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ER ONICA QUINCENAL

"« POLITICA DE La religién cristiana bre en el 'actual siglo, hasta que la guerra
considera como obra europea vino a perturbar toda la economia
WBSISTENCIAS (e caridad «dar de co- mundial.

meT al hambriento»; en Evidentemente, en momentos de anorma-
daspecto social, dar de comer a un pueblo lidad, como dice el Ministro de Economia en
% problema complicado y de apremiante su exposicién, se imponen medidas excepcio-
wlicion para todos los Gobiernos; las le- nales, y asi hemos visto que‘en todos los pai-
J& que regulan el trabajo, otro factor del ses beligerantes, y en especial los centroeu-
piogreso humano, el crédito, la propiedad, ropeos, se ha llegado en la politica de los
eteétera, v las leyes politicas reguladoras de abastos a limites verdaderamente extremos,
s relaciones ciudadanas no tienen exigen- como han sido la carta del pan, la carta del
wsdiarias, perduran por largos plazos his-. azicar... que sefialaban a cada ciudadano la
tirgos; en cambio, comer es preciso a dia- cantidad maxima de pan, de azicar, etc.,
Wy en las condiciones y cantidades que de- que podia consumir; se ha llegado a suspen-
manda la higiene. der—siempre para la poblacién civil—el con-
El nuevo decreto —6 del actual— reorga- sumo de carne uno o dos dias a la semana,

pizando los servicios de abastos, presta oca- v se lleg6, como en Alemania, a fabricar los

0N para unos comentarios acerca del tema  famosos ersatz-sustitutivos para el café y otros
®mpre justificado y nunca agotado: politi- alimentos ultramarinos.
tde abastos. Momentos duros ‘que la Humanidad afron-
S ta con serenidad y convencida que tales mo-
lestias son pasajeras; afortunadamente, res-
Las Cortes de Cadiz, que tan gran revolu- tablecida la paz, normalizada la produccién
fin hicieron en la Administracién espafiola, y regulada la economia, la intervencién de los
leeretaron en junio de 1813 la libertad de Gobiernos en el régimen de abastos ha des-
mercio; se acabaron desde esa fecha las ta- aparecido lentamente, hasta restablecer por
%, los gremios y demds privilegios qué en- completo la libertad de comercio y la volun-
Orpecian el trafico y mercado de cuantos taria contratacién; ha quedado, si, un exal-
Toductos son objeto de contratacién comer-  tado espiritu nacionalista en los gobernantes,
tl. Posteriormente, la venta de los abastos que se traduce en un 1égimen de intensa pro-
¢ también dejada libre por decreto de 20 teccién en los respectivos aranceles; pero en
¢ enero de 1834, y las autoridades muni- el gobierno interior de los diversos paises be-
fpales se quedaron tnicamente con atribu- ligerantes 'de la Gran Guerra no 'quedan ras-
tones para verificar la salubridad de los ali- tros de aquella intervencion detallista y fe-

lentos que se venden al publico. roz en cuanto se relacionaba icon}las subsis-
Este criterio’ de franca libertad comercial —tencias.
'm6 pronto arraigo en las costumbres mer- Amparados en la neutralidad,i las salpica-

Gntlles, y fu¢ norma corriente durante todo ~ duras de la lguerra nos alcanzaron en muilti-
“Isiglo Pasado; seguia también esta costum-  ples manifestaciones de la economia macio-
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nal, y especialmente en las subsistencias; ante
imperiosas reclamaciones del ptiblico, fué sur-
giendo en nuestra Administracién publica un
nuevo servicio relacionado con las subsisten-
cias o abastos. Fué entonces cuando las Cor-
tes votaron las leyes de febrero de 1915 y no-
viembre 1916, llegando, en la organizacion
impuesta por el decreto de noviembre de
1923, a disponer el Gobierno, por intermedio
de las Juntas de abastos, de excepcionales
facultades, y gracias a la rigidez del sistema
en algunos momentos, pudo haber conjura-
do dificultades graves; pero llegé a producir
una fuerte compresion sobre el comercio y
desentoné la produccién misma, segun ma-
nifestaciones del Ministro de Economia; es
decir, que la actuacion de toda la politica de
abastos ha sido perjudicial para el consumi-
dor, a quien pretendia defender, sin benefi-
ciar para nada al productor. El desarrollo de
este aspecto nos llevaria lejos del propoésito
primordial del cronista; cabe decir que eran
momentos excepcionales y reclamaban seme-
jante actuacion gubernativa.

e

Es un hecho evidente [que el intervencio-
nismo econémico es siempre costoso a la lar-
ga, y cuando se trata de alimentos, mate-
rias alterables, por lo general, lo es también
a la corta; la actuacion del Gobierno de la
Dictadura ha sido de frecuentes y radicales
intervenciones en los abastos, aparte de la
organizacion administrativa, que empezaba en
una Direccion general hasta llegar a la com-
plicada red de inspectores en todas las loca-
lidades de alguna importancia; aparte de este
servicio oficial, el Gobierno, por el é6rgano de
Consejos nacionales, Consorcios, Sindicatos,
influencia directamente en la produccion,
venta, consumo o precio de los principales
articulos alimenticios, los que el léxico ofi-
cial llama articulos de primera necesidad,
sin cuidarse nunca de restablecer normas
iguales para todos ni reparar prudente y pa-
cientemente las omisiones en que incurria.
(G. MAURA.— Bosquejo historico de la Dicta-
dura, pag. 345).

