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Director del Instituto Nacional de Ensefianza Media del “/Carde-
nal Cisneros* y Vicedirector del Museo Nacional de Ciencias Na_
turales.

Cuando usted fundé el Labora-
torio de Historia Natural del Ins-
tituto de Valencia—que después
fué mi Facultad de Ciencias—me
inicié en las bellezas que encie-
rran las Ciencias Naturales; al
mismo tiempo comencé mis balbu-
ceos hidrobiolégicos, en los que,
andando los afios, habia de perse-
verar modestamente, pero con en-
tusiasmo y constancia,

Ahora, que cumplo mis bodas de
plata con la profesién, publico
este pequefio libro, en el que rei-
vindico para el campo de la Hi-
drobiologia aplicada, la materia de
que en él trato, y experimento la
mis viva complacencia en dedicér-
gelo como testimonio de la pro-
funda gratitud y sincero afecto
que le guarda su antiguo discipulo.






INTRODUCCION

Tal vez pueda extrafiar a muchos que e pre-
sente tomito vaya incluido en mi serie De mebus
hidrobiologicis, por concéptuar queda fucra de las
materias que ésta comprende; quizd a primera
vista, y ateniéndonos rigurosamente a su acepcion
pura, puede sea asi; pero unas someras considera-
ciones sobre este punto, lo aclararan debidamente,
a mi juicio y creo que al ajeno, justificando la
aludida inc'usién.

Ciertamente queé los caracoles, de cuyo aprove-
chamiento voy a tratar aqui, no son de costumbres
acudticas; pero no €s menos cierto que su régi-
men de vida, en estrecha relacion con el ambien-
te hiimedo, ofrece un innegable nexo con el me-
dio hidrobioldgico, siquiera sea en la mds amplia
acepcion de dicho habitat, en las condiciones na-
turales de la vida de estos seres.

Por otro lado, considerando su beneficio como
una de las industrias zolgenas, se advierte tam-
bién la seméjanza de procedimientos seguidos
para su estabu'acién y cultivo con los empleados
en iguales casos para otros seres genuinamente
acudticos, como sucede con ranas, peoss, cangre-
" jos y sanguijuelas,
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Atestiguando lo dicho, procede recordar cémo
en catalogos y publicaciones de indole informa'i-
va mercan!il de naturaleza piscicola, se incluyen
las indicaciones refir.nics al caracol terrestre,
Asi, en la obra mas conocida de este tipo, el
Anmagird de la Marée de 'a Péche maritime et
du Poisson d’eou douce (1), de René Morcux, cn
sus paginas azules, que son las que consagra a la
informacién dulceacuicola, cita rumerosos pro-
ductores y comerciantes de caracoles entre los
que s¢ dedican a las mismas actividades cerca de
ranas, peces y cangrejos.

Hechos son éstos, como otros que pudieran
agregarse, que explican satisfac'oriamente 'a in-
clusion que propugno, la cual podria razonarse es-
tableciendo, como en un informe administrativo,
los considerandos y resultandos que se deducen de
las razones aducidas al comienzo. La Helicicul-
tura debe quedar comprendida como limile o tope
de la Hidrobiologta aplicada, como la extrema re-
taguardia en el profundo frente de su dominio,
reivindicando para ella su aprovechamiento y
para el Cuerpo de Ingenieros de Montes su con-
servacion y fomento, de la misma mantra que
tiene la de las especies pobladoras de 'as aguas y
las que constituyen la caza, asi como las que in-
tegran la flora forestal; es decir, la de aquellos
seres qtiles, animales y vegetales, que se mani-
fiestan espontdneamente en el séno de la Natu-
raleza.
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Las circunstancias actua'es por que atraviesa la =¥ ‘*?
economia mundial mandan, mejor que aconse;

o
de modo imperativo la utilizacién dc todos los i
cursos naturales cuyo aprovechamienio nos r *
porte una aplicacidn alimenticia o econdmica, ™ -

Hace veinticinco afios que vengo abogando con. -
perseverante insistencia por la propagacién.y fo-
mento de la piscicul ura (2), la pesca fluvial (3)
y la caza acuatica (4), ponizndo de relieve el a to
valor que representan donde pude estudiarlas con
minuciosidad (5). Después de nuestra Cruzada,
cuando mas se deja scnlir la necesidad de conquis-
tar Ja maxima au'arquia, he proseguido mi tarea
exaltando la utilizacién de otros aprovechamien-
tos, que, no por ser mas limitados, dejan de ser
importantisimos; aludo a la pesca y cultivo del
cangrejo (6) y a la explotacion de una serie de
seres animales y vegetales (7) que si bien pode-
mos ca'ificar de secundarios, por lo que respecta
a su bencficio, sus rendimientos no sélo no son
desdefiables, sino muy merecedores de tomarse
en la consideracién a que los hace acreedores la
cuantia de la utilidad que reportan.

Extiendo mi labor a Ics caracoles terrestres,
cuya inclusién en el campo de la Hidrobiologia
aplicada creéo haber dejado ya razonada suficien-
temente.

Es cierto que s¢ verifica el aprovechamiento det
caracol, pero es igualmente exacto que no alcan-
za, ni con mucho, la importancia que merece; li-
_ mitase su utilizacién a beneficiarle como una de
las riquezas extractivas, pero preciso es convenir
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en que es'o es harto insuficiente, siendo necesario
industrializar su produccién, al principio modesta-
mente, para incrementarla después y legar mas
tarde a implantar'a en gran cscala.

Ese primer esca'don regularizard su venta en
¢! mercado, que es la condicidn fundamental para
que un producto gane al elemento consumidor;
es decir, que éste pueda adquiritlo cuando le
convenga, “cuando quiera”, como él dice, no
cuando se expenda mdis o menos esporadicamen-
te por iniciativa del comerciante. La funcién crea
el drgano, dice un principio bioldgico; aqui la
funcién es la regularidad en el abastecimiento del
m:rcado, ¢l 6rgano es el comprador; conseguida
aquélla, éste surgird pronto y se mu'tiplicard ra-
pidamente. Asi ha sucedido en muy distintas épo-
cas con las conservas animales y vegetales, los
platanon de Canarias, los mariscos, muchos pre-
parados licteos y multitud de productos alimenti-
cios de origen regional o exdtico.

Encuadra mejor lo dicho en épocas de normali-
dad econbémica, cuando dichos productos tenian
que luchar por conquistar el mercado y apoderar-
se del consumidor, disputando la hegemonia a
aquellos que por su general y tradicional consumo
eran sobradamen‘e conocidos, Pero, aungue pa-
rezca paraddjico, las presentes circunstancias de
escasez favorecen la introduccion de nuevos ali-
mentos en nuestro yantar cotidiano.

Y cuando Dios permita que esas circunstancias
cambien y torne el surtido ficil y abundante de
sustancias alimenticias, aquellas que ahora han
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ganado el mercado no seran desterradas del mis-
mo si su despacho s: efec tia de un modo regular.
Miéx'me si se trata de un producto sano y nutri-
tivo. L

Es'e es el caso del caracol; porque este molus-
co es algo mds que una merienda ap-titosa o un
aperitivo estimulante: constituye un excelente
p'a ¢ en cl diario condumio, grato al paladar y de
no dificil digestion.

Desde lucgo queé ya es conocido de las gentes
y se utiliza como comestib'e, pero sus bu:nas con-
diciones, unidas a la necesidad de poner en jue-
go todos los recursos alimen‘icios en los actuales
tiempos de penuria ds viveres, aconsejan intensi-
ficar su consumo y, como consecuencia, dar a co-
nocer como pucde incrementarse su recoleccion,
fomentando su produccién, facilitar su transporte
y estimu'ar su mercado acrecsn'ando su venta.

A todo esto va encaminado el objetivo de mi
pequefio libro: es preciso propagar en nuestro
pais la conveniencia y nilidad de este aprovecha-
miento, exaltando su importancia y haciendo re-
saltar su trancendencia econdémica como corolario
de su posible aplicacién alimenticia. Su empleo
intensificado no resolverd el acuciante problema
que nos agobia, pero es indudable que con'ribuird
a paliarlo.

Hiblase frecuentemente de nuestra indepen-
dencia econdmica, de nuestra autarquia, sacro-
santo anhelo de todo buen patriota, pero es evi-
dente que esta aspiracién, si es acendrada, no ha
de cefiirse a ser mero lirismo ; recordemos el wie-
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jo adagio espafiol que dice “a Dios rogando y
con el mazo dando”. Demos formulas, sefialemos
normas, abramos cauces para que sea realidad '
que puditra degentrar en topico impropio del
Nueve Es'ado y de las circunstancias presentes
por las que atraviesa ¢l mundo.

Débiles son mis fuerzas, pero glosando nuestro
afiejo refran diré que no soy de los que sdlo rue-
gan a Dios, sino de los que dan con el mazo,
siquiera sea con la imperfeccién y flojedad de
quien no tiene aptitud para mds, Asi he procura-
do hacerlo en mis obritas anteriores (8), en las
que exaltaba la importancia econdémica de las
fuentes de produccién hidrobioldgica, injustamen-
te preteridas.

Restricciones, escaseces y penurias endurecen
hoy nuestra vida, pero si éstas nos depuran en el
crisol de la adversidad y nos forjan con recio tem-
ple espiritual, sa'dremos victoriosos de la prueba.
Hagamos lo posible para que asi suceda, contri-
buyendo unanimements al anhelo comin.

* %k Xk

Consecuente con lo dicho, en las paginas que
siguen trazo un estudio acerca del aprovechamien-
to helicicola, industria zo6gena de porvenir cuan-
do, como tantas otras actividades, se la aborde de-
bidamente. In'ensificara nuestros récursos alimen-
ticios, proporcionara jornales en el medio rural,
repercutira en los transportes, empleara produc-
tos industriales diversos; en una palabra, coad-
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yuvard a fomentar la economia nacional y mejo-
rar nuestros medios de vida.

Podra no ser de gran envergadura, pero la sen-
cillez de sus procedimientos y lo modesto de sus
exigencias la hacén [dcilmente abordable para
cualquier espiritu laborioso y emprendedor, in-
sistiendo en que esto no quiere decir precise de
grandes dispendios ni siquiera de un esfuerzo ex-
traordinario, como podra ver quien siguiera leyen-
do. Con un poco de constancia y una vigilante
atencion el éxito es seguro y 0 se mostrara que-
joso quien dedique sus actividades a la utilizacién
industrial del caracol.

Ardientemente deseo que este librito estimule
a algunos hombres de buena voluntad incitindo-
les a crear es'a nueva fuente de riqueza; no cons-
tituird un copioso manantial, convenido; pero
todo hilillo de agua proporciona bienestar. Si lo-
grara mi aspiracién habria obtenido la recompen-
sa de mi labor.

* ok X

Antes de entrar a desarrollar el tema, sblo me
resta manifestar mi gratitud a quienes me han
ayudado en mi tarea, facilitando mi labor.

En primer término a D. Luis Vélaz de Medra-
no Sanz, Jefe de la Seccién dé Biologia de las
Aguas continentales, de! Instituto Forestal, cuya
bondadosa solicitud llegé hasta revisar el origi-
nal; a la sefiorita Basilisa Sdinz Molinero, que
redacté el vocabulario final y compartié conmigo
la correcci6n de pruebas, y a D. Luis Azpeitia
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Floren y D. Francizco Sainz Martin, fotégrafo y
dibujan'e, respectivaments, a cuyo cargo corrid
la ilusiracion (9) de esta obrita ¢n las scndas acti-
vidades graficas de su competencia,

Seccion de Biobogia de las Aguas con-
twendales del Instituto Forestal.

NOTAS DE LA INTRODUCCION

(1) Publicacién anual de Les Editions maritimes,
cuyo primer volumen aparecié en 1924,

(2) Cuestiones de Piscicultura general y espasiola.
Tmp. de Hijo de F. Vives Mora, Valencia, 1933,

(3) Cuestiones de Pesca flu‘wal Imp. de Hijos de
F. Vives Mora, Valencia, 1934.

@ C'ue.rtwne.r de Pesca y Coza acudtica, Imp. de
Hijo de F. Vives Mora, Valencia, 1935.

(s) El aprovechamwnto econémico de la A Ibufera
de Valencia y su historia. Anales del Instituto Nacional
de Segunda Ensefianza de Valencia, 1923-25.

(6) Astacicultura_elemental: El cangrejo; cultivo,
pesca y comercio, Seccidén de Publicaciones, Prensa y
Propaganda del Ministerio de Agricultura, 1041,

(7) El aprovechamiento biolgico integral de las
aguas dulces. Seccién de Publicaciones, Prensa y Propa-
ganda del Ministerio de Agricultura, 1042.

(® Las dos dltimamente anotadas tienden a este ob-
jeto, a crear y propulsar fuentes de bienestar y aun de
riqueza hoy totalmente desdefiados.

(9 Las fotografias estin tomadas de Haas, y los
dibujos de los parques de Thévenot y Lesourd.



CAPITULO 1

LOS CARACOLES

1. Posicién en la escala zoolégica: Como no-
ticia previa al estudio de su aprovechamiento in-
teresa conocer su zoografia, localizindole en el
vasto casillero que constituye la sistz:matica zoolo-
gica, cuyos grupos, en orden jerarquico descen-
diente dentro de la taxonomia, con sélo enunciar
su nombre, nos darin idea de las caracteristicas
de los seres que encierra y, como consecuencia,
de los aqui tratados.

Inc'dyenlos los naturalistas en el tipo Mo-
luscos (del latin. molluscus = blando o mollar);
clase Gasterdpodos o Gastrépodos (del griego,
gostér = viéntre, y podds = pie), es decir, que
andan o se arrastran sobre el vientre; subclase
Eutimeuros (también de raices griegas, cuya signi-
ficacién es la de que los conectivos pleuro-viscera-
les no estin cruzados y son muy cortos); orden
Pulmonados, por tener respiracion pulmonar;
suborden Estdlomatéforos, aludiendo a que pre-
sentan los ojos en la extremidad de los cuernos
o tenticulos mas largos de los cuatro que posee,
y familia Helicidos, en atencién al aspecto heli-
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coidal de su concha, a cuya estructura responde
la configuracion del cuerpo.

Los profanos en los conocimientos histérico-
naturales aluden con frecuencia a lo extrafio de
los vocablos propios de aquéllos; no es esto ex-
clusivo de las ciencias naturalss, ocurre como en
toda terminologia profesional. Impornta consignar
en esta obrita elemental que son voces técnicas
nacidas de raices etimoldgicas de las lenguas sa-
bias, latin y griego, cuyo solo enunciado da a co-
nocer las méds importantes caracteristicas que en-
cierra el sér a que se refieren; precisa desvirtuar
la errénea creencia que tiene el vulgo que supo-
ne son “nombres raros” caprichosamente adju-
dicados,

Asi, pues, los rasgos vistos son los caracteres
esenciales que definen el grupo; veamos ahora el
detalle, siquiera sea sucintamente, de su conche
y organografia para completar el estudio zoolo-
gico de estos seres.

2. Caracteres externos: Todo €l cuerpo estd
protegido por una concha univalva de la que lue-
go hablaré, hallindose constituido por las tres
partes que siguen: 1.2, el saco visceral, metido
siempre en la parte mas interna de la concha;
23, la regién cefdlica, en la que se insertan do.
pares de tenticu'os retrictiles, siendo uno de
dichos pares dé mayor longitud y portador en su
apice de los ojos, y 3.2, el pie, plano en su super-
ficie inferior, finalizando posteriormenté en punta.

Las dos tiltimas salen fuera de la concha (figu-
ra 1), pero pudiendo retraerse, a voluntad, den-
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tro de ésta y hasta cerrdr la abertura mefeé8 a ¢

una pieza denominada epifragma y vulgarmefjte . =
telo. Toda esta masa, extraida de su concha, gudr-

da su forma propia,
3. Manto: Llimase también repliegite paloat; =~
aparece delante del saco visceral y se presentd

Fig. 1.—~Aspecto del caraco! activo: a, concha; b, pie;
¢, planta o suela de arrastre; d, cabeza; e, tenticulos;
* f, ano; g, orificio genital; h, 16bulo del manto.

muy desarrollado, tapiza la cavidad paleal, que
también recibe los nombres de cavidad respirato-
ria o saco pulmonar y e¢s muy amplia. El borde
libre de aquél muéstrase soldado al segmento, me-
nos en un punto situado a la derecha. que da lu-
gar al orificio respiratorio o meumostoma, en cu-
yas inmediaciones se manifiesta el amo y el ori-
ficio renau.

El manto esta irrigado por una intrincada red
wascular, realizandose facilmente la Jyemmatolsis
gracias al aire que ocupa totalmente la cavidad
paleal. Delante del orificio respiratorio, y cérca
del tenticulo derecho, se advierte el orificio o
poro gemital. La disposicion del manto varia se-
gun los grupos de gasterépodos: en los pulmona-

LOS CABRACOLES 2



- I8 —

dos, el emplazamicnto de la cavidad paleal, de-
lantero con relacién al saco visceral, marca cla-
ramente el desplazamierto de posicién operado en
el complejo orgdmico paleal (conjunto de organos
y orificios e¢xistentes en la cavidad de igual nom-

Fig. 2—Estudio de la concha: a, anfractos o vueltas;

b, 4pice; ¢, boca; d, suturay e, altura de la espira;

f, columnilla; g, ombligo; h, pared parietal; i, pared
palatal; j, pared columelar,

bre), cambio que parece debido a un movimiento
de torsién experimentado por dicho complejo.

4, Concha: Desarréllase por sucesivos anfrac-
tos o vueltas (fig. 2) espiralmente, de derecha a
izquierda, girando sobre un eje queé recibe el nom-
bre particular de colummilla; su parte supenior se



llama dpice, y la inferior, boca o abirtwra, cuyo
margen exterior es el peristcma; éste, cuando e
iiso, se dice us sumple o sencillo, pero «s mas fre-
cuente presente callosidades, llamandose conspicuo
suando son visibles en lou bordes interno y exter-
no de la abertura, y labio i s6lo wstan limitadas
a su cara interior; la partée de la pendltima vuelta
que, constituye un trozo de la abertura denominase
pared parietal; la exterior de dicha abertura, pared
palatal, y la ict.rior, pared columelar. Quimica-
mente csta comstituida por sales edlcicas, principal-
mente por el carbonato y por una pequeiiisima parte
de fusfato, a-ociadas a una materia orgénica, con-
quioling (1), que recucrda a la quiting caracteris-
tica de .0s artrépodos (cangrejos, insectos, ara-
fias y ciempiés). En miltiples casos los anfractos
no establecen contac.o con el eje de la concha,
de modo que forman un canal, cuya abertura se
llama ombligo,

Dentro de la concha, e inserto en el extremo
de la columnilla, se halla €1 misculo columear, el
cual, adentrindose en el pie, ramificase fa cicu-
larmente, sirvicndo para retraer al animal hacia
el fondo de la concha que constituye su cxves-
queleltio.

5. Cavidad general: O celoma, segin se deno-
mina en términos zooldgicos, aunque este nom-
bre, en el caso de los caracoles, parece reservarse
a una cavidad secundaria mis diminuta y recu-
bierta de una tipica membrana epitelial,

La primera, o sea la general, contiene la casi
totalidad de los érganos internos (fig. 3), faltos de
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pared epitelial. La ce'omatica la constituyen el pe-
ricandio y la gidndula genital, to'alm nte separa-

Fig. 3—Organografia: a, boca; b, tenticulos; c, collar

esofagico o cerebro; d, red venosa-arterial que actfia

de pulmén; e, corazén; f, intestino recto; g, rifién;

h, ano; ¢, orificio respiratorio; j, cordén nervioso;
k, orificio genital; I, ojos.

dos entre si. Veamos ahora los distintos aparatos
u Organografia,

6. Aparato respiratorio: En los caracoles te-
rrestres, de igual manera que en los restantes gas-
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teropodos de respiracién aérea, lo forma la cawi-
dad paleal o saco pulmonar.

Dicha cavidad, en su parte sup:rficial, estd irri-
gada por una amplia red vascular, cuyos vasos
confluyen en la-vena pulmonary, por 'a que corre
sangre oxigenada.

7. Aparato circulatorio: Lo integran el coro-
zon, dorsalmente colocado préximo a la cavidad
re-piratoria, y un sisiema vascular-arierio-weneso,
que da lugar a una extensa red en la que se in-
tercalan las lagunas interorganicas de la cavidad
general.

El corazén se compone de un wentriculo y una
awricula, estando protegido por el pevicardio, es-
pecie de membrana envolvente. Del primero nace
la aorta, que pronto se bifurca en otras dos arte-
rias, ramificindose éstas, respectivamente, por la
regién cefédlica y el saco visceral. Viértese la s~
gre o hemolinfa en las citadas lagunas, riega los
diferentes 6rganos, pasando 'uego a la cavidad
pulmonar o paleal, donde es canalizada merced a
un sisttma venoso-pulmonar que la conduce de
nuevo a la auricula.

8. Aparato digestivo: Es el méis aparentemen-
te desarrollado (fig. 4). A la boca antero-inferior-
mente situada en la cabeza le sigue la faringe o
bulbo bucal, en la que se hallan los siguientes ti-
picos érganos: primero, la mandibula (fig. 5); en
la parte de abajo, la lengua, carnosa y recubierta
por una cuiicule que muestra un enrejado de dien-
tes quitimosos, dando lugar ambas piézas a la 7d-
dula (fig. 6); en la region postero-lateral de la
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faringe Abrense los orificios donds desembocan
las gldsdulas salwanas.
Continuacion de la Taringce es el eséfago, tubo

Fig. 4. — Aparato digestivo: qa, faringe; b, eséfago;
¢, estobmago; d, glandulas salivares; h, hepatopancreas;
f, intestino; g, recto; h, ano.

sencillo que va ensanchandose progresivamente
hasta constituir el estomago, al que también se
Hama #mbesting medio, en el que abocan los cana-
les hepdticos, conductores de los productos de se-



crecion de una glandula digestiva muy volumimo-
sa denominada higado o hepatopdincreas, cuyo
complejo funcionalismo motiva sea imperfecta-
mente conocido. Finalmente, el tubo digestivo

Fig. 5—Mandibula del Cryptomphalus aspersa Miiller.
(De Haas.)

concluye ¢n el intestino lerminal o recto, que le
hace comunicar con €' exterior por el orificio
anal o anp.

9. Aparato secretor: LLlamado también excre-
tor; redicese a una masa glandular que recibe ¢l

R S wrea™

Fig. 6.—Mitad de una fila transversal de la rddula de
Crvptomphalus aspersus Miiller, (De Haas.))

nombre de riiién u drgano de Bojanus, el cual
estd situado en lo mas profundo de la cavidad
paleal, entre el péricardio y el recto.

Esta viscera comunica con el exterior merced
a un canal cuya abertura se presenta ccrca del
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ano, haciéndolo a su vez con ¢l pericardio por
un conducto revestido de cirros.

10. Aparate reproductor: Constituyendo ur
carac'eristico caso de hermafroditismo, sélo tiene
una g'andula genital, gléndida hermafrodita, la
que emite a la par los productos stxuales mascu-
linos (espermatozoides) y femeninos (dvwyos).
De dicha glindula parte un deélgado y sinuoso ca-
nal por donde se expulsan los mencionados pro-
ductos, conducto que conserva su ambigiiedad se-
xual hasta llzgar al #fwo, 6rgano plegado y de
cierta longitud.

Al borde de éste sigue un cordén que es el
canal deferente, aunque indiferenciado de la covi-
dod wterina, de la que constituye una prolonga-
cién o surco integrado por dos repliegues emer-
gentes del dtero; el resto de éste da lugar al ovi-
ducto. En el extremo uterino se diferencian los
dos conductos, el canal deferente y el oviducto.

E! primero forma varias circunvoluciones con-
cluyendo en el aparato copulador masculine u or-
gano macho, constituido por un peme exértil que
se manifiesta ¢n la bolsa dond. abocan los pro-
duotos sexuales o cloaca gemital o sexwal; un -
apéndice hueco y largo, llamado flage'o, segrega
una sustancia aglutinante que retne las células
generadoras masculinas formando los esperma-
téforos. El oviducto es mis corto, ofreciendo va-
rios Organos que complementan su misidn, a sa-
ber: el weceptaculo sewminal, queé, como denota su
nombre, recibe la sustancia fecuridamte del ma-

cho; las gldndulas multifidas o digitiformes, re-
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partidas en dos grupos, quc emiten una secrecion
b'anquecina, rica en concreciones calizas, Wil
para formar la ciscara de los huevos y el saco del
darde, que encierra un estilete calcareo o dando,
el cual desemp.fia trascendental papel en el apa-
reamitnto, pues cada animal lo clava en el otro,
facilitando asi la cdpule. El orificio genital co-
man a los dos sexos, al que también se le da
¢l ncmbre de bolsa copu’alriz, hillase en la parte
posierior del tenticulo ocular derecho (2).

11. Sistema nervioso: Responde a 'a organi-
zacién caracieristica de los gasterépodos, estan-
do integrado por las diferentes masas nerviosas
denominadas gamglios, entre los que s¢ distin-
guen los cerebroides, pedios, plewrales y viscera-
les, todos ellos guardan una disposicién que ro-
dea el es6fago, por cuya razén se dénomina al
conjunto collar esofdgico.

Los primeros de los expresados ganglios se
concentran en la parte superior del esofago, de
ahi su nombre, agrupandose todos los demas en
la inferior. Los cerebroides dan lugar a prolon-
gaciones que enervan los tenticulos, labios y boca;
de la concentracion infraesofigica parten los ner-
vios que influyen la cavidad paleal, el saco vis-
ceral, el pie y el misculo columelar.

12. Organos de los sentidos: El érgano auwdi-
Hyo o del 0ido, esta constituido por dos otocisiols
o camaras recubiertos en su interior de células
auditivas, las cuales encizrran en €l centro una
diminuta masa pé‘'rea u ofolita; en dichos otocis-
tos abocan los nervios actisticos. El érgano olfa-
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tivo o del olfato parece residir en los pequefios
tentaculos, extremadamente sensibles, perciben
finamente los mds tcnues aromas. El drgamno vi-
sual o de lg vision es seguramente el mas atro-
fiado; antes se creia que los ojos radicaban en
los puntos negros existentcs en 'a cima del par
'mas largo de tenticulos, pero investigaciones rea-
lizadas por Delage (3) demostraron que la fun-
cion de aquéllos si es de naturaleza sensorial, pero
no de cardcter visual, sino tactil, mostrando una
exquisita sensibilidad en la apreciacién de dife-
rencias térmicas; asi, pues, los caracolés son seres
ciegos.

El drgono tictil o del tacto, aparte de la loca-
lizacién que acabamos de ver, no ofrece ninguna
otra, ejerciéndose por todos los tegumentos de
la superficie del cuerpo. Finalmente; el drgano
gustative o el gusto se cree existe, pero se des-
conoce el punto donde esta localizado.

13. Embriologia: ILos caracoles hacen su
puiasta depositando los huevos aislados, pero agru-
padamente, eén sitios hiimedos, debajo de las pie-
dras o de la tierra, donde no reciban las accién
directa de los rayos solares; su niimero suele ser
de 50 a 60, llegando en ocasiones a 70 u 8o,
variando ¢l de puestas segiin las condiciones del
medio, sin que puédan precisarse, como conse-
cuencia de 'a influencia que en este extremo ejer-
ce €l ambiente.

Su evolucién ontogénica ¢s mas sencilla que
1a que ofrecen los seres marinos de su misma cla-
se, como consecuencia de la naturaleza de su
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vida, la fase larvaria llamada weliger, ya que
ésta es de¢ régimen p'ankténico (4), pero pasan
por ella en el in‘erior del huevo. Los diminutos
caracolillos, al romper la envoltura del huevo
(eclosién), salen de é] adoptando una configura-
cién semejant: a la de los congénerés adultos, di-
ferencidndose tan sélo en sus reducidas dimensio-
nes y en el menor nimero de vueltas de su con-
cha, pudiendo reconocers: en los ejemplares adul-
tos 'as vueltas embrionarias de la cdscara. Son,
pues, animales de melomorfosis sencilla, los cua-
les, al nacer, ofrecen una gran voracidad, permi-
tiéndoles un pronto desarrollo y un rap1d0 cre-
cimiento, .

