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ntrelos desafios que se perfilan sobre los recursos de la sobera-

niadeJapon, nohay unoque hayatenidomasafectacionquela

pesca.Enlacocinajaponesa, diversos sonlos platos que contie-
nen pescado, desde el conocido internacionalmente sushihasta platos
que solo pueden disfrutarse en areas aisladas del pais, pero que aun
asiforman parte de su culturay tradicion. Japon ha pasado de serun
inalcanzable primer consumidory productor del mundo, a ser, en los
ultimos anos, casi arrastrado por Chinay paises del sureste asiatico.
Muchas son las areas que tienen relacion con este recurso, de las que
se destacan cuestiones vitales como la salud alimentaria, el impacto
del calentamiento global en los ecosistemas marinos, la carencia de
areas protegidas, la necesidad de una mano de obra comprometida
y la preocupante sobreexplotacion. Japon es un caso excepcional
parael consumo de pescadoy tal vez una mirada hacia el destino de
muchos delosrecursosdelos que dependemosenlaactualidad. Hoy
queremos explorarmasalla de ladegustacion de lasrecetasjaponesas
para identificar las caracteristicas que generan la alta diversidad de
peces, el panorama historico de la pesca y las amenazas a las que se
enfrenta en el 2023, usando Japon como caso de estudio.

Aerial-motion de Shutterstock, Cria de peces, [Fotografia digital], 2023.
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Una alta diversidad es proporcional al consumo

Japoneselmayorconsumidorde pescado delmundo, conunatasade
46.65 kgpercapitasegunla FAO parael2020. Esta tasahadisminuido
drasticamente, pues hace menos de 20 anos se manteniacomoellider
con un consumo de aproximadamente 70 kg. Aunque su influencia
en el mundo y sus grandes ciudades hagan que se sienta diferente,
Japonsiguesiendo unaisla, porloque noesde extranarunaprofunda
tradicion con el mar y su exploracion. Japon cuenta con una costa
de aproximadamente 20,000 km? con una maxima profundidad de
mas de 9000 metros (Fujikura et al,, 2010). Asi mismo, cuatro son las
grandes corrientes oceanicas que rodean el archipiélago japonés (las
corrientes de Kuroshio, Tsushima, Kuriles y Liman) (Kume et al., 2021).
De igual forma, debido a la presencia de cuatro placas tectonicas,
diversas fosas se han formado en el lecho marino, ampliando los
habitats disponibles paranuevasespecies. Todas estas caracteristicas
han desempenado un papel importante en la formacion de la fauna
piscicoladelosrios, estuarinos y de marea. Un reciente estudio reali-
zado por Fujikuray colaboradores determind que alrededor del 14.6%
de todas las especies marinas del mundo (aproximadamente 629
especies) existen en las costas de Japon. Gran parte de sus recursos,
sinolamayoria, son extraidos del mar,desde aquello que sellevaala
mesa, como también parte del gas que mueve todas lasindustrias del
pais. Desde eliniciodelahabitacion humanaenelarchipiélagojaponés
se ha buscado utilizar de todas las formas posibles los recursos del
mar. Esto hallevado a poner enla mesa desde peces, algas, calamares,
crustaceos, tunicados, hasta las controversiales ballenas.

Japonesel mayorconsumidorde pescado delmundo,conunatasade
46.65 kg per capitasegun la FAQ para el 2020. Estatasahadisminuido
drasticamente, pues hace menos de 20 aiios se mantenia como el
lider con un consumo de aproximadamente 70 kg.

Desde ladécadade los noventa el Ministerio de Agricultura, Silvicul-
turay Pesca de Japon (MAFF, por sus siglas en inglés) y las agencias
pesqueras de Japon (FAJ, por sus siglas en inglés) han promovido
diversas politicas para promover unadieta balanceada de proteinas,
grasas y carbohidratos llamada Nihon-gata shokuseikatsu (Dieta o



habitos alimenticios de los japoneses), en la cual el pescado es la
principal fuente de proteina sugerida en la mesa (Arai et al,, 2008).
Entre los pescados mas consumidos podemos encontrar nombres
conocidos como el salmon, el atun, o las sardinas, pero también
otras delicias poco comunes en América como el saba (sardar) y el
katsuo (bonito).

Gumpanat de Shutterstock, Tsukiji, [Fotografia digital], 2023.

