon (Trachinus draco).

Feces incomibles

aguja de mar (Syngnathus acicularis i blainvillei).
caballito de mar (Acmonotus chilensis).

Peces poco conocidos

Agonopsis chiloensis.
Anthias peruanus.
Cottoperca gobio,
Dissostichus eleginoides.
Harpagifer bispennis.
Hippoglossina microps. :
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Macruronus novae-zelandze,
Notothenia acuta.
Notothenia cornucola.
Notothenia elegans.
Notothenia maerocephala.
Notothenia modesta.
Notothenia tessalata.
Pomatomus saltatrix.
Salilota australis.

Crusticeos convestibles

esquila (Pseudosquilla lessoni i Squila monoceros).
langostin (Galathea monodon).

Moluscos poco wtiles

jibia (Ommastotrephes gigas).
pulpo {Octopus fontainei).

Algas

huilte o huiro (Maerocystis pyrifera).

ALTA MAR DEL NORTE

Peces comestibles

atun (Thyrsytes atun).

bonito (Sarda chilensis).

caballa (Scomber colias),

cabinza (Isacia conceptionis).

cabrilla (Sebastodes darwini).

-culebra de mar (Muraena ocellata).

dorado (Elacate chilensis).

escorpena (Scorpaena histrio)

furel (Trachurus trachurus i T. picturatus).
lenguado (Paralichthys Kingii).

pampanito (Scorpis chilensis).

peje gallo (Callorhynchus callorhynchus i C. argenteus).
pescada (Merlucius gayi).

pez aguja (Histiophorus audax).
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pez espada (Xiphias gladius).

pez volador (Exoceetus chilensis).

raya (Raja chilensis, R. lima, R. steindachneri).
robalo (Eleginus maclovinus i E. punetipennis).
sierra (Thyrsitops lepidopoides).

tollo (Hetmopterus granulosus i Galeorhinus mento).
vieja colorada (Sebastodes chilensis).

Peces poco wtiles.

peje chancho (Agriopus peruvianuos).

peje zorro (Alopias barrai).

peje zorro i peje sable (Alopias vulpes).

pez martillo (Sphyrna peruana).

torpedo (Torpedo chilensis).

tiburon (Carcharhinus brachyrhynehus, C. pugae, C. robustus.
traquino cornudo (Trachinus cornutus).

traquino dragon (Trachinus draco)

Peeces incomibles.

pez luna (Mola mola).
pez sol o pez emperador (Mola euryptera.
puerco espin (Diodon hystrix).

Crustdceos comestibles,

esquila (Pseudosquilla lessoni).
langostin (Galathea monodon).

ALTA MAR DEL CENTRO

Peces comestibles,

atun (Thyrsytes atun).

bonito (Sarda chilensis).

caballa (Scomber colias).

cabinza (Isacia conceptionis),

cabrilla espaiola (Sebastodes oculatus).

casinova (Seriolella porosa).

culebra de mar (Muriena appendiculata, M, modesta, M. oce-
llata).
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dorado (Elacate chilensis).

escorpena (Scorpaena histrio).

furel (Trachurus trachurus i T. picturatus).

hachita (Seriolella violacea).

lenguado (Paralichthys kingii).

pampanito de Juan Fernandez (Scorpis chilensis).

peje gallo (Callorhynchus callorhynchus i C. argenteus).

pescada (Merlucius gayi).

pez espada (Xiphias gladius).

pez volador (Exociotus chilensis),

raya (Raja lima, R. acanthostyla, R. flavirostris, R. oxyptera i
R. synosbatus).

robalo (Eleginus maclovinus i E. punctipennis).

sierra (Thyrsitops lepidopoides)

follo (Galeorhinus meunto).

vieja colorada, chancharro, pez colorado (Sebastodes chilensis ).

DPeces poco dtiles.

peje chancho o chanchito (Agriopus peravianus i A. albogzut-
tatus).

peje zorro (Alopias barrai i A. vulpes).

azulejo (Carcharhinus pug:e).

tiburon (Carcharhinus aethiops i C. gracilis).

tiburon (Heptanchus ferox).

tiburon (Hexanchus vulgaris).

torpedo (Torpedo chilensis).

traquino eornudo (Trachinus cornutus).

traquino dragon (Trachinus draco).

Peces incomibles,
peje sol o peje emperador (Mola euryptera).
pez luna (Mola mola),

puerco espin {Diodon hystrix),

Peces poco conocidos,

Aganopsis chiloensis.
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Crustdceos comestibies

esquila (Pseudosquilla lessoni).
langostin (Galathea monodon).

ALTA MAR DEL SUR

Peces comestibles

atun (Thyrsytes atun),

caballa (Scomber colias).

cabinza (Isacia conceptionis).

casinova (Seriolella porosa).

chanchito (Agriopus alboguttatus i A. hispidus).

culebra de mar (Muraena ocellatus).

dorado (Elacate chilensis).

furel (Trachurus trachurus i T. argenteus).

lenguado (Paralichthys jordani i P. kingii).

peje gallo (Callorhynchus callorhynchus i C. argenteus).
pez espada (Xiphias gladius).

rayva (Raja lima, R. brachyura i R. magellanica).

robalo (Eleginus maclovinus i E. punctipennis).

pescada (Merlucecius gayi).

gierra (Thyrsitops lepidopoides).

tollos (Squalus acanthias i S. lebrunii).

vieja colorada, pez colorado, chancharro (Sebastodes chilensis).

Peces poco ttiles

chanchito (Agriopus alboguttatus i A. hispidus).
peje zorro (Alopias barrai i A. vulpes).

traquino cornudo (Trachinus cornutus).
traquino dragon (Trachinus draco).

Peces incomibles

pez luna (Mola mola).
puerco espin (Diodon hystrix).

Peces poco conocidos

Aganopsis chiloensis.
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Crustdceos comestibles

esquila (Pseudosquilla lessoni).
langostin (Galathea monodon).

A estas listas hai que agregar todavia la de los peces de las
islas de Juan Fernandez, Mas Afuera, San Félix, San Ambrosio i
Pascua en cuanto se trate de especies distintas de las ya citadas i
como no reconocidas todavia en el mar continental de la Repa-
blica, siendo posible que un gran numero de ellos habite los fon-
dos maritimos del centro i norte de Chile. Los sefialamos por aho-
ra en la siguiente clasifieacion, anadiendo a la vez si se han en-
contrado en el mar litoral, territorial i alta mar de las citadas

islas.
MARES ISLENOS DEL, CENTRO 1 NORTE

Peces comestibles

bacalao (Polyprion oxigeneios), litoral i territorial.

breca (Cheilodactylus monodactylus), lit. i territ.

culebra de mar (Muraena porphyrea), territ.

cabrilla listada i torito (Gilbertia semicineta), lit. i territ.
cavinza (Mendosoma fernandeziana), lit.

furel (Caranx chilensis), lit., territ. i alta mar.

lenguado (Paralichthys coeruleostricta), lit. i territ.
palometa (Caranx georgianus), territ. i alta mar.
pampanito (Seriolella earruleay, lit., territ. i alta mar.
pescada (Lotella rhacinus), lit. i territ.

pez volador ([Exocceetus fernandezianns), territ. i alta mar,
pichihuen (Umbrina reedi), lit. i territ.

tollo (Squalus fernandezianus), lit,, terrvit. i alta mar.
vidriola (Pelamys chilensis), lit., territ. i alta mar,

Peces poco titiles

borrachilla (Salarias cuvieri), lit.

corvina (Malacopterus reticulatus), lit.

gungungo (Cheilodactylus bicornis), lit. i territ.
jerguilla (Girella albostriata), lit. i territ.

pez aspero (Trachichthys fernandezianus), lit. i territ.
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trigla (Trigla guttata i T. picta), territ. i alta mar.
torito (Salarias rubropunctatus), lit.
vieja (Labrichthys gayi), lit.

Peces poco conocidos

Callanthias platei, lit. i territ.

Caprodon longimanus, lit. i territ.
Centriscus fernandezianus, lit. i territ.
Hemirhamphus phureatus, lit. i territ.
Scombresox aequirostrum, lit. i territ.
Scorpaena fernandezianu~, territ. i alta mar.
Scorpaena thomsoni, territ. i alta mar.
Triaenoton nigricans, lit. i territ.

Crustdceos convestibles
langosta (Palinurus frontalis), lit. i territ.

No citamos mas crusticeos, moluscos i animales de otro orden,
por no existir un catalogo de ellos i por no haberse terminado
siquiera su clasificacion pero nes consta, que es mucho mayor el
namero de los animales aprovechables que los citados.

En la distribucion que hemos hecho de la materia prima que
puede servir para la pesca, no se debe considerar los limites es-
tablecidos de norte, centro, sur, mar litoral, territorial i alta man,
como separados por lineas infranqueables, sino como zonas cen-
trales que son invadibles por los distintos individuos en nimero
reducido. Sobre todo las divisiones mar territorial i alta mar son
mas bien imajinarias que reales. ;Que conocemos nosotros de lo
gve pasa en nuestros mares territoriales i mucho ménos en alta
mar? Poco o casi nada! Jamas se ha tenido a bien ordenar el estu-
dio de la oceanografia de nuestros mares, porque hasta la fecha
no se ha comprendido la importancia enorme que tiene para el
bienestar de la Nacion.

Asi sucede que el estudio que presentamos se funde solamente
en los datos proporcionados por naciones estranjeras, las obser-
raciones hechas por algunos atrevidos i mal ilustrados pescado-
res i las pocas personas instruidas que han dedicado parte de su
vida a este trascendental estudio.

Por esto rogamos que nos sea perdonado cuanto hemos podido
errar en los detalles de este modesto estudio, ya que no es nues-
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tra la culpa de esta ignorancia. Si bien no se puede tratar aqui de
un trabajo perfecto, siempre servira este de base en lo futuro para
investigaciones mas serias, cuando venga una jeneracion que
comprenda sus propias conveniencias.

Como ya lo dijimos, los limites de las rejiones indicadas no son
infranqueables para los peces. Si esa separacion rije para la ma-
yorias de ellos, los hai tambien, con gran frecuencia, como tibu-
rones por ejemplo, que recorren las distancias de la costa a las is-
las de Juan Fernandez en hora i media. Aun los peces de mas lento
andar, como los peces gol i luna, salvan estas distancias a paso de
tortuga i de este modo se han conquistado el mundo. Peces acos-
tumbrados a vivir en bandadas en ciertas rejiones de alta mar,
como la vidriola (Pelamys chilensis), aparecen aislada i ocasional-
mente en los puertos de Valparaiso, Zapallar, Papudo i Pichidan-
eui, dando ocasion a que los diarios de la Republica alarmen al
ptiblico con las noticias sensacionales de que ricos salmones de
Alaska o de California se han alejado i perdido hasta llegar a
nuestras costas, fundandose en el error de que aqui no tenemos
peces de carne roja. Otras veces sucede que las apancoras
que consumen nuestros congrios en el fondo del mar territorial,
del cual no se alejan, son arrojadas a la playa por una braveza
de mar debiéndose a estos acontecimientos maritimos las nicas
informaciones que tenemos sobre su existencia.

Si eireunstancias estraiias no nos ayudaran de un modo eficaz,
no sabriamos de muchas especies nacionales que en realidad exis-
ten, pero estas apariciones casuales debieran ser para nosotros
un estimulo, para ir al encuentro de ellas i aprovecharnos de las
riquezas no esplotadas de nuestros mares,

Sabemos mui bien gue habria sido mejor, en vez de citar las
subdivisiones que hemos establecido, hacer figurar cada especie
con su distribucion jeografica exacta i decir hasta cuantos metros
de profundidad se acerca a la costa i cuantos metros baja al fondo
del mar, si vive en la profundidad o en la superficie, si existe
sobre fondos de arena, piedras, rocas o fango, en que meses i se-
manas del ano se muda de una residencia a otra, de que ge ali-
menta, como se pesea, ete, si hubiese sido posible hacerlo, pues
esto es necesario para levantar la pesca; pero ;como se podia ha-
cerlo, si no sabemos casi nada sobre esta materia? Ni siquiera el
congrio i la pescada estan todavia suficientemente estudiados, i
como.ya lo dijimos, ni las subdivisiones rejionales tan rudimenta-
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rias que hemos establecido son del todo exactas ni bien definidas.

listo no quiere s'gnificar que la industria pesquera nacional no
sea susceptible de ser esplotada a medida que se avanza en el
estudio de ella,

Tampoco debemos creer que la materia prima que tenemos en
nuestro litoral no sirve para fundar el bienestar de muchos habi-
tantes por medio de su esplotacion, porque aqui nos vendrian a
desmentir las grandes empresas estranjeras que han fundado su
negocio en la esplotacion de las mismus cspecies 1 de otras mui
semejantes en la Arjentina, la Colonia del Cabo, Nueva Gales del
Sur, Nueva Zelanda, Tasmania, Japon, etc.

Para comprobar lo dicho basta eitar algunas listas de peces de
las especies nuestras que se hallan tambien en tierras lejanas.

Empezamos con la Arjentina, nuestro amigo al otro lado de la
cordillera, que siempre nes ha gustado traer como primera com-
paracion con Chile, que posee grandes i varias sociedades de pes.
ca, con vapores, eimaras frigerificas propias, ete, Ellas esplotan
muchos pescados finos como: easinova (S. porosa), congrio colora-
do (. blacodes), pampanito (S, maculatus}, robalo (E. maclovi-
nus), eardina (L. grossidens) i sierra (Th. lepidopoides); los de =e-
gunda clase como: la caballa (S. colias), culebra de mar (M. ocel-
atus), furel (T. picturatus), machuelo (C. arcuata i C. fuegensis),
pejegallo (C. callorhynchus), pescada (M. gayi), raya (R. brachyu-
ra); los de tercera clase: tembladera (D, tschudii), tollo (8, blain-
villei i 8. acanthias) i torito (B. diacanthus); los que consideramos
mas bien como poco titiles como el aguila de mar (M. chilensis),
anguila de mar (H. polytrema)i pintaroja (S. chilensis); los que to-
davia no tienen nombres vulgares en Chile como: Cottoperca go-
bio, Hippoglossina microps, Maynea patagonica, Micropogon fur-
nieri, Notothenia cornucola, i Pomatomus saltatrix. A estos hai que
agregar los cosmpolitas, que no velveremos a citar mas, i que son:
el furel (T. trachurus), pez espada (X. gladius), pez luna { M. mo-
la), peje zorro (A. vulpes), puerco espin (D, hystrix) i traquine
dragon (T. draco). Ademas existen en las aguas fluviales de la
Arjentina: el bagre de agua dulce (T. areolatus), las peladillas (G.
alpinus i G. maculatus), el pejerei comun (A. regia), el pejerei
de Magallanes (A, nigricans), i la trucha (P. trucha). Al enumerar
las esj:ecies iguales se nos pueden haber escapado algunas, pero
creemos haber citado el mayor niimero de ellas.

En el Uruguai i Brasil tenemos de nuestros peces todavia los
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signientes: casinova (S. porosa), culebra de mar (M. ocellatus),
congrio colorado (G, blacodes), corvina falsa (M. fournieri), furel (T.
picturatus), lisa (M. curema), pampanito (St. maculatus), pam
panito de Juan Fernandez (Sc. chilensis), peje gallo (C. callorhyn-
chus), sardina (L. grossidens), sierra (T. lepidepoides), torito (B.
diacanthus), tollo (Sq. acanthias i Sq. blainvillei) i el Pomatomus
galtatrix. Ademas existen todavia los peces de agua dulee el ba-
gre (Tr. nigricans) i el pejerci (A. regia).

Mas al norte en la costa del Atlantico hasta Méjico, i aun en
parte hasta Estados Unidos de Norte América, signen: la casino-
va, corvina falsa, culebra de mar, furel, lisa, pejegallo, pam-
panito de Juan Fernandez, tollo i el Pomatomus.

En Europa meridional encontramos todavia nuestra caballa (Sc.
colias), la lisa (M, cephalus)ilos tollos (Sq. acanthias i Sq. blain-
villei).

Las islas Malvinas tienen: la caballa, culebra de mar (M. oce
llatus), furel, peladilla (G. attenuatus i (. maculatus), pejegallo,
pintaroja, robalo, sardina, sierra, tollo (Squalus), Notothenia cor-
nucola, Harpagifer bispennis i Pucocoetes variegatus.

En la Colonia del Cabo i Sud-Africa en jeneral existen: el atun
(Th. atun), eaballa, furel, lisa (M. eephalus), pejegallo, robalo (E.
maclovinus), sierra (Th. lepidopoides), tsataki (Ch. esox), Poma-
tomus saltatrix lamado alla «Elft», i representantes de los jéneros
Clupea (Machuelo), Genypterus, Merluccius, Pomadasys, Seiacna,
Sebastodes, Stromateus, Umbrina, ete. i ademas langostas (Pali-
nurus), lobos finos, ete. semejantes a los nuestros.

En el Pert, nuestro vecino del norte, tenemos las mismas espe
cies de nuestras: anchoa (E. ringens}), anguila de mar (0. ocellatus
i O. pacifici), cabinza (I, conceptionis), caballa (Se. colias), cabri-
lla comin (S. humeralis), congrio colorado (G blacodes), congrio
negro (3. chilensis) culebra de mar (M. ocellatus), furel (1. pictu-
ratus), lisa (M. cephalus i M. rammelsbergi), machete (C. nota-
canthus), mojarrilla (S. conceptionis) pampanito de Juan Fer-
nandez (Se. chilensis), pez martillo (Sph. peruana), pintadilla (Ch.
variegatus), pinta roja (Se. chilensis), sardina (L. grossidens), sar-
dina espaiola (C. sagax), tembladera (D. tschudii), tollo (G. mento),
trambollo (Cl. mierocirrhis i Cl. philippii), las especies que aqui
notienen nombre comun todavia como: Acanthistius pictus, Anthias
peruanus, Doydixodon freminvillei i D, laevifrons, Leirus perua-
nus, Pomodon macrophtalmus, Sciaena fasciata i otros. De lus



especies de agua dulce solo tenemos noticia de la lamprea (G.
chilensis).

Hasta las islas Galapagos, la costa de California i talvez mas al
norte todavia suben: la caballa, cabrilla comin, culebra de mar,
escorpena (S, histrio), furel, lisa, pampanito de Juan Fernandez,
pejegallo, pez martillo, pintaroja, sardina, sardina espanola, tollo,
Pimelotopon darwinii, Doydixodon freminvillei i algunos otros.

En Australia o sea en Nueva Zelanda, Tasmania, Nueva Ho-
landa, Nueva Gales del Sur, i aun en Queensland, volvemos a
encontrar de nuestros peces los siguientes: atun (Th. atun), baca-
lao de Juan Fernandez (P. oxygeneios), bonito (S. chilensis), ca-
balla (Se. coliag), cabrilla listada (G. semicineta), casinova (S.
porosa), congrio colorado (G. blacodes), Furel (T. picturatus), pa-
lometa (C. georgianus), pescada comun (M. gayi), pescada de
Juan Fernandez (L. rhacinus), trompetero (L. hecateia), Caprodon
longimanus (Longfin), Macruronus novae zelandiae, Notothenia
cornucola, Pomatomus saltatrix (Tailer), las lampreas ((. chilensis
i M. mordax) i la peladilla (G. attenuatus) que son tambien de
agua dulee, i represantantes de los jéneros existentes en Chile de
Cheilodactylus, Haplodactylus, Hemirhamphus, Mugil, Paralich-
thys, Piatycephalus, Pomadasis, Sciaena, Scorpaena, Trachino-
tus, ete.

ITasta el Japon ila China aleanza nuestra caballa (Scomber
colias), donde tambien se encuentra la anguila de mar (Ophichthys
ocellatus), la sardina espanola (Clupea sagax) i algunas otras espe-
cies mas todavia.

En las publicaciones nuevas de los peces de los paises citados
va no figuran muchos de los nombres que nosotros hemos citado,
porque ya han hecho la eorreccion de las verdaderas especies que
tienen i han hecho engrosar en la lista de los sindnimos o bajo
atros jéneros los peces nombrados, lo que aqui hemos vuelto a
evitar para no aumentar la confusion producida en Chile i de la
cual deslindamos toda responsibilidad de nuestra parte.

Aparentamente no tiene ninguna razon de ser que hayamos
citado los peces nuestros que habitan otras rejiones de nuestro
orbe, pero no pasa de ser asi, porque sin tomar en consideracion
que aqui se trata de preciosos argumentos cientificos, que com-
prueban las alteraciones que ha sufrido la superficie de nuestra
tierra, se trata ademas de un precioso material para el estudio de
nuestros peces territoriales i de alta mar. Entre estos no figuran
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muchas de las especies nuestras en las condiciones citadas i hai
mucha probalidad que las encontremos en vastas rejiones de
nuestro mar territorial i alta mar. A la vez nos sirve, por medio
de los estudios hechos en estos paises, para facilitar el entendi-
miento de sus eondiciones bioldjicas en Chile. Ademas nos ense-
tiard esto el modo de pesecarlos i de apreciarlos industrialmente,
como ge hace en otros paises, i demostrar por via de comparacion
que es lo que debe esperar en lo future nuestra industria pes-
quera de la materia prima que tenemos, i de la cual tendremos
que hacer mencion en los capitulos siguientes, que trataran de:
«la pesqueria en aguas fluviales», «la pesqueria costanera» i «la
pesqueria en alta mar». Igualmente nos servird para estudiar las
medidas de proteccion lejislativa i de fomento que deben tomar-
se, i el aprovechamiento industrial que se puede sacar de la ma-
teria prima, en beneficio del consumo interior del pais, como so-
bre todo para la esportacion, que es la llamada a equilibrar el
movimiento eomercial de la Nacion.

Al ultimo no deja deser 1til haber publicadolas listasde los pe-
ces nuestros que existen en otros paises para llamar a empresas
estranjeras a nuestras costas, para que esploten nuestras riquezas
maritimas, ya que los nacionales por regla jeneral la estiman en
ménos i los pocos que comprenden su importancia no saben es-
plotarlas. Pues no se puede atrasar inpunemente una industria de
capital importancia porque se quiso hacerlo.

LA PESQUERIA EN AGUAY FLUVIALES

Fsta no selo ha sido abandonada sine tambien perjudicada des-
de un principio, La antigua abundancia de pejereyes, truchas i
bagres comestibles en nuestras aguas fluviales, ha llegado a ser
un mito.
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Los rios Aconeagua, Maipo, Mapocho, etc., que cran las fuentes
de donde ge surtia Santiago de pescados frescos, baratos, de buen
tamario i en abundancia, estan hoi dia casi despoblados de peccs
i los que aun quedan son por regla jeneral solo de un tamano
chieo, que no debiera salir al mereado, por no haberse dado tiem-
po a la especie de procrearse. De aqui viene que los precios de
los pejereyes, truchas i bagres han subidede 1900 a 1913 de $ 0.80
a$300,de$0b0a$2idesd40a$2 por Kilégramo respecti-
vamente.

Es este un perjuicio no solo para los habitantes de Santiago
sino para la jente pobre del campo a cuyo alcance no esta el con-
sumo de la carne i que por medio de la pesca dominical podian
hacerse de un alimento sano i barato, a la vez que su venta les
proporcionaba una pequefia entrada que algo aliviaba su situa.
cion. Al examinar concienzudamente cuales son las cansas que
nos han acarreado este mal, veremos que es la pesca con dina-
mita, la malla fina de las redes, la pesea sin veda, la introduccion
del pescaco colorado, del carasino i de la carpa i «last not least»
la construccion de los canales para el riego, tuerza motriz i agua
potable.

