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CAPITULO PRfMERO

Importancia de la piscicuitura

I,a piscicultura no es una ind-ustria n^._d_rna;
ha tenido, sí, en estos últimos tienipos, granrles
arielantos _^• al>licaci^mes de inodernos procedim^en=
tus; Pero cle^de ntuy antiguo se hacía indust•i1
de ]a 1>iscicultura. Ya ]os pueblos del Imperio ro-
mano supieron apreciar sus ventajas, y en las
mesas de ]os rnás linajudos prócere^s se servían
los 1>escaclos cle agua ^lulce r^omo inmejorables
manjares. Y en los pttehlos de la ant;gua Judea
eran los pescaclore^.^ de los lagos consiclerados co-
mo ver.daderos inclustriales. ^-Iace mil ochc^ciento,>
años Plinío escribía sohre la abundancia del sal-
món en el río Aquitania, y era ésta la príinera
alusión al salmo salar^ conocida en la 1•teratura. '.^

Pero hasta el siglo xvtir no se conocía la téc-
nica de la piscicultura, y menos la fecundación
artificiai, principal base de ella; no siendo, por
1o tanto, una industria ^perfecta. En eI año i8^}z,
dos humildes pescadores de los Vosgos, ]iamados
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Gehin y Kemy hicieron fecundacipnes artifi^ciales
en lás salmónidos. Estos hechos llegaron a co-
nocir^iento del sabio profesor de Embriología
Mr. Coste, el cual los dífundió y extendíó por medio
de natabies escritos, y pudo hacer entrar a la
piscicultura en una vía científica. Por medio de
sus gestiones consiguió del Estado la creación de
un nuevo laboratario de piscicultura. Se valió de
los mismos hescadores Gehin y Remy para obtener
productores en el Rhin, que eran llcvados al esta-
blecimiénto de piscicultura entonces creado en
Huningue, en el que se obtenían millares de hue-
vecillos, que eran transportados luego a los apa-
ratos de incubación que el mismo Mr. Costé creó.

Así que vemc^ el momento en que se originó
el verdadero tecnicismo de la fecundación artifi-
cial. En estos prírneros ensayos hecho ŝ en Fran-
cia se daba particular importancia a las salmóni-
dos; pero tal vez no se atendáa (ya una vez adul-
tos y abandonadc^ a su libre albeclría por Ios
ríos) a facilitarles comunicación con el nrar, y dui-
zá fuese ésta la causa del letargo en que por este
tiempo pasaba la piscicultura en Francia. Ingla-

^terra y Aleruaniá se pusieron pronto a la cabeza
de eSta industria ; la primera, con espíritu prác-
tico y per^everante, decretó leyes para proteger
la pesca, creó factorias y dió vida al mercado.
^3ubo año en'que ]a venta de salmones alcanzó
la cifra de q..ooo.ooo de lihras esterlinas, entonces
unos iofl míllones de pesetas.

La industria piscí^cola sé extendió rápidamente
'^ri los países de habla inglesa. Estados Unidos y





-22-

el Canadá se prestalaan, con todas sus cua'iciade^,
hidrográficas. Se crearon las marinaa Glou^ester,
^1'oods Hole, en ]os primeros, y la del Dildo y
otras en el Canadá. En esto^ Estados constituye
la piscicultura tma de las principales fi.ente, de
riqueza, y según las estadís`icas "de Ch. Hashins
Town^end, director del Acuarium de Nueva York,
solamente la pesca de los grandes lagos ns^iende
a t i3.ooo.ooo de libras de peso, que exceden de
un valor de io.ooo.ooo de dólares.

^ Alemania, con su pacienĉia y labaríosidad carác-
terísticaŝ , creó labóratorios, cotporacione^, c:entífi-
cás, etc: Mtichos se distinguieron con sus c stú lios.
Merecĉ citarse a Jaffe.

Suiza, tan bién dotada de aguas, supo lprove-
chanse de la nueva ciencia, y han sido grandes los
progresos rea'.izados en el país. El ' Estadn creó
estabiériinientos y leyec^ vigorosas contra .la des-
trucción de la pesca. Son notables los e^;tab'eci-
mientos del doctor Vougo, en Neufchatel ; el de
Mr. Hasler, en Interlaken, en 7.úrich, en Leilen.
en 13erna v otros.

