L5 UARNE

REVISTA

Administracién:

nim. 15, 2.°

Redaccién Y
fAbascal,

TECNICA QUINCENAL

'1‘0(7[3 la carrcspour{encin:

fApartado 628. Madrid

Afio 11

Madrid, 30 de noviembre de 1829

NdOm.

22

fRONICA QUINCENAT

El comercio de los animales presenta mo-
dalidades y ejemplos muy diversos en rela-
ton con el tiempo y con los paises. Durante
muchos siglos Ispafia prohibié sacar reses
merinas, cuya lana era la envidia de todos
los mercados; fueron precisos tratados rea-
les, convenios de alianza, para que los reba-
fios merinos fueran a pastar a paises extra-
fios, como mejoradores de razas y como
ejemplares selectos.

Cuando los ganaderos ingleses llegaron
a producir una ganaderia selecta de tipos
especializados y grandes enrazadores, el co-
mercio internacional del ganado sufri6 una
transformacion, y los animales circulaban
por todas partes con gran facilidad; los sa-
bios, de buena fe, o influidos por las ten-
dencias de la época, aconsejaban el “refres-
amiento de la sangre”; vino el abuso del
truzamiento con graves peligros para la ri-
queza ganadera; muchas de estas practicas
wotécnicas no dieron el resultado apetecido,
Ja que la mayoria eran propaganda comer-
ElaI enmascarada en normas cientificas, hi-
jas éstas de una imperfecta observacion:

No es a este comercio de tipos selectos, de
tjemplares enmmdorm al que nos quere-
mos referir; buscamos un tono mas bajo:
fos ref-erlmo\ al comercio de ganados a gra-
nel, de tipos corrientes, destinados al abasto
de carne o de leche, sin funcién especializa-
da, fenomenal, ni 'Lptltncl sobresaliente, re-
s que valen por si, no por lo que traigan
ti por lo que legan, ejemplares vendidos al
peso, como ocurre con los novillos de car-
licerfa,

Este comercio de ganados, cuando adquie-
e caracter internacional, pu,mntd multiples
samas que hace dificil y en ocasiones imposi-
ble, seguir sus vicisitudes y orientaciones.

Regulan el mercado mundial en los produc-
tos manufacturados o materias primas un
conjunto de leyes que constituyen los trata-
dos comerciales, y sus acuerdos se reflejan
en los Aranceles de los respectivos paises;
resulta facil a las naciones y a los hombres
de negocios establecer relaciones comercia-
les, crear trafico de mercancias de las mas
diversas materias, teniendo previo conoci-
miento de estos tratados y Aranceles; esto,
que es factible con muchos productos, resul-
ta dificil y a veces imposible cuando se tra-
ta de trafico de ganados, especialmente en
ese tipo que llamamos de ganado a granel;
y no solamente el ganado, también el comer-
cio de sus producto»: carne, cueros, hue-

sos, etc., estan sometidos a estas dificulta-
des, que impiden sus transacciones y circu-
lacion en el mercado mundial. !

* ¥k *k

El factor que conjuntamente con los ele-

mentos mercantiles influye en el comercio de

los animales y sus productos es el sanitario;
la riqueza pecuaria de cada pais se resiente o
no en sus valores, en sus rendimientos, ante
la influencia del comercio internacional de
ganados; a estas fluctuaciones los economis-
tas encuentran facil remedio y normas de
encauzamiento; ante los peligros que supo-
nen una alteracion de la higiene pecuaria,
los Gobiernos buscan el consejo de las auto-
ridades veterinarias; el comercio de animales
queda desde este momento sujeto a los dic-
tados de la ciencia; asi pierde su agilidad y
su libertad condicionado a los duros postu-
lados de ‘la ciencia; con esta doble trabazon
los negocios dificilmente se ultiman, hay ne-
cesidad de hablar dos lenguajes distintos:
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uno mercantil, basado en la conveniencia, la
oportunidad, otro todo rigor, la exactitud,
el cientifico; el comercio del ganado, obli-
gado a atender esta doble caracteristica, su-
fre frecuentes paralizaciones; si las normas
del comercio son mundiales; su antigiiedad
le garantiza la universalidad de sus practi-
_cas; en cambio, la sanidad es creacion de
la ciencia moderna, y ofrece multiples moda-
lidades, quizd también motivada a que los
factores mesologicos influyen mas directa-
mente en la sanidad sin perturbar el co-
mercio.

La ciencia veterinaria, que ha sefialado
los peligros del comercio internacional de
ganados, interviene activamente en buscar
soluctones y encauzar por normas u
la explotacién y comercio ganadero; sefiala
los peligros y dicta el remedio; la veterina-
ria moderna aspira legitimamente a una in-
tervencion econdmica, y para ello pone al
servicio de la economia pecuaria los cono-
cimientos de la ciencia animal y las practi-
cas higiénicas y profilacticas para evitar las
modificaciones en su sanidad; la veterinaria
quiere que la riqueza pecuaria pueda tener,
dentro de la economia mundial, la misma
movilidad que los demas productos objeto
de comercio mundial.

seguras

* %k ¥

El Comité Econémico de la Sociedad de
Naciones, que tanto se preocupa por resta-
blecer mormas mundiales de comercio, ha
aprobado en su tltima sesion, celebrada en
Ginebra, 6-11 de mayo 1029, el siguiente
acuerdo, que tomamos de las actas de la Se-
gunda Seccion.

“FEl Comité Consultivo estd informado de
los progresos realizados hasta el presente,
bajo la direccién del Comité de Expertos
en materia de policia veterinaria. Ha reco-
gido, entre otras, noticias y declaraciones de
algunos de sus miembros particularmente in-
teresados en esta cuestion.

Convencido de que el comercio interna-
cional de animales y de sus productos es
de una gran importancia para el trifico en-
tre las naciones, el Comité Consultivo se ins-
pira en el mismo principio que ha guiado a
los delegados de un gran numero de paises
cuando han aceptado, en el art. 4.° de la
convencién sobre las prohibiciones, el man-
tener las prohibiciones destinadas a protfe-
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ger la salud de los animales, sometiéndolas
a la condicién expresa que las dichas prohi-
biciones “no se aplican de forma que pue-
den constituir una restriccion absoluta del
comercio imternacional .

Il Comité Economico esta basado con jus-
ticia sobre el principio de que la condicion
previa a toda inteligencia en las cuestiones
veterinarias es la de que cada pais tome las
medidas eficaces contra las enfermedades,

il Comité Consultivo sabe que, después
de una primera encuesta, de una gran ampli-
tud, se han podido fijar principios comunes,
por acuerdos uninimes, en cuanto corres-
ponde a una buena organizacion de los ser-
vicios veterinarios: la redaccién y la circu-
lacion de pais a pais de boletines sanitarios.

[Los principios asi fijados por los exper-
tos han encontrado una aprobacion casi una-
nime en una gran mayoria de paises, en los
cuales, ademas, la orgamizacion para esta
encuesta esta inspirada en gran parte con-
forme a los principios fijados por los ex-
pertos.

il Comité Consultivo no duda que todos
los paises aqui representados consideran, sin
excepcion, como un deber el cambiar libre-
mente sus conocimientos y contribuir asi,
cada uno por su parte, al progreso de la
ciencia.

Ha comprobado que los principios relati-
vos a la redaccién y cambio de boletines sa-
nitarios se ha fijado en intima colaboracion
con el Instituto Internacional de Epizootias
v con el Comité de Expertos; se ha entrega-
do a un examen profundo del conjunto de
medidas que los diferentes Estados aplican
al transito, a la exportacién y a la importa-
cién de los animales y sus productos.

Fl Comité Consultivo espera confiado los
resultados de estos estudios, y hace votos
para que los trabajos en curso sobre fan
importante problema se prosigan con activi-
dad para llegar lo méis pronto posible a re
sultados concretos.”

Trabajos de expertos especialistas y &
laboracidnes atinadas de valiosos elementos
econémicos hacen presumir que las transac
ciones de animales y sus productos no cons
tituyen excepcién en €l comercio internacio-
nal: esto serd un heneficio para la economid
pecuaria mundial,
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GANADERIA

RAZAS

Entre las mas tipicas y sobresalientes ri-
quezas de la nacion espatiola su ganado de
cerda ocupa un lugar preeminentisimo.

Si las estadisticas pecuarias que se con-
feccionan en nuestro pais lo fuesen por per-
sonal idoneo y de competencia, y, consecuen-
temente, las cifras con que se enumeran las
distintas especies domésticas fueran contras-
fadas por un titulo oficial adecuado, cuya
posesion implicara siempre la convivencia en-
tre ganaderos, tratantes y consumidores, se-
guros estamos de que dichas cifras elevarian
nuestra cabafia porcina a varios millones de
cabezas y a wvarios cientos de millones el
beneficio que obtiene Espafa de la transfor-
macion del cerdo y sus productos.

Mas, por desgracia, las cosas no suceden
de esta forma; todos sabemos que el veteri-
nario no interviene para nada en la confec-
cion de tales estadisticas, obra, las mas de
las veces, de Cuerpos o Institutos despro-
vistos de los conocimientos que precisa mi-
sion tan delicada como importante.

Por tan poderosos como fundamentales
motivos no nos es posible recoger, ni aun
como calculo de aproximacion, las que, re-
ferentes al ganado de cerda, hallanse tan di-
vilgadas en libros de ganaderia, conferen-
cias pecuarias, folletos de divulgacién gana-
dera, etc., etc.

Bastenos con saber que, la especie porci-
na, por lo facil de su adaptacion a los varia-
disimos sistemas de cultivos de la regién an-
daluza, y, por consiguiente, a las mas opues-
tas condiciones mesologicas, representa una
de las mas tipicas y desarrolladas riquezas
de toda la region.

El cultivo de la encina en muchas locali-
dades de su sierra, junto a la existencia de
los grandes cortijos de campifia, que con
Sus rastrojeras constituyen un excelente me-
dio para fa recria del cerdo, hacen de An-
dalucia una de las regiones mas capacitadas
Para su produccién y explotacién, principal-
Mente en las edades més critieas por que atra-
viesa dicho paquidermo.

Referente a sus razas, todas ellas perte-
fiecen a la gran familia a que Sanson llama
de tipo 1bérico, y al cual otro ilustre zootéc-

PORCINAS

DE ANDALUCIA

nico francés, Dechambre, denomina circun-
mediterraneo.

He aqui los caracteres especificos del tipo,
segin el autor primeramente citado:

Craneo dolicocéfalo. Frente estrecha y un
poco deprimida, con borde superior promi-
nente. Supra-nasales estrechos y de mediana
longitud, débilmente encorvados hacia dentro
y continuando en la base de la nariz la curva

e
¥ 1

Fig. 1.—Cerdos de raza negra o extremena.

comenzada en la superficie de la frente. Hi-
leras molares sensiblemente paralelas; arca-
das incisivas muy pequeitas. Perfil de fa
cabeza curvilineo entrante, en arco regular
de dngulo muy corto. Cara estrecha en su
base, alargada y puntiaguda.

Este tipo, que hemos dicho que constituye
toda la ganaderia porcina de la regién an-
daluza, se encuentra diversificado en nume-
rosas razas, de las que, hasta ahora, pueden
definirse tres: raza negra, raza colorada y
raza rtubia. ;

Raza negra—Sirve de fundamento a la
riqueza porcina de Extremadura, razén por
la cual también se le da €l nombre de raza
extremena (fig. 1.%).