[.a pesca con dinamita, que es en muchas rejiones casi el inico
método de esplotacion en uso i que tantas desgracias personales
ha causado, destruye no solo los peces grandes i chicos sino tam-
bien toda la microfauna i flora que sirven a los peces para su ali-
mentacion; de aqui viene que es doblemente perjudicial, pues
convierte las aguas pobladas de seres tiles en aguas muertas e
inutiles por mucho tiempo, que solo lentamente vuelven a po-
blarse.

Las mallas escesivamente finas de las redes sacan los pejere-
yes i truchas chicas que todavia no se han podido propagar i es-
terminan asi la especie. Igual cosa sucede con la pesea incesante
sin veda que se acostumbra en toda la Republica.

La aclimatacion de los espinudos pescados colorados i carasi-
nos, como tambien la propagacion de la carpa en aguas torren-
ciales, donde dejenera por no poder encontrar los medios apropia-
dos para crecer i engordar con rapidez, han orijinado la destrue-
cion de los huevitos i de la cria de los pejereyes i truchas, que
recojen con avidez.

La construccion de los canales de riego i de fuerza motriz seca
totalmente el agua de los rios, esteros i vertientes en varios pe-



— 49 —

riodos del ano i ge abonan nuestros eamposcon los pecesillos nue-
vos que contiene el agua de riego.

Es asi ecomo por todos los medios posibles se ha ido agowando
el alimento sano i rico que nos presentan los peces fluviales,

Se impone aqui la prohibicion i aplicacion de severas multas i
penas para la pesca con dinamita; lIa
reglamentacion de las mallas de [as re-
des i demas aparatos i métodos de pes-
ci; establecer periodos de veda en
tiempo de la procreacion, gque tiene lu-
gar en los meses de Setiembre a No-
viembre; fijar los tamaifios minimos
con que se permite la venta de cada
especie; tener medidas de precaucion
tendentes a que se deje siquiera un
hilo de agua en cada lecho ievitar que
se riegue el campo cvon la criade los

Surtidor de agua para lagu-  peces. Donde se eaptan muchos cien-
nag, coando se guiere evitar ln tog de regadores i aun en las partes
entrada de peces i crusticeos B
ssbraion. donde sean escasamente mas de diez,

importa poco perder uno o dos rega
dores paradejar en los lechos de los rios i esteros un hilo de agua
que forme pozas i lagunas naturales en las cuales se pueden criar
i desarrollar los animales acuaticos,

En las bocatomas i caidas de agua, ya sean naturales o artifi-
ciales, conviene establecer los llamados ecaminos i escalus para
peces o sean canaletas inclinadas i en zig zag, con pequenos tabi-
ques que forman remansos chicos para que los peces puedan subir
o bajar con comodidad sobre los grandes obstaculos artificiales i
naturales. Encada canal debe ponerse rejillas en forma de planos
inclinados en los puntos donde se saca agua para el riego i antes
de la entrada de las aguas a las turbinas o de los tubos que con
ducen a ellas, para impedir que los animales acuiticos se puedan
meter en ellos,

En el norte, centro i centro sur de! pais careceremos en lo fu-
turo por completo de los alimentos ricos i sanos de nuestras aguas
fluviales si no se toman medidas para protejerlos, ya que tanto
la agricultura como la industria exijen aprovechar las aguas para
el riego o la fuerza motriz. Asi como el réjimen de las aguas se
vuelve totalmente artificial con el tiempo, del mismo modo la

4




crianza de los animales acuiticos, que hoi dix es silvestre, debe
trocarse con preferencia en la crianza cautiva, para lo cual nos
pueden servir los canales i trangues que se estableeen.

No se debe mirar en ménos la erianza cautiva de los peces, ya
que una hectarea de superficie constante de agua nos puede pro.
porcionar de 200 a 400 kilogramos de pescado al ano indiferente-

Surtidor de agna de una laguna cuando se quiere facilitar la entrada a los
peces silvestres 1 evitar la salida de los existentes en la laguna.

mente si se trata de canales o de tranques, siempre contando que
tengan agua la mayor parte del afo.

No esta demas hacer agqui lijeras observaciones sobre la fauna
acuitica nacional, en cuanto tenemos datos recojidos de ella i
sobre las especies aclimatadas para facilitar el uso que se pue-
de hacer de las obras artificiales. '

El pejerei de agua dulce tiene escamas mui chicas i mide
20 a1 38 ems; vive mejor en aguas corrientes aunque sean ver-
tientes chicas i lagunas de regular porte a lo ménos; no existe en
pozas chicas de aguas detenidas, ni se da bien en pequenas lagu-
nas; parece que necesita a lo meénos poder hacer pequenos viajes
migratorios; se alimenta de vermes, zancudos, larvas, planctoﬁ
(microfauna i microflora), ete, que recoje jeneralmente en con-
junto de pequeitos fragmentos de plantas acuaticas. En cautividad
en un acoario especial hemos podido observar que come con avi-
dez sesos i pana molida, con ménos gusto carne triturada i raras
veces pan rayado; parece necesitar temperaturas entre 12 a 24
centigrados sobre cero; se le encuentra desde el mar hasta unos
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700 a 800 metros de altura en la cordillera (jamas lo hemos en-
contrado a mayor altura); hace largos viajes migratorios del mar
a la cordillera i vice-versa; se procrea por primera vez con un ta-
mano de 13 a 15 ems. mas o ménos, soltando los huevitos de Se-
tiembre a Noviembre sobre plantas acudticas en las cuales se pe-
gan mui pronto, hasta que a la vuelta de unos 5 a 8 dias salen los
peces nuevos; es mui dificil trasportarios vivos, ya sean grandes o

Rejilla para impedir el paso de log peces ala acequia regadora
vala turlina,

chicos, porque cada agarradura les hace mal, se asustan de cual.
quier sonido de! envase en que se recojen i se estrellan contra
las paredes; sin embargo nos ha sido posible pescarlos con canas-
tos i trasportarlos en un simple balde enlozado desde la Angos-
tura hasta Santiago i mantenerlos aqui 3 meses en un acuario con
alimentacion artificial; seles puede pescar con anzuelo con car-
nada de pequenas lombrices, larvas, queso i pan; tambien se pes-
can con canastos, pero mas usadas son las redes, cuyas mallas no
deben ser menores de 18 milimetros de nudo a nudo pava permi-
tir su procreacion. Dado lo espuesto es facil comprender que el
pejerei de agua dulce no se presta para ser trasportado vive, sino
con grandes dificultades, i mucho ménos para ser vendido vivo
en estanques de agua; su trasporte para propagarlo debe ser en
estado de huevitos recien fecundados; no se le puede criar en la-
gunas chicas de aguas detenidas, ni en aguas que se calientan o
enfrian demasiado ni a mucha altura sobre el nivel del mar, sino
solo en cursos de agua, canales, lagunas grandes o de aguas co-

rrientes,



Bl pejerei de mar o cauque, que tiene escamas mas gran—
des que el anterior i es de un tamano mas o meénos igual,
frecuenta el mar, log estuarios i las aguas fluviales vecinas a la
costa, se da aun en aguas mas mausas (ue el anterior, es de gusto
infericr, jeneralmente algo barroso, no sube ni al valle central ni
a la cordillera, parece ser ménos migratorio, pero su peseca, ali-
mentacion, proereacion i la dificultad de trasportarlo i mante
nerlo cautivo es la misma del pejerei de agua dulee,

Ramas colgantes fijadas en nna laguna para dur a los peces como
pi:jerrey.egl‘ truchas, tencas, ete., una superficie limpia en que pue-

den pegarles huevitos,

El pejerei de Iquique i tambien el pejerei de Magallanes, que
tiene un porte hasta de 40 a b5 ems,, tienen mas o ménos las mis-
mas condiciones de vida del cauque. El pejerei de Magallanes
no solo se vende en estado [fresco sino tambien conservado en
jugo i escabeche en tarros de hoja lata, presentando asi un plato
esquisito i una materia de esportacion de primer érden.

El pui 0 puye de las aguas fluviales del suride las islas de
Juan Fernandez, que tiene de 3 a 6 ems. de largo, vive en los re
mansos o hilos de aguas, se alimenta de zancudos, vermes, larvas,
plancton; se le pesca con canastos i redes a mano de mallas finas
o de linon; se le consume en tortillas i dejamos para estudios
posteriores si aqui se trata realmente de una especie fija, que no
se puede desarrollar mas, o solo de los pecesitos nuevos de las es-
pecies corrientes de los pejereyes, como todas las observaciones
existentes parecen comprobarlo,

La trucha, que adquiere un tamaiio de 30 a 60 cms., habita los
rios 1 esteros en las partes de poca corriente i existe aun en las
lagunas de aguas detenidas, pero no en lagunas chicas que no tie-
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Len renovacion del agua; en la cordillera no sube mas que a 600
metros de altura mas o ménos i baja hasta los estuarios de los
rios; no es uu pez migratorio sino mas bien némade, que se ali-
menta de pequenos crusticeos, moluscos i toda clase de animali-
tos chicos; se le pesca con auzuelo, pero jeneralmente con red; la
carne es rica cuando proviene
de rios pero de gusto a fango
cuando proviene de estuarios o
de aguas detenidas; no es tan de-
licada como el pejerei en los
trasportes i bien podrin ser ven-
dida viva en estangues con agua;
se puede eusayar de propagarla
recojiendo  erin de uno a tres
anos i soltando peces grandes
en el invierno en condiciones
adecuadas para gue desoven s0-
bre plantas acudticas en tiempo
de la primavera, peio no lenemos
todavia dato alguio sobre la po-
sibiiidad de eriarla en estanques
artificiales.

Desagiie especial para lagunas, Numado Let jJOCkfI eorrun tiene solo 3 a
«monjos, con una rejilia que impideel 19 centimetrosi la pocha del sur
paso de los peces, .

10 a 20;se las encuentra en todas
partes, aun en las aguas totalmente detenidas, su alimentacion
i demas condicionesde vida i pesca gon iguales a la trucha, pero
por su pequenio porte i su carne espinuda e insipida son poco apre-
ciadas: para el cultivador pueden tener solo el interes de criar
alimente para peces de mayor tamaio.

El hagre grande (Nematogenys). adquiere un porte de 40 a 60
centimetros, el bagre comun (Trichomyecterus) 30 a 50 centime-
tros, los bagres chicos 10 a 20 centimotros i el tollo do agua dulce
15 a 25 centimetros; todas las especies citadas son de cuero pela-
do, viven en el valle central i en la costa en el fondo de las aguas
detenidas o de poca corrviente, bajo champas o en fango; solo el
bagre comun parece preferiv los rios; se alimentan de crustaceos,
peeces, fango i toda clase de animales que pueden tragar, no es-
eluyendo ni las ranas, sapos, ratones nuevos, ete.; se les pesca
con anzuelo de fondo, nasas, redes i canastos, corriéndolos con
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palos de sus escondrijos; la carne es rica ecnando han crecido en
agua algo correntosas i con un gusto a barro cuando provienen
de pozas chicas o de aguas detenidas o fango. En ellos tendriamos
un material propicio para peblar muechos tranques chicos que no
se desaguan completamente.

La farionela o el peladillo (Haplochiton), de 25 a 40 centime-
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Colocacion del monje en el tranque: 1 1 3 hileras de tahiitas para mantener el

agua a lnaltura que se qoierc; 2 relleno eon grada para hacer el atnjo impermeable; 4 i
beuorso del desugne; 6 tranque; 7 nivel constante de la laguna que se obtiene,

tros i tulvez mas, es el pariente mas cercano da los salmonides
que tenemos en el pais, i como éstos es de rios i aguas corrientes,
lagunas bien aireadas, estuarios i mar; emigra del mar a la alta
cordillera i vice versa, desova en lechos de arena a principios de
la primavera; se alimenta de peces chicos, crustaceos, vermes,
larvas e insectos; sc le pesca con red i sobre todo con anzuelo; su
carne blanea, lijeramente rojiza en tiempo del desove, es rica; lo
conocemos del rio Cautin al sur i creemos que vale la pena de
hacer ensayos de nclimatacion en los rios un poco mas al norte,
como tambien de su mayor propagacion en el sur, por el estilode
la erianza artificial i en cautividad como la empleamos hoi dia
para los salmonides,

Las peladillas (Galaxiag), de 25 a 45 centimetros mas o msenos,
habitan las aguas fluviales del sur, pasando una vida semeajante a
la de los bagres, siendo igual el método de pescarlas; su carne es
rica cuando provienen de aguas algo aireadas; tambien constitui-
rian talvez una materia prima para poblarlos estangues artificia-
les del sur que sean de aguas detenidas.

Las lampreas i anguilins del gur viven en el fondo fangoso i are-
noso de los rios, estuarios i mar, todas son migratorias; muchas



de ellas hacen escursiones fuera del agua; consumen lo que pue-
den tragar, se pescan con anzuelo, nasas, canastos, a paloia
mano, su carne es rica i se prestaria admirablemente para ser
ahumada o preparada con jelatina o en escabeche en tarros de
lata. :

Nada podemos decir de los demas peces de nuestros rios i la
gunas del sur, ya que no se ha estudiado todavia sus condiciones
bioléjicas e industriales.

Debemos  hacer mencion todavia de las lisus, corvinas, robalos
i castanietas, que entran en los estuarios para desovar i perma-
necen alli mucho tiempo, talvez avostumbrindose a la nueva ali-
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Laguna hecha en un brazo de estero: A acequias para poder desa-
guar bienlu laguna; ¢ poze para recojer los peces delante del
monje; D tr.mque D 1 trangue adicional: 8 surtidores de agua,

mentacion, pero su carne desmejora mucho en calidad con su per-
manencia en las vias fluviales, tomando luego un gusto a barro. La
:rin de ellos suele obtener un tamaro de 20 a 25 centimetros en
los estuarios i se les pesca t’t'er'uemememe vendiéndola rouchas
veces con el nombre de pejereyes i truchas apesar de su aspecto
tan distinto i de su inferior calidad.

A fin de concluir pronto con la deseripeion de los animales acua-
ticos indijenas, citaremos la rana grande, de 20 a 30 centimetros
desde el hocico 11asta la cola, que habita las orillas de los rios,
lagunas i aun vegas; es mui voraz i se alimenta de cr ustaceos, pe-
ces, huevos de pescados, vermes, larvas, insectos, moluseos i aun
de aves nuevas i guano de animales; se la pesca con canastos, re-
des a mane, palos, a mano, con anzuelos i otras veces suele salir
en algun lance; su carne es rica i se vende a precio subido, a ve-
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ces entera, pero jeneralmente nada mas que las patas descue-
radas.

El camaron de rio del norte tiene de 15 a 35 centimetros desde
la punta de la frente hasta la punta de la cola en algunos ries i en
otros solo de 10 a 15 centimetros; vive en aguas corrvientes i algo
detenidas (i tambien en vegas cuando nuevos), no hace castillos,
pero cuevas que le sirven de escondrijo; se alimenta de erustaceos,
peces chicos, larvas, vermes, insectos, moluscos i cualqguiera clase
de carne en lijera descomposicion; se le pesca jeneralmente con
canastos, redes a mano, palitos i a mauo, raras veces con tijeras
de alambre i nasas: su carne llega a ser tan rica como langostin

Trampa para pesear anguailas i bagres.

cuando es grande i proviene de orillas de rios; come ya diji-
mos anteriormente no se saube todavia si se debe atribuir las di-
ferencias de tamano i aspecto a variedades | especies diversas o
a las distintas condiciones bioldjicas en que ha vivido. Su tras-
porte en agua o en seco es mucho mas delicado que el de los ca-
marones europeos i no tenemos noticias de que en alguna parte
se haya acertado con una propagacion en algun punfo donde
no existix antes,

El camarvon de rio del sir tiene solo de 15 a 25 centimetros, ha-
bita las orillas de los rios i lagunas; sus condiciones de vida, pes-
ca i trasporte son mas o menns las mismas del anterior, pero ha-
bita rejiones mas frias.

El caomaron chico del sur, que es de 8 a 12 centimetros, vive no
snlo en las orillas de las aguas sino tambien en las végas | terre-
nos frescos, donde causn muchos perjuicios hovadando las pare-
des de los canales i tranques, haciendo castillos con la tierra que
saca; jeneralmente tienen escasa comida i gusto a barro; se pes-
can comunmente con un palito i a mano.

El ehoro de agua dulee vive sobre el fondo de arena i algo fan-
goso de las aguas de poca corriente i aun algo detenidas, se ali-



menta de pequenisimas algas acuaiticas con preferencia; se le pes-
ca i mano, raras veces con algun utensilio; la earne es acuosa i
algo desabrida; tiende a desaparecer en los rios cuyas aguas se
secan con el riego; su consumo es peligroso en aguas no entera.
mente limpias, donde llega a convertirse facilmente en vehiculo
de infeccion de las enfermedades contajinsas.

Como se ve, somos pobres en peces comestibles en nuestras
aguas fluviales, sobre todo en el centro; las especies nacionales

Tramypa para pescar camaroncs

no suben a mas de 500, 600 i 700 metros o poco mas. Los canales
destruyen los peces en el valle central @ en 1 costu, i como noe es
posible dejar la poblacion sin peseado de agua dulee, se hizo ne-
cesario buscar medios para evitarlo.

La Quinta Narmal buscd la selucion del problema en la aclima-
tacion i propagucion de especies que pucden vivir en aguas dete-
nidas de escasa dimension, cuyo trasporte era lacil hacer hasta
en un vaso de agua, aungue su carne fuera de inferior calidad
que la de los nacionales, ya que su consumo era destinado mas
bien a la jente de campo i o las peonadas que a las personas do
mas recursos que pueden pagar precios subidos por los peseados
nacionales. Asi aclimaté i propago en el acuario el pez colorado,
que a la vez sirve de adorno, el carasino i la carpy, especies to-
das que facilmente ge hibridan entre si.

Ll pez ecolorado es de 25 a 40 ems., el carasino, de 15 a 20 cms .
ila carpa de 60 cms. a mas de un metro con un peso de 15 a 20
Kilos como maximo. Todas estas especies tenian que escaparse al-
guna vez de las Ingunas en que se las tenia i tuvieron que arribar
. it nuestros rios torrentosos, dende se hibridaron i dejeneraron, por
carecer de los medios necesarios a su vida en las aguas mui co-
rrentosas; de por si espinudos se vuelven ecasi incomibles i olleju
dos en algunas ¢pocas del ano; su fecundidad i resistencia de vida
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en pozas chicas de aguas detenidas es mucho mayor que la de las
especies nacionales i como carecian de los alimentos necesarios
para ellos se dedicaron con voracidad a la destruccion de los hue-
vos i de la eria de los peces nacionales, llegando a ser una verda-
dera calamidad en los rios de mucha corriente, como ya habia su-
cedido anteriormenteen Calilornia i varias otras partes de Estados
Unidos, Australia i Sud-Alriea.

Nosotros hemos buscado la solucion del problema en la pobla-
cion de las aguas torrentosas de nues-
trog rios con especies de carne rica
gquasnben amas de 2500 metros en la
cordillera, donde estin al abrigo de las
bocatomas de los canales 1 nunea po-
drin ser destruidos totalmente, a mas
de que bajan hasta cl valle central
cuando las aguas gon frias. Estas con-
diciones reunen los salméanides.

La trucha de los Alpes (Salmo fario),
de 40 a 80 ems. con un peso de 1 a 10
kgrs.,, que se puede consumir de 25
a 30 ems. para arriba sin perjuicio; sus
estremos de temperatura de agua son
de 1 a 15 centigrados, pero alcanza a
resistir de 18 a 20, i no baja nunca al
mar. |

La trucha de las wvertientes (Salmo
fontinalig), de 50 a T0 ¢ms. con un peso
de 6 a 8 kgrs, que se puede consumir
desde que tiene 25 a 30 ems, que vive
en aguas de 1 a 12 centigrados i re-  Pplaiillo Para pescar camarones
siste hasta 22 i no baja nunea al mar, 9¢ se clivan bien en el suelo para

59 2y 5 . . que puedan entrar los camarones.

El Salmonete arco-iris (Salmo iri-
deus) i el salmon e cabeza de acero
(Salmo gairdneri), de b0 a 70 cms, con un peso de 3 a T kgrs,,
que vive en aguas de 1 a 1571 soportan aun 25 a 26° si estos no
se mantienen varios meses; bajan al mar si pueden, pero no nece-
sitan hacerlo para desarrollarse. Tuvimos especial cuidado en es.
tas especies, ya que muchas bocas de nuestros rios se ecierran
tem poralmente cada anoe,

A estas especies habia que anadir otras gue se erian en la cor-
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dillera, bajan al mar para desarrollarse i vuelven a subir en
tiempo del invierno para desovar. Con este objeto elejimos:
La trucha salmonada (Salmo trutta), de 40 a 80 cms i mas, con

Espinel anclado conung
piedra, con muches anzue-
los en el cordel a distintas
alturas para pescar distin-
tas clases de peces, Se ha
amarrado ¢l espinel en uny
estaca enterrada en la ori-
lla para levantarle silo de
vez en cuando,
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un peso de b a 10 kgrsimas, vive en aguas de 1 a 152 i sufre aun
las de 16 a 229 baja al mar, pero puede vivir aun solo en agua
dulee.

El salmon del Rin (Salmo salar), de 40 ems. a 1.B5 mt. con un
peso de 4 a 1d kgrs, vive en aguas de 1 a 16Y i puede sufrir
temporalmente temperaturas de 18 a 200 necesita bajar al mar i
volver a subir a los rios en el invierno hasta la cordillera. Es la
especie de la cualse preparan las eonservas mas earas, tanto ahu-
madas como en tarros de lata. Ya haien Temuco tres purticuiares
que se dedican a ahumar salmones,

Ya que se habia desarrollado el tema de buscar especies gue
fueran menos afectadas por los riegos i que puedan subir en nues.
tros torrentes cordilleranos, se hacia necesario tambien buscar
peces de carne mas apreciada
que pudieran vivir en aguas
mas detenidus, como las de
nuestros tranques, Con este
propésito se trajo las siguien-
tes clases;

La Terca (Tinca tinca), de
30 a 70 ems eon un peso 0. a 6
kgrs, vive en aguas detenidas
i tibias, en las cuales es mas
resistente que la carpa; puede
vivir en la cordillera a 1000
ms.; la carne es rica i despues
de los salmones la mas cara
de los peces de agua dulce; su
trasporte vive i su venta en
depositos de agua es lacilmen- Buitron o red de manc,
te realizable; se alimenta de algas, vermes, sanguijuelas ide
la microfauna de las aguas detenidas. No se hibrida con el pez co-
lorado, el carasino, la carpa i ningun pez indijena, ni necesitu un
cultivo especial.

El glano americano (Amiurus nebulosus), de 20 a 30 cms. con
un peso de 0.5 a 1 kgr, vive en lagunas i aguas tibias detenidas
donde se esconde euntre las raices; se alimenta de vermes, caraco-
les, aun algas, i la mierofauna en jeneral de aguas detenidas;la
carne es rica i por esto se le aclimato en Europa, donde se le
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mantiene en estangues artificiales; su trasporte 1 venta en estado
vivo es facil.

Ya que la earpa se habia introducido i la jente se acostumbré a
comerla, apesar de estar tan dejenerada ¢ hibridada con el pez
colorado i el carasino, se hizo necesario traer razas finas de Euro
pa piara reemplazar las malas existentes en el pais i ensenar
su cultivo en Chile. Con este propédsilo trajimos la carpa sin es-
camas (Cyprinus ¢. nudus), o carpa de escama grande (Cyprinus e,
macirolepidotus) i la raza mas lijera 1 gorda de la carpa comun
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Nusit, trampa o becabunga para cojer peces.