En ^ustria se han hecho grandes ade'antos gra-
cias a las Sociedades particulares, que fundaror,
nun^eresos establecimientos, como los de Salzbur-`
gc,, ^,entz, Inspruck, Nachod. Además, cl barón
de ^'áshington, gran afiicionado,, creó eetableei-,.
mientos en Wildon, Pammer, Gratz y en Troppau.

En Italia, aunque con menos entusiasmo, s^
crearon algunas factorías, como las de las ]agunas
de Comacchio, que están dedicadas a la cría Je-
Peces, ^ _



También hay que hacer constar• el entusiastno
ĉon que se llevaron a efecto en Holatida las inicia-

^ tivas de Guillermo III, y cotnv la hidrografía se
prestaba, se fundaron varios establecimientos ;^ pnr
su importan^cia merece citar^e el de Velp.

Casi todas ]as bibliografías sobre píscicultura
están escritas en alemán, inglés y francés ; poco se
ha escrito en castellano. Sin embargo, existen casi
una docena de autores que se han ocupádo en ex-
tender sus conocimientos. Pero se nota una pausa
en lrn últimos años, tanto en obras nacionales co-
mo extranjeras. La mayor parte de la bibliogra-
fía está editada entre los años i862 y rgoo'ó igi4.
E indudablemente es ahora cuando más interesan
estos conocimientos, pues con los adelantos mo-
dern ĉis y los asomhrosos equipos se extrae el pes-
cado en tan gran cantidad que hace temer desapa^
rezca si Estado y particulares flo fomentan ]a re-
población piscícola.

España también comenzó sus ensaya^ de pisci-
cultura hacia el año i867, en San Ildefonso (La
Granja), dirigidos por el sabio profesor y natu-
ralista don Nlariano de la Paz Graells, que reco-
piló sus enseñanzas en un M,anaaual 1ircíctic^ de
Piscictrltuu-u. También el señor Muntadas contri= •
liuyó a la formación.de esta ^ncia.





CAPITULO II

Lp piscicuftura española, . comparodá
c^n la extranjera

' Atttaalmente. el problema piscícola de España es-
tá en vías de resolución. Obtendremo^ con ello
^;roducrión nacional sana y económica, y al mismo
tiempo habremos impedido y c^rtado la propaga-
ción de enfermedades que, como el paludismo, son
producto de la ins3lubridad de las aguas estanca-
das. Algunos gérmene^ patológicos serán devora-
dos lior las especíes piscícolas, que después de ha-
óernos prestado este gran s°rvicio, ^^°rvirán sus
carnes para tm alimento nutritivo. '

Punto de partida para resolver el problema fué
la adquisición por el Estado de la pi^cifactoría

• del Monasterio de Piedra.
Constituíd^ ésta en Piscifactoría Central, ha da-

do lugar a la creación de ^^ucesivas pi ŝcifactorías
v laboratorios ictiogénicos, en aquellas provincias
que pór su orografía e hidrografia eran más con-

• venientes las repoblaciones piscí^colas,



Hoy existen eai España seis pisĉifactarías y seis
laboratoríos, algunos en canstrucción, que se dis-
tribuyen así :

L^ccharc^tari^as. ^-- Quínto Real (I^Tavarra). Del
Manzauarc^ (Madrid). Sarvisé (Huesca). Veral
(en construcción). Burón (ídem). Cereedilla (ídeml.
RioErío (íde^n). ^

Piscífact^ar-ía.s.-Monasterio de Piedra (Zarago-
za). Infiesto (Asturias). San Francisco de Mu-
gaire (Navarra). Irisari (Guipúz^cóa). Quintanar
áe la Sierra (I3urgos). La Fombera del Duquc
f Logroño).

Todos ellos tienen mucha importancia y ejecu-
tan muy fecunda labor. La piscifactoría del :VIo
nasterio de Piedra, aunque algo alejada de vías
de fácil comuniçación, por las extraordinarias con-
dicionec naturales y acArtada direcc^óa, ha logradn
aclimatar en España espe^cie ŝ apreciadísimas de
salmónidos.

La piscifactoría de Infiesto es clc las que ha
realizado y realiza mejor labor; se da en ella pre-
feren^cia al salmón, y a su producción en huevos fe-
cundados oscíla entre ioo.ooo y ^oo.ooo por año

' y casi la tofalidad son conced^dc^s p,:ra efeetuar
xepoblaciones. °

También la piscifactoría de San Francísco ilc
Mugaire desarrolla una notable labor p'rovincial y
extraprovincial, repoblañdo los buenos y numero-
sos ríos' que por Navarra y Vascongadas corren.