En Andalucia se halla muy extendida por
las provincias de Cordoba y Jaén, en las que
hasta hace muy pocos afios formaba el nfi-
cleo mas importante de su ganado de cerda.
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Actualmente va siendo sustituida por los
cerdos de pelajes rojos, que incluso en co-
marcas que siempre han criado el cerdo ne-
gro, como sucedia con el extenso y afamado
Valle de los Pedroches, comienzan a predo-
minar.

Competentes ganaderos de la region, a los
que en varias ocasiones preguntamos sobre
las ventajas de dicha sustitucién, no se
muestran contestes al enjuiciar sus parece-
res y razonar sus decisiones. No obstante,
los mas de ellos coinciden en que las razas
rojas son menos propensas a padecer las

ERg g
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Fig 2.—Cerdos de raza negra lampina.

epizootias propias de este ganado, princi-
palmente el azote de la peste.

Sin que por nuestra parte hayamos podido
comprobar la certeza de estos juicios, ni por
consiguiente esa mayor resistencia al wwrus
filtrable que determina en el cerdo tan mor-
tal septicemia, es indudable que la mejora
del estado sanitario de la ganaderia anda-
luza, y muy principalmente de sus cerdes, se
debe, mas que a nada, a la labor divulgadora
que acerca del empleo de sueros y vacunas
han realizado y continfian realizando, acti-
vos y competentisimos veterinarios.

En cuanto a las caracteristicas de la raza
negra, las principales son las siguientes:

Subcéncavos, mediolineos y eumétricos,
con alzadas que oscilan entre 0,55 y 0,60
metros:

Su peso medio, en vivo, fluctiia entre los
140 y 180 kilogramos. La longitud del tron-
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co, medida desde la nuca a la base de Ia
cola, es de 0,75 a 0,80 metros.

La cabeza es de medianas dimensiones
con orejas estrechas, alargadas y dirigidas’
casi horizontalmente hacia adelante. El o0jo
es pequenio, el hocico estrecho y las abertu-
ras nasales amplias y muy separadas.

- Indice cefalico total, 44 ; indice facial, 45;
indice nasal, 42.

El cuello es corto y de mediano espesor,
pero de mucha solidez y gran poder en su
musculatura.

El cuerpo, reducido y de forma atonelada
o cilindrica, presenta una linea dorsal casi
recta y la grupa un poco inclinada. La cola
es lisa y caida casi verticalmente, y en su
extremedidad libre presenta un mechon de
cerdas espesas y de mucho grosor. En el
tronco estas cerdas son muy finas.

Las extremidades son cortas y las nalgas
redondeadas.

Es raza fina y semiprecoz, con aptitudes
mixtas para la producciéon de carne y tocino.

Los machos son, como todos los del gé-
nero, pendenciosos y temibles cuando se des-
arrollan y llegan a la pubertad. Su ardor
genésico es grande y pueden comenzar su
accion reproductora a los ocho meses.

Las hembras son de mediana fecundidad;
ordinariamente paren ocho a diez lechones
v los primeros celos o calores se observan a
los cuatro o cinco meses.

Dentro de la raza negra se cuentan algu-
nas subrazas, caracterizadas por la mayor 0
menor abundancia de sus producciones pilo-
sas o las particularidades dependientes de
la coloracion de los pelos.

L.a mejor, la que constituye el niicleo de
las buenas ganaderias andaluzas, principal-
mente de las de Cordoba, es la negra lam-
pina (fig. 2.%).

En conjunto responde al tipo, y, en ge
neral, a la raza descrita. Sin embargo, €
mas fina, mas precoz, de conformacion mas
armoénica y de un rendimiento en el mata-
dero igual, y a veces superior, al de los:cer-
dos rojos mas finos.

Su caracteristica esencial reside en la ca-
rencia casi absoluta de cerdas, de donde el
calificativo de lampiia, con el cual se le dis-
tingue.

Subraza también de la raza negra es I
llamada entrepelada.

Mas ristica que la anterior, su caracte:
ristica’ determinante es la escasa cantidad
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de cerdas que recubren su cuerpo. Forma el
nticleo principal de los cerdos negros de An-
dalucia, en la que llega a constituir plaras
de mil y mas individuos.

Los negros cinchados, que algunos gana-
deros de la region denominan gallegos, for-
man otra de la subraza a describir en el
cerdo negro.

Posee una excelente conformacién y so-
bre la cruz y espaldas una mancha blanca.

Tenida por impura, los individuos de esta
subraza son los que en menor niimero exis-
ten en Andalucia, no obstante suministrar
arnes €n gran abundancia y de excelente
calidad.

Raza colorada—En la descripcion de esta
raza, que antiguamente se llamaba portu-
guesa, v que ahora, oficialmente, se le de-
womina raza andaluza, cabe hacer idénti-
eas consideraciones a las que en lineas an-
teriores hemos hecho acerca de la raza an-
daluza negra (fig. 3.").

Solo a titulo de caracteres diferenciales
enire una y otra raza, diremos que la anda-
liza es marcadamente brevilinea y que su
alzada, por lo general, oscila entre 0,65 v
0,70 metros.

La cabeza, ancha en su parte superior y
torta y estrecha en la inferior, presenta sus
orejas largas, delgadas y dirigidas hacia ade-
lante; €l ojo grande y de mirada viva, y el
hocico corto y recto.

El cuello es breve y musculoso, pero sin
mamellas en la papada.

El tronco, de forma mis atonelado que
€1 la raza negra, ofrece su linea dorsal casi
ecta, la grupa corta y ligeramente inclina-
da y la cola, pequefia, semi-enroscada y con
¢ mechén de cerdas terminal caracteristico
le la raza anteriormente descrita.

Las extremidades son cortas, finas y muy
tuertes ; las espaldas, nalgas y piernas, ofre-
tn mucha desarrollo,

Su_caracteristica esencial reside en la
dbundancia de su pelaje, v, mas que en nada,
@ Su coloracion : rojo caoba o rojo ladrillo.

Es también raza fina y semi-precoz, de
Sfan rendimiento en carne y tocino.

Raza rubia.—Fs a esta raza a 1 que con-
Viene el calificativo de portuguesa.

Confundida con la andaluza, e intima-
mente mezcladas una y otra, no es raro ob-
“var en las tierras bajas de Andalucia,
donde principalmente abunda, individuos que
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cial la coloracién de las cerdas, que, si en
aquélla es rojo caoba o rojo ladrillo, en
éste es siempre rubio dorado. La misma lon-
presentan indistintamente caracteres de las
dos, en proporciones muy diversas,

Sin embargo, su diferenciacién no es di-
ficil, tenida en cuenta el mayor tamafio de
la raza rubia, sus perfiles céncavos ¥y su
aparente longilidad.

Ademds, esta raza presenta mamellas en
la papada, que ya hemos dicho no existen
nunca cuando se trata de la andaluza o raza
colorada.

También constituye un caracter diferen-

Fig. 3.—Cerdos de raza andaluza colorados.

gitud y finura de estas cerdas, caracteristica
de la raza que nos ocupa, le diferencia en
absoluta.

Por lo demas, su conformacion general le
hace apta para la produccién de carne y to-
cino, principalmente de aquellas regiones
que, como los lomos, alcanzan un buen pre-
cio en ¢l mercado.

Ultimamente, haremos mencién de los cer-
dos de Jabugo, que alguien ha sefialado
como procedentes del mestizaje con la raza
de Berkshire,

Desconocidos por nuestra parte, sélo apun-
taremos las dudas que tal origen nos sugie-
re, y el deseo, que esperamos ver satisfecho,
de estudiar sobre el terreno agrupacién tan
importante como productora de carne de ex-
celente calidad.

JosE SArRazA vy Murcia.
(Veterinario.)
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Urug-uay: F uncionamiento de Ios frigorificos(

V. CONSERVAS DE CARNE.—La seccién conser-
va estd compuesta de diversos departamentos;
se halla, por lo general, en las proximidades de
la playa de matanza, de las camaras frigorifi-
cas vy de la graseria. En su distribucion se si-
gue el principio econémico adoptado por la sec-
cién matanza, esto es, disponiendo los diversos
departamentos referidos en varios pisos, de un
solo cuerpo de edificio, en los que, aprovechin-
dose de la accion de la gravedad, se manejan con
suma facilidad y econémicamente todos los ele-
mentos que son necesarios para llegar a la ela-
boracién y expedicién de los productos.

Asi, un frigorifico bien organizado, como el
Swift, de Montevideo, por ejemplo, la seccidn
conserva abarca un cuerpo de edificio de cuatro
plantas, todas ellas construidas de cemento ar-
mado, con pisos y paredes impermeables, abun-
dante luz y ventilaciéon. En el cuarto piso, o sea
en el superior, dividido en dos partes, se halla
la dependencia del cocimiento y fabricacién de
envases; en el tercero, la de recepcién de esos en-
vases terminados, entarramiento de la carne, ex-
traccién de aire de los tarros, soldadura, esterili-
zacién: en el segundo, salones de estacionamiento,
estufas, observacién, etiquetaje, ete., y en el pri-
mero, encajonamiento, depdsitos y expedicién. La
parte reservada a picado de la carne, unas ve-
ces estd en un departamento contiguo al coci-
miento y otras en un piso que, aunque inferior,
tenga facil comunicacién con las cdmaras de en-
friamiento; en este ultimo caso se lleva a ese
producto en “zorras” de hierro galvanizado, es-
pecialmente destinadas a ese fin, que se hacen
circular por medio de ascensores. Es decir, que
las carnes frescas suben al cuarto piso, y alli, al
mismo tiempo que se les sala y se las cocina, se
preparan los envases que han de recibirla; de
ahi, envases y carne pasan por tubos al piso in-
ferior, donde se procede a llenar las fases com-
plementarias de la elaboracion; de este piso pa-
san en igual forma de distribucién al segundo,
v de éste al primero, para realizar asi, de la
manera mas econdémica y ordenada, todo el pro-
ceso que se requiere para la obtencion de los di-
ferentes productos.

En los frigorificos y también en algunos esta-
blecimientos especializados se preparan diversos
tipos de carnes conservadas, utilizando en todos
los casos la accion del calor artificial combinada
con la eliminacién del aire y la adicién de al-
gunas sustancias que contribuyen a hacerlas mas
apetitosas y a darles una mas favorable presen-
tacién.

Siguiendo este principio de la accién combi-
nada del caler y del vacio se prepara el corned
beef, el boiled, el brisket beef, el boeuf ussaison-
ne, ox tongues, srep tongues, y muchos otros pro-
ductos de origen animal de gran aceptacién en
el comercio mundial de los alimentos conservados.

La base del procedimiento de conservaciom es

(1) Ver el numero anterior.
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de mucho tiempo atrds conocida; pero la adap-
tacion que de é1 han hecho los frigorificos a la
industria moderna y en gran escala, le dan un
aspecto nuevo y de mejoramiento higiénico que
equivale a una verdadera transformacion.

