EL PESCADO COMO
ALIMENTO Y MEDICAMENTO
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A. de A.

L escritor americano HARDEN [F. Tavror ha escrito: “lLos
E animales terrestres se sostienen sovre cuatro patas; estos
animales tienen que soportar grandes pesos v deambular por las
orandes florestas v y sobre terrenos quebrda 08, a gran velocidad.
Su formacion huesuda es pesaca, las piernas son gruesas, Vv
los ligamentos y cartilagos, duros. Cuando masticamos la car-
ne de un amimal terrestre, la trituramos al momento y la tra-
gamos como pequenas bolas, las cuales no son facilmente di-
oeribles y accesibles a los tubos digestivos. Contrariamente, v
s1 no recuerdo mal, fué el doctor A. G. HuntsmMaN quien pun-
tualizo que el pez no necesita sostener su propio peso; ellos son
sostenidos por el agua en la cual viven. Sus picles son finas,
sus esque'etos, muy fragiles, v no tienen cartilagos correcscs
o ligamentos de que hablar. Se deshacen con una coria ebulii-
cion, v al tiempo que el pescado cocinado alcanza el estémaga
es una puli'ma finamente dividida, la cual es facilmente trabaja-
da por los jugos digestivos. Este dato viene a ser de mayor im-
portancia en estos dias de costumbres sedentarias de la gente
¢n los oficios. Nuestros abuelos, ocupados en trabajos fuertes,
necesitaban y podian hacer comidas pesadas. Pero ahora quz
nuestra tarea es hecha por maquinaria, mientras estamos sen-

tados v digerimos nos vamos quedamlo grogygy y demasiado
Q1< {J*'-

lGs 11‘11?@5.tiga-dor-es que a esta faena cientifica se dedi-
can suelen comparar la capacidad nutritiva de los productos co-
mestibles del mar con otros articulos alimenticios, animales
vegetales de uso corriente. De estos trabajos resulta que la su-
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premacia del pescado reside en su mayor riqueza de proteinas;
encierran las substancias nitrogenadas esenciales (aminocacidos),
sin las cuales el cuerpo humano no pueds compensar su des-
gaste n1 funcionar y d

desarrollarse normalmente.

Cmnparando el pescado con las legumbres se advierte qi
los principios azucarados son débiles en el primero; en camb;
contiene muchas veces tanta o méas grasa que la carne.

Mister Hinarp ha divulgado en Francia este calculo:
Calorias que tres alimentos distintos, en 1gualdad de peso,
proporcionan al organismo:
Ung libra de baealdn ... ... s se we e ooe 1880

Ung libra 48 Vernera ... . v oeve o ore s 900
Ung Jdibra de polid ... ... o s 472

DMister DonaLp K. TRESSLER, que se ha consagrado a estas
tareas cientificas, comprobo que las proteinas del pescado son
muy facilmente digeribles, aparte de ser elementos que com-
pletan la economia del organismo humano. |

Segin un analisis comparativo, €l profesor PERARD obtuvo
las cifras que figuran en el siguiente cuadro sintético:

Caierfas

| Atbdmina  Grasas Galfll*ias_ Mermas ngtas |

BOETION con o sav e wae wis son e BT,D S0 254 A 18
KLY oor oom s R [ SR BeR Beal iy Ok 10 476 23 . 138
CAIBIE son von wom ome omn s3s wow 5o e 100 486 2064 35 2130
SATHDE ... s sse ves won wer Gih wes Db 0 447 « 20 ¢ 417
SBEIEPREY . e i o iES S8 e e w1 e 147, 20 94
qqlmmwl--- T T L SRR 4 123 40 75
RODEISOD ..." o s svp wew ww e oz 1B 5 98 45 54
BRSIEE uemin ove aow med Gus swe Gow T i 84 55 32
OB e sun aon aor wov enn s Tews 0 1 3B4 46 195
Arenque ... ... . A S o owwwe T 10 158 40 95

Carne de vuea (m‘dm) v e e AR 55 438 20 140

Mister ArRiHUR HorMES se ha dedicado preferentemente
a estudiar la digestibilidad y la composicion de las grasas de pe-
ces y crustaceos para demostrar la calidad alimenti~ia de las
mismas.

