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Pesca sostenible para el buen manejo de los recursos del mar

Gastronomia y el mar, fue uno de los conversatorios que se realizé en el marco de las conferencias de “Ecuador
y el Mar: una mirada hacia lo propio”, mismo que conté con la participacién de destacados Chefs ecuatorianos
reconocidos a nivel internacional.

Santiago Granda, Director del Instituto Gastronémico; Rodrigo Pacheco, fundador de BOCAVALDIVIA; Ana
Carolina Maldonado, Decana de la Facultad de Hospitalidad de la UIDE y Estaban Tapia, profesor de
Gastronomia de la Universidad San Francisco, expusieron sus experiencias gastrondmicas promoviendo el
respeto a la biodiversidad de los ecosistemas para fortalecer el adecuado manejo pesquero y proporcionar
mejores condiciones para el uso de los recursos marinos y del consumidor.

Se explico que el pais posee una diversidad gastrondmica extensa, la cual esta ligada a nuestras tradiciones y
costumbres. Por esta razén, en Guayaquil existe una gran variedad de platos tradicionales y lugares especiales
que los elaboran. Se recalcé, al encebollado como plato emblematico de la ciudad. En este contexto, se realizd
un catastro de los platos tradicionales guayaquilefios y para promocionarlos surgio la feria gastronémica, en la
que se evidencia el arte culinario que posee nuestro pais.

Se especificé sobre el proyecto Slow fish y Slow Food que contempla una filosofia de consumo sano,
promoviendo una relacion coherente con nuestro entorno que active la pesca artesanal, sustentable y no
depredadora.

Se recalcé que el mar es una gran fuente alimenticia, ya que posee variedades de pesces para el consumo
masivo, pero asi también se hablé de la pesca de orilla, donde el mejor producto es el mas fresco. Los chefs
recalcaron que la pesca sustentable respeta los ecosistemas y entrega mas posibilidades a las personas que
dependen de ella como su medio de vida.

Se indic6 que por medio de la cocina se educa, ya que se presenta una empatia y contacto con lo que nos rodea
y permite mayores relaciones humanas, valores importantes para el crecimiento de un chef.
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