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Seminario sobre DD.HH. y el cambio climático abre
nuevas áreas de discusión en la práctica del Derecho

Incluyendo el lanzamiento del libro de la
Académica de la UNAP Sede Victoria, Dra.

Manuela Royo Letelier

Con un Auditorio repleto
de estudiantes, académi-
cos, autoridades y expertos
en el tema, la carrera de
Derecho de la Universidad
Arturo Prat Sede Victoria,
en conjunto con el Centro
de Estudios Constituciona-
les de Chile (CECOCH) de
la Universidad de Talca y la
Universidad de Aysén, de-
sarrollaron el importante
Seminario sobre Derechos
Humanos y cambio climá-
tico "Desde el sur del mun-
do: caminos de resistencia
climática. Herramientas
jurídicas para defender la
Tierra".

Iniciado con palabras de
bienvenida del Jefe de ca-
rrera, Manuel Soto Rivas;
y del Profesor de Derecho
Constitucional y Adminis-
trativo de la Universidad
de Talca, Dr. Domingo Her-

nández Emparanza, quien
saludó a la concurrencia
vía videoconferencia, el en-
cuentro pasó de lleno a su
parte central con la exposi-
ción "Derechos Humanos y
cambio climático", a cargo
de la Académica de la UNAP,
Dra. Manuela Royo Letelier,
quien además aprovechó la
instancia para lanzar ofi-
cialmente su libro "Desde el
sur del mundo: caminos de
resistencia climática. He-
rramientas jurídicas para
defender la Tierra", obse-
quiando una copia a la Bi-
blioteca de la Sede.

Posteriormente, el evento
siguió con la ponencia "Las
obligaciones de los Esta-
dos en materia de movili-
dad climática", efectuada
de manera remota por la
Jefa de Derecho en la Uni-
versidad de Aysén, la Dra.

María Ignacia Sandoval
Gallardo, pasando luego a
una extensa ronda de pre-
guntas y culminando así
la importante jornada que
fue muy apreciada por toda
la audiencia, como la una-
pina Yesenia Bustamante
Torres, quien la consideró
una "experiencia bastante
inspiradora porque, como
estudiantes de primer año,
el que podamos ver a una
persona como la Dra. Royo,
que creció aquí en la Uni-
versidad y a la que se le
abre la oportunidad para
escribir un libro, es algo
muy importante para no-
sotros, y también, porque
este es un tema muy en
boga, dado que el cambio
climático ha alterado tan-
tas cosas, por lo que es muy
bueno que el Derecho se
haya aplicado para abarcar
este fenómeno", afirmó.

"Estas son instancias que
son muy agradecidas para
nosotros como estudian-
tes", aseguró por su parte
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Rodolfo Quintrileo Huai-
quifil, de cuarto año, "sobre
todo con estas temáticas
que están en la palestra,
ya que el cambio climático
es algo que nos tiene que
inspirar y mover porque
todos somos parte de este
planeta, al igual que con-
tar con expositores que
son eruditos en el área y de
cómo ellos ven las políticas
públicas que se aplican a la

comunidad, por lo que es
importante que estas acti-
vidades se hagan para des-
pertar la conciencia de las
personas", indicó.

Por último, y para todas
y todos los interesados, el
Seminario se encuentra
disponible en el canal de
YouTube de Derecho

UNAP Victoria, en ht-
tps://www.youtube.com/
watch?v=osL1T8SRMho

El Sabor de la Prevención: Rescatando la Cocina
de La Araucanía contra el Cáncer Gástrico

Mg. María Soledad Calderón

Académica carrera Enfermería

UNAP Sede Victoria

En la Región de La Arau-
canía, la salud pública se en-
frenta a un desafío de gran
envergadura: las tasas de mor-
talidad por cánceres digesti-
vos superan sistemáticamente
el promedio nacional. Como
profesionales de enfermería,
sabemos que el cáncer gástrico
no solo se combate en los hos-
pitales, sino que se previene
día a día en la cocina. El gran
culpable histórico en nuestra
zona ha sido el exceso de sal
y el uso frecuente de técnicas
de ahumado; por ello, hoy los
invito a redescubrir la riqueza
de nuestra tierra para proteger
nuestro estómago.