Los aceites de higado de bacalao son riquisimos en vitami-
nas- liposolubles, y éstas son completamente digeribles. Su va-
lor energético es igual al de las grasas culinarias y al de algu-
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nos alimentos preferidos, tales como la ternera, la leche, las
habichuelas cocidas, etc. |

HarpeN F. Tavror ha mvestigado los constituyentes mi-
nerales en el pescado, llegando a la conclusion de que su consu-
mo representa una eticaz salvaguardia contra las msuticien-
cias minerales de todo régimen alimenticio. K1 sabalo contiene
cerca de cinco veces mayor cantidad de calcio que el buey; las
ostras y langostas acumulan en cantidad el cobre y el manga-
neso; el pinna (molusco meridional) tiene magnesio en la san-
ore; otros poseen estroncio y vanadio, elementos que en peque-
fitsima cantidad suelen asimilarse realizando comidas de pro-
ductos ajenos al mar. Las grasas y aceites de los pescados y
otros amimales marinos, especialmente los extraidos de los hi-
gados, son abundantes en vitaminas.

El Bulletin de la Société Scientifique d Higiene Alimentaire
establece una conclusion: la de que, después de numerosas in-
vestigaciones efectuadas sobre los alimentos y la nutricion, se
ha demostrado que ningun articulo comestible posee un valor
alimenticio tan acusado como el de los principales peces, mo-
luscos y crustaceos. '

Pero el ptiblico que consume pe%cado muestra alguna aver-
sion hacia el que se sirve rongelado; este prejuicio no tiene
fundamento, segun los fmeshg&-dores CLARK y ALMY, que en
Nﬂt‘tﬁ'dlﬂ@flta han sometido un lote de peqc&dog a diversos ana-
lisis. Comenzaron por examinar la composicion quimica de va-
rins ejemplares en fresco para compararlas con las de otros del
mismo lote que tuvieron congelados durante veintisiete meses;
el resultado fué que no apreciaron modificaciones significati-

as, a pesar de haber realizado su estudio con rigurosa pre-
cision. -

Hace algun tiempo escribia Pavur FArEz en un gran diario
parisiense: “Vulearizando estas noticias, provocando una efi-
caz propaganda, haremos obra de educacion, instruyendo vy
persuadiendo & los consumidores. Seamos degustadores del pes-
cado, convirtamonos en grané,eg ict_iéfagog,“pues asi lo mandan
la razon, la higiene, la economia, el interés nacional v, por en-
cima de todo ello, Ia dlecrrla de nues tro estomago, la delectaciéon
de nuestro paladar.”
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Para el logro de estas aspiraciones se imponen dos orga-

nizaciones: la comercial en tierra y la cientifica en el mar.

~ Es necesaria una distribucién mas equitativa de los merca-
dos entre los grandes centros pesqueros del litoral, y para que
los grandes armaderes puedan distribuir mas racienalmente el
pescado, es forzoso que en la labor intervenga el Estado, va
que se trata de una industria tan importante y que facilita un
articulo tan esencial al pais, de acuerdo, claro esta, con las Com-
pafitas ferroviarias, con las Empresas de transportes por ca-
rretera, con las Diputaciones, Municipios, etc.; de este modo
llegaria el pescado a la venta en mejores condiciones de fres-
cura y de precio, que es, en definitiva, lo-que principalmente
contribuiria a fomentar el consumo. _

las pesquerias espafolas puede decirse que son exclusiva-
mente maritimas, porque la tluvial ofrece escasa importancia,
ya que, excepto la del salmon, trucha y sabalo, asi como la de
la angula, que son las pescas principales de los rios de agug cul-
ce, las deméas producen relativamente poco.