Independientemente del acierto o error en
la actuacién inmediata de los organismos re-
lacionados con el comercio de los abastos,
la intervenci6n del Gobierno resulta gravosa
y entorpecedora, y por tanto, atentatoria a la
rapidez exigida en las transaciones de los

LA CARNE

géneros alimenticios; ademads, refiriéndongs
concretamente a la carne, tema de nuestry
publicacién, se ha considerado en toda le-
gislacién como si la carne fuese un alimentg
definido, concreto; me explicaré: como si Ia
produccion de carne no hubiera de guardar
relacién intima, directa, con otros pr uduttob
procedentes también de las reses de abasto;
hablar de carne como se hace del pan, pata-
tas, etc., resulta un error econémico lamen-
table; sabe el cronista que en una comisién
reguladora de precios, la mayoria de los vo-
cales discutia la tasa conveniente a las di-
ferentes categorias de carnes en que la tabla-
jeria divide a la res; el criterio durante la
discusion era casi undnime para sefalar un
precio de venta baratisimo a la carne de ter-
cera, que utiliza el obrero para poner un pu-
chero o ilustrar una cazuela de patatas; en
compensacion, se autorizaba a vender muy
cara la carne de primera, v el acuerdo no
llegd a tomarse por la acertada actuacion
del representante de los carniceros, hacien-
do presente, con gran oportunidad, que enla
tablajeria no se fabrica, como en la tahona,
las clases de carne a voluntad, y si el precio
de la caine de primera resulta prohibitivo
para el cliente, la clase obrera no encuentra
carne de tercera; todavia ni los ganaderos ni
la ciencia zootécnica saben criar reses que
s6lo den carne de tercera sin dar carne de
segunda y de primera.

Lo mismoc que en la tablajeria han de guar-
dar proporcién en precio las diferentes cali-
dades de carnes; lo mismo en el precio regu-
lador de las reses ha de mantener proporcion
la carne y los demas subproductos de mata-
dero; las soluciones [simplistas, que son la
norma de la [Gaceta, resultan en las cuestio-
nes mercantiles de efectos desastrosos o per-
niciosos cuando no hay posibilidad de esca-
par a su cumplimiento.

e e

Ademés, llevada la politica de abastosala
Gltima fase comercial, a intervenir tnica-
mente la venta de los alimentos en el despa-
cho publico, se incurre en graves errores y
desafueros; muchos afios de inter vencionismo
en el asunto de las subsistancias han produ—
cido montones de memorias, informes, dis-
posiciones legales, etc., y todavia ! quedan
inéditas las cuestiones htf-‘,m% en relacion con
los alimentos de origen animal; no sabemos
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cuanto cuesta producir un kilo de carne en
las diferentes regiones de la Peninsula; des-
gonocemos los rendimientos de nuestras re-
ses; algo se estd haciendo ahora, obligados
por una disposicién de caricter tributario:
no tenemos: datos concretos de la produccién
porcina ni sobre la posibilidad de cambiar
los tipos de produccién en armonia con las
pxigencias de la industria; més atin, no sabe-
mos qué es una canal ni una fernera. Lector:
si un Tribunal pidiese a un perito veterina-
io 0 tablajero testimonio acerca de qué se
mtiende por una canal o una ternera, ten-
dria que fundamentar su dictamen por los
usos de la localidad; pero sin poder invocar
m texto oficial ni un tipo definido.

Un perito de Madrid, diria una cosa; otro,
de Barcelona, distinta, y un tercero, de Bil-
bao, diferente; los ejemplos se pueden am-
pliar, y esto después de quince afios de po-
litica intervencionista de abastos, siendo la
tame articulo con que primeramente y cons-
tantemente se ha tratado sobre su venta, co-
mercio, que constituye una floracién abun-
dantisima en nuestra coleecion legislativa.

Todo esto, al parecer fundamental, cuan-
do se ha llevado con rigor cientifico, ha ser-
vido en muchos paises de admirable ense-
lanza para orientar la produccién pecuaria
i fines mas lucrativos; asi ahora se habla de
trear el bebi-besf (el ceb6n nifio), como car-
ne tipo selecto de carniceria; el cerdo carno-
% propio para bacon, antes de llegar a pri-
mal; esto se pide a la ganaderia como se pide
ala industria un automévil de seis cilindros
0 un teléfono automatico: el tasar el lomo
dlto, contratapa a X pesetas y la falda a
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unos céntimos mas barata, no ha podido sa-
tisfacer a nadie, y, en cambio, ha traido gra-
ves perturbaciones al abasto de carnes, des-
de el modesto ganadero que cuida en el pas-
to sus piaras, hasta el carnicero que despa-
cha los filetes.

& t %

La nueva orientacién que necesita impo-
nerse a la politica de abastos es la de aflojar
toda la intervencién del Gobierno, en cuan-
to a la fase de produccién y comercio, vigi-
lando con sumo cuidado y con insistencia
las medidas de policia conducentes a preve-
nir las defraudaciones en calidad y peso v asi-
mismo las adulteraciones y alteraciones hi-
giénicas.

Y esto conviene que se diga: hemos progre-
sado poco en politica de abastos; al final de
tanta actuacién apenas si queda nada apro-
vechable, y dejamos a salvo la buena fe y
rectitud de propésitos de cuantos han actua-
do; en cambio, hemos progresado enorme-
mente en la sanidad de los alimentos; en el
tema de nuestra publicacion, la sanidad ve-
terinaria, relacionada con inspeccién de car-
nes, embutidos, pescados, etc., actualmente
es labor efectiva y orientada en bases cien-
tificas de eficacia préctica.

*k * £

Quede, pues, el comercio libre para con-
tratar, y las autoridades, con sus técnicos sa-
sanitarios y su policia, garanticen la pureza
de los alimentos; con esto el publico va bien
servido.

