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CONFERENCIA En una nota ofi-
ciosa publicada por
DE LA CARNE ;5 Delegacion Ilif'

Abastos del Ayunta-
miento de Madrid, en relacién al precio
de carnes en la capilal y con la carestia
que se observa en esta época, se hacen
muy atinadas observaciones. El cronista
recoge la idea expuesta en el siguiente
parrafo, cuya transcendencia es grande,
tanto ‘para la produccion de la cabana
espanola como para el mercado consu-
midor.

“Como quiera que estas causas de cares-
tia son de indole nacional. el Gobierno
es el que tiene jurisdiccion y elamentos
para  remediarlas. Por ello, formulé dias
pasados una propuesta al Ayuntamiento
al objeto de que vecabe del Gobierno la
libre introduccién del maiz, la traida de
ganado del extranjero y que convoque
una Conferencia macional para tratar del
problema de la carne.”

El delegado municipal de Abastos, se-
ior Garcia Cortés, ha lenido una vision
perfecta y amplia de la realidad acerca
dei problema de la carne, fanto en sus
causas como en las soluciones, proponien-
do la celebracién d2 una Conferencia de
cardcter macional para tratar estos temas.

Hemos venido defendiendo en estas pa-
ginas que el abasto de carnes en los mer-
cados consumidores rebasa la accion mu-
nicipal, constituyendo un problema de ca-
racter nacional en su doble aspecto de
produccion y distribucion; a los Munici-
pios compete unicamente la funcion de

policia urbana, reducida a inspeccionar
la. calidad y vigilar el cumplimiento de
las mormas de venta.

Si la extinguida Direcciéon de Abastos,
en vez de fiar toda su actuacion en sefia-
lar tasas por bajo o por alto en la cuan-
tia de la carne para contener el clamo-
reo del Erl]f'l]'f!(_’-r; o los intereses del pro-
ductor, hubiese emprendido un estudio
serio 'y documentado acerca del amplio
problema del abasto de carnes, insistiendo
principalmente en la produecién para lle-
gar al verdadero conocimiento de la exis-
tenoia cuantitativa y cualitativa de la ca-
bafia nacional, nos hubiera podido legar
informaciones, estadisticas que servirian
de -base para una politica macional de
abastos.

Tan atrasados estamos que dificilmente
sabemos la cantidad numérica que alcan-
za nuestra ganaderia, primer dato para
trazar certeras soluciones en el problema
de abasto de carnes; hace muchos afios que
una personalidad de gran prestigio, como
el profesor Flérez de Lemus, en un trabajo
titulado “Sobre la produccién rural espa-
nola”, 1926, ha formulado esta opinién
acerca del valor de las estadisticas gana-
deras: “Tampoco las cifras referentes a
la ganaderia pueden merecernos gran con-
fianza. Las estadisticas de la ganaderia en
Espafia no son, propiamente hablando, ta-

les estadisticas ni nada que se le parece:

no se basan en el recuento ni en la decla-
racion, sino meramente en la estimacion
subjetiva”™ (pag. 29); juicio duro que sin
duda alguna puede repetirse en estas fe-
chas después de haberse publicado el 1il-
timo censo pecuario con relacidn al afio
actual.
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Faltan |-~[;|'li~lii-;n exactas que guien a
las autoridades y a los negociantes; ahora
bien: como eleme rn[n~ de trabajo, deficien-
tes, defectuosos, pueden aprovecharse los
diferentes censos que dan “por estima-
ciéon” una idea de nuestra ganaderia. Para
ahondar més en este problema carecemos
de documentos estimables en cuanto a la
produccion; mo hay posibilidad de saber
a qué precio se produce el kilo de carne
en las diferentes especies v en las diversas
regiones de la macion; comprendemos se
trata de un ftrabajo penoso y difieil, dada
la gran variacién que presenta la explo-
tacion de nuestra riqueza ganadera, pero
se impone su estudio; algo quiso inlentar
la Direecion de Agricultura en el afio
1917, con un “Estudio de la ganaderia en
Espana” —las Memorias se publicaron el
afio 1920—, que abordaba el tema de la
produccién, consumo de la carne, ete.;
aparte de los datos trasnochados, la orien-
tacion tampoco fué un acierto, y el aco-
pio de materiales defectuosos en alto gra-
do; estas publicaciones, a pesar de conte-
ner abundantes cifras, son completamente
intitiles para intentar sacar conclusiones
practicas utilizables de momento.

No hay datos, noticias veraces y exac-
tas, para intentar un estudio serio en re-
lacién con el abasto de carnes; opiniones,
dictamenes, ({llr- reflejen el parecer parti-
cular o colectivo —este ltimo siempre es
particular— de personas o entidades re-
lacionadas con este comercio defendiendo
tesis las mds contrapuestas y dispares.

En medio de esta confusion, los Muni-
cipios consumidores, como Madrid, pue-
den hacer algo para buscar una solucion
armoémnica; por eso el delegado de Abas-
tos enfoca hacia el Ministerio de Econo-
mia el estudio y remedio de las causas
contribuyentes a la carestia de la carne.

Una Conferencia nacional de la carne
aportaria, seguramente, muchas palabras,
multitud de pareceres, pero entre tanta co-
laboracion vendrian también muchos da-
tos aprovechables para dar un poco de
luz, de orientacion, en este problema re-

lacionado con el comercio de un alimento
de primera necesidad.
La formula propuesta por el Sr

. Garcia

LA CARNE
Cortés corresponde precisamente a las
practicas democraticas que siguen en mu-
chos pueblos para conocer las deswviacio-
nes de las mormas econémica=, muy prin-
cipalmente en cuanto se relaciona coa la
alimentacion del pueblo; dar de comer al
hambriento es obra de misericordia en la
doctrina eristiana; obtener alimentos ba-
ratos es una primordial funcién de buena
politica, a cuya consecucion deben concu-
rrir representacion - de los multiples facto-
res que intervienen en esta labor social.

Si queremos buscar ejemplos extranje-
ros, a que somos tan, aficionados, podemos
citar la obra de Gobierno de la Gran Bre-
tana, que tanto se preocupa en buscar
alimentacion barata para sus habitantes.
Hace tiempo que el Ministerio de Agri-
cultura y Pesquerias viene nombrando Co-
misiones para el estudio de los temas re-
lacionados con el abasto; resultado del
trabajo de estas Comisiones son una co-
leccion de monografias relativas a produc-
cion, mercados, practicas comerciales, et-
cétera, de los diferentes productos alimen-
ticios que consume el pueblo inglés; con
relacion al problema de las carnes tene-
mos tres “reports” (Memorias) sumamen-
te inferesantes, que permiten a los hom-
bres de estudio y gobierno disponer de da-
tos valiosos para sus propuestas y reso-
luciones.

En Francia también preocupa, especial-
mente en los mercados consumidores, el
abasto de carnes, y, a falta de inicialiva
oficial, surge la idea entre los interesados
y se labora activamenle para constituir
una Asociacion de ]n‘mlur:l.ums de carne,
cuya actuacion publica se traduce editan-
o \I:'mmilv« v folletos que ilustren al pu-
blico, a los productores, al Gobierno, acer-
ca de tan graves problemas.

Ahondando més la idea de la Conferen-
cia macional de la carne tiene incluso an-
lecedentes internacionales; en varios Gon-
gresos de Agricultura y del Frio, se ha pe-
dido la convocatoria de una Conferencia
Internacional de la Carne; dificultades
diplométicas, intereses nacionales, han es-
terilizado hasta ahora todos los trabajos
para reunir esta Conferencia, ppero la idea
sigue viva, en espera de oportunidad y
conveniencia.

Nuestro distinguido colaborador el doc-
tor Vet. Richelet traté admirablemente en
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la Asamblea Veterinaria de Sevilla el tema
de la produccion, industria y comencio de
la carne, llegando en una de sus conclu-
siones a pedir la creacion de la Oficina
Internacional de la Carne, idea expuesta
posteriormente en diferentes publicaci -
nes y que poco a poco va abriendo surco
en la opinidn mundial, cuyo 6xito serd
lejano como obra de amplia complexidn.

ok K

Gomprendo que me he desviado un poco
al comentar la propuesta hecha al Conce-
jo madrilefio, para que pida una Confe-
rencia Nacional de la Carne: he quenido
recordar estos antecedentes que justifican
la -peticion, aunque sélo el hecho de pe-
dirla es suficiente argumento.

No sirve divagar: ni Madrid ni Galicia...
resuelven solas el problema del abasto de
miichos los de al-

carnes: son factores:
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gunos hemos hablado en esta Revista: en
la rabrica “abasto de carnes”, que confri-
buye directamente a este comercio, una
poblacion, aun de la importancia de la
capital como consumidora ¢ de la rezion
galaica como productora —los ejemplos
se pueden ampliar a toda la nacion—, no
tiene datos ni elementos de juicio suficien-
tes ipara llegar a una solucién eficaz, Vs
aun suponiendo la existencia de estos do-
cumentos, carecen de fuerza ejecutiva: se
impone la intervencion del Gobierno, la
actuacion del Ministerio de Economia,
para buscar asesoramientos, después tra-
ducidos en disposiciones legales que obli-
gan a su cumplimiento.

Una Conferencia de cardacter nacional es
la Unica féormula para buscar soluciones
satisfactorias al mercado consumidor Y
trazar normas futuras al abasto de la
carne.

G A'NK DE RIIA
Las sustancias minerales en ganaderia

Casi medio siglo se ha precisado para
hacer que los abonos minerales se apli-
quen en los cullivos agricolas, y aun des-
pués de esta sostenida politica agraria, aun
se siguen extrayendo de la tierra cosechas
variadas, sin restituir algunos de los prin-
cipales minerales necesarios.

En las teenologias pecuarias se ha di-
vulgado también acerca de la necesidad.
efectos y modos de administracién de la
sal comun, sal de cocina o cloruro de so-
dio. Puede afirmarse, sin temor a ser des-
mentido, que toda la propaganda ha re-
caido principalmente sobre la divulgacion
de esta sal, 'y, salvo muy contadas excep-
ciones, se ha parado la reflexién acerca de
otras sustancias minerales tan precisas, tan
indispensables como €l cloruro de sodio
mismo. Mas, si bien esto es cierto, hemos
de transcribir de la muy importante obra
de Zootecnia del muy eminente veterina-
rio D. Nicolds Casas, algunos pdrrafos su-
mamente interesantes, aunque anticua-
dos, v son los siguientes:

“No hay animal doméstico que no ten-
ga un gusto decidido por la sal comtin y

por el mitro: se ve a las palomas volar mu-
chas leguas para llegar a las orillas del
mar y buscar en los pefascos la sal que
a ellos se pega; a las ovejas se las ve la-
mer las paredes, v, sobre todo, las cons-
truidas con yeso, porque naturalmente
forma sal de nitro; si en un distrito existe
un manantial de agua salada, los caba-
llos y vacuno se escapan a ella cuando
pueden, y los animales salvajes o libres
vienen por si mismos de todas partes. ; Ha-
bra quien diga que la sal es innitil o que
es dafiosa para los animales?