No hay en ‘Espaha parques para peces, nada mas que los
dedizados a la recria de la ostra, llamados parques ostricolas 1
ostreros artificales, porque tambien los hay naturales, cue con-
sisten en un sitio determinado de la costa o de alguna ria, en
donde nacen lds ostras sin necesidad de sembrarlas, 1nlentras
que los parques artificiales, de los que la mayor parte se hallan
situados en los puertos de Santander y Santofia, consiste en
cierta cantidad de terreno que cede el Estado, bafiado por el
mar, el cual se cerca de varias maneras; en ¢l se colocan ostras
pequefas traidas de los parques del extranjero, generalmente
de Arcachon; se dejan cierto tiempo, un afio, dos y hasta tres,
v entonces, asi engordadas, se-clasifican v dan al mercado, por-
que ninguno de estos parques se dedica a la reproduccion.

Hay en varios puntos de la costa aigunos viveros llamados
ambién parques y criaderos de mariscos, especialmente de alme-
jas, mejillones y verberechos, y tambien se llaman viverns a
‘unas embarcaciones v a clerta clase de cajones cerrados con
agujeros a bordo, en los cuales se colotan crustaceos, molus-
cos v hasta peces, y se conservan el tiempo necesario para ex-
traerlos luego y enviarlos al mercado. También suelen llamarse
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parques a las encafiizadas del Mar Menor, de las que dos per-
tenecen al KEstado y tres a particulares.

[La necesidad ce repoblar de peces las empobrecidas aguas de
nuestros rios y estanques ha motivado la creacion de un servi-
cto especial de piscicultura, depenciente del hidrologico fores--
tal. Sus principales estaciones se encuentran en las piscifacto-
rias del Monasterio de Piedra, de Intiesto y de Mugaire y en
el laboratorio ictiogénico del rio Arga.

I.a piscifactoria del Monasterio de Piedra estd instalada en
tcrrenos particulares arrendados por el Histado, v es notable por
la abundancia de sus aguas y la riqueza de allmentu natural. Se
obtienen en ella de 300.000 a 400.000 huevecillos embrionados
de trucha comun o del pais, trucha de lagos de Suiza, de Ksco-
cia v de las dos variedades americanas (arco iris v tontinalis).
Cédense a entidades v particulares de 120.000 a 150.000 hue-
vecillos, v el resto, salvo las pérdidas naturales v extraordina-
rias, termina su crianza en el establecimiento durante los seis u
ocho primeros meses de vida, llevandose luego por remesas a los
diversos rios cuva repoblacion piscicola se interesa.

La piscitactoria de Asturias esta instalada en Infiesto, y su
produccion es de unos 300.000 huevecillos embrionados de sal-
mon comun. Se entregan también gratuitamente, y ¢l resto se
cria en la factoria, diseminandolo a los seis 1 ocho meses por las
aguas de las prm*’muh de Oviecdo y Santander, si bien muchos
rios de aquella region llevan las aguas sucias procedentes de los
lavaderos de las empresas mineras, que destruyen las crias.

La piscicultura de Mugaire esta situada en las margenes del
Bidasoa, produciendo 210.000 huevecillos de salmoén.

Kl laboratorio ictiogenico del Arga es bastante modesto, vy
en ¢l se fecundan y crian truchas en niimero de 26.000.

El laboratorio ictiologico de Barcelona, propiedad del Mu-
nicipio, ha entregado gratuitamente a Corporaciones munici-
pales, entidades agricolas particulares mas de 1.500.000 peces
salmonidos, tencas, carpas, peces blancos, percas americanas,
stluros americanos y anguilas.
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Con el pesmd y la sangre pulverizados, mezclados con sal,
harinas y especias, se fabrican en Suecia preparactones ricas en
principios proteicos (70 a 80 por 100) muy nutritivas v tan ba-
ratas, que concurren utilmente a la alimentacion de la clase

popular, |

Con pescados semifermentados, ahumados o conservados en
salmuera, pimienta o especias, v con las huevas secadas al sol,
se obtienen preparaciones que, a la vez que ahmentzr‘mb cun-
plen el papel de condimentos. | }

LLa desecacion al sol del bacalao es una industria tipica e
importantisima que produce pingiies beneficios a sus producto-
res. Otras veces la desecacién se hace por €l humo; entonces
se denomina bacalao ahumado o stockfisch, que en aleman sig-
nifica pescado-madera o pez-palo. En las costas de Noruega
e Islandia existe un bacalao pequenio que después de desecado
se dispone en rollos o masas Lﬂlﬂdﬂ{td‘% recibiendo el nombre

de ronfisch. |

Otra variedad en la preparacion es el klippfisch o ﬁ*ﬁ’ﬁ-?’(?(‘ﬂ-
porque su desecacién se obtiene sobre las rocas del Océano
Septentrional.

