PRIMERA PARTE

PIaCICULTURA






CAPITULO PRIMERO

Importancia de la piscicultura

La piscicultura no es una industria m:derna ;.
ha tenido, si, en estos Gltimos tiempos, grandes
adelantos v aplicaciones de modernos procedimien-
tos; pero desde muy antiguo se hacia indust i
de la piscicultura, Ya los pueblos del Imperio ro-
mano supieron apreciar sus ventajas, y en las
mesas de los mas linajudos préceres se servian
los pescados de agua dulce como inmejorables
manjares. Y en los pueblos de la antigua Judea
eran los pescadores de los lagos considerados co-
mo verdaderos industriales. Hace mil ochocientos.
afios Plinio escribia sobre la abundancia del sal-
mén en el rio Aquitania, y era- ésta la priinera
alusion al salmo salat* conocida en la 'teratura,

Pero hasta el siglo xviit no se conocia la téc--
nica de la piscicultura, y menos la fecundacion
artificial, principal base de ella; no siendo, por
lo tanto, una industria perfecta. En el afio 1842,
dos humildes pescadores de los Vosgos, llamados
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Gehin y Remy hicieron fecundaciones artificiales
en los salménidos. Estos hechos llegaron a co-
nocimiento del sabio profesor de Embriologia
Mr. Coste, ¢l cual los difundid y extendié por medio
de notables escritos, y pude hacer entrar a la
piscicultura en una via cientifica. Por medio de
sus gestiontes consiguid del Estado la creacion de
un nuevo laboratorio de piscicultura. Se valio de
los mismos pescadores Gehin y Remy para obtener
productores en el Rhin, que eran llevados al esta-
blecimiénto’ de piscicultura entonces creado en
Huningue, en el que se obtenian millares de hue-
vecillos, que eran transportados luego a los apa-
ratos de incubacion que el mismo Mr. Costé cred.

Asi que vemos el momento en que se origind
el verdadero tecnicismo de la fecundacién artifi-
cial. En estos primeros ensayos hechos en Fran-
cia se daba particular importancia a los salmoéni-
dos; pero tal vez no se atendia (ya una vez adul-
tos y abandonados a su libre albedrio por los
rios) a facilitarles comunicacién con el mar, y qui-
za fuese ésta la causa del letargo en que por este
tiempo pasaba la piscicultura en Francia. Ingla-
Jerra y Alemania se pusieron pronto a la cabeza
de esta industria; la primera, con espiritu prac-
tica y perseverante, decreté leyes para proteger
la pesca, creé factorias y di6 vida al mercado.
Hubo afio en 'que la venta de salmones alcanzd
la cifra de 4.000.000 de libras esterlinas, entonces
unos 100 millones de pesetas.

La industria piscicola se extendié rapidamente
“en los paises de habla inglesa. Estados Unidos y



los rics de Estados Uridos.

La pesca en




el Canada se prestaban, con todas sus cua'idades
hidrograficas. Se crearon las marinas Gloucester,
Woods Hole, en los primeros, y la del Dildo y
otras en el Canada. En estos Estados constituye
la piscicultura una de las principales fuentes de
riqueza, y segtn las estadis‘icas ‘de Ch, Haskins
Townsend, director del Acuarium de Nueva York,
solamente la pesca de los grandes lagos nsciende
a 113.000.000 de libras de peso, que exceden de
un valor de 10.000.000 de déblares.

" Alemania, con su paciencia y laboriosidad carac--
: tenstlcas, cred laboratorios corporacxoneb clentifi-
. cas, etc; Muchos se distinguieron con sus ¢sti lios.
Merece citarse a Jaffe. -

Suiza, tan bien dotada de aguas, supo aprove-
charse de la nueva ciencia, y han sido grandes los
progresos rea'izados en el pais. El-Estado cred
establécimientos y leyes vigorosas contra la des-
truccién de la pesca. Son notables los estab'eci-
mientos del doctor Vougo, en Neufchatel; el de
‘Mr. Hasler, en Interlaken, en Zurich, en Leilen.
en Berna v otros.