“Conviene distinguir la naturaleza de
los paslos y estaciones para dar la sal:
por ejemplo, que pasturen en verano una
hierba corta y sustancial es de por si bas-
tante seco, y no debe intentarse aumentar
la sed del animal por medio de la sal. Si,
por ¢l contrario, la primavera y verano
son lluviosos, serda muy 1til la sal dada a
“[’IH'IHI. siendo, sobre todo, en un invier-
no no humedo. Por regla general cuando
mads acuosa es la hierba o el terreno de la
dehesa es himedo, la sal es mds necesa-
ria. Es initil en los parajes proximos al
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mar, en ld extension de dos o ires leguas
de la playa, porque los vientos conducen
bastantes ]:Hl'l.z'm‘ salinas y la f]r‘[nmi
bre las plantas.

"Los prados o pastos salados disminu
yen con el tiempo el tamafio de las reses
lanares; pero su came delicada
pensa en parte esta reduccion del vellon.
Kl uso de la sal es necesario para dismi-
nuir el efecto de muchos forrajes mal re-

colectados,

d11 =U-=
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"Los carnivoros no necesitan tanto de
este condimento porque las susfancias
animales que consumen la contienen, en
general, en mas abundancia que los ali-
mentos vegelales.

"La s=al esta indicada en muchos casos
particulares. Conviene administrarla a los
machos en la época de la monta; a las ga-
llinas y demds aves, durante la postura; a
las hembras prefiadas y a las que crian; la
reclaman especialmenle los animales en
su edad de crecimiento, porque es necesa-
ria para la construccién de sus organos.
La sal obra como estimulante del apetito
y aumenta la actividad digestiva. Aumen-
fa v aun mejora la calidad de la lana.

“Su empleo contintia siendo impresecin-
dible en los animales adultos; reemplaza
el sodio perdido en la actividad funcional
por orina, sudor, heces excrementicias. Su
cloro actua en el proceso formativo del
&cido clorhidrico ‘estomacal. Es curioso
hacer constar como todos los animales re-
pudian mds o menos los alimentos im-
pregnados del olor y sabor de los excre-
mentos de los animales de su misma es-
pecie; sin embargo, en el caballo puede
citarse por excepcitn, ya que ingiere las
camas impregnadas de sus propios orines
o de las de los caballos amarrados a su
lado. Hase observado que la orina de los
animales de otras especies puede a veces
considerarse como un condimento util. Al-
gunos dan a las vacas la paja que ha ser-
vido para cama de los caballos, bien lim-
pia de los excrementos, cuya paja, em-
papada de orines de los caballos y seca-
guida, es muy apetecida

da al aire en s

por las vacas, sin duda por el gusto sala-
do que contrae por la desecacion de los
jugos en ella contenidos. Tal conducta ia
estimamos censurable, siendo fan féeil 'y
econémico el empleo de sal de cocina o
gemma més o menos coloreada en gris,
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que a su vez expresa es rica en sales de
magnesio, utilisimas en la nutricién, en
particular para la constitucion del esque-
leto. en union de las sales calizas v fos-
fatadas. Mas no es solo preciso el clo-
ruro de sodio, ya que en Ilii'l]|'!]ﬂ-'==i Caso0s,
por deficiencia de los terrenos o flrlz: falta
de abonos, los alimentos son insuficien-
tes en azufre, hierro, fésforo, cal, ete., que
conviene agregar en flas ' Mas,
como esto ocurre en casos 1'.\'-'I'|H"I"JIJell-'-.
el empleo mds general es el de la sal de
cocina, que, suministrandola con frecuen-
cia, se propinaran las dosis diarias si-

a CloTes.

guientes:
: Solipedos adultos, 25 a 30 gramos.
yrandes rumianbes, 40 a 60 idem.
‘equenos idem (lanar y cabrio), 15 a 25
idem.

Terneros, 10 a

{
1
I

20 idem.
15 a 20 idem.

Para el vacuno muchos vaqueros suje-
tan a la res cogiéndola con la mano iz-
quierda el cuerno derecho; vuelven la ca-
beza un poco hacia su derecha, por te-
nerla cogida también por las narices con
la derecha, y olra segunda persona le in-
troduce en la boca un punado de sal, no
soltando al animal hasta que le ha traga-
do o deglutido. Otros vaqueros que tienen
mucha costumbre y actian en vacas su-
mamente mansas y tranquilizadas por si
mismas, en cuanto aprecian que se les va
a suministrar esta sal de cocina, lo eje-
cutan sin ayuda de nadie. Por lo gene-
ral, al ganado caballar y mular se les pro-
vee en los pesebres de sal aglomerada en
bolas esféricas adecuadamente preparadas
y que vende el comercio, de cuya materia
mineral van tomando a placer, lamiéndo-
las de vez en cuando.

Otros modos sencillos y corrientes de
suministrar la sal de cocina al ganado son
los que siguen:

El més simple v facil es mezclarla con
los alimentos, ya sea rociando los henos
con agua salada, va mezclando la sal con
moyuelo unas veces, con salvados de hoja
o0 gruesos, otras, y granos enteros o quée-
brantados, humedeciendo ligeramente es-
tas mezelas de sal y alimentos sefialados.
Bl ganado lanar en algunas regiones tie-
ne la costumbre de salgar a mano, Si
bien lo mds general y corriente es el
sistema de distribuirsela en el pastoreo

(lerdos,

!
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0 cureo, colocando esta sal de coci-
na en piedras, tejas, ete. (salgar a terre-
no), de donde el lanar foma la sal que a
su alcance se le pone. Este sistema lo es-
timamos muy defectuoso, pues adolece del
inconveniente de que las reses mas fuertes
v glolonas toman excesiva canbidad de
sal, mienlras que las mas débiles apenas
si la prueban. Ello es causa de no pocas
bajas por verdadera intoxicacidn, favo-
recida cuando la sal ha estado ex-
puesta a la acciom solar y no fué lo sufi-
cientemente repartida o muy distribuida
en el mayor nimero de piedras,

Es maés util e higiénico suministrarles
la sal dentro de multiples saquillos atados
v colgados en el apnisco a la conveniente
altura, los cuales lamen, e impregnados
con su saliva van consumiendo la sal a
diario cuando las reses pernoctan bajo te-
chado.

Aunque ya dejamos consignada la gran
utilidad de estas sales minerales, antes de
hacer punto hemos de llamar la atencion
de como en las reses de ordefio o que es-
tdin eriando constituyen estas sustancias
minerales una mnecesidad extraordinaria-
mente justificadisima. Citamos a este ob-
jeto como en esa leche que producen se
escapan con ella sales de cal, de potasio,
de sodio, de magnesio de hierro, combi-
nadas con el acido fosférico, con el sul-
fiirico, clorhidrico, ete. La riqueza de la
leche en. estas sales es aproximadamente,
por litro. como sigue:

Leche de vaca, 7 gramos.

ésla
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Leche de oveja, 10 idem.

Leche de cabra, 7,8 idem.

Juzguese, pues, como en una vaca que
produce por dia 30 litros de leche, por
ejemplo, la canfidad diaria que elimina
por sus ubres, y a qué consecuencias no
se la expone si sus alimentos no se les
sustituye o se les proponciona adiciondn-
dolos con la racién.

Recordamos cémo esas materias mine-
rales conlenidas en la leche estin repre-
sentadas por un 25 por 100 de potasa, otro
20 por 100 de cal, 25 por 100 de &cido
fosforico; sosa, 12 por 100; cloro, 16 por
100; magnesio, hierro, etc., en reducidas
proporciones.

Consignamos estos datos para poner
mds de manifiesto esta necesidad en ma-
terias minerales, si bien hemos de desistir
enfrar en consideraciones sobre su asimi-
lacion en este ganado lechero, por no co-
rresponder la tecnologia lechera, en mahe-
ra franca, a la especialidad de esta revis-
ta; v a mayor abundamiento, de que su
intervencion directa en la produccion le-
chera hdllase plenamente confirmada por
la experiencia, tanto suministrando forra-

Jes y henos como anadiendo estas sales

minerales a la racién diaria en las debi-
das proporciones.

Por desempenar también las sustancias
minerales mna accidn intensisima en la
cria del ganado cerdio, dedicaremos a esta
cuestién un articulo separado.

LE6N HERGUETA.

"man

MATADEROS
Escaldado y chamuscado ante la practica

Ahora que estd en toda su aclividad la
gran matanza de cerdos resulta’ un fema
actual discurrir acerca de los procedimien-
tos para pelar y limpiar la piel del cerdo
muerto; las reses porcinas son los tinicos
animales del matadero que se venden con
la piel, porque la piel del cerdo es la tni-
ca que se aprovecha para la alimentacion
del hombre; tiene también aplicacion, cur-
tida; sin embargo, vale mdas como ali-
mento. a1

La piel, antes de entregada al menrcado,
ha de limpiarse de la cantidad de pelo y
producciones dérmicas que la recubre,
productos que no tienen wvalor alimenti-
cio, aunque los pelos 0 cerdas tienen una
buena aplicacién para cepilleria y pince-
leria.

Desde muy antiguo ha utilizado el hom-
bre dos procedimientos para pelar los cer-
dos después de muertos: el escaldado y el




402

chamuscado, y sus ventajas e inconve-
nientes son objeto de diseusion.

En sintesis consiste el escaldado en su-
mergir el cerdo recién muerto en’ un de-

ito de agua caliente, aproximadamente
mantenerlo algunos minutos
hasla que se reblandezca la I'III;.III'I‘JI!i.‘- v
como dicen los matance-

a () e A

Y=

“suelte el I:H'll]”
ros: una vez bien escaldado se raspa con
cuchillos. conchas, ete., hasta que pier-
de el pelo, escamas epidérmicas, ete., y
queda la piel limpia. E | chamuscado con-
siste en rodear la res muerta de llamas
que quemen los pelos y a su vez re-
también la epidermis y se
el I‘Hl'!‘:"-;llIlllli"[]te' ras-
I-ﬁlli:ll'l'l[ll‘- ].‘] I‘.'i[r.!l
o mediante
humedo ;

para
blandeze .Ill
arrangue mediante
pado; en ambos
externa de la piel se reblan di
el calor: en el escaldado, calor
en el chamuscado, calor seco. La industria
actualmente con numerosos apara-
bos para escaldar v chamuscar comoda-
mente v facilitar la operacién en el as-
pecto industrial.

