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Ecos del cierre de antiguo y céntrico hotel

Es muy cierto que los dichos y frases populares suelen encerrar

grandes verdades y frecuentemente son un reflejo de la vida en

sociedad.

Uno de ellos dice: "El hombre propone ... pero Dios dispone".

Si todo hubiera andado bien y sin los tropiezos que finalmente

marcaron otro rumbo, el Hotel Raíces (ex Hotel de Turismo Luis

Cruz Martínez) en calle Prat esquina Carmen -pleno corazón de

Curicó-en agosto de este 2026, podría cumplir largos 66 años de
existencia.

Rodrigo Balbontín (uno de sus dueños) dijo que la situación eco-

nómica se fue complicando desde los tiempos de la pandemia del

coronavirus y se agravó mucho más en los años siguientes, ha-

ciéndose insostenible y agravada por la baja ocupación y los altos

costos operativos.

No menos significativa e incidente ha sido la llegada de nuevas

cadenas hoteleras no sólo a Curicó sino a gran parte de la Región

del Maule, en los años recientes.

Cabe hacer notar que el local del Hotel Raíces pasará a ser ocu-

pado para el funcionamiento de las oficinas del Servicio Local de

Educación Pública (SLEP).

Según datos de Sernatur, últimamente la situación de la red hotelera

en la zona maulina no ha sido de las mejores y el flujo de pasajeros y

pernoctaciones en alojamientos turísticos

-incluyendo Talca- mostró una disminución significativa a fines de
2025.
Se registraron caídas en la actividad hotelera del 9% en agosto y del

12,6 por ciento en septiembre de 2025, en comparación con el año
anterior, evidenciando un descenso.

A nivel país, sin embargo, el turismo ha mostrado una cierta recupe-

ración, con un aumento del 14,6 por ciento con la llegada de turistas

internacionales en 2025, en comparación con 2024.

Este contraste sugiere que, aunque el turismo general crece, ciertos

alojamientos tradicionales en el Maule enfrentan desafíos específi-

cos.

El Hotel de Turismo de Curicó, inaugurado el 20 de agosto de 1960

como Hotel Luis Cruz Martínez, fue un ícono local, gestionado

inicialmente por el Estado y luego conocido como Hotel Turismo y,

finalmente, Hotel Boutique Raíces.

Conmemoración del Día Internacional
de la Mujer: Matronería, derechos y
esperanza para las nuevas generaciones

CAROLINA POBLETE RAMÍREZ
Docente Carrera de Obstetricia y Puericultura. Universidad Autónoma de Chile - Talca

Cada 8 de marzo el mundo se detiene a reflexio-
nar sobre un proceso histórico que aún se en-
cuentra en construcción: la batalla constante de
los derechos de las mujeres. Más que una fecha
simbólica, el Día Internacional de la Mujer re-
presenta la memoria colectiva de luchas sociales,
avances sanitarios y transformaciones culturales

que han permitido a millones de mujeres acceder
a educación, trabajo, participación política y
de manera fundamental, al control de su salud
sexual y reproductiva.
Desde la Matronería, esta conmemoración
adquiere un significado especialmente profundo.
La disciplina, históricamente vinculada al acom-
pañamiento del nacimiento y la salud gineco-
obstétrica, ha sido también un actor social clave

en la promoción de la autonomía corporal, la
planificación familiar y la maternidad segura. El
trabajo de matronas y matrones ha contribuido
a que la experiencia reproductiva deje de ser un
destino impuesto y se transforme en una decisión
informada.
A nivel mundial, organismos internacionales han
destacado que las últimas décadas han traído

avances significativos en este ámbito. Tras la
Conferencia Internacional sobre Población y

Desarrollo y la Plataforma de Acción de Beijing
(1995), se ha logrado que la maternidad sea más
segura y que las mujeres dispongan de mayo-
res opciones para decidir sobre su fecundidad,
además de la expansión de legislaciones contra
la violencia doméstica en numerosos países. Este

progreso ha reforzado la comprensión de que la
igualdad de género está estrechamente ligada al

acceso universal a la salud y los derechos sexuales
y reproductivos.
La Organización Panamericana de la Salud
subraya que la salud de la mujer debe abordarse
con un enfoque integral que considere no solo
la reproducción, sino también la salud mental,
enfermedades crónicas y determinantes sociales