En “Austria se han hecho grandes ade'antes gra-
cias a las Sociedades particulares,” que fundaron
numercsos establecimientos, como los de Salzbur--
go, l.entz, Inspruck, Nachod. Ademas, ¢l bardn
de Wiéshington, gran aficionado, creé estableci-.
micntos en Wildon, Pammer, Gratz y en Troppau.-

En Ttalia, aunque con menos entusiasmo, s>
crearon algunas factorias, como las de las lagunas
de *Comacchio, que estdn dedicadas a la cria de-
peces,



También hay que hacer constar-el entusiasmo
¢on que se llevaron a efecto en Holanda las inicia-
-tivas de Guillermo III, y como la hidrografia se
prestaba, se fundaron varios establecimientos; por
su importancia merece citarse el de Velp,

Casi todas las bibliografias sobre piscicultura
estan escritas en aleman, inglés y francés; poco se
ha escrito en castellano. Sin embargo, existen casi
una docena de autores que se han ocupado en ex-
tender sus conocimientos. Pero se nota una pausa
en los dltimos afios, tanto en obras nacionales co-
mo extranjeras I.a mayor parte de la bibliogra~
fia estd editada entre los afios 1862 y 1900 6 1914.
E indudablemente es ahora cuando mds interesan
estos conommxentos, pues con los adelantos mo-
dernos y los asombrosos equipos se extrae el pes-

cado en tan gran cantidad que hace temer desapa-
rezca si Estado y particulares fio fomentan la re-
poblacidn piscicola.

Espafia también comenzé sus ensayos de pisci-
cultura hacia el afig 1867, en San Ildefonso (La
Granja), dirigidos por el sabio profesor y natu-
ralista don Mariana de la Paz Graells, que reco-
pilé sus ensefianzas en un Mawmal practu‘o de
Piscicultura. También el sefior Muntadas contri-
buy a la formacién de esta ‘t;nc:a







CAPITULO I

la piscicultura espaiiola, .comparadad
con la extranjera

. ‘Actualmente el problema piscicola de Espafia es-
ti en vias de resolucion. Obtendremos con ello
production nacional sana y econdmica, y al mismo
tiempo habremos impedido y cortado la propaga-
cidn de enfermedades que, como el paludismo, son
producto de la insalubridad de las aguas estanca-
das. Algunos gérmenes patoligicos seran devora-
dos por las especies piscicolas, que despues de ha-
bernos prestado este gran sarvicio, serviran sus
carnes para un alimento nutritivo.

: Punto de partida para resolver el problema fué

-la adquisicion por el Estado de la piscifactoria
- del Monasterio de Piedra.
Constituida ésta en Piscifactoria Central, ha da-

_ do lugar a la creacién de sucesivas piScifactorias
v laboratorios ictiogénices, en aquellas provmc:as
que por su orografia e hidrografia eran mas con-

*-venientes las repoblaciones piscicolas,
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Hoy existen en Espafia seis piscifactorias y seis
lahoratorios, algunos en construccidn, que se dis-
tribuyen asi:

Laboratorios. — Quinto Real (Navarra). Del
Manzanares (Madrid). Sarvisé (Huesca). Veral
(en construccion). Burén (idem). Cercedilla (idem).
Riofrio (idem).

Piscifactarias.—Monasterio de Piedra (Zarago-
za). Infiesto (Asturias). San Francisco de Mu-
gaire (Navarra). Irisari (Guipiizcoa). Quintanar
de la Sierra (Burgos). La Fombera del Duque
. {Logroiio).
~ Todos ellos tienen mucha importancia y ejecu-
tan muy fecunda labor. La piscifactoria del Mo
nasterio de Piedra, aunque algo alejada de vias
de facil comunigacion, por las extraordinarias con-
diciones naturales y acertada direcc’da, ha logrado
aclimatar en Espafia espectes apreciadisimas de
salmonidos,

La piscifactoria de Infiesto es de las que ha
realizado y realiza mejor labor; se da en ella pre-
ferencia al salmén, y a su produccién en huevos fe-
cundados oscila entre 100.000 y 700.000 por afio
'y casi la totalidad son conced’des pera efectuar
repoblaciones.