Cerca de la caida del tope del mundo

A pesar de estas politicas, desde el 2000 la cantidad de pescado
consumido en Japon ha disminuido, ya que ha sido reemplazado por
huevos y carne (Kitano y Yamamoto, 2020). Parte de este cambio
se ha atribuido a la controversia sobre la relacion del pescado con el
aumento de enfermedades, elaumento de precio pordiversasrazones
y en menor medida, pero igualmente relevante, la popularizacion de
otras formas gastronomicas de diferentes culturas. A continuacion,
se explicaran en mas detalle como estos hechos estan afectando el
consumo de pescado y los desafios que eso supone para Japon.
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Enfermedades y desconfianza

Sobre la primera razon, en los ultimos anos, multiples estudios han
intentado encontrar unarelacion significativa con respectoala alta
prevalencia de cancer colorrectal y el consumo de pescado crudo
(Garcia-Perez et al., 2015; Nieuwenhuizen, 2016; Yoo et al., 2008). Se
hadadoaconocerquelapresenciay el esparcimiento del parasito de
anisakis, una especie prevalente en el pescado crudo, puede causar
Ulceras que con el tiempo pueden empeorar hasta volverse cancer.

Deigual forma, se hainvestigado sila cantidad de mercurio es mas alta
dadaladietaenJapon, yaque,elconsumode pescadoeslamayorfuente
de exposicion de mercurio para los humanos (Ouédraogo y Amyot,
2011). En estos estudios se ha visto que la forma de consumo y el tipo
de bebida (café o té) con el que se acompana el pescado puede reducir
ladisponibilidad del mercurioingerido. Esta es menor cuando se cocina
o frie,enun 40 % a 60 % respectivamente, comparado con el pescado
crudo (Ouédraogoy Amyot, 2011). Los niveles de mercurio encontrados
sonaunmenoresalosestandares (Chen,1990). Sinembargo, otro tipo de
mercurio, microparticulas, parece ser prevalentementealtoenaquellas
personas que consumen pecesde gran tamanoy carne de ballena (Endo
y Haraguchi, 2010; Suzuki et al.,, 2022), pues en animales mas grandes
las cantidades de mercurio son mayores.

Alimento 3lto
en mercurio

Maria José Davila Rivera, Atun con altos niveles de mercurio, [llustracion digital], 2023.



Cuando se prefiere lo natural atodo costo

De igual forma, contribuyendo a aumentar la desconfianza de los
consumidores, se ha visto como en recientes anos se ha disminuido
el consumo de pescado crecido en granjas o instalaciones artificiales.
Lo anterior, dado el alto uso de antibioticos y conservantes que
pueden afectar la salud humana (Kitano y Yamamoto, 2020). Esto
ha aumentado la cantidad de pescado de poblaciones naturales de
rioy de mar que es consumido en Japon.

Subarasikiai de Pixabay, Kabayaki, [Fotografia digital], 2023.

Sin embargo, la alta demanda ha tenido impactos negativos en el
medioambiente. Uno delos casos mas conocidos de sobreexplotacion
eslaanguila(Anguillasp.), usada parahacerel tipico platillo de verano
llamado kabayaki, un tazén compuesto de anguila asada en salsa de
soya dulce sobre arroz hervido (Coulson y Don, 2019). Este platillo es
ampliamente encontrado a alto costo en todo Japon (desde 2000
yenes 060.000 pesos colombianos porun cuenco). Sinembargo, dada
la alta demanda, se han encontrado numerosas movilizaciones en el
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mercado negro. Es decir, hay poblaciones de anguilas provenientes de
todas partes de Asia, incluso de Europa, donde la exportaciony explo-
taciondeesterecursoesilegal dados sus bajos numeros poblacionales
(Alonso y van Uhm, 2023). Las anguilas son solo un ejemplo, ya que
hay muchas otras poblaciones de peces que hansidoidentificadas en
el traficodel mercado negro. Entre estas, el atun de aleta azul, que fue
incluido, al igual que muchas especies de anguila, en la Convencion
sobre el Comercio Internacional de Especies Amenazadas de Fauna
y Flora Silvestres (CITES, por sus siglas en inglés) desde inicios de los
2000 (Coulsony Don, 2019; Faillettaz et al,, 2019).

Unreciente estudiorealizado por Fujikuray colaboradores determiné
que alrededor del 14.6% de todas las especies marinas del mundo
(aproximadamente 629 especies) existen en las costas de Japon.

Cuando los peces se desplazan

Siexploramos lasiguiente razon paralabajadel consumo de pescado
enJapon, el panorama no deja de ser menos alentador. En este caso,
elaumento de precio se ha visto por unincremento enlademanday
la disminucion de las poblaciones naturales. Muchas son las causas
para estas bajas, entre las que se senala el aumento de la tempe-
ratura y la falta de areas protegidas. En los ultimos anos, diversas
investigaciones hanevaluadocémoelaumentodelatemperaturaen
cuerpos de agua, debido al cambio climatico, ha cambiado la distri-
bucion de peces en el mundo; Japon no es una excepcion. Un estudio
reciente sobre poblaciones de pecesen 110 corrientes entre 1992y 2019
descubrio que el area de distribucion de muchas especies de peces
subtropicalesy tropicales se ha visto desplazada hacia el norte en las
zonas afectadas por las corrientes calidas, o que sugiere una posible
dispersiondeladistribucionenelfuturo. De esta forma, muchos peces
estanampliando sus areas de distribucion enrios de mareay en zonas
costeras y estuarinas (Itsukushima, 2023). Estos cambios afectan los
patrones de pesca y colecta porque empujan a los pescadores hacia
areas sensibles, lo que puede tener efectos negativos en la diversidad
y el mantenimiento a largo plazo de los ecosistemas.
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Disculpe las molestias