(Cyprinus carpio). Todas estas variedades necesitan un cullivo es-
pecial o aguas tibiag de poea corriente i abundantes en animalillos
acuiaticos o una alimentacion artificial con granos, legumbres,
pescados i desperdicios de eocina triturades para crecer i engor-
dar rapidamente con menos espinas que las otras, so pena de que
vuelvin a dejenerar. Una carpn de raza fina i bien cultivada pro-
duce en el primer ano desde el huevo hasta el invierno peces de
30 a 100 gramos, en ¢l segundo ano hasta de 1.250) kgr, en el
tercer ano hasta 1.5 kgr, i eon los anos llega a un desarrollo
maximo de cerca de 1 metto, con un peso de 15 a 20 kgrs.

En jeneral la mayoria de nuestros peces de agua dulee en esta-
do silvestre pueden obtener tamaiios mayores por medio deun cul-
tivo adecuado, projeneran, pero igualmente pued.n dejenerar con
facilidad si estos peces projenerados se abandonan a su estade
silvestre, sobre todo cuando se les quita el medio adecuado para
criarse, crecer i engordar rapidamente como sucede hoi dia.

Es por esto que en el pais se debe pensar en crearles nuevos
medios de vivir que sean a la vez mas apropiadosique sirvanpa~
ra formar razas de mas lijero desarrollo i mayor rendimiento. No



— 62 —

debiera haber en Chile un solo fundo que no emplee sus canales
para la piscicultura, tante para los peces indijenas como aclimata-

dos, ya que una superficie
de una hectirea de agua
puede producir unos 200 a
400 kilégramos de pescado
al ane, cuando esta bien
atendida. Hai muchos fun-
dos donde no habrin incon-
veniente en ensancharlos
uno o dos metrus mas para
darles mayor superficie de
agua, poner rejillag en am-
bos estremos que eviten que
Be arranquen los peces i
dedicarlosa la eranza i en-
gorda de estos. En otros,
cortaron los canales peque-
nos trozos de terreno, ya
sea en un faldeo o en el
plan, que no se pueden
aprovechar bien para la
siembra o como potrero i
que convertidos en lagunas
con o sin trangue pueden
proporcionar al dueno un
alimento nuevo, sano i fres-
€O para su consumo o para
la venta. Muchos terrenos
pobres son faciles de con-
vertir en lagunas i produ-
cirian unarenta mayor que
su esplotacion agricola. Los
tranques existentes servi-
rian muchas veces de por
si para engordar peces o si
se vacian completamente
cada par de dias sera posi-
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Nasa, trampa o beeabunga de dos alas
para (‘.DJEI‘ peces,

ble darles 0.50 a 0.80 metro mas de profundidad para aprove-
char doblemente su existencia. Con tal que solo en el verano es-
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) 1
tuviesen con agua servirvian siempre para la engorda de peces
BuU venta en el invierno.

2Cudntos brazos de esteros no se podrian aprovechar en la Re-
piblica en la erianza i engorda de tan sano i luerativo alimento?

El primer paso esta dado. La piscicultura de la Dehesa con sus
estangques de aguas tibias se dedica a la maultiplicacion i crianza
de tencas, glanos americanos i razas finas de earpas que vende a
los particulares a ra-
zon e 8, 00 10 pesos
cl ¢cientg respectiva-
maente; inopiscicultura
de Rio Dlanco, con sns
estangues  de aguas
Mrias, s dedica o la
mubiiplicacion ierian-
ziv de salmonides, de
trucha de los Alpes,
trucha de las vertiens
tes i salmonete arco
iris, que vende a los
particulares a razon
de 10 pesos el ciento-

Es preciso que los duenos de fundos se aprovechen ahora de
las facilidades que se les da, dirijiéndose a la Inspeccion Jeneral
de Bosques, Pesca i Caza en Santiago, calle Claras namero 193,
para obtener la venta i trasporte de los peces a sus propiedades,
va sea para tener un nuevo recurso para la mesa o para la venta
futura.

Falta todavia establceer una tercera piscicultura fiscal a orillas
del rio Cautin, para que se dedique a la multiplicacion i erianza
de los salménides citados, de la trucha salmonada, del salmon del
Rin i de la Farionela nacional, lo que esperamos ver realizade
en el afo en curso.

Hacemos un llamado aqui sobre las publicaciones nuestras i de
los seftores piscicultores Pedro Golusda i Hugo Seifert, sobre la
erianza, pesca i trasportes de pescados, tanto en este Boletin como
en folletos por separado, para que los interesados pidan que se les
remita gratuitamente,

Nos permitimos tambien traer aqui algunos modelos de rejillas
para impedir el paso a los peces, surtidores de agua, desagiies, la-

Pedazo de una red de bolsones en loscuales
se enredan los peces,
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gunas artificiales, ete., usados en Europa, dejando a la imajina.
cion del lector modificarlos segun sus propias necesidades, que en
cada caso han de ser diversas.

No ménos importante que la piscicultura es la pesca nacional
de nuestras sguas fluviales en vez del funesto i tan peligroso em.
pleo de la dinamita, Bl estado tan ruin de la pesca Huvial 1 el
empleo tan jeneral i en muchas rejiones esclusive de la dinamita
se debe en su mayor parte a los duenos de fundos. El pescador de
profesion es en concepto de ellos el «<paria de la ereacion» al eual
hai que perseguir no solo con los inguilinos sino tambien con la
policia i los jendarmes i si es po
sible maltratarlo o llevarlo prese
por hLaber ejercido su profesion-
Sino es posible permitir jente
estrana en el fundo gporque no
ge les toma como inquilines | se
les permite ejercitar su profesion
los Domingns? Si no hai jente
entendida en la pesca i no hai
elementos apropiados ;con qué se
pesca sino con dinamita? Harian
un gran bien a si mismos los
duenos de fundo al proporcionar
los aparatos o materias primas
necesarias a varios de los inqui- -

; 3 Esparavel o red de tiro a mano, que
linos para yuese dediquen a 12 g e totalmente estendida sobre los
pesca dominical, lo que les sirve cardimenes de peces i que se cierri con

. . el peso de los plomos al levantarla,

de mejor entretencion que fre-
cuentar las eantinas i faltar Jos dias lines i martes en el trabajo,
ala vez que asi se les aliviaria en algo su situacion precaria i
el duenio del fundo tendrin un aumento de platos en su mesa.

Mui dtil seria fomentar en el pais los siguientes aparatos de
pesca, a mas de los ya descritos en las pajinas 628 a 630 del
tomo I de este Boletin i que sirven tambien para la pesca de es-
pecies nacionales, '

El espinel, que consta de muchos anzuelos fijados cada uno en
hilos de 20 a b0 o mas centimetros de largo, los que estin anuda-
dos a un largo cordel mas firme a distaueias de uno ¢ mas metros.
El tltimo esta provisto con corchos o materias livianas en cortas
distancias para hacerlo flotar en la superficie cuando se quiere
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obtener peces que nadan cerca de la superficie del agua o afianza
do con piedras o plomos de trechoen trecho para cojer los peees
que se mantienen cerca del fondo.

%
X5
R
K5
S¢S

A
QRS

Pe %

o5

S

5

’
5

&,

OO0
¥

“-
o5
..
)
%92
; ”0
5
%

s e

v,
0l
o’&o
’

%% %
RS
L
¢S
X
58
%

s
8
1 -5“‘

el

A K

Red de tiro o lance.

Se puede usar sujeto en la mano o se amarra en un palo ente-
rrado para levantar el espinel poeco rato despues o dejarlo toda la
noche en el agua. )
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Las nasas o trampus, que segun su forma sirven para pescar los
camarones, angnilag bagres i toda otra clase de pesea, pero hai

que fijargse que estén bien clavadas en el lecho del agua, que Ia
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Ked de tiro a lance eon seo o Lai-on

boea sea dirijida, segun la especie que se quiere pescar, contra o a

favor de la direccion de la corriente i que el cebo sea adecua-
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hacen fleteros, cargadores, peones, etc., vagando de un estremo o
otro de la costa de la Republica, dedicindose muchas veces al pi-
llaje ocasional, a los desdrdenes o a una vida totalmente desa-
rreglada.

Es natural que un estado asi debe producir un deeaimiento de
la industria i un mercado inseguro, en el cual abundan los pro-
ductos de la pesca hoi i manana faltan por completo. No debemos
admirarnos tampoco de que los aparejos de pesca se reemplazan
muchas veces por la dinamita, i casi no hai dia en que se vea
pescar pliblicamente con dinamita, 2 veces aun en las mizmas
bahias i vecindades de Corral, Valdivia, San Vicente, Talcahua-
no, Constitucion, San Antonio, Valparaiso, Quintero, Coquimbo,
ete. [in algunas partes sucede aun a la  vista de las  autoridades,
que 1o tienen los elementos para perse- )
vuir a los infractores de la lei ni estidn
investidos del poder suficiente para apli.
carles directamente la multa o la pena
correspondiente i necesitan ir a un juicio
ordinario de difieil aplicacion.

Ya dijimos en pajinas anteriores qne
la pesca con dinamita destruye no solo los
peces grandes, sino tambien la eria, los
huevitos, i toda la fauna i flora acudtica
que sirven de alimento a los peces pro- Cuunsto con dos sun-
duciendo espacios desérticos que solo con t:)':;wp‘;:‘ng;f&'e';m::ff']
el trascurso del tiempo vuelven a po. langostas de Juan Fer-
hlarse. nander,

La pesca con la vara con pl.mrz'{s de fierro, rastras con fondo de
cuero, la cola de cables deshilachados i otros mérodos perjudicia-
les, como tambien la pesca escesiva i en todo tiempo en los bancos
de choros i ostras, ha destruido i agotado totalmente muchos de
ellos i otros han sido sepultados bajo lag inmensas cantidades de
arenas que arrastran los rios al mar. La existencia de camarones
de mar, jaivas, picos, locos i aun de luehe ha mermado mucho en
algunas rejiones u causa de la persecucion constante i escesiva de
gue ha sido objéto.

A fin de enrielar nuevamente la industria costanera es preciso
dar en arrendamiento Ia mitad de los bancos de moluscos exis-

tentes en subasta publica i por un periodo no menor de veinte
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anos para evitar su agotamicento, obligando a los concosionarios
i atender su repoblamiento.

Formar eolonias pescadoras en  puntos aparentes en la costn
donde es facil dav abvigo a sus flotillas de botes i donde existen
medios constantes i baratos de  trasporte a los centros de consu-
mo. Ademas se necesita procurarles instruccion primaria i la del
manejo de las redes i aparatos de pesca, el mejor aprovechamien-
1o de la misma, ete. Una vez arraigados los peseadores i norma -
lizada su vida industrial, familiar i moral, tanto la marina nacio-
nal como la comercial podrin esperar en lo futuro encontrar en
ellos el nimero sufi-
ciente de marineros
atrevidos, sufridos i
de buena conducta que
se necesita parael ma-
nejo de  buques i em-
barcaciones.

Para convencernos
que existe la base ne-
cesaria para levantar
la industria de la pes-
y queria costanera, no

uitron o red a mano, estd demas agregar a

las listas de las mate-

ring primas que tenemos en las distintas rejiones, algunos detalles

biolojicos e industriales de lag especies mas conocidag, en enanto

ésto sea posible, apesar de la ignorancia en que estamos hasta

la fecha, para darnos una lijera idea de lo que debe esperarse de

esta industriaen lo  futuro, cuales son las mejoras que pueden

introducirse i cuales son los vacios que deben llenarse a medida
que las fuerzas i el tiempo lo permitar,

Pondremos los animales con sus nombres vulgares solamente,
haciendo caso omiso de los cientificos en cuanto sea posible, sin
quo se preste a equivoeaciones perjudiciales para los industriales,
empleando siempre el orden alfabético i las subdivisiones en pe-
ces comestibles, poco ttiles i poco eonocidog; erusticeos comesti-
bles i pocos titiles; moluscos comestibles i poco iitiles, ete, hacien -
do ver el tamaino corriente i maximo con que suele obtenérselos,
si se les ha encontrado en bandadas o solos, los fondos donde te-
nemos conocimiento que se hayan encontrade con los elementos
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rudimentarios con gue se han pescado, los escasos datos que tene-
mos de su alimentacion, que son la base para elejir las carnadas
mas apropiadas, los aparatos de pesea con que se obtienen hoi
dia, la calidad de su carne i los usos industriales prohables que se
podria hacer de ella segun nuestros calculos.

La anchow 0 unchoveta (Engraulis), de 8 a 10 cms., nada en gran-
des bandadas que suelen vararse en la playa en nimero enorme

La pesea con anzuelo de fondo,

en la primavera i ¢l verano, habita los fondos arenoscs i fangosos;
se alimenta de animalillos chicos; se  pesca con redes de tiro, re.
des de trampas, red a manoi en canastos: la carnees blanca i
aceitosa; es una verdadera unchoa que puede ser preparada en
salmuera, escabeche, aceite, ahumada, en tarros de lata en vez de
importarla, i es consum ida en estado fresco

El atun (Thyrsites), de 20 a 200 cms., nada en bandadas, habi-
ta losfondos arenosos, langosos i ripiosos; se alimenta de peces,
crusticeos i moluscos, se pesca con anzuelo, red de tiro i de calar;
la carne es algo dura, rojizai aceitosa: es el mismo atun italiano i
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se consume fresco, ahumado, en salmuera i en aceite en tarros de
lata, pero las eonservas no se fabrican en el pais todavia sino que
se impoertan de Italia.

El bacalao de Juan Feraandez (Polyprion) de 80 a 140 cms,
vive en bandadas; habita los fondos arenosos, fangosos, ripiosos
i pedregosos; se alimentn de peces i crusticeos, sobre todo de lan-
gostas; se pesca con anzuelos i red de tiro; la carne es blanea i
aceitost; no tiene nada e comun con el hacalao de Europa cuy:
carne es seca, por esto nunca dard un bacalao bueno: se consume
frescoi seco, pero se recomienda ensayar de ahumarlo i preparar-
loen jugo i jalea en tarros de lata.

El hagre de par (Porichthys) de 20 a 35 cms., vive en banda-
das chicas isdlo, habita los fondos arenosos, fangosos i pedrego-
sos: se alimenta de peces, erustaceos i algas; se pesea con red de
tiro o de calar i a veces con anzuelo; la carne es hlanca 1 aceitosa;
se consume fresco.

£l bilagai (Cheilodactylus), de 50 a 80 cms, vive en bandadas;
habita los fondos arenosos i ripiosos, se alimenta de crusticeos,
moluscos i algas; se pesca con anzuelo, redes de tiro i de calar; la
carne es buena, rojiza i aceitosa; se consume fresco, pero podria
ahumarse,

Ll blanquilfo (Latilus), de 20 a 35 ems, vive en bandadas; habita
los fondos arenosos i fangosos; se alimenta de crustaceos i otros
animalillog; se pesea con anzuelo doble (balancin, i sale a veces
en redes de tiro i de calar; la carne es blanea i algo aceitosa; se
consume fresco iahumado; convendrin dar mas desarrollo a la
ahumaeion de este rico pescadoi esportarlo.

El bonito (Sarda), de 80 a 120 ems., vive en bandadas i solo;
habita los fondos arcnosos, fangosos i ripiosos; se alimenta de
peces L erustaceos; se pesca con anzuelo, red de tiro i de calar; la
carne es 'ojiza i aceitosa; se consume fresco, pero podria ensayarse
su ahumacion,

La breca de Juan Fernandez (Cheilodactylus), de 35 a 50 ems.,
vive en bandadas, habita los tondos arenosos, ripiosos i rocallo-
308; se pesca con anzuelo i red; la carne es blanca, algo espinuda
i aceitosa, se consume fresco i podria ensayarse de prepararla en
escabeche,

La cabinza comun (Isacia), de 20 a 40 ems., vive en bandadas;
‘habita Jos fondos arenosos, fangosos, ripiosos i pedregosos; se ali-
menta de crusticeos, moluscos i algas; se pesca con anzuelo, red
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de tiro i de calar; la carne es algo rojiza i aceitosa; se colsume
{fresco, conviene ensayar st alumacion.

PPesea con pepeniles eolorados entre dos agias,

ﬂ"h‘ Al

bandadas: Liabita los fondos rocallosos, pedregosos i arenosos; se
alimenta de crusticeos i moluscos; la carne es buena pereo mui
espinuda; se consume fresca,

La cabinza de Juan Fernandez (Mendosoma) de 20 a 40 cms..
tiene las mismas particularidades.
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La cabrilla comun (Serranus), de 20 a 20 ems., vive en banda-
dag chicas i soln; habita fondos de toda ciase; se alimenta de pe-
ces 1 erustaceos; se pesea con anzuelo i red de tiro; la carne es
blanea; se consume freseca.

La cabrilla espanofe (Sebastodes), de 20 a 35 ems,, vive en bau-
dadas chicas i sola; habita loz fondos roeallosos, pedregoses, ripio-
sos [ arenogos; se alimenta de peces i crusticeos; se pesca con
anzuelo, red detiro i de ealar; la carne 2s blanea, espinuda i acei-
tosa; s¢ consume [resea.

La cabrilla listada o torito de Juan Fernandez (Gilbertia), de 10
a 30 ems., vive en bandadas; habita los fondos arennsos; se ali-
menta de peces i crusticeos; se pesea con anzielo i red de tivo; la
carne es alzo espinuca; se consume fresea i ahumada,

La casinova o cojinoca (Seriolelln), de 20 a 30 ems,, vive en
bandadas; habita los fondos arenozos, fangososi rvipiosos; se ali-
menta de peces chicos; se pesen con anzuelo i red de tivo 1 de ca-
Lar; la carne o3 rojine 1 aceitosa; se comoe fresea i convendria
ensayar abhumarla i prepararly en eseabeche.

Bl congrio colorads (Genvpterns),de 80 a 150 ems., vive en ban-
dadas i golo; hahitic los fondos pedregoses, rocallosos i arenosos;
a pesar de ser tambien del mar territorjal, se acerca en Chiloé i
Llanguihue a la misma playa, donde aun se le puede recojer con
v mano dando vuelta a las piedras grandes en [y baja marea; se
alimenta de crusticeos; se pesca con anzuelo de fonde i suele salir
en redes de tivo; la carne es blanea, algo seca, se consume fresca
i seca,

El congrio megro (Genypterns), de 80 a 130 ems,, vive en ban-
dadas; habita los fondos pedregosos. ripiosos, arenosos i sobre todo
los fangosos; se alimenta de crustdceos i peces; se encuentra mas
cerea de la costa por regla jeneral que el congrio colorado i en el
sur se acerca mas a la playa; se le pesca con anzuelo i espinel,
suele salir tambien en redes de tiro; la carne es blanda, blanca i
acuosya; se consume fresco i seco.

La corvina (Cilus), de 40 a 120 cms,, vive en bandadas i solqg
habita los fondo arencsos, fangosos i ripiosos i estuarios de los
rios; se alimenta de peces, moluscos, ¢rustaceos, vermes i otros
animalillos; se pesca con fisga o fija, anzuelo, red de tivo i de ca-
lar; la earne blanca es seca, paro la oscura en la superficie es
aceitosa; se consume fresea i seca, pero al secarla se debiera cor-
tar la capa aceitosa; conviene ensayar la ahumacion.
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El furel (Trachurus), de 50 a 70 ems,, vive en bandadas grandes
i chicas; habita los fondos arenosos, fangosos i ripiosos; se alimen-
ta de peces, principalmente de sardinas; se pesci con anzuelos,
red de tiro i de eale™; la carne es rojiza i aceitosa; se consume
fresco; es el mismo macuerel (Maquerean) de Francia gue reeibi-
mos ahumado, preparado en salsas i en escabeche en tarros de
lata a razon de $ 5.50 la cajita.

Ll furel de Juan Fernandez (Caranx), de 25 a 30 ems., vive en
bandadas; habita los fondos nrenosos, fangoesos i ripiosos; se ali=
menta de peces i algunos erusticeos; se pesca con anzuelo i rec:
la carne es rojiza i aceitosa; se consume fresco i podria ahumarse
i prepararlo en tarres de Jata,

La hackifa (Seriolella), de 20 a 30 cms., vive en bandadas; ha-

Pesca con espinel de fondo.

bita los fondos pedregosos, arenosos i ripiosos: se alimenta de pe-
ces; s¢ pesca con anzuelo i raras veces con red; la carne es blan-
ea, algo espinuda; s¢ consume fresea.

La jerguitla (Ilaplodactylos), de 40 a 55 cms, vive en banda-
das; habita los fondos arenosos, fangosos i ripiosos; se alimenta
de erusticeos, moluscos i algas; se pesea con anzuelo, red de tiro
i de calar; la carne es blanea, blanda, algo espinuda i aceitosa; se
conshme [reseca.

L lenguado (Parvalichthys), de 60 a 110 ems,, vive en bandadas;
habita los fondos arenosos, fangosos i ripiosos; se alimenta sobre
todo de peces; se pesca con fija i red de tiro; la carne es blanca i
se seca; se consume fresca, pero se prestaria para secarla.

El lenguado de Juan Fernandez (Paralichthys), de 40 a 80 ems,,
tiene las mismas particularidades,

La lise (Mugil), de 30 a 50 cms., vive en bandadas; habita los
fondos arenosos, fangosos, ripiosos, pedregosos i estuarios de los
rios; se alimenta de crustaceos, peces, lango i animalillos chicos;



S | ppp—

se pesca con anzuelo, red de tiro i de calar; la carne es buena i
aceitosa; se consume fresca, pero se prestaria para ahumarla i
preparvaria en escabeche i en tarros de lata,

El machete (Clupea), de 200 a 30 ems., vive en bandadas; habita
los fondos arenosos i ripiosos: se alimenta de peees i erusticeos;
ga pesca con anzuelo, red de tiro i con preferencia de calar; la
carne es espinuda i aceitosa: se consume [resco i ahumado, pere
g2 podria eseabechar i talves prepararlo en salmuera,

El jnachuelo (Clupea), de 25 a 3D ems, fiene maso menos las
mismus particularidades i aplicaeiones industrinles,

La patometa de Juan Fernandez (QCaranx), de 20 a 30 ems., vive
en bandadas; habita los fondos arenosos, fangosos i ripiosos: se
alimenta de peces i algunos otros animalillos; se pesea con an-
zuelo i red; la carne es rojiza i aceitosa; se consume fresca i se
alama.

EL pampanito (Stromateus), de 25 a 30 ems,, vive en bandadas
chicos i grandes; habita los fondos arenosos, fangosos i vipiosos:
so alimenta de erusticeos i animalillos; se pesca con anzuelo i
ved de tiro; In carne blanea, espinuda i algo aceitosa, se consume
fresca i ahumada,

El pumpanito de Juan Fernandez (Seriolella), de 25 a 30 ems.,
vive en bandadas; habita los fondos arenosos, fangosos i ripiosos;
se alimenta de peces i animalillos; se pesca con anzuelo i red: la
carne es rojiza i aceitosa; se consume fresea i se abhuma,

Lt pescada comuen (Merlueius), de 50 a 120 ems,, vive en ban-
dadas grandes; habita los fondos arenosos, langosos i ripiosos; se
alimenti de peces i crusticeos; se pesea con anzuelo, red de tire
i de calar; la carne es blanca iseea; se consume fresca i mal secada,
es casiigual a la merluza de [ispana, I el paviente mas cercano del
bacalao que tenemos; se prestaria admirablemente para prodacir
un buen bacalao i un buen aceite de bacalao.

La pescada de Juan Fernandez (Lotella), de 30 a 60 ems,, vive
en bandadas; habita los londos arenoscs, fangosos i ripiosos: se
alimenta de peces 1 crusticeos; se pesca con anzuelo i red; la car:
ne es blanea i seea; se consume fresen; podrii secarse mui hien
por perterecer a la familia de los gados.

El pichihwen (Umbrina), de 45 a 80 ems., vive en bandadas: ha-
bita los fondos pedregosos, rocallosos, ripiosos i arencsos; se
alimenta de crustaceos, p2ces i moluscos; se pesea con anzuelo,
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red de tiro i de calar; la earne es blanea, algo espinuda i algo acei-
tosa; se consume fresca,

Ll pichihwen de Juan Fernandez, {(Umbrina) de bo a 75 cms.,
tiene mas o ménos las mismas particularvidades del anterior.