Digo que este procedimiento en su base no en-
cierra ninguna novedad porque es sabido que el
calor se usa industrialmente como medio de con-
gservacién de las sustancias alterables, desde el
afio 1796 en que un confitero, Francisco Appert,
aplico su método para conservar en frascos, ta-
pados con corchos sin usar, sustancias alimen-
ticias diversas. Sabemos, ademas, que este proce-
dimiento fué mas tarde mejorado por su propio
autor, y que Fastter, Martin de Lignae, ete, le
introdujeron algunas modifieaciones, tendentes fo-
das ellas a perfeccionarlo, con lo cual salio pronto
del empirismo con gue originariamente habia side
empleado.

Bajo la influencia de la ebullicién las sustan-
cias albuminoideas se eoagulan y se transforman
en un producto menos alterable; por otra parte,
el oxigeno del aire encerrado en la caja es eli-
minado en su mayor parte, siendo convertido el
resto en 4cido carbdnico o desozonizado, y, por
lo tanto, vuelto inactivo, los gérmenes de la pu-
trefaccion son destruidos; en tal estado, cerrando
la caja que contiene la sustancia asi esterilizada,
ésta se mantiene inalterable por un tiempo bas-
tante prolongado.

a) Corned beef (Compressed corned beef).—
Este producto es preparado en grande escala por
los cuatro frigorificos existentes en el pais y ade-
mAas por algunos saladeros que han modernizado
y diversificado la industria de las carnes con-
servadas.

El nombre del referido producto es literalmenie
dificultoso de traducir al castellano, siendo su
significado mas aproximado al de “carne de con-
serva prensada”. La palabra corned viene de lar-
gos tiempos atras, cuando estas carnes se prepa-
raban en las chacras o pequefias fermers inglesas
y otros lugares cualesquiera, vendiéndolas en pe
dazos sueltos.

La fabricacién de este producto, cuyo origen
parece que se encuentra en Inglaterra, constituye
actnalmente en Norteamérica, en el Uruguay,
Argentina, Brasil, Australia, Canada, etc, una
industria de vastas proporciones y que obtiene fa-
cil salida para toda su produccién. La guerrs
europea que terminé en 1918 le ha dado a este
producto un gran impulso, pues era él el més
usado por los Gobiernos aliados para alimentar
a sus tropas.

En la preparacion del corned beef se tienen el
cuenta tres cuestiones fundamentales: la calidad
de la carne a emplear, la graduacion y compo-
sicién de la salmuera y la esterilizacién.

La carne que generalmente se usa para prepd-
rar este producto es la procedente de Teses
cuya carne no es apta para la conservacion
por el frio artificial; a veces se utilizan tambien
carnes de supericr calidad procedentes de reses
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gue por temer alguna contusion superficial o ca-
recer de la distribucién grasosa adecuada no
pueden ser destinadas al refrigeramiento o a la
congelacién. Seglin sea la carne empleada y se-
gin sea la operacion de seleccién que en ella se
realice, el corned beef serd de primera, de se-
gunda o de tercera calidad.

La graduacion o la composicién de la salmue-
ra, asi como también el momento en que se le
hace obrar a ésta sobre la carne, son operaciones
sumamente delicadas que influyen de una manera
preponderante sobre la calidad y gusto del pro-
ducto. Un tipo de salmuera corriente en nuestros
establecimientos industriales es la formada por
¢l cloruro de sodio, en proporeién de 250 gramos;
nitrato de potasio, un gramo, y agua en cantidad
suficiente para alcanzar una graduacion de 12
Baumé a 13 B. Este tipo no es constante, ni mu-
¢ho menos, pues hay fabricas que emplean sal-
mueras a 17 B., y que en lugar de nitrato de po-
tasio utilizan el azliear o ambos ingredientes a la
vez, con lo cual le dan a las carnes, ademas de
una hermosa coloracion rosada, una consistencia
especial y un gusto mds exquisito.

La esterilizacién del producto, que en otros
fiempos era practicada por calentamiento al
“bafio de maria”, con puncién de los envases
para eliminar &l aire, hoy se practica en gran-
tes autoclaves, previa extraecién de los gases por
maquinas especiales, llamadas de wvacio.

Veamos ahora cudl es el modus operandi segui-
do para la obtencién de este produecto, describien-
do primero algunas de las complicadas formas
que durante cierto tiempo he visto practicar en al-
gunos frigorificos, y luego la més sencilla, y
que adoptan algunas fabricas actualmente.

Se toma la carne fresca o bien la carne esta-
cionada en las cimaras de frigorificacion y se
la transporta a una dependencia de la seccién
tonserva, conocida con el nombre de “picada”,
donde después de practicada una seleccién de los
trozos destinados a la preparacién de este pro-
ducto, de retiradas las porciones tendinosas, et-
cétera, se les divide en pedazos méds pequefios, de
tamario variable, que oscilan entre 50-100 gramos
de peso.

ste departamento lo constituye un amplio sa-
Ibn, con rieles aéreos para el transporte de car-
nes, mAquinas para seccionar los trozos mayores
de ese producto, mesas de grandes dimensiones
forradas superiormente de material impermea-
ble, ete., donde se cumple toda la tarea relaciona-
da con la seleccién y divisién de la carne para
las diferentes formas de elaboracién que emplea
el establecimiento.

De 1a “picada”, estas carnes son enviadas al
compartimento de la “salazén o curacién”, donde
¢ encuentra una cantidad variable de piletas
apropiadas conteniendo la salmuera que ha de
obrar sobre el producto referido.

La “salazén” experimenta diversas variantes,
bues no solo varia la composicién del liquido,
tomo ya lo he dicho, sino que éste se hace ac-
war sobre la carne en distintas condiciones, unas
veces en frio a temperatura casi de 0° y otras
én caliente. Cuando se hace obrar la salmuera
n estas 1ltimas condiciones, es decir, cuando se
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practica la llamada vulgarmente “salazén en ca-
liente”, la carne permanece en el bafio unas quin-
ce.a veinticuatro horas; euando a dicha salmuera
se le hace obrar en frio, la permanencia de la car-
ne es mucho mayor, alcanzando a veces a una
semana, con cambios frecuentes del liquido con-
servador.

En materia de salazén, como en lo referente
al estado en que mdis conviene utilizar la carne
destinada a este tipo de conserva, las pricticas
de los diversos frigorificos establecidos en el
pais difieren en muchos puntos fundamentales.
Se sigue mis a la rutina, a las normas que cada
uno dentro de la diversificacion industrial ha
adoptado para elaborar sus productos, que al ra-
ciocinio cientifico basado en la estructura de las
carnes y a las variaciones que éstas sufren du-
rante el proceso de la desorgamizacién fisiolégica.
En unos se opera con las carnes calientes recién
extraidas del animal; en otros con las carnes fres-
cas, pero después de haber pasado el periodo de
la rigidez cadavérica; en otros con las carnes fri-
gorificadas, haciendo obrar en todos los casos so-
bre ellas la salmuera a distintos grados de con-
centracion y de temperatura.

No parece tenerse mayormente en cuenta lo que
la légica y las propiedades del miisculo nos ense-
nan, esto es, que la penetracion de las sales de
salmuera es mas riapida a través de las fibras
cuyo contenido no ha sufrido la inmovilizacién
definitiva, como ser en el periodo que precede a
la rigidez cadavérica, que después de ésta la
transformacion de las fibras en blecks sélidos
crea serios obstaculos a la difusiéon de las sales
referidas.

En resumen, sobre este punto de la “sala-
zon” diré que generalmente se procede en la si-
guiente forma: preparada la salmuera liviana 3
unos 13 B., a base de cloruro de sodio de la me-
jor calidad, nitrato de sosa o de potasio, agua, y
algunas veces aziicar, en grandes cubas de cemen-
to armado o barriles de  madera, se sumerge la
carne, dividida en trozos pequefios, manteniéndola
en contacto con ese liquide por un tiempo varia-
ble, pero que oscila, por lo general, entre quince
y veinticuatro horas. Esta operacién se realiza
habitualmente en locales frios, removiéndose fre-
cuentemente la earne y vigilando constantemente
la temperatura para evitar aceidentes de fermen-
tacion.

De los “depdsitos de salazén”, la carne pasa
a la seccion cocimiento, donde en grand ta-
chos de hierro, calentados por medio del vapor
de agua, es introducido ese producto, para sufrir
alli, por un tiempo variable que esta relacionado
con el tipo de conserva a preparar, la coceidn res-
pectiva. El tiempo de esta coccion es, general-
mente, de unos cincuenta a sesenta minutos.

Una vez practicada esta operacién, la carne es
extraida de esos recipientes, coloedindola en gran-
des bandejas, agujereadas lateralmente y en su
fondo, que se deslizan por rieles aéreos hasta por
sobre el tacho de coecién, donde se la deja hasta
que escurre todo el exceso de salmuera que con-
tiene. De ahi pasa a otro compartimento, desde
donde por medio de tubos o canalones de hierro
galvanizado y aprovechiandose de la simple aceién
de la gravedad se manda la carne a otro piso
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inferior para realizar en él las operaciones que
comprende el “entarramiento”, pesaje, vacio, =ol-
dadura y esterilizacién. Hoy dia algunos frigo-
rificos han simplificado de tal modo el proceso
de la salazén y cocimiento que en pocas horas de-
jan éste perfectamente cumplido.

Llegada la carne a esta seccién, se la esparce
en grandes mesas de hierro galvanizado, y se
procede inmediatamente a llenar, por medio de
méaquinas especiales llamadas “entarradoras”, los
envases respectivos.

Luego se completa esta operacion a mano, se
pesa el tarro para hacer en él las correcciones
de peso necesarias, se les pasa a unas mesas es-
peciales con plataforma giratoria donde se suel-
dan las tapas y de ahi van a las maquinas de
vacio. En estas maquinas de vacio se les extrae
el aire, aprovechindose para ello de un pequefio
agujero, poco mayor que la cabeza de un alfiler,
que expresamente se ha dejado en el centro de
la tapa; se colocan en el interior de este aparato
varias docenas de tarros a la vez, y mientras es-
tdn dentro de él, por un dispositivo especial, se
practica la soldadura del pequefio agujero de re-
ferencia, con lo cual se deja realizada automati-
amente la operacién de extraer el aire y cierre
hermético del envase.

Cumplidas estas diversas fases de la elabora-
cibn ¥y previa revision por personal conveniente-
mente distribuido de todas las soldaduras practi-
cadas en los tarros, éstos son colocados en peque-
nas bande especiales, para someterlos en los
autoclaves a la esterilizacién respectiva, la cual se
realiza a unos 1209, y mas, bajo presién de vapor,
durante dos-cuatro horas, seglin sea el tamafio del
envase a esterilizar. En estos mismos autoclaves,
después de haberse esterilizado, se enfrian con
agua corriente, distribuida bajo presion, pues esto
es necesario’ debido a que durante la esteriliza-
cion el tarro se deforma algo, ¥ al enfriarse vuel-
ve al tamafio y forma original. Este enfriamiento
dura de media hora a hora y media. De ahi pa-
san los tarros a la maquina lavadora, la que los
limpia por fuera completamente y los deja en eon-
diciones de recibir la pintura de esmalte que ayu-
da a su buena conservacion externa y le da me-
jor presentacion.

En la seccién de pintura se les pinta, general-
mente a miquina, de tal modo que en brevisimos
instantes grandes cantidades de tarros se hallan
en condiciones de pasar a la dependencia del “eti-
quetaje”, donde se les coloca la etiqueta con el
nombre del producto, calidad, peso y el sello ofi-
cial de garantia sanitaria.