14. Abundancia de la familia’ Helicidos: I.a
extraordinaria riqueza de sus especies, que as-
ciende a mas de 4.000, dificulta grandemente su
caracterizacién (diagnosis), por impedirlo la va-
riabi'idad de aquéllas, habiendo sido forzoso que
los naturalistas sistemdticos, sin ques en este caso
hayan incurrido en abuso, al que son tan propi-
cios, los taxondmicos, crearan diversas subfami-
Hasg agrupando ¢n ellas 'as especies que ostenta-
ban mayor afinidad.

A esto ha contribuido el conocimiento de la
zoogeografia o distribucidn geogrdfica de estos
serés, manifestando una cierta relacién entre las
formas de cada regidn zoogeogrdfica, sana orien-
tacién taxondmica, como nacida de la adopcién
de un criterio bioldgico mis que de un artificio
sisteméatico. Desde luego son tipicos representan-
tes de la fauna paleirtica, distribuyéndose en sie-
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te subfamilias, de las que cinco (5) estan repre-
sentadas en nuestra fauna por abundantes espe-
cies.

15. Estudio de los Moluscos: Antiguamente
presidia éste el conocimiento de la concha, por
‘0 que se denomind Conguevlogia o Conquiliolo-
gia; pero cn tiempos mas modernos se di6 la im-
portancia debida al del animal, llamindose Ma-
lacologia. Desde tiempo aiiejo este tipo zooldgico
ha sido objeto de la atencion de los naturalistas,
no quedando postergados los terrestres y dulce-
acuxco‘a (Pu monado.), sobrc todos los de la re-

gidn paledrtica (6).

Imc1o su esiudio sistematico completo E. A.
Rossmaessler (1835-59), siendo continuado por
W. Kobelt (1876-1915), dando lugar a la obra
fundamental para ¢l conocimiento del grupo (7),
verdadero monumento bibliografico. También es
de gran valor, aunque adolece de 'a falta de cri-
tica en la descripcion de las especies y de la ca-
rencia de representacion grafica, la de C. A. Wes-
terlund (8).

Con referencia a la organografia, ya quedé ano-
tado anteriormente el excelente libro de L. Jam-
mes, siendo igualmente muy recomendable el de
A. H. Cooke (9), aparecido en la Historia Natu-
ral publicada por la Universidad de Cambridge.

NOTAS DEL CAPITULO I

(1) Constituye la parte més externa de la concha, do-
minando en ella una sustancia colorante que imprime a
aquélla su tonalidad. -
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(2) Para ampliar el estudio de la anatomia del ca-
racol, 1a obra mas recomendable es la de Ledén Jammes:
Zoologie basée sur la disection, en la que se elige esta
forma, por su abundancia y cosmopolitismo, como tipo
del estudio de los Moluscos de la clase Gaster6podos.

(3) Comunicadas en 1911 a la Academie des Scien-
ces, de Paris,

(4) Se llaman plankténicos a los seres que, despro-
vistos de medios propios de locomocidén, van errantes
por las aguas, continentales o marinas, desplazindose de
lugar a impulso de las mismas, caminando en un cons-
tante vagar, a lo que alude su etimologia de raiz griega.

(s) Son las siguientes: Helicinos, Helicigoninos, He-
licodontinos, Fruticicolinos y Helicelinos.

(6) Es la més extensa de las regiones zooldgicas, abar-
cando toda Europa; la mayor parte de Asia, por enci-
ma de] Himalaya, y el Africa septentrional, bajando has-
ta el desierto de Sahara,

(7) Iconographie de¥ ewropiischen Land wnd Siis-
swasser Mollusken, 30 tomos con mis de 3.000 figuras.
C. W. Kreidel, Berlin,

(®) Fauna der tn der palearktischen Region lebenden
Binnenconchylien. R. Friedlinder y Sohn, Berlin.

(©) Molluscs. “The Cambridge Natural History”. Un
volumen de 459 pags. con 311 figs, Macmillan y C*, Lon-
dres 1895.



CAPITULO 1I

ESPECIES BENEFICIADAS

16. Consideraciones generales: Todas las es-
pecies del género Helix, aunque distribuidas en
nuevos géncros, como luego diré, pueden ser sus-
ceptibles de aprovechamiento, si bien determina-
das de e¢llas son preferidas por ser mis sabrosas
o, al menos, mas solicitadas ‘por el piblico. Atn
no es exacto ..o que queda dicho, pues ¢n realidad
lo que hace mas apetitosos a los caracoles, con
preferencia a su propio gusto, s el del condimen-
to con que son aderezados. No quitre esto decir
que sea preciso acudir a complejos recursos culi-
narios, como veremos al tccar este punto mas ade-
lanie, pero es forzoso reconocer que hasta €l pre-
sente su consumo mas generalizado se hacia a
base de salsas y estimulantes,

Tampoco dibe interpretarse en el sentido de
que sean mas apetecidas las especies de mayor
tamafio, como légicamente pudiera parecer; influ-
yen mucho los gustos regionales: asi en la re-
gion valenciana comense con preferencia los pe-
quefios (avellanemchs), reservandose los mayores
(vaquetes) para la confeccién del tipico arroz
(paella). Dcbemos considerar también que nunca



scria una razén prescindir de los pequeiios, des
preciandolos como recurso alimenticio, ya que 10
son estimable y excelente, por el solo hecho de
sus reducidas dimensiones.

Es totalmente inadmisible rechazar en los pre-
senles tiempos de escaseces y penurias de alimen-
tos todos aquellos elementos nutritivos capaces de
reforzar nuestro condumio imprimiéndole varia-
cién, maxime si son logrados con facilidad y ba-
ratura y poscen un vaor alimenticio reconocido.
El inconveniente que pueda represeniar lo peque-
fio de su tamafio, quedara comp:nsado con la fa-
cilidad de procurarnos una cantidad mayor que
venga a equidbrar una racidén alimenticia de cn-
tretenimiento o un apreciable suplemento a la de
trabajo, ya que resultaria pueri. hablar de la de
engorde, tanto por la fucrza de las circunstancias
como por la indole del producto de que aqui trato.
Como comprobacién de mis manife. taciones re-
cordemos lo acaecido con la venta de pescado. Si
nos detenemos en los escaparates de las pescade-
rias; advertiremos en seguida cémo llegan a ellas
diversas especies de peces que nunca habjan me-
recido el honor de expenderse en los estableci-
'mientos madri.efios; también podemos contrastar
facilmente cémo, de bastantes de ellas, se despa-
chan crecidas cantidades de individuos de p:que-
fio camafio; igualmente es de nuestro dominio I:
mayor estima conquistada por el pescado de agua
dulce, que en tiempos normales era pospuesto a
de las especies marinas, que por entonces erati
expendidas en mercados y tiendas.
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I mismo débcse conseguir con los caracoles:
intefisificar su comercio donde ya se vinden or-
dinartamente, conquistar nuevos mercados y con-
sumirlos directamente la poblacién rural en lo.
lugares donde no ande sobrada de alimentos; con
lo primero se conscguird un fin econémico, pero
lo tltimo aiin ha de lograr un objetivo mas elc-
vado por su caracter social.

17. Eepecies espanolas utilizadas: Entre 08
caracoles del pais, los siguientés son objeto de
aprovechamiento, dando el nombre moderno del
género correspondicnte, entre los diferentes en
que se ha fraccionado el antiguo y extensisimo
Helizx, asi como los vulgares castellanos y valen-
cianos, que, para distinguirles, les son aplicados
por !a gente, smgul.armente por los habitantes “del
medio campesino:
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SUBFAMILIA

NOMBRE VULGAR

NOMBRE CIENTIFICO Castellano Valenciano

Familia Helicidos

' Cryptomphalus aspersa (Miiller)., Caracol comtin o

"Helicinos.. .. <

Helicelinos . .

8apenco. ... .. Caragol moro. ..

Iberus alonensis (Fer.).......... Caravol de monte
0 S6rrano. .... Chona fina o xo-
va fina.......
Cepaea nemoralis (L).,..... «es.. Caracol moro.,. Vaqueta...... ..
Archeliz punctate (Miiller)...... Caracol cristiano, Carsgol cristi4...
Euparypha pisana (Muller). ... .. Caracol pequefio, Caragolavellanec

Eobania vermiculate (Miiller).... Caracoldenverta Chona, xona o
ajxons.......

Leucochroa candidissima (Drap.). Caracol judio. ..

!
s
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El mas generalmente empleado como alimento
es el Cryptomphalus, también ¢l Ih.rus y, en Va-
lencia, el E::pmypha dandoles estos nombres con
pre ferencia a los vulgares, para evitar la confu-
sion en que pudiera incurrirse a' designar 11gmm
(caracol moro) que s: aplica a difcrente especie,

Fig. 7—Crystomphalus aspersa Miller, Caracol comiin
o sapenco,

seglin sea adjudicado como castellano o como va-
lenciano.

18. El caracol comin o sapenco: Es el Cryp
tomphalus aspersa Muller, llamado en valenciano
caragol moro por el matiz oscuro qué presenta su
concha (fig. 7).

Esta es ventruda, globoso-conoidca, fuerte, con
estrias © granulaciones, de color pardo claro o
amarillento, ofrece cuatro o cuatro y media vuel-
tas de muy aparente convexidad, siendo la d'tima
muy grande y teniendo el ombligo recubierto; la
abertura de la concha es muy amplia, ovalada y



ligeramente oblicua; el peristoma no es continuo
y de escaso grosor.

Diametro mayor, 45-20 mm.; altura, 40-18 mi-
limetros.

Es una especie. muy coman en el Occidente y
Sur de Europa, y, por tanto, en nuestraenacion,
si bien parece no llegar a las a'tas cimas de las
cordilleras, aunque, como la especie mas genera-
lizada como comestible, ha sido introducida €n
regiones elevadas, por ¢jemplo, en la proximidad
de diversos pueblos de los Pirineos catalanes.

Germain dice que su introduccién en Francia €s

Fig. 8—Iberus alonensis Fér. Caracol de monte o se-
. rrano,

bastante reciente; c¢n Portugal es mucho mas
abundante en el Norte que en el Algarve,

Vive en las huertas, jardines, vifias y muros,
sobre todo en los lugares cultivados durante las
épocas hiimedas; ocasiona serios perjuicios al cul-
tivo horticola.

19. El caracol de monte o serrano: Cientifi-
camente es el Iberus alonensis (Fer.), conociéndose
también en Valencia con los nombres de chona
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fina y xona fima, por la estimacién que merece
entre los aficionados a este manjar.

Su concha es g.oboso-deprimida, amarillenta ¢
blanquecina (fig. 8), de color uniforme o surcada
por algunas fajas, con finas e irregulares estria:
o surcos espirales; ombligo ricubterto o nulo;
abertura redondeado-lunar; peristoma algo labia-
do, de color blanco.

Diameiro mayor, 35-30 mm; altura, 27-20 mi-
. limetros. ,

Muy frecuente en el Sur de Espaiia, abundan-
do también en el litoral de Levante hasta la cuen-
ca del Ebro. Habita en las montafias ocultandose
debajo de las piedras; es de costumbres lucifu-
gas, lo que hace que solo abandonesus escondites
durante la noche y tras los periodos lluviosos de
larga duracién.

Ei hecho de ser una apreciada especie alimen-
ticia, justifica su hallazgo en algunas localidades
aisladas de la provincia de Barcelona, razonin-
dose obedecen a la introduccion de envios para
el mercado, de los cuales escaparon o fueron liber-
tados por la mano del hombre, ya que en dichas
loca.idades no parece ser forma autdctona; este
hecho tiende a demostrar su facil aclimatacion, lo
que merece tenerse en cuenia por la estimacidn
de que es objeto como comestible,

20. El caracol moro: Cepaca nemoralis (Lin-
nieo), no teniendo nombre vulgar propio valencia-
no porque el de caragol moro dado en aquella
provincia no se aplica a esta especie, sino al Cryp-
tomphalus aspersa Miiller, como ya indiqué al



tratar de éste; se 'e llama wvaqueta, como a las
otras esptcies de bucn tamafio que entran en la
confeccién de la paella.

Concha globosa, brillante y con estriaciones
muy finas, variablemente colorcada desde un
amarillo intenso hasta el color carne, pudiendo
presentarse uniformementé o mostrar 1-5 fajas
negras, pardas o hialinas; ofrece 5-6 vueltas con-
vexas y ancha abertura; el peristoma tiene distan-

Fig. 0—Cepeea nemoralis L. Caracol moro.
(Reducido préoximamente un tercio de su tamafio.)

tes los bordes; su labio es frécuentemente megro
(de aqui su nombre vulgar), aunque también pue-
de ser castafio y blanco (fig. 9).

Diametro mayor, 32-14 mm.; a'tura, 22-9 mm.

Muy gencralizado en el centro y Norte de Eu-
ropa, habitando en lugares escondidos de mont:s
y selvas, encontrandose muy frecuentemente en
las orillas de los arroyos de los bosques de Léri-
da y Tarragona; también vive en predios y jar-
dines.

Por la semejanza de la concha, se presta a fa-
cil confusién con la Cepaea hortensis Miiller, es-
pecie muy afin, que, aunque ha sido mencionada
varias veces de las provincias catalanas, segin
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Haas, 'as citas de referencia corresponden a la
C. nemora’is L. de labio blarco (cardcter de la
C. hortensis), si bien esto no excluye la posibili-
dad de s.falarla, ya que ha sido hallada en la ver-
tiente francesa de los Pirinecs orientales, Esta
cuestion es indiferente con rcspecto a nuestro
objetivo, para el cual pucden considerar:e como
‘a misma forma.

21. El caracol cristiano: El Archelix punctata

Miiller, que, careciendo de nombre vulgar propio
castellano, y denomindndose en dialecto valencia-
no caragol cristid, propongo su castellanizacién, a
fin de contribuir a formar el vocabu'ario que dé
nombre popular a nuestra fauna; en Valencia se
le ltama también vequeta,
.. Concha deprimido-globosa (fig. 10), consistentc,
«le matiz oscuro castafio-grisaceo, frecuentemente
con 2-3 fajas més claras, convexa en la parte su-
perior y bombeada en la inferior; sus vueltas, en
nimero de 5-6, son de escara convixidad, y 'a
iltima muy amplia y redondeada; el peristoma
de pequefio grosor, discontinuo y casi siempre de
color b'anco, ostentando en su base una callosidad
de aspecto tuberculiforme.

Diametro mayor, 40-30 mm.; altura, 25-20 mi-
limetros.

Vive repartida por casi toda la Peninsula, lle-
gando al Sur de Francia y también al Africa sep-
tentrional, habiéndose importado en razdén de su
aplicacion comestible en muchos sitios donde no
se presentaba espontintamente y donde hoy se
encuentra, ora por haberse evadido de las reme-



sas comerciales, ora por haberla propagado volun-
tariamente el hombre,

Esto explica satisfactoriamente, en opinién tan
valiosa como la del distinguido especialista ale-
man Haas, que se halle esta especiz ¢n las proxi-
midades de diversas villas pirenaicas emplazadas
en atitudes no muy ¢levadas, en tanto no se <n-
cuentra en la zona mds baja de la montafia, don-
de faltan nacleos de poblacion.

22. 'El caracol pequeio: Técnicamente e: el
Euparypha pisena Miiller, al cual se le designa en

Fig. 10.—Archelix punctata Mill, Caracol cristiano.

valenciano con el nombre de caragol aucllanenic, y
al que, como en la anterior espscie, propongo sea
designado en castellano con el nombre de caracol
pequefio, por ser la forma de mas reducidas di-
mensiones de las generalmente empleadas como
comestibles.

Concha globosa, mas o menos ventruda (figu-
ra 11), fina, pero mo d:masiado fragil, de color
blanco-amarillento con variaciones de fajas y
manchas oscuras repartidas con irregularidad,
siendo la base de aquélla muy bomb:ada; vueltas



_.40-._.

de crecimiento muy regulares en nimero de 5-6;
omb igo sumamente cs.recho; abertura ligeramen-
te oblicua ovalada o redondeada; peristoma recto
con labio in‘erno rosado.

Diametro mayor, 25-12 mm.; altura, 20-14 mi-
limetros,

Propia de las regiones que envuelven al Medi-
diterraneo y de la atlantica, txtendiéndose desde
el extremo Sur de la Peninsula hasta la zona me-
ridiona! de Inglaterra; encuéntrasela en hucrtas,

Fig. 11.—Euparypha pisana Mill. Caracol pequefio.

dunas, carrascales, elc., en ocasionts aglomeradas
en las hicrbas secas.

El desarrollo de la concha es muy distinto en su
primer afio al qu: ofrece cuando adquiere la fase
adulta, habiendo esto motivado se describieran
como nuevas especies formas que se encontraban
en los estadios jovenes o que rispondian a un
habitat, como sucedié coni la forma que se des-
arrolla €n las dunas.

23. El caracol de huerta: Es ¢l Eobania ver-
miculata Miiller, conocido en Valencia con los
nombres de chona, xona o aixrona, si bien este
i timo parcce va cayendo en desuso; el que se
denomine caracol de huerta no debe inducirnos a
error, confundiéndole con ¢l Cepaea hortensis



Miiller, al cual me referi (epigrafe 20) al tratar
del caracol moro.

Cencha deprimido-gobosa, robusta (fig. 12), li-
g:ramente granulosa y con estrias finas, unifor-
memente co oreada de gris blanquecino o co: 4-5
fajas claramen‘e definidas unas veces o con los
bordes difuminados otras; base muy abultada;
con 5-6 vue'tas de conv.xidad muy manificsta;
peristoma blanco y discontinuo. .

Diametro mayor, 30-19 mm.; altura, 27-15 mi-
limetros.

De la region mediterranea, habita en las nacio-

Fig. 12—FEobania vermiculata Mill, Caracol de huerta,

nes que le circundan, siendo comiin en las provin-
cias levantinas y catalanas, pero sin escalar las
cimas pirinaicas e evadas. Se le encuentra con
mucha frecuencia en los campos, sobre todo <€n
los dedicadcs al cultivo horticola, cogiéndosele
subiendo por las plantas, ribazos y muretes que
limitan 'os predios; habita también en los vifiedos,
donde cominmente pasa la estacion invernal, Sin
1l gar a ser totalmente lucifugo, no parece serle
grato el ambiénte excesivamente luminose. Muy
apreciado como especie comestible, entra ordina-
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riamente, en Valencia, en la composicion d: la
paella, el suculento y tipico p'ato regional.

24. El caracol judio: Su nombre técnico es
Leucochroa candidissima (Draparnaud), llamando-
sule en valenciano chona o xoma pudenta, por ser
algo fétido e' olor que en ocasionts emana en vivo,
al cual seguramente quiere también aludir su de-
nominacion vulgar castellana.

Concha globulosa o levemente deprimida (figu-
ra 13), bastante abombada en su parte superior,
presentando obtuso su dpice ; de fuerté consisten-

Fig. 13—Leucochroa candidissima Drap. Caracol judio.
(Todas las fotos, de Haas.)

finas estrias; vuelias poco convexas en numero
de 5-6, la final grande, siempre redondeada, mas
0 menos, en su parte periférica; ab rtura de se-
mejante configuracion y orien‘ada muy ob icua-
mente ; ombligo totalmente recubierto; peristoma
sencillo, pero engrosado.

Diametro mayor, 25-10 mm.; altura, 16-10 mi-
limetros.

Propia de los paises que encuadran al mar Me-
diterraneo, hillase en el litoral levantino y cata-



lan, internandose bastante en diversos valles flu-
viales. Vive pegado a paredes y también, aunque
menos, a tallos vegetales en los sitios donde ‘os
rayos solares ejercen una accién mds intensa, por
lo que se le encuentra en lugares de la mayor ari-
dez y sequedad. Al contrario de los adultos, las
fases jovenes ostentan en su concha una quilla
pronunciada, ‘manife tindoe €l ombligo clara-
mente ; consigus gran eéxtensién <n los terrenos
de naturaleza calcirea, no penetrando al interior
mas alld de la zona de vegetacién del olivo. Ha
sido introducido en algunas comarcas de la Fran-
cia continental y de Corcega

25. El caracol de vifia, francés: Es el Helix
pomatia L. (llamandole Helix, como género, o
subgénero para otros autorcs, en su sentido es- |
tricto, semsu stricto de los naturalistas), nuestros
vecinos le dan el nombre dicho, el de caracol de
Borgofia, y, mis cominmente, el de Gros Blanc.
Esta especie no c¢xiste en Espafia, y si es citada
aqui se debe a la necesidad d: una aclaracién que
precisa hacer sobre la misma en relacién con di-
cho extremo.

Lo tdnico publicado en nue:tra nacién sobre
helicicultura incurre en ¢l érror de considerar
como de! pais la especie aqui mencionada; con’
este motivo es indispensable hacer un poco de
labor critica. Hace algunos afios, Fedérico Doreste
Bethancourt, Inspector de Primera Ensefianza, di6
a la publicidad un folleto (1), en el que escribia,
refiriéndose al Helix pomatia L., que “abunda
bastante en Espafia, conociéndos¢le en Valencia
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por el nombre de ovellanenc”. La equivocacion
es doble; la especie no vive en nuestro suelo; vea-
mos !0 que acsrca de su dispersion en el pals ve-
cino dice L. Germain en su gran obra (2): “Co-
min y muy comtn en Francia septentrional y
central; raro en el Qeste, donde falta con fre-
cuencia; ausentc en casi todo ¢l Mediodia (no
pasando apenas ¢l Garona al Suroeste, alcanzan-
do Orange al Sureste, asi como los ltimos con-
trafuertes de los Alpes en el bosquz de Aiguincs
[Vaz])”. Con esto queda patent izado que mo lle-
ga a penetrar en nuestra nacion.

- Si habitara en Espafia y se encontrara en V a-
rencia, no se le llamaria avellanenc, pues ya hemos
visto que esie nombre se adjudica al Euparypha
pisana Miiller, la especie mds pequefia de entre
las habitualmente empleadas como comestibles, a
lo que alude dicho nombre vulgar va'enciano, de-
rivado de avcllana, precisamente en consideracion
a la semejanza de su tamafio con la que presenta
este fruto. En cambio, el Helix pomatia L. a'can-
za un didmctro de 35 a 48 mm,, llegando excep-
cionalmente a los 50,

Mis disculpable es el error de Quadra-Sal-
cedo (3), que, 1nsp1rado en el folleto de Doreste,
incurre én la misma inexactitud; repito que es
més disculpab’e por tratarce de um breve articu-
lo de divulgacion. Lo sensible es que quienes
abordan un tema pretendiendo dar'e a conocer
en muestra patria, lo hagan traduciendo unos pa-
rrafos de una obra francesa, que ni siquiéra ci-
tan, sin cuidarse de adaptarla a nuestro pais;



con ello ponen de relieve el total desconocimien-
to del asunto tratado. Caen en tan craso error
como el de dar como abundante la forma que
no existe en Espafia, por el hecho de serlo en
Francia, segtin acaban de ver ¢n una obra fran-
cesa, de la que toman texto y grabados, aunque
omitan la fuente en que bebieron (4). Deben creer
que con esto imprimen mas originalidad a su de-
fectuosa traduccidn.

26. Estudio de los Pulmonades ibéricos: La
primera obra que traté con amplitud el tema es
la de Mariano de la Paz Graells (5); los progre-
sos realizados despuéds en los es:udios malacolé-

. gicos han motivado diversas rectificaciones, pero
su libro siempre perdurara con el innegable va-
lor cientifico que toda obra clasica encierra, mi-
xime teniendo en cuenta que se aproxima el cem-
tenario de su aparicién.

Languidecié después la investigacién, hasta que
Arturo Bofill Poch la inicié en Catalufia con per-
severante entusiasmo, secundindole J. B. Agui-
lar-Amat, los cuales iniciaron en el es:udio de
los moluscos a un grupo de jévenes aficionados.
Durane los afios de la guerra europea de 1914-18,
residio en la regién catalana el Dr. Federico
Haas, del Mus<o Serckenberg, de Francfort del
Mein; e:te ilustre ma acdlogo contribuyé podero-
samente al conocimiento de las formas terrestres
dulceacuicolas de este tipo zooldgico.

En co'aboracién con Bofill, y en alguno de los
fasciculos también con Aguilar-Amat, estudid la
fauna malacolégica de los valles pirenaicos (6).
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Con estos trabajos y los anteriores de M. de
Chia (7), los moluscos de Catalufia fueron los me-
jor conocidos, contribuyendo aun mas la magis-
tral obra de Haas (8), que di6 cima a la investi-
gacién del grupo en tierras y aguas dulces cata-
lanas, ofreciendo una labor de conjunto de ines-
timable valor.

Tarea andoga llevé a cabo ¢n Portugal Au-
gusto Nobre, cuyo libro (g) representa en la na-
cion lusitana un esfuerzo semejante a los reali-
zados por Germain en Francia y Bofill y Haas
en Catalufia, segin ya queda expresado.
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CAPITULO III
ETIOLOGEA

27. Habitat: Al hablar de las especies que s
benefician como comes:ib'es, he sefia'ado los lu-
gares en que sucle encontrarse cada una de ellas.
Ahora, para facilitar su recoleccién, trataré con-
- juntamente del medio biolégico en que mejor se
desenvuelven los caracoles; influyen en esto la
naturaleza del suelo, el clima, el grado de hume-
dad y la vegetacion, dando lugar todos estos fac-
tores reunidos a lo que se llama asociaciones ma-
lacoldgicas.

Es'an és'as en concordancia con las asociacic-
nes vegetales, si bien las primeras son mas difici-
les de delimitar que las segundas; de todos mo-
dos, siguitcndo a Germain (1), aceptaremos tres
asociaciones de gran amplitud, dentro de las cua-
les pueden esablecerse diversas modalidades mais
o menos perfectamente definidas.

Veamos en primer lugar la asociacion xeréfila,
integrada por las formas pobladoras de terrenos
secos (taludes soleados, p:dregales, arenales, pa-
redes pedregosas, prados secos y, ¢n general, lu-
gares donde escasea la vege acién). En sitios ro-
cos0s batidos por €l sol abunda el género Leu-
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h a1y
cochrow (2) v €l Euparypha en la? Zz0na moraﬁ
asociacién litoral de algunos autores; a paitir de¥
cordén de dunas hacia el interior, d.’mdo luatsa

colonias muy rumerosas; hallandosa mmbxen en -

los descampados inculios que circundan ‘las c)u-
dades y pueblos grandes.

Otro tipo constituye la asociacion selvdtica, de
la que forma parte el género Cepaea, que con el
Iberus, entrdl otros, habitan dicho medio (bosques
y montes, al pie de los arboles, entre los musgos
o detritus vegetales). Una modalidad de esta aso-
ciacién g *ofrecen las formas que se desarrollan
en jardines y cultivos horticalas, como el Cryp-
tomphalus, el Eobania y el Archelix, que también
busca las regiones forestalzs.

Finalmente, la asoctacion higréfila refine las
especies que viven en lugares sombrios y frescos,
donde encuentran un ambiente hiimedo que les
es propicio; asi el Cepaea, quz acabamos de ver
forma parte parte de la asociacidén selvatica, tam-
bién se extiende a la higréfila, encontrandosele
en las orillas dt: riachue os y arroyos que no ofrez-
can restos vegetales en periodo de descomposi-
cién. La delimitacién precisa siempre es dificil
de fijar, como sucede en tantisimas cusstiones de
fas que se comprenden en el campo biologico.

28. Alimentacién: Los caracoles son exc usi-
vamente fiiéfagos; asi, pues, su alimentacién her-
bivora sera consccuencia d: la asociaciéon mala-
colégica a que pertenezcan, en estrecha conexidn
con la vege:al correspondiente.

Los de la asociacion xerdfila (Leucochros y
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Euparypha) viven sobre graminaccas y plantas
espinosas, azulejo y gatufia (géneros Cenfaurca
y Onomss) principalmente; ‘os de la adaptacién
dunar o litorales, prefiercn las barrillas (Sals -
la), corregiiela (Convolvulus), cardo (Erynginm )
y alguna lechetrezna (Euphorbia).

Entre los de tipo selvatico, e! Cepaea y ¢l Ibe-
rus comin el matorral o monte bajo que se pre-
senta en los bosques y, tal vez mds aan, en su
zona periférica. Dentro de es'a asociacion, la meo-
dalidad horticola brinda abundante alimento a lcs
géneros Cryptomphains y Eobania, que tantos ¢s-
tragos causan en huctrtas, jardines y parques a
las especies objeto de cultivo.