El vobalo comun (Eleginus), de 30 a 35 ems,, vive en bandadas:
habita los fondos arenosos, ripiosos pedlen'osob i estuarios de rios:
se alimenta de peces, erusticeos, vermes, animalillos chicos i algas:
se pesca con anzuelo, redes de tiro i de calar; la carne es buena
i seca; se consume fresea i ahumada pero se prestaria para secarla.

Fi rollizo (Pinguipes), de b0 a 80 cms., vive en bandadas i solo:
habita los fondos de todas clases; se alimenta de crusticeos i mo-

Red calada en la superficie; de tres panios paralelog que forman bolsos al pasar los peces,

luscos; se pesea con anzuelo i redes de tiro i de calar; la carne es
blanca i algo dura iseca; se consume fresca, pero podria mui
bien secarse i aun prepararse en tarros de lata i en escabeche,

L sardina (Lycengraulis), de 8 u 12 ems.. vive en bandadas
grandes; habita los fondos arenosos, fangosos 1 ripiosos, raras ve-
ces los pedregosos; se alimenta de todas clases de animalillos ¢hi-
eos: se pesca con red de tiro, en canastos i se vara; la carne es
rojiza i aceitosa; se consume fresca, secaien aceitei jugo de
tomate en cajitas de lata; es el pariente mas cereano que tenemos
de la sardina europea que alld esta acabdndose i podria ser un
gran articulo de esportacion en vez de importarla si se dorase i
tostase un poco mas antes de ponerla en eajas; tambien se puede
ahumar bien i venderla en eajitas de madera o de latn.

La sardina espaiiola (Clupea) de 1H a 25 cms., vive en banda-
das; habita los fondos arenosos, fangosos i algo ripiosos; se ali-
menta de animalillos c¢hicos; se pesca con red de tiro; la carne es
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buena i aceitosa; se consume [resea i seca, pero se prestaria mui
bien para prepararlaen salmuera, en escabeche i ahumarla, como
los arenques, va que es un representante del mismo jénero i de
esquisita calidad, que bien puede prepararse como «arenguesems-
peradores» o de «Bismarks como en Alemania.

La sierra (Thyrsitops), de 80 a 140 cms., vive en bandadas i
aola; habita los fondos arenosos, fangosos i ripiosos; se alimenta
de peces, i crustaceos; se pesca con anzuelo, red de tiro 1 de calar;
la carne es blanda, rojiza i aceitosa; se consume fresea, pero se
podria ahumar mui bien.

El tollo comen (Galeorhinus) de T0 a 120 ems, vive en banda-
das; habita toda clase de fondos; se alimenta de peces i erusticeos;
se pesca con anzuelo i red de tiro; la carne es algo dura, blanca i
un poco aceitosa; se consume fresca i seca; del higado grande se
hace desde tiempo inmemorial el aceite de bacalao de los pobres;
cortada la earne en trozos i ahumada como la de los tollos euro-
peos, se podria introdueir en el comercio a buen preecio con un
nombre de batalla; el higado grande i rico en aceite, podria ser la
base de una gran industria, pues ya se ha eunsayado con éxito en
Chile.

Ei tollo de¢ Juan Fernandez (Squnlus) de bh a 110 ems, tiene
mas 0 ménos las mismas partieularidades.

La vieja eolorade, chaneliareo i cabrilla (Sebastodes), de 25 a 35
cms., vive en bandadag; habita los fondos arenosos, ripiosos, pe-
dregosos i rocallosos; se alimenta de peces i erusticeos; se pesca
con anzuelo, red de tire i de calar; la earne es blanea, espinuda i
algo aceitosa; se cotsume fresca,

La vieja regra (Graus), de 60 a 110 cms., vive mas bien sola.
habita todos los fondos; se alimenta de crusticeos i moluscos i tal-
ver tambien de algas: se pesca con fija, anzuelo i red de tiro; la
carne ¢s blanca, blanda i aceitova; se consume [resca, pero se po-
dria tambien ensayarabumarla,

La vidriola (Pelamys), de 60 a 120 ems,, llaga temporalmente a
las costas de Juan Fernandez; vive en bandadas i sola; habita los
fondos arenosos, ripiogos 1 fangosos; se pesea con anzaelo i red de
tiro; la carne es rojiza oscura i aceitosa en ciertas épocas; se con-
sume f[resca i se prepara en tarros de lata; convendria mucho
ahumarla i tambien prepararla en tarros al estilo de los salmones;
de los cuales se diferencia en la ealidad de su earne.

No hemos hecho mencion aqui de los peees de aguas fluviales
que tambien se encuentran en agua salada de la costa, jeneral-
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mente cerca de los estuarios, como lag angailas, las caugues, las
farionelas, las lampreas, las peladillas, los pejerreyes, los salmo-
nes del Rin, salmonetes arco irvig, truchas salmonadas, ete, por ha-
berlos tratado ya en el capitulo de la pesqueria en aguas fli-
viales.

Sucle suceder gue Hegan de vez en cuando a la costa tbicen
Ll caballa (Scomber), la corvina falsa (Micropogony, el lenguado
falso (Thysanopsetta), mojarrilla (Serranus), o mnrena (Moracnay,
el pejegallo (Callorhynehus), o rayva (Rajug, b raya lalsa (Psa-
mmobatig), el robalo de piedra (Notothenia), el peje chancho
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Red calada entre dos aguas.
Laus mallas fivas zon pava la pesea de anchoast saridinas,

Agriopus), i algunas otras especies que traeremos en los capi-
tulos siguientes.

De los peces poco dtiles debemos hacer mencion a los siguientes

La anguila de war (llomea) de 45 a 60 ems., i La anguila ne-
gra (Myxine), de 20 a 20 ¢ms, viven en bandadas i solas; habitan
los fondos arenosgos i sobre todo langosos; se alimentan de peces
aun mucho mas grandes gue ellos fijindose en ellos i horadandolos
rapidamente; se pescan con red de tiro i anzuelo; la carne es
blanquizca i aceitosa; suelen comerse freseas i se prestarian pura
prepararlas en escabeche; son odiada por los pescadores porque
consumen los pescados en la red i en los anzuelos; si no comen
estas anguilas debieran a lo ménos llevarlas a la eosta o matarlas
en vez de botarlus vivas al mar, por el dano que causan.

El anjel del mar (Squatina), de 1 a 2.50 ems,, vive solo; habita
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los fondos arenosos i fangosos; se alimenta de peces sobre todo de
lenguados i aun crustaceos; se pesca con anzuelo i red de tiro; en
Europa se le cortan las partes carnosas i se nhuman; el cuero sirve
para revestir los mangos de cuchillos i otros objetos.

La borvachifla comun (Salariag), de 20 a 35 ems., | la bervachilla
de Juan Fernandez (Salarias), de 15 a 25 ems., viven en bandadas
i solas; habitan los [ondos rocalloses i pedregosos; se alimentan
de crusticeos, moluseos, animalillos i algas; se pescan con anzuelo:
la carne es blanca, espinuda i seca; se consume fresca pero sirve
mus hien de carnada,

L castaneto (Chyomis), de 18 a 2 ems,, vive en bandadas; ha
bita los fondos rocallosos, fangosos i los estuarios de los rios i la-
gunas; se alimenta de crusticcos, peces i otros animalillos; se
pesca con anzuelo, red de tiro i de calar; la earne cs espinuda i
aceitosa; se consume fresca i sirve de carnada.

Ll chanelito (Agriopus), de 15 a 30 cns,, vive en bandadas; ha-
bita los fondos rocallosos, pedregosos i arenosos donde hai algas;
se alimenta de peces, crustaceos, otros animalillos i talvez tam-
bien algas; se pesca con red i anzuelo; la carne es espinuda i seca;
se consume fresca.

La corvina de Juan Fernandez (Malacopterus), de 15 a 25 cms,,
vive en bandadas chicasi sola; habita los fondos rocallosos i
pedregosos; se alimenta de crusticeos, moluscos i animalillos; se
pesca con anzuelo; la carne es espinuda; se consume fresca.

La doncella (Mixodes), de 15 a 25 ems., vive en bandadas; habita
los fondos rocalloses i pedregosos, raras veces arencsos; se ali-
menta de crustaceos, moluscos, animalillos i algas; se pesca con
anzuelo i red; la carne es blanca, espinuda i sec¢a; se consume [res-
¢a, pero sirve mas bien de earnada.

Lt qpengungo de Juan Fernandez (Cheilodactylus), de 26 a3b ems.,
vive en bandadas; habita los fondos arenosos, fangosos i ripiocsos;
se alimenta de crusticeos i moluscos; se pesca con anzuelo i red;
la carne es blaneca, espinuda i seca; se consume fresca, pero sirve
mas hien de carnada.

El mucoso (Blennius), de 15 a 20 ems., vive en bandadas; habi-
ta los fondos rocallosos i pedregosos; se alimenta de peces, crus-
taceos, animalillos i algas; se pesca con anzuelo; la carne es bue-
na, blanca, algo espinuda i poco aceitosa; se consume fresca isirve
de carnada.

La jerguilla de Juan Fernandez (Girella), de 40 a 60 ems., vive
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en bandadas chicas i sola; habita los fondos rocallosos, pedrego-
80s i arenosos; se alimenta de peces, crusticeos, moluscos, anima
lillos i algas; se pesca con anzuelo; la carne es blanca, algo espi-
nuda i algo aceitosa, se consume fresca.

El peje perro (Pimelometopon), de 60 a 100 cms., vive en banda-
das, habita los fondos rocallosos, pedregosos i arenosos; se alimen-
ta de moluscos, crustaceosi otros animalillos isebre todo de algas;
se pesca con anzuelo i red de tiro; la carne es blanda, algo desa-
hrida i acnosa; se consume frita i asada.

El peje sapo (Gobiesox), de 10 a 25 ems, i peje sapo (Sieyasis)
de 20 a3b ems,, viven solos; habitan los fondos rocallososi pedre-
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20808, se alimentan de erustaceos, moluscos, animalillos i algas:
se peacan con anzuelos i fijas; la earne es blancn, buena i aceitosa;
ge consumen frescos.

El pez dapero de Juan Fernandez (Traehichthys), de 15 a 25 ems.
vive en bandadas chicasi solo, habita los fondos roeallosos i pe-
dregosos; sealimenta de crusticeos, moluscos, animalillos i algas;
ge pesca con anzuelo: la carne es buena, algo espinuda i algo acei-
t08a; se consume fresca.

La pinfadilla (Cheilodactylus), de 25 a 35 cms., vive mas hien
zola, habita los fondos arenosvs, fungosos i ripiosos; se alimentn
de crustaceos i moluscos, se pesea con anzuelo ired de tire; la
carne es huena, blanca, pero espinuda i seca, se consume tres.
ca.

La pintareja (Scyllorhinus), de 60 a 100 cms. vive sola, habita
los fondos rocallosos, ripiosos i arenosos; se alimenta de peces, se

53
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pesca con anzuelo, red de tiro i de calar; la carne es rojiza i acei-
1osa; se consume [iesca en pequena escala, pero cortandole las
partes carnosas i ahumandola talvez tendria mayer comercio.

La rémora, (Remova) de 2 a 40 ems., vive sola, habita los fon-
dos rocallosos i pedregosos; se alimenta de crustiaceos, moluscos,
animalillos i algas, se pesca con anzuelo i fija; la carne es algo ro-
jiza i aceitosa; se consume fresca i se puede ahiumar.

La temdladery (Discopyge), de 40 a b0 cms., vive en bandadas
chicas, habita los fondos arenosos, fangosos i ripiosos, da golpes
eléctricos, e alimenta de peces, crustaceos i animalillos; se pesea
con red de tiro; la carne esblanea i aceitosa, cazi nose come, pero
podria tener aceptacion cortadaen pedazos i ahumada,

El tolls (Squalus), de 80 a 120 ems., vive en bandadas grandes,
habita todos los fondos, se alimenta de peces i crustaceos; se pes-
ca con anzuelo i red de tiro; la carne es algo dura, un poco aceito-
sa, ge consume fresea i seca, ahumandola podria tener mayor ven-
ta va que es asi como se consume en Alemania; el higado grande
esmui rico en aceite de bacalao i seusa con este mismo fin en
Europa.

El torifo comun (Bovichthys), de 20 a 30 ems,, vive solo: habita
los fondos rocallosos, pedregosos i ripiosos; se alimenta de anima-
lillos i algas: se pesca con anzuelo i suele salir en las redes de ti-
10; la earne es blanca, espinuda i seca; ensi no se come.,

El torito i chalaco (Petroscirtes), de 25 a 30 ems., vive selo; habi-
tia los fondos vocallosos i pedregosos, se alimenta de moluscos,
animalillos 1 algas; se pesca con anzuelo i red; la carne es blanca;
i buena; se consume fresca pero poco.

El toyito de Juan Fernandez (Salarias), de 25 a 35 ¢ms., vive so-
lo, habita los fondos rocallosos i pedregosos; se alimenta de crus-
taceos, moluscos i algas, se pesea con anzuelo; la carne es blanca
espinuda i seca; casi no se puede comer.

Bl torpedo (Torpede), de'35 a b0 ems., vive solo, habita los fon-
dos arenosos, fangosos i ripiosos; da fuertes golpes eléctricos; se
alimenta de peces icrustaceos; se pesca con red de tiro; la carne
es rojiza i algo aceirosa; no se come, pero podria tener venta cor-
tada en pedazos i ahumada.

El trambolle (Clinus), de 26 a 3D cms,, vive solo; habita los fon-
dos rocallosos, pedregosos i arenosos; se alimenta de peces, crus.
taceos, moluscos i otros animalillos; se pesca con anzuelo, red de
tiro i de calar; la earne es algo aceitosa, se consume fresca.
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El trompetero (Latris), de 35 a 150 ems., vive en bandadas; habi-
ta los fondos arenosos, fangosos i ripiosos, se alimenta de erusga-
ceos, molugcos i otros animalillos i talvez tambien de algas; se
pesca con anzuelo ired; la carne es mui estimada en Australia;
en Chile apenas tenemos conocimiento que existe en nuestros ma-
res australes.

La wieja comun (Clinus), de 40 a b0 ems., vive sola, babita los
fondos rocallosos, pedregososi arenosos; se alimenta de peces,
crusticeos i moluscos; se pesca con anzuelo; raras veces sale en
redes de tiro; la carne es regular i aceitosa; se consume fritai
asada.

La wvicja de Juan Fernandez (Labrichtys), de 40 a 100 ems. (7)

Almadeaba o armazon de redes sostenida por estacas, para la pesca del atun,
sierra i demas peces de alta mar cuando se neercan a la costa

vive soli (?) habita los fondos arenosos i pedregosos (¥), se ali-
menta de crusticeos i moluscos (7), la carne es blanea, blanda i
algo aceitosa, talvez sea un pescado mui comestible i abundante
en los mares terrvitoriales i alta mar de Chile, pero hasta ahora
no sabemos casi nada de ¢l

Concluimos con esta la lista de los peces mas o menos conoci-
dos, con nombres vulgares siquiera, que habitan nuestro mar lito-
ral, pero sabiendo que mas tarde habri que e specilizar mucho
mas las condiciones bioldjicas, industrizles i comerciales de ellos
para que puedan servir de base a una gran industria pesquera,
como necesita tenerla el pais. Traeremos aqui todavia algunos da-
tos del estranjero sobre algunas especies chilenas que han encon-
trado comisiones cientificas estranjeras en nuestros mares i que
mas tarde talvez sean un gran auxilio en nuestra pesgueria.

Abudefduf lutifrons es un pariente de la castaneta.

Acanthistins pictus, pariente de la trucha, tiene hasta 351 40
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ems., vive en bandadas en las costas rocallosas i arencsas, se pes
ea con red i anzuelo i es un pescado comerciable en Australia.

Almadraba o armazsn de redes fondeada con anclotes, para la pesca del atun i otros peces de alta mar

Aunthios pervanus es un paviente del bacalao de Juan Fernan-
dez i de la cabrilla; se come en el Perul,
Caellanthias plater, vive en bandadas i es comestible.



e BB =

Ginus niger, de 40 a 70 cms. (?) es un pariente de la vieja i del
trambollo.

Dissosticus eleginoides, de 30 a b0 cms. (?), es el paricnte mas
cercano de nuestro blanguillo; carne de primera clase,

Doydixoedon, pertenece a una familia vecina a nuestra corvina;
se come en el Peru.

Eleotris, de 20 a b0 ems.(?), vive en bandadas grandes; carne
blanca i sabrosa.

Emmelichthys, entre el pichihuen i el bilagai; vive en bandadas.

Leirus, paviente del pampanito, vive en bandadas.

Pormadasis, de 40 a b0 cma.(?), vive en bandadas; pariente de
1a corvina; carne buena.

Pomodon, vive en bandadas, sc come en el Peri.

Salilota, de 60 a 120 ems., una clase de los verdaderos bacalaos
Curopeos.

De las demas especies de peces chilenos no tenemos casi dato
alguno, a pesar de que bien valdria la pena preocuparse de cllos,

No esti de mas agui hacer ver en que Epoeas el ano se acer-
can los prees mas a la eosta, ya que de esio depende s pesca en
el litoral i In coloeacion de armazones de redes i de cualquier
aparato de pesea. Como no existe hasta la fecha ningun estudio
serio sobre tan importante materia, ni siquiera de un solo puerto,
indicando con exactitud las semanus i meses en que se acerean a
cada uno de los puntos, no podemos indicar mag qgue las épocas
del afo i aun en esto erraremos en muehos puntos, ya que no
-existen datos suficientes i que aun las épocas son algo distintas
en el norte, centro i sur de la Replblica,

Sin embargo haremos aqui el estudio a sabiendas que tiene des-
perfectos para que sirva siquiera de guia jeneral a los industria-
les i lo puedan modificar,

En el invierno se acercan mas a la costa; el bonito (Sarda), la
cabinza comun (Isacia), la cabinza o trompetero (Mendosoma), la
cabrilla comun (Serranus), el congrio colorado (Genypterus) i el
congrio negro (Genypterus) en algunas partes de la costa, la cor-
vina (Cilus), la jerguilla (Haplodactylus), la lisa (Mugil), la moja-
rrilla (Serranus), el robalo comun (Eleginus)el rollizo (Pinguipes),
i la vieja negra (Graus).

En la primavera se acercan mas a la costa: el atun (Thyrsites),
el bagre de mar(Porichthys), el pamapanito (Stromateus) i el pichi-
huen (Umbrina), el altimo mas bien a principios del verano.
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En el ¢erano se acercan mas a la costa: la anchoa (Engraulis),
el bilagai (Cheilodactylus), el blanguillo (Latilus), la cabrilla es-
paiiola (Sebastodes), la casinova (Serioleila) los congrios colorado
i negro (Genypterus) el furel (Trachurus), la hachita (Seriolella),
el lenguado (Paralichthys), el machete (Clupea), el machuelo (Clu-
pea), la pescada (Merlucius), la sardina (Lycengraulis) la sardina
espaiioli (Clupea), el tollo (Galeorhynus, Squalus, ete.), i la vieja
colorada (Sebastodes).

In el ofoiie solo tenemos noticias que se acerque a la costa la
sierra (Thyvsitops) i la anchoa (Engraulis) pero en otras regiones
es a principio del invierno.

No hemos hecho mencion de las especies secun larias para no
alargar mas estas listas.

De los crustaceos comestibles tenemos el camaron de mar, ded
a 12 ems.; la centolla, de 20 a 35 ems., medidos desde la punta de
la frente hasta la punta de la cola; el chanchito demar de 3 a 6 m.
lajaivablanca, de 10a 15 ems; la juiva comun o jaiva mora, de 12
a 20 ems,; la jaiva morada, de 15 a 20 ems,; la jaiva peluda gran-
de, de 10 a 22 ems.; la jaiva talicuna, de 10 a 13 ems.; [a langosta
de Juan Fernandez, de 40 a 80 cins.; el langostin de 12 a 18 cms,
iel pico grande, de 10 a 30 e¢ms. Todos ellos llevan una vida
mas 0 ménos migratoria de los fondos rocallosos i pedregosos a los
arenosos, con escepeion del pico, que esta pegado en las pie-
dras despues de su primera juventud; todos se pescan a manoes,
con paloes, tijeras de alambre i canastos (ménos el pico); todos se
comen cocidos, siendo mas estimados el camaron, la centolla, la
jaiva mora, la langosta i el pico; todos pueden prepararse en con-
servas, pero hoi dia no se hacen sino de la langosta, la centolla i
el pico.

De los crusticeos poco ttiles, debemos citar los ermitarios, de
6 a 10 ¢ms., que viven en conchas de caracoles: se comen cocidos
i darian una rica conserva en tarros; las jaivas aranas de 10 a 15
cms,, i la jaiva chica, de 8 a 12 ems.,, que llevan una vida migra-
toria, tienen poca comida pero podrian prepararse en Conservas,
lo mismo que la pulga de mar, el limai de 6 a 6 cms., (ue se en-
tierra en playas arenosas i que se aprovecha para sopas.

De los molusces sin concha, tenemos el calamar, de 20 a 25 cms.
sin contar los brazos; la jibia, de 60 a 100 cms., i el pulpo, de 15 a
22 cms., que se consumen cocidos i secos i que tambien podrian
conservarse en tarros como se hace en Europa.
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De los moluseos eon concha tenemos los caracoles, de 3 a 6 ems ;
los chapes, de 10 a 12 ems; las chapelinas, de b a 10 ems,; las
cholgas, de 10 a 15 ems.; los choros grandes, de 15 a 22 cms.; los
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choros chicos, de 6 a 9 cms; los eolles, de 3 a H ems; los comes, de
10 a 15 ems.; las lapas, de 10 a b ems,; los locos, de 10 a 17 cms;
los lilehnenes, de 5 a 8 ems,; las machas, de 8 a 12 ema,; los mai-

cos, de 2 a 4 ems.; los melonhues de 3 a 5 ems.; las navajuelas

Red de tivo al arribar o la playa,
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erandes o huepos, de 15 a 22 cms.; las navajuelas chicas o guivis,
de 8 a 12 ems,; las cstras, de 6 a 15 cms.; los ostiones del norte,
de 10 a 17 ems.; los ostiones del sur, de 4 a 8 ems.; los palupalus,
de 4 a 8 e¢n s los piquilhues, de 15 a 25 ems,; los quilmahues, de
4 a 6 cms.; las tacas, de 4 a 8 ems.; las taquillas, de 4 a 6 1 8 cen-
timetros, etc,

Todos existen en abundancia en la costa i aun podriamos haber
agregado una docena mas; todos son comestibles mag o ménos
estimados; todos ganarian en méritos i serian de mas ficil tras-
porte, consumo interior i esportacion, si todos se preparasen en
conservas de tarros; los choros i las ostras debicran dar orijen a
erandes industrias pesqueras, tanto para su pesca como tambien
para su crianza artiticial i preparacion en conserva. Ya tenemos
alegunos principios de esas, pero no estin todavia a la altura en
que deben estar i tendremos que preocuparnos mas de esta materia
en trabajos especiales sobre tan importante tema que puede
mover muchos millones de pesos en todo su conjunto.

De animales comestibles de otros drdenes que habitan nuestras
costas, debemos eitar todavia los erizos, de 10 a 20 cms., que se
consuinen crados, cocidos de diversas maneras i en conzervas en
tarros; los pepines chicos de mar (Holothuria) de 104 17 ems i
los pepinos grandes de mar (Phylophorus), de 15 a 25 ems, que
se comen cocidos; las pinueas, de 1D a 25 cms., que se comen co-
cidas; los piures blancos (Piuraj, de 10 a 15 emas.; los piures colo-
rados (Asecidia), de 8 a 12 cias,, que se comen crudos, cocidos i se-
cos; i las anémonas o potos de mar, de 4 a 10 cms., que se comen
cocidos i se secan.