Llenados todos estos requisitos se depositan los
tarros en grandes salones, llamados de estacio-
namiento o prueba, mantenidos a una temperatu-
ra elevada por medio de una bien distribuida ea-
lefaccion, donde ademas de secarse exteriormente
con maxima rapidez se experimenta la inaltera-
bilidad del producto.

Mis tarde, después de varios dias y a veces
semanas de prueba, generalmente doce a quince
dias, se les encajona por docenas, y asi son li-
brados a la exportacion.

El corned beef, en su mayoria, se hace en ta-
rros de una y seis libras inglesas; se suele pre-
parar también en envases de dos libras; estos
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tarros son de forma cdnica, hechos de tal modg
que al abrir el tarro por su extremidad mayor la
carne cae ficilmente, formando una sola pieza,
lo cual permite a los almacenistas o comercian-
tes al menudeo hacer los cortes o rebanadas que
exige el consumidor. .

Los envases usados para contener este producto
son de hoja de lata; su confeccién se hace, por lo
general, en el mismo establecimiento preparador
de la conserva, cumpliéndose con ellos todos los
requigitos que sobre proporciones de plomo y es-
tafio, asi como sellado en relieve, exige la ins-
peceién veterinaria oficial.

Una vez preparados los envases, en la seccion
llamada “hojalateria” son lavados prolijamente
en dispositivos especiales: primero con agua ca-
liente y una solucién de potasa, luego con agua
hirviendo sola, para ir de alli, por medio de con-
ductos aéreos, a las mesas de recepcion de las
carnes cocinadas, las que, como hemos dicho, se
encuentran proximas a las maquinas entarrado-
ras. Esta conserva, como todos los productos in-
dustrializados, guarda en calidad una estrecha
relacién con la materia prima empleada; de ahi
que, junto al crédito alecanzado por determina-
das marcas, los precios pagados por unas y otras
varian considerablemente. Los corned beef de bajo
precio contienen, con frecuencia, restos de car-
nes, partes tendinosas, trozos de organos, etc., ¥y
son tratados en su proceso de salazén y cocimien-
to por métodos especiales que conducen a la ex-
traccién de una gran parte de las materias solu-
bles de la carne. Los de primera calidad, hechos
con carnes elegidas, ecumplen el proceso en forma
de que éstas conserven el maximo de su poder
alimenticio.

Este tipo de conserva tiene sus partidarios ¥
sus detractores; pero el hecho positivo es que
tiene una aceptacién casi universal y que da base
para el funcionamiento de importantisimas y nu-
merosas fabricas industrializadoras y a la movi-
lizacién de muchos millones de pesos oro.

Entre los defectos que sefalan sus detracto-
res a este producto estin los que se refieren a sus
propiedades alibiles y al perjuicio organico que
con su uso prolongado se puede originar al con-
sumidor.

Sobre lo primero, diten que estd probado que
los eambios osméticos que se realizan durante el
proceso de la salazén, quitan a la carne una can-
tidad méAs o menos grande de materias extrac-
tivas, que disminuye el valor alimenticio de ese
producto. Asi Girardin ha encontrado en 100 gra-
mos de salmuera, que debia haber servido para
salar 250 kilos de carne bovina, las proporciones
siguientes:

Agua, 62,22 por 100; albimina, 1,23; mate-
rias extractivas, 3,40; acido fosférico, 0,44; po-
tasa, 3,65; cloruro de sodio, 29,00.

Esto se agrava, dicen los detractores, con el
cocimiento, que arrastra una cantidad, si_empl'f
de importancia, de los productos alimenticios de
la carne. =

Con respecto a lo segundo, esto es, a los perjul-
cios que su uso repetido y prolongado puede ejer-
cer en los organismos mejor equilibrados, basta
recordar, dicen, el proceso de la salazén seguito
para la obtencién de este producto y las propie-
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dades de las sales empleadas. Estd demostrado,
en efecto, agregan, que el cloruro de sodio en
gxceso y especialmente el nitrato de potas ]
mentos preponderantes del liquido de la salazon,
pueden acarrear serios perjuicios a los rinones y
al corazon, cuando estos organos no funcionan
regularmente, determinando la aparicion de ac-
cidentes clorurémicos; en el caso de integridad
funcional de estos o6rganos el uso continuado del
producto puede originar, por la calidad de las
sustancias irritantes que lo integran, alteracio-
nes gastricas de perjuicios mas o menos graves
para el individuo.

Sin embargo, estos defectos, examinados asi,
con un criterio exagerado v teniendo en cuenta
procedimientos de elaboracién que ya han sido
abandonados, al menos en los establecimientos de
nuestros pais, no son tales si se tienen en cuen-
ta los progresos de la mecédnica v las mejoras
higiénicas introducidas en la preparacién. En
primer lugar; es cierto que la carne sufre alguna
pérdida de sus propiedades alibiles al ser elabo-
rada para su transformacién en conserva, pero esa
pérdida, cuando el producto es debidamente pre-
parado, no es mayor que la que experimenta la
carne fresca al ser cocinada para una preparaciéon
culinaria; asi, pues, no debe alarmarnos tanto
la pérdida que experimenta en su valor alimen-
ficio frente al mismo valor del producto fresco.
En segundo lugar, el agregado de las sales que
para su mejor conservacion y presentacién se uti-
lizan y sobre cuyas propiedades nocivas se llama
la atencion, no tienen, en el caso de una alimenta-
cion normal del individuo, la importancia que se
le quiere dar, pues es sabido que nadie se ali-
menta solo de ese producto ni el consumo diario
de €l pasa de lo que discretamente cada individuo
puede consumir. Es claro que si una persona se
alimentara sélo de corned beef durante mucho
tiempo los efectos serian dafiosos, como igual-
mente lo seria, aunque fuera en menos erado, si
hiciera uso de una alimentacién artificial exclu-
siva, fuera ésta de la clase que fuera.

Inglaterra, Norteamérica y otros pafses ofre-
ten a este producto una acogida amplia y casi sin
limitaciones, lo cual permite que el Uruguay, res-
pondiendo a esa demanda, trate de producir un
articulo superior que satisfaga a los mercados de
tonsumo y mantenga el crédito que hasta el pre-
sente ha venido disfrutando.

Durante la pasada guerra europea era el cor-
ned beef, junto con el boeuf essaisone, el alimento
preferido para la alimentacién del soldado, pues
la facilidad del transporte, la conservacién pro-
lopgada, la capacidad de cada envase, el valor
alimenticio de cada racién, ete., ahorraban com-
plicaciones que con los otros productos conser-
vados no era posible evitar.

El corned beef constituye un complemento obli-
gado de la industria frigorifica, pues muchos de
los animales sacrificados en estos establecimien-
%%, 4 pesar de reunir su carne excelentes condi-
fiones para la alimentacién, no es apta para
fI preparaciéon por el frio artifieial, y por eso
Decesitan ser industrializados bajo otra forma
Iue permita su aprovechamiento y la mejor de-
®nsa econémica de la industria. El saladero, sal-
Vo raras y muy honrosas excepciones, no ha sa-
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bido todavia aprovecharse de esta ventaja de la
diversificacion en la industria de la carne, y por
eso son contados los que preparan este tipo de
conserva en latas, que tantos y tan grandes be-
neficios podria proporcionar a la industria pri-
mitiva, permitiéndoles aprovechar, en beneficio
de los establecimientos respectivos y de la econo-
mia industrial, trozos de carne que hoy se des-
perdician y que podrian contribuir a engrosar
la fila de ingresos.

El corned beef preparado en la forma que lo
hacen los establecimientos frigorificos y las fa-
bricas de carnes conservadas del pais, utilizando
carnes de primera calidad, salazén en caliente
v moderada, desalaje a punto durante la coceidn,
esterilizacién suave, ete., constituye un buen pro-
ducto natural, nutritivo, agradable al gusto y a
la vista.

soiled beef.—Este tipo de conserva localmente
conocida con el nombre de “puchero” y muchas
veces en el extranjero por el de roast beef, es
hecho de la misma carne que se emplea para pre-
parar el corned beef; en cuanto a la elaboracién
signe también un modus operandi parecido, salvo
en lo que se refiere a la curacién, que es un
acto que no se realiza en la preparacion del boi-
led beef, ni antes ni después del cocimiento.

Asi, pues, esta conserva no es nada méas que
un simple “puchero”, que se entarra caliente y
mecinicamente, agregindole a veces un poco de
gelatina o de caldo para hacerlo mas nutritivo y
apetitoso; se le envasa en ecajas cilindricas de di-
ferentes tamanos, siendo la méis corriente la que
acusa um peso poco mayor de una y dos libras.
Una vez la caja herméticamente cerrada se la
lleva a los autoclaves, donde se la mantiene a la
temperatura de 117° C. durante dos o tres horas.

En cuanto a las selecciones de carnes, higiene
de la elaboracion, proceso general de industriali-
zacion, ete., tiene grandes semejanzas con la tée-
nica descrita para el corned beef, motivo por el
cual no creo del caso repetirla.

Corned mutton y boiled mutton.—Estas con-
servas no son otra cosa que el corned beef y el
boiled beef hechos con carne de animales ovinos
o con predominio de carnes procedentes de ani-
males de esa especie. Estos tipos de conserva
se preparan en muy pequena escala, y se sigue
en su elaboracién el proceso que precedentemente
he descrito para el tipo bdsico de las conservas
obtenidas por la accién del calor, Se le prepara
en envases de una y seis libras.

Brisket beef—El brisket beef es conocido lo-
calmente por “conserva de grano de pecho”. Para
su preparacién se saca la carne del pecho del
animal, utilizindose tUnicamente un pedazo de
20 por 40 aproximadamente. Esta es cortada y
manejada mas bien en temperaturas bajas; inme-
dmtamente después de haberla cortado y desgra-
sado se la lleva a un departamento especial de
“curacion”, donde la temperatura baja es fija y
se mantiene en los alrededores de 0o.

La carne es dejada en las “zorras” de trans-
porte o encima de mesas especialmente construi-
das para su estacionamiento, hasta que tome la
temperatura de ese departamento. Entonces se la
inyecta en la carne, por medio de agujas gran-
des, una cantidad de salmuera fria, hecha con
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sal nueva y una pequeiia cantidad de nitrato de
sosa. Después se sumergen los pedazos en tinas
grandes, donde quedan por espacio de ocho a
doce dias, removiéndoseles periddicamente para
que su curacién sea mas uniforme.

Después de haber sido curada la carne es zam-
bullida en agua por varias horas y llevada a los
tanques de cocimiento, donde se cocinan por un
tiempo variable, pero que, generalmente, oscila
entre una y dos horas.

De aqui es llevada a las mesas de entarramien-
to, las que, por lo general, se hallan independien-
tes de las mesas de entarramiento del corned beef,
y es envasada a mano. Cada tarro, de capacidad
para cuatro libras inglesas, contiene tinicamente
dos pedazos de carne. Por su carne tan especial y
elegida, por la prolija curacién y la manera hi-
giénica del entarramiento se da al consumidor un
producto especial que tiene un sabor exquisito y
que es facilmente cortado en rebanadas para uti-
lizarlas en sandwiches, con lo cual se ha convertido
en uno de los tipos de conserva mas preferidos
por el ptblico; los envases en que se prepara este
producto son, por lo gemeral, de cuatro libras,
peso neto.