El unico qu.! ofrece algun interés ew la aso-
ciacion higréfila es también el Culpaca, que vive
en ésta como ¢n 'a anterior, buscando su medio
nutricio en los vegetales que tapizan las mirge-
nes de los arroyos qu: corren por las montafias,
siendo incompatible con la proximidad de aguas
ricas en materia organica en descomposicion,

29, Letargo invernal: De fines de o'ofio a
principios d¢ invierno, frecuentemiente en la ter-
minacién d: octubre, dejan de comer los caraco-
les introduciéndose en la tierra hasia 4 6 § cen-
timetros, quedando enterrados con la abertura
hacia arriba bajo del musgo o al pie de los tallos.

Aquélla queda pron‘amente cerrada de modo
hermético msrced a la secrccion de su baba en
combinacién con una sustancia segregada por la
glandula hepética, las cuales dan 'ugar al eps-
fragma, cubierta o tapa blanca de naturaleza cal-
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carea semejante a la cdscara de hutvo, que rom-
pera al llegar la primavura para reanudar su vida
activa después de un periodo letdrgico de cinco a
seis meses.

Durante e¢ste sueflo inverna! permanece como
¢n vida latente, si bien los fenémenos de circula-
cién y respiracion no se interrumpen, ya que el
epifragma es lo suficientemente poroso para que
pueda verificarse el cambio de gas:s. Al finalizar
abril, la influencia de la temperatura y la nece-
sidad de alimentarse motivan que nuestros molus-
cos rompah la cubieria que obtura su boca y tor-
n:n a la plenitud de su vida.

30. Reproduccién: Ya vimos que los caraco-
les son hermafroditas, es decir, que poseen orga-
nos genitales masculinos y femenmos pero esto
no quiere decir que se fecunden a si mizmos: la
autofecundacion es um caracter de inferioridad
que ya no corresponde a estos moluscos que ocu-
pan un puesto relativament: avanzado en la es-
cala zoolégica.

Tiene lugar de una manera mds compleja; cada
individuo actvim simultineamente como macho y
como hembra, verificindose la facundacidm cru-
zada, llamada biolégicamente awfimixis, y aun
este proceso no se verifica tan sencillamente como
parece desprenderse de lo expuesto, Cuando la
unién o cdpule tiene lugar, los huevos de los ca-
racoles no han lograde aln la smadurez sexual,
mientras que el esperma ya se ha producido ¢n
la glindula hermafroditica, por la cual se deno-
mina a este fendémeno, hermafroditismo andrd-
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gimo (3); asi se explica que el Fcor aspermdtico
no feriilice inmediatamente los huevos, sino que
mantiene su energia sexual, que pudleramos lla-
mar potencial, conservada en el recipiente semi-
nal hasta que los huevos adquieren la completa
maduracién,

Preceden al acto de la cépula repetidas mani-
festaciones voluptuosas, prolongandose, en oca-
siones, durante bastante tiempo, siendo este el
momento en que entran en juego los dardos (fle-
chas de amor o amatorias de los franceses); cum-
plen su misién evaginindose y apretando su pun-
ta contra el cuerpo del otro individuo con dl que
ejercen esta fecumdacién mutua, hasta introducir-
selo para !a realizacién del acto sexual. Termina-
do éste, los dardos (4) vuelven a su posicién pri-
mitiva, excepto cuando se rompen, lo que sucle
ocurrir con frecuencia si la penetracion ¢n el con-
sorte ha sido intensa.

La substamcia. fecundante o esperma se vierte
en los érgaros femeninos del otro individuo, don-
de permanece el tiempo necesario para dar lugar
a la completa madurez de los huevos, verificando
entonces su fecundacién, no en ¢l momento de
extravasar €l liquido sexual masculino.

31. Puesta: Los caraco'es efectian el desove
expeliendo los huevos aisladamente, pero depo-
sitindolos amontonados en una excavacién por
los mismos practicada en la tierra, debajo de las
partes salientes de las piedras o entre los céspe-
des de diferentes formaciones vegetales; es decir,
buscando siempre sitios haimedos, frescos y no
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some'idos a la influencia directa de los rayos so-
lares.

El nimero de huevos ¢(ngendrados, de color
blanco y forma redond.ada, osci'a entre uno o
dos centerares, denominandose freza el conjunto
de la puesta, como sucede con la de los peces,
cangrejos y ranas.

Ya manifesté en el epigrafe 13, Embriologia,
que cu evolucion no es tan compleja como en la
mayor parte de los caracoles marinos, pasando
por el estadio larvario veliger en el periodo de
vida intraovular, no saliendo de ésta hasta con-
cluir su evolucién. Por esto su proceso ontogénico
constiluye un tipico ejemplo de metamorfosis sn-
cilla.

La casi totalidad de los pulmonados son fité-
fagos, y como su voracidad es extremada, el cre-
cimiento de los pequefios caracolitos es bastante
rapido, pareciendo alcanzar la pubertad, y con ella
la facultad gemésica, poco tiempo antes de llegar
al limite del desarrollo de su cuerpo y de su con-
cha, si bien estas investigaciones no han aclarado
aun totalmente dichos e€xtremos.

La puesta puede, después del contacto sexual,
prolongarse hasta quince dias, durando después
la incubacién hasta otros veinte o treinta, con lo
cual, en conjunto, e incluyendo las manifestacio-
nes preliminares encaminadas al acto de la per-
petuacién de estas especies, la duracién del pro-
ceso reproductor no baja de um tiempo de dos
meses, Creiase que la puesta tepia lugar en un
periodo de veinticuatro a cuarenta y ocho horas;
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pero las investigaciones de L. Germain (5) han de-
mostrado la efictiian ¢n varias posturas durante
su época, si bien no concre'a el niimero por de-
pender de diversas causas aleatorias, realizindcla
en repetidas ocasiones, a veces casi diariam:nte;
explicando esto el porqué del nacimiento de cara-
coles durante todo el periodo de buen tiempo.

32. Recoleccién: Dos épocas son las mis pro-
picias, en él transcurso del afio, para la recolec-
cién de los caracoles y durante las cuales se veri-
fica de una mansra mds activa: una cuando fina-
liza el invierno y otra desde el mes de agosto a
fin de octubre, tiempo en que se disponen a pasar
el letargo invernal ; con menor intensidad se reco-
gen igualmente en 'a estacién fria cuando ya se
encuentra obtu-ada la boca de la concha.

La busca de los caracoles, efectuada las mis de
las veces por mujeres y nifios, que coadyuvan
asi al refuerzo de los ingresos familiares de los
varones de la casa, se rea'iza con la ayuda de un
gancho de hierro, mediante el cual se exploran
los lugares propicios para conseguir un buen botin.

La recoleccién de las postrimerias de la esta-
cién fria destinase casi totalmente al consumo in-
mediato, durando este periodo hasta fines de abril -
o principios de mayo, tiempo e que tiene Jugar la
puesta. La segunda recdgida, efectuada en la tem-
porada que poco antes indiqué, tiende a asegurar
las reservas de invierno, conservando los cara-
coles en parques o caracoleras.

Un colector practico y habil, capaz de encon-
trar los lugares mds propicios para conseguir una



fructifera caza, puede rccoger hasta un millar y
aun mds de caracoles, y suponiendo, aproximada-
m:n'e, que ¢' millar pesa diez kilogramos, llégase
a la conclusion de que la tarca de la blsqueda ¢s
suficientemente remuneradora, sobre todo cuando
quiencs la realizan aportan un jornal complemen-
tario al principal ingr.so familiar,

Las mejores horas para lograr una copiosa
captura son ls primeras de ta mafiana y tam-
bién las del dia cuando el ambiente es muy hi-
medo, sobre todo después de la caida de uncs
chaparrones (6), momentos que animan a nuestros
moluscos a abandonar sus «scondites. Igualmente
puede realizarse en las horas mociurnas, con el
concurso de un farol o una linterna, ya que estos
animales son de costumbres lucifugas, de lizindo-
se en las sombras de la noche para buscar su sus-
tento,

33. Enemigos: En 'a dura lucha por la vida.
que afecta a toda la escala zooldgica, es natural
que los caraco'es no constituyen una excepcior,
sufriendo los embates de numerosos y variados
enemigos que les ata an con verdadéro eccarniza-
miento,

Diversos vertebrados bascanlés para devorarlos
como a'imen’o que con fruicidn apetecen: el eri-
z0 y la rata de agua, cntre los mamiferos; los
cuervos, entre las aves; las culebras y lagartos,
entre los reptiles, y los sapos, entre los anfibios
o batracios, son seres para quienes los caracoles
constituyen go'oso manjar.

Y 1o sélo resu'tan dafiinos e:tos enemigos, lo
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que su mayor tamafio parecc justificar con faci-
lidad; también los hay de reducidas dimensiones
igualmente perniciosos a nuestros helicidos: des-
tacan <¢ntre éstos algunos ccledpteros, como el
gusaro de luz (Lampyris moctiluca L.) y algin
otro d: la misma familia de Jos Malacodermos,
como el Drilus flavescens Fabr.,, siendo también
enemigos de algiin cuidado diversos estafilinidos
y escarabeidcs, asi como una minascula arafita,
él Philodronnas limacum, cuyo nombre espicifico
ya acusa su caracteristica agresividad hacia los
moluscos pulmonados. Lo peor de los seres cita-
dos es que cors’ituyen un peligro para el feliz
éxito de un parque helicicola, pero no alcanzan
la anhelada eficacia que pudiera contrarrestar los
destructores <fectos de los caracoles en los pre-
dios dedicados al cultivo hortico'a.

El mas temib'e de los enemigos ¢s el hombre,
que con sus in'ensivas recclecciones de que se ha
hecho mencién en el epigrafe anterior, agravadas
por la captura de los ejemplares jovemes (cuan-
do la recogida se efectia por colectores inexper-
tos), que ni siquiéra se aprovechan para el consu-
mo, o sufren una notoria depreciacién por lo re-
ducido de su tamafio, pero que se pierden a los
efectos de la conservacién de la riqueza he'icicola,
tan insensatamente ma'tratada por gentes egois-
tas que esquilman la produccién del futuro.

Sobre este punto insistiré convenientemente al
referirme en el siguiente capitulo al periodo de
veda, que légica y racionalmente debe amparar-
los contra proceder tan vesanico,



34. Patologia: Parece, por fortuna, que los
caraco'es no estin expuestos a sufrir los efectos
de las epizcotias que atacan tan duramente a la
casi totalidad de los animals ftiles al hombre,
al menos por lo que se refieré a su-vida 'en estado
de libertad.

Sin embargo, se ha observado que cuando se
recogen los caracoles én los meses de 1a es‘acion
cilida, para conservarlos en parques, se adap‘an
ma' al régimen de cautividad, origindndose graves
epidemias que ocasionan un elevado porcentaje
de mortalidad. Ciertamente que las causas de esta
mortandad permanecen desconocidas, al menos yo
las ignoro, pero tal vez no resu'te aventurado su-
poner obedectn al pernicioso efec'o de alguna o
algunas formas de microsporidios (Protozoos de
la clase de los Esporozoarios), tan funestos para
muchos de los aprovechamientos zootécnicos que
beneficia ¢l hombre y cuyo descubrimiento por
Pasteur, cuando estudié la flaqueria o pebrina que
por entonces asolaba al gusano de seda, estab’e-
¢i6 ¢l primer hito de la teoria microbiana.

También pueden seér causadas aquellas dolen-
cias por otros diversos endcparisitos de variados
grupos zooldgicos o por agentes productores de
naturaleza bacteriana. Cualquiera que sea el ori-
gen incial, lo positivo es que afin no sé ha llegado
a conocer la ¢tiologia del mal; como medidas
profilicticas se aconseja evitar la excesiva aglo-
meracién en parques y caracoleras, y, en caso de
observarse la mortandad a que antes me he refe-
rido, acelerar el consumo de los que convivieran



con los muertos, a fin de que <l perjuicio econd-
mico dc] he'icicultor sea menos grave. Esto pue-
de hacerse sin inconvenien'e, ya que las practicas
culinarias a que previamente son som:tidos los
caracoles y la coccion después, alejan todo riesgo
de transmisibilidad al hombre; los que deben
desecharse son los fallecidos, mas que por peligro-
sos, por ser considerados en bromatologia como
individuos repugnates.

35. Aclimatacién: No parece dificil conseguir
la aclimataciom de estas especies de moluscos; ya
en el capitulo anterior, al referirnos a-las que son
objeto de beneficio, registré algunos datos rela-
tivos a la distribucién geografica, dendtando ésta
cémo a'gunos de los focos .de dispersion hzlici-
cola deben su existencia a una aclmatacion ds-
pantdnea (consecuencia de fugas o extravios.al
ser transportadas por €l hombre) o quizd priowo-
eada (por haberlos libertado d:libéradamente),
con vistas al objetivo aqui enunciado.

Asi“sucede con el caracol de monte o serrano,
hallado ais’adamente en algunos puntos de la pro-
vincia barcelonesa, donde no parece presentarse
como forma autdctona. El caracol comin, o sa-
penco, también es de suponer ha sido introducido
en varias localidades enclavadas en lo alto de los
Pirineos catalanes, asi como en Francia en re
ciente fecha. Igualm:nte encuénirase el caracol
cristiano en zonas montafiosas de altura media;
en tanto no existe en el nacimiento de las fal-
das, explicandose por qué en las primeras habita
cerca de niucleos de poblacion mientras en las al-



timas fa'tan és'os. El caracol judio, propio de las
tierras que €nmarcan el mar lalino, se ha adapta-
do bien en diversas zonas contlnentales francesas y
en alguna insular corsa.

Refiérese 1o expuesto a t¢species integrantes de
nuestra fauna; pero lo mismo se ha podido con-
trastar con las extranjeras; asi, €l caracol de vifla
o de Borgofia, se introdujo en el QOeste d=> la
nacién vecina, y el Petit gris, nuestro caracol co-
man, de la Europa occidental y meridional, qua
ya dije se aclimatdé en Francia, lo ha sido -poste-
riormente en Suiza ; una forma italiana hase adap-
tado de modo satisfactorio en las cercanias de
Lyon. Tal vez no se hayan realizado demasiadas
experiencias sobré tan interesante cues'ién, pero
los ensayos hechos abonan en su favor, dejando
ver un completo éxito para cuando se aborde
abiertamente el asunto.

Para rcalizar felizmente una aclimatacion, pre-
cisa que el suelo del terreno donde vaya a reali-
zars? sea lo suficientemente rico en matérias cal-
careas, que el caracol necesi'a para la formacion
de la concha. Un invierno excesivamente frio
puéde ficilmente malograr fa aclimatacion (7).

¢ Procede inten'ar la del caracol de Borgofia
(Gros blanc, francés) en nuestra Patria? Opino
que si. Tema delicado es este de la aclimatacion
de especies extranjeras; en principio, dos puntos
se oponen a ellas: uno, la falta de seguridad en
el éxito; otro, la probablhdad de que, co"seguido
éste, anule Ia importada a las formas similares
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indigenas, peor predispuestas par‘a vencer en la
iiiplacable lucha por la vida.
. En nucstro caso p>demos afirmar, sin temor a
mcurrir en exagerado optimismo, que ambas ra-
zones: cromatistica la primera, bioldgica la se-
gunda, pero com inmediata repercusién en el or-
den econdémico, no estin englobados dentro de
aquel concepto que, natura'mente, no pucde cali-
ficarse de prohibitivo, pero si de restric.ivo; pues
bitn, cifiéndonos al presente ejemplo, estimo no
debe demorarse un ensayo acerca de la supradi-
cha aclimatacién, ya que en caso de fracasar no
habian de resutar demasiado onerosos los dis
pendios efectuados al tratar de introducir la alu-
dida especie, como consecuencia, dada su indole,
de la facilidad del transporte y también de la
proximidad de sus lugares de origén; ahora bien,
las circunstancéas aciualis, con su secue'a de difi-
cultades (permisos de exportacidn, obtencion de
divisas, concesion de transporte rapido y adecua-
do, etc.), entorpecen, mas exacto aimn, imposibili-
tan, la realizacion de aquélla; es, pucs, necesario
aguardar a que la situacién bélica y econdémica
internacional mejore para abordar esta nueva em-
presa, que en los momentos presentds pudiera no
alcanzar la atencion a que en realidad es acree-
dora. ,
Y por lo que se refiere al otro puntc, €l des-
plazamiento de las especies autdctonas, constitu-
ye un caso clary de eleccién zootéenica: una for-
ma que al ser aclimatada rinde un aprovechamien-
to y un beneficio mayor que las indigenas, poco
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importa, mas bien, al contrario, que las anql
adquiera sobre éstas la maxima hegemoma v

NOTAS DEL CAPITULO HI & ~

(1) Faune de France. Vol. 21: “Mollusques terres*&"
tres et Auviatiles” (2 tomos). Oficce Central de Faugis- -
tique de la Federation Frangaise des Sociétés des Scien-
ces Naturelles. Paris, 1930, tomo I, cap. IV, pig. 37.

(z) Dentro de la asoctacién xerdfila se forman sub-
divisiones como consecuencia de las diversas facies del
terreno; la forma que acabo de nombrar, en atencién
a lo dicho, se incluye en la asociaciéon xerdfila del ro-
guedo. Véase Germain, ob, cil., tomo 1, pags. 37 y si-
guientes.

(3) Del griego andros = varén y ginos = hembra;
es decir, con érganos reproductores masculinos y feme-

.ninos, pero llegando antes a la madurez sexual los pri-
meros. -

(4) Este 6rgano falta en el caracol judio (Leuco-
chroa candidissima Drap.).

(3) Tan distinguido malacélogo francés no sélo es
autor de la magistral obra de sistemitica registrada en
la primera nota de este capitulo, sino también de nu-
merosos trabajos de orientacién biolégica.

(6) Recuérdense algunos refranes castellanos (caro-
col, saca los cuernos al sol) y valencianos (caragol, tras
les basies que ix el sol), cuya traduccién equivale al an-
terior.

(7) Germain (ob. cit, tomo I, pags. 55 y 56) sienta
que las influencias prmcxpales en el proceso de la acli-
matacién son ejercidas por la temperatura y la rudeza
del medio; afiade que la primera fase del mecanismo
achmatatorlo tiene lugar en un medio rudo que pudié-
ramas llamar puro y que después, si las condiciones del
habitat son propicias, se extiende su 4rea de disper-
sién. Es decir, como si estableciesen una cabeza de puen-
te para iniciar luego la conqulsta del terreno, si logra-
ron hacerse fuertes en la primera fase,



CAPITULO 1V .

APROVECHAMIENTO

36. Antigiiedad del alimenticio: Su uso, como
comestible es tan aficjo como la Humanidad so-
bre la corteza terrestre: las dificultades que el
hombre prehistorico habia de experimentar para
obten=r su sustento cazando o pescando, le im-
pelieron a buscar sus recursos alimenticios en
aquellos seres queé le eran mas astquibles. Por
eso en grutas y cavernas (1), que por dichos re-
motos liempos constituian la morada de nuestros
aborigenes, se ¢ncuentran abundantes conchas de
caracoles entre otros restos de alimentos (espinas,
huesos, etc.) y utensilios varios empleados en
aquella rudimentaria civilizacién ; seguramente se-
rian harto utilizados, dada la facilidad y regulari-
dad con que podian procurirselos para el cotidia-
no yan'ar,

Ya en los tiempos historicos de Grecia y Roma
consta documentalmente el uso alimenticio que
de ellos hicieron ambos piteblos, si bien sblo los
romanos llegaron a cultivarlos en parques, como
veremos en el siguiente epigrafe.

En los albores de la Era cristiana-, Cayo Pi-
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vio el Mayor o el Viejo (afios 27-79), en su mo-
numental obra de Historia Natural (2), referiase
ya a las clases comestibles de estos pulmonados,
anotando ‘““los de Illyria, que son los mas gran-
des; los de Africa, que son los mas fecundos, y
los de Solite, a los cuales se da 1a preeminencia”.

También por aquellos lejancs tiempos, Apicio
Celio, otro escritor romano, al parecer de refina-
dos gustos (3), recomendaba se les alimentase
con leche y harina de trnigo, friesen en aceite y
fueran condimentados con plantas olorosas. En
fin, otrax referencias curiosas figuran en las obras
de Plinio el Naturalista (también conocido con
este nombre en la Historia literaria), que si bien
resultaria interesante reéproducir o, al menos, ex-
tractar, me contengo para no dar demasiada ex-
tension a este punto, que, por otra parte, tampo-
co es esencial para el fin que persigue este libro.

37. Coclearios romanos: Acabamos de ver al-
gunas manifestaciones de.Plinio el Viejo, pero
hay que advertir que los coclearios (del latin, co-
chlea = caracol), son bastante mdis aniiguos, an-
teriores a la Era Cristiana. Marco Terencio Va-
rron (116-27 a, de J. C.) cuenta en alguna de sus
obras (4) que el primer parque helicicola o coc’ea-
rio fué establecido por Fulvio Hirpinio con an-
terioridad a la guerra sostenida entre César y
Pompeyo. ‘

Sefiala en sus trabajos las ccndiciones que ha-
bian de reunir tales instalaciones, a saber: sitio
sombreado, fresco y hitmedo, pero no frio y total-
mente cercado, para impedir su fuga; es decir,
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las fundamental¢s que hoy mismo sé preconizan
para .0s modernos parques. Recomienda, donde
las circunstancias naturales no sean lo convenien-
temente propicias, se suplan artificialmente procu-
rando uw rocio provocado, que indica puede obtz-
nerse como signe: “por medio de un tubo termi-
nado en un cierto numero de prctuberancias, se
lanza con fuerza el agua, que al cair sobre una
piedra salpica de goias por todos lados”

Y si desciende a estos detalles por lo que al
medio se refiere, tampoco omite indicacion:s per-
tinentes a su alimentaciénr; asi expone que para
su engorde es suficiente disponer de una mangera
sa'teada montoncitos de ellos mismos cocidos; sin
embargo, reata que el ya citade Fulvio Hirpinic
mejord aquel procedimitnto; para ello introducia
debajo de tiestos invertidos y agujereados los ca-
racoles que procuraba €ngordar sometiéndolos a
una alimentacién intensiva, para lo cual ¢mba-
durnaba el interior de.las vasijas con harma di-
luida en agua o en vino.

No tiene objeto insistir en estas normas de la
primiiiva helicicullura, que no tienin otro valor
que ¢l puramente histérico. Los métodos segui-
dos eran harto antiecondmicos, pero no debemos
perder de vista que el fin perscguido no ence-
rraba aspiracién. lucrativa, sino fasiuosa, y que
no importaba resultase dispendioso lo que muy
bien pudié:amos llamar ccbado de los caracoles,
cuando su destino era acreditar la mesa con que un
espléndido anfitrién ha agaba a su; coxtertulios
obsequiandoles con sibaritico fe.tin. Era algo seme-
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jante a lo que ccurre modernamente con las cuh-
dras de caballos de carreras y los grandes cotos
de caza.

38. Datos de las Edades Media y Moderna:
Aun en la Edad Media perduraba la opinién de
que estos mnluscos eran un manjar para las cla-
ses selectas; asi, en el siglo x1v, s escribia (5):
“los caracoles fritos en actite y cebolla son para
gentes ricas”.

En la xvI centuria, segin cuenta A. Franklin
(6), se comian fritos o cocidos, sirviéndoselés en-
sartados en un pincho o alambre, como ahora ha-
cenr los moros com los pinchitos de kefta o carne
picada.

En el primer cuarvo del siglo xvIII ya se trata-
ba ampliamente (7) de las diferentes maneras de
condimentar estos animalitos, indicandosc tam-
bién “que no son buenos sino en invierno”.

No falté a'guna voz, lo que es logico, ya quet
todo lo bueno su ditcute, que clamara contra
‘seres tan apetitosos; D= Bonefons (8) le califica
de “guiso estragado para salisfacer la extrava-
gancia de la gula”.

También Diderot (9) dice que las personas no
acostumbradas muesiran aversién hacia ellos, y
que su carne es poco propicia para los érganos di-
gestivos; ya veremos documentalmente en el ca-
pitulo siguiente que tan dogmatica afirmacion es
tota'mente inexac:a; al parecer el escepticismo del
filésofo de Langrés llegaba hasta a los platos de
antiguo reputados como mids suculentos,

39. ' Aprovechamiento actual: Constituyendo

LO8 CARACOLBS ’ L)
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un alimento tradicional, tanto que, como ya que-
da dicho, fué utilizado por los primeros poblado-
res de la Tierra, sigué usandose en casi todos los
paises del panera y, como consecuencia de la de-
manda de que es objcto, ha dado lugar al prés-
pero desarroflo de la Helicicultura, industria zo6-
gena que ha alcanzado esplendor insospechado
para nosotros.

En sucesivos capitulos veremos la amplitud que
reviste al hablar de los establecimientos a aquélla
dedicados, asi como también la importancia que
su produccidén, comercio y consumo ha adquirido
en muchas nacionts, con el correspondiente be-
neficio para sus respectivas economias,

Siempre fué este extrcmo de excepcional inte-
rés para la prosperidad de los pueblos; pero en
los actuales tiempos es punto de importancia vi-
tal para la consécucién de la anhelada autarquia,
base del bienestar en la presente ctapa del flore-
cimiento econémico de los paises; éstos serin
tanto mds prdosperos cuando mds se¢ basten por si
mismos, utilizando sus propios recursos ¢ inde-
pedizandose de lcs suministros del Extranjero.

En mis escritos de esta época insisto en tér-
minos tan continuados sobre este extremo, que a
ciertas gentes frivolas puede parecerles :vulgar
machaconeria; pero poco clara sera la pupila que
no vea con nitidez que para reaccionar del pro-
fundo colapso econémico por el que hoy pasamos
precisa poner en juego todos nuestros recursos,
aun los mds modestos y olvidados. Poco importa
el juicio escéptico del publico superficial, cuando
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se expone honradamente la propia conviccion
puesta al servicio de los sacratisimos intzreses de
la Patria.

40. Refranero del caracol: Como complemen-
to de la noticia histérica dada sobre su aprovecha-
miento, es oportuno hacer mencion de los valio-
s0s datos qué aporta nuestra paremiologia acerca
del conocimiento empirico del caracol; sus habitos
y valor alimenticio, época de vida y medio am-
biente, su preparacién y condimento.

Muchas son las obrds y trabajos dadas a luz por
los erudiios amantes del! folklore: El maestro
Gonzalo Correas (10) reunié bastantes millares
de refranes, entre los que registra no pequefia
cantidad referentes al caracol, pero el asunto no
quedé finado, ni mucho menos.

Al eximio Rodriguez Marin ciipole la gloria
de agotar el tema, pues es stguro qué después de
sus cuatro libros (11) sobre dicha materia, poco
restard por agregar. Entresacados de los libros de
los dos ilustres hombres de letras, doy a continua-
cién la mayor parte de los ci:ados por ambos,
que encierran el conocimiento que el vulgo posee
sobre los extremos poco antes mencionados:

A caraco’es picantes, vino abundante.

A veces, caracoles vacios suenan como nueces.

Agua y sol, tiempo de caracol. .
< Arrastrando arrastrando, el caracol s¢ va en-
caramando.

Callos y caracoles no es comida de sefiores.

Caracol, caracol, saca los cuérnos al sol,

Caracol de Mayo, candela en la mano.
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Con el buen sol, extiéndese el caracol. .

Caracoles, brevas ¢ higos, deben nadar en vino.,

Caracoles buenos, los llenos; pero los vacios
meben mas ruio,

Caracoles sin picante no hay quien los aguante.

Caracoles sin vino no valen un comino.

Caracoles y hombres de pocos arresios, muc-
ren donde naciéron.

Como el caracol, que todo lo que tiene trae a
questas,

Cuando llueve y hace sol, coge ¢l caracol.

Cuando llueve y hace sol, sale de paseo ¢l ca-
racol.

Cuando Dios toca su atambor, sale 'a pasearse
~ el caracol. (De crigen francés, aunque lo cita Ro-
driguez Marin; en el Mediodia de Francia (12)
se llama atambor al trueno de la tormenta.)

Dona, col y caracol no son para tiempo de
calor.

Dormis, caracoles, pues el agua os lleva,

El caracol, donde nace, pace.

El caracol, por quitarse de enojos, por 1os cuer-
nos did los ojos,

El caracol y el hombre endeble, donde nacen
muefen.

Guiso de caracoles, a lo carnal dispone.

Los - caracoles, por la salsilla se comen; que
caracoles sin salsa no valdrian nada.

Mais libre que el caracol.

Mis vale la salsa que los caracoles.

Ni mujer ni caracol cuando en julio abrasa el
sol. '
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No hay caracol que no tenga comba.
" Quien come caracoles en abril, apareja cera y
pabil.