En este 'IlI'I|\|‘I|||J no interesa al articulis-
ta las instalaciones, los aparatos ni la tec-
nica: unicamente quiere fijar su atencion
en el resultado practico para la industria
de la chacineria con uno u otro sistema.

Actualmente el sistema generalizado en
la mayoria de los mataderos para pelar
los cerdos es el escaldado en agua calien-
te; ha tenido preferencia por dos razones:

proce«

cuenta

economia y rapidez. La instalacién de
unas cubas de escaldar y el caldeamiento
necesario del agua es un sistema facil v
: exige, un gasto relativa-

ademas,

sistema que lo mismo en

comodo
mente pequeno,
la matanza casera que en la industrial re-
sulta rapido; en ]1|hl';|.| de su ,-“-u-}.[;l.-if.“
universal demuestra las modifiicaciones
gque ha sufrido el sistema, desde las pri-
milivas artesas o gamellas, en que se me-
lian y sacaban los cerdos a brazo, hasta
las ultimas méaquinas pels adoras en las que
el cerdo camina sobre una correa sin fin
en ol agua caliente v enlra y sale sOlo en
la maquina peladora, sin intervencion del
hombre.

Un defecto se atribuye al escaldado, y
son muchos los industmales que sostienen
esla opinién: el escaldado encharca la
corteza del cerdo e impide la buena con-
servacion del tocino, el buen gusto del ja-
mon y otros peligros mayores.

LA LARNE

En todo momento hay que escuchar la
opinidn del prictico, y después compro-
barla; cualquiera que haya visto una cor-
teza de cerdo, comiprent le cuan dificil re-
sulta que esla ;u:u-lu- se encharque, |mrqnn
la corteza es dura y cuenta con algunos
centimebr: agemas, el tejido
dérmico no es muy apropiado para embe-
her agua, cualquiera que sea su tempera-
tura; que el agua pase a traves de' la piel
es algo imposible, y aun menos cuando

b= l'l‘.' eshEsOr:
] |

la capa de grasa que recubre su capa In-
terna es tan refractaria a toda humedad;
contra la opinion de los pracli
lass razones quee todos |:-'H]I'I1L|I~' encontrar
en la piel del cerdo para afirmar que no
agua durante los minutos

COSs ""|||-]J

se encharea de
que dura su permanencia en la caldera.
Hay, sin embargo, otro argumento mas
contundente de los mismos practicos: la
oeneralizacion del sistema por todas par-
tes donde la rutina no se ha opuesto tozu-
damente: en todos los mataderos,
de embutidos que practican el escaldado,
no han tenido motivos para arrepentirse
en cuanto a la bondad de los productos
obtenidos, v cada dia son mas los adictos
del escaldado por su limpieza, rapidez y
comodidad.

Sin embargo, la tradicién, la costum-
bre de muchos pueblos de regiones tipicas
en productos preparados con carne de cer-
do no han \qu rido perder la costumbre, y
chamuscan los cerdos para pelarlos; de-
fienden la costumbre crey ndo que el cha-
muscado es molivo de su mejor aroma y
gusto més sabroso de la corteza y toeino
por los componentes del humo ; esta creen-
cia es sostenible dentro de un ambiente
rural donde emplean broza y hierbas y
FAMas nunea cuando ©s
chamuscado con paja y virutas de pino,
adables

fabricas

|:lr|]'r|.-.‘!~', |It'!'|J
cuyos humos son molestos y desag
r'l] fl”.‘l’lrl

La teoria cae por su
moderna industria ha construido hornos
donde no se emplea otro material carbu-
rante que el gas del alumbrado; las hier-
bas, el ramo oloroso, ete., han pperdido sus
ventajas cuando el cerdo pasa por encima
de un mechero incandescente que churrus-

los pelos y la piel, facilitando su lim-
pieza.

Hagase el chamuscado
con paja 'y virutas, y

base cuando la

cldsico, en pira,
7 por intermedio de
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los modernos hornos de chamuscar, de los
cuales existen varios modelos; es lo cierto
que la operacién es sucia y obliga a un
fregado abundante con agua para despren-
der los trozos tostados Vv las |\£{I‘[t'_-' que-
madas por las llamas; se impone después
un baldeo i||!|‘|!_-'ll_ COn el |'|||'r'i'_-[lliI]:lit'll[I'
raspado para dejar limpia la piel de la
res hasta asemejarla a la res que ha sufri-
do el escaldado: los defensores del siste-
ma, mas por rulina que por ventajas prac-
ticas, sostienen que el agua empleada en
abundancia durante la. limpieza de la piel
chamuscada no penetra porque la piel tie-
ne cerrados los poros; naturalmente, ar-
cumentos de este calibre no merecen aten-
cidm; sin embargo, en muchas regiones,
como ocurre en el norte de Espafia, los
salchicheros v los obreros ge oponen te-
nazmente a abandonar el chamuseado,
convencidos de que el tocino se conserva
mejor, v otra serie de ventajas que no han
sido confirmadas por la prdctica ni por
la :.!I'.'lrl industria, qlll ha ido gemeralizan-
do el escaldado v después aprovecha las
\'I'!llr'ln!ir‘- del lllimil hl*ln

Como de I'_ll[.~[|1- 110 sg Plel le concretar
v la finalidad practica es la misma, segui-
ra lodavia chamuscado con sus defen-
uentes con una lejana tra-

SOes, 'consec
dicion.

La gran industria de productos
mira estas cuestiones téenicas con un cri-
terio de utilidad; prescindiendo de cual-
quier otro argumento; la gran indusiria,
wepilo, hace aplicacion del escaldado y
chamuscado la limpieza de la piel
del cerdo; aprovecha las ventajas del es-
I|;-l;||' CcOn MAas |'|'i;'l-ill 7 Y icon
cerdos, y actualmente,
se hace en ma-
weilitan la opera-
la maq Ili—

cerdios

caldado para
mds limpieza los
como anles
quinas
I'-|’||'I ‘\' P~

lecimos. todo
apropiadas que
onomizan obreros, pero

na no detalla. ]i"lsl por todas iu;l o dad
la 1'|I‘|HI .I""'..'.I]'Il' del f'III‘I']r:l del cerdo
no p y lin I|| > bien los P los en cier-
las regiones; asi, al salir de la mdquina
:|:'|-|-|n!';:_ pasa rapidamente, unos tres mi-
nutos, al horno de chamuse las lam:

envuelven toda
contornea su superficie,

1N g - ' : ;
]I--]Il!u= que la maquura 1o supo encon-
trar: el industrial ha suprimido los obre-
ros peladores porque ambas maquinas se
complementan 'y terminan el pelado a la

24
|

I

cler

v chamusecan los
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perfeccion ; después del chamuscado, para
enfriar el cendo, cuyo calor podria perju-

dicar las grasas, sufre una ducha de agua
fria, 1[“» tiene doble ventaja: refresca la
res v permile una ulterior limpieza de 1

iml: es decir, que la limpieza de

solp se consigue con agua.

El sistema del escaldado y chamusca-
do se emplea principalmente en las fabri-
“bacon”, tocino inglés, en el que
la buena presentacion de la piel tiene una
gran ventaja comercial; sin embargo, en
la fabricaciom de embutidos no se lleva
con tanto rigor este detalle, y tampoco se
aplica con fanta frecuencia el chamus-
cado; ademas de presencia, la corteza, en
la fabricacion del “bacon”, ha de tener
firmeza desde el primer momento porque
las mizdias canales son objeto de un tra-
tamiento intensivo de salazon mediante in-
yecciones; exige tenga suficiente resisten-
cia a las presiones a que obliga la industria
con el fin de difundir por todo el cuerpo
la mezcla salina que cura y aromatiza la
carne v grasa del cerdo; en cambio, ien la
fabricacion de embutidos, la corteza mo
iene ninguna interveneion; al contrario,
rn muchos ecasos conviene mo sea dura
pues entra, picada, en la compasicion de
algunos embutidos.

Para pelar los cerdos, el escaldado ha
conseguido una gran generalizacion: no
se han comprobado ninguno de los peli-
gros que le atribuyen; el chamuscado se
diefiende por la tradicién y por la costum-
bre. La gran industria, que aprovecha las
ventajas de todas las técnicas, ha
do el escaldado y el chamuscado para al-
gunos productos con evidentes ventajas

comerciales.

O
MUY IMPORTANTE

Toda la correspondencia serd
dirigida en esta forma: LA CARNE.
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NOTAS

PARIS

or pre-
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ion; el
en la

seguridad de
o encontr

Contre
como Berlin,

un pretexto de dis :
a muchas ciudades europeas,
ete.,, Par no tiene en-
laces entre lag : lineas férress que lle-
m a la poblacién; para todos los trenes Paris
es estacion de término; hsy vias de cintura que
unen las diferer Lf-' lineas, pero tlnicamente para
| : g del comercio; el v
Sur y quiere

cambiar de t
los enlaces
puede
solo
lo mismo ©
Madrid

continuar por
ren y de esta-
tin admirable-
de Madrid a
pre ciso de es-
re con las liness
E:zlc* el viaje
) idad al
= l; L'I'l’ -

a necesita
sin embar

! nunca por
trianspe s hablan de [’du:-pau.lm:
es cierto; pero solo para quienes viajan en piara
a tanto ialzado y con ruta y horario fijo, dedi-
indose a correr kilometros sin enterarse de mada
contentindose con la explicacién del guia y
visto desde un autocard.

Paris retiene al viajero, y cuando éste sabe
ver, siempre encuentra compensacion en la pa-
rada. Esto me ha ocurrido a mi durante -1 dl-
timo viaje a Inglaterra, que, sin haber incluido
en el progrema la estancia en Pariz, me quedé
unos dias, que fueron bien laprovechados en re-
coger notas acerca de mis aficiones y estudios.

I

El consumo de carnes selectas, de cernes altas,
porque proceden de los misculos de las regio-
nes superiores de las reses, tiene dada dia una
may demanaa, y principalmente en les gran-
des poblaciones, que cuentan con muchos resto-
rantes de lujo y sus habitantes llevan una exis-
tencia muy eetiva, dedicando poco tiempo a la
vida del hogar; las comidas son verdaderamen-
te improvisadas, sobre la mawrcha.