También la piscifactoria de San Francisco de
Mugaire desarrolla una notable labor ptrovincial y
extraprovincial, repoblando los buenos y numero-
sos rios’ que por Navarra y Vascongadas corren.

No para aqui la labor del Estado: existe un
Boletin. Oficial de Pesca y Caza, publicado por
¢l Mmlsterxo de Agncultura (Direccién de Mon-

“~
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tes), que, dirigido por competente, “pefsopal t&yni-

co, documenta a los profesionales y* aﬁcxor}ado&ion ‘

toda clase de trabajos y noticias,

El Estado favorece y ayuda a todas las socléda-
des de pesca, asi como también coricede subvenr-
ciones para publicaciones y trabajos piscicolas, or-
ganiza exposiciones y certamenes y mantiene un
cuerpo de vigilancia y guarderia forestal que im-
pide el quebranto de la ley para el mejor respeto
del interés general.

Ultimamente parece que se trata de formar una’
estadistica del consumo que en Espaha se hace
- de peces de agua dulce; no es tarea facil, ya que
la venta de este pescado se hace de una forma muy
irregular y distribuida por toda la poblaciéon ru-

ral. Sin embargo, es de esperar que pronto se dis-

pondra de este valioso elemento,

Del salmén ya tenemos nimeros: s°n unos
100,000 kilos al afio lo que aproximadamente pro-
ducen nuestros rios salmoneros, que al precio de
12 pesetas kilo, hacen 1.200.000 pesetas.

De truchas no es posible hacerse idea, pues: son
pescadas generalmente por aficionados. Sin embar-
go, es indudable que la produccion es mucho mas
elevada que el consumo que de ella se hace, pues
no es tarea ficil el pescarla.
 La anguila sérd ‘probablemente el pez de agua

dulce que en mayor proporcion entre en produc-..

cién y mercado; en Valencia es alimento comin,
y stt consumo estd muy distribuido por toda .Es-
pafia, aunque no tanto como sus cualidades nutri-

" tivas Jo merecen.
)



—_— 28

Su cria, la angula, va forma parte importante
del mercado, principalmente en las provincias del
Norte, a temporada angulera de 1920 en estas
provinetas did un peso de 155.000 kiles, que calcu-
lando a unas 10 pesctas kilo, son 1.550.00 pesetas,
La produccion en sucesivos afios ha variado poco.

El consumo de ciprinidos carece de importanca
actualmente, y la poca venta que de ellcs se hace
se efectia por vendedores ambulantes y en pe-

quefias cantidades.
" La ausencia en los mercados de las especies de
rio es una notoria insensatez; en ellas pueden en-
contrar alimente todas las clases sociales; hay don-
de elegir, desde las 30 pesetas que vale el kilo
de salmon fresco hasta los seis reales en que se
pueden vender muchos de los ciprinidos.

En bibliografia piscicola estamos atn muy atra-
sados, ya que apenas si se han publicados algunas
cnseflanzas.

En el siglo pasado, el ilustrisimo don Mariano
de la Paz Graells publicé un manual practico de
piscicultura, que se extiende y ocupa de todas las
especies marinas y fluviales; ésta es, por asi de-
cirlo, la obra clasica de la p!scxcultura espafiola.

El Cuerpo de Ingenieros de Montes se ha ocu-
pado con gran aclerto de la piscicultura; entre
los ingenieros que mais se han destacado por sus
trabajos y publicaciones, recordamos a I.izasoain,
Guallartd, Acebal, Ga Cafiada, Claver, Belenguer,
Terrero, Cancio, Brefiosa, Mira, Ugarte y el ac-
tual director de la Seccion de Biologia de las
Aguas continentales, don Luis Velaz de Medra-
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no, que esta encauzando la piscicultura por via
verdaderamente acertada, producto de su valiosa
investigacion.