que afectan su calidad de vida.
En Chile, desde la institucionalización de la
profesión en el siglo XX hasta su actual rol en la
atención primaria y hospitalaria, la Matronería
ha liderado programas de planificación familiar,
educación sexual y acompañamiento en el ciclo
vital femenino. Estos esfuerzos han permi-
tido que generaciones de mujeres accedan a
información y servicios que respaldan decisiones

libres y responsables sobre el número de hijos, el
espaciamiento de los embarazos y el cuidado de
su salud integral.
Al mismo tiempo, la articulación entre acade-
mia, sistema sanitario y sociedad civil ha sido
fundamental para visibilizar brechas y proponer
soluciones basadas en evidencia, reafirmando
que la igualdad no es solo un objetivo ético, sino
también un determinante de desarrollo.
No obstante, los desafíos persisten. Las des-

igualdades territoriales, las barreras culturales y
las brechas de acceso a servicios especializados

continúan afectando a muchas mujeres en Amé-
rica Latina y el mundo. Reconocer estas deudas

históricas no implica desconocer los avances,
sino comprender que el progreso es un proceso
dinámico que requiere compromiso intergene-
racional.

Que la lonchera no sea una caja de
Pandora: lo que dispones ahí puede
determinar la salud y aprendizaje

JOSÉ LUIS PINO VILLALÓN
Nutricionista, Doctor en Nutrición y Alimentos

Académico de la Escuela de Nutrición y Dietética de la Universidad Santo Tomás

Con el inicio del año escolar 2026, miles de

familias se enfrentan nuevamente al dilema diario:
¿qué colocar en la lonchera de los niños/as? La co-
lación escolar representa aproximadamente el 15-

25% de la ingesta calórica diaria de un estudiante,

lo que convierte su selección en una decisión de

alto impacto nutricional. Sin embargo, persisten
errores recurrentes que comprometen el desarrollo

cognitivo y físico de los escolares.

El primer error más común es la dependencia
excesiva de productos ultraprocesados. Galletas

rellenas, jugos azucarados, snacks salados y dulces

industriales dominan muchas loncheras bajo la

premisa de la "practicidad". Estos alimentos, ade-

más de su alto contenido de azúcares añadidos y
grasas saturadas, presentan un problema estructu-

ral: carecen de nutrientes esenciales que sostengan

la energía durante la jornada escolar. Un niño que

consume una colación rica en carbohidratos sim-

ples (azúcar) experimenta alzas glicémicas (azúcar
en sangre elevada) seguidas de caídas abruptas,

afectando su concentración en el aula.

El segundo error radica en la monotonía. Muchas

familias repiten las mismas opciones semana tras
semana, limitando el espectro de micronutrientes

que el niño/a o adolescente recibe. La rotación de
alimentos no solo previene deficiencias nutricio-

nales, sino que también educa el paladar infantil
hacia la aceptación de sabores diversos.

Finalmente, un tercer error crítico es ignorar el

componente de saciedad. Colaciones exclusiva-
mente compuestas por carbohidratos refinados

dejan al niño con hambre antes del almuerzo,

promoviendo la irritabilidad y la dificultad para
mantener el enfoque académico.
En este contexto, la fibra dietética emerge como el
nutriente estratégico para transformar la calidad

de las colaciones escolares. La Organización
Mundial de la Salud recomienda que los niños
consuman entre 10 y 14 gramos de fibra por cada
1.000 calorías ingeridas, cifras que frecuentemen-

te no se alcanzan en la población infantil chilena.

La fibra soluble, presente en avena, manzanas y

legumbres, forma un gel en el tracto digestivo que
retarda el vaciamiento gástrico, prolongando la
sensación de saciedad y estabilizando los niveles

de glucosa en sangre. Esto se traduce en niños/as

más atentos durante las clases matutinas. Por su

parte, la fibra insoluble, abundante en granos in-
tegrales, vegetales y frutas con cáscara, promueve

la salud intestinal y previene el estreñimiento, un

problema frecuentemente subdiagnosticado en
edad escolar.

Más allá de estos beneficios digestivos, estudios

recientes han demostrado que una dieta rica en

fibra se asocia con mejores resultados en pruebas

cognitivas y menor riesgo de desarrollar obesidad
infantil. La fermentación de la fibra por la micro-

biota intestinal produce ácidos grasos de cadena

corta, compuestos con efectos antiinflamatorios

sistémicos y protectores neuronales.

La clave para una colación exitosa reside en

combinar los tres macronutrientes de manera

equilibrada: carbohidratos complejos, proteínas
de calidad y grasas saludables, siempre con énfasis

en el aporte de fibra.
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