En una interezante Memoria, La Viande, edi-
tada en 1929 por la Association Générale des
Producteurs de Viandes (Asociacion General de
Productores de Carne), se explica este fend-
meno de la mayor demenda de los trozos para
asados o para la parrilla. “La razén es simple:
el desarrollo del feminismo ha tenido por efecto
que en muchos hogares la mujer trabaje fuera

LA CARNE

D E«NIAIJE

LA CARNE SELECTA

a la cocina va-
bifteck y la chuleta
cocido el ragout;
ste hecho se log paises es una
ecuencia inevitable x.r'd mod Se
ve a muchas familias de obreros y pequena
burguesia que a medida que aume
tar, en las carnicerias eligen I
/ que pueden pagar
mente”. Pero es
‘0 vende rl'lln.m'r] ](s
rerse de ella de cue r mo
a {"J._'E_I."H]H {IL'\']E'\ [":.L. no ]1[\'_.\'
ado de Paris como modelo de in:
ciones; pero tempoco es tan malo que no tenga

les: cumple su misién
io de
el

v mo tenga tiempo de dedic
ries horas diarias; , el
t en la preferencia

AT

su bienes-
tro-

irne

¥ pr

oS

demasia el 1
e'-_.hw n;]mu'mcn
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que ha hecho una preocupacion en todos
dos de las grandes poblaciones, como
a senalar cusndo estudiemos el abas-
to li-) Londres.

TEeIMO

Para una mejor inteligencia (lv'l “1‘-\?_1]':‘111;1.
conviene senalar algunas ceracteristicas mer-
cado de carnes parisino.

Se surte de carnes Paris por tres proceden-

cias: matadero de La Villette, matadero de Veu-
girard- y les Halles Centrales. Los dos mata-
deros tienen a su vez carne de reses sacrificadss
en naves y carnes muertas, que rf‘ubon en
com _.ifm para su venta en :ubaava (a: 1a eriée).

Para simplificar mas el problema y descartar,
por 1ltimo, el tema de nuestro estudio, admita-
mos tUnicamente dos origenes: carne de mata-
dero y carne 1"01"&110:1_. aunque este término en
el merczdo central de Paris no corresponda exac-
tamente al eriterio espafiol, como veremos des-
pués.

Durante el ano 1929 (1) los matederos de
Paris han producido la siguiente cantidad de
carnes:

5u]thl¢h01’ld| Tut._l kilos

===
i Lﬂrnncern !
|
LAV illettesi | 136.024.196,6 | 27.514.504,5 | 163.538.701,0
Vaugirard. ...... || 21.699.124,6 | 15.027.008,0 | 36.726.133,5

[ 167.78.321,0 | 42.501.5135 |

Las carnes de matadero corresponden a las
diferentes clases de reses de abasto: wacuno,
lanar, cabrio y porcino; en total suministran
200 millones de kilos de carne bruta. A pesar
de cif tan elevadas, hay insuficiencia en cier-

(1) Rapport sur les operations du Service Vétérinaire Sani
taire de Paris. Afio 1929.

-~
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tas clases de carnes, cuya demanda por el con-
sumidor es cada dia mayor, y, hecho paraddjico,
gon precisamente las rnes carzs, selectas, to-
das de I riz, muy apropiadas para

5

consumidor exige carnes mus-
mdes masaz, como son los so-
aderas, tapa, ete., y, en eambio,
trozos donde abunda el tejido con-
ju o, las carnes gelatinosas, como el pescue-
zo, morcillos; las tendinosas, como  faldas, pe-
cho, etc. El carnicero, psra atender a la clien-
tela, bt | carnes altas y desecha las de
categoria inferior; las carnes bajas, aunque bara-
tas, no tienen comprador. Como las reses, por
mucho que los ganaderos seleccionen los tipos
carnosos de patas cort cuello y esbeza dimi-
nutos, no pueden producir todo lomo ¥y solo-

5, el carnicero busca otras soluciones, que
1entra en el matadero; para llenszr esta
se ha creado un ellon, el nime-
venta de carnes fordineas en los Mer-
c¢odos Centrales de Paris,

III

los merca-
carnes en una mis-
de la clasificacion:

de Paris, ¢
Imite varias elases «
explica la razdn

ma

las de carnes. Teniendo en cuenta
este h » conocido gue toda la carne de un
mismo mal no tiene en todo el organismo el

mismo valor en prinecipios suculentos, después
vienen lsz costumbres y contribuyen s sostener
estas practicas, cuyo fundamento es dificil ex-
plicar, porque, como leiamos en uma crénica de
Lo CARNE, en cada pais admiten en una misma
region categoria diferente. Como ahora me li-

mito .2 estudiar las costumbres de Peris, expli-
caré s divisiones de corbte parisino, segin lo

tienen estzblecido, para sefialar el precio de ven-
ta al publico y para las informaciones zelacio-
nadas con la cotizacién; concretamos principal-
mente la earne de wvacuno mayor, porque el fe-
némeno es mas manifiesto en esta clase de ganado.

El mercado de Papis no cuartea lss reses
como Madrid; de la canal, todavia entera, des-
prende les espaldas que le acompafia el brazue-
lo v, en ccasiones, la carrillada; la canal, sin
espaldilla, ze divide a lo largo de la columna
vertebral en dos medias canales y quedan dos
“cortes”, como llamam los carniceros franceses,
que en su idioma se denominan: coupe de demi-
boeuf (corte de medio buey) al tercio posterior
ton costillas, agujas, ete. (fig. 1."), v coupe de
lepaule (corte de la espa'ds) a la paletilla, bra-
zuelo y pescuezo (fig. 2.%).

Asi partida la res, la media canzl derecha debe
llevar el rabo, por eso se llama coté de queue
leostado de cola, en Madrid lo llamamos de ra-
bo), ¥ a la media canal izquierda le corresponden
los restos del pilar del diafragma, que los ear-
niceros parisinos llaman onglet (uiia, en Madrid
lo llamamos pito) ; esta mediz se llama coté de
fausse queuwe (costado de falsa cola o descar-
gado). Cada media cancl @@ su vez se divide en
tinco grandes porciones, que de atris—regién
de mejor carne—a adelante son las siguientes:
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cuisse (pierna), aloyaw (lomo bejo), train de
cotes (parte del alto y agujas), plat de co-
tes (costillar) y pis de boeuf (pecho). La es-
paldilla a su vez se corta en dos piezas: épaule

(pescuezo), p valda y brazo). La tra-
duecién, mejor dicho,

ondencia al eor-
te madrilefio es un 7 arbitraria, porque mno
corresponde exactamente el despiece de Paris con
el de Madrid. He ecreido, para mejor conoci-
miento, reproducir una mina de las que ha
popularizado el insigne Villain, a quien temto le
debe la inspeccién de carnes de Paris y de todo
el mundo.
La traducecion de los términos del corte de
Paris es algo dificil, pero intentaré referirlos,
en cuanto sea posible, a loz trozos madrilefios.

Lerom

Fig. 1.—Corte de una media canal de vacuno,
(Segtin Villain).

1° LA CcANAL—Cuisse (pierna y cadera), se
compone de A, erosse du gite de derriere (ga-
rrén), formado de huesos y tendomes; B, jambe
(morcillo de atrds); C, globe (pierna), se com-
pone de wvarios trozos, que corresponden a la
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tapa, contratapa y babilla, aunque los cortes
no son exactamente iguales; D, culotte es un

trozo de la dadera; E, aloyau es la region de
mas valor del animal: comprende el filet et con-
tre filet (solomillo): el rumsteack, nombre inglés
que se esti generalizando, corresponde a nues
tro lomo bajo y parte del elto, es la region don-
de se corta el famoso roast-beef, cuya acepta-
cion es mundial, constituida por los musculos
dorso-lumbares; F, train de coles, se parte en
dos trozos, el train de cotes découvert (chulet
de aguja) y train de cotes couvert (chuletas
cargadas) ; G, surlonge (arremque del cuello);
H, plat de cote découver (chuletas).

I, plat de cote couvert.

J, baveite (falda); K, point de flanchet (pun-
falda; L, paillasse (trozo de falda); M,
miliew. de tendron o tendrons (parte posterior
del pecho); N, miliew de poitiene (pecho, desde
la cuarta a la séptima costilla); O, gros bout de
poitiriene (punta de pecho hasta la tercera cos-
tilla).

ta de

LA EsPALD
(mogof

del hun

tu la esca] 3
F paleron o 1 (parte suj

d v su cartilaco de prolongacién) ;
G, omprende las masas Oseas ¥

oberemén-codillo) 3 I, jambe (tro-
ion humero-ra-
(morcillo delantero).
figureis ayu-

muscular

zo comprendido entre la articul
dial), v J, crosse du gite
Esta

relacién sumaria, que las
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stimo necesaria

dan a la mejor comprension, la
para comprender la orientacion actual del mer-

senalar con acierto
que el publico mues-

cado de carnes de Paris y
las clases de carnes a las
nayor preferencia.

tra una
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He visitado varias veces les Hulles Centrales,
que constituyen la gran despensa de Paris, y he
tenido ocasién de estudiar el mercado de car-
nes instalado en el pabellon ntumero 3. Les Ha-
lles, como todo mercado de mucha actividad co-
mercial, constituyen un paraje de costumbres ti-
picas, a pesar de que el progreso tiende en todas
partes a la uniformaecién. 'Charles Fegdal ha es-
crito un libro curioso acerca del tema, con el
titulo de Choses et gens des Halles—Cosas y
tipos del mercado—, en la coleccion de Paris
Pintoresque (Editions Athéne), para informar-
nos de las antig costumbres de este
mercado, que cuando se terminé en 1856, toc
criticaban a Baltard por las gremdes dimens
nes del emplazamiento, y después de medio si-
glo ise¢ deshordan por las calles del contorno
porque no tienen suficiente ca idad para dar
acogida a todos los productos, tan riados
en calidad como miultiples por la cantidad, que
abastecen a Paris; la prevision habia res i
pequena.

Diariamente, y en las

les, antes de | is,
cantidades de carnes fre procedentes unas
de los pueblos comarcanos otras enviadas di-
rectamente por los propios mataderos de Paris,
para ser puesta a la venta en el pabellén nu-
mero 3 el mercado central.

Segun los datos recogidos por el
io (loe. cit.), el afio 1929 se han

=]
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mos, agujas, ete.), son remitidos enteros al Mer-
cado Central; asi se explica que los carniceros
del mismo Paris figuren como remitentes. El
mercado acepta todo envio de carnes, siempre
que vengan en condiciones sanitarias pera el
consumo, pero los envios corresponden siempre
a trozos comerciales y carnes de primera clase.