Otros hombres de iversas carreras han traba-
jado y actualmente realizan gran labor, IZs de des-
tacar la actividad de nucstro querido amigo don
Luis Pardo, que, al frente del Boletin de Pesca v
Caza, y por medio de numerosas y valiosas pubii-
caciones, estd enriqueciendo nucstro haber biblio-
grifico piscicola y creando una verdadera fuente
de estudio v documentacion en esta materia. Co-
rrales Puyol, Fernandez Luna, etc., son otros tan-
tos militantes en las filas de la piscicultura,

Entre los ingenieros agronomos, el mas destzca-
do por'su carifio y conocimiento piscicola es nuou-
tro querido amigo y maestro don José Maria de
Soroa. Todavia recordamos sus “apuntes de pis-
cicultura agricola”, que en su clase de Ganaderia
nos hacia saborear y que fueron la cuna en donde
nacio nuestra aficiébn a la piscicultura.

También algunos administradores y aficionados
han aportado interesantes v valiosos trabajos; me-
rece citarse el trabajo que sobre la rehabilitacion
de las especies salmoneras llevd a cabo el ilustri-
simo marqués de Marzales,

Toda esta bibliografia, aunque estimable, no ha
sido lo suficientemente numerosa para despertar
la aficion.

Es necesario divulgar ensefianzas practicas, co-
mo restimenes industriales, para ir despertando T
codicia del comerciante, que es en definitiva quien
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puede dar un gran impulso a la.produccion pes-
fuera.

Paseémonos un poco por el extranjero y com-
paremos ¢l estado de la piscicultura en algunas
naciones :

La ayvuda poderosisima del Estado y la activi-
dad del industrial han hecho que en algunos pai-
ses sea la piscicultura una rama principalisima de
las producciones naturales.

En la peninsula de Alaska y Canada, lo mismo
le importa al aventurero encontrar un filén de
oro que una corriente de salmones. Cien millones
de pesetas son los que aproximadamente producen
los salmones de Alaska todos los afios.

También los japoneses hacen importante pesca
en la peninsula de Kamchatka, y los rusos en la
costa de Siberia. Se calcula que existen en esa
zona mas de 8o factorias salmoneras.

En méds de 60 millones de pesetas se calculan
los ingresos que e¢n la Gran Bretafia reporta el
salmon. En fin, en Estados Unidos, Canadg, et-
cétera, etc., esta industria es de suma importancia.

La trucha es también apreciadisima. En Esta-
dos Unidos es donde se producen cantidades enor-
‘mes de salmon fontinalis.

En Alemania se producen al afio 256.000 kilos
de trucha, que al precio de wsiete pesetas son
1.750.000. Esta produccion es sdlo la procedente
de factorias industriales.

La produccion de anguila es importantisima. En
Italia es enorme la cantidad que sacada de las
pesquerias de Comacchio es destinada a la prepa-
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racion conservera y ahumada; preparad. de esta
altima forma se hace un comercio muy importante

en D.namarca, en donde ha alcamzaco esta indus-.

tria 1a cifra de 875.000 pesctas por aiio,

En Francia y Alemania se estd dando mucha
actividad a la produccion de ciprinidos. Es en nues-
tra vecina nacién, en la provincia de Lyon, donde
existe una poderosa explotac’on de caip s que de-
dica a la produccion de este ciprinido 25.000 hec-
tareas de superficie de agua, que producen en los
tres anos de cultivos mas de un millon de kilos.
que vendidcs a cinto o seis francos son cinco mi-
Hones de francos. Otras muchas factorias aumen-
tan estas producciones, que abaratando el merca-
do, han tenido que pensar en la venta exterior,
creando unos buques que en inmensos depOsitos
llevan el pescado vivo a sus puntos de venta.