No para aqui la labor del Estado : existe un
Boletían. Oficia^ de P^sc^cc y Caza, publicado por

^el Míriisterio de Agricultura (Dirección de 1VIon-



tes), que, dirigido por competente^^péTsot^}^^^t^Étni-
co, dacumenta a los profesionales y'aficior^ados^^on

'- 4toda clase de trabajas y noticias.
El E^tado favorece y ayuda a todas las ^soci^da-

des de pesca, así coino también cónceeie subver^-
c:ones para publicaciones y trabajos piscíccilas; 'or-
ganiza exposiciones y certámenes y mantiene un
cuerpo de vigilancia y guardería forestal que im-
pide el quebranto de la ley para el mejor respeto
del inter^ generaL

Ultimamente parece que se trata de formar una'
estadístíca del consumo qúe en España se hace

•^e peces de agua dulce ; no es tarea fácil, ya. que
l^t vettta de este pescado se hace de una forma muy
irrcgular y distribuída por toda la población ru-
ral. Sin embargo, es de esperar que pronto se dis-
pondrá de este valioso elemento.

Del salmón ya tenemos númeras : s^^n unos
ipo,ooo kilos al año lo que aproximaciamente pro-
ducett nuestros ríos salmonercas, que al.precio de
t^ pesetas kilo, ha ĉen r.2oo.00o pesetas.

De truchas no es posihle hacerne idea, pues: son
pescadas generahnente por aficionados. S:n embar-
go, es indudable que la producción es mucho ntás
elevada que el consun^o que de ella se hace, gues
no es tarea fácil el pescarla.

La anguila sérá 'probablemente el pez de agúa
dulce que en mayor proporción entre en produc--
ción y mercado; en Valencia es alimento común,
y stt consumo está muy distribuído por toda .Es-
paña, aunque no tanto como sus cualidades nutri-

- tivas lo merecen.
•
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Stt cría, la angt.tla, ya forma partc importantt
rlel mercado, principaltttente en las prot^incias cíel
^ortr. La ten^purada angulera de Jc^2o en estas
pr^wincias clió un peso de i 5^.00o kilc^^, que ca'.ctr
lan^lo a una; 10 1>esetas kilo, son. r.SSo.oo pesetas.
l,a pro^lucción en sucesivas años ha variado poco.

El consumo cíe cihrínidos careKe de importanc^a
actualmente, y la pU<a venta qne clc ello^ se haee
se efectúa por vendedores ambulantes y en p^-
queñas cantidades. •

' La ausencia en los ntercados de las especies de
río es tma notoria insenr,atez; en ellas pued°n en-
contrar alimento tadas las clases sociales ; h^y don-
de elegir, desde las 3o pesetas que vale eí kilo
de salmón fresco harta los , seis reales en qu^ se
pueden vender muchos de ]os ciprínidos.

En bil^liografía piscícola cstatnos aún muy atra-
sados, ya clue apcnas si se han publicados algunac;
cnseñanzas.

En el siglo pasada, el ilustrísiiuo don i^fariano
de la Paz Graells puhlicó ttn ntauual práctico de
pi^ci^^ultura, que se extiende y ocupa de totías las
especies inarinas y fluviales ; ésta es, por así de-
cirlo, la obra clásica de la piscicultura española.

E1 Cuerpo de Ingenieros de Montes se ha ocu-
pado con gran acierto de la piscictiltura ; entre
los ingenieros quc más se han clestacado por sus
trahajos y publicaciones, reeorcíamos a Lizasoaín,
Guallartd, Aeebal, Ga Catiada, Claver, Belenguer,
Terrero, Cancio, Breñosa, Mira, Ugarte y el'ac-
tual direĉtor de la Se^cción de Biología de las
Aguas continentales, don Luis Velaz de ^Zedra-^



nu, que está encauzan^lo la piscicultura pur ^^ia
verdaderamente acertada, producto de stt valio^a
invcstigación.