Boeuf assaisonne.—Este tipo de conserva tomé
gran impulso durante la época de la pasada gue-
rra europea, pues fué el que gozé, junbto con el
corned beef, mas acentuada preferencia para el
abastecimiento de los ejércitos aliados, especial-
mente para el franeés. Teniendo en cuenta sus
ventajosas cualidades, se hicieron grandes con-
tratos entre los paises de la Entente y los esta-
blecimientos frigorificos del Rio de la Plata, dan-
do lugar hasta el envio de misiones técnicas y
militares de caricter permanente para vigilar el
estricto cumplimiento de los referidos contratos
y subsanar todo inconveniente que pudiera ser
materia de entorpecimiento en la elaboracién.

Durante los ecinco ahos de guerra, es decir,
desde 1914 a 1919, entre los frigorificos urugua-
yos y argentinos solamente se exportd de este
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tipo de conserva, para abastecimiento del ejér-
cito francés en operaciones, alrededor de 60.000
toneladas, correspondiendo casi la mitad al Uru-
guay.

La preparacion de este producto, con las me-
joras introducidas en los establecimientos elabo-
radores de nuestro pais y de la Argentina, exige
una serie de operaciones relacionadas con la elec-
cién de la carne, su fragmentacion, cocimiento,
extraccién de grasas, tendones, etc.; entarramien-
to, agregado de ingredientes, ete., etc., que pue-
den reunirse en los cuatro actos que se describen
a continuacion.

Siguiendo al Dr. Piettre, que actué durante va-
rios anos en el Uruguay y en la Argentina como
delegado del Gobierno francés para vigilar el fiel
cumpimiento de los contratos hechos con estable-
cimientos del Rio de la Plata para abastecimiento
del ejército en operaciones, y que ha contribuide
con su esfuerzo inteligente y tesén a mejorar
considerablemente las caracteristicas alimenticias
de este tipo de conserva, diré que su elaboracion
puede dividirse en las siguientes fases:

a) FEleccién y primera fase de preparacion.—
Las carnes pueden ser empleadas unas vein-
ticuatro horas después de muertas, siendo el
estacionamiento de ellas en cdmaras de frio mo-
derado, 2-5 grados, sobre todo durante los dias
calurosos. Los frios demasiado intensos o muy
prolongados provecan un principio de congelacién
superficial de los trozos, que se traducen ulterior-
mente por un reblandecimiento excesivo y una
exudaciéon abundante del jugo muscular.

Las carnes son divididas en trozos de unos 500
gramos cada uno, de un espesor casi uniforme,
de modo que la coccién obre en todos de una ma-
nera mas o menos equivalente.

PEDRO SEOANE.

Jefe de la Seccion de Industria animal,
de la Direccion de Policia sanitaria de
los animales, en el Uruguay.

INDUSTRIA CHACINERA

RECETAS PRACTICAS

[ —SALCHICHAS

Entre las numerosas formulas de elaborar
salchichas solo describiremos algunas de las
mas convenientes por sus procedimientos
sencillos, pudiendo adaptarse tanto a la in-
dustria propiamente dicha como para el con-
sumo particular.

Las carnes destinadas para salchichas se
preparan de distintos modos. La proporcion
mejor indicada para obtener una buena sal-
chicha se compone de mitad de pescuezo de
cerdo y mitad de magro.

El picado conviene que sea fino. Por cada
kilogramo de carne se afiaden unos 20 gra-
mos de sal, dos gramos de pimienta blanca y
otros dos de especias finas. :

Si se desean salchichas encarnadas, se 1i-
cluye un poco de pimiento molido.

Cuando se desee introducir carne de aves,
o sea hacer salchichas de ave, se afiaden dos
huevos por kilo, un poco de perejil picado,
un diente de ajo, un poco de vino de Ma-
laga o de cofiac' y las trufas necesarias.

Este preparado conviene tenerlo en adobo
unas doce horas antes de embutir.




LA CARNE

Otros procedimientos consisten en susti-
tuir la carne de cerdo por carne de ternera,
con lo cual resulta menos grasienta la sal-
chicha. En cuanto al empleo de carne de
vaca en la elaboracion de salchichas, no es
muy recomendable.

Las salchichas corrientes se diferencian
de las finas en que en su composicién se uti-
liza en totalidad pescuezo de cerdo, lo que
viene a formar dos partes de gordo por una
de magro. Aunque en algunas salchichas sue-
e echarse cierta cantidad de agua, la que es
bien absorbida por la pasta si la carne se em-
plea atin caliente, sin embargo, para obtener
buenas salchichas no es muy recomendable.

Salchichas delgadas.—Las salchichas del-
gadas, por regla general, se hacen con tripa de
aarnero o de cabra, anudandolas o retorcién-
dolas con la misma tripa a distancias con-
venientes.

Salchichas de Framcfort.—Esta variedad
de salchichas se prepara con cerdos mas bien
delzados y cuyo tocino sea firme. Las pro-
porciones son: por siete kilos de magro, se
emplean tres de gordo. Se pica todo, antes
que la carne se enfrie, y se afiade: sal, 30
gramos por kilo; pimienta blanca, dos y
medio; nuez moscada, un poco. Durante la
operacion de picar se echa un cuarto de li-
tro de agua fresca por kilo de carne. Ama-
sar rapidamente. Embutir en tripa de cerdo
0 carnero.

Una vez hechas estas salchichas se cuel-
gan en el ahumadero durante doce horas, so-
metiéndolas a la accién del humo frio. Pa-
sado este tiempo se cuecen durante diez a
quince minutos, seglin sean delgadas o gor-
das. La temperatura del agua en que cue-
cén no debe exceder de go grados.

También se fabrican salchichas en cuya
tomposicion entra carne de vaca o de terne-
ra, y en las que una parte del tocino nece-
sario es sustituida por sebo de rifion de
vaca o de ternera. Esta clase de salchichas
solo se hacen en regiones en las que por ra-
zones de economia y de gusto se aprecian.
Todos sabemos que el sebo es muy apreciado
tomo alimento en regiones frias.

Salchichas caseras—Escoger siete kilos
de magro de cerdo y tres y medio de tocino.
Picadlo en trozos de medio centimetro y sa-
zonar cada kilo con 30 gramos de sal, tres
de pimienta y dos de especias. Echad un de-
cilitro de vino blanco o tinto.

Adobado convenientemente se embuten
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en tripa de cerdo y se atan en trozos de ocho
a diez centimetros.

En invierno estas salchichas deben se-
carse a la estufa; en verano dejarlas tres a
cuatro dias en el secadero, antes de consu-
mirlas.

Se comen asadas o cocidas en el puchero
durante quince minutos o bien con verduras
como complemento.

Salchichas de higado.—Coged kilo y me-
dio de carne magra de cerdo y otro kilo y
medio de tocino firme, y picad finamente.

Blanquead un kilo de higado de cerdo,
metiéndolo en agua hirviendo y cortado en
trozos, al que se ha despojado previamente
de la piel y membranas. El higado asi blan-
queado gana mucho en finura al perder su
amargura natural.

Después rehogar en una cazuela con man-
teca durante un par de minutos. Retirarlo de
la cazuela y dejar enfriar. Después, picarlo
muy fino. Afadir un decilitro de sangre de
cerdo por kilo, 30 gramos de sal, dos de
pimienta blanca, algunas especias y nuez
moscada. Embutid en tripa de cerdo y ha-
ced salchichas de unos diez centimetros. Co-
locarlas en el ahumadero durante unas doce
horas. Después, cocerlas en agua durante
guince minutos; retirar del fuego y dejar
enfriar en su caldo.

Salchichas de Viena—FEsta salchicha se
prepara picando muy fino un kilo de magro
de cerdo, un kilo de tocino firme y un kilo
de magro de ternera.

Se le afiaden 250 gramos de carne de vaca,
triturada con un mazo hasta convertirla en
pasta. Se sazona con 28 gramos de sal por
kilo, tres gramos de pimienta, un gramo de
culantro, un gramo de pimiento molido, un
poco de ajo y un decilitro de agua.

Se procede a un adobado perfecto, y se-
guidamente se mete en tripa de carnero. Se
atan de dos en dos y se ahuman rapidamen-
te. Finalmente se cuecen durante unos tres
minutos en agua a los 9o grados aproxima-
damente.

Salchichas de Nuremberg—>Se diferen-
cian estas salchichas de la generalidad en
que la carne se¢ pica muy finamente y el to-
cino se corta en trocitos o cubos.

Por cada kilogramo de magro de cerdo
se echan unos 150 gramos de dados de to-
cino, 35 gramos de sal, cuatro gramos de
pimienta, algo de pimiento molido, un poco
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de nuez moscada y aromas de tomillo, sal-
via, mejorana, etc.

Se procede al amasado, rociando la masa
con un poco de aguardiente; después se me-
ten en tripa, y finalmente se cuelgan un poco
al humo y se cuecen ligeramente.

Salchichas inglesas.—L.a buena salchicha
inglesa se prepara picando muy menudo y
por partes iguales magro y gordo de cerdo
con otra parte de magro de ternera y grasa
de rifidn o sebo de vaca.

Se sazona cada kilo con 25 gramos de
sal, dos gramos de pimienta, un gramo de
ez ]Tll_}HL‘Zle.l } urn hUCVU,

Todo bien amasado, se forman salchichas
ovaladas, de unos 8o a 100 gramos de peso.

Se sirven después de haberlas rehogado
bien en la sartén con manteca de vaca.

Salchichas de Mildn.—FEsta variedad de
salchichas se prepara del siguiente modo:
por cada kilogramo de carne magra de cer-
do se echan 250 gramos de tocino gordo,
35 gramos de sal y 10 gramos de pimienta.

Se pica bien todo junto y se mezcla ama-
sando bien. Se agrega un cuarto de litro de
vino blanco y unos 200 gramos de sangre
de cerdo. Se afiaden unos cinco gramos de
canela y clavo molidos. Después se mechan
las salchichas, intercalando trocitos de to-
cino en la masa, la que se espolvorea con
canela. Finalmente, se ahuman ligeramente
y se cuecen, para consumirlas.

Salchichas chipolata.—Se toman por par-
tes iguales magro de cerdo fresco y tocino.
Se pican lo mas finamente posible y se con-
dimenta con 25 gramos de sal por Kkilo,
tres gramos de pimienta y dos de especias.

Amasado bien se introduce en tripas del-
gadas y largas, de un metro, formando sal-
chichas de unos cuatro centimetros.

Esta clase de salchichas sirve, general-
mente, para adornar diversos platos.

Chorizos a la italiana.—Se pica un kilo
de magro de cerdo con 250 gramos de to-
cino. Se condimenta con sal, anis en polvo y
culantro. Se amasa, echando un poco de vino
blanco y otro tanto de sangre de cerdo, aun
caliente. Se intercalan en la masa, al embu-
tir, tiras delgadas de carne de cabeza de
cerdo y se atan como los chorizos corrientes.
Hecho esto se cuecen y se ahuman.

Cervelas.—FEste embutido francés es una
especie de chorizo. Se condimenta con espe-
cias, v en vez del pimiento molido se em-
plea la pimienta blanca molida.

Se secan como los chorizos y se ahuman
ligeramente, consumiéndolos cocidos.