GANADERTIA
De la capacidad de la Veterinaria para
intervenir en asuntos de zootecnia

Declaracion todavia reciente del ex pre-
dente del Gobierno, Sr. Primo de Rivera, ha
Sdo la causa de que, contra mi voluntad,
Por tenerme que presentar como actor en la
“Usa, salga a estas columnas para contestar
¢l apreciacion sustentada por dicho sefior
relativa 3 Ia capacidad de los veterinarios
‘0 cuestiones zootécnicas.

20 recuerdo exactamente los términos de

aquella apreciacién, es decir, si se referia a
la aptitud legal o profesional; si lo primero,
nada he de manifestar, como no sea reiterar
mi protesta, ya expuesta en Memoria presen-
tada en la Asamblea Tberoamericana de Se-
villa; si lo segundo, ademés de cuanto dejé
expuesto en dicha Memoria, deseo contestar
a la mencionada apreciacién con el tinico ar-
gumento que estimo se ha de apreciar en el
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valor que tienen los hechos, que en todo
tiempo han sido y serdn los que destruyan
juicios, apreciaciones y teorias, aun susten-
tados por los hombres mis eminentes o te-
nidos por tales.

La mejora pecuaria de la provincia de Gui-
ptizcoa viene llevandose, desde hace muchos
afios, por los veterinarios; primero, indirec-
tamente por todos y cada uno de los que ejer-
cieron la profesion, y dirigida esta labor por
sus antiguas instituciones agropecuarias; mas
tarde, y ya con caricter especial, por un
solo veterinario, por mi antecesor, el senor
Olalquiaga (q. e. p. d.), ¥ desde el afo 1919
por mi, bajo los auspicios de la Excma. Di-
putacién y jefatura de la Junta Agropecua-
ria Forestal primero, y por la Comisién de
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Agricultura y de Ganaderia en la actua-
lidad.

En estas condiciones veamos lo que nos di-
cen los hechos acaecidos.

Para ello he confeccionado el cuadro que
sigue y que corresponde a la dltima etapa
de la actuacién directa de la Veterinaria;
pero antes de deducir los hechos que resultan
de los datos anotados, quiero dejar sentado
que éstos son completamente oficiales, y pro-
ceden de entidad tan escrupulosa y exacta
como lo es la Hacienda provincial, y otra en-
tidad interesada en los ingresos que se deri-
van de dichos datos, para que esta declara-
cién tranquilice a los espiritus suspicacis o
interesados en que no aparezcan con esta
claridad meridiana.

VACUNOS SACRIFICADOS EN LOS MATADEROS DE LA PROVINCIA DE GUIPUZCOA

| | | | e
ANOS ” Toros Bueyes | Vacas I Terneras Terneros | de ll.'_ “ !’l:".‘.’:f f‘,lnl‘_l‘]l'}
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{00 e i ‘ 76 1.380 | 5.678 9.432 | 16.313 | 34.879 | 12088
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i R S SRS 08 1.053 | 7.524 9.701 | ' 19.238 | 37 714 133,66
e Phekh ol L A 87 1.127 | 6.181 10.600 | 20.948 | 41.033 132,22
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$6q0 10 n et e Gl 10 T 108854 1 -6.061 10.187 ‘ 18.767 37.004 134,83
s RS T (St 1.656 | 6.250 9.307 | 19.358 36.764 | 1415
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Por el cuadro que antecede, y que com-
prende el plazo menos favorable para hacer
destacar la mejora en carne de la especie bo-
vina de Guipuzcoa, ya que si se llevase al
ini ial, actuando sobre una cabafia e€mpo-
brecida al limite, la apreciariamos en térmi-
nos mas amplios, puede observarse la mejo-
ra obtenida por la actuacién tnica de la Ve-
terinaria y para que ésta se divida en justi-
cia en los términos que corresponden, ya
que no toda ella se ha llevado a cabe bajo
mi actua i6n, la dividiré en dos periodos:
1009-1918 inclusive, como final de la actua-
cion del Sr. Olalquiaga, y 1919-1928 de mi
actuacion directa.’

En el decenio 190g9-1918 el peso medio de
las reses sacrificadas en los mataderos de Gui
pzcoa fué de 132,33 kilos por canal, y ‘col
rrespondiendo al anterior un peso medio d
120, por canal también, la mejora en CAR-
NE representa 12,33 kilos por canal. :

En el decenio 1919-1928 el peso medio fue
de 149,29 kilos, con un aumento sobre el d&-
cenio anterior de 16,96 kilos por canal, y &
ferido al anterior, al 19g0g-1918, de 29,29 XF
los por cada canal.

Si traducimos estos numeros a pesetas,
que son, en definitiva, las que interesan &
todos, tendremos: 34.695 reses sacr@{u:adas
en 1928 por 16,06 kilos mds que rindi6 cada
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canal, dan un aumento en carne de 588.427
kilos, que valorada a 3,50 el kilo, represen-
fan 2.059.494 pesetas mas de ingreso para
! ¢l ganadero Si este aumento lo referimos al
‘ decenio anterior, al 1909-1918, siendo la me-
jora de 29,29 kilos por canal multiplicada
por igual nimero de animales sacrificados,

rrespondientes no consigno por no barajar
sino aquéllos cuya comprobacién exacta pue-
da garantizar.