Todas estas producciones no son milagrosas : son
el producto de una intensa labor del Estado, que
ha fomentado primero y ayudado después las ins-
talaciones industriales. -

Y oast resultd que en un certamen de reciente
fecha, celebrado en Paris, se demostro que la pro-
duccién piscicola habia aumentado en ‘los Wltimos
catorce afios de 50 kilos, que por hectirea se cal-
culaba, a 600 que actualmente se considera.

La bibliografia extranjera no tiene punto de
comparacion con la espafiola. Son numerosisimas
y de inestimable valor,

Destacan las publicadas en Alemania, Inglaterra
y Francia.
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Hay algunas obras eminentemente industriales
y de verdadera aplicacién prictica.

Hemos, pues, expueste ligeramente la impor-
tancia de la piscicultura espafiola, comparandola
con la de algunas potencias; pero no nos desani-
memos, que la comparacion sirva de estimulo y
garantia de nuestra futura labor.

El espiritu investigador de los hombres de cien-
cia, la cooperacion de los aficionados y la ayuda
del Estado, asi como la ambicidn del industrial,
haran que en un tiempo no lejano sea la pesca de
nuestras aguas dulces una importante fuente de
riqueza nacional que ponga al alcance de todas
las fortunas el alimento diario, en forma sana y
econémica, y al mismo tiempo encuentre en ella
trabajo hien retribuido un gran contingente de
personal nbrero.




CAPITULO 111
El pescado fluvial como alimento

En Espafia, autique el pescado, en general, cons-
tituye una de las principales bases de alimenta-
cion, el pescado de agua dulce no entra mas que
en pequeiiisima proporcién en el consumo general
e pescado.

El que los peces fluviales no sean consumidos
en la debida proporcion -por los habltantes de
Espafia no quiere decir que asi sea conveniente,
v aqui viene a asegurarnos en esta idea el ejem-
plo de los palses extranjeros.

Is en Francia donde anualmente se consumen
cantidades verdaderamente enormes, tanto de sal-
monidos como de ciprinidos. El Japén exporta a
Francia varios millones de latas de conservas de
sus salmones. En los mejores hotelés y en las mas
humildes posadas se presentan en la.mesa toda
clase de ciprinidos, en particular la carpa. En las
demas potencias podiamos citar anidlogos consu-
mos.

La anguila, aunque de bastante importancia en

PISCICULTURA ’ 3



el mercado nacional, no tiene toda la aceptacion
que le corresponde por sus extraordinarias con-
dicion&nuti‘i{iva&

Las cipstuidos, en Espafa, apenas si se consu-
men en Jos centros de poblacion; tnicamente alli
donde ve crian son regularmente aceptados por al-
gunos nucleos de la poblacion rural.

Las condiciones para que un alimento sea ad-
quirido son precio y calidad. El precio de las es-
pecies fluviales (exceptuando salmones y truchas)
esta al alcance de todas las fortunas, y la calidad
esta en una desproporcxon con el precio en este
€aso, ya ue es muy bajo éste, y aquélla muy alta.

El pescade fluvial reune cualidades diversas en
cada especie (véase cuadro); la anguila produce
con sus grasas una nutricién fuerte y un niime-
ro elevado de calorias. Es apta para el alimento
de gente obrera y de mucha actividad fisica. En
cambio, otras especies, como la carpa, perca, et-
cétera, son alimentos, aunque de tanto valor calé-
rico como las especies marinas, mds suaves que
la anguila, alosa, etc., para la digestion, que por
lo general dura menos de dos horas.

La condicion de calidad se desglosa en calidad
nutritiva, etc., y calidad, por decirlo asi, de pala-
dar. Si' las anteriores condiciones descritas de-
muestran las virtudes del alimento, viene a con-.
firmarnos mas en esta® demostracion lo sabrosi-
simo de las carnes de pescado de agua dulce. No
es esta tercera virtud para detallarla aqui, pues
nos alejaria con su sabroso recuerdo y descrip-
cion del aspecto un tanto cientifico que a esta de-
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mostracién queremos dar, Bastenog, s :
recordar la celebridad de las cf&sjtazs pacllas v# 7
lencianas, compuestas con las anghifs $% la Aj-‘
‘bufera; de Ja exquisitez de los salm@yes, tyuehds,
etcétera, cuya captacion es de dominio general.