De algas comestibies tenemos el cochayuyo, euyo tallo se con-
sume crudo i coeido, i el resto de la planta que se seca, se cuece
i se tuesta; el huiro, cuyo tallo llamado huilte o ultri se come crudo,
i el luche, que se seca i se cuece; a ¢stas debemos agregar todavia
las algas coloradas, que blanqueadas al sol dan un buen carraguen
para la elarificacion de la cerveza i del vino i la fabricacion de la
jelatina vejetal, pues contienen segun los andalisis hechos en el la-
horatorio quimico municipal de Santiago, hace 15 anos atras, un
650/, de jelatina vejetal. Llamamos la atencion de las industrias
a su fabricacion en el pais para trocar su importacion en esporta-
cion, ya gque estas algas son tan abundantes en Chile.

Pasando asi revista a las riquezas que pueblan nuestro mar li-
toral, talvez se consiga llamar la atencion de los dueros de fun
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dos vecinos de la costa, de los que hoi dia se ocupan en la pesea,
de los industriales i comerciantes del pais, i talvez tambien del
Fstado sobre el abandono en que se encuentrs la industria pes-
quera i la conveniencia de cada uno de que sea bien atendida,
ya para basar su propio bienestar en ella, ya para tener una en-
trada anexa, ya para gozar de alientos sanos, baratos i mui va-
riados.

Sobre todo los dueiies de fundos, lejos de perseguir a los maris-

Red para pescarsardinas i suchoas; se sumerje 1 se tim (rava presn deshe-
eha de peseadas n otroeebo mohido al punto donde esta i red para que sulan
los peces i nia vez adentro sotiran las plomadas con los cordeles para cerrar
la red.

cadores i pescaderes, mas bien deben alentarlos a que ge dedigquen
a esta industria, puesto que los primeros son casi esclusivamente
mujeres i nifos i aun entre los segundos se ocupan muchos ninos
i viejos que en Ia agricultura no dan tanto provecho en los traba
jos de fuerza. I1ai aqui al lado de los fundes de costa otra hacien-
da en el mar donde se cosecha sin haber labrado, sembrado i cul.
tivado el terreno. Bien valdria la pena de tener cuadrillas maris-
cacadoras i pescadoras a las cuales ¢l fundo les compraria los
productos, sea en estado fresco, seco, en salmuera o ahumado,
para trasportarlos a los centros de consumo en beneficio propio i
de los habitantes del interior que estin ansiosos de tener un ali-
mento tan variado, sano i barato.

Si estas cuadrillas dependieran del fundo, servirian tambien
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para alejar a la jente vagante que solo dice que son pescadores, i
se podria establecer asi colonias propias donde reina el érden i el
trabajo, tal como las que existian en tiempos pasados cuando aun
no se perseguia a garrotazos a los pescadores de la costa.

Asi seria fiacil tambien mejorar los aparatos i elementos de
pesca hoi en uso para obtener mayor rendimiento. Al mariscar
siempre serian las manos de mujeres i ninos que haran mayor
trabajo, armados de cachillos, palos, latas i sunchos certantes
cuando se trat de recojer los moluscos pegados en las piedras,
tijeras largas de alambra para sacar las jaivas de sus escondrijos,
redes de cunastos con cebos para pescarlas i anzuelos sencillos para
cojer peces,

La fija o fisza i la vara son elementos de pesea prohibidos en
todos los paises civilizados, porque destruyen I hieren peces i mo-
luscos sin aprovecharse de ellos,

Para la pesea de camarones, jaivas i langostas es 1til emplear
platillos o canastos de dos sunchos, de porte i de mallas mas chi-
cas 0 mas grundes, segun el tamano de lu especie, para evitar que
se escapen los animales al subir el aparato de pesca. Estas redes
se manejan con la mano o se fondean poniéndoles una botella flo-
tante, lo que es mejor hacer para langostas, jaivas, centollas, ete,

Entre los anzeelos hni que distinguir entre los flotuntes para
cujer los peces de la superficie, los que flotan entre dos aguas por
medio de plomo i corcho para los peces que nadan en cierta pro-
fundidad i los anzuelos de fondo que llevan un pese para recojer
los peces del fondo.

Los espineles consisten en muchos anznelos fijados en largos
cordeles que estin arreglados de modo que se mantienen a cierta
distancia sobre el fondo o bajo de la superficie,

Las vedes de paiio se calan afirmadas en palos enterrados o se
fondean con piedras i plomos poniéndoles boyas flotantes. Estos
panos se calan a mayor o menor distancia de la superficie o del
fondo segun los peces que quiera obtenerse, Las mallas dependen
del mayor o menor porte de los peces.

La red de bolsas consia de tres pailos proximos i paralelos de
los cuales los esteriores son de mallas mui grandes i el interior de
mallas finas, enredindose los peces en una forma de bolsa al
querer atravesarlos. La hechura de corrales de piedras, ramas o
palos es mui recomendable en las costas donde la marea baja
mucho, porque alli entran los peces con la alta marea i quedan en
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seco o en mui poco fondo con las bajas mareas, de donde es lacil
recojerlos a mano con un buitron o red a mano

Los armazones de redes o almeafirabas |levan el mismo fin i con-
sisten en pales enterrados que sirven de apoyo a un paio de red,
que se interna mucho en el mar i conduce a los peces por medio
de vueltas i esguinas hasta una especie de bolson o cuarto chico
de donde se receojen. Sieste cuarto estd siempre debajo de agua
se necesila ponerle abajo un fondo de red, jeneralmente con mar-
cos de palos i plemos que log mantiene cu el fondo, el que se
levanta con cordeles para subir la pesea i recojerla periodica-
mente.

fn el pais uo hemos vistos usar estos armazones, pero se emn-
plean mucho en Europa, Estados Unidos, Australia i Sud Afriea.
Se hacen de grandes dimensiones de 100 a 1000 metros, obtenidn-
dose mui buenos resultados, i hai tambien almadrabas flotantes,
de idéntica disposicion, Fstimamos que su ugo en el pais significa-
ria un gran adelanto, sobre todo para la pesca del atun.

Las vedes de tivo o de {ance son de una sola malla cuando gon
de tamano chico i de varias mallas cuando son grandes; en sus
estremos llevan un palo amarrado para que no se junten dema-
siade. Se usan estas redes con o sin sacos i llevan grandes cables
cuando sen de grandes dimensiones, Se tienden con o sin botes i
se recojen en la playa o en uno o dos de losbotes que maniobran.
Tampoco se usan todavia redes de tivo de grandes dimensiones
en el pais I seria deseahle que se ensayasen.

La pesca de la sardina se hace con una especie de red de tubo
que esta abierto en el fondo. Se llama a las sardinas con carnada
fina sobre todo huevitos i detritus pieados de otros peces, siendo
el mas eficaz la rasa o caviar de bacilao tan usado en el Atlan-
tico Norte, i una vez que estan dentro de Ia red =e cierra el fondo
i se sube la pesca. Otro método son el empleo de las redes de tiro
a mano deseritas en el capitulo anterior i las redes flotantes de
pano que vemos en las l[aminas adjuntas.

Los choros, erizos i ostras se recojen mejor a buzos, donde los
bancos no estén a mucha profundidad, pero se debe emplear ln
rastra con mallas de cordel i brocal o hoea de fierro cuando va
pasan de mas de 15 metros de fondo.

No hemos agotado con esto la descripeion de todas las redes
recomendables pero si hemos hecho ver a grandes rasgos los
prineipales prineipios de las distintas clases de redes i aparatos
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de pesea; cada interesitdo debe buscar las modificaciones que debe
hacer para cada caso, para lo cual le pueden servir de base tanto
las laminas de este capitulo como las que hemos mostrado en el
capitulo que trata de la pesqueria en aguas fluviales,

Llamamos tambien la atencion hacia el folleto: «La pesca en
la costa de Gulicia i Cantabria» por el sefor don Ernesto Maldo-
nado, actual jefe de la Sececion Bosques, que contiene muchos
aparatos i redes de pesca de la costa.

Ya que hemos tratado lijeramente los principales puntos de la
pesqueria costanera, nos es ahora mas faeil hacer deduceiones que
puedan redundar en beneficio de la induatrin i de los consumido-
res.

Tenemos verdaderas anchoas, sardinas, el afun que importamos

Motor Fvinvade fijado en noa ehalupa, que e puede quitar
i poner en curlquiera embareacion,

a tan subide precio de Italia i Espana, varios representantes de
la familia de los baealaos en la peseada comun, peseadas de Juan
Fernandez, ete.,, la sardina comun, la sardina espanola como
arenque emperador de Alemania, el furel, que es el maquerel de
Francia, un gran acopio de peces ricos i abundantes nacionales de
mejor calidad que muchos de les paises europeos; nuestros peces
poco estimados como rayas, tollos, ete, son alld materia de un
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gran comercio lucrativo, Nuestros mariscos como ostras, choros,
ostiones, camarones, centollas, jaivas, langostas, etc, son iguales
en calidad a les mejores del mundo, i muchos otros como los
erizos, picos, ete., no se encuentran tan buenos en otros paises.

A pesuar de esto, la pesca costanera languidece i lleva una vida
de letargo, n'nguna persona influyente se preccupa en levantarla
i aun los duenos de Tundos de costa [ miran como a un mal &
cual hai que hacer la guerra i matarlo, en vez de levatarla i de
ayudarla por todos los medios posibles, ya sea en beneficio propio
i si no lo yuieren, a lo menos ¢n beneficio del pais entero i con el
justo derecho de cada uno de que se le permita ejercer su profe-
sion libremente,

n este capitulo solo hemos querido senalar el estado actual i
el camino que hai que seguir, para tratar los distintos detalles
mas detenidamente en los eapitules que trataran de: «Las indus-
trias derivadas de la pescar» i de «La conservacion i el fomento de
la pesqueria en el pais

Concluimos haciendo ver someramente que scbre todo se nece-
sita arraigar a los pescadores, darles instrucciones primaria i de
pesca, unirlos entre si para que tengan el pequeno capital i la
jente necesaria para poder trabajar con los aparatos 1 elementos
mas indispensables, allegarles comerciantes e industriales de poco
i mueho capital para facilitar el trasporte de los productos en
estado fresco o congervado a los eentros de consumo i establecer
su venta de primera mano para evitar los monopolies que existen
hoi dia en perjuicio de los productores i consumidores,

i.a pesqueria territorial

Para formarnos una idea de lo que significa el mar territorial
sobre el cual nuestra Repliblica puede ejercer actos de dominio
es necesario dejar establecido gne segun el derecho internacional
tiene solo el ancho de 3 millas de 1852 ms. cada aina o sean HHLH
metros igual a una legua marina, o sea un equivalente al ancho
de la babia de Chanaral, de Quintero a la punta de las Ventanas,
el ancho de la bahia de San Vicente cerca de Tulenhuano, de la
poblacion de Ancud a la punta Chaicura, ete,, ete.

Solo en esta estension podemos ejercer dominios ilimitados; ¢l
resto del mar, aungue lo ahargue mui bien nuestra vista, es libjoe
i 8o puede pescar inavegar en ¢l sin sujetarse a nuestras leyves
nacionales, salvo en lo que se refiere a vijilancia i polieia, que
puede ejercese en una estension de tres leguas mas,
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La madre de la cual nace la pesqueria territorial es la pesea
costanera i si hemos abandonado i perjudicado a ésta, es natural
que en mayor escala hemos abandonado i perjudicado a la pesque-
ria territorial i por consecuencia ya entramos en un terreno mu-
cho ménos conocido que el anterior en el cual ya andabamos a
tientas,

Siya hubo omisiones de peces, crustidceos i moluscos en el ca.
pitulo anterior, aqui debe notarse mas esta faltn, si antes no era
posible estublecer de un modo siquiera aproximado en qué épocas
del ano arriban ciertos peces a las distintas rejiones de nuestra
costa, aqui sabemos ménos i de alli se desprende que debe suceder
lo que hoi dia sucede, que una embarcacion de pesea no encuen-
tre en un dia un solo congrio i que quince dias despucs en el mismo
punto casi se hunde la embarcacion porque rebalsa de los congrios
pescados

+Coémo puede existir i mantenerse una industria si ignora casi
en absoluto qué materia prima encuentra en cada uno de los pun-
tos en los distintos meses i semanas del ano, i adénde debe
dirijirse para encontrar la misma materia prima otra vez?

Se necesita agui con urjencia que se levanten les fondos de pesca
i se estudie los viajes migratorios de los peces de la costa al inte
rior del mar i de norte a sur, porque los pequeiiog capitales no re-
sisten mucho tiempo a loa fracasos seguidos que deben producirse
forzogamente. Miéntras el pais se convenza de esta necesidad no
ge podra levantar esta industria.

La pesea costanera se ocupa en recojer lo que llega a su alcan-
ce, pero la pesca territorial va en busca de las especies que toda
via no llegan a la costa o que empiezan a abandonarla, que son
propias de fondos mayores, i de los qne se acercan de alta mar
periodicamente.

De aqui viene que dispone de una materia prima mucho mas
abundante i mucho mas numerosa en especies que la pesca costa-
nerit i por consiguientoe es mucho mas importante para el bienes-
tar de la Nacion, pero que nace de la primera i necegita mayor
capital i mayor personal que ella.

Al ocuparnos de las especies con ¢ue puede contar esta indus.
trin, seguiremos el mismo camino trazado en el capitulo anterior
cnumerando los datos mas rudimentarios en los animales que to-
davia no han figurado i citando solamente los que ya se han
tratado anteriormente,
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Empezamos nuevamente cou los peces comestibles.

La albacora (Lichia), de 60 a 159 ems., vive en bandadas; habi-
ta los fondos arenosos, fangosos i ripiosos; se alimenta sobre todo
de peces; se pesca con arpon, anzuelo i suele salir con red de tiro;
la carne es buena, rojiza i algo aceitosa; se consume fresea pero
geria una buena base comerecial prepararla en escabeche con o sin
jelatina 1 ahumarla.

La anchoa (Engraulic) se vuelve a encontrar agui, pero serd

Veleros de esea,
preferible emplear redes flotantes i redes de tiro como las indica.
dus cn el capitulo anterion

La anguila de mar (Ophichihus), de 80 a 130 ems., viven en
bandadas; habitin los londos arenosos i fangosos; se alimentan de
peces i tambien de crustiaceos i otros animalillos; se pescan con
anzuelo i suelen saliv en la red de tiro; la carne es mui buena i
aceilosa: raras veces se cousume fresca, se recomienda ahumarla,
prepararla en escabechs con o sin jelatina en tarros de lata i des-
tinarla al consumo interior i a la esportacion.

La anguila de mar () de Magallanes (Gymmelis), de 40 a 80 cms.,
(lluocwetus) de 30 a 50 cms, (7), (Maynea) de 25 cms. (?), (Phuco-
cwetus) de D0 ems. (2), i (Platea) de 20 ems. (?) de la familia de las
Zoarcidas; viven en bandadas; su aspecto es parecido al congrio;
habitan los tondos arenosos, fangosos i ripiosos; se alimentan de
peces, crusticeos [ otros animalillos; 1a carne es algo rojiza i algo
aceitosa; se consumen [reseas, pero podria ensayarse de ahumar-
las como a otros representantes de la familia.

Kl atun (Thyrsites) lega a ser aqui mas frecuente que en la
costa.

El baralao de Juan Fernandez (Polyprion) esta en su verdadero
elemento.
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El bagre de mayr (Porichthys) ya se pone mucho mas escaso.

El bilagai (Cheilodactylus) ha de ser mas escaso.

El blangquilly (Latilus) debe ser mucho mas comun i constante
que en la cosia.

El bonito (Sarda) debe ser mucho mas [recuente,

Lt breca de Juan Fernandez (Cheilodactylus) talvez sea mases-
casa.

La caballa (Scomber), de 30 a 50 ems,, vive en bandadas mui
grandes i chivas; habita los fondos arenosos i fangosos; se alimen-
ta sobre todo de peces, pero tambien de crusticeos; se pesea con
anzaclo, red de tire i redes de calar; la carne es rojiza 1 aceitosa

Fow Beanitene werdan maleenter
e il Pl B Perkiorad

Velero con una red flotante de grandes dimensiones

se consume frescu; es un verdadero «maquerel» i debiera ahumar-
se o prepararlas en salsas con o sin jelatina en tarros, como se
hace en Alemania i Francia con el nombre de «maquerauxs» don-
de es un articulo muai apreciado, i la base de grandes industrias
que mandan sus conservas hasta Chile. Suele acercarse tambien:
bastante a la costa.

La cabinza comun (Isacia) todavia debe ser abundante,

La cabinza o trompetero (Mendosoma) debe ser mas escasa.

La cabinza de Juan Fernandez (Mendosoma) algo escasa tambien

La cabrilla comun (Serranus) debe ser comun,

La cabrilla espaiiola {Sebastodes) ya es mui escasu.
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La cabrilla listada de Juan Feraandez (Gilbertia) todavia se
encuentra.

La casinova o cojinova [Seriolella) es mucho mas frecuente que
en la costa.

El congrio colorado (Genypterus) es mucho mas abundante que
en la costa del centroidel norte en los fondos que le corresponden.

EL congrio negro (Genypterus) abundante en los fondos que le
son propios.

La corvina comun (Cilus) talvez mas cscasa.

La corvina falsa (Micropogon), de 40 a 80 ems. (?); vive en ban-
dadas i sola; habita los fondos pedregosos i arenosos; se alimenta
de peces i crusticeos; se pesca con anzuelos i red de tiro; la carne

Liavantando una red flotante para arenques.

es blaneca, algo espinuda i algo aceitosa; se consume fresea
Se acerea tambien mas a la costa como en San Antonio, ete.

La culebra de mar de Juan Fernandez (Muraena), de 100 a 150
ems., vive en bandadas; habita los fondos arenosos i fangosos; se
alimenta de erustaceos, moluscos i muchos otros animalillos; se
pesca con anzueclo, red de tiro i red de canasto; la carne es blanca,
sabrosa i aceitosa; se consume poco en estado fresco; convendria
ahumarla i prepararla en escabeche con o sin jelatina i en tarros,

Se encuentra tambien en alta mar.

El furel comin (Trachurus) temporalmente.

Kl furel de Juan Fernandez (Caranx) talvez abundante.
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La hachita (Seriolella) ya en menor escala.

El lenguado comun (Paralychthys) esta aqui en su verdadero te-
rreno.

El lenguado de Juan Fernandez (Paralychthys) debe ser mui
abundante,

El lenguado false (Thysanopsetta), de 40 a 80 cms. (?) vive en
bandadas; habita los fondos arenosos; se alimenta de peces; se
pesca con red de tiro; la carne es riea; se consume fresca. Es mui
probable que periédicamente se acerque mas a la costa.

El machete (Clupea) debe ser abundante i debe poderse pescar
entre dos aguas,

El machuelo (Clupea) debe de tener las mismas condiciones.

La mojarrilla (Serranus), de 20 a 40 ems., vive en bandadas;
habita los fondos arenosos, fangosos i pedregosos; se alimenta de
peces i crusticeos; se pesca con anzuelo i red de tiro; la carne es
blanca; se consume fresca. Debe acercarse tambien miis a la costa.

La palowieta de Juan Ferpandez (Caranx) debe ser mui abun-
dante.

El pampanito de Juan Fernandez (Seriolella) ha de ser fre-
cuente.

Il peje-gallo (Callorhynehus), de H0 a 80 ems., i tal vez mas;
vive en bandadas; habita toda clase de fondos, pero es mas abun-
dante en los arenosos, fangosos i ripiosoes; e alimenta de peces i
crusticeos; se pesca con anzuelo, red de tiro i de calar; la carne
es buena, algo plomiza i aceitosa; se consume fresca, pero se po-
dria ahumar,

La pescada comun (Merlucius) es tal vez el pescado mas abun-
dante en el mar territorial, donde obtiene mayores dimensiones,

La pescada de Juan Fernandez (Lotella) debe ser mui comun.

El pez volador de Juan Fernandez (Exocwtus), de 40 a 60 cms.,
vive en bandadas grandes; habita los fondos arenosos i fangosos,
llevandose entre dos aguas, en la superficie i sobre dsta; se ali-
menta de peces, crusticeos, fisalias i otros animalillos; se pesca
con red de tiro i de calar; la carne es buena, algo espinuda i
algo aceitosa; se consume fresca, pero se podria alumar i salar
mui bien. Es mas bien un pez de alta mar, pero se le encuentra
en Juan Fernandez tambien en el mar territorial.

El pichihuen de Juan Fernandez (Umbrina) todavia se en-
cuentra.

La raya comun (Raja), de 60 a 130 ems., vive en ban ladas i sola;
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‘habita los fondos arenosos i fangosos; se alimenta de crustaceos,
moluscos i muchos otros animalillos; se pesca con red de tiro; la
carne es blanquizca i algo aceitosa; se consume en trozos frescos,
pero mui bien podrian éstos ahumarse i venderlos con un nomlre
'de batalla a un precio subido como se hace en Europa, donde se
la estima mucho en esta forma. Suele vararse en la playa, sobre
‘todo cuando nueva, i cerca de ésta se la pesca con fisgu o fija

La raye falsa (Psammobatis), de 80 a 150 cms., tiene mas o mé-
nos las mismas particularidades que la anterior; la carne es algo

Dos veleros peseando con una red de tiro,

rosada i algo aceitosa; su consumo esigual, Tambien sucle vararse
en la playa i se la pesca con fisga.

El robalo (Eleginus) se pesca con regularidad.

El yobalo de piedra, vobalo negro i trama (Notothenia), de 30 a
40 ems., vive en bandadas; habita los fondos arenosos i pedrego.
gor; se nlimenta sobre todo de erustaceos, pero tambien de otros
animales; se pesca con anzuelo i red de tiro; la carne es blanca,
algo aceitosa; se consume fresca, pero se podria ensayar de ahu-
marla. Tambien suele encontrarse mas hacia la costa.

E! rollize (Pinguipes) se encuenira con frecuencia.

La sardina (Lycengraulis) debe ser abundante en el fondo i en-
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tre dos aguas, donde se podria pescarla tal vez mejor con pafios
‘flotantes de redes de mallas finas.

- La sardina espafiola (Clupea) tal vez sea un pez mui ecomun en
ciertos periodos, que dé facilidades de cojerlo en redes flotantes
cerca de la superficie o a mayor profundidad.

La sierra (Thyrsitops) esta en el mar territorial en el terreno
que le corresponde.

Los tollos (Galeorhinus i Squalus) se encontrarin siempre en
mayor o menor abundaneia.

E! tollo (Hetmopterus), de 100 a 150 ems,, vive en bandadas i
solo; habita todos los fondos; se alimenta sobre todo de peces; se

L e

g
U N

Velero pescando con nna granred de tiro para cojer camarones
de mar,

pesca con anzuelo i red de tiro; la carne es algo dura i algo seca;
se come fresca i hecha charqui; el higado grande contiene mucho
aceite analogo al de bacalao., Suele acercarse a la costa.

La vieja colorada, chancharro i cabrilla (Sebastodes) se encon-
trara siempre en algunos puntos. '

La vicja negra (Graus) se hallard mas seguido pero en ejempla-
res aislados.

La vidriola (Pelamys) esta en el terreno que le corresponde.

A estos habrd que agregar de vez en cuando: la culebra de
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may (Muraena), el dorado (Elacate), la escorpena (Scorpaena), e

pez aguja (Histiophorus), el pez espada (Xiphias), el pez volador
(Exocaetus) i algunos otros.