El reglamento del mercagdo admite pequeiios
trozos; zsi son continuos clientes muchos res-
torantes, hoteles, ete., aue disputan a los car-
piceros la compra de los trozos pequenos. El
reglamento no permite ir los trozos, se han
de vender en una pieza, cualquiera que sea su
tamafio y peso.

Eztin encargados de esta venta los manda-
tarios, un intermediario entre el carnicero o ma-
tadero remitente y el comprador, intermediario
gque cobra una pequefia comisién por el servicio
de venta y control del peso.

A este mercado acuden todas las cernes se-
que sobran en los mataderos o ecarnice-
le clientelas modestas que no pueden pegar
carnes caras y se contentan con otra de in-
calidad 'y mas ’barato precio; natural-
mente, al hablar de calidad me refiero siempre
aspecto comercial pues el Servicio de Ins-
'n Veterinaria que tiene destzcado la Pre-
tura de Policia no consiente la venta de car-
nes impropias para el consumo, cualquieraz que
sea el trozo o region del animal.

Cosa extrafia: mo hay mujeres en el pabellon
de 12 carniceria, cuando tanto abundan en otros
pabellones; es un mercado menos jovial, menoz
risuefio, porque en el mercado, como en tfodas
partes, no hay alegria completa en cuanto fal-
tem las voces dulces o agudas de las mujeres
sus trajes coloreados, sus gestos, sus mirada
i v recuerde el lector que entre las wven-

sontr
deuses (vendedoras) de les Halles se nombra
todos los afios la reina de la Mi-Careme.

v

Es discutible la solucion que ha dado Paris
para abastecer el mercado de ~=ie categorias
de carnes que no produce en cantidad suficiente
en los mataderos municipéales.

Cientificamente es una solucién censurable. La
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higiene de la carne encuentra muchos motives
para oponerse a un comercio de trozos de car-
nes sin adherencias viscerales; en muchas oca-
siones «6lo remiten masas musculares, para evi-
tar pagos de transportes, de huesos, sebos, et-

cétera, de escaso valor comercial.
El.Servicio Veterinario ha tomado cuantas me-
didas preventivas pueden gavantizar la =zanidad

4

de las carnes transportadas; la guia de origen,
firmada por un inspector veterinario, acompana
a cada expedicién; los trozos de carne traen eid-
herido una parte de la guia sanitaria pera iden-
tificar su procedencia. No podemos dudar que
todas estas obligaciones, y alguna mas impues-
ta por el Servicio Veterinario, pueden ser bur-
ladas por comerciantes de mela fe; tampoco du-
damos que nuestros companeros de Paris estin
perfectamente erterados de los fraudes y suplan-
taciones p les: para eviterlo, vigilan también
las perzonas que intervienen en este delicado
comercio, Pero, repito, las disposiciones del Ser-
vicio Veterinario se amoldan a las practicas co-
rrientes en esta clase de comercio; la actividad
de los inspectores veterinarios es proverbial y
bien merecidd. Ind 1dientemente de es do-
cumentacion, el Servicio Veterinario del mercado
ejerce una reinspecciéon muy minuciosa en los
trozos de carnes destinados a la venta. Los ana-
les de Szmidad de Paris mo han cita
cionezs y trastornos en la =alud del
por el consumo de estas carnes.
Insisto, sin embargo, en considerar que est
solucién, cientificamente, es mala, en cuento exi-
oe toda esta suerte de prevenciones; pero resul-
ta préactica, y todavia no se ha podido encon-
trar otra mejor. Las autoridades sanitarias acep-
tan estos envios porque la poblacion demanda
mucha carne selecta y porque asi puede esta-
blecerse una compensacion en los pueblecitos de
los alrededores, que comen carne barata, y mo
faltan nunca existencias en la tabla de Paris,
que tira de la carne cesra, pagada a precios re-
muneradores v en demanda siempre constante
v en mayor cantidad. La foérmula es sencilla
para establecer un abasto perfecto: libertad co-
mercial bajo la vigilancia sanitaria, y @ ella se
acoge el mercado de Paris.

C. Sanz EeANA.

INDUSTRIA
B R T E D B

El arte en las decoraciones de los diver-
sos preparados cdrnicos—La decoracion
es el arte de presentar con gusto artistico
los diversos preparados de la industria
chacinera, presentdndolos con talento en
la ornamentacion, con el fin de hacerlos
més apetitosos y mas agradables a la
vista.

CHACINERA

DECORAR

La decoracién es el coronamiento de
una preparacion exquisita. Los gastrono-
mos delicados no saborean sé6lo con el pa-
ladar, sino que paladean (si este barbaris-
mo esta permitido) primero con la vista.

La decoracion prepara la apreciacion;
es, como quien dijera, el antegusto y com-
plemento de los preparados de chacineria
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terminados con gusto refinado. Por ella
se descubre la capacidad y méritos del
chacinero.

Formacion de pedestales para la coloca-
cion de los ;'rr-lmu'm!u_v_ L.as ['flwz:h, S~
biamente preparadas, necesitan un pedes-
tal o zoecalo, para estar hien presentadas;

para este fin se usan pedestales,
Cada pedestal necesila un armazon, he-
cho de diversas formas: redondos, ovala-

dos, triangulares,
lares.

Se principia por cubrir el armazon con
grasa blanca, de la que indicaremos su
preparacion mds adelante. Con la ayuda
de un desbastador y cuchillos flexibles se
rellena el molde que se desee emplear,
ayudado del cuchillo flexible, el cual se
moja en agua caliente para nivelar bien
la superficie. Se puede igualmente prepa-
rar el adorno, colocando la grasa, después
de bien trabajada, entre dos servilletas o
panos mojados. También se puede prepa-
rar una capa delgada y uniforme pasandio
un rodillo y aplicandola sobre el armazon,
recortando el sobrante.

cuadrados o rectangu-

Preparacion de la grasa para el molde.
Después de bien lavada en agua fresca, se
derrite aparte, y al bafiomaria, un kilo de
rinonada de carnero bien blanca, 500 gra-
mos de grasa de cerdo; después mezelar
en caliente, anadiendo 70 gramos de pa-
rafina, 70 de blanco de ballena y 30 de
blanco de plata en polvo.

Adornos—Para preparar los adornos,

LA VITALIDAD

La carne se conserva durante algtin
tiempo viva, en condiciones de poderse
comer, y también susceptible de un buen
aprovechamiento para la preparacion de
embutidos. No podemos olvidar en nin-
glin momento que se trata de una materia
orgdnica, de composicion muy compleja,
y que en un plazo corto es pasto de una
gran cantidad de bacterias, recogidas unas
de las que flotan en el aire, ofras que
transportan las moscas, muchas con los
contactos por las manos, objetos, ete.; to-
dos estos gérmenes atacan la integridad
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pueden formarse las hojas en mpoldes de
veso, ‘o cortadas con molde especial, pero
el talento se ejerce tanto més haciendo
uno mismo hojas v flores: adornos, festo-
nes, ete. Se colocan las grasas tefidas en

tamtos ]J|:|l||- como colores e desep oh-
tener. :
Los mas usuales son: blanco. wverde,

verde-gris, rojos, azules, violeta, lila, mo-
rado, amarillo, gris, rosa; en una pala-
bra: tanlos colores como sean Necesarios
para reproducir las flores y frutas que de-
ban figurar. Las flores y frutas se engar-
zan en alambre fino. Con un cuchillo fle-
xible se recoge de los platos la grasa co-
loreada; por ejemplo: para las hojas, el
verde 0 verde-gris; los claveles chinescos,
sucesivamente, en diversos colores, apro-
ximéndose al tono de éstos; para las rosas
de ‘distintas tonalidades se confeccionan
segun el arte y gusto necesarios, lo mismo
que los capullos de rosas, pélalos, etc.

Para los insectos se hacen a mano los
cuerpos; las frutas y otros se hacen igual-
mente a mano.

Las franjas y festones se enrollan en un
pafio humedo v se aplican en su sitio. Las
rocas se forman con golas de grasda, ver-
lidas en agua helada, que las da formas
exlirafas, raras e imprevistas. Se forman

igualmente a mano las estalactitas v es-

talagmitas. No indicaremos el método de
decorar con la cera, que es mas bien asun-
to de cocina y pasteleria.

Luis HERRERA.
Burgos, noviembre 1930.
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quimica de la carne y ocasionan su rapida
descomposicion.

Pero al carnicero y al industrial les in-
teresa, aprovechar el periodo de vitalidad,
de resistencia de la carne, plazo de tiem-
po que permite su venta o su trabajo. In-
fluyen en la duracién de este periodo de
vitalidad circunstancias dependientes, en
primer término, del animal que suminis-
tra la carne, de las operaciones de matan-
za 'y del modo de conservacion.

La carne procedente de reses enfermas,
principalmente con dolencias de cardcter




LA CARNE

agudo, de tipo inflamatorio y febril, de
reses mal sangradas, evisceradas tardia-
mente, etc., etc., tiene muy poca conser-
vacion. Por el contrario, la carne de reses
sanas, matadas en reposo y bien prepara-
das, dura mas tiempo en buenas condi-
ciones de conservacion.

Independientemente de las cualidades
que tengan las carnes, su conservacion
depende también del grado de temperatu-
ra, de la humedad v del aire en el local
donde se almacenan. Los locales frios y
secos son los méas a propdsito para con-
servar la carne; en cambio, los locales ca-
lidos v humedos son perjudiciales porque
los gérmenes e la putrefaccion ecrecen
muy bien en terrenos que tengan eierla hu-
medad y no muy baja temperatura.

Una regla muy sencilla y practica para
aumentar la eonservacion de la carne pro-
cedente de reses sanas consiste en frans-
portarla, inmediatamente de muerta, a un
local frio y ventilado; el calor natural de
la camne recién muerta es condicion favo-
rable, en cuanto a temperalura, para el
erecimiento v multiplicacion de los gér-
menes de la putrefaccion.

No se puede sefialar una regla general
sobre el plazo de conservacion de la car-
ne porque depende, como hemos dicho,
de tres factores: clase de carne, fempe-
ratura exterior v grado de humedad. A pe-
sar de estas limitaciones, en el orden préc-
tico se admite que la conservacion de la
arne varia, segun su clase, entre los li-
mites siguienfes:

VERANO INVIERNO

Ciervo-gamo. ... 4 dias 8 dias.
Jabali. ... 6 — y 1) S
Liebre, ... 3 = G
Faisdn. ... S T
Perdizy: oo nwn. AT i Rl
Vacuno y cerdo. ... ... ... 3 — 6 ==
b A A e S Lt 8L
Ternero y cordero. Pt 7
Pavo y pato. 4l B opid
0y B T g e 3 — 6 —
Gallina vieja... A s e ==
= oveR e e 2 e 4 —
Palomino. ... A v T

La industria chacinera, obligada con
frecuencia a trabajar con carnes fordaneas,
necesita conceder mucha importancia a
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eslos plazos de conservacion de la carne
para oblener buenos productos; claro que
estos plazos son para una conservacion
natural y espontanea, sin ulilizar los me-
dios fisicos, frio artificial, ya que los con-
servadores quimicos estdn prohibidos en
nuestra legislacion.