Salami.—Lste producto de la chacineria
italiana se prepara con carne de cerdo ma-
gra, la que se pone a marinar en infusién
con buen vino tinto, en el que se ha echado
ajo machacado. El tocino entra en la pro-
porcion de 100 gramos por kilo de magro,
cortado en trocitos. Se mete en vejigas, y
se pone en salmuera durante tres horas. Se
adereza con sal, 30 gramos por kilo; pi-
mienta blanca, dos gramos; negra, otros dos,
v cardamomo, dos. Se atan artisticamente
v se cuelgan a secar lentamente.

IIL.—SALLCHICHON COCIDO
O BUTIFARRA

Se utiliza, generalmente, para la fabrica-
cion de este salchichon cocido o butifarra
todo lo del cerdo, con excepcion de los file-
tes, chuletas y jamones, partes que se re-
servan para la venta.

Se principla por despojar las carnes de
todos los nervios. Se emplean cinco partes
de magro por una de gordo.

o1 se emplea carne de vaca, la proporcion
es de cuatro de magro por una de tocino. Se
pica finamente, aunque el magro no pre-
cisa esté tan triturado como el tocino.

Se sazona, por cada kilo de carne: 22 gra-
mos de sal, dos gramos de pimienta, uno
v medio de especias y un gramo de sal mi-
neral H. Siffert.

Si agrada el ajo pueden emplearse dos
dientes; de lo contrario, se puede prescindir
de ellos.

Una vez bien picado se amasa convenien-
temente; después puede embutirse.

Algunos fabricantes tienen la costumbre
de ahumarlo ligeramente. Pasadas veinticua-
tro horas después de embutido, cuando ya
ha tomado el color rojo, se cuece durante
quince a veinticinco minutos, procurando no
llegue a hervir muy fuerte. Después se de-
jan en su caldo durante media hora. A con-
tinuacién se cuelgan para que se oreen, des-
pués de lo cual ya estan en condiciones de
entregarse para el consumo.

[IL.—SALCHICHON DE FOIE-GRAS
(Higado de ganso).

Se cogen tres kilos de pescuezo de cerdo,
del que se han quitado las partes sanguino-
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katas, 300 gramos de magro de filetes de
werdo, 300 gramos de carne de ternera y kilo
ymedio de higado.

" Picarlo bien, y después de machacarlo en
¢ mortero, se sazona con 20 gramos de sal
gor kilo, un gramo de pimienta blanca, un
gramo de especias, seis de harina de trigo
yun gramo de sal mineral H. Siffert.

" A todo esto se afiade un poco de vino de
Milaga, 50 gramos de trufas en trozos pe-
quefios y dos huevos. Amasarlo todo bien.

Sobre una hoja delgada de tocino conve-
gentemente preparada, se extiende una capa
mn poco espesa de la pasta obtenida con el pi-
adillo. En el centro se coloca una tira todo
I largo de lengua cocida. De un lado y otro
de esta longita se colocan trufas en forma
de dados.

Se cubre con otra capa de la misma pasta
y se enrolla en la lamina formada de tocino
firme y se mete en tripa rizada de la mas
acha. Se ata convenientemente y se cuece,
gtando hirviendo durante unos diez minu-
tos. Retirar la cazuela del fuego y dejar en-
friar en su caldo durante una hora.

También se puede hacer una mezcla con
todo lo indicado y embutir sin mas cuida-
dos, pero la presentacion es menos vistosa.

Puede también hacerse colocando en todo
su largo, en vez de lengua, una tira de hi-
gados.

Cuando se empleen higados frescos, hay
que tener buen cuidado de quitar la hiel y
las partes que han estado en contacto .con
Ila.

IV—PATAS DE CERDO RELLENAS

Emplead patas de cerdo, saladas de cuatro
a cinco dias. Cocedlas en caldo gelatinoso
hasta que puedan sacarse los huesos. Colocad
la carne retirada en una cazuela y dejar en-
friar. Después de fria cortarla en trocitos
delgados,

Haced un picadillo, compuesto de dos ter-
teras partes de magro por una de gordo. Sa-
znad convenientemente, y con la pasta ob-
tenida hacer divisiones de unos 100 gramos
ada una. Unid varias de estas divisiones
lormando triangulo, que colocaréis dentro
del molde, mojado en agua fresca; afiadid
trocitos de la carne sacada, cubriéndolos de
ina capa de picadillo, comprimiéndolo bien,
de modo que la forma resulte algo aplastada
¥ conservando la forma triangular, cuyas
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dimensiones seran de unos 15 centimetros
de largo por siete a ocho de ancho. Empa-
nadio con pan rallado y asar en parrilla o
al horno.

Pueden hacerse también en forma rectan-
gular.

Patas de cerdo trufadas.—Preparad las
patas, cociéndolas como se ha indicado en
el capitulo anterior, afadiendo al picadillo
un poco de perejil picado, un diente de ajo,
dos huevos por kilo y un vasito de vino
blanco o de Malaga. Formad las patas como
se ha indicado anteriormente, afiadiendo a
la pasta trozos delgados de trufa. Proceded
en todo como en el capitulo anterior. Pue-
den hacerse también formando medias pa-
tas trufadas reduciendo las proporciones a
la mitad.

Patas de cerdo de Santa Menehould. —Co-
ged patas de cerdo bien limpias, las que se
han puesto durante dos dias en sal o en sal-
muera de preferencia. Blanqueadlas y atad-
las de dos en dos sobre una tablilla para que
no se deformen.

Es conveniente emplear para atarlas cinta
ancha.

Colocad las patas en el fondo de una ca-
zuela u otro recipiente de cocer, cubridlas
con agua, anadiendo un litro de vino blan-
co por cada cinco litros de agua empleada.

Sazonad con cebolla picada, clavo, zanaho-
ria, un ramito de apio, y otro compuesto
de perejil, tomillo y laurel. Coced lentamen-
te. Uno de los mejores medios de cocerlas
consiste en colocarlas dentro de una olla con-
sistente, haciéndolas cocer en el horno du-
rante quince a dieciocho horas, teniendo la
precaucion de cerrar herméticamente la tapa,
cosa que se consigue con un procedimiento
sencillo. Para esto se forma una masa con
harina y agua, formando un circulo alre-
dedor de la tapa con la masa y comprimién-
dolo todo. Al cocer forma una especie de
masilla con adherencia suficiente para el fin
que se persigue.

Cuando las patas estan ya frias se las se-
para. A continuacion se las pasa por la man-
teca y pan rallado y se asan en la parrilla.

Jamoncillos y patas en gelatina—Cocer;
en cantidad de agua suficiente y su correspon-
diente sazonado, jamoncillos salados de algu-
nos dias, incluyendo patas de cerdo saladas,
las que se atan como se ha dicho en el capitulo
anterior, Afiadir un litro de vino blanco por
cada cinco litros de agua.

}_
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Cuando todo tierno, dejar enfriar
durante una hora y colocarlo en platos. Cla-
rificar la gelatina producida en el caldo y

aplicar en frio para formar adorno. Puede
et 1

cocerse del mismo modo cabeza de <

Patas de cerdo enteras.—Cocer las patas,
como ya se ha dicho, y cuando se han en-
friado sacar los huesos, conservando la pata
entera. Picar finamente media cabeza de cer-
do cocida y fria, excluyendo la oreja. Picar,
por separado, una cebolla, perejil y unas

€std

0

setas.
Amasarlo convenientemente y rehogar en
manteca de cerdo, y, una vez caliente, lle-
nar las patas y dejar enfriar. Se atan, y en-
vueltas en adobo, se empanan. Pueden asar-
se en la parrilla o en ¢l horno, rociandolas
con el jugo que sueltan

V.—CABEZA DE CERDO
EN GELATINA

Se procede del mismo modo que para las

patas; se deshuesa en caliente, se coloca en
una cazuela y se cubre con su caldo, o bien
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puede darse forma en una fuente aplicando
adornos de gelatina.

En el proximo articulo trataremos de [a
gelatina, de su preparacion, clarificacién, co-
loracion y gelatinas diversas, por ser pro-
ducto éste que entra en una infinidad de pre-
parados de chacineria y puede obtenerse fi-
cilmente y con poco gasto de varios residuos
poco aprovechados.

La industria nos la vende ya preparada,
pero no siempre la encontramos en el mo-
mento preciso y menos en ciertos lugares
apartados. Ademas, siendo tan sencilla sy
preparacion, debe darse la preferencia a la
elaborada por si mismo que a la que puede
mercado, que no siempre
liciones.

obtenerse en el
reune las debidas conc

[,uis' HERRERA.

La Corufia, septiembre 1929.

Este numero ha sido
visado por la Censura

INSPECCION DE CARNES

Destino de las Carnes-n los casos cle

A ettt

En el mercado inglés, desde hace unos
afios, se decomisan las reses ovinas que pre-

sentan ganglios infectados de pseudotuber-

culosis o adenitis caseosa; la noticia ha cir-
culado por todas las revistas profesionales
y ha sido tema de la tltima sesién celebra-
da por el Comité de la Oficina Internacio-

nal de Epizootias (mayo de 1929).

Aun cuando tan alto organismo no haya

adoptado todavia ninguna resolucion defi-
nitiva para su estudio, ha nombrado ponen-
te al Dr.-vet. Juan E. Richelet, y el asunto
sera discutido en una proxima sesion.

caseosa

Para los paises productores de reses ovi-
nas destinadas a la exportacion, el acuerdo
de las autoridades inglesas supone una pré-
ocupacion econdémica y exige una mayor Vi
gilancia en la inspeccion de carnes; pard
nosotros, pais consumidor de carne de reses
lanares, merece también atencion preferen-
te semejante tema cientifico y seguir atef-
tamente los trabajos que se hagan en el ex-
tranjero, acompaiiado de comprobaciones
propias; para dar a conocer a los Compaﬂle-
ros que dedican su actividad a la inspeccion
de carnes escribo este resumen, procurando
detallar el estudio de la cuestion, estudio
que puede servir de base y punto de arrai-
que en ulteriores trabajos.
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Con una comunicacion de los doctores ve-
terinarios Lanuze y Suarez, de la Argenti-
na (1), toma estado internacional el tema de la
importancia de la adenitis caseosa en la ins-
peccion de carnes, y nos dan a conoer es-
fos detalles con relacion a esta Republica.
En el afio 1912 recibimos las primeras co-
municaciones de nuestro delegado en Lon-
dres, segun las cuales las autoridades brita-
nicas habian observado algunas reses ovi-
nas con ganglios infectados, pero sin con-
tederles importancia. Desde el afio 1924 to-
das las reses ovinas argentinas importadas
en Inglaterra que presentan senales de ade-
nitis caseosa o presentan ganglios defectuo-
sos son retiradas por las autoridades brita-
nicas y decomisadas.

Posteriormente, en 1926, se publicé un
frabajo por los Drs.-vets. J. Howart y
T. Dunlop Young en el Medical Officer del
5 de junio en que se hacen estas manifestacio-
nes: toda res que presenta un ganglio ata-
cado o extirpado debe retirarse del consu-
mo, porque, segin las observaciones hechas
en ovidos xmpmt"idm y atacados de adeni-
tis caseosa, demuestran que la lesion no
asienta solo en los ganglios,’ sino también
en otros tejidos (muscular, conjuntivo, 6seo),
y desaparece, por tanto, la seguridad resul-
tante de la localizacion en el ganglio.