El bacalao se conserva en locales secos y ventilados, bien
en las mismas barricas o recipientes en que se reciba, bien
formando pilas de poca altura, de modo que el aire pueda cir-
cular entre ellas. L.a sal que contiene este articulo atrae la
humedad atmosférica, y, disolviéndose en ella, lo humedece v
predispone a la fermentacion, pierde su cohesion, se divide en
pedazos y empieza a descomponerse por efectos de un para-
sito que le da un color rojo v un olor pttrido.

Esta coloracién es debida a una criptogama denominada
Doniotheciun BERTHERANDI: su introduccién en las vias di-
gestivas puede dar lugar a sintomas de envenenamiento. Fste
parasito vive en la carne del pescado, del mismo modo que los
fermentos; bajo la actuacién del calor v de Ja humedad,
fermentacion putrida se desarrolla vy da lugar a ptomainas
toxicas.

Exceptuando algunos pescados en que la conservacion sc
hace por desecacion o salazon, como el bacalao v las sardinas.
los demas, entre ellos el atiin, se conservan en latas. Y com
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sOlo en contados casos podra consumirse en fresco, habra que
recurrir a su preparacion en conserva, v come, por otra par-

te, las fabricas tienen que estar en las inmediaciones de los
puntos de pesca, v ademas la explotacion de esta incustria se

- s
e |

‘halla limitada a un tiempo reducido del afio, se deduce la di-
ficultad de que la ~onfeccion de estos productos se realice por
el Estado, recurriéndose, en cumemeﬂf“la a la mducstrla par-

ticular.

Para el atin pueden seguirse varios procedimientos que
difieren poco. Uno de ellos, aplicado en grande escala, consis-
te, sencillamente, en cocerlo, y luego cubrirlo con una capa de
aceite; también se colocan en ~ajas que se someten a la ebu-
llicién en una caldera autoclave a la temperaura de 105, Vv
aun pueden conservarse en manteca derretida a la que
se hava afadido sal, pimienta fina y nuez moscada. Para las
sardinas saladas y prensadas se procede a la limpieza v salado
comn para el atin, completado con el ahumado, que sé reali-
za en chimeneas especiales. Hecho esto, se van colocando en
barricas o toneles, tentendo cuidade de disponerlas en redon-
do, alternando a la vez las capas de pescado con las de sal, v
cuando ésta ha sido absorbida, se las somete a una fuerte pre-
s1on para que suelten el agua que contienen.

lLa preparacion de las sardinas en aceite, o sea por el pro-
cedimiento ApPERT, es bastante reciente como industria. Al
igual que en los procedimientos anteriores, se limpian, se sa-
lan, se lavan v se secan. La desecaciéon es una de las opera-
clones mas importantes v delicadas, v de que se conduzca bien
o mal depende en gran parte la calidad de la conserva. Por
esto, al mseguro procedimiento de secarlas librements al aire
v al sol han sustituido las estufas v los secadores metddicos con
aerocondensador, de los que el mas importante es el FoucHE.

Después de eso, en algunos puntos proceden a su cocciom
a fuego directo o al vapor; pero lo méas corriente es hacerlo en
‘aceite caliente. A tal fin se coloca el pescado verticalmente en
filas en las hendiduras de parrillas de largo mango que se su-
mergen durante dos o tres minutos, segtin el grueso de la sar-
dina, en aceite hirviendo a 250°. Fritas de este modo, se colo-
can horizontalmente en las latas, se rellenan los huecns con la
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~antidad de aceite necesario, se tapan y se someten durante
una hora v media al bafio maria a 100"

Las composicion quimica centesimal de este alimento es,
segun BALLARD, como sigue:

M. nitre- _
lgua génadas Grasas  Nifroactiwms Cenlzds
sardinas frescas, carns ... ... ;3 10 2212 233 957 .88
Idem saladas ... ... ... ... ,.. 63,10 2368 262 193 9,67
Idem en aceile, en lalag ... 56,30 2321 1407 2,37 4,15

Se advierte su gran riqueza nitrogenada en todas las es-
pecies y la abundancia de materias grasas en la tltima.