Mejorar una industria, ya adelantada en
este aspecto, en un 16,33 por 100 cuando
menos, creo sea un hecho bien patente de
capacidad, fuera inmodestia por mi parte, y
tendremos: reses 34.695 por 29,29 kilos, igual que destruye por si mismo apreciaciones per-
a 1.016.216 kilos de carne maés, valorados a  sonales por muy respetables que para mi lo
350 el kilo, pesetas 3.556.756 que han ingre- sean todas
sado més los ganaderos. Si esta mejora la amplidsemos a otro sec-

Teniendo en cuenta que el ingreso total tor mas mportante, cual es lo produccién
pbtenido por carne el afio 1928 representa, . lictea, veriamos entonces hasta donde ha lle-

w B
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al precio indicado; pesetas 21.773.334, €l au-
mento conseguido estd representado por el
10,33 por 100, al cual debe, en justicia, agre-
garse el que represente el mayor peso de las
picles y despojos, el menor tiempo de pre-
paracion de los animales adultos y la mayor
precocidad de los jévenes, cuyos nimeros co-

gado la intervencién veterinaria en la me-

jora ganadera de Guiptizcoa; pero ello no en-

caja en la indole ‘especial de esta Revista,

por lo que procuraré hacerlo en otro lugar.
Luis Saiz,

Veterinario.

San Sebastidn y febrero de 1930.

INSPECCION
ADENITIS

Investigaciones en el Instituto Pasteur.

En el Instituto Pasteur nos entrevistamos con
el profesor Cesari, que conoce la Argentina por
haber actuado en misién oficial durante los anos
de la guerra, con permanencia en Montevideo. El
resultado de los estudios efectuados por el doc-
iwr Cesari van consignados mas adelante: co-
mesponde a los bacterilogos del Ministerio con-
firmar o relacionar las manifestacones de la en-
fermedad en Francia con las observadas en la
Argentina. Sospechamos se trate posiblemente de
dos entidades diferentes, ya que en nuestro pais
la adenitis caseosa no causa mortandad en el ga-
nado lanar; en cambio, en Francia, es causa de
Péirdidas cuantiosas siempre que no se hace uso
de la vacunacién.

Hace afios, el Preisz-Nocard era bastante fre-
tiente en los abscescs tuberculosos, habiendo casi
lesaparecido en 1la actualidad, hallindose sélo
Ina vez en veinte casos investigados. Esta ecir-
tmstancia, y el hecho de que en los tumores de
@3 Teses importadas de Suramérica con ganglios
ifectados se haya encontrado de preferencia el

teisz-Nocard en compafiia de estafilococos y
Uiros gérmenes, hacen pensar al Dr. Cesari que
finguno de estos gérmenes es el causante pri-
Mitivo de la enfermedad, ¥ que, posiblemente,
0iro agente prepare la entrada de éstos.

48 causas hipotéticas que originan esta en-
fgrmedad son variadas, consideriandose que el ba-
tilo se encuentra constantemente en la tierra de
fertas regiones del mundo y se introduce en el
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organismo por medio de heridag producidas en
la esquila, castracién, amputacién de la cola, en-
fermedades de las pezufias en los ovinos, pedero,
etcétera. La posible infeccién por el cordén um-
bilical no es aceptada por muchos autores, fun-
dados en que nunca la primera lesién observada
es la del higado, salvo que este organo sea re-
fractario al bacilo Preisz-No ard, y lo eruce sin
causar alteracion, siguiendo por el torrente cir-
culatorio hasta llegar a los ganglios, donde en-
cuentre terreno propicio para su desarrollo.

La tnica vacuna en venta contra esta enfer-
medad ha sido preparada por el profesor Carré;
pero su tnico objetivo es contrarrestar la accion
de las toxinas en los animales atacados. Esta va-
cuna no tiene especificidad fuera de Francia, ha-
biendo fracasado los ensayos que se han hecho
en Austria y otros paises.

Como el desarrollo de esta enfermedad es distin-
to'en las diversas regiones del mundo, se requiere
una preparacion especial en cada pais, tomando
material indigena.

E1 Dr. Cesari me exhibié los cultivos de un es-
tafilococo tipico, encontrado en casi todos los eca-
sos de pseudotuberculosis observados por & en
Francia, estafilococo que puede confundirse fa-
cilmente con los bacilos Preisz-Nocard por su
forma y disposicién.

Los perjuicios econdmicos que origina la pseu-
dotuberculosis en la ganaderia lanar de Fran-
cia, descontando la forma téxica, que se puede
conirarrestar con la vacuna Carré, son de poca
consideracién, y en ninglin caso, en la inspeccion
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de las carnes, tanto en los mataderos publicos
como en el reconocimiento de las carnes Impor-
tadas, ha considerado a esta enfermedad como
causa de decomiso total de una res, concretédndo-
se Unicamente a decomisar la region cuando el
absceso caseoso reviste una gran extension.

El consumo de las carnes de reses con absce-
sos de esta enfermedad, segiin Cesari, no pre-
sentando ningun peligro y siendo también de es-
.asa consideracién los perjuicios que causa al
ganado lanar, explica la causa de que los esiu-
dios para combatir esta enfermedad no se hayan
intensificado en Francia.

Botriomicosis y “coccus” de Aynaud.

A nombre de Marcel Aynaud presentd Louis
Martin una comunicaciéon a la Sociedad de Bio-
logia el 23 de junio de 1923, sobre la botriomi-
cosis (supuracién del carnero).