Naturalmente, la inspeccion argentina no
encuentra esta opinion suficientemente jus-
tificada, pues se trata de una enfermedad,
como la adenitis caseosa, que no ataca al
sistema muscular, v la carne puede ser con-
sumida sin ningtin peligro.

Las lesiones asientan sienipre en los gan-
glios linfaticos; es el organo de preferen-
tia, casi es el tinico, donde se localiza la en-
fermedad : las lesiones histopatolégicas tienen
una evolucion croénica, por lo tanto, la en-
fermedad es propia de reses viejas: ovejas,
tarneros, excepcionalmente; también puede
observarse en los cr:rde1o~; en el Matadero
de Malaga he visto varios casos de esta ade-
nitis en las cabras; Bauman ha comprobado
otro (2).

. (1) Dr. A, Lanuze y N. E. Sudrez: “La pseudotubercu-
SIS ovine au point de vue de la inspection des viandes”.
Bull. Men., Oficine International des Epizooties”. T. 1I,
fas. 6, pag. 583. 1929.

(2) R. Baumann: “Ein Fall von Pseudotuberkulose bei
tiner juneen Ziege.- Zeitsche, f. Infektionskrankh. parasitaere
Krankh. u, Hye. der Haustiere”, Vol. XXXI, nim. 2, pi-
gina 141. 1927,
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Los ganglios atacados con mas frecuencia
son los siguientes: prescapulares, inguinales,
crurales y popliteos; después los bronquia-
les y mediastinicos; los ganglios mesentéri-
cos no aparecen nunca atacados (Desca-
seaux) (I).

[a lesion anatomopatologica se caracte-
riza por un proceso inflamatorio puogeno-
caseoso; los ganglios enfermos presentan al
principio una hipertrofia sin abcedacion;
después se forma el abceso; el ganglio en-
fermo aumenta su volumen y presenta va-
rios focos del tamafio del grano de un ca-
flamén a una nuez; el contenido caseoso de
estos abcesos aparece en los focos recientes,
de color amarillo verdoso; la consistencia
del pus es cremosa; en los focos antiguos
tienen consistencia caseosa, con granos cal-
careos que se desmoronan facilmente; la
coloracion es complc:anmm_ grisacea; al
corte se observa la pmwnud de capas con-
céntricas, de color alternativamente amari-
llo y gris; también se nota una materia con-
sistente, dura en el centro, que esta en via
de degeneracion caseocalcarea ; falta, sin em-
bargo, un verdadero proceso {1t calcificacion.

También son frecuentes, y principalmen-
te en las ovejas viejas, Im focos caseosos
en el pulmén, y son muy raros en el higado,
bazo y rifién; en el pulmén pueden contener
varios focos caseosos sin que exista caseifi-
cacion en los ganglios linfaticos regionales,
y, al contrario, también se presentan los gan-
glios htonqunle-, y mediastinicos con fuerte
aumento y total caseificaciéon sin que exis-
ta localizacion pulmonar (J. Bongert) (2).

El diagnostico post-morten no presenta
ninguna dificultad : es suficiente practicar un
examen completo del sistema ganglionar para
denunciar las lesiones que pueden existir. La
palpacion permite reconocer los ganglios hi-
pertrofiados o abolsados que son sospecho-
sos; la incision de estos ganglios descubre
inmediatamente las lesiones caracteristicas.
Ninguna lesion puede ser confundida con
las alteraciones de la enfermedad caseosa
(Descazeaux, loc. cit.).

A pesar de tanta facilidad conviene tener
mmcntc esta observacion de O. C. Noack (3):

(1) M. Descaseaux: “Contribution a I'étude de la maladie
caséeuse du mouton en Patogenie”. “Bull. de -1 Acad.  Veté-
rinaire ‘de France”, Vol. II, pag. 262. 1929.

(2} J. Bongert: “Bakteriologische Diagnostik”. pag. 509,
Berlin. 1919.
(3) 0. C. Noack: “Experimentelle Untersuchungen, be-

Schafe. Ine.

treffend die bacillacre Pseudotuberkulose der
Diss”, Berne. 1908, i




394

“Es posible, en ocasiones, admitir que los
ganglios linfaticos se tumefactan por caus
sas patologicas, y especialmente'en la infec-
cion externa no llegan a infectar los gan-
glios musculares; pero en uno u otro caso
no presentan alteraciones ni contienen baci-
los virulentos”. El pus que contienen los
ganglios con supuraciéon vanal es mas li-
quido y menos consistente.

El diagnostico bacteriologico permite re-
conocer facilmente el bacilo de la pseudotu-
berculosis: un frotis de pus caseoso, colo-
reado con anilina, o con el Gram, descubre
el germen, un pequefio bacilo pleomorfo,
con bordes redondeados; su pequefio tama-
flo exige mucha atencién, para diferenciarlo
de los cocos y diplococos comunes; su pleo-
morfismo ayuda al examen microscopico.

=LY

En Espafia, la enfermedad caseosa del ga-
nado lanar es conocida: en todos los mata-
taderos se encuentran casos frecuentes de
esta infeccién; sin embargo, la enfermedad
no tiene apenas importancia en el orden
economico: las estadisticas del Matadero de
Madrid el dltimo afo arrojan las siguientes
cifras:

~ Por pseudo- .
Decomiso Nimero total tuherpuulnsis Porcentaje
Reses enteras.. ... 117 6 2
Pulmones........ 15.682 397 02
Higados..... ... 16.413 315 1,92

Un porcentaje tan pequeino tiene facil ex-
plicacion: en el Matadero de Madrid se ma-
tan muchos corderos jovenes, que no han
tenido tiempo de infectarse.

En nuestra estadistica hemos seguido el
criterio que determina la vigente legislacion;
para el decomiso de las visceras, la presencia
de los ganglios infectados determina su de-
comiso; un detalle muy importante para la
inspeccién son las cifras de la estadistica de
Noack, que arroja los siguientes resultados:
en 180 casos de adenitis caseosa de los ovi-
nos, estaban enfermos los pulmones en 9,83
por 100; los ganglios linfaticos, en general,
en 8,06 por 100; los ganglios linfaticos de
los musculos en 33,3 por 100, y el higado
en 17,2 por 100.

Nuestro Reglamento general de matade-

LA CARNE

ros, en el art. 50, b), sefiala con el niime-
ro 14 la pseudotuberculosis del carnero, y el
decomiso sera total en todos los casos:
a), cuando la infeccion se haya generaliza-
do; b), si existen lesiones febriles; ¢), si las
reses se hallan héticas o caqueéxicas.

Salvo estas circunstancias, el decomiso
sera parcial, recayendo en las visceras y par-
tes afectas y tejidos mas inmediatos.

Comentando esta enfermedad en mi obra
La inspeccion veterinaria, pag. 279, con re-
lacion al destino de las carnes de reses ata-
cadas de adenitis caseosa, aconsejo esta opi-
nién: en las reses lanares el criterio se guia-
ra por el estado de nutricién y la extension
de los nodulos caseosos. En general, la car-
ne se puede consumir sin ningtin peligro.
Unicamente en las reses caquéxicas, por la
pérdida del valor nutritivo de la carne, se
impone el decomiso total.

Recientemente, y de un modo incidental,

ha surgido esta cuestion en Alemania, es de-

cir, el destino de las carnes procedentes de
reses con adenitis caseosa o pseudotubercu-
losis, y conviene recoger estas opiniones. Un
veterinario de Brauschweig pregunta a la re-
daccién de la Zeitschrift Fleisch- und Mil-
chhygiene icomo ha de juzgar un cuarto
de oveja que presenta un ganglio linfatico
de la carne con pseudotuberculosis? (1). Con
ser interesante las observaciones del interro-
gante considero mas valiosa la contestacion
suscrita por von Ostertag, en estos térmi-
nos: La pseudotuberculosis de los ovidos es
causada por el bacilo descrito primeramente
como bacilo pseudotuberculosis por Preiss-
Guinard (2), y después identificado por
Glaesser a la pseudotuberculosis de los roe-
dores. También se presenta en el hombre
una enfermedad causada por este bacilo.
Fste bacilo es el mismo que se encuentra ef
la sangre de los casos de muerte por pseudo-
tuberculosis en el hombre (ver von Oster-
tag: “Handbuch der Fleischbeschau”, 7, 8
auf, IT vol., pag. 494). De esto se deduce
que las visceras que presenten alteraciones
de caracter pseudotuberculoso deben ser de-
comisadas, asimismo como la parte de came
cuando hay generalizacién del proceso. Cuan-

(1) “Betrifit die Beurteilung einzelner Fleischviertel mit
veraenderlichen Fleisch-Lympknoten bei Pseudotuberkulose 1:1?3
Schafes.- Zeit. Fleisch- u. Milchhyg”. pag. 371, 1.0
lio, 1929,

(2) En Espafia, siguiendo a los autores franceses, el ger
men de la pseudotuberculosis o adenitis caseosa de los dvidos
se conoce con el nombre de bacilo de Preisz-Nocard.
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do se trata de un foco tnico
un ganglio muscular, sin enfermedad del
musculo y de los huesos, debemos aceptar,
por. 1lld.iU“1l lo que dispone el Reglamento
de inspeccion de carnes (1) para la tubercu-
{osis en su art. 40, nim. 1, y sin escrupulo,
la carne considerada como de menor valor,
dt:.pué-; de arrancado el ganglio alterado, se
entregara al consumo. En los focos frescos
LOI‘ILH[)UILdi{_’IIECH a los ganglios de la carne,
sin alteracion en la masa muscular ni a los
huesos, se considera la carne correspondiente
a la region, después de quitar los ganglios
enfermos, como un alimento condicional-
mente comestible; en cambio, sera conside-
rada como decomisable, impropia para el
consumo, si los musculos y los huesos pre-
sentan alteraciones pseudotuberculosas.

La opinion de Ostertag, interpretando el
Reglamento aleman, esta muy de acuerdo con
lo dispuesto en nuestro Reglamento y nues-
tras practicas de inspeccion de carnes.

En cambio, Noack (loc. cit.) propone en
la pseudotuberculosis un criterio semejante
al que se sigue en la verdadera tuberculosis,
hasta que no se compruebe la no receptibili-
dad del hombre para el bacilo pseudotuber-
culoso.

Precauciéon exagerada en desacuerdo con
los actuales conocimientos p’uurw cos; I
proposicion hay que presentarla invirtiendo
los términos, pues a ello nos autoriza la ob-
servacion de muchos aflos; en tanto que nue-
vas observaciones epidemiologicas o estudios
experimentales de bacteriologia no hagan
nuevos descubrimientos y la clinica recoja
casos bien comprobados sobre la transmisi-
bilidad de la pseudotuberculosis al hombre,
el criterio de aprovechamiento de las carnes
de Ovidos con adenitis caseosa, localizada
en los ganglios, esta inspirado en una norma
cientifica, de acuerdo con una practica hi-
giénica racional.