Sal caracol, con los cuernos al sol.

Sobre caracoles, higos y peras, agua no bebas;
sino vino, y qué sea tanto, que caracoles, higos
y peras anden nadando.

Todo lo lleva a cuestas, como el caracol.

Caragol caragol, trau les bafies q'ix el sol.

En ju'iol (julio), mi dona ni caragol. (Recogidos
tn Valencia por el autor.)

41. El caracol en la Literatura: Como de la
mano nos trae a este punto el anterior; no es
nuéstro molusco inspirador de conscjas y leyen-

- das, mitos y cuentos cuyo valor retérico o docu-
mental haya enriquecido el acerbo literario o
folk'érico patrio. Nuestros escritores se ham ocu-
pado poco del caracol, y cuando lo han realizado
lo han hecho con notoria injusticia, ya que casi
siempre aludieron en Sus paginas a su facultad
locom.r1z reptadora, para asimilarle a los huma-
nos que se arrastran.

Aun poetas del fusie de Hartzenbusch incurrie-
ron en cste errénec concepto, como puede verse
en 'a fabula que sigue:

El. AGUILA Y EL CARACOL

-Vié en la eminente roca donde anida
el 4guila real, que se le llega

un torpe caracol de la honda vega

y exclama sorprendida:
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—¢Como con ese andar tan perezoso
tan arriba subiste a visitarme?
—Subi, sefiora—contestd el baboso--,
a fuerza de arrastrarme,

‘Silos hombres que se arrastran son peligrosos,
atn lo son mas los de rapifia y presa, como el
dguila, que velocisimamente se precipitan sobre
su presa, sorprendiéndola desprevenida, para ha-
ceria irizas.

Bonitos son los similes, pero a condicién de
emplearlos con justdza, y en este caso més exac-
to resulta comparar al caracol conr un ser mo-
desto que camina por la vida siempre agobiado
“por €l peso de su.casa a cuestas”, para lograr
lo mismo que quien en rapida incursién consi-
gue lo que anhela. El primero se limita a cubrir
sus necesidades, la. rapaz destruye mas de lo que
consume.

Podra parécer esto una vana digresién; pero,
aunque asi sea’ en relacién con el fin de esta
obra, es oportuno reivindicar al caracol em el
campo retérico. Asi los hizo Dios a todos, a sus
especies, como hizo también a las rapaces; en
cuanto a los hombres, los hizo de una y otra
condicién; pero siempre serdn mds funestos los
de rapiﬁ.a que aquellos que arrastran pacienie-
mente st vida para subvenir a sus mds elemen-
tales apetencias,

. 42. Especies aprovechadas: En el epigrafe 17
ya se expresan cuiles son las especies espafiolas
objeto de beneficio, siendo oportuno consignar
aqui que Ja que es motivo de comercio en Ma-
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drid y otras localidades de toda la Pﬁnﬁ&ulm. -
es el Cryptomphalus asparsa Miiller, Smﬁlen e '
agunas regiones, como la valenciana, vérfién ‘
més el Jberus alomensis Fer. y Eupafypha
Miiller. .
En Francia, entre otros varios de ma; redu&do (-!*.rf'
us0, we consum:n en canrtidad enorme, eoffer vest "
remos mas adelante al hablar de la produccién
y mercado en el éxtranjero, dos formas: uma,
nuestro Cryptowhalm aspersa Miiller, llamado
vulgarmente én el vecino pais Petit gris; pero
aun alcanza proporcion mucho mis elevada el
comercio que se efectiia con el caracol de Bor-
-gofia o de vifia, el Gros blamc de los frankeses,
el Helix pomatia L., especie tipica del grupo,
pero cuya area de dispersidn no alcanza a nues-
tro suelo, siendo la que llega a medir mayores
dimensiones,
Esta misma forma es igualmente consumida
en gran escala en el Sur de Alemania, Austria,
Inglaverra y Suiza, conjuntamente con Tachea
hortensis L., cuyo nticleo vital radica en el cen-
tro de Europa, si bien se extiende por las na-
ciones scptentrionales; la Cepaea nemoralis L.
y la Euparypha pisona Miiller son las mis pre-
dilectas del elemento conisumidor italiano.
El pueblo griego también utiliza el caracol en
cantidades considerables, preferéntemenite el He-
by parmassia y el H. Condringtomi, mas limitado
a la peninsula de Morea,
Los portugueses comen preferentemente el
Cryptomphalus agpcrsa Miller, llamados por los

.
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lusitaikos coracoletas mouras, que habita en toda
Ja nacién, sobre todo ¢i el Norie, escas.ando
mas en el Algarve, También consumen la Macu-
laria lactea Miiller, propia de la Extremadura
portuguisa, el Alentejo y el Algarve, siendo muy
vulgar en las cercanias de Lisboa, particularmen-
te ¢n la zona maritima, asi como en Portimao vy
Lagos, dornde son conocidos con el nombre de
caracoletas. El Cepdoa nemoralis L. vive igual-
mente repartido por todo el pais luso, pero Nobre-
no hace ninguna indicacién respecto a su aplica-
cion alimenticia, no obstante lo fino y selecto de
su carne,

43. Aprovechamiento terapéutico: Eu la Me-
dicira antigua el caracol gozaba de gran predi-
camento, aplicindosele para curar miltiples y va-
riadas dolencias: asi, se le recomendaba contra
el asma, la gota, !a hemorragia nasal, la hidro-
pesfa, el dn'rax y la hernia; se le consideraba
como una especie de bd'samo d: Fierabrds o cu-
ralotodo. Risibles resultan estas pretendidas dotes
terapéu‘icas que se le atribuian cn los tiempos
heroicos de la Medicina; pero mis irritantes son
las absurdas supercherias de! curanderismo ru-
ral, qus ha perpetuado su uso como recurso cu-
rativo de enfermedades diversas, llegando en su
vesania hasta haéerlos comer crudos o pulveriza-
dos a los dolientes que cajan en maros de los
ignorantes seudo ga'enos campesinos. Sirva lo
dicho para contribuir a desterrar las consejas que
sobre ¢l asunto puedan atin conservarse entre las
gentes sencillas o incultas,
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En la moderna farmacopea si se usa la helici-
‘#a, que consiste en un preparado mezcla del mu-
cilago del caracol y de azicar en la proporcién
de 1 a 5, limitandose su uso a emplear’o como
pasta pectoral en las afecciones pulmonares.

Actualmente, mis que en Farmacia, se usa
como producto empleado ¢n el tocador femenino,
sirviendo para fabricar cremas de belleza destina-
das a abrillantar y suavizar la epidermis de nues-
tras elegantes.

44. Aprovechamientos secundarios: Muy fre-
cuente uso se hace del caracol como material de
-estudio en las catedras y laboratorios de zoolo-
gia; su abundancia, tamafio relativamente gran-
de y lo representativo de esta forma dentro del
tipo de los Moluscos, hace sea la preferida para
las tareas docentes, constituyendo su diseccién
una prictica obligada para log alumnos de Zoo-
logia, mas instructiva si se efecttia con la obra
de Jammes (13) a la vista.

Igualmente s: le utiliza con frecuencia para
la realizacién de las experiencias genéticas de-
mostrativas del mendelismo (14); cruzando dos
individuos que difieren en un determinado carac-
ter, e obzerva por lo comin qud la descendencia,
en su primera generacion, presenta totalmente el
caricter de uno de los progenitorces, quedando
anulado por el completo el del otro; por esto se
llama al primero cardcter dominonite y al segundo
cargcter rocisivo, debido al proceso genéiico que
voy a exponer sucintamente. El {'timo de los
expresados caracteres en realidad no ha sido eli-



minado, subsistiendo en estado latente, por lo que
si los hibridos obtenidos del primer cruzamiento
se cruzan entre si, la nueva generacion muestra
una cuara parte que ostenta el cardcter regresi-
vo, semejandose, por lo que a éste respecta, no
a sus padres, sino a su abuelo recisivo, constitu-
yendo un caso de atavismo o salto atrds, Asi se
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Fig, 14—Genética. Reproductores y resultado de la pri-
mera y segunda generaciones.

ha demostrado con los caracoles, cruzandolos de
concha con fajas y sin ellas, pudiendo observar
que el primer caricter es recisivo (fig. 14).

Conocida es también la predileccién que las
palmipedas domésticas, y en general las aves do
corral, sienten por los pequefios caracoles para
su alimentacién, suministrando sin dispendio al-
guno a los pobladores del gallinero un alimento
con honores de golosina, lo que si siempre ¢s con-
veniente, es mas necesario en la época en que
piensos y pastos escasean o alcanzan precios one-
oSS, o

Por iltimo; pueden utilizarse como un exce-
lente fertilizante : ora de un modo integral (ani-



mal y concha), empleando aquellas éspecies des-
defiadas para alimento del hombre, o 'as conchae
vacias de las que éste consume; deberin frag-
mentarse uniéndolas a todos los demas restos or-
ganicos que se recogen en <l estercolero, para
ayudar a la produccién de las tierras cultivadas.

NOTAS DEL CAPITULO IV

(1) Debtuge: La préhistoire dans la comunne de Be-
lesna. Constantina, 1923.

(2)- Integrada por 37 libros, que fueron traducidos al
- castellano en el siglo xviI por Jerénimo Gémez de Huer-
ta, médico de Felipe II.

(3) Autor de un libro de cocina titulado De re culi-
naria, reimpreso en Heidelberg, 1867.

(4) Escribi6 mas de 70 obras, integradas por un nii-
mero de libros que rebasa el de los 600, de los cuales tan
sélo se conservan integramente los tres que se refieren
précisamente a cuestiones agricolas.

(5) Menagier de Paris, 1393.

(6) La vie privée dautrefms

(7) Dictionnaire pratiqwe du bon Menager, 1722.

(8) Les délices de la campagne.

©) En colaboracién con D’Alembert y otros, en la
Encyclopédie, 1751-65.

(10) Vocabulario de refranes y frases proverbiales y
olvas formulas comunes de la lengua castellana, siglo xvir,
reimpresa por la Real Academia Espafiola en 1906 y

1924.

(11) Mds de 21.000 refranes castellanos no contenidos
en la copiosa coleccion del Maestro Gonzalo Correas,
1926; 12.600 reframes mds..., 1930; Los 6.666 refranes
dedsmi #iltima rebusca..., 1934, y Todavia 10700 refranes

1041,
(12) Rolland (Eugéne) : Faune populaire de France
Paris, 1879-1893, tomo III, pag. 105.



- 76__.

(13) Zoologie basée sur la disection, Paris, 1905,

(14) Teoria establecida por Mendel, encaminada a in-
vestigar las leyes que presiden la transmision de los ca-
racteres bioldgicos por la herencia, ¥ de la cual puede
verse un concreto resumen en el libro de Celso Arévalo
Lecciones de Biologia, Segovia, 1929,




CAPITULO V

INTERES ALIMENTICIO

45. Valor nutritivo: En el capitulo preceden-
te hemos visto como los caracoles han sido esti-
mados como alimento desde la remota época an-
terior a la Era Cristiana. Podra arguirse por al-
gunos era debido al refinamiénto gastronémico
de aqu-.llos pa:ricios romanos, tan amantes de
los placeres, entre ¢llos el de la buena mesa, y
decirse que si gustaban de este manjar era con-
siderandolo como una golosina que revelaba los
productos de sus costosos coclearios, de oneroso
sostenimiento, lo que servia para dar lustre y
fama al anfitrién cuando obsequiaba a sus ami-
gos, favoritos y cortesanas con aquellos fastuosos
festines que han pasado a ser proverbiales a fuer-
za de lujo y ostentaciom.

Ciertamente que los métodos de cultivo resul-
taban harto dispendiosos, siendo, por tanto, anti-
econdmicos, lo que importaba poco a tan adinera-
dos sibaritas; pero no perdamos de vista que
aquellos decadentes sefiores romanos sélo fijaban
su atencién en selectos manjares que dieran lu-
gar a platos fuertes de contrastada suculencia.
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Lo dicho va e¢ncaminado a reivindicar e! walor
nutribiuo del caracol, injustamente puesto en duda
por algunos, sobre todo si se le aprovecha en su
totalidad, no desperdiciando precisamente la par-
te de mayor poder alimenticio,

46. Utilizacién integral: En un meritisimo
trabajo de Luis Leger, Director del Instituto de
Piscicultura de la Universidad de Grenoble (1)
—también de singu'ar interés para mi tesis enun-
ciada en la Introduccion, de que los caracoles
caen dentro del campo de la Hidrobiologia apli-
cada—se trata esta cuestion documentandola mi-
nuciosamente.

Al ser consumido el caracol, se recomienda,
errozeamente, siguiéndose una practica empi-
rica en absoluto desprovista de fundamento ra-
zonable, se prescinda de su parte posterior, lla-
mada vulgarmente tripas y también ano, sin duda
por creer se trata de un saco excrementicio. Tam-
bién los franceses .incurren en tan equivocada
creencia, llegando (alli el caraco! es objeto de
una mayor atencién comercial) a prepararlos para
su consumo extirpando la aludida region de su
organismo (tortillon la llaman nuestros vecinos),
la que sustituyen por un picadillo de miga de pan
amasado con manteca y aromatizado con hierbas
olorosas. La expresada mutilacion de que es ob-
jeto irreflexivamente motiva la sustitucién indi-
cada, a fin de neutralizar la contextura mis o
menos coridcéa que estos pulmonades ofrecen
cuando quedan reducidos a 'a cabeza y pie; ade-
m4ds, la manipulacién expuesta hace mdis onerosa



la adquisicién del producto, siendo tanto mas de
deplorar por cuanto le hace perder valor nutriti-
vo, ya que la sustituciéon operada no compensa el
poder alimenticio restado.

Veamos en qué consisten las dos partes: la des-
preciada y la subsistinte. Integran la primera la
to:alidad del higado y las glandulas albuminosa
y genital, asi como una parte del rifién y el intes
tino medio; los tres primeros 6rganos poseen umn
estimable valer nutritivo, siendo tiernos y sabro-
s0s, La que se'come mas genera mente esti cons-
tiluida por la masa fibroso-muscular que forma el
pie, la cabeza, el ¢stémago, el intestino recto, el
ano (aunque la ignorancia de la gente le hace
creer es eliminado al desdefiar la parte preteri-
da), el rifion terminal y el aparato copulador;
asi, pues, figuran en esta parte 6rganos algo co-
ridceos, como €l pie; levemente quitinosos, como
la mandibula inserta en la cabeza, o calizos, como
el érgano sexual masculino (dardo o “flecha de
amor”, de los franceses); ademas, en ellos se st-
gréega el mucus y otros productos de excreciom,
sustancias insipidas y de escaso poder nutritivo.

Lo dicho es bastante elocuente para que el con-
sumidor abandone gratuitos prejucios y aprove-
che totalmente la carne del caracol, prescindiendo
de la superflua sustituciém que realiza el mercado
francés o del deliberado désperdicio que représen-
ta la expresada parte cuando ¢s extraida de su
concha con la ayuda de un alfiler o mondadientes,
como sucede entre nosotros.

47. Analisis quimicos: Cual fiel contraste de
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lo expuesto subre su valor alimenticio, podemos
ofrecer ¢l resultado del andlisis efcctuado por
Balland, que muy bien puede repuiarse como cla-
sico, cuyo resultado es el sigulente:

Por 100
Sustancias nitrogenadas ...................e 10 aib
‘dem Zrasas ...ccviereereriieiiniionin. 0,72a 1,08
fdem extractivas ........cooovvreicns .. 2 a 206
[dem minerales .....o...cccoovviiiineiiiiiinnennns 1,05

Ahora bien; precisa advertir que el menciona-
do quimico no ais'$ las materias extractivas (aza-
cares reductores y glicégeno), de modo que no
localizé la parte del organismo donde se produ-
cen fan importantes sustancias,

A subsanar esta omisién, estableciendo los tér-
minos comparativos necesarios para contrastar lo
expuesto en el epigrafe anterior, el ya citado Le-
ger, en colaboracién con Rouillard, Director del
Laboratorio Municipal de Grenob'e, efectuaron
‘nuevas investigaciones, operando sobre gran can-
tidad de caracoles, analizando separadamente la
part¢ aprovechada (pie) y la que generalmente
se rechaza (tripas o fartillom de los franceses).
Expondré sucintamente los resultados obtenidos

Estudiados 14 ejemplares de caracoles de Bor
gofia (Hebix pomstia 1..) cogidos al fina'izar la
invernada y provistos aun de su epifragma, al
ser extraidos de su concha dierom un peso total
de 121 gramos, disiribuido como sigue: 87 corres-
pondian al pie y 34 a las tripas. El porcentaje
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dado por el andlisis se descompone como a con-
tinuacion se expresa (2):

PIE

DOSIFICACION
Producto Producto  Producto Producto

hiamedo SeCo hunmedo seCo
Humedad a 100-
110% torvvvivirinennins 80,16 ” 72,64 "
Sustancias nitroge-
nadas ............... 15,87 29,08 17,31 63,25
Idem grasas ........ 0,42 2,12 1,78 6,50
Idem extracti-
vas (*) .oooeonnll. 1,01 9,63 5,08 21,88
Idem minerales...... 1,64 8,27 2,29 8,37
ToTALEs...... 100 100 100 100

Las cifras obtenidas demuestran que en estado
fresco y a igual peso, las tripas contienen una
cantidad mayor de sustancias nitrogenadas que el
pie; cuatro veces mas de sustancias grasas, tres
mas de extraclivas y una pequefia parte mayor
de minerales. Observando el de.alle anotado res-

(*) Las materias extractivas que ofrecen mayor in-
terés son:

| S O 4 TRIPAS
DOSIFICACION -
Producto Producto  Producto Producto
humedo seCo humedo seco
Azilicares reducto-
res (azficar inver-
B () JOOORo o) 0 0,75 2,74
Glicégeno ............ 0 o 0,84 3,07

LOS CARACOLES °
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pecto a las extractivas, se ve que en €l pie faltan,
existiendo, por el contrario, en la porcidn desde-
fiada, con lo que se desperdicia la mayor y me¢jor
parie de elementos nutritivos.

48. Periodo de veda: De la misma manera
que los mamiferos y las aves que sow objeto de
caza, y los peces y cangrejos que lo son de pes-
ca, ios caracoles, al igual que las ranas, “que no
es ni carne ni pescado y tiene de los dos”, segiin
La Fontaine (3), si bien culinariamente la inclu-
ye entre los ultimos, deben ser objeto de proteéc-
cién por parte de la Administracién del Estado.
Ya expuse la necesidad de hacerlo con referencia
al expresado batracio (4), extendiendo ahora di-
cha pelicion a los caracoles, de la misma manera
que alcanzan los béneficios de aquella disposicion
restrictiva a diferentes especies de moluscos ma-
rinos, como la ostra y el mejillén, la almeja y el
muergo, entre otras muchas formas habitantes del
mar (5).

El no haberse beneficiado este aprovechamien-
to con la amplitud e intensidad suficiente para
llegar a consiituir un peligro de extincién, hizo
que no se dejara sentir de modo perentorio la ne-
cesidad de proteger y fomentar la conservacion
de las especies comestibles de caracoles, pero si
la propaganda convenicate, a la que fundamental-
meénte aspira a contribuir este libro, hiciera ad-
quirir considerab’e desarrollo a la recogida de
estos moluscos pulmonados, el riesgo de esquil-
mar los criaderos representaria una inminente
amenaza de agotamiento de los mismos. Antes de
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que tal estadc de cosas pueda producirse, interesa

prevenir la defensa de la riqueza helicicola, a la
que los Podcres publicos deben tutelar prudente-
mente. De lo expuesto, en consonancia con lo di-
cho al incluir este beneficio como limite de los
que comprende la hidrobiologia aplicada, consi-
derando la simi.itud que ofrcce con el aprove-
chamiento cinegético, y teniendo en cuenta que
esta fuente de produccién zobdgena se encuentra,
enn muchas ocasiones, < terrenos que caen
dentro de la jurisdiccion forestal, parece indica-
do que sea la Direccion General de Montes, Caza
y Pesca fluvial la que tome a su cargo el con-
trol y proteccion del aprovechamiento por cuyo
fomento abogo.

Consecuencia de lo expresado en el epigma-
fe 30, al tratar de la reproduccién y de las pre-
misas que acabo de sentar, la tOmporada de veda
debe fijarse sefialandole un periodo de duracion
de cuatro meses, comenzando el 1.° de abril para
terminar el 31 de julio, o principar en 15 del
mes primeramente citado, concluyendo en 14 de
agosto. Imperiosamente lo aconsejan asi razones
bioldgicas y econdmicas.

49. Daios en los cultivos: Harto sabidos son
los perniciosos efectos que ocasionag los cara-
coles en huertas y jardines; estos animalitos son
muy voraces, sobre todo teniendo en cuenta su
tamafio.

Dicese que los individuos adultos de las dimen-
siones que alcanzan las especies comestibles con-
sumen, por 1o menos, diariamente 10 gramos de
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vegetales horticolas como alimento; asi, pues, si
en los cultivos de la indole manifestada de un
término municipal encuentran pasto nada mas
que 10.000 caracoles, su alimentacion supone pa-
ra los huertanos y jardineros una merma diaria
de 100 kilogramos de los productos que con tan-
to esmero cultivan (6).

Este hecho da lugar a que sean considerados
por muchos como animalcs dafiinos, anatemati-
zidndoles como una verdadera plaga campesina,
lo que no s6'0 no les hace acreedores a las pro-
hibitivas - medidas que significa el establecimien-
to de la veda, sino que estimam debe procederse
a la mas safiuda persecucién hasta conseguir
sean descastados totalmente. Este juicio requiere
una aclaracion: el cultivador siempre podra ani-
quilarlos, por si o por las personas que autorice
a penetrar en sus predios, si se siente damnifica-
do y aspira a su extirpacién, como hace con las
malas hierbas o con los pardsitos; pero a este le-
gitimo interés particular no puede subordindrscle
el general que representa el mantenimiento de
una fuente de produccion que, las mds de las ve-
ces, s¢ ofrece en terrenos dondé no irroga nin-
gun perjuicio mi pertenecen a particulares.

Los intgreses de éstos siempre pueden quedar
a salvo, autorizindoles para que en todo tiempo
puedan proceder a la recogida de los caracoles
de sus fincas, bien para su propio consumo o para
su destruccidn, pero no para su venta, de modo
semejante al que establecen cicrtos articu'os de
las vigentes leyes de caza y pesca para los apro-



vechamientos que respectivamente regulan, asi
como también para la persecucion de animales da-
fiinos y aun de aquellos que sélo circunstancial-
mente puede reputarselis como tales (conejo, tor-
do, gorrién y abejaruco, entre los de caza, y pe-
ces b'ancos, entre los de pesca). Una legislacién
meditada armoniza todos los intereses, desarrollan-
do sus preceptos de forma que no resulten in-
compatibles los derechos legitimos, aunque a pri-
mera vista parezcan antagonicos.

50. Opiniones encontradas en Francia: Como
comprobacién de lo manifestado en los dos epi-
grafes precedentes, veremos sucintamcnte el de-
bate de que ha sido objeto esta cuestion en la
nacién vecina. Los Consejos Generales, equiva-
lentés a nuestras Diputaciones Provinciales, de va-
rios departamentos (principalmente Aube, Costa
de Oro y Yonne), solicitaron hace ya mds de
treinta afios del Poder central se dictara la opor-
tuna disposicion estableciendo la veda del caracol
durante el periodo de tiempo comprendido entre
el 15 de abril y el 15 de agosto.

A tan justificada peticidén, razonadamente ex-
puesta, €l Ministerio de Agricultura francés con-
testd (7) con el pintoresco dislate, que como tal
merece ser reproducido: “El caracol,no lograba
ser clasificado ni como caza ni como peéscado, sino
tinicamente como pardsito de la agricultura, y que
podia y debia ser destruido en todo tiempo”.

No serian tan insensatos los organismos depar-
tamenta'es, que solicitaran algo que fuera en con-
tra de los intereses de sus representados (dejando
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siempre a salvo los derechos de hortelanos y jar-
dineros); pero el Ministerio, “mas papista que
¢l Papa”, contesté con las palabras antes repro-
ducidas, las cuales carecen totalmente de funda-
. mento cientifico, constituyendo, ademas, tipico

-ejemp'o de la mediocre literatura burocratica.

Como tan peregrina resolucién no fué del agra-
do de los mencionados Consejos, éstos insistieron
en su pretensién, haciendo ver que nadie, con
mas base que ellos conocia sus conveniencias e
igualmente que nadie con mayor celo defendia
sus intereses. Ignoro, pues aunque he tratado de
averiguarlo no me ha sido facil conseguirlo, cémo
se resolvié la aspiracidn de los solicitantes; pero
de cualquier modo que fuera, queda bien pateate
cual era su anhelo. Por lo que respecta a la Ad-
ministracién, pienso que si rectificé su primera
resolucién se le puede aplicar nuestro viejo ada-
gio que dice: “un punto de contricién da a un
alma la salvacién”; pero que, de mantenerla, la
contumacia en el error es imperdonable, sobre
todo cuando se produce un innecesario dafio a la
economia nacional.

51. Inspeccién bromatolégica: Escaso interés
ofrece este punto en relacidn con los moluscos
pulmonados, ya que €l reconocimiento veterina-
rio no va mis alld de decomisar aquellos muertos
que presentan sintomas de haber entrado en es-
. tado de putrefaccién (8), cual es la formacién en
la boca de una masa o caldo negruzco que des-
prende fétido y repugnante olor.

. Los caracoles pueden cobijar algunas formas
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larvarias de gusanos; pero en la 1nsp&amn de qleg; -

hablamos no hay posibilidad de hallarlas sdenno
examinar adecuadamente uno a uno el to’&k dc"ﬁes-

tos testiceos. Si se han alimentado cog 'plantas -

venenosas, también existe el peligio de que-esta

toxicidad, que para ellos resulta inccua; sea trans®

mitida al hombre cuando los ingiere, pero, tampo
co le es posible al bromatologo determiniar este
extremo cuando inspecciona puestos o mercados.
Afortunadamente, esto no representa ningiin ries-
go para la salubridad puiblica; las larvas de hel-
mintos sucumben con la coccidn, y la intoxicacién
de que acabamos de hablar no pasa de ser pura
hipétesis, cuando son purgados los caracoles de la
manera que vamos a ver en el siguiente epigrafe,
desapareciendo toda probabilidad peligrosa.

I.a irexistencia del periodo de weda releva al
inspector de alimentos del cuidado de su cumpli-
miento, que, en caso de que algfinv dia pueda ha-
berla, también caeria dentro de su cometido.

52. Preparacion previa: Como medida sani-
taria que garantice plenamente la inofensividad
de los caracoles, dado ¢l riesgo que pudieran ofre-
cer al entrar en su alimentacién plantas téxicas
cuya accion para ellos resulta inocua, pero al hom-
bre perniciosa, precisa adoptar alguna precaucién
de acuerdo con lo que aconseja la maés elemental
prudencia.

Es una creencia erronea muy generalmente di-
fundida, que, para eludir el expresado peligro, se
duwrprecie la parte que he llamado tripas (fortillén
francés), creyendo asi eliminar los detritus ali-
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menticios y las materias excrementicias. El crror
es bien patente si consideramos que en la parte
aceptada unidnimemente ccmo com:stible quidan
los 6rgancs vitales que contienen aquéllas, como
son €] estdmago y e! recto.

Para tener la total seguridad d¢ que no hay
riesgo alguno en la ing:stidn de estos moluscos,
deben tenerse en cuenta los siguientes preceptos:
comer en cualquier momento los que estdn cirra-
dos con el ¢pifragma, bajo los efectos del le'argo
invernal; los que estin en vida activa precisan
d. un periedo de ayuno que no . ea inferior a cin-
co dias ni exceda de docs, tiempo suficiente para
expulsar los restos de vegetales venenosos que
hubiesen podido tcmar como aliménto. Algunas
personas recomiendan prolongar este ayusmo has‘a
un mes; pero este plazo no sélo resulta excesivo
sino contraproducente; mucha resistencia ofrecen
los caracoles a morir de inanicién (g), pero es lo
cierto que durante el tiempo que no ingieron a’i-
mento viven a sus expensas, y con csto pierden
valor nutritivo, hecho que seé traduce gustativa-
mente por una disminucién de su jugosidad, ad-
quiriendo, ¢n cambio una consistencia mas cori-
cea. E-ta precaucién ce denomina vulgarmente
primera purga. -

Para eliminar la sustancia viscosa (baba) que
humedece su epidermis, reputada de antihigiénica
por su falta de digestibilidad, debida a 13 accién
del principio llamado helicina, se efectfla una
operacién conocida con el nombre de purga com-
plementaria, que con la anterior constituye el pur-
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gado o periodo de purgs de los caraco'es. Esta
manipu'acién consiste en sumergirlos en agua den-
tro de una vasija, afiadiendo al liquido una pe-
quefia cantidad de sal comin o de vinagre o de
ambas a la vez o sucesivamente; agitindolos con
energia cntre las manos se activa- la emision de
la baba; cuando han desprendido bastante de ésta
se pasan a o‘ra disolucién de las indicadas, repi-
tiendo la operacidn hasta que dejan de expulsarla;
entonces se les somete a un lavado que se prolon-
ge en tanto el agua no permanezca clara.