Otros h^mibres cle <1;^^e•rsas carreras han traba-
jaclo y<<ctualtnente realizan gran lalwr. I^ cle des-
tacar la activicí<-ul de nucstro querido aiuigo don
Luis Pardo, que, al frente det t3olc't^úaz ^lc Yesccz ^^
Ca^a, y por medio de nunterusas y valio^as pub^i-
caciones, está enrique^ciendo nuestro haber bibliv-
gráfieo piscícola y creando una verdaclera fuente
de estudio y documentación en esta materia. Co-
rrales Puyul, Fet^nández Luna, etc., ^on otros tan-
tos militantcs en las filas de ]a piscicultura.

Entre los ingenierus agrónomos, el más destĜca^
do por'su cariño y conocimiento pisci^cola es nt:a,-
tro querido atnigo y maestro don José ?Vtaría de
Snroa. Todavía recordamos sus "apuntes de pis-
cictiltura agrícola", que eu ^u clase cíe Ganadería
nos hacía saborear y que fiteron la cuna en dondc^
nació nuestra afición a la piscicultura.

Taí»bién algunos admiuistradores y aficio^nados
l^an aportado interesantes y valiosos trabajos ; me-
rece citarse el trabajo que sobre la rehabilitacióu
de las especies salmoneras ]levó a cabo el ilustrí-
simo marqués de Marzales.

Toda esta bibliografía, aunque estimable, no ha
sido lo suficientemente numerosa para despertar
la afición.

Es necesario divulgar enseñanzas prácticas, co-
mo resúmenes industriales, para ir despertando Ia
cpdicia del comerciante, que es en definitiva quien



pttrde dar uri ^;ran intpul;u a la.prc^ducción pe5-
quera.

Paseémm^us tut poco por el extranjero y com-
parenws cl estadu dr la pi,_ ictilttn-a en algunas
uaciones :

I_a a}^uda lxrderosísint:r dcl 1?.stado y la activ:-
cíad del industrial han hecho que eu algtutns paí-
ses sea la piscicultura una raiua principalísima de
las producciones naturaler^.

En la península de Alaska y Canadá, lo mistuo
le importa al aventurero encontrar un filón cle
oro que una corriente de salmones. Cien millones
de pesetas son loŝ que aproxitnadamente producen
los salmone^ de Alaska todos los años.

También los japoneses ltacen intportante lxsca
en la penín^ula de Katnchatka, y los rttsos en la
costa de Siberia. Se calcula que existen en esa
zona más de 8o factoría.-, salmoneras.

En más de 6o millones cle pesetas se calculan
los ingresos que en la Gran Rretaita reporta el
salmón. En fin, en Estadc^s Unidos, Can^adit, et-
cétera, etc., esta iuc^uútria es de suma importanci^^t.

La trucha es tatnbién apreciadísima. En Esta-
dos Unidos es donde sc producen cantidadcs enor-
rnes de salmón fontinalis.

En Alemania se producen al afio z56.ooo kilos
de trucha, que al precio de ^^iete pesetas s:,n
I•75o.000. Esta producción es scílo ]a procedente
de factorías industriales.

La, producción de anguila es importantísima. En
Italia es enorme la ĉantidad que sacada de las
pesquerías de Comacch^o es de^tinada a la prepa-
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ración conservcra y ahuiuada; preparad.^ cle es^á
última forma se hace ttn comercia n^uy imhorxaute.
en D.namarca, en doncle ha alcanzadu esta^ intíus-
tria ]^t cilra de 875.00o pesctías p^^r año, ^

En I^ ran^cia y Alentttnia se est^ dait^lv tnttclta ^
activi^lad a la producción de ciprínid«. Es ^n1 ntte^-
tra vec'.na nacíón, en la provincia cíe L^^^n, donde
existe u^ia paderosa cxplotac^óu de caip s yue de-
dica a la producción de este cipríttido zs.ooo hec-
táreas cle superficie de agua, clue producen en los
ires añus de cultivos ntás de un millóu cle.ki'os.
que vendidcs a cin_o o seis francos son cinco mi-
llones de francos. Utras muchas factorías aumen-
tan estas proclucc:anes, que abaratando el merc3-
do, han tenido que pensar en la venta exterior,
creando unos buques que en inmensos depósitoc
Ilcvan el pescado vi^^o a sn^ puntos de venta. ^

Todas e^^tas prodiicciones no sun milagrnsas: son
el producto de t;na i ntensa lalior del Estado, que
ha fomentado pri^nero y ayudací^> después las ins^
tala^cínnes industriales.