La obra de los microbios no es rdpida e
inminente; pero, iniciada, resulta dificil
detener su accion, y si en la venta de car-
ne fresea es prdctico y provechoso para-
lizar la destrueeion microbiana porque la
carne ha de ser consumida inmediatamen-
te, en cambio, cuando la carne se emplea
para embutidos de conservacidn mas o
menos larga, que a su vez demanda un
ratamiento enérgico, como el picado, ama-
sado y embutido, la obra microbiana pue-
de recrudecerse en cualquier obro momen-
to con perjuicio de la buena calidad del
embutido; carne fresca en conservacion
perfecta conviene a la industria chacinera ;
por eso los plazos que la higiene sefiala
como periodo de conservacién normal se
respetardn en todo su valor ante el peligro
de acarrear perjuicios y trastornos de ca-
rdcter industrial.

RECETARIO

Preparacion del salumi—Para preparar
salamis (salchichén italiano) se requieren
trozos excelentes de carne de cerdo y de
vacuno, que entran en la composicién de
este producto.

[.a manera de prepararlo es la siguiente:

Magro de cerdo, 65 por 100; carne de va-
cuno, 10 por 100; tocino, 25 por 100.

La carne de pernil y de los lomos son
los trozos preferidos; se corta en frozos
de 100 gramos aproximadamente. La can-
tidad de sal para la salazon de la carne
magra es de 40 gramos por kilo de car-
ne. Depositada en bandejas se deja veinti-
cuatro horas al frio; conviene que se in-
clinen las bandejas para facilitar el escu-
rrido. Se ayuda esta operacién removien-
do varias veces la masa durante veinti-
cuatro horas.

Se corta el tocino en cubos; después se
cala, a razin de 35 gramos de sal por kilo.

Inmediatamente se procede a picar las
carnes, procurando que el picadillo no sea
muy fino ni tampoco muy grosero; des-
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pués se pasa todo a una mezcladora para
producir una pasta homogénea con los
tres produclos: magro, carne y grasa, y
sazonada por igual por las especias del
condimento.

La formula del sazonado es la siguiente :

Pimienta blanca, 4 gramos por kilo; ni-
tro, 1 idem; azicar, 2 idem; cardamomo,
2 idem.

Se anade una botella de buen wino de
Marsala por 25 kilogramos de producto.

Ili'_-:]rtlll'_-é de doce horas de reposo se em-
bute en las tripas culares del cerdo o en
las roscales del ganado vacuno. Se deja
todavia reposar otras veinticuatro horas,
pasadas las cuales se vepreta el wsalchi-
chon, y, por ullimo, se ata. Segtin la cos-
tumbre italiana, se ata en derecho y no
en espiral. La curacién se hace al aive Li-
bre. (Jaurnal de la Chdreuterie. 1.° no-
viembre, 1930.

Informacién cientifica

Raquitismo.—En una reciente reunién de ve-
terinarios en Leipzig, 1 de abril de 1930, se ha
discutido este tema, del que extractamos lo mas
interesante:

Vitaminas y materias minerales en el raquitis-
mo Yy osteomalacia, por el Dr.-Vet. Scheunert.

La osteologia y el raquitismo son tnicamente
defectos de nutricion. El fin de toda alimenta-
cion ‘racional y de tedos los piensos de los ani-
males es la de colmar las necesidades de mate-
riales para la vida, como son agua, calorias,
materizsl combustible, proteina y materias mine-
rales en la proporcion adecuada; de lo contra-
ro, son causa de trastornos nutritivos. Las ma-
terias minerales fésforo, caleio, magnesio, pota-
sio, ete., son indispensables; en las cenizas de los
animales se encuentran en gran cantidad. El aeci-
do fosférico es el elemento més importante que
se utiliza para la formacion del esqueleto, y se
encuentra principalmente en los herbivoros. En
las largas lactancias, la necesidad de acido fos-
forico y cel es muy grande. Estas materias se
incorporan al organismo por la ingestion de pro-
duetos alimenticios, que s6lo una parte son des-
tinados a los fines de la producciéon. Cuando el
calcio v el dcido fosférico no guardan la debida
relacién en la alimentacién, entonces acarrean
una falta de materias minerales, con disminu-
cién en la lactancia y en el desarrollo.

Las glandulas de secrecion interna pueden in-
fluir en la fragilidad de los huesos de un modo
adverso o favorable. Los conejos alimentados con
poca cal y hojas de remolacha azucarera, cocidas,
erecen muy bien. En el apareamiento producen
gazapos raquiticos y de osificacién dificil. Ana-
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diendo cal y un poco de fésforo se corrige a ve
ces el raquitismo. En los adultos v en los &mi-
males enfermos de osteomalacia la poca cal v
la insuficiencia de fésforo conduce rapidamente

una enfermedad grave. Por eso no se puede
uchar contra el raquitismo tnicamente con cal,
ze mecesita acompanar acido fosforico. Con dos
cabras que han sido slimentadas con heno y re
molacha y otras verduras, la una recibia, como
~uphmi‘nln diariamente, 10 gramos de sal y ha-
rina de hueso, y, la 011.1, solo sal. En el parto
se demostré que la alimentacién de sal zin ha-
rina de hueso di6 una influencia desfavorable,
Una vaca muy lechera estd siempre con déficit
de cal, y esta deficiencia puede producir graves
trastornos. Con la adicion de 60-7T0 gramos de eal
no produce igual resultado: son necesarias plan-
tas como la alfalfa, el trébol, o el pastoreo natu-
ral. En los pastos deben encontrar las reses cal-
cio-fosfzto. Durante la lactacion necesitan las
hembras tener depésitos de cal y fésforo, que
solo los alimentos pueden proporcionarlo. Los ali-
mentos duros son causa de alteraciones intestina-
les y no favorecen la @portacién de cal. Para co-
rregir el balance negativo de cal es insuficiente
dar cal a los animales si al mismo ti(’mpn el or-
ganismo no produce vitaminas antirraquideas. La
adicion de ecal no asimilada determina un enfla-
quecimiento y su deposito. Es initil pretender
so0lo con raciones de cal mejorar la resistencia de
los huesos. Laz vitaminas juv;rzm especiglmente
en la osteomalacia un papel muy importante. No
se encuentran con toda segurided en la hierba,
en las raices, y otras plantas carecen comple-
tamente de vitaminas. En las leguminosas, heno
de trt'lml y alfalfa, se em‘ucntl'an en gran canti-
dad. En cuanto a la relacién que juega entre la
u:m;:mlu{m del suelo y el abono en la formacion
de la vitamina D, todavia no esti bien aclerado.
Hastia ahora, la fuente de viteéminas D se encuen-
tra en el aceite de higado de bacalao, cuando
esta bien preparado. En la Iucha contra el raqui-
tismo, como medios seguros se emplean el \'i;:an-
tol v la ergoste nna, activada por los rayos ultra-
violetas. La accién téxica a altas dosis es dudosa.
De gran importancia para luchar contra estas
enfermedades son el solezr los animales, man-
tenerlos en establos naturalmente ecalientes, al
airo libre 0 en establos soleados. Para prevenir

!udmr contra la osteomalacia se utilizan como
3 elementos el heno, vida natural, mate-
rias minerales y vigatol.

i

El raquitismo desde el punto de wvista clinico.—

Prof. Dr. Weber.

El diagnoéstico precoz de la enfermedad tiene
una gran importancia practica. Cuando la en-
fermedad ha sdquirido gran extensién es diffeil
y dudoso el tratamiento. Se presenta con los si-
guientes sintomas: dificultad en la gestacién, los
bovidos se mantienen sobre las rodillss mucho
tiempo, tumefaccion de las articuleciones, paso
dificil, como el azpeo del caballo; siempre ataca
a un bipedo doble; camina con  dificultad, apo-
yvandose; signos de reumatismo; apenas puede
caminar hacia delante, despacio; no puede recular
a causa de los dolores; cojeras intermitentes; tu-
moraciéon en los huesos; tumoracion en los hue-
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gos accesorios de las rodillas; a estos sintomas
concede Siedamgrotzko una gran importancia;
constituyen el sintoma mas seguro y preciso
de osteomalacia. Se comprueban sintomas de
tumefaceion de las costillas como signos pe-
ligrosos y también se observan sintomas ge-
nerales. Sintomas en las reses sacrificadas, frae-
turas de los cozales, consecuencia de caidas. Fl
revestimiento piloso aparece deslustrado y en-
marafado. Como manifestaciones exteriores se
presentan exantemas, que algunas se curan es-
pontineamente; otras, a un tratamiento adecua-
do, resisten mucho. En la cabra, los huesos de
la cabeza se tumefactan; la quijada inferior se
desvia lateralmente. Los animales comen, pero
no crecen. La terapéutica cede ante la alimen-
tacién. Raciones de heno de trébol y paja de
leguminosas constituyen alimentos indispensa-
bles. Como sustitutivos puede recurrirse a las
raciones de grama. Como remedio recomendable
se recurre @ la adicién del fosfato de cal. Como
tratamiento, preparaciones de cal, aplicables en
inyecciones intravenosas; a Veces determinan una
pasajera sofocacion, que desaparece al cabo de
media hora: efredalin-Merk. nefretin-Bengen,
Osegenin, Robural y Vigantol. El vigantol da
mejores resultados, pero es cero. Con frecuencia
este medicamento, aplicado en forma intravenosa.
provoca con frecuencia edemas y accesos en el
exterior. La mejor terapéutica todavia no se
conoce. Se aconseja cambiar los medicamentos
vy combinarlos. Las infecciones secundarias in-
fluyen desfavorablemente en el raquitismo.

Concepto anatomopatoligico e histolégico del ra-
quitismo, por el Prof. Cohrs.

El raquitismo animal presenta, como el huma-
no, tres formas: raquitismo, osteomalacia y osti-
tis fibrosa. El raquitismo es una enfermedad del
crecimiento del esqueleto; los nuevos huesos no
se caleifican, los huesos viejos se descalcifican.
La osteomalacia es una enfermedad del esqueleto
desarrollado; las nuevas sustancias 0seas pierden
la cal. En ambas formas la medula 6sea perma-
nece inalterable.