53. Culinaria: No voy a hablar aqui de este
tema, sino de manera muy general; no tendria
objeto otra cosa, ya que en los buenos libros de
cocina pueden encontrarse diferentes recetas ca-
paces de satisfacer al mas exig:nte paladar,

Un punto concreto es e! que trataré; el que
se refiere a la manipulacién de que es objeto muy
frecuentemente en Francia, vendiéndcse en las
tiendas de chacineria o puestos de los mercados
ya preparado, de forma que adquirido ast por los
consumidores, no les resta otro quehacer sino ser-
virlos a la mesa. El procedimiento parece ser muy
del gusto de ‘os gastronomos, si bicn no es acon-
sejable (ni aun en época normal, mucho mas en
tiempo de penuria). porque lleva aparejado el
desechar la parte llamada tripas o fortillém, por
cuyo consumo abogué en los epigrafes 46 y 47
al tratar de su utilizacion integral y del analisis
quimico de sus partes blandas.

De todos modos, por la difusién que han con-
quistado en la culinaria francesa, daré idea de
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como se elabora ese plato, ya que el preparado
requiere una verdadera elaboracién no exenta de
dificultad manual. El modus operandi es como
sigue: tras un breve hervor, extriese por com-
pleto el animal, estribando aqui la dificultad a
que acabo de aludir, pues no siémpre se consigue
sacarlo entero; muchas veces, como consecuencia
de quedar enganchado al mutscula columelar (ro),
se desprende la parte de las tripas, resultando
dificil extraerle sin romper la concha, perdiéndo-
se el ejemplar si esto sucede; si la extraccidn se
ha verificado con fortuna, se separan las tripas o
parte posterior, que es desdefiada. Previamente se
ha confeccionado un picadillo de miga de pan,
que se amasa con manteca, perejil y a'guna espe-
cla para aromatizarle; fraccidnase en trocitos y
se rellenan con ellos las conchas, devolviendo
también a éstas la parte aprovechada (pie y ca-
beza) del caracol. Asi se logra un manjar grato
al gusto; pero que ha perdidola mayor parte de
su valor nutritivo, exigiendo al mismo tiempo una
preparacién enojosa; los franceses llaman a este
plato ocaracoles @ la concha o com salsa a la bor-
gofiona (11).

En el pass vecing son también condimentos fa-
voritos dé los amantes del buen comer la prepa-
racién en salse pollita (poulette) o en salse pro-
venzal, cuyas formulas, como la de los caracoles
a la concha, pueden verse en la obra de Thévenot
y Lesourd (12) y en otros buenos recetarios de
cocina francesa. Cuando mas adelante me ocupe
del consumo y venta de los caracoles en nuestra
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nacién, daré algunas referencias especiales con
relacidn a tipicos guisos de la cocina espafiola.

NOTAS DEL CAPITULO V

(1) Le waleur alimentaire et gastronomique de les-
cargot de Bowrgogne (“Helix pomatia” L.). Trav, du
Lab. de Piscicult. de I'Univ. de Grenoble, XV et XVI
ann, 1923 y 24, pag. 73.

(2) 1Ibid,, pig. 77.

(3) La Grenouille et le Rat, libro IV, fabula 11.

(4) El aprovechamiento biolégico integral de las aguas
dulces. Sec, de Pub,, Prens. y Prop. del Min. de Agri-
cultura, 1042, pag. 49.

(5) Reglamento para la propagacién y aprovechamien-
to de los mariscos, aprobado por Real Decreto de 18
de enero de 1876 y modificado por numerosas disposi-
ciones posteriores. Uno y otras pueden verse en la obra
de Rodriguez Santamaria Diccionario de artes de pesco
de Espaiia y sus posesiones, Madrid, 1023, pigs. 561
y 563

(6) Para defender los cultivos se recomienda espar-
cir durante la noche sulfato de hierro pulverizado en
derredor de aquéllos: los caracoles rehuyen pasar so-
we dicha sustancia v no llegan a los vegetales cultiva-
dos; en las vifias son combatidos con el concurso ae
valdos cupricos. Claro que estos procedimientos, singu-
larmente el primero, resultan las mis de las veces anti-
econdmicos. -

(7) Bulletin de U'Agriculture. 1000.

(8 Sanz Egafia (C): La inspeccion wvelerinaria en
los mataderos, mercados y wvaquerias, 3.* edicién, Bar-
celona, 1935.

(9) A. Locard refiere que unos caracoles quedaron
olvidados en un armario, donde permanecieron aﬁo y
medio, reviviendo a] ser puestos en agua,

(10) Entre los restos de las caracoleras de Tebessa,
la inmensa mayoria de las conchas de caracol presen-
taban un orificio circular en la segunda espira, cerca
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del centro, scguramente practicado con un punzén de
hueso, a fin de extirpar ¢! animal para consumirlo in-
tegramente.

(11) Recuérdese que el caracol mas estimado en
Francia es el llamado de Borgofia, muy abundante en
esta region,

(!2) L’Escargot et la Grenowslle comestibles, 1 edi-
cidén, Paris, 1926,




CAPITULO VI

HELICICULTURA

54. Manifestacion previa: Siempre ha ofreci-
do notorio interés el cstablecimiento de nuevas
industrias y <l beneficio de nuevos aprovecha-
mientos ; pero nunca como en los tiempos aciua-
les, en que la suprema aspiracién de bastarnos a
si mismos (si no de una manera integral, en la
mayor proporcion posible), es la idea directriz que _
més hondamente preocupa a gobernantes y go-
bernados. :

De acuerdo con esta consigna, vengo dedican-
do a este objetivo algunas actividades en el pe-
riodo de¢ la postguerra, en esta misma serie de
voliments: em 1941 exalté (1) la importancia
que podia lograr el cultivo astacicola; en e pa-
sado afo puse de relicve el interés que ofrece el
beneficio de diversos seres animales y vegetales
acuiticos (2), tratando en el actual del aprovecha-
miento helicicola, consideriando'o, segin ya que-
da expresado en la Introduccién, como la extre-
ma retaguardia de la Hidrobiologia aplicada; as-
piraba com ello a que ‘ecta materia contribuyese
de modo positivo, aunque modesto, a dar cu:rpo
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al anhelo basico, fundamental, al que mas arriba
aludo.

Pero de la misma manera que en el segundo
de los Manuales anotados, cuando hablaba del
aprovechamiento de la rana y de los centros de-
dicados a su cria y cultivo, sentaba la creencia de
que su instauracion on nuestra Patria tal vez re-
sultara prematura, dado lo limitado del mercado,
y que lo que mdis interesaba era su beneficio in-
mediato capturandola y difundiéndola lo mas po-
sible, fomentando su consumo y regu'arizando el
abastecimiento de las expendedurias. Una vez esto
conseguido, seria el momento de crear los par-
ques de ranicuitura con la seguridad de su pros-
pero desenvolvimiento econémico.

Idénticas manifestacionés debo hacer en rela-
cioén con el aprovechamiento de los caracoles y es-
tablecimiento de parques helicicolas; afortunada-
mente el comercio y consumo de estos moluscos
esta mas generalizado que el de la rana, y, por
tagto, ofrece coyuntura mas favorable para abor-
dar con mayores probabilidades de éxito la crea-
cién de uni centro que tutele su cultivo y dirija su
comercio. De todos modos, es discreto iniciar es-
tas explotaciones zootécnicas con mesura, evitan-
do asi un perjuicio econémico que produjese des-
aliento en el 4nimo de una persona emprendedora
y patriota que se hubiese propuesto dotar al pais
de esta interesante industria zobgena.

Quienes impulsados por nuestra ideo'ogia cien-
tifica o técnica trazamos normas para desarrollar
este ideario, debemos hacerlo con prudente cau-



tela, procurandoe no incurrir en el defecto del teo-
rizante, siempre fuera de lugar, pero totalmente
inadmisible hoy, ya que el acelerado ritmo del
momento actual exige realidades en vez de qui-
meras, y soluciones concretas en lugar de énojo-
sas divagaciones, mucho mas cuando de no ha-
cerlo asi pueden resultar damnificadas gentes ac-
tivas y laboriosas, animadas ademads del proposito
de contribuir al resurgimiento nacional. |

55. Caracoleras: De las diversas modalidades
que la Helicicultura presenta por lo que atafie a
la amplitud de sus instalaciones, la primera fase,
rudimentaria desde luego, pero al fin el primer
peldafic de su escala, la constituyen las coraco-
leras.

Su misién queda reducida a conservar durante
corto tiempo el exceso de caracoles que hayan
sido capturados en a'guna basqueda afortunada,
guardandolos de esta manera cuando se éfecta
su pronta vénta o consumo, una vez haya trans-
currido el periodo de ayuno o primera purga que
se describe en el epigrafe 52. Viené a-ser una
astabulacion del caracol y recuerda lo que haocen
los pescadores de la Albufera dé Valencia con las
anguilas, carpas y lisas, que conservan en unos
receptaculos de madera y tela metilica (viveros)
cuando una noche de fortuna obtienen pésca en
cantidad superior a la acostumbrada demanda del
mercado, guardandolos por si en otra sucede lo
contrario, y mantener asi la conveniente regulari-
dad en el abastecimiento de la plaza. Como con-
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’ x*secuenma de lo dicho, las caraco'eras también
put:den Hamarse ziveros de caracoles.

JEl mas sencillo de estos dispositivos consiste
< un cajon destapado, constituyendo un paso mas
el empleo de un tonel desfondado, que por su for-
ma y dimensionts aumenta la capacidad de con-
tenido. De todos modos, no deben encerrarse jun-
tas grandes cantidades, evitando las aglomeracio-
nes, que pueden redundar ¢n perjuicio del estado
saniiario de los habitantes del envase, facilitin-
dose asi también la clasificacidn, segin las fechas
de captura, a los efectos del purgado.

Otro tipo de cararolera, en zanja, se tiene ex-
cavando un pequefio foso de longitud-y anchura
proporcional a las resérvas que haya de conser-
var, y cuya profundidad no debe exceder de 75
u 80 centimetros; para evitar la fuga de los ani-
males ¢n ella alcjados se recubre la fosa con un
enrcjillado de mimbres, por ser mis econdmi-
co este material, aunque también puede ser
metilico 0 deé madera. Igualmente debe  obser-
varse lo recomendado al tratar de las formas
incipientes de caracoleras, por lo que atafie a la
conveniente separacion de los lotes en relacion
con el periodo de preparacién previa; para lo-
grarlo puede construirse la zanja con las divisio-
nes necesarias o abrirse fosas independientes,

56. Discusién de los Parques: De acuerdo con
lo dicho en el epigrafe 54, precisa hacer constar
que el cu'tivo intensivo del caracol, desde su na-
cimiento hasta el momento de darle salida en el
mercado, es totalménte antieconémico,



Es un animal sumamente voraz, pudeQdo- c;_w,

frarce sus necesidades alimenticias parauﬂ ejem- "

plar adulto en 10 gramos diarios, y, segim aigt
10s auto ts peca por defecto, tendremos guieins
establecimiento helicico'a que albgrgue 50400

mo'uscos, necesitara cada dia 500 kilogramos de |

alimento para su sustento, y como no-sdn aptes

para la ven'a antes de llegar al fin de su segunda -

afio dc vida, calcllese lo oncrosa que resulta su
manutencid . He dicho poco ant s cada dia, pero
esto exige una inmediata aclaracién; la de en-
tender se refiere tan sélo a' p:riodo de vida ac-
tiva, excluytndo las temporadas en que €l cara-
co' queda clausurado merced al epifragma, nece-
sita, pu.s, alimentarse durante un tiempo superior
a ocho meszs; siguiendo los cilculos fijados por
Théverot y Lesourd (3), aciptaremos que son
stis los de maximo consumo de a'imento a base
de la cantidad diaria sefia'ada, lo que nos permite
llegar a la (levada cifra de 9o.000 kilogramos de
pitnso. Alcanzando su alimentacién esta magni-
tud el negocio es ruinoso, ya que el valor dc las
hortalizas devoradas no es compensado por el pre-
cio de venta a qu: los caracoles se cotizan (4).

A ‘este resutado d:ficitario hay que agregar lo
que supone la amortizacion del capital que repre-
senta el terreno donde s: ha dispuesto ¢l parque
o, en su d:ifecto, el arriendo del mismo; los gas-
tos ccasionados por su insta’acién y los jornales
del personal que consagra su atencién al cuidado
de ‘a misma.

Estos antecedintes se deducen de experiencias
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hechas en el extranjero, unas de caricter inves-
tigativo, otras de tipo industrial, ensayos éstos
que tampoco dieron fruto satisfactorio por lo one-
roso que restiltaba el cultivo. Asi se expresan los
diferentes autores que se han ocupado de tan
interesante cuestién, entre los cuales destacan
Noter (5), Schneider (6), Streich (7) y Thévenot
y Lesourd en su obra ya citada.

Eliminado el cultivo intensivo en €l aprovecha-
miento helicicola tutelado por el hombre, pueden
practicarse tres modalidades en el beneficio diri-
gido de éstos gasterépodos, las cuales pasamos a
ver seguidamente.

57. Parques de conservacién: En Francia son
llamados generalmente caracolgpas (escargotié-
ves); pero, para establecer la debida gradacién
en la nomenclatura de las instalaciones helicico-
las, creo, para mayor claridad, que este nombre
debe reservarse a los dispositivos rudimentarios
dados a conocer en el epigrafe 55, de un primiti-
vismo que no puede prestarse a confusion sino por
la inadecuada aplicacion del mismo nombre. Me
parece que dada la misién que desempefian, van
bien: bautizados con Ja denominacién que aqui les
doy y que de insistir en ¢l substantivo confusio-
nista, débe ser aclarado designiandoles con un ad-
jetivo llamandolas caracoldras fijas o caracoleras
permamenges. La instalaciéon de las mismas en-
vuelve ambos conceptos: fijeza y permanencia,
exigiendo una preparacién del terreno y determi-
nadas obras en consonancia con ambas circuns-
tancias (8).
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Por razéon de su naturaleza, los caracoles no
se crian en ellas, sino que se guardan lcs recogi-
dos en el campo a partir de fines de agosto, ali-
mentandoles hasta los altimos dias de septiembre,
en que el animal cierra su concha, disponiéndose
a pasar el letargo invernal. El periodo dé alimen-
tacion durante un mes no resulta excesivamente
gravoso y es compensado cumplidamente por lo
remunerador de los precios de venta de los mo-
luscos; el tiempo en que se llega a la clausura de
todos no suele exceder de una docena de dias.

Nuestros testiceos pasan asi su época de vida
inactiva durante un plazo mas o menos largo, ew
relacién con la demanda del mercado a donde son
enviados en la forma que poco mis adelante ve-
remos ; cuando llega el tiempo en que recchran su
vitalidad, no debe tener huéspedes el albergue. Co-
nozcamos ahora como se dispone una caracolera
permanente.

58. Instalacién de un Parque de conserva-
cién: La primera preocupacién en un contro de
esta indole estriba en impedir Ja fuga de los ca-
racoles durante el periodo que media desde que
son introducidos en' él hasta manifestarse el sue-
fio invernal. Refiérese que én algunos parques no
se adopta ninguna precaucién debido a que sus
pobladores adquieren costumbres sedentarias y no
intentan escapar si la alimentacidn que se les su-
ministra es suficiente y de su agrado. Aungue la
razén parece convincente, no debemos fiar dema-
siado en ella; asi, pues, lo primeéro que debe ha-
cerse es dotar al parque de un gercado o cierre
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que impida materialmente la huida de nuestros
prisicnerocs.

La forma mas sencilla consiste en rodearle con
una capa de serrin de madera, el cual se agutina
con la baba que segrega el caracol deteriéndole en
su marcha; a la mafiana siguiente se les coge y
lava devclviéndoles al interior del parque. Otro
procedimiento barato es ¢l de circundarle con un
seto seco; pero su eficacia d<ja que desear.

Lo mis practico, aunque momentineamente
exija mayor dispendio, és utilizar una tela meta-
lica galvanizada, cuyo espesor de malla sea lo su-
ficient:mente tupido, a fin de impedir que los ani-
males escapen entre los orificios; basta para esto
que 'a longitud de sus lados no sea supecrior a
15 6 20 milimetros, segiin las especies que sean
aparcadas, La tela metdlica que se tome adoptard
Ja forma de una faja de 60 centimetros; se colo-
card vertica'mente, enterrando su base hasta una
profundidad de 10 centimetros y a la altura de
15 sobre el nivel del suelo se dob’ard en dngulo
recto hacia dentro del parque; el caracol, al lle-
gar a este codo, si intensa salvarlo, irremediable-
mente cac al suelo dentro deb recinto,

Finalmente, otro medio eficaz y econémico con-
siste en construir una empalizada de un metro de
altura, disponiendo los listones verticalmente y
tan préximos que impidan el paso de los caraco-
les; aquéllos se fijan por otros horizontales, que
los cruzan y sujetan. E' més alto d= estos segun-
dos se reviste de clavos que es'én muy juntos
entre si y que penetren en él 5 § 6 centimetros;
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esta defensa hace que los moluscos, cuando lle-
gan a la misma, no puedan vencerla, cayendo den-
tro del <crcado. Para salvaguardar de hurtos la
instalacidn, si 'as condiciones del medio son pro-
picias a éstos, se tenderdan por encima de la em-
palizada cuatro o cinco filas de alambre espinoso.

Resuelto lo referente al cierre, hay que cons-
truir los abrigos o refugios, acogzdor escondite
cuando es excesivo el calor solar o el frio del me-
dio ambiente; dichos abrigos consisten en unos
cobertizos de madera que pueden ser planos, in-
clinados en una sola direccién o con vertiente a
dos aguas. Estos parecen ser los mejores, siendo
conveniente que la altura de la arista del tejadillo
esté a 50 centimeros del suelo y a 40 los bordes
laterales.

Un competente helicicultor, Messin (g), dice
que cada abrigo tenga dos metros de largo por
uno de ancho, y la cubierta, de una sola pendien-
te, diste del suelo 40 y 35 centimetros en sus la-
dos superior e inferior, respectivamente. Dichos
refugios se alinean de modo regular, con separa-
cién de un metro entre uno y otro; debe ser de
dos la que se deje entre una y otra linea de abri-
gos. Una reguerita que se abre debajo del borde
inferior d:l tejadillo absorbe las aguas que éste
vierte, evitando el encharcamiento en el suelo de
los refugios; mullese el terreno cavandolo, para
faci'itar el enterramiento de los caracoles, a los
cuales se les prepara una cama de musgo seco de .
15 centimetros de espesor. Asi preparados los
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abrigos, puede cobijar cada uno 1.500 a 2.000
moluscos.

59. Parques de cria: Llamados también par-
ques de cultipo y parques pequericrs, para distin-
guirios, por la técnica seguida, de los grandes par-
ques que luego veremos. Sin uxperiencia propia
acerca dv los mismos, ya que no tengo noticia de
su existincia en nuestro pais, extractaré las re-
glas y consejos que para su acertado estableci-
miento dan Thévenot y Lesourd (10).

Eligen como tipo un parque de cria capaz para
100 reproductores, susceptibles de producir 5.000
crias, y estiman como necesaria y suficiente para
su prospero desenvolvimiento una extension su-
perficial de 10 4reas, 0 sean 1.000 metros cuadra-
dos. El terreno seri hiimedo, fresco y de natura-
leza caliza.

Preconizan se adopte para el parque la forma
rectangu'ar, sefialandole las dimensiones de 40
metros de longitud por 25 de anchura; para dar-
le la conveniente sombra sé efectuari una planta-
cién de arboles frutales (fig. 15). Esto aspira a
conseguir un doble objetivo: ser 1til en la explo-
tacion helicicola y, en caso de que ésta resulte
deficiente, encontrar una compensacién beneficio-
sa que logre Ja debida productibilidad del terreno
utilizado.

Calculan que ¢l namero de frutales que deben
ser plantados en la supradicha extensién es ¢l de
28, adoptando la disposicion al tresbolillo y guar-
dando entre si una separacién de § metros, tanto
entre los drboles como entre las dos lineas de
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Fig. 15.—Parque de cria, Trazado a escala de 1 X 400,
su longitud es de 40 metros y su anchura de 23, la faja
central es el paso o andén. (De Thévenot y Lesourd)



éstos, que se trazan en cada uno d: los dos ter-
cios latera'es del parque; de aquéllas, las dos més
exteérnas plantanse a 2,50 metres d.1 limite del
establecimiento helicicola, D:ben ser preferidos
los frutos que, al desprenderse, sean aprovecha-
dos por los caraco’es, como sucede con las man-
zanas, peras, ciruelas y cerezas.

El parque se cercara cuidadosamente con plan-
chas alquitranadas, hincandolas en la tizrra hasta
20 centimetros por debajo de su nivel, a fin de
impedir la fuga de los mo'uscos a través de su
parte inferior; sobre aquél tendrin una a'zada
de 1,30 metros, estando cubicrtas por un tejadillo
de madera o zine, a dos vertientes, de 20 centi-
metros cada una, cuya arista presenta un coro-
namitnto de a'ambre espinoso de piias muy jun-
tas y largas, para impedir las fugas del interior-
y los hurtos del exterior.

En derredor de todo el cercado, en su parte
interna, se dispondrd un abrigo de un metro de
altura, cuya techumbre, de teja o paja, ofrezca
una dulce pendiente y cubra una faja de tierra
de un metro de anchura, mullendo conveniente-
mente el suelo y tapizdndolo de césped. En éb
buscan refugio los mo'uscos durante los rigores
de las dos estaciones extremas.

En el centro, y de extremo a extremo del par-
que, se traza un camino arenoso de un metro de
ancho, que tiénde a facilitar el paso; siendo atin
mejor, como recomienda Noter (11), habilitar por
encima del mitmo una pasare'a de 40 centimetros
de anchura, elevada a 20 centimetros gobre el sue-
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lo y sostenida por apoyos distanciados un metro
entre si, cvitando con esto la posibi idad de pisar
los caranole que, cuando s$tn muy numerosos,
se ex'lenden por todo el recinto, sobre todo en
la época lluviosa.

Se plantarian <n los bordes deé esta via labiadas
olorosas, como tomillo, romero, ‘aviandula y m:-
jorana, que los caracoles no comen, p ro de cuyo
aroma gustan, y que, impregnandose del mismo,
parece les hace mas sabrosos. En el re:tante te-
rreno de la explo‘acidén se fomenta el crecimiento
de vegetales d= grandes hojas, principalmente co-
les, constituyendo excelente alimento y refugio
para sus huéspedes.

Un enrejillado vo'ante de malla lo suficiente-
mente apretado para impedir el paso a los caraco-
litos, de un metro de a'tura y de la anchura del
parque, se alzard cruzando éste, dotdndola con
una pusrta en el centro, por donde csta trazado el
andén de que se ha hecho mencién; esta rejilla
serda movil y para facilitar su desplazamiento irad
montada sobre piqu:tes de hierro que se claven
y saquen con facilidad. Su objeto es limitar el
¢éspacio reservado al aparcamien‘o de los repro-
ductores y la puesta, en el lugar donde resulte
mis sercillo el atenderlos; este espacio limitado
varia desde 'a décima hasta la quinta parte de la
superficie total del parque.

Mientras dura el periodo de reproduccién, la
hierba crece en el espacio donde no hay alojados;
a medida que éstos van desarrollandose, la barre-
ra movediza sé va corriendo ampliando el terre-
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no en que se desenvuelven. Para que no dailen
los arboles de que ya hablé, precisa defenderlos
con un obsticulo que resulte infranqueable a los
testaceos, dando buen resultado la colocacion de
aros de cartén recubiertos de brea o alguitrdn. En
las épocas de sequia es ineludible e’ riego del par-
que, necesario para mauntcner la humedad conve-
niente a los moluscos, la hierba y los frutales.

60. Alimentacién en los parques: Por la pre-
dileccién que los caracoles sientén hacia él y por
resultar mds econodmico, el alimenio mas genera-
lizado son las colds (12); en los parques de con-
servacion se plantan estas hortalizas envolviendo
los abrigos: en una doble fila en las calles que
forman las series longitudinales de abrigos y en
alineacion sencilla en las transversales, mds es-
trechas, que trazamn las separaciones de los refu-
gios en cada serie longitudinal, guardando las dis-
tancias que el grabado indica (fig. 16).

Por lo que atafie a los parques de cria, ya se
dice en el epigrafe anterior que por e' terreno
libre se procurara propagar estas cruciferas, pre-
ferentemente las variedades de hojas mas desarro-
lladas y de modo mas singular la quo los fran-
ceses llaman ramosa (chou branchu). Si la can-
tidad de alojados en el parque asi lo exige, se ha-
bilitard para este cultivo horticola un predio limi-
trofe o lo mas cercano posible,

También son alimentos apreciados por los mo-
luscos las hojas de lechugas, zanahorias, rébanos
y ortigas; igualmente apetecen los productos de
los frutales ya cxpresados en el precedente cpi-
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Fig. 16.—Iustalacién de un parque. Disposicién de los
abrigos y de la plantacion de coles que los raodea, para
alimento de los caracoles, expresindose las dimensio-
nes e aquell&os y las distancias que entre si deben
guardar, asi como las de las filas ‘de la hortaliza, tam-
bién entre si y con relacidén a los abrigos, e 1gualmente
la que debe mediar entre éstos y el cercado del parque.
La extensién del mismo, como consecuencia del niimero
de abrigos, varia segiin la importancia de la instalacién.
(De Thévenot y Lesourd.)
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grafe. Al aproximarse ¢ periodo de somno'encia
aconséja-e suministrarles a'giin pienso de salvado
humed. cido, cmp'edndolo de calidad inferior para
mayor <concmia,

Cuando, independientemente de la plantacion de
coles, se les proporciona esta alimentacién com-
plemen‘aria, debera hacerse por la tarde, en 'as
horas proximas al crepiisculo vespertino, aumen-
tando el racionamierto en tiempo lluvioso. Es-
parcense los alimentos entre las calles horizonta-
les y verticales que forman los abrigos, retiran-
dose los residuocs a las veinticuatro o cuarenta y
ocho horas siguientes, para que no se pudran y
puedan producir a'teracionss sanitarias entre la
poblacién testicea. Ya dije antes que puede cal-
cularse en 10 gramos la tacidn ordinaria de los
ejemp'ares adultos,

Al mismo tiempo que se ejerce esta vigilancia
se simultanca con el cuidado de coger los cara-
co'es que intentando la fuga llegaron hasta los
linderos del parque, llevindolos de nuevo al in-
terior de éste y también con la busca y recogida
de los individuos muertos, que, machacados, en-
grosardn el estercolero de la vecina explotacién
horticola. Hay que procurar el rendimiento ma-
ximo de 'a instalacién.

61. Grandes parques: Se caracterizan por rea-
lizarse en ellos la cria natural y no tener gastos
de instalacién especial ni de alimentacidn, por lo
que podrian llamarse también parques naturales.
En cstas condiciones se requiere una extensa su-
perficie de terreno, de suelo fresco y con bastan-
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tes lugares umbrios ; no quiere d:cir esto que deba
haber gran cantidad de arbolado, bajo cuyas co-
pas no brotaria la hierba ne¢cesaria que constituye
el dnico alimento de 'os caracoles.

La mejor disposicion que puede dars: a un
parque de este tipo es fomentar el desarrollo de
una buena praderia, rod:ada y cruzada por fosos
bordeados por una fila de arbustos de no mucha
altura, que ofrecen grato rcfugio a los moluscos
en las horas diurnas. Si las condicioes climatols-
gicas provocaran una sequedad exccsiva del sus-
lo es preciso regaro, a fin de devolverle la fres-
cura tan ntcesaria para el prospero desenvolvi-
miznto de los caracoles (13).