1' <u.;í resultó que^ en un certatnen de reciente
l"echa, celebrado en l'arís, se demostró que la pro-
ciucción piscícola había atunentaclo en 'lus ^tíltitnos
catorce años de So kilos, que por hectárea se cal-
culaba, a 60o cíue actualmente se coiisicíera.

La hil^liografía extranjera no t'ene punto de
comparación con la española. Son numerosísimas
y de inestimable valor.

llestacan las publicadas en Alen-tania, Inglaterra
y Prartcia.
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Hay algunas ubras eminentemente industriales
y cle rcrcladera aplícacíón _práctica.

Hemos, l^>ues, e^puesto ligeramente la impor-
tancia de la piscicultura espaCiola, comparándola
cc^u la ^le algunas potencias ; per^i no nos desani-
nremo^, que la comparación sirea de e^tíinulo y
garantía de nuestra futura labor.

El espíritu inve^tigador de lus hombres de cien-
cia, la coop°_ración de los aficionadi^s y la ayuda
del L^stado, así como la ambición de] industrial,^
harán que en un tiempo no lejano sea la pesca de
nuestras aguas dulces una ímportante fuente de
riqueza nacional que ponga al alcance de todaŝ
las fartunas el alimento diario, en forma sana v
económ:ca, y al u^ismo tiempo encuentre en ella
trabajo bien retribuído un gran continge^nte de
personal ohrera ^



CAPITULO ili

EI pescado fluvial como alimento

En Lspaña, auríque el pecx ado, en general, cuns-
tituye ^una de las principa'.es Lases de alimenta-
ción, el pescado de agua dulce no entra más quc
en pequeñísima proporción en el consumo general
^ le }>cxado.

I;l que los peces fluvialey no sean con^^umidas
en la deb^da proporción -por los habaantes de
España no quiere decir que así sea conveniente,
v aqui viene a asegurarnos en esta idea el ejem-
^^1^^ cle ]os paísas extranjeros.

1?s en Francia donde anualmeute ^sv consumen
cantidades verdaderamente enormes, tanto de sal-
múniclos como de ciprínidos. El Ja}^n exporta a
Francia varios millones tle lata^ de ĉonservas de
sus salmanes. F,n los mejores hotelés y en las más
huuiildes pasacías se pres^nt<an en la .mesa toda
clase de ciprínidos, en particular 7a carpa. En las
demás potencias pcxlíamos citar análogos cónsu-
mos.

La anguila, aunque de bastante importancia en
VIOCICRbTURA ' ^
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eí mercado naĉional, no tiene tocía la aceptación
que le corresponde por sus estraordinaria^ con-
dicion^nutritivas.

Lr^ti cilt^ttiidos, en España, apenati si se cousu-
nteu en.lus centros de poblaciún; únicaniente allí
donde ^e crían sun regularmente a^ceptados por al-
gunos núcleus de la poblaeión rural. '

Las cundiciones para que un alimcntu sea ad-
quirido son prc^cio y calidad. EI precio de las es-
pecies fluviales (exceptŭando salmones y trucbas)
está al alcance de todas las fortunas, y la calidad
está en una desproporción con el precio en este
caso, ya due es muy bajo éste, y aquélla muy alta.

El pescado fluvial reúne cualidades diversas en
cada especie (véase cuadro); la anguila produce
con sus grauas una nutrición fuerte y un núme-
ro elevado de calorías. Es apta para ei a^imento
de gente obrera y de mucha actividad física. En
cambio, otras especies, cómo la carpa, perca, et-
cétera, son alimento^, aunque de tanto valor caló-
rico como las especies marinas, ináú suaves que
la anguila, alosa, etc., para la digestión, que por
lo general dúra menos de dos horas.