La ostitis fibrosa se caracteriza por uma tu-
mefaccidon del hueso La distincion de cada una
de estas formas sélo puede hacerse por medio
del examen histologico. ( Berliner Tierdrzlische
Wochenschrift. 31 octubre, 1930. pag. 850.)

El raquitismo del ganado vacuno y la alimenta-
eién con hojas de remolacha.

El Ministerio prusiano de Agricultura, Tierra
y Montes ha encargado al Instituto de Zootecnia
de 1a Escuela Superior de Veterinaria de Ber-
lin (prof. Dr.-Vet. Stang) que redacte un cartel
para prevenir el raquitismo en los bévidos ali-
mentados con hojas de remolacha; las prevencio-
nes son las siguientes:

1.* Prolongando el empleo de las hojas fer-
mentadas de remolacha se presenta el ragui-
tismo.

2% Para proteger la enfermedsd se necesita
afiadir a la racién buen heno. atin mejor dos-tres
kilos de alfalfa, trébol rojo, ademés.
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tomar el sol.

v demasiado el pienso
1a conviene cada
50 gramos de sal

: Es indispensable salir a
1" Cuando se prolm
de hojas fermentadas de r
catorce dias dar una dosis de
de cocina.

5. Las reses enfermas seran sometidas al tra-
tamiento que aconseje el veterinario.

6.* Prevenir es mejor que curar.

(Zeitsehrift fiir Fleisch-und Melehhygiene. T
noviembre. 1930, pag. 62.)

nol:

Utilizacion de la sangre en la fabricacion de pas-
tas ¥ bizcochos.

En estos tiempos en que se busca el medio de
preparar alimentos econdémicos, utilizando en la
medida posible ciertos subproductos samos y que
tienen un valor comestible no despreciable, la
chacineria puede aprovechar los resultados de los
estudios cientificos en materia de higiene ali-
menticia.

El Dr. Ganducheau, médico principal del ejér-
cito francés. ha comprobado que la sangre y al-
gunas visceras de las reses de carniceria se con-
sideran inutiles para la alimentacién humana.

Hay recursos apreciables que resuelven de for-
ma favorable el empleo integral de las sustamn-
cias recogidas en los mataderos.

Se trata, en sintesis, de un nuevo método para
la preparacion de estas sustancias, método des-
tinado a mejorar las propiedades de los alimentos.

La utilizacion integral y economica de la san-
gre de los mataderos, recogida con limpieza y con
gran cuidado, es una recomendacién fundamental,
siguiendo precisamente la técnica aconsejada por
el Dr. Ganducheau. He aqui las fases de la
técnica:

L.a sangre se recoge en el matadero lo mas
pronto posible inmediatamente después de la
sangria, sin que sea necesario tomar precaucio-
nes de asepsia particulares. La sangre de cerdo,
de vacuno, de caballo, es tratada sucesivamente
por el cslentamiento, por coagulacion de las al-
biiminas y desinfeccién; después, inoculada y fer-
mentada por medio de un cultivo puro de leva-
dura de cerveza.

Esta fermentacién es llevada a cabo en un me-
dio ligeramente dcido y en presencia de una can-
tidad pequefa de un azicar obtenido tratando
una sustancia amildcea (patata, arroz, guisan-
tes, ete.), por el dcido clorhidrico diluido en ca-
liente.

Al cabo de algunas horas y a la temperatura
optima de 20-25 grados, las masas pastosas en-
tran en fermentacién, y se observa la presencia
de cultivos puros de levaduras.

Las pastas asi obtenidas no son tan compactas
y pesadas como las de las morcillas y otros pro-
ductos similares de la salchicheria corriente: han
sido profundamente modificadas por el trabajo
de la levadurz. La fermentacion se acompana de
un desprendimiento gaseoso; desarrolla fen la
masa de la pasta una multitud de pequefios ail-
véolos. Los productos en estas condiciones son
porosos y féciles para dejarse impregnar por los
jugos digestivos.

Al mismo tiempo adquieren sromas delicados,
que desplazan y reemplazan el olor s géneris
de la sangre.
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En vez de pudrirse, como ocurre con este pro-
ducto durante loz meses de verano, las sustan-
cias tratadas, como acabamos de explicar, se con-
servan mejor porgue su preparvacion supone tres
acciones purificadoras: un. calentamiento, una
acidificacion y una concurrencia vital de la le-
vadura.

Puede operarse de la misma forma para los
tejidos viscerales, teniendo la precaucién de re-
ducirlos a picadillo muy fino, operacién muy fa-
cil con las actuales méaquinas picadoras, cons-
truidas actualmente segun los datos de la técnica
mas perfecta.

La aplicacion de la fermentacién panaria al
tratamiento de las carnes v de la sangre ha sido
estudiada por los especialistas.

Por este métc se preparan los pames, mix-
tos de harina, levadura, picadillo de carme y san-
gre. En los Estados Unidos, en Inglaterra, en
Alemsamia, se hace una aplicacion muy extensa de
estos productos, utilizando como base los subpro-
ductos del matadero.

En un principio, las materias empleadas eram,
desde ¢l punto de vista bacteriolégico, impuras.

Las harinas de carne no eran calentiadas antes
de la fermentacion y el fermento estaba formado
por asociacién de bacterias y levaduras y pro-
ducian “digestiones” inseguras. Se observa el mis-
mo inconveniente en los métodos en practica en
algunos psafises extranjeros donde emplean las
pastas mixtas de carne y judias u otras legumi-
nosas feculentas.

La técnica moderna, mis rigurosa, mas razona-
ble, sélo utiliza los cultivos puros cuando practica
las fermentaciones de las materias albuminoideas
alimenticias.

La pasta de sangre que ha “levamtado” se
presta bien a las diversas mezclas y a las mami-
pulaciones de la salchicheria y a la fabricacion
de pastas. Existe un progreso notable que debe
ponerse al servicio de la industria salchichera
para que pueda fabricar con sangre y carne de
cerdo y de vacuno pastas o bizcochos salados, azu-
carados, de un gusto exquisito e irreprochable.

Un bizeocho de sangre y harina constituye un
alimento completo; en un pequefio volumen, un
alimento precioso paral el viajero, para las per-
sonas que buscan facilidades de alimentacion en
el campo.

En el aspecto econémico, la recuperaciéon total
de la sangre de los mataderos pava la alimenta-
cién de la poblacién humana tiene un gran inte-
rés. Por este lado la industria salchichera tiene
una nueva y amplia orientacién: puede dar feliz-
mente curso a sus iniciativas, tanto en su propio
interés como en el del consumidor. (Journal de la
Charcuterie, 1.° noviembre, 1930.)

Los nuevos métodos para demostrar el aumento
bacteriano y conocer los peligros de envenena-
miento de las carnes, por W. Pitt.

Segtin ha demostrado Lenfeld, los métodos pro-
puestos por Andrejewski, por si solos y aislada-
mente, no sirven para demostrar la carne peli-
erosa: el autor ha querido confirmar estas eri-
ticas probando las alteraciones fisicas idel extrac-
to muscular (color y transparencia), la alteracién
quimica del extracto acuoso del misculo (prueba
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de la acidez) v cuatro pruebas con las anilinas
que Andrejewski aconseja como indicadores de
la alteracién de la carme; las téenicas son las in-
dicadas por el autor. El examen bacteriolégico de
las muestras dié este resultado: 14 veces gér-
menes no especificos (2 veces anaerobios); 4 ve-
ces gérmenes del envenenamiento de las carnes
(3 veces paratifus B y 1 vez bacilo Gartner);
2 veces carme, sin gérmenes, pero en ambos ca-
sos fuerte cambio del olor (piometra).

@) Los resultados de mis experiencias en la
transparencia, es decir, en la filtracion del extrac-
to de carne por un buen papel filtro y juzgar
después del filtrado, en cuanto al color emulgién,
han sido opuestos en gran parte al examen bac-
teriol6gico. De 14 filtraciones de extracto de car-
ne, todos con gérmenes no especificos, 8 casos se
mostraron negativos. Solo en los casos de gér-
menes anaerobios el filtrado fué positivoe. De los
4 casos que el anilisis bacteriolégico demostré la
presencia de gérmenes del envenenamiento de las
carnes, sélo en 2 casos di6 resultado positivo la
prueba. En los dos casos de fuerte cambio de olor
y con carne libre de gérmenes la prueba de fil-
tracion di6 un resultado negativo.

b) La prueba de la alteracién del complejo
quimico del extracto acuoso de la carne se ha
hecho con 4cido acético. De los resultados que
hemos obtenido no podemos recomendarlo como
método libre de censuras. En 14 casos que el
analisis demostré presencia de gérmenes, 8 ca-
sos el resultado de la reaccién quimica es nega-
tiva; de los 6 casos positivos fueron reacciones
positivas a las dos muestras que tenian gérme-
nes anaerobios. Los resultados ide esta prueba con
la carne de fuerte olor no fueron decisivos. Los
resultados positivos de la reaccion a una prue-
ba eran negativos en la otra y al revés. En los
4 casos de carnes con gérmenes toxicos una vez
no dio ningun resultado.

¢) En la tercer prueba con materias coloran-
tes se emplearon el rojo alizarino, cianina, verde
malaquita v azul de metileno. El ultimo debe ser
considerado como impropio para estas reacciones,
pues presenta un cambio muy débil de coloracion.
Iia reaccién de color tiene en todos los casos una
imagen nada certera. También en estas pruebas
las muestras de earnes con gérmenes anaerobios
han dado las reacciones tipicas. En los cuatro ca-
sos de carnes con gérmenes de envenenamiento,
s6lo en dos casos han dado resultado positivo; en
un tercer caso fué negativa la reaccién con ciani-
na y verde malaquita; en la cuarta fallo también
con rojo alizarina, Una reaccién positiva se ha
obtenido- con la carne de olor modificado y ne-
gativa en el otro. En 12 casos que se trataban de
aerobios, sbélo diez veces se ha obfenido un re-
sultado positivo,

He sometido estas reacciones al control de car-
nes completamente sanas.

Del resultado de las pruebas referidas de los
tres métodos propuestos por Andrejewski se saca
la conclusién de que no posee la capacidad sufi-
ciente para reemplazar o no tiene las ventajas del
analisis bacteriologico. La prueba por la filtra-
cion no permite arar la carne peligrosa para
la salud de la carne completamente buena; lo
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mismo ocurre con la prueba de la acidez y de
los cambios de color en las anilinas.

No se puede sacar un dictamen valioso de es-
tas tres pruebas para juzgar la comestibilidad de
la carne. (Zeit. Fleisch-und Milchhygiene, 15 oc-
tubre de 1930.)