Por eso se recomienda que estos parques estém
envueltos por una acequia o canal de uno a dos
metros de anchura, de donde tomar €l agua al
llcgar dicho momento, al mismo ti.mpo que evita
la fuga de los animales y las incursiones de los
merodeadores, pudiendo utilizarse a su vez para
el cultivo de ranas y aun tal vez de peces; pero
de tal modo dispuesto que no produzca inunda-
ciones del terreno, que darian al traste con los
caracoles, malogrando la explotacién.

Los reproductores que no hayan sido cogidos
en la recol ecidn del otofio, repoblardn el parque
para el afio siguiente, pasando la etapa invernal
‘bajo el césped, donde podrin ser encontrados si
interesa hacer uso comercial de los mismos.

62. Letargo invernal en los parque:: Desde
fines de septiembre a mediados de octubre tizne
lugar el proceso del tapado, segin se denomina
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vulgarmente, de los caracoles. Cuando traté este
punto en el epigrafe 29, quedd ya explicado en
qué consistia: el animal sc aisla del medio exte-
rior merced a la secreciéon que forma el cpifrag-
ma, Wamado telo por los pobladores del medic
rural, cuando aquéila se endurece en contacto con
el aire,

De tres a cuatro dias emplean nuestros anima-
litos en el curso de esta operacién, resultando
logico facilitarsela cuando los tenemos en cautivi-
dad. Para esto, cuando se aproxima el momento
de su iniciacién en la fecha indicada, es obligado
recolectar céspedes de musgo, trasladandoles a los
parques y disponiéndolos convenientemente pro-
tegidos por los abrigos o refugios.

Llegado el momento én que los moluscos van
a laparse, buscan cobijo en un lugar protegido;
entonces ¢! musgo les brinda favorable albergue,
como en la naturaleza, constituyendo sitio pro-
picio para que se lleve a cabo la operacion. Esta
se acelera més o menos segin la influencia ejerci-
da por el descenso de téemperatura; pero suele ve-
rificarse tan uniformemente, que en el plazo de
una decena de dias quedan obturados todos los
caracoles, disponiéndose apasar la invernada én
el estado de vida latente de que ya me ocupé en
el correspondiente lugar.

NOTAS DEL CAPITULO VI

(1) El cangrejo: Astacicultura elemental.
(2) El aprovechamiento bioldgico integral de las aguas
dulces.
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(3) I’Escargot et la Grenouille come‘itibles ﬁsar

1926,

(4) 1bid., pag. ss.

(5) L l:.rcargot son elevage, Bondy, 1 8:?
190

W

(6) IMe Weinbergschnecke, Berna,

(7) Die Schneckenzucht, Hellbronn 1003. < Lo

(8) Las caracoleras permanentes del Jura, en: la. ve-
cina nacién francesa, han alcanzado justa fama; de és-
tas daré alguna noticia cuando trate de Ia producci()n,
venta y consumo del caracol en Francia.

(9) Notice sur les parcs & escargots, si bien debo con-
signar que no he podido localizar este trabajo.

(10) L’Escargot et la Gremouille comestibles, pagi-
nas 57 a 61.

(11) L’Escargot, son elevage.

(12) 1Ibid.; en la pigina 49 se consigna “que 100.000
caracoles devoran en una noche un carro de coles”.

(13) De este tipo existen no pocos parques en la na-

cién francesa, sobre todo en las regiones bretona y nor-
manda.
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CAPITULO VII

COMERCIO DEL CARACCL

63. Recogida: En ¢' capitulo antericr qu dd
descrito todo lo referénte a ‘a parte industrial o
de produccion; en <1 presente me referiré a la
m rcani il o d: su comercio. En la primera, el
éxito se debia principalmente, aunque bajo la tu-
tea de¢! hcmbre, al medio ambiente, a la natura-
leza ; ahora sc deberd a la inteigencia y laborio-
sidad del h.licicul or.

Al finalizar octubre se recogén los caracoles ex-
trayéndolos de entre el musgo donde se guare-
cieron, limpianse para quitarles 'a ticrra y el mus-
go qu: lleven adheridos y se colocan en cestos o
cajas, los cuales se guardan en un cobertizo de
buena ven:ilacién. La limpieza de las conchas,
ecn ayuda de un trozo de algodén en rama, de
un cep'llo o una brocha, se efectfia individualmen-
te, d.jdrdo’'as secar durante varios dias en e] co-
b:rtizo a que se alude.

[ista operacién se rea'iza extendiéndo'os en un
lugar seco, sobre tableros de madera o scbre el
mi mo su.lo, si éste es de dicho material. Con-
seguido el secadp, vuélvense a colocar en los ces-
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tos © cajas para su conservacion definitiva du-
rante la cstacion fria, en la forma que seguida-
mente vanio: 2 examinar,

64. Conservacion: Ya he manifestado los ar-
tefactos que se usan para esto: los dispositivos
mas eleminta’'es son los costos plancs de mim-
bre, pero son mas recomendabes las cajas de
madera especialmente construidas a este efecto
(1) y que suclen llamarse cajas de comservacidn.

Fabricanse éstas con sujecion a las siguientes
dimensiones: un m:tro de longitud, 0,60 de an-
crura y 0,10 6 0,12 de profundidad; guardando
estas proporciones, cada una de ellas es capaz de
contener hasta 1.500 ejemplarcs. El fondo de la
caja esta formado por li-tones espaciados entre
si uno o dos centimetros, a fin de que !a aireacién
se verifique facilmente y los caracoles no se in-
troduzcan por los intirsicics que quedan entre
ellos.

Convenientemente dispuestos en estas cajas o,
mejor dicho, bandejas, ya que no tienen tapa, se
procede al apilado ds las mismas, colocandolas
cruzadas, también para la mejor ventilacién. En
el transcurso del invierno se desharan estas pi.as
tres, cuatro o cinco veces, seglin emplazamiento y
circunstancias del medio ambi.nte, para remover
los moluscos y extraer los muertos y los que hu-
bieran perdido el epifragma, Esta operacién es
muy importante, pues los abiertos expelen una
secrecidn que provoca el destapado de los demas
individuos de ia caja y aun de otras al escurrir
por entre ellas cuando permanecen apiladas; por

LOS CARACOLES 8
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esta razon esta proscrito el usc, en esta fase de
la explotacion, de las bandejas o cajas que hayan
albergado caracoles sin tabicar. Si al llevar a cabo
la vigilancia indicada hallanse caracoles destabi-
cados, se prescindira de la caja donde hubiesen
aparecido, pasando a otra, para lo que se tendran
algunas de reserva, los caracoles cerrados que en
aquélla hubiere, previa cuidadosa limpieza si han
estado préximos a la accibén infecta de la aludida
secrecion,

Este es el mejor sistema de conservacién, aun-
que también se.utiliza otro mds rudimentario,
cual es el de extenderlos en bodegas o cuevas
(conservaciém en cueva) sobre un lecho de arena
o tierra limpia de 25 centimetros de espesor, pro-
cediendo también a periddicas remociones para
separar los muertos o destabicados. La tempera-
tura de 6 a 8% ¢s la mds propicia para conseguir
una excelente conservacién.

65. Embalaje: Durante el periodo de conscr
vacion que acabamos de ver es cuando los cara-
coles cerrados se envian al mercado, y ¢s lo mas
conveniente hacerlo de una manera total, ya que
de no suceder asi, al retornar a la vida activa, ©
. poco después (2), hay que devolverlos a los par-
ques y suministrarles alimentacién, y aun asi los
rigores caniculares originan una considerable
mortandad.

Para que las remesas a las plazas consumidoras
se hagan en las méjores condiciones, deben pre-
pararse como sigue: cuando estin tapados, cui-
dando de que estén perfectamente secos, se les
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colocd en cajas bien cerradas, con el objeto de
evitar la penetracién de la humedad; si se temen
los efectos de las heladas, ya que el periodo én
que estan tabicados es el de los meses frios, se
preservan los caracoles tapizando el interior de
las cajas con pape! fuerte. Cuando las expedicio-
nes se verifican en el tiempo de vida activa de
los moluscos, ¢l embalajé a usar consiste en ca-
jas, también de madera; pero que se diferencian
de las anteriores en que estin provistas de orifi-
cios para facilitar la respiracién de los viajeros;
las dimensionss de las cajas no deben ser exce-
sivas, teniendo capacidad para 500 a 1.500 ejem-
plares. En Francia también se efectiia el transpor-
te de los caracoles preparados (3).

Si el embalaje es dcficiente, como el que se
improvisa cuando después de las grandes lluvias
se capturan crecidas cantidades de estos testiceéos,
el transporte se hace en malas condiciones, re-
calenténdose los caracoles, los cua'es no sobrevi-
vén méas de tres o cuatro dias, originandose el
consiguiente perjuicio. En log envios de pequefias
partidas o cuando se hacen a cortas distancias y
por medio de locomocion seguro, pueden emplear-
se cestos anilogos a los usados por los horticul-
tores para el transporte de la fresa,

66. Expediciones: El criterio basico que debe
presidir la preparacién de las expediciones, cuan-
do las realiza un establecimiento helicicola, és la
seleccion por dimensiones de los individuos que
las componen, repartiéndolos en tantos grupos
como tamafios presenten. Asi escogidos los ejem-
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plares, son embalados segin acabamos de ver,
quedando en condiciones de darles salida para el
mercado,

No tenemos experiencia para hablar por cuen-
ta propia y de nuestro pais, por lo que acudire-
mos a las normas establecidas por algunos auto-
res franceses (4) que se han ocupado de este ex-
tremo. Los primeros de los ahora anotados pre-
conizan que la cuantia de las expediciones debe
estar comprendida entre las cifras topes de 50 y
500 kilogramos, recomendando se hagan los en-
vios rapidamente, para lo que utilizard la tarifa
de gran velocidad en el transporte ferroviario. El
tltimo amplia hasta la ioneclada la cifra maxima,
aconsejando, por lo que sé refiere a su conduccién
en ferrocarril (aquilatando asi el beneficio econd-
mico), que se pueden hacer las facturaciones en
pequefia velocidad cuando la temperatura del am-
biente oscila entre 2 y 5°, reservando el hacerlas
en grande cuando el termometro marca cifras su-
periores, o, por él contrario, extremadamente
bajas.

Practicas mercantiles que siguen las casas se-
rias, @ mis de la fundamental de la separacién de
tamafios, es la de que cada bulto o caja encierre
exactamente ¢l nlimero que se expresa contiene,
el cual debe figurar en un marbete o etiqueta ad-
herido al envase (5), y también el excelente em-
balado y acondicionamiento de la mercancia ex-
pedida.

67. Presentacién: Llegado al mercado, el ven-
dedor debe preocuparse de ofrecerlo al piblico
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del modo mds atractivo posible; no basta con api-
larlos formando piramides o conos o mantenién-
dolos en cajones donde permanecen horas y horas
con los individuos que van muriendo. Pr:cisa,
después de limpiarlos convenientemente tras el
viaje, ¢xhibirlos de modo agradable, para desper-
tar la curiosidad del consumidor, atrayendo su
mirada, llamando su atencién y excitando su ape-
tito. Esto en términos generales, cuando su des-
pacho al piblico se efectia con la méxima sen-
cillez expendiéndolo al peso, por unidades de ca-
pacidad o por docenas, segtin hdbito- loca'es o
circunstanciales.

Pero un mercader experto atin puede hacer algo
més para exaltar el aprecio de su mercancia, és-
timacién que se traduce en un mayor rendimiento.
Al igual que desde hace algunos afics se practica
con las frutas, puede acondicionar una cantidad
de caracoles en cestitos o cajas de sugestiva pre-
sentacién, o tenerlos preparados para envasar la
cantidad adquirida por un comprador, que a su
condicién de gastrénomo una la de su refinado
gusto en la presentacién del producto.

Asi se hace en el mercado parisién (claro que
en circunstancias normales, no en las presentes)
con excelente resultado, y mucho mas si se trata
de los caracoles preparados rellenando su concha
(6). En esta forma llegaron a cotizarse en los afios
anteriores a nuestra guerra de liberaciém, a 12
francos las cajitas conteniendo dos docenas de
" ejemplares del caracol llamado de Borgoiia.

68. Propaganda: Como todo producto del que
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no se efectia el debido consumo, necesita una pro-
paganda activa y bien orientada para imponerlo
al e’'emento consumidor; de la misma manera que
ocurrio antcriormente con las censervas y en tiem-
pos mas recientes con los mariscos, los plitanos
canarios, diversas frutas americanas, alimentos
varios concentrados, eétc., etc., asi como con nu-
meros platos tipicos que caracterizan las diversas
cocinas regionales de nuestra macion (7), los cua-
les han conquistado preponderante lugar en nues-
tras tiendas y restaurantes, ocurrird con los cara-
colés cuando, fruto de esa propaganda por la que
abogo, invadan los establecimientos de comesti-
bles donde se sirvan al piblico ora en crudo, ora
preparados.

Los medios mas eficaces conducentes al fin aqui
seflalado son diversos: cartelés encareciendo el
valor alimenticio del caracol y 'a importancia eco-
némica que encierra su aprovechamiento; folletos
divulgadores de su variada culinaria, fomento de
su uso como fapas ¢n bares y colmados, intégra-
cién obligada en las minutas de los campamentos
de F. E. T. y de las J. O. N. S. y residencias ve-
raniegas de “Educacién y Descanso”, potestativa
en los albergues y refugios dé la Direccién Gene-
ral de Turismo y restaurantss tipicos regionales...
En una palabra, emplear todos los medios capa-
ces de despertar la atencidon de las géntes que, por
rutina injustificada, no lo han incorporado a su
alimentacién habitual. Repito lo quo ya he dicho
otras veces glosando €] principio bioldgico: “la
funcién crea €l 6rgano”; aqui la funcidn «s comen-
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zar a consumir en gram eéscala los caracoles; €l or-
gano, la creacién de parques de helicicultura.
Cuando esto suceda, serd el instante oportunc
para abordar la propaganda de los Centros dedi-
cados a esta actividad, igual que lo hace cualquiér
otra Empre:a industrial o mercantil. Como meta
o aspiracion suprema, podemos poner como ejem-
plo la Casa Albin Rochat-Michel, de Les Char-
bonnietes, en ¢l Valle de Joux (Suiza); expende
anualmente este establecimiento 25 millones de
caracoles cerrados, activos y esterilizados; su sede
meércantil es la que queda dicha; pero posee di-
versos parques para llegar a tan elevadisima can-
tidad. Pocas personas sospecharian en nuestra
patria que una sola empresa helicicola liegara a
una cifra dé produccién tan enorme, fabulosa
para nuestra visidon en este asunto. Una veintena
de casas parisien‘es se consagran también a la
explotacién de esta riqueza (8); destaca entre to-
da; la Caia Meretrel y C2, que ahora cumple
sus bodas de oro y lanza al mercado 10 millones
anuales de caracoles de todas clases, Cuando en
- Espafia podamos decir a'go semejante, tendremos
la satisfaccion de haber créado una nueva fuente
de riqueza, contribuyendo a engrandecer la eco-
. nomia nacional y a mejorar el dificil problema de
las subsistencias.

69. Venta: Tres son las modalidades que pue-
de ofrecer el acto de ser suministrado al piblico: -
el despacho al consumidor se efectla en puestos
fijos de los mercados; en tiemdas, principalmente
pescaderias o merced a la venta ambulante,
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En nuestro pais, la primera c¢s la méis generali-
zada, expendiéndcse asi en la mayor parte de
las capitales, incluso Barcelona y Valencia, y en
muchas loca'idad:s, como sucede en la provincia
valenciana; en Madrid se rcaliza en 'as péscade-
rias, teniendo lugar en diversas ciudades y pue-
blos la venta en ambu'ancia.

Las transacciones suelen r:a'izarse por docenas
cuando st trata de especies de tamafio grande, y
por unidades de capacidad si son de pequefias
dimension:s; asi se efectita desde tiempos afiejos
en la region valenciama, Modernamente parece que
se van sus'ituyendo les sistemas precedentes por
el emp'eo de la unidad ponderal, siendo este el
procedimiento de venta usado en Madrid. En el
extranjero, cua~do los compradores eran propie-
tarios de <stablecimicntos comprendidos en el
ramo d- host lerfa, efectuaban sus adquisiiones
por cientos o miles, segtin la categoria y amplitud
de su respectivo negocio,

Dada la indole de este comercio, parece indica-
do que los productores o duefios de parques lo
efectden a través de mayoristas ¢ asentadores
que organicen convenientemente la distribucion a
los detallistas y hasta intensifiqusn la propaganda
comercial del producto, evitando también los que-
brantos econdémicos que pudieran sufrir los heli-
cicultores al enviar directameénte sus remesas a
revendedores alejados y de desconocida o dudosa
solvencia. Asi se ha venido realizando en ¢! Mer-
cado ‘de Paris (9), al menos hasta antes de la pre-
sente situacién derivada de la guerra actual.
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70. Instalaciéon comercial: Como consecuéncia
d- las operaciones a que son sometidos los cara-
coles, y ccmo complemento de los parques ya des-
cri‘os en el capitulo anterior, se precisa de unas
construcciones de elementa' sencilloz. Una caseta
para realizar las manipulaciones de que se ha he-
cho mencién (limpieza, encajado, emba'ado, etc.),
que al mismo tiempo sirva de almacén del mate-
rial que se emplea (cajas de conserva i0n o inver-
nada, herramental, utensilios y efectos varios) y
um cobertizg donde se ejecutan las tareas que “i-.
guen a la recogida de los mo'usco, y en cuyo in-
terior ~e apilan las cajas donde los caraco'es son
guardados durante el tra~scur-o de los meses in-
vernalen, Naturalmente que la amp'itud de estas
edificaciones estari en relacion directa con la en-
vergadura de la irstalacion helicicola.

No €s necesario que radiqueé en é-ta la oficina,
ya que la parte administrativa puede ser regida
desde la vivienda del dusfio o encargado, si bien
es conwveniente que su residencia esté Jo mas cer-
cana posible al parque. Los libros de contabilidad,
ficheros que recojan los resultados de las campa-
fias, “tc., se -adaptardn de una manera casuistica
dentro de las normas generales administrativas y
fiscales, stglin las modalidades de cada explota-
cién, ,

He aludido a los ficheros de las campaiias, por
estimar interesante tener siempre y facilmente a
la vista, sin perjuicio de los libros de contabili-
dad, cuya inspeccién también permitiria llegar a
su conocimiento, aunque con mayor lentitud y
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“enor comodidad, los antecedentes y datos refe-
rentes al desenvolvimiento de la campafia anual;
csto- es mds importante en una industria doble-
mente nueva: por su instauracién en nuestro Es-
tado y por la novedad que representa para €l que
la aborda; esto exige un perseverante control que
asegure el éxito crematistico de la empresa. Con-
viene atotar en fichas el mimero de caracoles re-
cogidos, vendidos y muertos; el de expediciones
enviadas, con detalle de su cuantia, valor en pe-
setas y destinatario, gastos diversos debidamente
clasificados (entretenimiento, personal, contribu-
ciones e impuestos, transporte si no es a porte
debido, etc.), precios a que se cotizan en la reven-
ta y cualquier otro antécedente que se juzgue de
utilidad o conveniencia,

Si se trata de las caracoleras sencillas descritas
en el epigrafe 55, interésa especialmente fichar
las fechas de cada recoleccion, que, comeo alli que-
da dicho, se mantienen aisladas a los efectos del
purgado, ya que podia éncerrar un peligro el
que se mezflasen los individuos cogidos en fecha
distinta, no dando Iugar a la evacuacidén de las
sustamcias téxicas que pudieran haber ingerido al
alimentarse cuando estaban en libertad. Si, preci-
samente por el prlmlthsmo de estas instalacio-
nes, no se llevase contabilidad, es adn de mayor
interds contar con el fichéro a que me he refe-
rido en el precedente pirrafo; la modestia del
aprovechamiento nunca serd incompatible con su
buena organizacién.

Cuando haya un nimero de benéficiarios, por
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reducido que sea, del producto aqui tratado Je'*"{
berd agrupars: constxtuyendo una? asocxa,'c"fﬁti la
que, integrandcse dentro de la ofganizagion 'gjn-
dical del Nuevo Estado, encontrara ek, canno -
mas expedito para desenvolverse oy ay('J‘r ﬁros- ~
peridad y llegar al florecimiento a que sor. aened’ ™
dores quienes con su espiritu empnndedor A s
lahoriosidad doten a nuestra patria de una mueva
fuente de riqueza.

5
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NOTAS DEL CAPITULO VII

(1) Son semejantes a las empleadas para la germi-
nacién de los tubérculos de la patata.

(2) Aunque reviven en los albores de 1a primavera,
se les puede retener en conservacién hasta los fitimos
dias de abril.

(3) En la forma que ya quedd expuesta al hablar de
la culinaria del caracol, en el epigrafe s53.

(4) A. Thévenot, F. Lesourd y M. Messin, en sus
publicaciones ya registradas.

(5) El fraude, en lo que atafie a esic extremo, se
castiga en Francia con gran severidad, incurriendo en
penalidad pecuniaria y de arresto.

(6) Véase el epigrafe 53.

(7) Sobre este punto insistiré con mas detencion en
el dltimo capitulo de este libro al tratar de la venta y
consumo del caracol en Espaifia.

(8) Datos tomados del Annuaire de la Marée de la
Péche maritime et du Poisson d’ean douce, paginas azu-
les, que son las que tratan de éste; afio 1931, Gltimo que
he podido consultar después de nuestra guerra.

(9) Para introducir su mercancia en esta plaza los
remitentes habian de solicitarlo de la Prefectura de
Policia de Paris, cuyo organismo les facilitgba relacién
de los asentadores que monopolizaban dichh’ venta. .

AR



PRODUCCION, CONSUMO Y VENTA EN FRANCIA

71. El por qué de este capitulo: Casi podria
rep:tir aqui las palabras que escribi (1) en oca-
sion andloga a la presente. Puede parecer a al-
guien fuera de lugar que una obra elemental, como
esta es, dtbe concretarse a dar reglas y corsejos
encaminados al mejor éxito de una explotacion
de helicicultura y al fomento de estos éstableci-
micntos. :

Por esto precisamente, y para procurar su
propagacién, es de interés hacer resaltar la im-
portancia econdmica que ha adquirido donde ya
viene siendo objeto de cu'tivo desde hace muchos
afios, exponiendo cifras que por su elocuencia
consntuyen el mas imparcial panegxrlco de esta
industria zodgena.

Asi, pues, y en d:fecto de antecedentes nacio-
cionales que no he podido lograr, aunque lo in-
tenté, como veremos en el capitulo siguiente, re-
cojo aqui diversas cifras que constituyen gallarda
muestra de lo que esta rigueza representa en la
nacién vecina, formulando votos para que sirva
de acicate a los productores espafioles y reaccio-



— 128 —

nando su estimulo, aborden es:a nueva actividad,
que, razonab'emente iniciada y financiada pru-
dentemente, acabara por ser una considerable
fuente de rigueza, contribuyendo de modo inme-
diato a mejorar la aguda cues:ién de las subsis-
tencias, problema actual que embarga hoy la aten-
cidon de gobernuntes y gobernados.

72. Los parques franceses: Dado ¢l desarro-
llo que en Francia ha adquirido el cultivo del ca:
racol, se comprcndera facilmente que ha de ha-
ber insta’aciones helicicolas de todas clases, desde
las mas rudimeniarias caracoleras hasta los gran-
des parques de cria, habiendo adquirido justo re-
nombre las existentts en Lorena y en la Cham-
pafia.

Los establecimiéntos loreneses consisten princi-
palmente en caracoleras (2) que alcanzan consi-
derable extensién, en tanto que los de la Cham-
pafia son exclusivamente parques dé conservacion.
En las proximidades de Paris existen numerosos
centros de esta indolz, alguno de ellos (ya citado
en el epigrafe 68, al hablar de la propaganda)
con una produccién anual de 10 millones de indi-
viduos,

Dos son las especies cu'tivadas en los parques
franceses: el caracol de vila o de Borgofia, que
nuestros vicinos llaman Gros Blane (Helix po-
matig L.), la forma més grande de las europeas, y
%l Petit Gris (Crytiomphalus aspersa, Miillir). Es-
te ultimo es muy comin en Espafia, siendo €l que
se expende «n las pescaderias madrilefias, en tanto
que el primero o existe én nwstra fauna, como
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ya quedd suficientemente aclarado en ¢l epigra-
fe 25.

73. Censo de helicicultores: Hojeando la in-
teresante publicacion de René Moreux Annugire
de la Marie de la Péclie maritime et du potsson
d’eau douce (3), por sus paginas azules, que son
las que consagra a la pesca duleeacuicola, peces
y ranas, cangrejos y caracoles (4); observaremos
el elevado numero de helicicultores y comercian-
tes de caracoles que constan en las relaciones de-
partamentales de los productores y mercaderes
que dedican sus actividades al beneficio de la
acuicultura.

De las mencionadas paginas extraigo los ante-
cedentes que siguen, buscando interesar a la opi-
nibn al faci'itarle datos que la mayoria de las gen-
tes de nuestro pais mo lleguen quizd ni a sospg-
char; se refieren al afio 1931 (5), octavo de su
publicacién y 1ltimo que me ha sido posible con-
sultar al escribir este libro.

Reuniendo por departamentos los que figuran
en las diversas localidades de cada uno, y siguién-
do el orden que el libro guarda, figuran:

Parfs .o 20
SENR L.uvive i, 34
AN e e 2
AISNE oo 9
AlEr e 1
Bajos Alpes ...... e 6 *
Altos Alpes ......cocooiiiiiiii e, 3
Alpes Maritimos ..............ocoiveeen, 6
Ardeche .vvivio i 4
ATdennes - w..ooooiiveeiiiiiii e [s)



Aveyron
Bocas del Rodano
Calvados .cooveeeiiiiiiii
Cantal .o
Charenta ..o
Charenta inferior ...

Cher ieviiien
Correze ...
Cércega
Costa de Oro .......ocoee...
Costas del Norte
Creuse .oovvvevervennnnneennn.
Dordofia
Doubs
Drome ...

Eure ..o.ccovnvinnnt. s

Eure y Loir ...
FINisterre ..ovoeeeiiiiveiviniiieeoicireneneinnns 18
Gard o 14
Alto Garona ............cc.oooiiiiiiiiinninn,
GGETS e
Gironda ..ot
Herault ..o,
Hle y Vilaine ...
Indre ..................
Indre y Loira ...
Isere wcvvvenennnn...
Jura ...
Landas (Las) ...
Loir y Cher ..o
Fotra i,
Alto Loira ..................

Loira inferior
Loiret ...ooiii e
Lot v e
Lot y Garona .
Lozere ..ocoocoviiineenninns

Maine y Loira ...... D

-
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Mancha (La) oooiviiieere i
Marne ...

Alto Marne
Mayenne ..o
Meurthe y Mosela oo
Mosa i

Morbihan
Moseia -......... s

Niévre

Norte

Oise

Orne

Paso de Calais .......
Puy-de-Dome ........coooov
Bajos Pirineos ...ooocvveviveveennnnee.
Altos Pirineos ..............
Pirineos orientales

Bajo Rin

Alto Rin ..

Rhone ,.cooviviiiiinniiinnne.

Alto Saona .....cceeeeeernnn.
Saona y Loira ..cccovveiiviiicniiiiniinnennn.

Sarthe ...... SO OPRTRTt :

Savoya ...
Alta Savoya ......
Sena inferior ...
Sena y Marne ...
Sena y Oise ......
Deux Sévres ...
Somme
TACN weeciiirriesiv s
Tarn y Garona ...ooeveeviivieniiiiniiiennen.
Territorio de Belfort ....cooooeiiiiivnnnins
Var coeviiieveninncioenneee e

Vaucluse ...
Vendée .

VIENINE corrniinriiiiiineeiiiien et erivenenans :

Alta Vienne ...

»n
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YONNE eoiiiimieiniiirenn e eeaeaas 7
Argelia i 6
TOTAL oo 502

74. Cifras de produccion: Es cldsico en los
libros de helicicultura el ejemplo del propietario
de un parqu~ de conservacion o tapado del Jura,
que, dedicandose a otras actividades, obteria un
rerdimiento (antes de la guerra de 1914) superior
a 2.000 francos ¢n la ttmporada del suefio inver-
nal, con s6lo aparcar de 700 a 800.000 cara.oles.