El consumo de sal en Chile
duplica la cantidad máxima

recomendada por la Organi-
zación Mundial de la Salud
(OMS). El exceso de sodio ac-
túa como un elemento irritante
que desgasta las paredes inter-
nas del estómago, "preparando
el terreno" para la aparición de
lesiones graves. Ante esta rea-
lidad, la transición hacia una
cocina antiinflamatoria y baja
en sal se convierte en una ur-
gencia sanitaria para nuestra
región.
Sabores de la Tierra: Sustitutos

Locales para Reducir la Sal
Tenemos que recordar que

"comer sano no es comer de-
sabrido". Nuestra región es
rica en especias y hierbas que
pueden reemplazar con éxito
el efecto potenciador de la sal.
Aquí les comparto algunas ex-
celentes opciones:

·El Merkén (versión artesa-
nal): es el alma de nuestra co-
cina y aporta un carácter único
a las comidas. Sin embargo,
hay que tener precaución: el
merkén industrial suele con-
tener mucha sal añadida. Pre-
fieran siempre el ají cacho de
cabra ahumado y molido puro,
mezclado solo con semillas de
cilantro tostadas; esto aporta
profundidad y un toque ahu-
mado natural sin añadir sodio.

·Cilantro y Perejil de Huerto:
Estas hierbas son potentes an-
tioxidantes. Sus tallos y hojas,
picados finamente, aportan un

frescor que resalta los sabores
de forma natural, reduciendo
la necesidad de salar las sopas
o guisos.

·Ajo Chilote: Su sabor, más
suave y profundo que el del
ajo común, permite sazonar de
forma delicada. No solo ayuda
a resaltar el gusto de las pro-
teínas, sino que también posee
propiedades protectoras para
la salud.

·Orégano de la Zona: Un
gran aliado digestivo. Utilizar-
lo seco o fresco al final de las
cocciones ayuda a proteger la
mucosa gástrica y realza el sa-
bor de los vegetales de manera
extraordinaria.
Consejos Prácticos para

Cocinar Saludable
Para prevenir el daño en las

paredes del estómago, pode-
mos modificar la forma en que
preparamos nuestros alimen-
tos típicos de la siguiente ma-
nera:

·Sustituir el Ahumado por el
Horneado o Vapor: El humo de
leña directo genera sustancias
que pueden ser nocivas para la
salud a largo plazo. Es preferi-
ble optar por la cocción al va-
por o usar el horno para sellar
los alimentos, evitando que se
formen costras negras o carbo-
nizadas.

.Uso de Cítricos y Vinagres
Naturales: Los jugos de limón o
naranja, junto con el vinagre de

manzana, aportan una acidez
saludable que resalta el sabor
de las comidas sin agredir el
estómago.

.Infusiones de Hierbas en
Lugar de Bebidas Azucaradas:
Consumir infusiones de menta,
poleo o bailahuén después de
las comidas principales alivia
la digestión y ayuda a reducir
la inflamación gástrica.

Una Receta Saludable: Pesca-
do al Papillot con Aromas de
Nuestra Tierra

A continuación, les comparto
una receta deliciosa, muy baja
en sodio y rica en componentes
protectores, ideal para consen-
tir al paladar y cuidar la salud.

Ingredientes (para 1 perso-
na):

·1 filete de pescado blanco
(reineta o merluza) o salmón.

·1 taza de porotos verdes
cortados finamente.

· 1 rama de apio picada en cu-
bitos pequeños.

·1/2 taza de zanahoria ralla-
da o en rodajas finas (una op-
ción sumamente noble y suave
para la digestión gástrica).

. Aliños naturales: Cilantro
fresco picado, una pizca de
merkén puro, jugo de limón na-
tural y un chorrito de aceite de
oliva extra virgen.

Preparación:
1.El sobre de sabor: Corte

un trozo de papel aluminio o
de mantequilla, coloque en el

centro una base o "cama" con
los porotos verdes, el apio y la
zanahoria.

2.La proteína: Acomode el
filete de pescado sobre el col-
chón de vegetales.

3.Sabor regional: Esparza
el cilantro fresco y la pizca de
merkén puro sobre el pesca-
do. Rocíe uniformemente con
el jugo de limón y el aceite de
oliva.

4.Cocción: Cierre el papel
doblando los bordes de forma
hermética para que no escape
el vapor. Hornee a fuego medio
(180·) durante 15 a 20 minu-
tos.

5.Servir: Al abrir el sobre en
el plato, se liberarán todos los
aromas concentrados de las
hierbas. Puede acompañarlo
con una ensalada de hojas ver-
des frescas.

Al cocinar los alimentos en
su propio jugo, logramos con-
centrar los minerales natura-
les de los ingredientes, lo que
ayuda a que nuestro paladar se
desacostumbre gradualmen-
te a la necesidad de añadir sal
común.

Entonces, ¿cómo podemos
mantener nuestra identidad
cultural sin comprometer
nuestro bienestar? La respues-
ta está en volver a lo auténtico,
a lo natural y a los tesoros que
nuestra propia tierra nos en-
trega.
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