Exponia Aynaud, en ese entonces, que en un
trabajo an'erior habia denuneciado, contrariamen-
te 'a la opinién clédsica, que ciertas supuraciones
del carnero, de evolucién lenta, no eran causadas
por el bacilo Preisz-Nocard; pero si comprobd,
tanto en el pus como en las paredes del absceso,
coccus Gram positivos y formaciones idénticas a
los granos de la bo'riomicosis. Segin experien-
cias de H. Carré, mencionadas por Aynaud, de
veinte examenes de pus procedente de Teses
oriundas de regiones diversas, encontré en una
ocasion el Preisz-Nocard puro; una vez el Preisz-
Nocard v el coceus, y 17 veces el coccus solo. La
desaperici‘n, muy curiosa, del Preisz-Nocard en
estos tltimos afios, segin opinion de Aynaud que
se ha limitado tnicamente a los abscesos, ha sido
también general.

Examinado el material puogeno al mieroscopio
o gotas de cultives puros, el germen se presenta
bajo el aspecto de montones de eoccus Gram po-
sitivoe, frecuentemente de tamano desigual, con
formas gigantescas, y otros reteniendo mas el
color.

La inoculacién de los cultivos al carnero y a la
-abra, preferentemente en log musculos o en los
testiculos, producen abscesos de evolueion lenta,
durante semanas vy meses, sin tendencia a abce-
darse al exterior. El pus espeso, cas20so, casi so-
lido, es idéntico al producido en la enfermedad
natural. Las paredes de los abscesos presentan
el espesor v la estructura tan especial de las le-
siones botriomicosicas. Los cultivos no son viru-
lentos para los animales de laboratorio.

Considera Aynaud el germen que acabamos de
describir como el agente patologico de la supura-
cién caseoa del carnero, por lo menos en las cir-
cunstancias actuales, Este germen presenta nu-
merosas caracteristicas comunes con el estafiloco-
cus. Contrariamente a la opinion de H. Carré,
que lo diferencia del estafilococo y del batriococo,
Aynaud lo considera, al menos provisionalmente,
como un estafilococo adaptado al organismo del
.arnero y modificado por simbiosis.

E] Dr. Aynaud, director del Laboratorio Bac-
teriolégico d'Eure et Loire, en Chartres, aludido
en los comentarios hechos por H. Carré, hizo, a
su vez, una publicacion rebatiéndolos. Establece

LA CARNE

Aynaud que el agente patégeno de la supuracion
caseosa Tué descubierto en 1894, por Preisz, en
el pus de un absceso de un carnero; vuelto a en-
contrar mas tarde, por Nocard, en la linfa ulce-
rosa del caballo, conociéndose hoy con el nombre
de Preisz-Nocard. El Dr. Aynaud especifica que
en sus trabajos no se ha referido a la adenitis
caseosa, sino a abscesos voluminosos de evolu-
cién lenta, localizados en el angulo de la man-
dibula, punta de la espalda y en la regién del
eseroto. Durante anos realizo estudios, no encon-
trando en ninguno de los abscesos de origen gan-
glionar el microbio de Preisz-Nocard; supone se
trata de una enfermedad distinta de la adenitis
caseosa, no siendo tampoco nueva, sino confun-
dida con la misma.

Por su parte, H. Carré ha demostrado que el
coceus Aynaud, que corresponde al descubierto
por G. Morel, le ha denominado micrococo Mo-
rel; después de citar los resultados de una serie
de experiencias efectuadas por Morel y por él
mismo, establece Aynaud que los resultados ob-
tenidos son completamente diferentes, mo exis-
tiendo nada de comun entre el micrococo Mo-
rel 1911 y el estafilococo de los abscesos de los
ovinos. EI término micrococo Morel, vacio de sen-
tido, leba desaparecer de la nomenclatura cien-
tifica. como asimismo la expresion coco Aynaud,
iniroducida por Carré en 1923, por haberse com-
probado que corresponde a umn germen ya conoci-
do el estafilococo causante no sélo de la hbotrio-
micosis del caballo, buey y del cerdo, incluyendo
también, por los estulios hechos por Aynaud, Ia
botriomicosis en el ovino. Esta tltima enferme-
dad no debe, pues, confundirse con las diversas
afecciones ya atribuidas al Preisz-Nocard.

ADENITIS CASEOSA EN ESPARA

El distinguido veterinario Sr. Sanz Egana ha
publicado, en LA CARNE de 30 de moviembre de
1929, un interesante trabajo, del que entresaca-

mos los siguientes péarrafos:

“En Espafia, la enfermedad caseosa del gana-
do lanar es conocida: en todos los mataderos se
encuentran casos frecuentes de esta infeceion}
¢in embargo, la enfermedad no tiene apenas im-
portancia en el orden economico; las estadisticas
del matadero de Madrid, el ultimo ano, arrojan
las siguientes cifras:

Por pseudo-
tuberculosis

Porcentaje

Decomiso Ntimero total

Reses enteras.. ... 117 6
Piillmones.... .« .« 19.682 307
Higados.. | vs soivin ] 16.413 315

Un porcentaje tan pequefio tiene facil explica-
cién: en el matadero de Madrid se matan muchos
corderos jovenes que no han tenido tiempo de in-
fectarse. ;

En nuestra estadistica hemos seguido el erite-
rio que determina la vigente legislacién; para ©
decomiso de las visceras, la presencia de los gan-
glios infectados determina su decomiso; un de
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talle 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 ovinos, estaban enfermos los pul-
mones en 9,83 por 100; los ganglios linfaticos,
en general, en 8,06 por 100; los ganglios linfa-
ticos dle los musculos, en 33,3 por 100, y el higado,
en 17,2 por 100,

Nuestro Reglamento general de mataderos, en
¢ art. 59, b), senala con el niimero 14 la pseudo-
tuberculosis del carnero, y el decomiso seri total
m todos los casos: a), cuando la infeccion se
ya generaliado; b), si existen lesiones febri-
k; ¢), si las reses se hayan héticas o caqué-
feas.