La coudición de calidad se de^glosa en calidad
nutritiva, etc., y calidad, por ciecirlo así, de pala-
dar. Si^ las anteriores condiciones des; ritas cíe-
tnuestran las virtudes del alimento, viene a car .
firmarnos más en esta' demostración lo sabrosí-
simo de las carnes de pescado de agua dulce. Nq
es está tercera virtud para detallarla aquí, pnes
nos alejaría con su sahroso recuerdo y descrip-
ción del aspecto tm tanto científico que a esta de-
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mastración queremos dar, I3ástéiií^, s go^ ^^
recorcíar la cclebridad de las cl^^i^s paellas v„^ ŝ-

,^Icncianas, co^upuestas con las an^l,iñs ^ la 1^J-
bufera; cle la exquisitez de los sa}ni^e^.,,, t^tx^^,
etcétera, cuya captacióii es <le dominio g^teral. ^

No es cierto que las especica de agua dulce,
sin corriente, tengan gusto a barro, como algu-
nos csrritores han dicho. Sí es verdad que a ve-
ces lo tienen, poro esto es debido a cau^as verda-
deramente extrínsecas y, por lo tanto, pueden ser
transitorias. Ese sabor especial que algunos atri-
buyen a las •añguilas, carpaÚ, barbos, etc., es de-
bido a la presencia en las aguas de unas algas in-
feriores, como las "oscilatorias" (oscilatoa^i^a te-
si^t:is), c^ue son injeridas por los. peces omnívoros.
Naturalmente, se comprende que al proceder. los
peces de aguas ligeramente cuidadas o de explo-
taciones industr:ales, carecen de esta falta, que
aun abandonacíos en sus habitacione^.^ naturales só-
lo existen en contadísimos ^casos, y que . pueden
desaparecer fácilmente si a los peces se les tiene
varias días en tuias aguas que careaean de tales
algas.

Det cuadro que a continuación se inserta pue-
.den deducirse muchas enseñanzas práctícas.

Si comparamos la sustancia alimenticia "^carne"
con "pescado", y refiriéndonos especialmente a lac,
especies de menos preciv, como son anguila, car-
pa, perca, etc.^ vemos que la anguila sttpera en
componentes nutritivos a la carne y el proceso
metabólico es también más corto: produce un ma-
yor número de calorías ; esto, unído a la diferen-
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ciá de preeiv que a favor de la anguila (por tra-
tarse de cletnanda) e^iste, nos lleva a la cíeduc-
citiu de) ^.j^eneficio que la adquisic,ón de este pes-
cado nos ptude rcpurtar.

1Iaciendo auálc^gas c^^^m}^arariones ci^n los de-
más pescadus ahora citados, vemr^ clarameute la
casi igualdad cíc los componcntes nutritivos en
unos y otro^ ali^nent^,,s. Si a esto añadimos el
precio aíw uiás bajo cle ec^tas esPecies, y la pre-
sencia antes no calcu(ada de vitaminas quc ^Or
recibir la luz solar poseen ]os peces, convendre-
mos en que el "pescado", como alfinento, reútie
las earaeterísticas condicione^s de nutrición y pre-
cio, y como importante complenlento, lo sahroso
de sus carnes.

Tpdas éstas propiedades citadas hacen que el
pescado de agua duice se vaya abriendo paso en
los niercaclos nlundial^s y ^e haga índispensab'e
en la mesa de pobres y ricos.

Hastá ahora, en )Ĵsparia, y aparte cíe las esge-
cies anadromas, el consumo de pescado de agua
dulce er de poca importancia ; es dc esperar que
en breve tiempo, y co^i el cjemplo extranjero, se
intensifique el con^uuio de este alimento tan va-
lioso p económíco,
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1)E LA CaIlNE UI? PESC:11)O

.Seqfín N. "I,unlN, ton^adu dc k^^^iy: "Uuími^,i At^ !M

ali^neretncián^ de! homhr^^"

^^:,i^^
,llbúmi- (^ra,<a llidrer .1Rua Sale^ ténnicn

nx en en tos eu cn cn dr. ,,oou
^,ur ioo por ^uu por ,^,0 7,or ^uo ^^or ,oo gruno^

en cals.

Sa1mGn ......... 2I,6 Iz,7
Anguila ........ I2,8 z8,4
Perca ........... 18,5 28,4
Lucío ............ 18>7 0,5
Garpa ........... 15,7 4,8
Trucha ......... 19,z 2,I

14,0

0,5

Coraservas de pescn^do.

S a l m í, n
(ahu^.^.) ..... ^ 24,z ItA o,^

"Caviar • 29,3
Carne de ter-

]lera .....^.... 19

^4^3 I.4 207
57.4 0.9 319
795 I,3 Ií9
79,6 I,z 81
78,z I.3 Io9
77,5 t,2 98

ĵ I ,.^ 12,0 2I2

-13 7 7•4 250

7,5 o,d 73 13 I18