De peces poco tiles debemos citar los siguientes:

El aguila de mar (Myliobatis), de 100 a 1560 ems., vive solo; ha-
bita los fondos arenoses i fangosos; se alimenta de peces, crusta-
ceos, moluscos i otros animales; se pesca con red de tiro; la carne
es rojiza 1 algo aceitosa; raras veces se consume fresca, pero los
trozos gruesos de carne se podrian ahumar como en Europa, donde
tienen facil venta; el higado grande es estimado por suaceite ana
logo al de bacalao. : -

Lg anguila de mar (Homea) i la anguila negra (Myxine) son fre-
cuentes.

El @njel de may (Squatina) se encontrara siempre aisladamente.

Motor auxiliar Cudell fijuble en evalquier embareacion
menor, de la Cudell-Motoren-G. m, b, H., Berlin N, Rei-
nickendorferstr. 44,

Los azwlejos (Carcharinus), de 200 a 300 ems,, i (Lamna), de 300
a 400 cms., viven mas bien solos; habitan todos los fondos; se ali-
mentan de peces; se pescan con anzuelos, arpon i escepcional~
mente con red detiro; la carne es dura i no se come, el higado,
mui grande, es rico en aceite, la piel se emplea como lija i sirve
para revestir objetos, de la columna vertebral se hacen bastones,
los dientes se emplean en objetos de adorno.

El cazon (Galeorhinus), de 150 a 200 ems., viven en bandadasi
solos; habitan todos los fondos; se alimentan de peces i tambien
de crustaceos; se pescan con anzuelo i red de tiro; la carne es
dura, blanca i poco aceitosa, pero ménos comestible que la de los
tollos (Galeorhinus), el higado grande es rico en aceite medicinal.

El chanchito (Agriopus) ya se hara escaso.
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El gungungo de Juan Fernandez (Cheilodactylus) todavia se en-
cuentra.

La jerguilla de Juan Fernandez (Glirella) tambien suele encon-
trarse.

El peje chancho (Agriopus), de 30 a 35 cms., vive en bandadas
chicas i solo habita los fondos rocallosos, pedregosos i arenosos
donde salen algas; se alimenta de peces, crustaceos, otros anima-
lillos i tal vez tambien de algas; se pesca con redes de calar i de
tiro; la carne es seca i espinuda i sirve masbien de carnada. Suele-
hallarse tambien en la costa de Chile.

Bl pez dspero de Juan Fernandez (Trachichthys) ya sera bas-
tante escaso.

La pintudille, (Cheilodactilus) estara en regular nimero.

Lu tembladera (Discopyge) existe aisladamente.

Los tiburones (Carcharias), de 100 a 200 ems. (Carcharhinus),
de 200 a 300 i aun 400 ¢ms, (como el C. robustus) del cual dicen que
ataca a los hombres, (Carcharodon), de 200 a 250 ems. (Hemiga-
leus), que son especies mui dudosas, (Heptanchus) de 100 a
180 cms,, i (Hexanchug) de 150 a 200 cms., viven mas bien solos;
habitan todos los fondos; se alimentan sobre todo de peces pero
tambien todo lo que pueden tragar; se pesca con anzuelo i ar-
pon; la carne es dura i no se come; el higado grande tiene muche
aceite; de la espina dorsal se hacen bastones, la piel sirve de lija,
los dientes para objetos de adorno.

Ll Torpedo (Torpedo) se encuentra de vez en cuando.

Bl traguino cornudo 1 el tragumo dragon (Trachinus), de 15 a
20 cms., viven mas bien solos; habitan los fondos fangosos; se ali-
mentan de pecesillos, crustaceos, vermes i otros animalillos; se
pescan con red de tiro i con anzuelo; sirven mas bien de curiosi-
dades i de carnada. ;

La Trigla (Trigla), de 25> a 35 cms., vive sola, habita fondos
arenosos; se alimenta de moluascos, crustaceos i otros animalillos;
se pesca con red de tiro i anzuelo; la carne es comestible, pero
tambicen sirve mas bien de curivsidad o de earnada.

De los numerosos peces pocos conocidos de los cuales solo
existen en parte los nombres cientificos, citaremos los siguientes,

Acanthistius pictus que se encontrara todavia.

Anthias peruanus talvez sea aqui mas frecuente.

Callanthias platei debe de haber en mayor abundancia.

Doydixodon debe ser mas frecuente.
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Emmelichthys puede ser mas abundante.

Hippoglossina micraps, especie de lenguado de carne rica, debe
ser frecuente.

Las Nototheniit, que son parecidos a los bagres.

Pomadaszs puede ser que ge encuentre en mayor numero.

Pomatomus saltatriz, de 30 a 80 ems., vive en grandes banda-
das; nabita los fondos arenosos, fagosos i ripiosos; suele acercarse
a la costa; se alimenta sobre todo de peces; se pesca con an-
zuelos i red de tiro: la carne es buena aigo aceitosa; se consume en
Australia, donde le llaman «Tailer» fresca, ahumada i en escabe-

T

Falucho pesguers (Wudenboot),

che; es alli un articulo de gran eomercio i puede serlo tam-
bien en Chile.

Pomodon puede ser que sea mas frécuente.

Salilota australis, una especie de bacalao que vive siempre en
grandes bandadas, puede ser articulo de comercio cuando se le prin-
cipia a pescar.

Sciwena fasciata, pez de mas de un metro, vive en bandadas;
habita los fondos arenosos; se pesca con anzuelo i red de tiro: es
comestible; La Sciaena en Aunstralia es de gran importancia en
la pesqueria i puede serlo aqui tambien en lo futuro.

Spratelloides «lburnus pertenece a la familia de los arenques i
es probable que se encuentre en mucha abundancia.
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Concluimos con este la relacion de los peces no pescados indus-
trialmente en Chile todavia i hacemos mencion al dltimo de los
crusticeos siguientes:

La exquila grande (Pseudosquilla) de 15 a 25 cms,, desde la
punta de la frente a la cola; i la esquila chica (Squilla), de 10 a 15
c¢ms., que habitan los fondos profundos: se les pesca con red de
tiro; cocidas o preparados en tarros son de excelente gusto i de
valor comercial.

El lungostin (Galathea), de 15 a 25 ems., habita igualmente los
fondos profundos; se pesca con red de tiro; la carne es mui deli-
cada, cocida o preparada en tarros esen Europa una delicade-
za que llega al comercio bajo el nombre de «Camaron Empera-
dor» i obtiene subidos precios; en Chile existe en abundancia es-
te langostin nacional, suele llegar al mercado bajo el nombre de
langosta nueva, no se le prepara en conserva todavia.

Balandra pesquera con quilla fija, (Kielquase).

Por ultimo no debemos olvidar aqui tampoco la esplotacion de
lus bancos de ostras i choros quealgunas veces suelen distar bas-
tante de la costa i que enténces se pueden esplotar casi esclusiva-
mente con rastras porla profundidad en que se encuentran, la que
varia enotrus paises entre 20 ab0metros i es casi seguro que en lo
futuro nos encontraremos con vastas riquezas naturales de este
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Jénero una vez que el Estado disponga el levantamiento jeneralde
los fondos de pesca en nuestros mares territoriales.

Los aparatos i elementos de pesea que se usan en estos mares,
tienen que cambiar naturalmente por completo, basados siempre
enlos principios primitivos de la pesca fluvial i costanera, pero
tomando proporciones mucho mayores. No se puede salir a pes-
car al mar con un bote chico i unos pocos anzuelos, por el tiempo
que se gasta en ir i volver, por el oleaje mayor i los vientos fuer-
tes, los temporales a que se esponela tripulacion, ete., i es preciso
recurrir a veleros de mayor o menor porte, goletas, pailebotes,
cuters, ete. ausiliados con motores o mdqguinas n vapor en cuanto
sea posible, ya sea para escapar de los temporales, salvar la de-

Goleta prsyuera conquille mov, ble, (Sehwerbguase )

tencion causada por una calma larga o para llegar mas pronto
con los productos al puerto i a los mercados proximos.

En los ultimos afos se ha progresado mucho en la construccion
de motores i se ha podido conseguir que resistan bien al empuje i
balance de las grandes olas. l.os hai adaptables a cualquiera cha-
Jupa i hasta los cuters mas grandes i seria deseable que las peque-
fias comunidades de pescadores se unan para adquirir estos ele-
mentos por medio de los astilleros i casas comerciales del pais.

Un mayor gasto en la tripulacion i embarcacion exije natural-
mente una produccion mayor i paraatenderla es preciso decuplar
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los elementos de pesca. Asi vemos que los anzuelos simples se
trasformanen espineles deb00, 1000 i mas anzuelos unido por cors
deles de igunal o mayor niumero de metros de largo. Los panos de
redes fotantes de 3('a 100 metros de largo, se unen entre si para
formar paredes flotantes de 100 a 1000 metros de largo.

Las redes de tiro con bocas de 10 a 20 metros se trasforman en
otrasde 25 a 3D metrose impulsadas por la vela o el motor, recorren
muchos Kilémetros con ellas levantindolas de vez en cuando para
escojer la pesca, echarla seleccionada, destripada, i lavada a sus
anchas bodegas con o sin hielo, para conducirla mas tarde al puer-
to que mas les conveng.

Cuter de pesca.

Empresuas asi, por mui modestas que sean, no pueden estable-
cerse con un capital menor de 20,000 pesos i otras de regular im-
portancia, ya impliean una inversion de mas de 300,000 pesos,

Estas industrias llevan una vida languida si no son conocedo-
res sus operarios de los fondos de pesca, o sean las partes donde
hai muchos peces en el mar durante una época del aiio i a déonde
emigran éstos en otros periodos; pues 8i bien obtienen exelentes
resultados durante un par de meses en un radio dado, de repente
les falta la materia prima, no hai entradas i los gastos siguen co-
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rriendo, consumiendo a veces no solo las entradas habidas sino
tambien el capital invertido; arrastrando la empresa en su ruina
a las personas que le han dado crédito o le han proporcionado
capitales. A la mayor parte de las pequefias empresas pesqueras
del pais, les pasa esto i por eso no pueden prosperar, i desacredi-
tan la gran industria pesquera que tiene una base tan vasta i
segura en el pais, hasta que el Supremo Cobierno se resuelva a
imitar la resolucion de los paises estranjeros i tomar sobre si el
estudio de los mares nacionales i dar a conocer los sitios en que
se encuentran las diferentes especies en los distintos meses del
ano.

Miéntras tanto, nosotros nos hemos preocupado dereeojer datos
de distintos puntos para posesionarnos de los viajes migratorios
de los peces siquiera en sus lineas jenerales, pero a pesar de que
no podemos responder de su exactitud, por no haberlos adquirido
todos en el campo de la practica, creemos siempre necesario dar
a luz siquiera algunas reglas jenerales, que si bien no sirven
para todos los casos, ya pueden servir de base para los futuros
estudios sérios.

Ya sabemos en gran parte del capitulo anterior, que en el én.
vterno se acercan mas a la costa: la albacora (Lichia), el bonite
(Sarda), la cabinza comun (Isacia), la cabinza o trompetero (Men-
dosoma), la cabrilla comun (Serranus), el congrio colorado (Genyp-
terus) i el congrio negro (Genypterusj, en algunos puntos de la cos-
ta, la corvina (Cilug), el dorado (Elacate), la jerguilla (Haplodae-
tylus), la lisa (Mujil), (mas bien fin de invierno i principios de
primavera), la mojarrilla (Serranus), el robale comun (Eleginus),
el rollizo (Pinguipes) i la vieja negra (Graus).

En la primavera se acercan mas a la costa: la hacha (Brama)
lisa (Mujil) esta altima mas bien a principios de la primavera, i
pampanito (Stromateus) mas bien a fin de la misma.

En el verano se acercan mas a la costa: la anchoa (Engraulis),
la anguila (Ophichtus), el bilagai (Cheilodactylus), el blanquillo
(Latilus), la caballa (Sconber), la cabrilla espainola (Sebastodes),
la casinova (Seriolella), el eongrio rolorado (Genypterus) i el con-
grio negro (Genypterus), el furel (Trachurus), el lenguado /Parali-
chthys), el machete (Clupea), el machuelo (Clupea), el peje-gallo
fCallorhynchus), la pescada comun (Merlucius), ¢l pez aguja (His-
tiophorus), el pez espada (Xiphias), el pez volador (Exocwetus),
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el pichihuen (Umbrina), la raya (Raja}, el robalo de piedra (Noto-
thenia), la sardina (Lycengraulis), la sardina espanola (Clupea), el
tollo (Galeorhinus Squalus, ete.), la vidriola (Pelamis)i la vieja
colorada (Sebastodes). :

En el oferio solo tenemos noticias que se acercan masa la costa:
la sierra (Thyrsitops) i tambien la anchoa (Engraulis) que suelen
llegar tambicn a prineipios de invierno.

Los viajes de sur a norte de los distintos peces son mucho mas

Cater, con motor auxiviar de iiltima eonstroceion, para la pesea territorial i de alta
mar; visto del costade; largo mayor 23,45 m; desistema J. Jacobsen de la Gas-
motoren-fabrik Deutzzu Ciln-Dentz en Alemania,

dificiles de precisar, pero creemos gue mas o ménos se pueden
establecer los siguieutes limites:

Viajan mucho de norte a sur i vice-versa: la anguila (Ophich-
thus), el atun (Thyrsites), el bilagai, (Cheilodactylus), el blanqui-
ilo (Latilus), el bonito (Sarda), la caballa (Scomber), la cabinza-
comun (Isacia), el congrio colorado (Genypterus), el congrio ne-
gro (Genypterus), la corvina (Cilus), el furel, (Trachurus), el len-
guado (Paralichthys), el machuelo (Clupea), el peje-gallo (Callo-
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rhynchus), la peseada comun (Merlucius), el pez-agujz;, {Histio
phorus), el pez espada (Xiphias), el pez volador (Exocarnus), la
raya (Raja), el robalo comun (Eleginus), elrollizo (Pinguipes), la
gardina espanola (Clupea), la sierra (Thyrsitops), el tollo (Galeorhi
nus, Squalus), ete., la vidriola, (Pelamys) i la vieja negra (Graus).

Viajan regularmente de norte a sur i vice versa: la albacora
(Lichia), 1a anchoa (Engraulis), la cabrilla espanola (Sebastodes),
la casinova (Seriolella), la hacha (Brama), la hachita (Seriolella)-
el machete (Clupea) el pampanito (Stromateus), el pichihuen (Um-
brina), ¢l robalo de piedra (Notothenia), la sardina (Lycengrau-
lis) i la vieja colorada Sebastodes).

Viajan poco de norte a sur i vice versa: el bagre de mar (Porich-

El mismo enter de la lamina  aucerior: cortes lonjitudinal 1 trasversal; vistos de la
cubierta i del interior; largo mayor 23, 45 m, largo a flor de agua 20 m, ancha §,20m,
altura del costado 3,47 m; calado 2, 7 m:sistema J, Jacobsen.

thys), la cabinza o trompetero (Mendosoma), la cabrilla comun
(Serranus). la jerguilla (Haplodactylus), la lisa (Mugil), i la moja-
rrilla (Serranus).

Grandes viajes de la costa a alta mar i vice-versa, efectiian: la an.
guila (Ophychthus), el atun (Thyrsites), el blanqulilo (Latilus), el
bonito(Sarda), la caballa (Scomber), la cabinza (isacia), la casinova
(Seriolella), el dorado (Elacate), el furel (Trachurus), la hachita
(Seriolella), el lenguado (Paralichthys), el pampanito de Juan Fer,
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nandez (Scorpis), el peje gallo (Callorhynchus), la pescada comun
(Merlucius), el pez-aguja (Histiophorus), el pez espada (Xiphias
gladius), el pez volador (Exoccetus), la raya (Raja), el robalo (Elegi.
nus), la sierra (Thyrsitops), el tollo (Galeorhinus, Squalus, ste.)
la vieja colorada (Sebastodes) i la vieja negra (Graus nigra).

Viajes requlares de oeste a este i vice-versa,hacen:la anchoa (En-
graulis), la albacora (Lichia), el bilagai (Cheilodactylus), la cabrilla
espaiiola (Sebastodes), el congrio colorado (Genypterus) la hacha
(Brama), el machete (Clupea), el machuelo (Clupea), el robalo de
piedra (Notothenia), el rollizo (Pinguipes), la sardina (Lycengrau-
lis) i la sardina espafola (Clupea).

Viajes pequesios de la costa al interior del mar, o sea de este a
oeste, hacen: el bagre de mar (Porichthys porosus), la cabrilla co,
mun (Serranus), la corvina (Cilus), la jerguilla (Haplodactylus),
1a lisa (Mujil), la mojarrvilla (Serranus)?, el pampanito (Stroma-
teus)? i el pichihuen (Umbrina).

No hemos hecho figurar muchas especies importantes para
el pais, en este estudio, por carecer de datos suficientes, ya que
aun en los citados hemos tenido que emplear signos interrogati-
vos. Tampoeo hiemos hecho mencion a los peces considerados por
el vulgo como poco ttiles, para no alargar demasindo estas listas.

Importantisimo es tambien saber en qué profundidad viven
todas las especies chilenas en los distintos meses del afno, pues no
hai ninguna que en todo el tiempo de su vida permanezca en una
profundidad dada, si no a mas de viajar de norte a sur i de este a
oeste i vice-versa, pasan tambien en distintas profundidades que
pueden fluctuar de 1 a 150 i mas metros, tanto en el mar litora]
como en el territorial i tambien alta mar, pero como tenemos tan
egcasos datos a este respeeto, no nos atrevemos hoi dia a traer las
bases jenerales de todas las especies, i dejamos mas bien este
estudio para publicaciones futuras ya gque por ahora tendria que
salir demasiado trunco o imperfecto; pero no hemos querido dejar
de mencionarlo, en vista de su gran importancia parala pes.
queria. Disimuladamente hemos hecho mension a las profundida-
des en que viven nuestros peces con la distribucion hecha en mar
litoral, territorial i alta mar.

En otros paises estin tan bien estudiados los viajes migratorios
de los peces, que se puede precisar de semana en semana casi en
donde se encuentran, miéntras que aqui no podemos ni fijar bien
Ias épocas del afie, yn que los que arriban en primavera a la
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costa del norte de Chile suelen arribarsolo en el verano a las coa-
tas del sur del pais.

Como se ve, hai aqui todavia mucha tela que cortar para evi-
tar fuertes pérdidas a los industriales i asegurarles la prosperidad
de sus negocios, pero estos estudios no pueden hacerse encerrado
en las cuatro paredes de una oficina, sino andaudo en un vapor
especial para estudios oceanograficos.

Otro punto mui importante es la construccion de puertos de
pesca por parte del Estado, lo que hasta la fecha ha sido total.
mente olvidado i sin lo cual no es posible ejercer esa industria en
muchas partes, por carecer de los medios para abrigar las embar-
caciones contra los temporales.

A esto se une el trasporte del pescado [resco por ferrocarril en
carros frigoriticos, lo que llega & ser muchas veces una dificultad
insuperable, por la escasez de carros, la falta de poder de arrastre
de las locomotoras i los privilejios clandestinos de los empleados
subalternos del lerrocarril que dan facilidades a unos empresa-
rios i las dificultan a otros,

Se nocesita, por consiguiente, que cada empre=a pesguera fen-
oa su mayor o menor camara frigorifica, i en mayor o menoresca
la tambien sus instalaciones para scear, ahumar i preparar en
salmuera i escabeche,

Finalmente, entra aqui tambien la conveniencia de fabricar
aceite de bacalao i utilizar los desperdicios, secandolos i molién-
dolos para venderlos como guano de pescado que es mui estimado
en la agricultura.

La pesqueria en alta mar

Esta es la gran industria que por medio de sus ciiters i goletas
con hélice ausiliadora o vapores de pesca con un andar de 10 a
15 millas por hora pueden recorrer la costa de un estremo a otro
de la Republica o alejarse de ella hasta perderla de vista por mu-
cho tiempo. Estas embarcaciones se dedican esclusivamente a la
pesca con espineles, redes flotantes i redes de tiro, o llevan tam-
bien a remolque en su ausilio pequenos veleros i chalupas gran-
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des que dejan en determinados puntos del mar. Otros vapores se
destinan esclusivamente al remolque de embarcaciones de pesca
en alta mar, las dejan estacionadas alld por una temporada, lle-
vandoles viveres de vez en cuando i recojiendo el producto de
pesca periodicamente, va sea en estado fresco, ya seco, en sal-
muera, escabeche, va arreglados en barriles, cajonesi fardos al
proposito.

Son estas las empresas que necesitan mucha abnegacion de los
operarios, pero que se recompensa con la mayor ganancia, a la
vez que se les facilita en muchos casos llevar sus lamilias para
que les ayuden en sus tareas, estableciendo asi temporalmente en
el mar libre para todas las naciones, verdaderas colonias flotantes
de pescadores.

T.os vapores veleros que se dedican propiamente a la pesca en
alta mar son jeneralmente de 25 a 400 toncladas, hacen viajes de
2 a 3 dias, tienen frigorificos con hielo o miquina refrijeradora
cuando s¢ ocupan en el ramo de pescados [rescos e instalaciones
para secar, escabechar, ete., cuando su negocio es el del pescado
en conserva.,

Las redes i espineles que usan son ya de tamanos jigantescos
i abarecan de uno a oeho kildmetros cuando se trata de panos de
redes flotantes o espineles, miéntras que las redes de arrastre se
cstienden por cientos de metros de largo con sus cibles i recorren
diariamente entre 15 1 25 millas. Es natural que aqui se necesitan
magquinarias para largar i recojer estos inmensos aparatos de pes:
ca. Nosotros, que bemos trabajado practicamente con los citados
aparatos, lemos podido observar cuin lucrativas son las empresas
de este jénero, que por la mafana estian a pocas millas de la costa
i en la tarde nila divisan persiguiendo los cardimenes de peces,
hoi a la vista de Dinamarea i un par de dias despues a la vista de
Noruega o Suecia, para volver mas tarde a las costas de Alemania.

Los viajes de los vapores de pesca radicados en los puertos de
Alemania i que se dedican al pescado fresco, se estienden de (iroen.
landia hasta el norte de Africa o sea una distancia equivalente
del Ecuador al Cabo de Hornos.

Estas empresas pesqueras no pueden trabajar con un capital
menor de 300, 000 a 15, 000, 000 pesos, a pesar de esto, creemos,
en vista de los estudios comparativos que hemos hecho, que en
Chile son no solo viables sine mui lucrativas, siempre que sean
rejentadas por personas espertas en la industria o que tengan su-
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ficiente sentido comun para dejarse guiar por especialistas inte-
resados en el negocio,

LLos peces comestibles de alta mar con que podrian contar em-
presas de este jénero en Chile son, a nuestro juicio, les siguientes:

Bl wfun ("Thyrsites), siempre en niimero regular.

El bonite (Sarda), tal vez temporalmente en abundaneia.

La caballe (Scomber), siempre algunos i a veces en grandes
bandad as,

La cabinza (1sacia), escasamente,

Lu cabrilla espaiola (Sebastodes), en corto ntimero i mui raras
VeCes.

T i iy e
R S SO, SN

Embareaciones para la pesca en alta mar,

7.a easinova (Seriolella), de vez en cuando.

Bl chanchito (Agriopus), de tarde en tarde,

La culebra de mar (Muraena), de 80 a 150 ems., vive en banda
.das, habita los fondos fangosos i arenosos; se alimenta sobre todo
.de peces i tambien de muchos otros animalillos; se pesca con red
de tiro i anzuelo; la carne es blanca i aceitosa; se consume [resca,
pero podria ahumarse o prepararse en escabeche con o sin jelati-
na, en tarros. Se acercan de vez en cuando a la costa,

Ef dorado (Elacate), de 80 a 140 ems,, vive en bandadas i solo,
Jhabita los fondos fangosos i ripiosos; se alimenta de peces i crus-

8
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ticeos; se pesca con r'ed de tiro i anzuelo i aun con red de calar;
la earne es sabrosa, blanca i poco aceitosa; se le considera como
ine de los mejeres peces de Chile; se consume [resco, pero se po-

Vapor de pesea con unared calada de grandes dimensiones.

dria ahumar o preparar en escabeche. Suele acercarse temporal-
mente mas a la costa.