Como las instalaciones son numerosas y de
muy diferente magnitud, las cifras de produccién
varian enormemente entre las mas dispares canti-
dades. Asi hay recolector que encierra en su ca-
racolera, como sucedia en 1931 en la de Ussel
(Correze), 200 docenas, en tanto los grandes par-
ques producen cifras elevadisimas, llegando algu-
no, como el ya citado de Menetrel y Cia, de Pa-
ris, a la fabulosa de 10 millones. No son raros
los que suministran al ptblico consumidor canti-
dades que llegan al millon, lé rebasan y aun le du-
plican.

Para trabajar en las mejores condiciones, en
algunos puntos los recolectores modestos buscan
los beneficios que reporta el colectivisme; asi ocu-
rre con los de Foncine- e-Haut, del Departamento.
del Jura, que, agrupandose, constituyeron la “ Coo-
perative L’Esperance’”, -cuyas -caracoleras, en
1929, reunieron 150.000 individuos. También en
Chamonix-Mont-Blanc (Alta Saboya), se fundé
la “Cooperative Centrale”, que explota este ne-

LOS CABACOLES 9
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gocio simultineamentc con el de la pesca (peces
y cangrejos) de agua dulce. ‘

Se calcula que una hectarea de terrenc dadi-
cada a parque proporciona de 375.000 a 400.000
caracoles, cuando ha sido bien preparado y es
atendido con cuidadosa solicitud.

75. El mercado de Paris: In la temporada
1924-25 fué despachada en los mercados parisien-
ses la respetable cantidad de 427.000 kilogramos,
siendo apréximadamrente la mitad la correspon-
diente a cada una de las dos especies b-mneficiadas,
Gros Blanc y Petit Gris. Elevada es la cifra, pero
aun habia decrecido comn relacién al quinquenio de
1G03- 10, en cuyo periodo entraromn 525.000 kilogra-
mos, descomponiéndoss este total en los parciales
175.000 y 350.000, respectivamente, de las dos
formas citadas. Es decir, que en la temporada
1924-25 la venta diaria ascendié a casi 1.400
kilogramos.

Ahora bien; calculando el peso del Gros Blape
en 25 gramos por ejemplar, y habiendo dejado
sentado que en la expresada temporada la mitad
de la venta corréspondia a esta especie, quiere de-
cir que los 700 kilogramos diarios representan
28.000 caracoles consumidos cada veinticuatro ho-
ras, o sea, multiplicando por los 365 dias del afio,
que en su transcurso injlere la poblacién parisina
més de 10.200.000 moluscos de esta especie.

Efectuando el mismo cdlculo con relacién a la
otra, el Pesit Gris, cuyo peso podemos fijar en
10 gramos.por individuo, los 700 kilogramos de
despacho diario que corresponden a csia forma
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Suponen 70.000 caracoles, o sea un total anual
que excede de los 25,5 millonces (6). Sumando los
parciales d¢ las dos especies, ¢l tatal general se
aproxima bastante a los 36 millones, lo que ex-
plica y justifica que la Casa frarcesa mas impor-
tante, vecina a Paris, suministre ella sola 10 mi-
llcnes, cifra que, al ser consignada anteriormente,
tal vez haya sido acogida con incredulidad por
parte deé algunos escépticos que, ni remotamente,
sospecharian la intensidad de este comercio en la
capital de la nad 6n fronteriza (7).

Se sefialan dos etapas o temporadas de venta:
una, la de los caracoles tapados, que a su vez se
subdivide en dos periodos: el primero se le de-
nomira de los caracolas wvelados; éstos son los
capturados durante los meses de agosto y septiem-
bre, los cuales sometidos a un régimen de ayuno
debajo de un cobertizc, se aislan del exterior mer-
ced a um tabiquillo o ve'o de baba. El segundo
periodo es el de los tabicados u operculados, que
son los cogidos también en los meses dichos, pero
a los cuales se les ha faciltado la adecuada ali-
mentacion, con lo que siguen creciendo hasta que
la proximidad de la estacién fria origina su tabi-
cado con un opérculo bastante mas recio que el
de los an'eriores. La otra temporada es la de los
caracoles activos o corredores, o sean los que se.
cogen libremente cuando, por la influencia bené-
fica de la primavera, salen del letargo invernal
para vo'ver a la plenitud de la vida .

Los més estimados, y los que obtienen cotiza-
¢ién mas remuneradora, son los tabicados. La du-
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racion de los periodos antes esitablécidos queda
fijada por las fechas siguientes: el primero, de 1
de septiembre a 15 de octubre; el segundo, desde
esta fecha hasta abril, y el Ultimo, desde 15 del
ultimo mes ci.ado hasta mediados también de ju-
o, flojeando mas a medida que va avanzando
esta postrer etapa. En julio y agosto no se ven-
den, para que cumplan con la funcion reproduc-
tora.

76. Precios de venta: La influencia de las
condiciones meteorologicas repercute en la coti-
zacién como corclario de la ley de oferta y de-
manda (claro que es'o en circunstancias de nor-
malidad). En los afios lluviosos son més abundan-
tes los caracoles, lo que se traduce en una depre-
ciacién, mientras que en los de sequia escasean
mas; con este motivo experimentan un alza de
precio.

En las transacdones efectuadas en la campafia
1924-25, del Mercado de Paris, se registraron
los precios que a continuacién se expresan: el
Gros Blanc oscilé entre 45 y 8o francos el millar
en su temporada de vida activa (coeureurs), y de
120 a 180 en la del tapado o letargo invernal (bou-
chés), El Petit Gris vari6 entre 13 y 15 franuos el
millar en el primer estadic o fase de los citados, y
de 25 a 50 cuando estaban cerrados.

Atn fueron mas elevados los precios que alcan-
z6 el Gros en el afio 1914, antes de la primera
guerra mundial, (n tanto que com los del Petit ocu-
rria lo contrario. El millar de cada clase se coti-
26 como sigue:
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Francos
Gros Blanc:
Activos ..... e e 80a 100
Tabicados ...covveiviiviiieinninen. 150 & 200
Petit Gris:
ACHVOS Lo 3a 5
Tabicados ...c.coovverveviiininnnnn. sa 6

No deja de Hamar la atencién esta diversidad
en la marcha oscilatoria de los precios, ignoran-
do las razones que la motivaron, si bien la prin-
cipal hay que buscarla en la demanda como con-
sécuencia del gusto del pab¥co.

En los mercados de los departamentos, los pre-
cios son mucho mds bajos que en el de Paris, lle-
gando a ser hasta de Ja mitad en no pocos de
aquéllos.

77. Procedencia e importacion: La inmensa
mayoria de los caracoles consumidos én Francia
son obtenidos en el pais. Al mercado de Paris
envian considerables cantidades de Gros Blanc, o
caracol de Borgofia, ademas de los del Departa-
mento del Sena, los industriales de los Departa-
mentos del Ain, Somme, Sena inferior, Alio Vien-
ne, Puy-de-Déme, etc.; es decir, los orientales y
surorientales, (n tanto que llegan ba’tantes me-
nos de Borgefia y 'a Champaiia, no obstante co-
nocérsele vulgarmen‘e con el nombre geogrifico
de la primera, predsamente por su frecusncia en
aquella zona. La explicacién estd en que la mayor

- parte de su rica producciéon es consumida en las
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dos provincias mencionadas, vindiéndose en los
mercados de sus ciudades. '

Numerosas y nutridas expediciones de Petst
G#is, consignadas al Mercado de la capital de la
nacién, salen de los departamuntos de Ca'vados,
Charenta, Charenta inferior, Deux-Séwvies, La
Marcha, Paso de Calais y Vaucluse.

Una pequefia parte del consumo que de estos
moluscos realiza Paris es, sin embargo, suminis-
trado por la impontacién que efectiia—se sobreen-
tiende, como ¢n todo lo demads, en los tiempos de
normalidad anteriores a la guerra—de las nacio-
nes limitrofes, como son Alemania, Suiza e I'a-
Ha, siendo las partidas mas importantes los envios
de Gras Blanc procedentes de los grandes parques
de la- Confederacion Helvética.

78. Breve noticia de Suiza: Uno de los paises
donde mayor incremento ha alcanzado la produc-
cién y comercio del caracol, y por tanto su venta
y consumo, es Suiza. La na'uraleza de su suelo
y las condiciones de humedad de la mayor parte”
de su territoric parecen constituir un habitat in-
mejorable para su préspero desenvolvimiento,
tanto en esiado libre como en régimen de cautk-
vidad.

De muy variada amp'itud son los establecimien-
tos helicicolas suizos, variando desde las modestas
instalaciones hasta la gran empresa de mayor pro-
duccion europea y seguramente universal, cual es
la de Rochat-Michel, que ¢nvia al mercado desde
sus grandes parques la enorme cantidad de 25
millones anuales de caracoles (8), y cuyas oficinas



rad'can en Les Charbonnieres (Valle de Joux).
En diferentes cantones existen importantisimos
establecimientos que dan lugar a elevada produc-
ciér; asi sucede en Areuse, Ginebra, Nesselnbach,
Deléimont y Gruyére,

Vastisimos terrenos, canalizaciones de aguas,
mecanismos y mo.cres, construcciones comple-
mentarias, camiones y oficinas con numeroso y
variado personal, imprimen al establecimiento el
caricter de una grandiosa factoria que por su
envergadura juega importante papel en la econo-
mia del pais. Asi, después de abastecer suficiente-
mente ¢l mercado nacional, dedica el exceso a la
exportacién; en el punto anterior hemos visto la
que realiza a Francia; pero atin parece que es mas
activa la que eféctda a los Estados Unidos, en
cuyo mercado se introdujo hace mis de un cuar-
to de siglo.

79. Breve noticia de otrcs paises: Cuentan
también con numerosos y variados centros ‘as
prind pales naciones de Europa: Alemania, Ttalia
y Austria poseen abundantes parques de todas
clases, no fa'tando tampoco en Inglaterra, Dina-
marca y paises balcanicos. No tendria objeto dar
antecedentes y datos de la produccién y el co-
mercio en estos pueblos, mixime cuando no ha-
bian de refefivse a los altimos afios. Los tres pri-
meros, después de asegurar el consumo interior,
exportan ¢l remanente a las maciones vecinas.

No sélo en Europa se beneficia esta industria
zobdgena; tamhi'én en los Estados Unidos existen
parques; pero, a pesar de esto, ya hemos visto la
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importacion que desd: Suiza realizan los nerte-
americanos, Igualmente se explotan y comsumen
en la América del Sur, donde habitan formas de
colosales proporciones, recordando por su excep-
cional tamafio las conchas indigenas de moluscos
marinos.

En las intrincadas selvas brasilefias moran es-
pecies del género Agate, cuyo pie alcanza dimen-
s'ones de 12 a 15 centimetros; son los caracoles
gigantes que los naturales del pais estiman mucho
como alimento y cuya aclimatacién en otras na-
ciones podia ser objeto de experiencias, de no ha-
cerlas casi imposible las grandes diferencias del
medio ambiente que ahora pueblan, en relacién
con el de los diversos habitats europeos, pi nci-
palmente las concernientes a femperatura y hu-
medad. '

NOTAS DEL CAPITULO VIII

(1) *El cangrejo: Astacicultura clemental, cap. XI:.
Comercio en el extranjero,

(2) Las de la comarca de Barrois (Mosa) parece son
las que muestran mayor primitivismo,

(3) Volumen anual de Les Editions maritimes, serie
comenzada en 1924, habiendo llegado a ver hasta el
tomo* XIII, correspondiente a 1936.

(4) Una razén poderosa y convincente para conside-
rar la helicicultura incursa en el campo de la Hidro-
biologia aplicada.

(5) Expoliada la Seccién de Biologia de las Aguas
continentales cuando en noviembre de 1936 fué inva-
dida por la horda réja, perdiése su rica biblioteca, en
la que también tenia depositada la mia particular; re-
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cuperados algunos voliimenes, figuraba entre ellos el de
referencia.

(6) El Gros Blanc viene a pesar de 20 a 25 gramos
el individuo, y el Petit Gris, de 10 a 12 (Thévenot y
Lesourd); para facilitar el cidlculo que precede he to-
mado como base del mismo los pesos de 25 y 10, res-
pectivamente.

(7) Comenzaron a venderse los caracoles en el mer-
cado parisién en el afio 1868.

(8) Datos de 1930.




CAPITULO IX

APROVECHAMIENTO EN ESPANA

80. Produccion y comercio: El aprovecha-
mienio de e’tos anima’és en nuestra patria no va
mis alli de la elemen‘al utilizacién que supone
su récoleccién y consumo inmediato; no existen
parques de comsérvaciom ni de cria; tan sélo al-
gunas rudimentarias caracoleras en Vizoaya pa-
recen ser las finicas manifestaciones de la indus-
tria'izacion de estos seres,

Y, sin embargo, en muchas provincias orienta-
les, singularmente de las regiones levantina y ca-
talana - pt'ncipalmente, son harto frecuéntes y
abundantes, pudiendo constituir en dichos terri-
torios base de una explotacién activa*y remune-
radora si fuera organizada convenientemente.

Si la produccién se desenvuelve dentro de tan
precaria esfera, infiérese ficilmente que ¢l comer-
cio que se realce de dicho producto ha de tener
escasisima importancia, siendo pricticamenté poco
menos que nulo, quedando reducido al transporte
por los procedimientos mas sencillos de unos ces-
tos de estos moluscos llevados por los é¢lementos
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Barcelona, como mas adelante veremos’ af’ﬂ,gr alr, r"g‘?“

gunas lmdlcacxone: regionales sobre los cﬁﬁ.re,mos
referentes a estos puntos.

81. Consumo y venta: Desde luego, se consu-
me én grandes can'idades i sitw, por la misma
poblacién campesina que lo captura, estando bas-
tante generalizado en toda Espafia, salvo en Ga-
licia, donde se le posterga como recurso alimen-
tido; en otras regiones vecinas tampoco se hace
gran aprecio del mismo, pera se le exporta a Ma-
drid,

Durante nuestra guerra de Liberacién, en la
zona roja se difundié mas su consumo, y eso que
no era el medio rural donde las gentes éstaban
mas famélicas; si hubiera habido alguna organi-
zacién en los transpor'es, hubiera constituido di-
cha etapa una opottunidad para fomentar su uti-
lizacion.

Cemo corolario de lo expuesto se deduce que
la venta guarda una proporcién mucho menor
que la del consumo por el propio recolector. El
despacho al pubico se efec'tia en pescaderias,

puestos fijos de los mercados, a domicilio y en

ambulancia.

Equivecadamente se ha conceptuatlo al cara-
col como manjar poco selecto para ser servdo
en hoteles y restaurantes de lujo, quedando re-
ducido su uso, en establecimientos del ramo de la
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hosteleria, a figones y tabernas, aparte del em-
pleo doméstico para los yantares caséros. Sin em-
bargo, en este aspecto, a'go ha mejorado en los
ultimos tiempos la consideracién gastrondmica del
caracol, al invadir, como consecuencia de la ge-
neralizacion de las fapas, los bares y colmados
mds suntuosos y de puiblico mds distingd'do y
refinado (2); en realidad es un medio que tiene
una dob'e ventaja: la venta inmediata al piblico
del producto y la posibilidad de que éste conquis-
te nuevos adeptos, que tal vez desconociésen sus
excelencias alimenticias, reaccionando positivamen-
te al gustar el nuevo manjar.

82. Culinaria regional: El punto anterior ncs
trae a éste comlo de la mano, sirviendo a su vez
de fiel contraste que confirme aquellos asertos.
Con efecto; su consumo ha de estar muy genera-
lizado cuando en nues‘ro arte culinario cuenta
con distintos platos regionales, hecho que paten-
tiza su emp'eo en las diversas comarcas, y muy
predilectamente por las clases populares.

El interesantisimo libro de Dario Pérez (Post- -
Thebussem) €3), val'osisima y erudi‘a investiga-
¢ién de indole coquinaria, cita diversos guisos ti-
picos de estos moluscos e cada regién. Asi re-
coge en sus piginas los caracoles a la gitama, pro-
pios de la cocina andaluza en general; los caraco-
les conm hinojo, mas circunscritos a la gaditana,
asi llamados por el gusto a esta planta que ofre-
ce el caldillo en que son preparados; los caracdles
com all y oli (ajo y acdte) que, bien asados, se
sirven en Alicante, los cuales se presentan en
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Catalufia con el nombre dialectal de caracoles a
la espatarrallode; no queda fuera la cocina mon-
taflesa, que cuenta en su recctario con los ca-
racoles a la Santofiz; como colofén, afiade los
caracoles a la madrilefia, que si bien no poseen un
tipismo similar al de los guisos anteriores, no de-
jan de ofrecer, nunca mejor empleada la frase, un
sabor local, y consigna también su in‘ervend én,
siquiera sea con caracter secundario, en la con-
feccién de la paella valenciana.

Y aun podia haber anotado los caracoles en
salsa, 0, como lNamamos los valencianos, caragols
oan .euch, condimentados con una salsa picante y
- acompafiados de judias tiemas y cebolla, tan ca-
racteristicos de las meriendas (caragolaes) que las
* gentes amantes de la tradicién efectiian en las
playas levantinas durante las tardes estivales,
Como igualmente las difercntes modalidades de
la cocina vasca, en la que no sdlo constituye un
plato caracteristico, caraadles guisados, sino que
también se asocia a otros recursos "alimenticios,
como sucede en platos como los de caracoles com
callos y varacoles en Aotilla. Sin olvidar tampoco
la sopa de caracoles, segu’da "de los que le han
dado su sustancia, y que, con el nombre de cora-
coles a la riojana, se sirven preparados de forma
que por su aspeécto y consis'encia ofrecen bastan-
te analogia con el de la tortilla, comiéndose tra-
dicionalmente en Logrofio en la mayoria de los
hogares de todas las clases sociales ¢l dia de San
Juan (24 de junio). No es finica-esta costumbre
de tomarlos en determinada fecha, que tampoco
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faltan en gran parte de las mesas oscenses el dia
de San Jorge los oaracoles asados con afo-oceite,
los cuales también se comen en las otras provin-
cias aragonesas.

Es decr, que el repertorio coquinario regional
cuenta con formulas tipicas en Andalucia en ge-
neral, y mais concretamente en alguna de sus
provincias; Alicante, Catalufia, La Montafia, Ma-
drid, Valencia, Vascongadas, La Rioja, Aragén...
¢ Quiérese dato mas elocuen‘e de la amplia distsl-
bucién de su aprovechamiento en el territorio na-
cional? Y el rasgo folklérico de que constituyan
¢l yantar de un determinado dia, segiin las loca
lidades, hermanando las mesas de los poderasos
y de los modestos, ¢no ofrece el caricter de un
afiejo rito severa y cuidadosamente practicado a
través de los ti€mpos, aun de los menos propicios
a oconservar las costumbres hogarefias de antafio?

Exaltemos y difundamos, pues, estos valores
culinarfos, ya que hogafio parece hemos frenado
en nuestro pueril y extranjerizante deseo de {or
troducir innecesarias innovaciones que hubieran
acabado por dar al traste con nuestro archivo
vivo consuetudinario. Para coadyuvar a aquel
prapésito, biisquese el concurso de buenos rece-
tarios de cocina (4) o témense las férmulas direc-
tamente de los elementos populares de cada re-
gién. S

83. Plan para el estudio del aprovechamien-
to: Al trazar ¢l guion del libro pensé que para
desarrollar este capitulo con la mayor exacttud
posible, habia que conocer los siguientes extre-
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mos con relacion a cada provincia: 1.°, especies
objeto de consumo; 2.°, cantidades vendidas de
las mismas; 3.2, épocas de venta; 4.° modo de
efectuarla; 5.9, precios en primeéra venta, en su
aaso, y de despacho al piblico, y 6.°, cualquier
modalidad o peculiaridad provincial o local me-
recedora de mencion; es!o era, naturalmeénte, lo
mejor; pero por esta misma razéon no paso inad-
vertida para mi la dificultad de reunir los ante-
cedentés expuestos con la debida uniformidad.

Como la estadistica sobre el tema esti virgen
en nuesiro pais, la dificultad resultaba iinsupera
ble, ya que exigia recorrerle o contar con colabo-
radores entusiastas y veraces que realizasen las
oportunas pesquisas. Entonces modnﬁque mi pro-
posito, imprimiendo méas modesto caricter a la
- informacién preétendida, limitindola a la adqu'si-
cién de datos de conjunto, siguiendo una pauta
semejante a la trazada cuando estudié la produc-
cién, pesca y consumo en Espafia del cangrejo (5).
Mas es preciso confesar que no sali airoso en la
empresa.

ILa carencia de antecedentes sobre ¢l tema, la
escasa actividad desplegada por algunos de a
quenes me dirigi; la falta de asistencia por par-
te de en'idades y organismos, y, sobre todo, el
innato recelo de los vendedores, que, siempre des-
confiados ante cualquiér interrogatorio, eluden las
contestaciones concretas, respondiendo con evasi-
vas o ambigliiedades, han contribuido conjunta-
mente al poco éxito de la investigacidm.

Sin embargo, me complace hacér constar, agra-
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deciéndolos, que algunas persomas me han facilita-
do diversos datos de interés para mi propdsito: son
los Jefes de las Secciones de Caza y Pesca del
Ministerio de Agricultura ¥ de Biologia de las
Aguas Continentales, del Instiiuto Forestal, se-
fiores Farias Barona y Véaz de Medrano, respec-
tivamente, y un grupo de amigos, colaboradores
y compafieros en las diversas act vidades que me
ocupan, como la sefiorita Sdinz Molinero y los se-
fiores Belenguer Alagén, Cano Séinz de Tripaga,
Espafia Cantos, Ferndndez Diaz de Mendivil,
Gonzdlez Prieto (A.), Mir Delgado, Quilez Gas-
cén, Seijas Pérez y Ugarte Laiseca.

84. El mercado de Madrid: No constando en
las oficinas de las Compafiias ferroviarias <1 de-
talle de las expediciones de caracoles recibidos en
nuestra capital, por ir englobadas con otras de
pescados, verduras, frutas y flores, resultaba di-
ficil llegar al conocimiento de este extremo, asi
como también en la esfera municipal, ya que en
el Mercado de Pescados igua'mente se reinen los
caracoles terrestres con los marinos a los efectos
del -régimen burocritico de la Administracién de
Mercados. Felizmente, la coincidencia de que des-
empefie la Intervencién del Ayuntamiento mi an-
tiguo amigo Sr. Palop Ruiz, hizo que, previas las .
averiguaciones necesaras, pudiera suministrarme
los estimab'es informes que siguen:

La época de mayor venta tiene lugar en el bi-
mestre marzo-abril, én el que llegan a expender-
ae diariamente unos 500 kilogramos; en el resto
del afio desciende considerablemente, oscilando



entre 100 y 160 kgs. Casi todos los envios pro-
deden, de As.urtas, realizindose en cajas de 20
ki.ogramos, viniendo dirigidos a cinco consigna-
tarios; satisfacen por kilogramo 5 céntimos por
derechos de reconocimiento y 3 por locacion o sea
un total de 8 céntimos. Afiadiré que la esp.cie con-
sumida en Madrid es el Cryptomphalus aspersa
Miiller, habiendo comprobado que sus preécios va-
rian entre 1,75 y 2,25 pesetas el medio kilo,
que es la fraccion ponderal que preside su ven:a,
segun los mercados en que se despachan y canti-
dades disponibles en las pescaderias, 'endas en
que son expendidcs.

De los antecedentes facilitados por el Sr. Palop,
y de los que reglstré referentes a los precios de
venta al pubkco, puede calcularse que la plaza ma-
drilefia absorbe anualmente unos 75.000 kilogra-
mos3, que al precio medio de los anotados, 2 pésetas,
suponen un valor de 150.000. -

85. Datos de Castilla la Nueva: En las res-
tantes provincias castellanas centrales verificase
algin consumo, asi como también en las respecti-
vas capitales, donde si faltan puesios fijos en Jos
mercados es seguramente debido a que buena par-
te del censo de poblacion de las aludidas ciudades
desarrolla sus actividades en el medio rural, fa-
voreciendo esta relacion directa con el campo ¢l
consumo privado. :

Reducida venta ambulante los pone al alcance
de los elementos genuinamente urbanos. Tal vez
Ciudad Real y Cuenca son las capitales donde

LOS CARACOLES R ¢ 10
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mis se comen; de todos modog, esta region es
una de las que solo poseo muy vagos datos.

86. Datos de Castilla la Vieja: Algo semejan-
te a lo anterior ocurre en la provincia de Avila,
si bien la venta en la capital es ya mas frecuente,
realizandose por regla general en ambulancia. En
los pueblos abulenses se hace gran uso de eéstos
moluscos.

Andlogas referencias fengo de Segovia, en-
trando comtnmente en Ia alimentacién rural como
sucede en los pueblos de los partidos de Cuéllar
y Seprilveda.

En Burgos, véndense en el mercado, con tal
mtenddad, que se reciben importantes expedicio-
nes de Santander, siendo también frecuentes los
envios particu'ares como obsequios. Hacese igual-
mente activo consumo en los partidos de Salas de
los Infantes, Aranda de Duero, Villadiego y Mi-
randa de Ebro, y, en general, en todo el territo-
rio provincial.

Soria absorbe igualmente bastantes cantidades,
efectudndose la venta a domicilio y en ambulan-
cia; los aficionados a este manjar lo adquieren
en crecido ndmero, conservandolo en cajones, es
decir, en incipientes caracoleras. Posiblemente no
se Heva con mis regularidad a la capital por el
gran consumo que hacen los pueblos.

También la provincia riojana ingiere muy esti-
mables cifras de caracoles; dejando ya comstancia
del consumo que se efectia en Logroefio en la fe-
cha tradicional, al ocuparme del folklore coqui-
nario de las regiones. Facilmente se comprende
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que si en la capital se usa en fal proporcion, no
ha de ser menos en el campo.

La provincia montafiesa, en parte, parece dcs
defiarle como alimento; pero esto no quiere decir
que no lo aproveche como objeto de comercio, En
la comarca de Liébana, singularmente en Potes,
se recolecian grandes cantidades, preparando im
portantes expediciones (en camiones cuando el
transporte era mormal) que se consignan a Bur-
gos. En Santander parece va introduciéndose, qui-
z4 a instancias de los aficionados madrilefios.

87. Datos de Ledn: Parece que en la provin-
cia que da nombre al antiguo reino se efectiia ut
consumo reducido, tal vez algo mayor en la capital,
pero ge hacé alguna exportacién, mas que a Ma-
drid directamente, a Asturias, para desde aqui
reexpedirlo a nuestra capital.

En las restantes prov‘mcxas leonesas son menos
comunes los caracoles, lo que probablemente in-
fluye en el escaso aprecio que en la regién me-
recery: Salamanca y Zamora le emplean con par-
vedad como recurso al menticio, y, atin, segin mis
noticias, se circumccribe su uso a las capitales,
quedando muy relegado en los micleos de pobla-
cién rural.

De Valladolid y Palencia prefiero no consignar
ninguna manifestacién, ya queé los escasos ante-
cedentes que he podido allegar de ambas provin-
cias son muy encontrados, no habiéndome sido
podble discenir cuiles son los mds aproximados
a la realidad.

88. Datos de Galicia y Asturias: En la tota-
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lidad de la regién galléga no se aprovecha el ca-
racol, siendo considerado tinicamente como un
animal perjudicial al cul.ive horticola, por lo que
se procura su destruccion mds 0 menos activa-
mente. Tan desconocido es para los naturales de
licia ¢l uso de este alimento, que cuando algin
elemento forastero los ha llevado a su mesa, si-
guiendo las pracicas culinarias de su tierra de
origen, aquéllos han exteriorizado su sorpresa, no
ocultando algunos la sensacion de repugnancia.
No en balde es esta region la tierra donde¢ menos
acucia hoy el espinoso problema de los viveres.

Tampoco Asturias efecta #m situ un activo
aprovechamien:o, pero realiza una intensa expor-
tacién a Maddd, cuyo mercado ya hemos visto
(epigrafe 84) abastece hasta cubrir casi comple-
tamente su demanda.

89. Datos de Vascongadas y Navarra: Por lo
expues:o al tratar de la coquinaria vasca, se ad-
vierte la priponderancia que han adquiride los
caracoles en estas provincias, como también en
lIa navarra, donde se comen en grandes cantida-
des, tanto familiarmente como en figones y sidre-
rias.

En los establecimientos wW.zcainos de este géne-
ro, para mejor disponer de la mercancia y tenet-
la méas a mano, la guardan en caracoleras, las que
a veces coniienen buen ntimero de estos seres;
desde luego ¢s seguramente la provincia en que
mas abundan dichos receptaculos.