Es cierto que Ostertag (loc. cit.) cita en
s obra casos de pseudotuberculosis en las
personas, y también se recoge la observacion
de Saisava y Pleiffer de un caso mortal en tl
hombre y en cuya sangre fué encontrado el
bacilo paeudoluhe] culoso. Estos hechos, com-
probados por el laboratorio, nada quieren de-
¢r contra el consumo de la carne de ovinos
atacados de adenitis pseudotuberculosa, ya que

Secocaseoso €1

s

(1) Se refiere al

teglamente de inspeccidn de
de  Alemania.

carnes
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el autor no cita el origen de la enfermedad;
en epidemiologia tienen gran valor estos ha-
llazgos; sin embargo, a la inspeccion de car-
IS 110 ]{‘ Hir\‘t’ ]Kli‘[l. frazar normas en tanto
no pueda demostrar la posibilidad de que la
carne pueda ser vector del bacilo y la inges-
tion de este germen causante de una enfer-
medad, y este caso no se ha comprobado,
afortunadamente.

Conviene no olvidar en esta discusion la
historia de las medidas de policia veterina-
ria contra la tuberculosis bovina y los peli-
gros de las carnes tuberculosas, y si la ver-
dadera tuberculosis es una paudemia, la pseu-
dotuberculosis ovina es una infeccion loca-
lizada en los ganglios viscerales principalmen-
te, propia del’ ;,Lumdo lanar, que ni dentro de
la misma especie ovina es causa de preocu-
pacion economica en ningin pais.

La pseudotuberculosis ovina es conocida
desde hace tiempo en los mataderos, y todos
los reglamentos de inspeccion de carnes auto-
rizan el aprovechamiento de las reses que no
presentan caquexia, porque sus carnes 10 son
peligrosas para la sanidad humana.

C. Sanz EcaRNa.

N O I TET S

Nueva Asociacién.—Prestigiosos fabricantes rela-
cionados con las industrias derivadas del cerdo,
se han reunido en Madrid para constituir una Aso-
ciaci6n de defensa y fomento de sus intereses. La
nueva entidad se denomina Asociacién Nacional
de Fabricantes de productos derivados del cerdo,
v han fijado su residencia en Madrid.

Constituyen la Junta directiva: presidente, Don
Juan Bernal; secretario, D. Manuel Gonzélez de
Jonte; tesorero, D. Mariano Rico; vocales: Don
Juan Nogueras, D. Luis Rodriguez, D. Enrique
Carvajal, D. Pablo l’me: v D. Pant: aleén Munoz.
Ha sido nombrado secretario adjunto y asesor ve-
terinario D. Cesareo Sanz Egafa.

La nueva entidad cuenta con toda nuestra ~1m—
patfa, ya que la mayoria de los directores de la
naclente asociacién han sido nuestros mejores con-
sejeros v nuestros colaboradores desde el primer
omento que nacid esta rev ista; ademaés, se ini-
cia con esta Asociacién una primera fase en la la-
hor fecunda de resultados, de intima cooperacion
de los elementos industriales y cientificos: la prae-
tica, con sus éxitos, con sus dudas y sus fracasos,
y 1(1 ciencia, con sus teorias, sus tanteos Yy expe-
11011(1&.5. a.unadas y coordinadas, pueden fomen-

tar el progreso de las industrias cérnicas en Es-
paiia.

Matadero de Sevilla.—Ha sido nombrado director
del Matadero de Sevilla nuestro querido amigo y
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a Otal,

v de t.lt en espe-

prestigioso veterinario D. Alej:
a (uien felicitamos cordialmente
ramos una labor fructifera.

Nuestro amigo D. Antonio R. Palacios, que has-
La }!-Lr'w !;r\('lr 111-|11[n; th-»-:t ]|ll||‘fl|Jr este Cargo, IL-*-;—
pués de haber organizado los servicios del Mata-
dero de Sevilla, ha querido descansar y preocu-
parse sélo de la Jefatura de los servicios veterina-
rios municipales.

Premios merecidos.—Nuestro compafiero el secre
tario de Redaecion, D. Ledn Hergueta, ha triun-
fado en el concurso de Memorias organizado por
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la [)ii:i]!-u-ir'-u provincial de Za )Z& Sobre te-
mas relacionados con el fomento de la g‘;‘;]m(],-[-iﬂt
e industrias deriv: 3.

A nuestro secre liiI]l' le han concedido dos pre-

mios: uno primero sobre apicultura y otro sobre
avicultura.

También han sido
concurso nuestros ;Lmi'

premiados en este mi
ros D. [;“-f"{ull{r Echev Varria,

de Zar: r L. ro Velasco, de Valladolid,
!-»\lw—.llllll l\.- :1(’ los Veterinarios son una prue-
ba mas de |1Llll]|i}“1l]|lll zootécnica |I- la pro-

conocimiento de los medios de

fomento.

fesiony el
joramiento vy

S1 me-

M E R C-ADB:O
DE CARNES

Dija 21.—Vacuno: cebones, de 2,85 a 2,87 pesetas kilo can
2,98 a 3; bueyes, de 2,61 a 2

asti-

vacas, de 2,17 a 2,89; toros, de 2,
2,84 pesetas kilo canal.
lla, a 4,52 pesetas kilo canal; Montana, a 3,69; Galicia, a 3,26.
Lanares: carneros, de 3,30 a 3,40 pesetas kilo canal; avejas,
de 2,60 a 2,90; promedio de precio, a 3,29 pesetas kilo canal.
Cerdos: castellanos, a 3% pesetas kilo canal; andaluces,
a 3,12; extremenos, a 3,08; mallorquines, de 3,12 a 3,22; pro-

medio de precio, a 3,15 pesetas kilo canal.

Terneras:

promedio de precio,

5

Dia 22,—Vacuno: cebones, de 2,85 a 2,87 pesetas kilo canal;
vacas, de 2,43 a 2,89; toros, de 2,91 a 2,96; bue
promedio de precio, a 1 pesetas kilo canal. Te
tilla, a 4,52 pesetas kilo canal; Montafna, a 3,91; Galicia, a
carneros, de 3,30 a 3,40 pesetas kilo canal; ovejas,
de 2,60 a 2,90; promedio de precio, a 3,05 pesetas kilo can:
Lvnim r.iat..llanm, a 3,35 pesetas kilo canal; andaluces, a
2; extremenos, a 3,08; murcianos, a 3,22; promedio de pre-

cio, a 3,18 pesetas kilo canal.

me

Lanares:

Dia 23.—Vacuno: cebones, de 2,85 a 2,96 pesetas kilo canal;
vacas, de 2,17 a 2,89; toros, de 2,96 a 3,02; bueyes, a 2,78; pro-
medio de precio, a 2,85 pesetas kilo canal. Terner Castilla,
a 4,52 Montana, a 3,91; :

pesetas kilo canal; Gali
Lanares: carneros, de 3,30 a 3,40 pesetas kilo can S,
de 2,60 a 2,80; promedio de precio, a 3,17 pesetas kilo Ldﬂd|
Cerdos: castellanos, a 3,35 pesetas kilo canal; andaluces, a
3,12; e de 3,08 a 3,12; murcianos, de 3,18 a 3;22;
promedio de precio, a 3,22,

tremenos,

—~Vacuno: cebones, de 2,76 a 2,87 pesetas kilo n:a:J"E:
vacas, de 2,17 a 2,89; toros, de 2,91 a 3; bueyes, de 2,61 a 2,78;
promedio de precio, a 2,78 pesetas kilo canal. Terneras: 5
tilla, a 4,52 pesetas kilo canal; Montana, a 3,78; Galicia, a
Lanares: carneros, de 3,30 a 3,40 pesetas kilo canal; ovejas,
de 2,60 a 2,90; promedio de precio, a 3,23 pesetas kilo canal,
Cerdos: castellanos, a 3,36 pesetas kilo extremenos,
a 3,08; murcianos, de 3,18 a 3,22; promedio de precio, a 3,21
pesetas kilo canal.

Dia 25.

canal;

Dia 26.—Vacuno: cebones, de 2,80 a 2,87 pesetas kilo mel
Ve ,de 2,17 a 2,87; toros, de 2,91 a 3; bueyes, de 2,61 a 2,78;
promedio de precio, a 2,81. Terneras: Castilla, a 4,52 pc.\umﬁ
kilo canal; Montafa, a 3,78; Galicia, a 3,35. Lanares: carneros,
4 3,40 pesetas kilo canal; ovejas, a 2,80; promedio de precio,
a 3,35 pesetas kilo canal. Cerdos: castellanos, de 3,10 a 3,35
pesetas kilo canal; extremenos, a 3,08; murcianos, de 3,15
a 3,18; promedio de precio, a 3,20 pesetas kilo canal,

Dia 27.—Vacuno: cebones, de 2,85 a 2,87 pesetas kilo canal;
yacas, de 2,17 a 2,89; toros, de 2,98 a 3; bueyes, de 2,61 a 2,74;

A(Jltilnfls

cotizaciones

promedio de precio, a 2,84 pesetas kilo canal. Terneras: Cas-
tilla, a as kilo canal; Montana, 3,78; Galicia, a 3,35.
Lanares: 35, de 3.a 3,40 pe 15’ kilo canal; ovejas, de
2,60 a 2 [lrmru_\lm de precio, 3,32 pesetas kilo. canal,

ps, de 3,25 a 3 pesetas kilo canal; extre-
anos, de 3,15 a 3,18; promedio de precio,

Cerdos:

menos, 3
a 3,19 pesetas kilo canal.

Vacuno: cebones, de 2

80 a 2,87 pesetas kilo canal;
toros, de 2,96 a 3,02; bueyes, a 2,78;
de pre , a 2,85 pesetas kilo canal, Terneras: Cas-
2 pesetas kilo canal; Montaia, a 3,78; Galicia, a

;: corderos, a 3,40 pesetas kilo canal; carneros,
de 3,30 a 3,40; promedic de precio, a
3,29. Cerdos: castellanos Lic 3,25 a 3,35 pesetas kilo canal;
extret 3,08; nmu de 3,10 a 3,18; promedio de

precio, a 3,15 pesetas kilo canal.

Dia 28.—
vacas, de 2,17 a

promedio
tilla, a 4

ovejas, de 2,60 a 2,90;

GANADO VACUNO Y LANAR

El mercado de ganado vacuno contintia con abundantes
existencias de res
Las nlti

iones se han hecho a los precios siguiens
as a 2,76 kilo canal; cebones,
pesetas, v vacas de la tierra,

5, de 2,70 pe

s, de 2,96 a 3

lo canal.
En gdlhlliu lanar se han contratado los corderos a 3,40 pe-
carneros, de 3,30 a 3,40 pesetas, y ovejas, de 2,60
kilo canal.

setas kilo;

GANADO DE CERDA

El Consorcio reanudé ayer las contrataciones de ganado

para las n 1zas del 12 al 31

Los vendedores pretendian operar de 2,90 a 3 pesetas kilo
canal; pero el Consorcio contraofertd a 2,80 pesetas.

Se asegura que el lunes proximo se haran ope raciones entre

de diciembre,

as kilo,

2,80y 2,85 pese

MERCADO DE BARCELONA

Nota de precios de las carnes de las reses que se sacrifican

en los Mataderos piblicos de esta ciudad:

Del 10 al 25 del actual.—Vacunos (Mayor), a 2,85 pesc.taé
el kilo; ternera, a 3,60; lanar, a 3,60; cabrio, a 2,50; cabrito,
a 5,95; cordero, a 4,50; cerdos del pais, de 3,45 a 3,60; {dem ma-
i a 3,30. Todos los precios a la canal.

llorquines,

P o e A R S