La escorpena (Scorpaena), de 3¢ a 50 cms., vive mas bien sola,
habita los fondos profundos, rocalloses, pedregosos i arenosos; se
alimenta de crusticeos i moluscos; se pesca con anzuelo, raras ve-
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ces con red; la ‘carne es blanquizea, algo aceitosa i acuosa, se
consume fresca, Suele acercarse a la costa.

Kl fuyel comun Trachurus), talvez se encuentra mas aislada-
mente i otras veces en bandadas grandes.

Vapor de pesca con una red de tiro de orandes dimensiones.

Ll furel de Juan Fernimdez, tal vez con regularidad en ban
dadas.

La hachita (Seriolella), puede ser escasamente.

Ll lenguado (Paralichthys), casi seguramente frecuente.
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La paloweta de Juan Feradndez (Caranx), en bandadas tempo-

ralmemte.

El pampanito de Juan Ferndndez (Scorpis) tal vez frecuente,

Vapor de
pesca con red
de tiro Note-
Se I estension
larga de los
cables del
aparejo.

Ll pejegallo (Callorhynehus), de vez en eunando
algunos,

Lu pescada connn (Meriucins), siempre abundante.

La pescada de Juan Ferndadez (Lotella), tempo-
ralmente,

El pez aguja (Histiophoras), de 200 a 350 cms,
cen espada i cola, vive en bandadas i solo; havita
todos los fondos; se alimenta de peces i ataca aun a
lag hatlenas, tovinas i lobos; se pesea eon arpon; la
carne es dura, rojiza i aceitosa, pero se come; suele
acercarse mas i la costa.

L pez espude (Xiphiaz, de 3000 a 600 ems., con
espada L eola; vive solo; habita todos los fondos; se
alimenta de peces, pero ataca tunbien a las ballenas,
toninas i lobos; ge¢ pesen con arpon: la earne rojiza
es dora i aceitosa: i pesar de 0510 86 come,

Bl pez volador (Exoertus), de 30 a 40 cms,; vive
en handadas; habita los foudos arenosos i (angosos;
ge alimenta de peces, erustaceos 1 muchos otros ani
malillos; se pesca con red de tiro ide calar i eou
anzuelo; la earne es blanea, algo espinuda i algo
aveitosn; se consume fresea i podria alumarse o
prepararse en salinnera o escabeche,

El pez volador de Juan Fernandez (Iixocactus), a
veces mai frecuente.

La raya, (Raja), sicinpre en niimero corriente,

El robulo (Eleginus), tal vez temporalmente abun-
dante.

La sierra (Thyrsitops), temporalmente puede ser
frecuente.

El tollo (Galeorhinus, Squalus, ete,) de uno a
seis, raras veces mas.

Ly widriole (Pelamys), debe ser frecuenie por
temporadas.

La vieja colzrada (Sebastodes), escasamente.

A éstos habria que agregar talvez la albacora,
aguila de mar, anguila de mar, bacalao de Juan
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Fernandes, el blanquillo, algun congrio, machete, machuelo, ro-
llizo, sardina espanola i la vieja negra. i

De peces poco utiles velveriamos a encontrar pero siempre en
escaso namero, el peoje-chancho i el chanehito (Agriopus), peje
zorro (Alopias), azulejo (Carcharhinus), ete., tiburones, Lorpedos;

i q

Vapor de pesca, Senator Refardt con ivstalacion de telégrafo sin hilos,

traquinos i triglas, como log peces incomibles: puerco-espin (Dio-
don), peje-sol (Mola) 1 pez-luna (Mola).

Es probable tambien que agui se encuentren en abundancia los
peces comestibles que solo conocemos por medio de las espedicio-
nes cientificas estranjeras, como ser Acanthistius pictus, Anthias



— 118 —

peruanus, Callanthias platei, Dissosticus eleginoides, Hippoglossina
microps, Pomatomus saltatrix, Salilota australis, Scizena fas-
ciata, ete., que viven todos en bandadas i de las cuales algunas
son la base de industrias présperas en el estranjero, a pesar de
que aqui casi ni tenemos noticias de que existan.

De los crustaceos habria que hacer mencion de las esquilas
(Pseudosquilla) i langostinos (Galathea), que se encontraran casi
cada vez que se levante una red de tiro i qus son de un gusto es-
quisito.

Con lo espuesto, tenemos mas o ménos determinada la materia

Puerto pesquero de Aalesund, con barcos de pesca gque acaban de volver de
Groenlandia con pescados frescos;en la playa grandes bodegas para guardar los
productos de la peseca,

prima que se encuentra en el mar frente a Chile, al alejarse hasta
donde seca posible pescar con redes de arrastre o sean unos 150
metros de profundidad aproximadamente, lo que’representa un
ancho de b a 20 Kilometros de Valparaiso a Tacna, de 45 kilome-
tros de Valparaiso a Taleahuano, de 50 a 75 kilometros de Talea-
huano a Valdivia, de 406 a 160 Kilometros de Valdivia al Territo-
rio de Magallanes, donde vuelve a decaer a unos 40 a 120 Kilo-
metros.

Como se ve, no faltan fondos de pesca en Chile, sino verdaderas
i numerosas empresas pesqueras. Ahora se comprende el gran
error cometido por la Sociedad Nacional de Pesqueria de Juan
Fernandez, al hacer pescar con su vapor al norte de Valparaiso,
donde tenia ménos campo de aceion, error que fué¢ aumentado
enormemente al botar unosg 200 cajones de peseado para no ven-
derlo barato ni preocuparse de fabricar bacalao seco i por ultimo
disgustarse voluntariamente con la jente esperta que traia i con-
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vertir un vapor de pesca con red de tiro en un estanque flotante
para el acarreo de langostas vivas. ;Cuantas lagrimas no Labri
hecho correr a la jente pobre que metié sus economias en un ne-
gocio tan mal dirijido? Igual cosa ha pasado con las 10 otras so-
ciedades de pesca en el resto del pais que solo han sido una espe-
culacion prematura con acciones (ue en parte eran ficticias.

No es cosa tampoeo de llegar i lanzar la red al mar, puesto que

¥ =
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Embalaje de pescado eon eanasto, con papel grueso, pajai hielo;
el mas prictico en Europa. Canastoabierto con su tapa,

el Estado no ha hecho el reconocimiento de los fondos de pesca i
se necesita todavia que cada empresario haga estos trabajos por
au propia cucnta. Los de escasos recursos no lo pueden hacer,
pero si sociedades grandes como la que pretende traer el senor
Juro Oka.

La red de tiro solo puede trabajar en fondos arenosos, [angosos
i aun ripiosos, pero se tropieza con la rotura de la costosa red en
los pedregosos i aun con la pérdida total de ella en las rocas sub-
marinas que puede encontrar, aungue sean aisladas. Es pcr esto
que no bastan los centenares de sondajes hechos por la marina
nacionil en rejiones limitadas, pues son varios miles los que se
necesitan en un radio relativamente pequeno, para poder lanzar
por primera vez una red de tiro. Es indudable que se enriquece
con oste aparato de pesca mucho mas lijero que con cualquier
otro. pero es preciso saberlo manejar i no lanzarlo a lo deseono-
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cido, al por si acaso, si no se quiere esponer a perderlo todo for-
tuitamente,

Miéntras el vapor va sondando para veconocer el terreno, se
puede dedicar chalupas i veleros pequeiios a la colocacion de es-
pineles de distintas clases, redes flotantes de tamano relativa-
mente pequeilo que se fondean a diversas profundidades. Solo des-
pues de haberse dado cuenta eabal del fondo del mar i del conte-
nido de las aguas sobre lag cuales se navega se puede atrever un
empresario a lanzar su red de avrastre al agua, en caso de gue el
resultado de sus esperiencias haya sido satisfactorio para este mé-
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Embilaje delpeseadoen eanasto para envios a largas distancins
cn ferroearril, Cannsto cerrado,

todo de pesen, i en caso contrario debe contentarse con manejar
en estas rejiones solo espineles, redes flotantes, i armazones de re-
des o almadrabas flotantes, i venir de vez en cuando con el vapor
para recojer la pesea.

No es posible imajinarse una empresa pesquera, aun modesta,
que 1o piense desde el principio en instalar, junto con el encargo
de un vapor de pesca, una camara frigoritica para poder guardar
el peseado freseo unos 15 a 25 dias a lo ménos, ya que no es posi-
ble votar de repente a los mercados de Valparaiso, Santiago, ete,,
diariamente media docena de toneladas de productos de pesca.
lgualmente se necesita desde el principio instalaciones para secar,
salar, ahumar o preparar en escabeche el sobrante de la venta
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diaria i los productos de pesca que de otro modo no tienen mer:
cado lucrativo,

Aqni no se puede hablar del peligro de un exeso de produccion,
ya que Chile importa annalmente productos de pesca por valor de
mas de tres millones de pesos, i que el consumo interior puede
faciliente decuplarse sin tomar en consideracion que los peces
ahumados pueden facilmente viajar de Chile al Pera, Bolivia,

Tustalacion modernn de venw de peseado, A ln derecha muoesiraio freseo en la
vidriera de la ealle, a ln dzquierda o s—steador, detras de ¢l ol estante frigorifico,
=n el fondo estangues cottagons i entre ellos pesas edmodus para peces vivos,

Ecuador, Arjentina, Brasil i Uruguai; log preparados en salmuera
i en escabeche con o sin jelatina a todos los paiszes sud america-
nos, i los pescados secos i conservas en tarros hasta uropa, donde
tienen colocacion log prodactos que elaboran con las mismas es-
pecies nuestras la colonia del Cabo i los estados de Australia,

Tampoco debe descuidar una sociedad de pesca de tener sus
carros {rigorificos propios, de construccion econémiea, de peso li-
viano i seguridad de poder conservar el pescado f[resco durante
una semana, ya que el Iistado no posee sino carros pesados o mal
improvisados, i que no hai esperanza ulguna de que alguna vez
suceda que por economia no se vuelva otra vez a suspender en-
eargos por diez carros frigorificos como ha sucedido repetidas
veces,
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Otra dificultad es la venta de los produetos, pues si una empresa
no tiene sus ventas propias, al menudeo ya sea en las plazas de
abasto, o en locales particulares, no podrda romper los cercos esta-
blecides de privilejios esclusivos i vera revender sug productos
malbaratados a precios exorbitantes, con los cuales es imposible
tener un gran consumo, ya que la jente rica es escasa en todos
los paises,

Empresas tal como las hemos deserito no necesitan limitarse a
la pesea a gran distancia de la costa, sino que tienen un ancho
radio de accion para moverse en los mares territoriales de Valpa-
raiso a Arauco i Ancud, ete., i vender su peseado fresco aun en
Callao, Lima, La Pag, cte., o vice versa, para arraigarse en Callao
i vender su producto fresco en Santiago, a mucho menor precio
que los que rijen actualmente en el mereado central,

Habriamos deseado que estas empresas que significan un gran
adelanto para el pais fueran nacionales, pero ya que no nos ha
sido posible convencer a nadie en este sentido, nos resta hoi dia
nada mas que abrir las puertas de par en par, para que entren
sociedades estranjeras i darles toda elage de facilidades para ase-
gurarles su porvenir i bienestar, ya que no es posible que Ia gran
masa del pueblo pobre sufra de la carestia de alimentos sanos i
baratos por la simple razon de que no se han juntado un par de
capitalistas nacionales para aprovecharse de los estudios hechos
en ¢l pais.

Industrias derivadas de la pesca

Casi ningun pescador o mariscador con domieilio fijo i mucho
ménos una empresa pesquera por modesta que sea puede vivir
sin una indostria anexa dervivada de la pesca para aprovechar
mejor sus productos, subsanar las difieultades de trasporte que se
presentan a cada paso, asegurar la venta del pescado fresco exac-
tamente en el nimero necesario iapreciar la conveniencia de
trasformar productos poco apreciados en otros que tienen mui
buena venta en el pais i que pueden servir para la esportacion a
otros paises sud-americanos i aun a Europa.

Desde el cochayuyo, piures i machas, recojidos en la playa,
hasta la pescada, congrio, ete. es preciso preocuparse no solo de
su venta inmediata en estado freseo sino desu conservacion i ven-
ta futura.

Por esto nos hemos preocupado seriamente en los distintos pai-
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ges europeos no solo de visitar, sino tambien de trabajar practica-
mente en las distintas faenas de la conservacion de los productos
de la pesea tanto en pequena como en grande escala. No es posi-
ble traer aqui un verdadero testo de ensefianza sobre la materia,
por esto debemos limitarnos aqui a hacer algunas observaciones
lijeras sobre cada uno de los puntos.

La recojida de las algas muritimas ya obliga a lavar el cochayu-
yo en agua dulee i secarlo colgado sobre cordeles o wvarillas al
sol. Fllucheexije a mas del lavado su secadura sobre esteras de
totora o varillag al accese del aire libre, pero mejor al abrigo
del g0l para que conserve su color de un verde fresco. Las algas
coloradas i pardas oscuras, que sirven para la produccion de «carra
zuens, al eontrario necesitan ser blangueadas por el sol regando-
las con agua dulee hasta que se ponen albas i despues se secan a
la sombra i alairelibre corriente paraque el sol nolas ponga ama-
rillas i las tueste, lo que disminuye la solubilidad de Ia jelatina
que contienen. Se venden ensacadas al peso. Cociendo las algas
blangueadas se obtiene desde luego In jelatina vejetal, que se cue-
la i vierte en moldes en capas delgadas [ se seca al aire corriente.

Lasz anémonas de mar i las pinwcuas se cuecen i se secan al sol,
Losx pepinos de wmar se destripan, se lavan, se cuecen al fuego len
to, so secan i se ahuman un poco sobre rejillas con fuego abierto
chico durante el dia o se secan al sol en unos 2 a 3 dias; mas pa.
lidos que queden, mejores se consideran,

Los piwres, todos los moluscos de conche i aun los crastdaceos (in-
clusa la fangosta de Juan Fernandez) se cuecen, se les saca las
casearas, se les atraviesa con un hilo o cordelillo i se secan col-
gados al aire corriente. Los moluscos cocidos se preparan con ju-
2o, en escabeche o con aceite en algun envase, jeneralmente tarro
de lata, pero tambien de vidrio o loza.

Los erizos se preparan cocidos en tarros de lata.

Los crustdceas cocidos 1 puestos en envase de vidrio v loza con
jelatina en aspic o sea con vinagre o mejor jugo de limon, hoja de
laurel, clavo de olor ete., pueden durar mucho tiempo i ser envia-
dos a larga distancia sin descomponerse, La conservacion en jugo
itarro es la corriente.

El pescado seco es la preparacion mas sencilla que se puede ha-
cer de los peces i sirven para este objeto mejor todas las especies
de carne seca como por ejemplo: la pescada, el tollo, lenguado,
congrio negro, cazon ete., son preferibles los que la tienen media-
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namente blanda, son algo inferiores las duras i ménos adecuadas
las mui blandas; ya no son tan buenos los de carne algo aceitosa
ino se pueden emplear los de carne aceitosa, porque el aceile se
pone rancio. ks esta la razon porque el llumado bacalao de Juan
Fernandez no sirve bien para fabricar bacalao. La preparacion
de hacalao seco consiste en cortar la cabeza del pescado (la que se
echa en un barril o tina para estraerle el aceite o hacerla harina
o guano} i partirle en el medioen el lado del vientre hasta la pun-
ta de la cola; se les lava bien con agua de mar i amarrados en pa-
!

=

L przparacion del pescado seea,

res por las colas, se cuelgan en cordeles (lo que se hace a bordoe
de log grandes veleras) i asi secarios al sol.

La merluza seca o bacalao de roca se distingue del anterior en
que se la ha partide en medio del dorso, se le ha ecolocado | a2
horas en salmuera i secado gobre las rocas del litoral (qne ayudan
a concentrar el calor) o sobre rejillas.

El Bacalao en filetes o bacalao sin espina se hace descuerando los
pescados grandes, se les cortan las partes carnundas, se saca las
espinas, se pone Jos filetes en una salmuera en la cual aleanzan a
flotar algunes pedazos de pescado, lo que significa su mejor pro-
porcion de sal; se dejan en este caldo hasta que los filetes se van
todos al fondo o sea en 1 a 2 heras, en seguida se sacan, se les es-
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prime un poco el agua (con o mejor sin prensa), se ponen al sol a
blanquear i secar; una vez blangueados totalmente se siguen se-
cando a Insembra ial aire corriente para que el sol no tueste i
oscuresca otra vez la superficie, hasta que tengan la consistencin
siempre algo himeda de los filetes frescos de baealao en los ca=
jonecitos en que llegan. Todos estos productos de pescado seco, he
chos con especies mui semejantes a las nuestras i aun del mismo
jenero viajan del Japon, Sud Afriea, Australia ete., a los distintos
paises europees por valor de muchas docenas de millones de pe
sos. sPor qué noparticipa Chile en este negocio? jporqué no quiere

La preparacion del pescado eu salmonera.

hasta la fecha i prefiere importar como medio millon de kilos al
“@no!

" Harina de pescado para comer se hace de carne seca de pesca-
os secos, sin espinas, se muele i se arnea. Al consumirlo cocido
en guisos, pierde totalmente el gusto a pescado seco i recibe otro
muche mas suave i agradable, Esta harina posee cuatro veces mas
valor alimenticio que la carne de vaca i puede guardarse varios
anos i esportarla a los paises del mundo entero.

Bl bacalao salado o laberdarn se prepara cortandole la cabeza:
86 destripa. se parte en el medio, se descuera o no,'se corta en file:
{és o no, se pone en barril con salmuera i se vende asi.
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El pescado en salmuera para lo cual sirven los de carne algo
aceitosa, se prepara como sigue: se corta la cabeza a los pescados
grandes i mejor tambien a loschicos, se escaman, se destripan de-
jandoles la freza i la lechaza adentro, se lavan, se espolvorean
con sal i se ponen en una tina, despues de uno a dos dias se sacan
se vuelven a espolvorear consal i se acomodan en un barril porca-
pas parejas alternando la colocacion de cabezas icolas segun
mejor convenga dada la forma del pescado; una vez lleno el ba.
rril se le pone una tabla con una piedra encima o no. Al dia si-
guiente i aveces tambien al subsiguiente se hunden los peseca-
dos un poco i se llenan los barriles con pescados de otras tinas
o barriles que tengan la misma edad de preparacion. Cuando
va no se hunden mas los pescados se cierra el barril, se llena
por el tarugo del tapon con la salmuera de las tinas o harriles,
o eon otra fresca. Se calcula que dos toneladas de pescado con-
sumen una tonelada de sal. n unas preparaciones se bata cons-
tantemente la salmuera que se produce, reemplazandola por
otra fresca preparada especialmente; se vuelve a sacar aun
esta, sec hierve isevuelve a poner una vez fria, con o sin le-
chaza desleida de pescado, otros suelen agregar un poco de
pi mienta entera, hoja de Jaurel, ete. Iistas preparaciones se man-
tienen en buen estado de un ano para otroe, pero no sulren el paso
de los tropicos i por esto llegan todos los arenques i demas pesca-
dos preparades en Europa a Chile en mal estado i debieran mas
bien botarlos en vez de venderse. En Europa mueven cstas indus-
trias anualmente cientos de millones de pesos. ;Por qué no las te.
nemos aqui i abastecemos no solo €l consumo interior sino tam-
bien ¢l de los demas paises sud-americanos?

Las anchoas en salinuera se les corta la cabezi, sesacan los in-
testinos i la piel, se salun en pequenos barriles, rellenandolos en
los primeros dias, se cierran estos en seguida con una tapa con
un tarugo i tapon de corcho, por el cual se llena con salmuera,
se cubre el tarugo con una tablita provisoriamente i se espone el
barrilito al sol hasta que empiece una especie de fermentacion
que sirve para darles gusto i conservarlas mejor; en seguida se
tapa el barrilito con el corcho i esta listo para la venta osu tras-
lado a otro envase (vidrio o loza) definitivo. Esta conserva se
prepara en FEuropa por valor de muchos centenares de miles de pe-
8os 1 se remite en el comercio a todos los paises.

El caviar taliano o butarca se prepara de la freza de la lisa que
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se pone en arneros de crin, se bate con varillas para deshacer las
membranas e hilachas, que se saca con los dedos i se hace pasar
los huevitos limpios por el arnero con agua; se ponen ¢stos por
tres euartos de hora en una salmuera de un 4 a 10 por ciento de
sal, i finalmente se envasa. Kl caviar fino se hace del esturion, que
no es aclimatable en Chile, pero en Europa se le imita no solo con
la lisa sino tambien con la carpa, el sollo i otros pesces, En
Chile se podria hacer ensayos ademas con otras especics que ten-
gan huevos mas o inénos del tamano del eaviar, blancos, grises,
colorvados 1 negros.

Queso de pescado, se hace de las frezas con huevitos de los pes-

=

La preparacion de pescado en escabeche,

cados, salindolos un poeo, secandolas algo al sol, ya sea enteras o
cortadas, se aprensan, se consumen asi o cortadosen tajadas finas
con vinagre i aceite,

Colapez i cola de pescado, se hace de la vejiga aérea, no solo de
los esturiones, sino tambien de muchos otros peces de muchos
ottos paises. [in Chile no sabemos todavia cudles son las especies
que se prestan mas para este objeto. Se fabrica lavando las veji-
gas con agua, con un poco de leche de cal, abriéndolas a lo largo
con cuchillo, se limpian con agua, se secan a medias, se les saca
el pellejo esterior, i el interior se estira i se clava en tablas, se
seca totalmente, se blanquea con azufre i se venden en hojas o ti-
ras. Haciendo hervir la colapez en agua, se obtiene la jelatina
llamada cola de pescado.

El pescado en escabecke, para lo cual sirven los de carne solo algo
aceitosa cuando se hace la salsa delgada sin jelatina i en envase
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egrande, i los de earne un poco mas aceitosa cuando se hacen cou
jelatinit i en envase chico, se prepara  del modo siguiente: se les
corta la cabeza, se destripan, eseaman, lavan i desaguan bien de la
sangre, ya sean enteros o cortados en filetes, se salan o se ponen on
salmuera en tinas, se sacan de alli i se ponen en barriles ¢hizos o
grandes poniendo una tabla con una piedraencima paraaprensarlos
mejor i sevielve a llenar el envase con pescados de la misma edad

Modeln de horno ahumador trasportahle, de plan-
c¢has de lierro. Kn los listones se sostienen lus va-
rillag de fierro con los pescudos ensartados,

«de preparacion hasta que ya no se hundan mas. La salsa se hace
en la misma salmuera o se saca éata i se hace otra para hervirla
con salitre, un poco de azaear, buen vinagre de vino, pimienta,
pimiento o aji, cominos, cilantro, elavo, moscada, macis, jugo o cas-
cara de limon, bayos de enebro, ajedrea, astragon, orégano, mejori-
na, alucema, lourel, perejil, apio, zanahoria, chalota, porron, eebolla
1 otros condimientos a los cuales, al iltimo, se le agrega la lechaza
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desleida del pescado. Es de importancia agqni sacar cuiladosi-
mente cl aceite del pescado de la superficie de la salsa, porque en-
ranciaria la preparacion. Productos de este jénero duran un ano
mas o ménos, pero se echan a perder jeneralmente en el paso de
los tropicos, como sucede con las conservas que recibimos de Eu-
ropa, donde se venden por muchos millones de pesos. ;Por qué no
surte Chile a Sud-Amériea con estos productos?