Los arenques se conservan por la salazon o por ei humo,
y, segin el procedimiento empleado, se denominan arenques
blancos o ahumados, » también frescal y ahumado. Despues
de pescados y limpios, se los deja durante cuarenta minutos en
un bano del salmuera concentraca a 25 por 100, se los escurre
v se los lleva a sufrir la accion del humo. Para los arenques
blancos, practicadas las operaciones anteriores hasta el es-
currido inclusive, se los coloca en barriles en capas alternan-.
do con las de sal, debiendo ser de esta sustancia la que ocupe
el fondo y la *pdrte superior del envase. Al cabo de cierto tizm-
po, v para su venta, ge descargan los barriles, se lavan los pes-
cados en la propia salmuera que habran formado, v se emba-
rrilan de nuevo en otras vasijas, donde se arreglan y aprietan
muy bien, de modo que de tres barriles de los primeros resul-
tan solo dos. - |

En Dieppe se los arregla en latas oblongas, condimenta-
dos con cebolla, limén, tomillo, laurel, pimienta, clavo, etc., se-
gun los gustos; se suelda la capa v se introduce por el agujero
que al efecto se ha dejado vino blanco o agua avinagrada; se
tapa el orificio con una gota de soldadura y se llevan las cajas

al autoclave, en donde se las calienta ocho o diez minutos.

Una industria derivada de la de pesca muy importante es
la que prepara el aceite de higado de bacalao y otros
peces. Antiguamente lo preparaban, vy lo preparan todavia en
alguinos puntos de Terranova los pescadores, llenando de higa-

aos frescos vasos recipientes v dejando que aquéllos fermenten,
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Ast se obtienen esos productos de color oscuro y de wlor y sabor
repugnantes que algunos medicos continuan prefiriendo a
otros acertes mas claros. En algunos puntos de la misma isla
se pre [)di’cl el producto calentando a 60" los higades frescos,

después de lavarlos y Ilmpiarlos cuidadosamente. Al cabo de

- e

diez dias de reposo el aceite se tfiltra o decanta. Ademas de los
cuerpcs grasos vitaminicos v las sales, el aceite de higado de
pescado contiene fosforo, bromo, yodo, lecitinas, etc. per FEl

Mont. d. l. Farm. v Teraptca, pdg. 304, 19406.

cHay que operar la angina de pecho?—E! autor da cuenta de su ex_
periencta, confistente en 28 inlervenciones realizadag en enfermos cu_
vo diagndstico vy estudio eardio!ogico previeo fué heche, en la mavor
parte de los ewsos, por Gallavardin, Cualro de log operados murieron
‘uno de embolia cerebral, otro d= embolia puwmonar v idog de infarto
de mioeardio postoperatorio); a treg 105 tha perdido de vista, v del res,
to, en 4 lla operacidn reguiltd eficaz (en uno e ellos, por tr atarse e 1M
orror diagonostico, va que posteriormente so vid que To gue tenia era una
uleera duodenal), v Dos olros 17 mejoraron notablemente,

Kl aulor considera que, de acuerdo co n Lerieh?, 1 angina «de pechn
no ey SINe un caso parbicusar dentro del ipilﬂ*iﬂ de lag lesiomes vaseu_
lares periféricas. Aboga en faver de la d(‘u{m VIS O 01‘1*--[1 ietora dap sim
patico (en contral de by opinidn de los fizidlogos de que ol vago wes el
constrictor coronario} base sobre ha que descansa la realizacion de ia
esteleclomiy em ¢ tratamiento de wsta afeccion. Werlh2imer readiz, siem.
pra g estelectomia {implm bilateral, ¢n dos fiempos ®igutendo lg téeni.
e4 de Gask y Rostls, “La - Pres. Méd.” 9_VI_ 45 per Méd., CGlin. Espana.
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