No es cierto que las especies de agua dulce,
sin corriente, tengan gusto a barro, como algu-
nos escritores han dicho. Si es verdad que a ve-
ces lo tienen, pero esto es debido a causas verda-
deramente extrinsecas y, por lo tanto, pueden ser
transitorias. Ese sabor especial que algunos atri-
buyen a las -anguilas, carpas, barbos, etc., es de-
bido a la presencia en las aguas de unas algas in-
feriores, como las “oscilatorias” (oscilatoria te-
nuis), que son injeridas por los peces omnivoros.
Naturalmente, se comprende que al proceder. los
peces de aguas ligeramente cuidadas o de explo-
taciones industriales, carecen de esta falta, que
aun abandonados en sus habitaciones naturales s6-
lo existen en contadisimos casos, y que . pueden
desaparecer facilmente si a los peces se les tiene
varios dias en unas aguas que carezcan de tales
algas.

Del cuadro que a continuacién se inserta pue-
den deducirse muchas ensefianzas practicas.

Si comparamos la sustancia alimenticia “carne”
con “pescado”, y refiriéndonos especialmente a las
especies de menos precio, como son anguila, car-
pa, perca, etc, vemos que la anguila supera en
componentes nutritivos a la carne y el proceso
metabdlico es también mds corto: produce un ma-
yor niimero de calorias; esto, unido a la diferen-

fa
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cia de precio que a favor de la anguila (por tra-
tarse de demanda) existe, nos lleva a la deduc-
cion del ‘beneficio que la adquisicion de este pes-
cado nos puede reportar.

Haciendo andlogas comparaciones con los de-
mas pescados ahora citados, vemos claramente la
casi igualdad dc¢ los componentes nutritivos en
unos y otros alimentos. Si a esto aftadimos el
precio atn mads bajo de estas especies, y la pre-
sencia antes no calculada de vitaminas que por
recibir la luz solar poseen los peces, convendre-
mos en que el “pescado”, como alimento, retine
las caracteristicas condiciones de nutricion y pre-
cio, y como importante complemento, lo sabroso
de sus carnes.

Todas estas propiedades citadas hacen que el
pescado de agua dulce se vaya abriendo paso en
los mercados mundiales y se haga indispensable
en la mesa de pobres y ricos. -

Hasta ahora, en Espafia, y aparte de las espe-
cies anadromas, el consumo de pescado de agua
dulce es de poca importancia; es de esperar que
en breve tiempo, y con el c¢jemplo extranjero, se
intensifique el consumo de este alimento fan va-
lioso ¥ econdmico.



TABLA DE ANALISIS DE LA ALIMENTACION
DE LA CARNE DE PESCADO

Segin N. Zuntz, tomada de¢ Konty: “Quimica de In

alimentacion del hombre”.

Vulor

Albdmi- Grasa  Hidra- Aguoa Sales  térmico
na en en tos en en cn de 1.000

llul’ 100 ]l()l‘ 100 p()r e por 100 ]POI’ 100 grumus

en cals.
S U

Salméon ......... 21,6 12,7 " 64.3 1,4 207
Anguila ........ 128 284 05 57,4 0,9 319
‘Perca ........... rg,s 28,4 795 1,3 1;'%9
Lucio ......... 18,7 0,5 . 79,6 1,2 R1
Carpa .ooevvnenn 15,7 4,8 ’ 782 13 100
Trucha ......... 19,2 2,1 77,5 1,2 o8

Conservas de pescado.

Salmon

(ahur) ... S 24,2 119 0,5
Caviar .......... 29,3 140
Carne de ter-

nera ......... 19 7,5 0. 73 13 118

31,4 120 212
437 74 250