Maria José Davila Rivera, Escasez de peces, [llustracion digital], 2023.
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Baja prevalencia de areas maritimas
protegidas

Adiferenciade muchos paises delmundo, enJapodnlasareasde pescano
estanreguladas. De estaforma, los recursoslocales sonde usocomunde
los ciudadanos y el 98% pertenece ala pesca artesanal (Matsudaet al,
2010). Esto también hace que el establecimiento de Areas Protegidas
Marinas (MPAs, porsussiglaseninglés) seadifuso, aunque muchaszonas
cumplenconloscriteriosdelaUnionInternacional parala Conservacion
delaNaturaleza (IUCN, porsussiglaseninglés). LalUCN establece como
posiblesareas “cualquierzonadeterrenointermareal o submareal, junto
consusaguassuprayacentes, y laflora, fauna, caracteristicas historicas y
culturalesasociadas, que hayasidoreservada porley uotro medio eficaz
para proteger parte o la totalidad del entorno cerrado” (Laffoley et al.,
2008).Sinembargo, muchas de estas zonas de costa han sido cedidas a
consorcios industriales para su explotacion (Yagi et al,, 2010). A esto se
debe sumarlabajacantidad demanode obraylapocasucesionen fami-
lias pescadoras (Lim et al., 1995). Todos estos factores han contribuido
a que se pasara de pescar 11.82 millones de toneladas de pescado en
1984 a6.25en2000, segun fuereportado enel/nternational Symposium
on Multiple Roles and Functions of Fisheries and Fishing Communities
en 2003. Sin la disponibilidad de areas para realizar la reproduccion y
guarderia, las poblaciones de peces seran cada vez mas pequenas y sus
valores en el mercado mas altos.

Un estudio reciente sobre poblaciones de peces en 110 corrientes
entre 1992y 2019 descubrid que el area de distribucion de muchas
especies de peces subtropicalesytropicales se havisto desplazada
hacia el norte en las zonas afectadas por las corrientes calidas, lo
que sugiere una posible dispersion de la distribucion en el futuro.

En el imaginario colectivo resulta desafiante visualizar un Japon sin
la presencia arraigada de platillos emblematicos como el sushi. Sin
embargo, nosencontramos en unaencrucijadadonde el pescado, recurso
fundamental en la dieta, se vislumbra como un bien cada vez mas pre-
ciado y escaso. Mdultiples factores entran en juego, que amenazan la
disponibilidad de esta necesidad y fuente de proteina parala poblacion.



Una mirada al futuro

Entrelos desafios que se perfilan para el pescado y la pescaenJapon
destacan cuestionesvitales comolasalud alimentaria, elimpacto del
calentamiento global enlos ecosistemas marinos, la carencia de areas
protegidas, la necesidad de una mano de obra comprometiday la
preocupante sobreexplotacion. La salud alimentaria se erige como
unapreocupacion central, especialmente enrelacion conla tradicion
arraigada del consumo de pescado crudo en la cultura japonesa. El
calentamiento global, por otro lado, proyecta su sombra sobre los
océanos, lo que presenta un desafio para la distribucion y supervi-
venciade especies marinas. También, la carencia de areas protegidas
ylanecesidad de unamanode obraéticaseentrelazaneneltejidode
desafios. Ante este panorama, este analisis quisiera invitar a ir mas
alladeladegustaciondel pescado, eincitaraexplorarlasoberaniade
esterecurso y su posible escasez en el futuro debido a las amenazas
alas que se enfrenta.

Wirestock de Freepik, Botes, [Fotografia digital], 2023.
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Finalmente, quisiera que se consideraran de manera mas amplia
las medidas necesarias paraasegurar un equilibrio entre la tradicion
gastronomica y la conservacion, usando como ejemplo el caso de
Japon. Al evaluar esto en un contexto global, las politicas y tecno-
logias adoptadas en Japon reverberan mas alla de sus fronteras.
La importancia de este pais en la escena mundial significa que las
decisiones tomadas pueden influir en la seguridad alimentaria, no
solode sus ciudadanos, sino también en lugares tan distantes como
Colombia. ;Puede imaginar un Japon donde no se coma pescado?
Yo no logro hacerlo.
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