Salvo estas circunstancias, el decomiso seri
mrcial, recayendo en las visceras y partes afec-
s y tejidos mas inmediatos.

Comentando esta enfermedad en mi obra La
fspeccion veterinaria, pag. 279, con relacién al
destino de las carnes de reses atacadas de ade-
nitls caseosa, aconsejo esta opinion: en las reses
limares, el criterio se guiara por el estado de nu-
tricion y la extension de los nédulos caseosos. En
general, la carne se puede consumir sin pingtn
peligro. Unicamente en las reses caguéxicas, por
la pérdida del valor nutritivo de la carne, se im-
pone el decomiso total,
Recientemente, y de un modo incidental, ha
surgido esta cuestién en Alemania, es decir, el
iestino de las carnes procedentes de reses con
ilenitis caseosa o pseudotuberculosis, y conviene
rcoger estas  opiniones. Un  veterinario de
frauschweig pregunta a la redaccién de la
bitschrift Fleisch-und Milchhygiene eémo ha
i juzgar un cuarto de oveja que presenta un
singlio linfatico de la carne con pseudotuber-
tlosis, Con ser interesantes las observaciones del
mierrogante, considero méas valiosa la contesta-
fin, suscrita por von Ostertag, en estos térmi-
is: La pseudotuberculosis de los évidos es cau-
ada por el bacilo descrito primeramente como
tacilo pseudotuberculosis por Preisz-Guinard, y
lespués identifieado por Glaesser a la pseudotu-
berculosis de los roedores. También se presenta
@ el hombre una enfermedad causada por este
| lailo, Este bacilo es el mismo que se encuentra
@ la sangre de los casos de muerte por pseudo-
fiberculosis en el hombre (ver von Ostertag:
f{ﬂmﬁmc'h der Fleischbeschau, T7,'8 auf. II vol.,
\ligina 494). De esto se deduce que las visceras
e presenten alteraciones de caricter pseudo-
Wberculoso deben  ser decomisadas, asimismo
o la parte de carne cuando hay generaliza-
iin del proceso. Cuando se trata de un foco tni-
§ secocaseoso en un ganglio muscular, sin en-
fmedad del misculo y de los huesos, debemos
‘A‘Ept"nj_. por analogia, lo que dispone el Reglamen-
U de inspeceién de carnes para la tuberculosis
fsu art. 40, ndm. 1, y sin eseripulo, la earne
isiderada  como de menor valor, después de
Mancado el ganglio alterado, se entregari al
“isumo, En los focos frescos correspondientes
108 ganglios de la carne, sin alteracién en la
%52 museular ni a los huesos, se considera la
Wme correspondiente a la region, después de
flfar los ganglios enfermos, como un alimento
“ndicionalmente comestible; en cambio, serd
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considerada como decomisable, impropia para el
consumo, si los misculos y los huesos presentan
alteraciones pseudotuberculosas.

La opinion de Ostertag, interpretando el Re-
glamento aleman, estd muy de acuerdo con lo
dispuesto en nuestro Reglamento y nuestras
practicas de inspeccién de carnes.

En cambio, Noack (loc. cit.) propone en la pseu-
dotuberculosis un criterio semejante al que se si-
gue en la verdadera tuberculosis, hasta que no
se compruebe la no receptibilidad del hombre para
el bacilo pseadotuberculoso.

Precaucion exagerada en desacuerdo con los ac-
tuales conocimientos patolégicos; la proposicién
hay que presentarla invirtiendo los términos, pues
a ello nos autoriza la observacion de muchos afios;
en tanto que nuevas observaciones epidemiold-
gicas o estudios experimentales de baeteriologia
no hagan nuevos descubrimientos y la clinica re-
coja casos bien comprobados sobre la transmibili-
dad de la pseudotuberculosis al hombre, el eriterio
de aprovechamiento de las carnes de 6vidos con
adenitis caseosa, localizada en los ganglios, esta
inspirado en una norma cientifica, de acuerdo con
una prictica higiénica racional.

Es cierto que Ostertag (loe. cit.) cita en su obra
casos de pseudotuberculosis en las personas, y
también se recoge la observacion de Saisava v
Pleiffer de un caso mortal en el hombre y en
cuya sangre fué encontrado el bacilo pseudotu-
berculoso. Estos hechos, comprobados por el la-
boratorio, nada quieren decir entra el consumo de
la carne de ovinos atacados de adenitis pseudo-
tuberculosa, ya que el autor no cita el origen de
la enfermedad; en epidemiologia tienen gran va-

-lor estos hallazgos; sin embargo, a la inspececion

de carnes no le sirve para trazar normas en tan-
to no pueda demostrar la posibilidad de que la
carne pueda ser sector del bacilo y la ingestion
de este germen causante de una enfermdad, y este
caso no se ha comprobado, afortunadamente.

Conviene no olvidar en esta discusion la histo-
ria de las medidas de policia. veterinaria contra
la tuberculosis bovina y los peligros de las ecar-
nes tuberculosas, y si la verdadera tuberculosis
es una paudemia, la pseudotuberculosis ovina es
una infeccion localizada en los ganglios viscerales
principalmente, propia del ganado lanar, que ni
dentro de la misma especie ovina es causa de
preocupacion econdémica en ningtlin pais.

La psedotuberculosis ovina es conocida desde
hace tiempo en los mataderos, y todos los regla-
mentos de inspeccion de carnes autorizan el apro-
vechamiento de las reses que no presntan caque-
Xia, porque sus carnes no son peligrosas para la
sanidad humana.”