También Guiptizcoa fomenta cada vez mas ¢l
consumo del caracol, marraskilluch en vascuen-
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ce; hace afios se comia so'amente en invierno, en
tanto que ahora se tncuéntra en todo tiempo a
disposicién de los gastrénomos, los cuales, sobre
todo en la clase obrera, ingieren grardes cantida-
des en sus meriendas dominicales; los provecdo-
res de los colmados son los caracteristicos case-
ros, llevindolos a los expresados centros al mis-
mo tiempo que los productos de la huerta y la
leche. Estos mismos campesinos los suminis‘ran
también a los particulares, pagandose muy bien y
constituyendo un plato casi ritual en los dias de
Navidad,

Cosa andloga sucede por lo que afecta al con-
sumo en general, en las provincias de Alava y
Navarra, no habiendo logrado comocer ninguna
peculiaridad territorial.

90. Datos de Aragén: Es producto estimadn
en Zaragoza, tanto en el campo como en la capi-
tal, por lo que los abastecedores del mercado han
venido siendo generalmente los obreros que se
encontraban en paro forzoso, pues con este recur-
so estaban seguros no dejaban de ganar un mo-
des‘o jornal.

Huesca, como capital en que una gran masa
desenvuelve sus actividadés en el medio rumal, no
cuenta con mercado de caracol, si bien esto no
quiere ded'r que no se utilice como alimento; lo
que ocurre es que el gran nimero de vecinos que
sale diariamen‘e al campo, 1o recoge, y si no lo
emp'ea siempre para su condumio, lo despacha en
venta ambulante o a domicilio, expendiéndo'o a
muy bajo precio. Asados con ajo-aceite, como en
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Zaragoza, es la preparaciéon mas corriente a que
los sometc la cocina aragonesa, sivndo pun‘o me-
nes que obligado ¢l undnime con wing el dia de
San Jorge; también lo comen mucho los labriegos
de los pueb'os, quienes llaman caracolillas a los
grandes y cabrillas a los mas chicos.

Lin Teruel se ¢fectia un gran consumo, distin-
guiéndose las calidades de huerta y monte, si bien
la primera es mucho mds abundan‘e; reéccléctan-
se durante todo el afio, aunque en el trimestre
abril a junio se capturan en proporddén mucho
mayor. Da idca de la intensa vén'a que se realiza
el hecho de que, no obstantc lo reducido de la po-
blacién, se emplacen en el mercado de¢ la ciudad
tres o cuatro puestos fijos, sin perjuicio de la
exis‘encia de la venta ambulante a cargo de los
campesinos de los pueblos limitrofes. Al por ma-
yor, véndense por cientos, revendiéndose a 15
céntimos docena en los meses de abundancia, su-
biendo a 25 en los de escasez. En la comarca tu-
rolense abundan mucho, como también en diver-
sas zonas de la provincia; en el partido de Mon-
talban, a los caracoles de monte se les denomina
vulgarmente cabras, y a los pequefios, caracolas
en toda la provincia; se comen asados, en salsa y
especialmente en toda clase de arroces (6).

91. Datos de Catalufia: La densidad y cosmo-
politismo de la poblaciénr de Barcélona inducen
a creer que el mercado de estos moluscos revista
verdadera {mportancia econdmica; parece probar
este aserto ¢l hecho de que el tnico ensayo dc
parque helicicola de que tengo nolicia haya exis-
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tido en nuesira nacidn, tuviera su sede en Cata-
lufia: a él se refiere Quadra-Salcedo (7) dando
cuenta de que el Dr. Puyjador habilité un parque
de 300 metros cuadrados, disponiendo en él 10.000
reproductores cuando llegaba la primavera, los
cuales, en el mes de octubre siguiente habian dado
origen a unos 500.000 caracolitos. Es sensible que
el ci'‘ado autor no concrete la localidad donde
se instalé el establecimieno ni la fecha en que
tuvo lugar, asi como tamblén el resultado crema-
tistico de la expiotacién, indicando si subsisti6 el
centro, o, dada la indole de éstc (ya hemos visto
en el epigrafe 56 que los del tipo presente son los
de entretenimien‘o mas oneroso) no le acompafio
el éxito mercantil, ignorando si en la actualidad
perdura, aunque me inclino a cresr que no por
no haber obtenfdo dél mismo la menor referencia.

Al estudiar las especies beneficiadas (capi‘u-
lo II) vimos ya cémo algunas aparecen en zonas
donde su hallazgo no tiene explicacién satisfacto-
ria de no habeér sido llevados voluntariamente por
la mano del hombre © escapados de sus recolec-
ciones y envios. Prueba ¢sto que en toda la regién
catalana se verifica un énorme consumo de nues-
tros moluscos y que el abastecimiento del merca-
do barcelonés cxige numerosas exped'ciones que
dan lugar a un activo comeércio, si bien ostas pa-
tentes muestras de produccion y venta no me ‘ha
sido posible traducirlas en cifras. Atestigua tam-
bién lo dicho el tipico guiso de los caracoles a la
Aspmtarrallada, que lo mismo es comido por los
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habitantes de los niicleos urbanos que de los 1u-
rales.

92. Datos de Valencia y Murcia: En gran es-
tima son tenidos en Valencia, consumiéndose en
conciderables cantidades, tanto por el habitan-
te de la urbe como por el labrador; distinguense
los pequefios, llamados wavellanencs por tener
unas dimensiones similares a las avellanas, y los
grandes de huerta o monte, denominados vague-
tes (vaquitas), por alusién a sus cuernos (8). Vén-
dense todo el afio en puestos fijos del Mercado,
cuyo niimero no es inférior a 6 u 8, cotizdndose
los primeros a 6 pesetas el mig almut () cuando
son buemos; es decir, grandecitos y de igual ta-
mafio, bajando hasta 3 los malos si son pequefios
o ¢9'dn mezclados o rotos; es décir, cuando se les
estima defectuosos, fraccidnase dicha unidad de
capacidad para la venta al consumidor, al que se
le expenden por mesures (nombre que se da a los
cucuruchos de papel en que son entregados al
‘comprador) cuya cabida es de cuarto de almut o
de celémin. Los grandes, o vaguetes, se expenden
por docenas, pagindose a 30 y 50 céntimos una,
subiendo hasta 1,25 pesetas cuando se trata del
 caracol de monte (chona fina), estimado como la

" clase superior, diciendo los competen‘es imprime
mejor sabor a la pgella, que es como mas se come ;
los pequefios, en sa'sa, como ya se dz;o al hablar
de 1a culinaria regional. Los campésinos son muy
aficionados a este alimento, existiendo puestos
fijos- en los mercados de los pueblos pequefios.

Iguakmente se les estima en Castelién, *donde



comercialmente también se les clasifica de una
manera ana'oga y son exp-ndidos en los corres-
pondientes puestos del Mercado durante *odo el
afio, si bien se intensifica el despacho en prima-
vera y verano. Los pequefios véadense como en
Valencia, pagindose a peseta la niasura; los gran-
des se cotizan a 1,25 y 1,50 las cuatro docenas, y
los de mon‘e a pereta cada una de éstas; en ge-
neral experimentan algin aumento durante el
otofio e invierno, que cs cuando mds cscasean. Se
me ha facilitado el dato de qué el promedio apro-
ximado de venta en la plaza castellonense es de
tres decalitros diarios. '

No queda a la zaga Alicante en el aprovecha-
miento helicicola, mas no he conseguido Ins in-
formes solicitados que permitieran establzcer da-
tos concretos. De éste caracter, aunque inconexos,
puedo amnotar a'gunos como indicios del interés
que aquél alcanza: €l tipismo y generalizacién del
guiso de caracoles aderezados con all y oli, la pe-
quefia éxportacién que en ocasiones se realiza en
Onteniente, pueblo grande y préspero cercano a
la divisoria con Alicante, y la importacién que
verifican algunas embarcaciones pesqueras de la
matticula de Torrevieja que en sus singladuras
tocan Melilla, aprovechando el viaje de retorno
para cargar algunas cajas de caracoles que tanto
abundan en aquella plaza norteafricana.

De Murcia no he recibido la informacién espe-
rada, que hubiera abarcado esta provincia y la de
Albacete; por 1o que se refiere a es‘a tiltima, me
consta ¢l singular aprecio en que el caracol de
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monte €5 tenido en algunos pueblos, como sucede
en Caudete, doesde donde son enviados como re-
galo a aficionados residentes en Madrid.

93. Datos de Andalucia y Extremadura: No
obstan‘e la extension territorial de esta regidn,
ningin dato concreto puedo aportar por no haber
encontrado ocaston de obtener los antecedentes
deseados. Sin embargo a‘éstigua que su uso ali-
menticio estd generalizado el tipismo del plato
llamado caracoles a la gitana, caracteristico de la
ooquinaria andaluza,

Solamente haré constar que en los palmitos de
Cidiz ee presenta entre fines de primavera y prin-
cipios de verano una elevadisima cantidad dé “ca-
racoles pequefios y rubios”, comiéndose en gran
proporcién con hinojo, bafiados en tan aromatico
jugo, constituyendo una sabrosa muesira del arte
culinario gaditano.

Con referencia a Extremadura, nada escribo
por la disparidad de datas recibidos y no haber
podido contras‘ar cudles son los mas veraces,

94. Datos de Baleares y Canarias: Datos im-
precisos de Ba'eares sélo permiten afirmar que se
realiza su consumo, aunque sin poder ampliar esta
noticia con detalle alguno capaz de manifestar algo
concre'o.

Respecto a Canarias, ignerando qué especies
pueden ser las alli aprovechadas, ya que probable-
mente no sergn las peninsulares, haré constar que
se emplean no peco como alimente, lo Mismo en
las cindades que em el campo, expendjéndese en
las primeras desde los puestos fijos de los merca-
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dos, y estando bas‘ante mezclados sus tamafios.
Ademas del nombre de caracoles, sc les aplica,
desde luego impropiamcnte, el de babosas por
extension del que recibe en castellano el género
clasico Limax, siendo una forma de caracol de
monte la que es objeto de mayor estimacion, la
cual habi‘a en terreno montuoso, preferentemente
sobre el vegetal que en el pais se designa con el
nombre vulgar de tazaiba.

95. Datos del Norte de Africa: En Melilla y
su territorio es extraordinariamente abundante, y
atin lo fué mis en los afios an'ériores a nuestra
guerra, Una informacién interesante (10) me puso
en poeesion de los antecedentes que siguen: las
tiltimas exportaciones realizadas lo fueron a tra-
vés de algunos vapores pesqueros de Valencia y
Torrevi¢ja; pero no exis'e constancia de que en
el altimo quinquenio hayan sido despachadas ex-
pediciones por aquella Aduana; diferéncianse dos
clases; una blanca y otra listada, abundando mas

- la primera, especia'mente en las llanuras en que
atn quedan “pinchos’ y chaparros; la intensidad
con que los tiltimos tiempos se han talado diches
vegetales para emplearlos como combustib'e, mo-
tivan la desaparicién de estas colonias que cubrian
extensionés considerables de tierra. Hace diez o
doce afios, la vasta llarura del Zebra (Ulat Setut)
parecia en verano un campo nevado, cubierta por
millares y millares de caracoles b'ancos, habiendo
visto fotografias obténidas en la estacién de Me-
lilla de la Compafiia Espafiola de Minas del Rif
en Ja que los troncos de los drboles aparecen to-
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talmente recubiertes por los caracoles hasta las
dos terceras partes de su altura y muy s$alpicado
¢l restante, legando hasta la copa. En los zocos
indigenas, durante el verano, véndense en grandes
canlidades a precios muy eénvilzcidos, dada su
sorprendente abundancia, consumiéndose también
mucho en cantinas y bodegones.

¥s sensible que su comercio, floreciente hace
quince afios, en cuya fecha se expedian numero-
sas remesas a la Peninsula, haya caido ¢n desuso
cuando mis debiera practicarse; la expresada dis-
minucién de las colonias, tal vez la falta de bar-
cos y nuestra Cruzada, que interrumpib 1 trans-
porte establecido, ocasionando la pérdida de los
mercados importadores, explican el decaimiento
sufrido por esta faceta comercial que tan ac'iva-
mente se realizaba desde aque! puerto franco. El
hecho es doblemente lamentable por haber perdi-
do *ambién la ocasién de empezar a formar la es-
tadistica del comercio del caracol, ya que cuando
se verificaban expediciones era trimite obligado
que la Cimara de Comercio, Industria y Navega-
cién extendiera la correspondiente guia de embar-
que, con lo que cons‘aba la fecha en que se reali-
zaban, la cuantia de las mismas y el punto de des-
tino,

Igualmente se aprovecha en el territorio de
Ceuta, asi como también en toda la zona del Pro-
tectorado espafiol en Marruecos, comiéndose en
Tetuin, Laraché y poblaciones menores de la na-
cién por nosotros tutelada, ocurriendo lo propio
en el campo. ;Cudntas horas de asueto y algazara



han pasado nuestros soldados, desde que empeza-
ron a actuar en el pais del Mogreb el Aksa, en
derredor det una ocazuela de caracoles! Ahora
bien; de toda es'a parte norteafricana no he po-
dido conseguir informes mas concretos,

96. Coiofén: Y con esto, llego al final del pre-
sente librito, bien poco original, puesto que nada
nuevo encierra, aunque su contenido es muy pre-
cariamente conocido en Espaiia. Esie (timo ca-
pitulo habria sido seguramente el que mas nove-
dad ofreciera al lector si hubiese tenido la suerte
de desenvolver mi plan de conformidad con lo
que proyectaba, segiin ya expresé en €] punio 83.

Infortunadamente no ha sucedido asi: por las
razones que en aquel lugar manifesté, la informa-
cién adoece de entcca y mutilada; faltan ante-
cedentes de diversas provincias, pecan de vague-
dad los datos recogidos de otras, carece de con-
veniente uniformidad, por no haber sido facible
establecerla, en aquellas de que pude lograr infor-
mes. Ya expuse, y reitero ahora, er mi descargo,
las causas que a mi proyecto se opusieron; pero
mi propdsito es perseverar en el intento. Si ev'a
pequefia obra alcanzase algun éxito y fuera llega-
do el momento de pensar en una segunda edicion,
lo concerniente a la produccién, consumo, venta
y comercio en nues'ro suelo apareceria mas me-
jorado y competo, ya que me propongo continuar
acopiando antecedentes y datos queé permitan tro-
car en ‘angible realidad el deseo ahora apuntado:
llegar al conocimiento del mercado espafiol del
caracol.
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NOTAS DEL CAPITULO IX

(1) Por esta razén ha de resultar difcilisimo, como
en la caza y pesca fluvial, llegar a poseer la estadistica,
aun cuando ésta se organice, no digo hoy, que no exis-
te ni en sus albores,

(2) Omitiré el nombre, naturalmente, para que no
parezca un reclamo, pero no escapa a los ojos de cual-
quiera esta ohservacidén, que puede comprobarse facil-
mente, en los mis nuevos y lujosos establecimientos de
‘este tipoi. .

(3) -Gwia del buen comer espasiol. Patronato Nacio-

ng}.del Turismo, 1929,
(#)rPor separarse de nuestro objetivo omito citar
biblipgrafia sobre esta materia; la obra anotada ante-
riormente incluye referencias de diversos y excelentes
libros coquinarios.

(s) El cangrejo: Astacicultura elemensal, caps. VIII

y IX.
(6) Merece destacarse esta informacién por lo com-
pleta que es dentro de su concrecién, abarcando todos
los extremos interesantes en un estudio de esta natu-
raleza y que responde a la pauta que primeramente
tracé al abordar este asunto; se debe al celo y entusias-
mo del Sr. Quilez Gaseont, Piscicultor de la Seccidén de
Biologia de las Aguas continentales,

(7) Helicicultwra lucrativa. Hojas Divulgadoras del
Ministerio de Agricultura, afio XXX, nim. 2, 1936.

(8) Esta nomenclatura vulgar pudiéramos decir que
es de tipo comercial; para aquilatar los nombres que 1a
gente del campo da a cada una de las especies beneficia-
das, véanse sus respectivas descripciones en el capitu-
lo II.

(9) Medio celemin valenciano, equivalente a 2 cuar-
tillos, y éstos, a 2,10 litros; ofreciendo la unidad de
medida Ja forma de un tronco de pirdmide de base cua-
drada, en lugar de la cilindrica que es la peculiar en
Castilla,



(10) Facilitada por ID. Rafael Fernandez de Castro,
Secretario de la Camara de Comercio, Industria y Na-
vegacion de Melilla] con quien me puse en relacion por
conducto de D. Bernardo Cano, Ingeniero de Montes
que fué de aquella circunscripcion.
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Caza”, Madrid, 1929-1936.
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IN.—Recuerdos e impresiones de viajes por el Norte
de Espafia. Original inédito, 1933.

X.—Veinticinco asios de propaganda histérico-natural.
Coleccién de articulos, notas bibliograficas y programas
aparecidos en periddicos y revistas, 1012 a 1936.

X1.—Por tierras del Cid (Impresiones, recuerdos ¥
folklore burgaleses). Original inédito, 1939 (antes de la
liberacion de Madrid).

TRADUCCIONES

1 —Psiquiatria infantil para uso de educadores, H. M.
Fay. Un vol. en 8° de 205 pigs. Nueva Biblioteca Pe-
dagbgica, Madrid, 1928,

1I.—La Pesca v los peces de agua dulce. R. Villatte
des Prugnes. Un vol. en 8°, de 539 pags., con grabados.
Enciclopedia Agricola Salvat, Barcelona, 1931.







Obras editadas por la Seccién de Pu-
blicaciones, Prensa y Propaganda dei
Ministerio de Agricultura, y que se ha-
llan a la venta, al precio de dos pese-
tas ejemplar, en la Libreria Agricola
(Fernando VI, 2, Madrid) y en las prin-
cipales librerias de Espaiia

AGRICULTURA GENERAL

1 Defectos, alteraciones y enfermedades de los vinos
(2.* edicién), por Juan Marcilla, Ingeniero Agré-
nomo.

2 Pesas, medidas y monedas (2. edici6n).

3 Funcionamiento del motor Diesel, por Eladio Aran-
da Heredia, Ingeniero Agrénomo.

4 Epitome del cultivo por el sistema Benaiges o de
lineas pareadas, por Luis Ferndndez Salcedo,
Ingeniero Agrénomo.

5 Luces del agro (1), por Daniel Nagore, Ingeniero
Agrénomo.

(1) El precio de esta obra es de pesetas 3,00.



6 La soja. Su cultivo y aplicacioneg (2. edicién), por
José M.* de Soroa, Ingeniero Agrénomo.

7 Cereales de primavera (2. edici6n), por Daniel Na-
gore, Ingeniero Agrénomao.

8 Los cereales de invierno en Espaia (2.* edicibén),
por Daniel Nagore, Ingeniero Agrénomo.

9 Biometria (3.* edicién), por Daniel Nagore, Inge-
niero Agrénomo.

10 Las fibras textiles (2.* edicién), por José M.* de
Soroa, Ingeniero Agrénomo.

11 Cultivos en arenas. Navazos y vides, por Angel To-
rrején y Boneta, Ingeniero Agrénomo. :

12 Abonos (2.* edicién), por Francisco Uranga, Inge-
niero Agrénomo.

13 Estudlo critico de algunos métodos usados en la
determinacién del pH (2.* edici6n), por Jests
Aguirre Andrés, Ingeniero Agrénomo.

14 E| heno (4.* edici6én), por Ramén Blanco, Ingenie-
ro Agrénomo,

186 La crianza del gusano de seda y el cultivo de la
morera (2.* edicién), por Felipe Gonzilez Ma-
rin, Ingeniero Agrénomo.

16 C6mo se planta ahora una vifia (2.* edicién), por
Nicolds Garcia de los Salmones, Ingeniero Agré-
nomo.

17 Cartilla de la aimazara (2.* edicién), por J. Miguel
Ortega Nieto, Ingeniero Agrénomo.

{8 Tabacos oscuros y tabacos claros en Espafia (1),
por Fernando de Montero, Ingeniero Agrénome.

19 Las plantas oleaginosas, por Joaguin Mas-Guindal,
Vicepresidente de la Real Academia de Farma-
cia.

20 La organizacién cooperativa sindical del campo,
conferencia pronunciada por D. Rafael Font de
Mora, Ingeniero Agrénomo, en el Instituto de
Ingenieros Civiles.

21 La agricultura en la provincia de Ciudad Real, en
el presente y en el porvenir, conferencia pronun-
ciada por D. Carlos Morales Antequera, Inge-

(1) El precio de esta obra es de pesetas 3,00.



niero Agrénomo, en el Instituto de Ingenieros
Civiles.

22 La energlfa en la Agricultura. Recursos naclonales
y urgencla de aprovechamientos, conferencia
pronunciada por D. Eladio Aranda Heredia, In-
geniero Agrénomo, en el Instituto de Ingenieros
Civiles.

23 Divuigacién agricola, conferencia pronunciada por
D. Juan José Ferndndez Uzquiza, Ingeniero
Agrénomo, ex Director General de Agricultura,
en el Instituto de Ingenieros Civiles.

24 Métodos empleados en genética vegetal, conferen-
cia pronunciada por D. José Ruiz Santaella, In-
geniero Agrénomo, en el Instituto de Ingenieros
Civiles.

25 El campo, la técnica y el agrénomo, conferencia
pronunciada por D. Ramén Olalquiaga, Ingenie-
To Agrénomo, en el Instituo de Ingenieros Ci-
viles.

26 Anuario de Legislacién agricola. Afio 1939 (1).

97 Anuario de Legislacién agricola. Afio 1940 (1).

ANALISIS

28 Analisis de trigos y harinas, Centro de Cerealicul-
tura.

29 Andlisls de aguas, por Jesis Ugarte, Ingeniero
de Montes.

30 Instrucciones para el analisis de tlerras, Estacién
de Quimica Agricola.

31 Reglas internacionales de anilisis de semillas, Ser-
vicio de Defensa contra Fraudes. Seccién 1.°:
Semillas, Frutos y Viveros.

32 Anélisis mecanico de tierras. Estudio del método
Wiegner y su aplicacién a la escala de Kopecky
(2.* edicién), por Jests Aguirre Andrés, Inge-
niero Agrénomo.

(1) EI precio de estas obras es de pesetas 5,00.



ARBORICULTURA, FRUTICULTURA Y FLO-
RICULTURA

33 Injertacién de los arboles frutales (2.* edicién),
por José de Picaza, Arquitecto, ex Presidente
de la Sociedad de Horticultores de Espafia. ‘

34 La poda de los arboles frutales (2.* edicién), por
José de Picaza, Arquitecto, ex Presidente de la
Sociedad de Horticultores de Espaifia.

38 Floricultura, por Gabriel Bornds y de Urcullu, In-
geniero Agrénomo.

36, Lista de los establecimientos de horticultura, jar-
dineria y arboricultura, Direcciébn General de
Agricultura. Seccién 3.%: Fitopatologia y Plagas
del Campo. .

APICULTURA

37 Nociones elementales de apicultura (2.* edicién),
por N. José de Lifidn Heredia, Conde de Dofia
Marina.
38 Flora y regiones meliferas de Espafia, por Pedro
Herce, Ingeniero Agrénomo.

AVICULTURA

39 Las galiinas y sus productos (3.2 edicién), por Sal-
vador CastellS6, Profesor de Avicultura.

40 Pavos, patos y gansos (2." edicién), por Salvador
Castells, Profesor de Avicultura.

41 Las palomas domésticas (2. edicién), por Salva-
dor Castell6, Profesor de Avicultura.

CARBONES Y COMBUSTIBLES

42 Los carbones activos, por Jestis Ugarte, Ingenie-
ro de Montes.

43 Combustibles vegetales, por Ignacio Claver Co-
rrea, Ingeniero de Montes,



CUNICULTURA

44 Cunicultura (3.* edicién), por Emilio Ayala Mar-
tin, Presidente de la Asociacién Nacional de
Cunicultores de Espafia,

FITOPATOLOGIA

45 Plagas del campo (2. edicién), por Silverio Pla-
nes, Ingeniero Agrénomo.

46 Las heladas en la produccién naranjera, por Ma-
nuel Herrero Egafia y Alejandro Acerete, Inge-
nieros Agrénomos. .

47 Los pulgones, por Aurelio Ruiz Castro, Ingeniero
Agrénomo.

48 Insectos del vifiedo, por Aurelio Ruiz Castro, In-
geniero Agrénomo.

49 Calendario fitopatolégico, por José del Cafiizo y
Carlos Gonzalez Andrés, Ingenieros Agrénomo-.

GANADERIA

50 La leche (2.* edicién), por Demetrio L6épez Duefias,
Maestro de Industrias Léacteas.

51 La alimentacién del ganado (2.* edici6én), por Za-
cariag Salazar, Ingeniero Agrénomo.

52 Produccién higiénica de leche (E!1 ordefio), por
Santiago Matallana, Ingeniero Agrénomo.

83 El ganado cabrio, por José Lépez Palazén, Inge-
niero Agrénomo.

54 El ganado equino, por Zacarias Salazar, Ingeniero
Agrénomo.

55 Ganado porcino, por Zacarias Salazar, Ingeniero
Agrénomo.

56. Galicia y su ganaderia (1), por Cayetano Lépez,
Inspector General Veterinario.

57 Los nuevos conocimientos sobre nutricién y la Zoo-
tecnia (3.* edicién), por Ramén Blanco, Ingenie-
ro Agrénomo.

(1) El precio de esta obra es de pesetas 4,00,



58 Notas sobre la alimentacién del ganado de oerda
(3.* edicién), por Jestis Andréu, Ingeniero Agré-
nomo.

59 Consideraciones sobre la alimentacién de los bovi-
nos en crecimiento (3.* edicién), por JesGs An-
dréu, Ingeniero Agrénomo.

60 Crianza de terneros (2.* edicién), por Jests An-
dréu, Ingeniero Agrénomo.

61 Sobre la mejora del ganado bovino (3. edicién),
por Jestis Andréu, Ingeniero Agrénomo.

62 Maiz, cebada y arroz en la ceba de cerdos (2.* edi-
cién) (1), por Miguel Odriozola, Ingeniero Agré-
nomo.

63 La raza Karakul, por Salvador Font Toledo, Peri-
to Agricola del Estado.

64 Animales salvajes en cautividad. Martas y fuinas,
por Emilio Ayala Martin, Presidente de la Aso-
ciacién de Cunicultores de Espafia.

65 Estadistica de las Ferias mas importantes que se
celebran anualmente en Espafia,

66 Relatividad del tamafio del toro, conferencia pro-
nunciada por D. Luis Ferndndez Salcedo, Inge-
niero Agrénomo, en el Instituto de Ingenieros
Civiles.

67 Mejora del ganado vacuna y del actual aprovecha-
miento de sus productos, conferencia pronuncia-
da por D. Ignacio Gallastegui Artiz, Ingeniero
Agrénomo, en el Instituto de Ingenieros Civiles.

68 Mejora de nuestras razas ante una conveniente
autarquia en la produceclén ganadera, conferen-
cia pronunciada por D. Céndido del Pozo Pela-
yo, Ingeniero Agrénomo, en el Instituto de In-
genieros Civiles.

INDUSTRIAS ACUICOLAS Y SUS AFINES

69 Pisclcultura agricola e*industrial (2.* edicién), por
Estanislao de Quadra Salcedo, Perito Agricola.

70 El cangrejo (Astacicultura elemental), por Luis
Pardo.

(1) El precio de esta obra es de pesetas 3,00



71 El aprovechamiento biolégico integral de las aguas
dulces, por Luis Pardo.
72 Los caracoles, por Luis Pardo.

SEMILLAS

75 Las semillas pratenses. Su determinacién, por Ma-
nuel Maduefio Box, Ingeniero Agrénomo.

74 Composicién y cultivo d@ las mezclas de semillas
de plantas forrajeras (3.* edicién), por el doctor
Teodoro de Weinzierl, Director de la Estacién
de Ensayo de Semillas de Viena.

75 Cifras medias relativas al peso y volumen de las

semiflas, por Antonio Garcia Romero, Ingeniero
Agrénomo.

VARIOS

76 Escuela Especial de Ingenieros de Montes (inau-
guracién del curso 1940-41),

77 Instrucciones para el Servicio de Ordenacién de
Montes.

En prensa:

Anuario de Legislacién agricola. Afo 1941.
Anuario de Legislacién agricola. Afio 1942,
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Precio: 2 pesetas












:

I

-7 1