El pescado frito en escabeche aumenta notablemente la duracion
de estas preparaciones, [riendo los pescados enteros i en pedazos
envueltos en harina primero (chuletas de pescado) i una vez frios
eseabecharlos en seguida gin prensarlos i ponerlos en barrilitos
o mejor tarros de lata. Conservas arregladas asi, pueden pasar dos
veces los tropicos sin echarse a parder, como lo han demostrado
las esperiencias practicas de la gran Sociedad Pesquera Norden-
ham, en Alemania, consus remisiones de ida i vuelta alas colonias
alemanas de Africa. Lo mismo se puede ensayai en Chile.

El pescado akuwmado exije que de por si sea de carne algo acei-
tosa o aceitosa, se escaman, destripan, lavan enteros, los mui
grandes partidos en el madio o en trozos o filetes ‘aqui entran
tambien los fureles, las rayas, peje-gallos, peces Aguilas, peces an-
jeles, tollos, ete., cuya carne de escaso mercado se (rueca en un
producto que se arrebatan las familias de la sociedad poniéndoles
nombres de guerra). Se ponen en una salmuera en que flotan los
pedazos apenas una hora o dos hasta quese hunden, en seguida se
sacan, <e lavan i se principia a ahumarlos. Se distinguen dos
métodos: {a humazon fria donde no se deja subir la temperatura
a mas de 20 a 229 i que produce pescados medio salados i medio
ahumados, de poca duracion, i la hwmazon en caliente, que con.
siste en secar los pescados ensartados en varillas a fuego lento.
despues dorarlos a fuego mas vivo, cocerlos al vapor echando
agua sobre el fuego, i por altime, ahumarlos eon mucho humo,
echando lefia de ramas himedas, aserrin, ete. No esta demas ad-
vertir aqui que para ahumar se necesita una lena cuyo humo no
espida un mal olor, sino al contrario, agregue al producto un aro.
ma especial. En Europa se usa la lena de encina, haya i fresno i
aqui habria conveniencia en tomar la de espino, maqui, colliguai
roble, ete. Hai muchos métodos diverses de ahumar el pescado’
i se necesita practica para produeir un pescado bien cocido, ahu |
made i sabroso, cuya duracion varia de un mes a un ano. Los que

9



—_ 150 —

recibimos de Europa son echadus a perder, resecos i de mal gusto
i en parte podridos por el paso delos tropicos; por esto no pueden
servir de modelo ni como muestra de los peseados ahumados, ri-
quisimos en Europa, que se consumen por valor de cientos de
millones de pesos, i son la base de industrias caseras i de grandes
establecimientos. Los mal ahumados blanquillos i anguilas de mar
en Chile se encuentran rarisimas veces ¢n el comercio i cuando
los hai son a precios exorbitantes. Si tuviésemos siquiera peque
nas industrias de este jénero, ya tendriamos un articulo de espor-
‘acion para los paises sudamericanos cuyo monto puede pasar a-

Interior de una fibrica de conservas de peseado en tarro.

cerca de un millon de pesos, La humazon de pescades puede ha
cerze jgunlmente con los clementos mas rudimentarics como un
barril mojado sin fonde i tapa cubierto con un saco mojado,
hasta en grandes hornes de material solido con muchos departa-
mentos,

El pescado en oceite tiene por base los de carne de per si algo o
mui aceitosa, i sale mejor cuando se prepara pocas horas despues
de la pesca; debe Jimpidirseles bien, escamarlos, destriparlos, cor-
tar las cabezas i las colas que dan ala conserva un gusto amargo,
Jdavarlos i ponerlos un corto tiempo en salmuera; se vuelven a
lavar lijeramente, se ponen sobre rejillas para qgue se sequen un
pnm 8¢ secan totfllmentel se doran en una estufa; otras veces se
someten Antes al vapor por poco tiempo, en seguida se colocan en
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rejillas de alambre i se cuecen en aceite por medio del banv maria
o al vapor con uua temperatura de 160 a 170° durante 45 a 80
segundos, en segunida se sacan i se colocan en el envase. Este mé-
sodo se usa tanto para peces chicos como para pedazos grandes.

Tenemos en Chile muchas anchoas, sardinas, atunes i otros gue
pueden servir para este objeto, no solo para eviturnos la impor-
tacton de varios millones de pesos sino tambien para produeir
una esportacion por mucho valor al mundo entero. Cierto si que
habra que dorar i cocer mejor las sardinas que hoi dia se fabriean

¥ieevela de pesca en el bunne de veln «Klarzumnwendens dol gobierno aleman

en el pais, dar mas desarrollo i mayor proteceion a liv industria
pesquera, i tambien plantav olivares en el pais, para tener la ma
teria prima de primera mano i de primera clase.

Recomendamos con este objeto la plantacion en vasta escala de
olivares de las variedades que dan aceite abundante de primera
calidud, que son fructiferos desde el tercer o cuarto uno i resis-
tentes i la scquedad cuando se basan en Arboles eriados de semi-
llas e injertados de parches o pias de: Leccino, Italiano, Piangen-
te, mpeltre i Ascolanc. Todos son de fruto chico pero wui abun-
dantes i rendidores de aceite fino, a escepeion del Ascoluno, que
tiene el fruto grande i redondo cuya variedad prisea sirve tam-
bien para la fabricacion de la aceituna rellena con ancheas, ete.

Ll atun en aceife (recordamos aqui que tenemos el verdadero
atun en el pais) se corta la cabeza i la cola, se destripa, se cucee



en salmuera de 25 grados durante 3 horas mas o ménos, despues
se le saca la piel i las espinas, i se le seea un poco a la sombra i
aire caliente, se corta en trozos separando las superficies oscuras,
1 se prepara en el envase con aceite,

La fubricacion de conservas en tarros, de moluscos, erusticeos i
pescados, se basa sobre los mismos principios de las conservas de
carne i fruras, con la diferencia que exije adin mas aseo, una lata
mejor estaitada, un baio-maria de roayor presion, i mayor proliji-
dad, porgque con facilidad se desarrollan acidos i gases amoniaca-
les que atacan a la lata i destruyen la conserva.

Muchas combinaciones se pueden hacer de los métodos de con-
gervacion de los productos de pesca que hemos citado, como por
ejemplo los pescados salados i ahumados puestos en aceite, lo
que se hace con los salmones, sardinas, anchoas, ete., pero deja-
mos todo esto a eleccion del industrial que se dedique a ¢éstas
materias, ya que lag bases jenerales estin dadas.

Aeceite de bacaluo t¢ fabrica mejor de higados frescos enteros o
triturados que sc someten a agua caliente a una temperatura de
70 centigrados o al vapor con esclusion del aire en cuanto sea
posible; el aceite casi albo que flota en la superficie se saca, se
deja decantar i se filtra; este es el aceite mas estimado. En segui-
da se agrega mas agua i se aumenta la temperatura i sale ¢l acei-
te amarillo; al (ltimo se esprimen los residuos, se les vuelve a
agregar agua caliente i se vuelven a esprimir obteniéndose asi el
aceite bruno amarillento. Mas sencillo pero con productos de in-
ferior calidad es el método de poner los barriles llenos de higados
a fermentar a todo sol, se saca el aceite de color amarillo a medi-
da que flota en la superficie, se agrega despues agua hirviendo,
se vuelve a sacar el aceite ya de color amarillo algo bruno, i al
ultimo se esprimen los residuos que dan el aceite bruno oscuro,
como anteriormente se decanta i filira los liguidos obtenidos, Al
principiv se usaba solo los higados relativamente chicos de la fa=-
milia de los gadidos, o sean bacalaos, pescadas, ete.; pero desde
muchos aitos atras se ha visto que el aceite de higado del tollo,
pez anjel i de la mayor parte de los peces, no se distingue del an-
terior, 1 hoi dia todos los aceites de higados de hacalao proceden
de los higados de casi toda clase de peces. Chile importa anual-
mente de 80 a 90 000 kgr. de aceite de bacalao por valor de 90 a
110 000 p=sos de avalto de la aduana.

¢Por qué no esportamos por valor de medio millon de pesos a
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1o ménos en vez de importarlo? va que los ensaycs praeticos han
dado exelentes resultados!

‘Harina de pescado pura enyordar animales se obtiene de todos
los desperdicios como ser cabezas, colas, aletas, pedazos inutiles,
ete. que deja el aprovechamiento industrial de los pescados, i de
los residaos de los higados; todas estas materias se secan i tues.
tan, jeneralmente con grandes maquinas secadoras, se muelen, se
estrae el aceite con éter i bencina, i se arnean a harina de distin-
ta finura, i se venden segun el gruesor de la molienda para la
eng rda de peces cautives en lagunas i pisciculturas, de poilos,
eallinas, pavos, perros, ehanchos, ete. La harina mas gruesa, que
contiene muehos huesos triturados, se vende mas bien como guano
de pescado.

(fuano seco de peseado se saca de todos los desperdicios de pes-

Fsenela de pesca en Bélgica en el vapor de estwlios oceonngrificos
albis Vo de 45 . de largo, 7 m. de ancho i 400 t: maquion de 400 Py
andn 11,5 mallas; vefrigerador de 45 t; estanque de ngun para vivero, labo-
ratorio con acuarios 1 hiblioteea: tripulacion 18 warinsros: alumnos
40 a 60,

<ados, erusticeos, jibias, moluscos, estrellas de mar, i otros ani-
males del mar, como tambien pescados, ete., que ya no se pueden
vender por haber entrado en putrefaceion. Se seean estas mate-
rias al sol o en maquina jeneralmente, otras veces se cuecen an-
tes i se les trata por el acido sulfurico, se muelen o tritaran, se
estrae el aceite con ¢ter o bencina i se venden despues como
guano secu de pescado, que contiene, segun la dilerente mate-
ria prima, de 3 a 16/, de acido fosforico, de H a 129/, de azoe,
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de 0,59/, o 1,5"/, de potasa i el resto de cal i otras sustancias.

Como guano es mucho mas eficaz i mas lijero que el guano co-
rriente I se paga a precios mas subidos.

Guano fresco marino se llama toda clase de algas, huiros, lamas,
i animales que bota la ola a la playa; en otros paises se emplean
redes de tiro con preferencia en las vecindades de la desemboca-
dura de fos rios para sacal las algas, jaivas, jibias, earacoles, i
otros animales de escase valor, se amontonan i se llevan en ca-
rreta, [errocarril o buques, al interior o se esporti esta masa que
luego entra en putrefaccion al estranjero. No esta demas citar
que Portugal esporta anualmente a Inglaterra cargamentos ente-
ros por vilor de 300000 frances aproximadamente i en Franeia
la cosecha i utilizacion del varce constituye una gran industria.

T
L - -l
- e

wGrmnpusy uno de lus vapores o wouogeaticos de los Estados Unidos;

vista de arriba,

cCudnto no ganaria nnestra agricultura si los duetios de fundos
vecinos del mar recojiesen cuidadosamente las varazones de es-
tas materias de la playa que bota la ola para fertilizar sus cam-
pos tan pobres en materins organicas en vez de dejirlas podrirse
en la pluya hasta que se disuelvan con el agua del mar?

Finalmente hacemos una lijera mencion a las industrias peque
fiax que aprovechan las escamas, dientes, huesos [ picles de pes-
cados para obras de arte i bisuteria; las columnas vertebrales do
los tiburones para bastones, su piel para forros de objetos i lija:
lag conchas de moluscos i las escamas de jaivas, erizos, estrellas,
soles, etc. para obras de arte; los ojos de jibias para joyas i su
tinta para sepia, ete., ete. '

Por la espesicion ya larga que hemos hecho, se ve que aqui ~e
desarrvolla un nuevo porveniv de Chile, no solo para abastecerse a s
mismo, sino pura wne esportacion ilimitada gue podrd Uegar a mu-
chos mitlones de pesos que representardn trabajo i sustento para las
familias de los pescadores i ganwncie pare lo pequeia i la grav
industria. Lo que falta aqui es solo empezar a salir una vez dek
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estado de crisalida i abo *dar resueltamente las medidas de con
serviacion i fomento de la pesqueria que deben tomarse.

La conservacion i el fomento de Ia pesgueria

Fuera da laaclimatacion de los salmoénides, tencas i glanos am -
ricanos, que necesitibamos para lenar las futnras necesidades de
la pesqueria en aguas fluviales; de la lei  de fomento dela pesca
del senior ex ministro José Ramon Guatierrez, i del arriendo de los
bancos de choros de la isla Santa Maria, no se ha hecho nada en
el pais para la conservacien i el fomento de la pesqueria, i o
pesar de nuestros esfucrzos tememos que pueda suceder gque una
nueva lei de peseasaprima aun las deficientes [ranguiciag estable-
cidas en la vijente, i 32 vuelvan aborrar de un momouto a otro los
demits pequerios pasos gne hemos dade,

En vista del eriterio indiferente  actualmente reinante ereemos
Henar de sobra nuestra labor al enumerar nueva i simplemente
lus medidas que deban  tomarse como (ltimo  saludo.a nuestra
Landers eaya utilidad estamos empenados  en hacer comprender
al pais.

La conservacion de nuestros recursos naturales do pesca exije
hoi mas que ayer =e dicte nna lei que prohiba bajo severas penas,
aplicables pricticamente, In pesea con dinamita, i fuculte regla-
mentar i hacer efectivas las époeas de vedas, el uso de ciertos me-
todos de pescar, el tamano de las mallas de las redes i el porte
minimo de los peces i la venta de los pescados i mariscos, so pena
de ver desaparecer totalmente log ricos peces i camarones gran
des gque pueblan nuestras aguas fluviiles i que ya en muchas par-
tes se ha llegado a estinguir totalmente, como tambien los ricos
choros i ostras, muchos de cuyos bancos se ha destriido com.
pletamente.

Tanto las ostras como los choros, picos, erizos i las langostas
de Juan Fernaudez, necesitan ademas que se arriende en subasti
publica a lo ménos la mitad de los bancos i rejiones de pesca don-
de existen, incluyendo la competencia de los estranjeros, que son
los (nicos entendidos en esta materia, i que en el resto de los ban-
cos de pesca se determine la cantidad maxima que s2 puel:
estraer anualmente para evitar el completo agotamiento.

Ll fomento de la pesqueria en aguas fluviales exije no solo L
conservacion sino tambien la multiplicacion del nimero de pisci-



— 136 —

culturas existentes, la proteccion, radicacion e instrucecion de los
pescadores a orillas de aguas fluviales fiscales, la hechura de ca-
winos para peces donde la naturaleza o las obras artificiales im-
piden su paso, la instalacion de rejillas i trampas que eviten se
diseminen los peces en los campos con el riego i sean destruidos
con la utilizacion de las aguas para fuerza motriz. A esto debe
anadirse la multiplicacion de los pecesi crusticeos nacionales i
de los peces aclimatados como tambien la propaganda en favor
de la utilizacion anexa de los canales i tranques para la crianzai
engorda de peees, e igualmente la construccion de lagunas cn te-
rrenos pobres con el mismo objeto. Se debe primar a pisciculturas
privadas que se dediquen a la crianza. A todo esto debe agregar -
se la instalacion de cursos de pesea i piscicultura.

El fomento de la pesquerin maritima exije obligar a los que es-
ploten bancos de ostras o de chioros que se aumente la superficie

aGrampusy; Corbe Lrasversal,

de ellos por medio de sistemas econémices de crianza, como ser Iu
sumersion de ramas con pesos, de conchas limpias, tejas, pedazos
de ladrilles, cmpalizadas, ete., en que puede adherirse la cria tra-
bajo que se ejecuta durante el tiempo de la proerveacioni distrilsuir
los moluscos gue se han tijndo en los objetos ecitndos al cabo de
uno o dos aros en los puntos ya agotados o mui escasos.

La proteecion decidida del Estado a los pescadores arraigados
contra la pergecucion continuada de los veeinos es de urjente ne-
cesidad, como tambien la radicacion definitiva de nuevos pesca-
dores en la eosta, la formacion definitiva de aldeas pescadoras a
las cuales el Fstado debe contribnir con facilidades para la cons-
truccion de casas i elementos de pesea, el acarreo de los produc-
tos a los centros de consumo i la formacion de pequefios puertos
especiales de pesca..Se impone la instruccion primaria, la educa-
cion moral i la ensefanza de los mdtodos, elementos i aparatos
de pesca, el aprovechamicnto de los productos de la misma etc.
Incitar a los pescadores para que se unan en pequenias comunida
des con b o mas embarcaciones, etc., para poder primatles tanto
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2] tonelaje de sus embareaciones como el del producto de la pesea,
en mayor escala de lo que debe hacerse para las industrias de po-
co o mucho capital. El Estado debe establecer cajas de ahorros
especiales para pescadores, cajag contra aceidentes que sean a lo
ménos obligatorias para los duenos de empresas de pesca i de
venta de sus productos. Se necesita establecer medios especiales
para el salvataje de los pescadores. La supervijilancia de los pes-
cadores por medio de los guarda peseas que a Ia vez les puedan
dar los cursos volantes de ensenanza que se necesitan.

e Pt e fonritin " - .\—-f / gl
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Muestra del levantamicnto de los fondos de pesea. Distribucion de las distintas
espreies de peces en el mes de Enero entre Helgoland, Norderney 1 Cuxhaven, ete,
levantada por el «Puseidon», nno deles vapores de estudics HEEILNOYT ificos del
gobierno aleman.

La instalacion deescuelas de pesca tanto en la costa como en
veleros i vapores de pesca produciria profesionales dotados desde
el prineipio de un espiritu disciplinado 1 que daria a la marina
nacional i mercante un personal incomparable.

Se debe levantar los fondos de pesca de ]Ja Republica por me-
dio del bidlogo, auxiliado por un vapor especial oceanografico cu-
ya adquisicion Ia hemos pedido incesantemente desde la funda-
cion del servicio de Aguas i Bosques, para poder determinar de
un modo fijo las especies industriales que tenemos i la ntilizacion
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que puede darseles, los fondos que habitan, las distintas profun-
didades en que se encuentran, los viajes migratorios de norte a
sur i de este a oeste o vice versa que efectiian en los distintos me-
ses del ano, dando a conocer despues de cada viaje las especies
que se han encontrado en cada uno de los puntos, el grado de
abundanciai la época del ano, los fondos de pesca aptos para el
empleo de redes de tiro, redes flotantes, almadrabas i espineles
respectivamente. Debe haber ademas una estacion bioldjica que
puede ser dirijida por el mismo biclogo encargada de completar
los estudios del vapor oceanogrifico que suelte peces marcados
en distintos puntos para imponerse de los viajes migratorios pri
mando eon 3 0.50 a § 1. la recojida de las mareas con los datos
que se exijan; que se dedigue al estudio de las condiciones biolo-
Jicas de eada especie, sus habitos, procreacion, alimentacion, ete.

La aclimatacion de la ostra italiana en el ecentroi norte del
pais seria un gran beneficio para esas rejiones donde no se puede
reproducir la ostra nacional; de Ia alosa, shad o muaifisch (Alosa
vulgaris) de dos o tres kilos, que vive en alta mar ise acerea a
principios de mayo a la costa en grandes masas para remontar los
rios, que ha sido trasportada i aclimatada con éxito en KEstados
Unidos del océano Atlantico al Pacifico i que podria habitar los
mares del centro isur de Chile; asi como del homar europeo
(Homarus vulgaris) de 40 a 50 centimetros de largo con un peso
de 3 a 5 Kilos, que se cria artificialmente en Europa i Estados Uni-
dos i se daria bien en Chile de Constitucion al sur.

Xl Estado debe prestar mayor atencion no solo a la construe-
cion de puertos i muelles sino tambien a pequefios puertos para
peseadores i no debiera confeccionar ningun estudio de puerto de-
finitivo de la Repiiblica sin incluir una caleta especial de pesea-
dores como se hace en todos los paises civilizados, incluyendo a la
vez la construecion de camaras frigorificas, mercados con remates
especiales i desvios de ferrocarril para el trasporte de los produec-
tos de pesca al interior del pais.

En cada espropiacion de terrenos para la formacion de puertos
debe destinarse, desde el principio, una superficie que sea suficien~
te para la formacion de una aldea definitiva de pescadores, dan-
doles facilidades de acojerse a la lei vijente sobre habitaciones.
para obreros.

Al mismo tiempo debe liberarse de los derechos de internacion
a las embarcaciones de pesca que actualimente los pagan, comi.
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tambien a los materiales i utiles parala fabricacion de los pro-
ductos derivados de la pesca.

A esto debe agregarse un servicio de carros frigovificos livia-
1nos que de la mayor facilidad posible para el uso de los distintos
embalajes que sean preferibles en cada caso. Se debe contemplar
la necesidad de abaratar los fletes i el rapido i constante despacho
de los productos de la pesca.

L.as municipalidades debieran contribuir a esto con el arriendo
mas barato de los locales en las plazas de abasto a los productores .
directos sin fijarles traba alguna, en vez de encarecer los arrien-
dos 1 dificultarlos por todos los medios posibles, protejiendo a los
privilejios esclusivos de tres o cuatro revendedores que encarveen
con su intervencion abusiva tan barato i sano alimento.

Si vemos lo que hacen otros estados mas civilizadosen favor
de la pesqueria nos convenceremos que es mucho mas de lo citado
por nosotros, pues habria que agregar todavia los asilos, hospita.
les, hospedajes econdmicos, centros pesqueros, oficinas de engan-
che de pescadores, los premios anuales para la mejor embarca-
cion a remo, a vela, a motor i a vapor, para la mejor tripulacion,
las regatas oficiales de embarcaciones de pesea; la proteccion de
la industria nacional por buques de la Armada, en las rejiones
australes de Chile, contra la esplotacion de buques de naciones
estranjeras; la formacion decurses culinarios en las ciudades del
interior que propendan al fomento del consumo de pescados i ma-
riscos; el consumo obligatorio de productos de pesca, dos a tres
veces por semana, del ejército, de la marina i de los estableci-
mientos de heneficencia e instruceion costeados por el Estado;
fuertes derechos de importacion sobre los produetos de pesca en
estado conservado que recibimos del estranjero; la nacionaliza-
cion forzosa de las empresas pesqueras estranjeras existentes en
Chile; los préstamos fiscales para adquisiciones nuevas de un 75,
del valor de las embarcaciones menores i de un H0% de las me.
dianas i mayores; préstames para reparaciones de embarcaciones
existentes; préstamos para la compra e instalacion de motores i
maquinas a vapor; préstamos para la adquisicion de aparatos, re-
des i otros aparejos de pesca; préstamos para la formacion de pe-
quenas comunidades de pesca, etc. ete.

Siempre tenemos que oir que para cualquiera de las medidas
que propusimos en este capitulo «el pais no estd preparado,» PERO
NO PODEMOS TAMPOCO IMAJINARNOS QUE EL PAIS 8E HA PREPARA-
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DO PARA DEJAR ESTA INDUSTRIA TAN IMPORTANTE PARA EL BIEN -
ESTAR DE LA NACION EN EL ABANDONO MAS COMPLETO, encare-
ciendo enormemente el consumo de estos articulos alimenticios de
primera necesidad i fomentando anualmente su importacion por
valor de muchos millones de pesos, en vez de desarvollar la indus-
tria una vez por todas i trocar la importacion actual por valor de
2 millones de pesos en una esportacion per valor de 20 a 30 mi-
llones de pesos, con la cual habriamos equilibradoe en alge siquie-
ra la desproporeion en que se cncuentra actualmente.

sea como fuere lo que se haga en lo futuro, hemos abierto los
ojosa la Nacion, como era nuestra obligacion hacerlo. Correspon-
de a ésta oirnos i no dejarnos simplemente la satisfaccion de ha-
ber cumplido con le que consideramos nuestro deber.

F. ALBEKT.
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