ADENITIS CASEOSA EN CHILE

Esta énfermedad es muy frecuente en el gana-
do ovino de la Patagonia de Chile. Del trabajo
presentado al Bureau Internacional de Epizootias,
en 1929, por el Sr. M. J. Descazeaux, director del
Laboratorio de investigaciones de la ciudad de
Santiago de Chile, tomamos los siguientes datos:

Las estadisticas de 1928, comprendiendo una
faena de 1.117.000 ovinos en los frigorificos de
Tres Puentes, Rioseco, Puerto Sara, Borices y
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Natales, consignan un decomiso del 5 por 100 a
causa de la adenitis caseosa pura sobre el itotal
de la faena. Ademais, entre los animales recha-
zados por otros motivos, como ser flacura, icteri-
cia, contusiones, sarna, ete., algunos presentan,
igualmente, lesiones caseosas, elevandose el por-
centaje al 10 por 100 de reses ovinas afectadas de
esta enfermedad, maxime teniendo en cuenta los
decomisos que todavia hacen en los mercados del
Reino Unido.

La edad de los animales, en los decomisos que se
efectian en Chile, tiene mucha importancia, es-
tableciéndose la proporcién de animales afectados
de adenitis caseosa, como sigue:

Cordedos, 0,23 por 100; borregos y corderas,
5,05; carneros, 8,8; ovejas viejas, 20,5.

Este porcentaje no es aun exacto, segin Des-
azeauX, en lo que concierne a las ovejas viejas y
sarneros, que entran en una reducida proporeién
en las matanzas de los frigorificos (16 por 100).
Las carnes de estos animales, en muchas ocasio-
nes, no se destinan para el consumo y van direc-
tamente a los digestores. Las observaciones hechas
en los mataderos de Punta Arenas, permiten esta-
blecer que, por lo menos, ¢l 50 por 100 de las ove-
jas viejas presentan lesiones caseosas.

Los capones y ovejas virgenes presentan una
gran diferencia en el porcentaje de reses afecta-
das. Segin el veterinario britinico Hunter, a car-
go del servicio del frigorifico de Puerto Sara, el
porcentaje de reses con adenitis caseosa en los
borregos o capones, es el de 5-26 por 100, mien-
tras en las corderas de la misma edad es solo
del 0,93 por 100, La influencia de la castracion,
seglin estas cifras, explicaria la diferencia.

Seglin Descazeaux, puede admitirse que en la
Patagonia chilena la proporciéon de casos de ade-
nitis caseosa, en relacion con la edad, es como
sigue:

Corderos, 0,23 por 100; capones (dieciocho me-
ses), 5,20; ovejas virgenes (dieciocho meses), 0,93;
ovejas viejas y carneros, 50 a 60.

En todos los casos observados en Chile, sea por
examen directo o por cultivo, se ha puesto siem-
pre en evidencia el mismo microbio, que presenta
todos los caracteres del Preisz-Nocard. La enfer-
medad caseosa de los ovinos de la Patagonia chi-
lena es provocada por el microbio especifico
Preisz-Nocard.

En lo que concierne a la adenitis caseosa en Chi-
le, hechos etiolégicos ciertos han podido estable-
cerse. Bl papel del contagio es primordial: el
Preisz-Nocard que determina las lesiones caseosas
de los ovinos en la Patagonia, en un microbio
muy virulento y muy téxico. La enfermedad se
transmite, seguramente, por contacto direcio o
indirecto, y la castracién a diente, tal como se
practica en la Patagonia, constituye un modo de
contagio seguro. Al mismo tiempo de castrar los
animales se llevan a cabo ofras dos operaciones
simultdneas: la marca y la amputacién de la cola,
que constituyen, igualmente, puertas de entrada
para el bacilus Preisz-Nocard. El alto porcentaje
de casos en esta enfermedad en las ovejas se atri-
buye también en Chile a las heridas que sufren
estos animales en la operacion de la esquila.

En el Reino Unido, Australia y Nueva Zelandia,
se indica como puerta de infeccién de esta enfer-
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medad al cordén umbilical en los corderitos y las
lesiones que producen la manquera (pedero) en
los cascos de los ovinos

INVESTIGACIONES DE LA FACULTAD
DE LA PLATA

El1 profesor de la Facultad Veterinaria de La
Plata, Dr. Alfredo Marchisotti, llevé a cabo en
los 1ltimos afios una serie de investigaciones en
el Laboratorio de Microbiologia y Enfermedades
Contagiosas, relacionadas con el agente de la su-
puracién caseosa en la Argentina. Comparte el
Dr. Marchisotti la opinion que poco o nada se ha
adelantado en esta cuestion, siendo pobre la bi-
bliografia, tanto en Europa como en Ameérica,
explicindose esta ausencia de estudios porque la
adenitis caseosa no ha constituido, ni aun en los
paises fuertemente infectados, un problema eco-
nomico, ni problema sanitario.

Habhiéndose hecho llegar desde Londres al doctor
Marchisotti el nimero elevado de decomisos de
reses ovinas, por presentar lesiones apenas visi-
bles en un ganglio de sustancia caseosa, le llend
de sorpresa la actitud de las autoridades sanita-
rias britdnicas, considerando no existir razon al-
guna que justifique su conducta.

