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na de azidecar debemos olvidar, entre

otras plantas sacariferas, a la remola-
cha, que ha endulzado el paladar de millo-
nes y millones de seres humanos en el Asia,
en el Afrieca v en Europa. Tanto griegos como
egipcios v romanos, conocian a la remolacha
y hasta hay indicios de que fué cultivada por
los hebreos muchos anos antes de nuesira era.

N 0 porque abunde en nuestro sueclo la ca-

En el orden botdnico, la sabresa y muy re-
comendable remolacha pertenece a la misma
familia que las acelgas y las espinacas, vale
decir, la de las chenopodeas. Originariamente
se consumia en estado salvaje, tal cual se le
encuentra todavia hoy en algunos terrenos are-
nosos de la region maritima del Mediterraneo,
abundando también en nuestra América y en
las islas Canarias.

La remolacha, gque és una de las plantas mas

susceptibles de mejorar por la seleccion, pre-
senta tres variedades. Esta la salvaje, que es
de raiz delgada; estid la forrajera, lz de ensa-
lada; y, finalmente, la azucarera o industrial.
En cuzlquiera de las tres clases la remolacha
contiene aziucar en abundancia, y en cada uno
de los tres aspectos salta a la vista que su cul-
tivo interesa entre nosotros.

L. descubrimiento del azidecar en esta raiz

lo hizo el quimico Margraff, en 1745; em-
pero, solo en la segunda mitad del siglo pasado
la remolacha fué objeto de selecciones y me-
joramientos que han convertido su raiz en una
materia de primer orden para la extraccién de
la sacarosa. En la actualidad la mitad del azi-
car que se consume en el mundo entero procede
de la remolacha. Por ella también muechos pai-
ses han conseguido independizarse producien-
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REMOLACHAS

para la economia

y para el paladar
Por SIXTO CARRANZA

do su propia aziear. Pero sdlo gracias a los
esfuerzos de la ciencia se ha mejorado esa pro-
duccion. En 1835 los fabricantes europeos de
azucar de remolacha sélo obtenian cineo quilo-
gramos de ésta por cada cien guilogramos de
remolacha tratada. Antes de la guerra, los
productores de azhGear de eana de nuestro pais,
particularmente aquellos que se dedicaban a
su exportaciéon al viejo mundo, tenian que lu-
char con la competencia de la remolacha, de la
que ya se alcanzaba tres veces mas de aziear
por cada cien quilogramos de raices aprove-
chadas. No debiéndose olvidar por otra parte
que una hectarea plantada de remolacha pro-
duce cuatro toneladas de azicar fabricado. Y
que esta esta directamente sobre los mercados
de consumo, sin requerir prolongados y ohero-
sos transportes desde las zonas tropicales de
producciéon, por tierra y por agua.

Algunos expertos ya han sefialado la conve-
niencia de que en nuestro pajs se intensifigue
el cultivo de la remolacha, particularmente en
aquellas regiones correspondientes a las del
hemisferio norte, donde la remolacha rinde co-
sechas y riquezas en azlcar excepcionales,

La remolacha en Francia, Bélgica y Alema-
nia, en cuanto termine la guerra, seri explo-
tada intensamente, y en consecuencia se con-
vertira en una rival mas que seria de la cana
de azicar de nuestra América.

PARTANDONOS de esta utilizacién indus-

trial tle la remolacha, tenemos el otro as-
pecto, el que interesa a los dietistas. La remo-
lacha de ensalada, que es la colorada-y acha-
tada, ademés de su sabor agradable, por su
riqueza en calorias, debiérase consumir fre-
cuentemente y en particular por aquellos que
deseando eomer no quieren .entrar en carnes.
Por la noche, una buena ensalada de remola-
chas, hervidas a punto, serd mis que suficien-
te alimente. Y Brillat-Savarin, en un momento
de inspiracion — que los tenia, y muchos, tra-
tiandose de regalar el paladar de sus contem-
poraneos, — aseguraba que una ensalada de re-
molachas con buen aceite y vinagre de aquel
que hace pensar en el Pinot, es el complemento
indispensable para todo trogo de carne digni-
ficada por el asador o la parrilla,

La remolacha es indicada insistentemente
por el experto doctor Lindlahr, aquel que, pre-
cisamente, ha dicho, rompiendo con la suicida
tendencia actual, “que hay que comer para
adelgazar”. Ella, segiin él, proporciona cincuen-
ta ¥ c¢uatro calorias por cada ciento weinte
gramos consumidos; y substituye con ventaja
a las ensalalas de tomate, berros, cebolla, apio,
zanahorias y pimientss morrones.

Hay todavia una ventaja mds en la remo-
lacha, y ella estriba en lo apropiada que es
para mezclarla con otras verduras y legumbres
de la estacion. El uso juicioso de la remolacha
con la cebolla, el tomate y el perejil redundara
no silo en beneficio de la salud, sino en placer
para el paladar.

Todo ello es motivo mas que suficiente para
que, ademas de los industriales y de los chaca-
reros, los dietistas y las amas de casa wuel-
van las miradas hacia la remolacha, sana y
lozana, uUtil y nutritiva, y, particularmente,
de cultivo tan facil como econdémico.