Sobre la pseudotuberculosis del ganado lanar y
su importancia en la inspeccidon de carnes, por
Kirsch, Berlin.

Por los datos recogidos en varios autores y por
sus propias experiencias en ratomes, cobayos,
corderos v sobre si mismo, el autor llega a esta
conclusién: Los bacilos de Preiss-Nocard, gér-
menes de la pseudotuberculosis del ganado lanar,
es para esta clase de ganado una especie de ger-
men de pus. La pseudotuberculosis puede cali-
ficarse con razdén como una priobacilosis del ga-
nado lanar. Para la salud del hombre no existe
ningtin peligro por el contacto y consumo de
las partes alteradas de las reses lanares. El dic-
tamen de esta enfermedad no merece la compara-
cién legal con la verdadera tuberculosis. Se ha
de considerar como un proceso pudgeno de los
muchos que se encuentran en las reses de abas-
to. La presencia de un foco pseudotuberculoso en
un oOrgano obliga también a reconocer los co-
rrespondientes ganglios de la carne.

Discusién. Gruttner, Niens y Juraske, conside-
ran necesaria la inspeccion regular de los gan-
glios linfaticos del pulmén de las reses lanares
mediante su corte. Por el contrario, resulta su-
per/ua la exploracién de los ganglios del peri-
toneo vy de las mamas. El ponente mantiene la
opinién que debe prescribivse de una forma ge-
neral la exploracién de los ganglios, no sélo en
los casos extraordinarios, sino también cuando
existen sospechas, ya que la palpacién corriente
sirve para encontrar la alteracién.

Se acordd nombrar una Comisién formada por
veterinarios de la ciudad de Berlin para que
traigan una ponencia definitiva y se discuta en
la préxima sesién. (Asamblea de los veterina-
rios municipales de Alemania en Dresde, 22-23 de
agosto.)

Color de la piel y calidad de la carne, por J. H.

Robinson.

Las razas europeas de aves para la mesa son
casi todas de piel blanca y de patas sonrosadas o
pizarra.

En Europa se rechazan las de piel amarilla
y, sobre todo, la grasa de este color, afirman-
dose con gran convencimiento que las aves de
piel amarilla son muy inferiores a las de piel
blanca y que la grasa amarilla tiene un sabor
muy fuerte, lo que no ocurre con la blanca. Es-
tas ideas tienen, evidentemente, su origen en la
comparacién entre las aves propias de BEuropa
con las primeras asidticas que se conocieron,
porque, segiin los autores de aquella época, éstas
eran de carne muy basta, Ademis, como ninguna
de las razas que tienen la piel amarilla se han
eriado tan cuidadosamente para la mesa como
los mejores tipos europeos de estas clases de
aves, es muy natural que al estableer compara-
ciones resulten siempre con mas probabilidades
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a su favor las de piel blanca que las de piel ama-
rilla; estos son los hehos y ello explica el por-
qué de la mayor aceptacién de las aves de piel
blanea.

Ahora bien; el punto a discutir no es si un
ave de piel blanca es mejor que otra de piel ama-
rilla, sino si una gallina de piel amarilla puede
ser tan buena como otra de piel blanca, es de-
cir, si el color es elemento que influye en la ca-
lidlad y aroma de la carne. Hablando en gene-
ral, este asunto no tiene verdadera importancia
practica. Aqui en Espafia, como en América, el
piiblico muestra preferencia muy marcada por
las aves de piel amarilla y, por lo tanto, las ad-
quiere siempre que se le sirven, dejando para
otros las de carne blanca, porque le importa muy
poco los gustos y preferencias de otros paises.

El color de la piel nada tiene que ver con la ca-
lidad de la carne, siempre que esta coloracién,
blanca o amarilla, no se deba a causas especia-
les indicadoras del estado de la gallina. Sea el
que quiera el color de la piel, puede haber aves,
tanto sanas como enfermas, que lo presenten; es
cosa esta que se ha de tener muy presente.

El color de la piel no se fija en la mayoria de
las razas; casi puede decirse que en ninguna.
En casi todas ellas aparecen con frecuencia
ejemplares con diferencias muy marcadas del
tipo de la raza, y, naturalmente, pueden encon-
trarse también muchas gradaciones en la colora-
ci6én caracteristica de la piel; estas variaciones
pueden ser debidas a la constitucién del ave, asi
como también producidas por la alimentacion ¥y
el medio. (Espaiia Avicola. Tomo XIII. 14, na-
mero 302.)

Noticias bibliograficas
Elementos de materia médica veterinaria, por

Moisés Calvo. Tomo I, 340 pags. Zaragoza,
1930,

El ilustre profesor de la Escuela de Zarago-
za D. Moisés Calvo, ha reunido en esta obra
el estudio de un gran numero de materiales que
utiliza el veterinario para curar las dolencias
de los animales domésticos.

Lia medicinia veterinaria ha prbgresado du-
rante estos 1ltimos afios, remozando el nume-
ro de farmacos empleados como agentes tera-
péuticos. Hay muchos remedios antiquisimos,
que figuran en muchas obras, pero actualmente
conocemos mejor sus efectos en el organismo. A
su lado hay un gran numero de remedios mo-
dernos, cuyo estudio estaba disperso por Trevis-
tas y monografias. La moderna farmacologia ha
fijado los efectos fisiolbgicos de los farmacos en
los animales de laboratorio y alguna vez en los
domésticos, buseando preferentemente la aplica-
cion en medicina humana. Es precizo retener
estos conocimientos de la exverimentacion con
aplicacién a los animales domésticos, buscando,
adem#s, la presentacién del farmaco. Esta la-
bor pedagdgica, en primer término, ¥ practica
después, ha sido el plano trazado por el autor,




que ha sabido
comprension.

Podemos decir

desarrollarlo con tan admirable

que cada farmaco traza

ara

un monog de extension variable,
segun su impor 1 cientifica, pero estudian-
do siempre los siguientes asuntos:

.o Caracteres fisicos o botanicos y quimicos.
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4.° 1edicamentacion.,

Con ] M« Calvo ha eserito
su obra, cuya |1 I nena y cumple
la finalidad pedag v ulta para que
fué publicada. autor 0 recoger la

tradicion espanola tudios y moderni-
zar su concepto cientifico, avalado por una larga

labor practica—C. S. E.
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Director de Servicios de Ganaderia.—Ia
Diputacién provineial de Barcelona ha mnombra-
do director de los Servicios de Gamaderia a don
C. Ramén Damnés Casaboch, ilustre veterinario
de Barcelona.

Deseamos a nuestro amigo grandes éxitos al
frente un servicio tan importante para la
riqueza del agro barceloné

en

los

de

Estadistica ganadera de Espaiia.—Se ha pu-
blicado' el curso pecuario de Espana, correspon-
diente a enero de 1930, cuyas cifras oficiales son
las siguientes:

Ganado caballar,
idem mular, 1.15
idem ovine, 19.370.
poreino, 4.773.366.

598.306; idem asnal, 1.006.050;
idem bovino, 3.659.639:
idem caprino, 4.524.954;

T4;
43;

LA CARNE

El anterior censo corresponde al aiio 1925, y
para comprender las variaciones numéricas de
muestra ganaderia, publicamos a continuacion
las cifras resimenes:

Ganado caballar, 697.678; idem asnal, 1.077.377;
dem mular, 1.286.360; fdem bovino, 3.794.029;
dem ovino, 20.067.200; fdem caprino, 3.749.463;
dem porcino, 5.267.328.

Con relacién a este censo, en el wltimo quin-
quenio nuestra riqueza ganadera ha sufrido un
descenso considerable, no sélo en las especies
equinas, como animales de traccién, sino en
las reses de abasto: vacuno, lanar ¥ porcino; te-
nemos un aumento de cabras, La perspectiva es
bien triste para resolver los problemas relacio-
nados con el consumo de carne.

i
i
I

Propaganda de la carne en Inglaterra—E]
Dr. Robert Hutchison, médico jefe del Hospital
de Londres, ha escrito un articulo sobre los fun-
damentos de la alimentacién, y hablando del va-
lor nutritive de la carne dice, entre otras cosas,
las siguientes:

“La carne tiene como producto nutritivo un va-
lor especial, a pesar de toda la propaganda de los
vegetarianos y de la gran baratura de las verdu-
ras; solo los pobres o (en algunos paises del
mundo) ciertas sectas religiosas pueden prescin-
dir en la poblacién humana de la alimentacién
carnica.

La carne, y especialmente la de vacumo, como
ya es sabido, es el alimento primordial de gran
valor, como material, para el desarrollo del or-
ganismo; es la fuente de energia; es el endureci-
miento de la resistencia contra las enfermedades,
v es el alimento que mas pronto y mas ficil se
digiere. KEsta condicién sitia la carne como un
alimento de primer orden en la nutricién del
hombre.”

MERCADO
DE CARNES

MERCADO DE MADRID

GANADO VACUNO

Continia normalmente abastecido el mereado
de ganado vacuno, habiéndose realizado las wlti-
mas contrataciones a los precios siguientes: to-
ros, de 3,35 a 3,39 pesetas kilo canal; vacas de la
tierra, de 3,20 a 3,24 pesetas; cebones, a 3,26 pe-
setas, y vacas gallegas, de 3,00 a 3,04 pesetas
kilo eanal.

GANADO LANAR

Las pequenas adquisiciones que se efectian de
esta clase de re
cios siguientes:
kilo

3,45

5 se han concertado a los pre-
corderos viejos, a 3,90 pesetas

canal;’ carneros, a 3,80 pesetas, y ovejas, a
pesetas kilo canal.

El Consorcio ha iniciado gestiones para la
compra de corderos nuevos, que es de esperar se
realicen de 4,20 a 4,40 pesetas kilo canal.

ULTIMAS

COTIZACIONES

GANADO DE CERDA

El dia 6 del corriente contraté el Consorcio
unos 7.000 cerdos para las matanzas del 15 al
31 del mes actual.

Los precios de adquisicién fueron los siguien-
tes: cerdos andaluces, a 2,78 pesetas kilo canal;
ganado de Mallorca y Murcia, a 2,93 pesetas, ¥y
reses de raza, chatos, a 3,18 pesetas kilo canal

MERCADO DE BARCELONA

Nota de precios de las carnes de las reses que
se sacrifican en los Mataderos pnblicos de esta
ciudad:

Vacuno mayor, a 3,20 pesetas el kilo; terne-
ra, a 4,10 y 4,05; lanar, 8,75 a 4; cabrio, a 2,50;
cabrito, a. 6,50; cordero, 4,25 a 4,50; cerdos pais,
a 8,50; mallorquines, a 3 y 2,90.