Agrega él mismo no encontrar justificacién al
temor expresado para el bacilo Preisz-Nocard,
cuando Inglatera no puede considerarse presisa-
mente un pais indemne de este germen. Noeard,
al estudiar la diarrea de los terneros de Irlanda:
(White Seour Loung Disease), sefiala infeccio-
nes a bacilo Preisz-Nocard (1901). La dermitis
pustulosa del caballo, que los ingleses atribuyen
a equinos introducidos del Canadd, y los alema-
nes, que también la poseen, se la atribuyen a los
caballos ingleses, es otro testimonio de la existen-
cia en territorio inglés del itemido microbio de
Preizz-Noecard. Se trata de un germen tan exten-
samente difundido, que no puede sorprender que
Inglaterra, como muchos otros paises, los posean.
Las probabilidades de infeccién quedan libradas
a causas circunstanciales que no es posible deter-
minar en el momento actual. Si las infecciones
del bacilo Preisz-Nocard, por las razones expues-
tas, no representan un peligro para la ganaderia,
no constituye tampoco peligro alguno para el
hombre a quien no puede infectar.

Nadie, hasta el presente, ha encontrado al ba-
cilo Preisz-Nocard como agente causal de ninguna

enfermedad del hombre. Dado el don de ubicui-

dad de este germen y su abundante esparcimien-
to en la naturaleza, se ha pensado que pudiera
tener algin papel en la patologia humana, ¥ sé
le ha buscado insistentemente, siempre con resul-
tados negativos.

Transeribiremos a continuacién parte del estu-
dio publicado por el profesor Marchisotti en _]a
Revista de la Facultad de Medicina Veterinaria,
de La Plata, que representa una interesante con-
tribucién nacional en el estudio de esta enferme-
dad, Expone ¢l profesor Marchisotti: )

“Hasta ahora se tiene admitido que el acne con-
tagioso (Dieckerhoff y Grawits, 1885), la linfa-
gitis ulcerosa (Nocard, 1892-96), la dermitis pus-
tulosa (Trasbot y Nocard, 1899) de los equinos
le pseudotuberculosis (Preisz y Guinard, 1891), la
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pronconeumonia caseosa (Sivori, 1899), la adeni-
tis caseosa (Cherry y Bull, 1899) y las diversas
infecciones piogenas de los ovinos estudiadas por
Dessy y Tosi, Morey, Turski, Nogaard y Hohler,
Zeeb, Buquet, son atribuidas al bacilo de Preisz-
Nocard, como, asimismo, algunas variedades de
este germen deben considerarse como el agente
causal de la pseudotuberculosis de los corderos
(Bridré, 1905), abscesos caseosos de los bovinos
{Pacella y Cortelezi, 1911), mal de lure (Carré,
1912), piohemia del cerdo (Sivori y Marchisotti,
1§17) y algunas mamitis de las vacas (Marchi-
wtti, 1923).

Kutsner Manninger, Straus, Payet, Lienaux,
fitte Serré y Guillaume, Longrand y Chretien,
ligniers Bigoteaux, Chessbouf, Champion, ete., se
han ocupado de estas mismas infecciones pioge-
nas en otras especies, o han senalado modificacio-
nes en los caracteres del agente causal,

Dada la pluralidad de formas eclinicas que este
germen es capaz de determinar, y el estrecho pa-
rntesco que existe desde el punto de vista etio-
ligico, entre las diversas formas deseritas, se las
ha agrupado para facilidad de su estudio, bajo
la denominacion de infecciones a bacilo Preisz-
Nocard.

Nosotros nos hemos propuesto investigar si en
los abscesos caseosos de los ovinos argentinos, don-
de la pseudotuberculosis es tan frecuente, se ha
operado la misma sustitucién de gérmenes obser-
vados en los ovinos franceses, y, en caso afirma-
fivo, averiguar el grado de responsabilidad que
wrresponda a cada uno de ellos.

La investigacion del bacilo Preisz-Nocard, siem-
ire sencilla y facil, ha sido realizada de diversa
manera, ya sea mediante cultivos, o inoculacién
4 animales de laboratorio, sensibles a este germen,
segnidas siempre del examen miecroscopico. Los
taracteres culturales del bacilo de Preisz-Nocard,
la accién patégena ejercida sobre el cobayo y
sus caracteres morfologicos y tintoriales, son eri-
terios suficientes para una identificacién segura.

En un primer grupo de experiencias hemos
mocedido a la siembra directa de pus sobre los
medios comunes de cultivos, en particular sobre
caldo peptonizado y agar-agar, y sélo en casos
dudosos hemos recurrido a otros medios. Estos
cultivos, seguidos del examen microscopico, nos
han permitido hacer las siguientes constataciones:

Absceso ntiimero 1 (Cultivo): bac. Preisz-No-
eard; fdem ntimero 2, idem: estafilococo; idem ni.
mero 3, idem: bac. Preisz-Nocard; idem numero 4,
idem: estéril; idem niimero 5, idem: bac. Preisz-
}'ocard; idem nimero 6, idem: cultivo impuro;
ilem nimero 7, idem: bac. Preisz-Nocard; idem
lumero 8, idem: bac. Preisz-Nocard.

En otra serie de experiencias hemos utilizado
el cobayo, inyectando pus triturado y diluido de-
b{ilo de la piel. Muertos o sacrificados, se hacian
sembras y exdmenes de las lesiones con el si-
Eulente resultado:

Cobayo niimero 13 (Inyeccién subeuténea):
bac, Preisz-Nocard; idem ntimero 14, idem: mno
®acciona; idem ntimero 15, idem: bac. Preisz-No-
tard; idem nimero 16, idem: bac. Preisz-Nocard;
idem nimero 17, idem: estafilococo impuro; fdem
limero 18, idem: bac. Preisz-Nocard; idem ni-
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mero 19, idem: no reacciona; idem niimero 20
idem: no reacciona.

En un tercer lote de experiencias se ha utili-
zado la via peritoneal del cobayo, inyectando pus
triturado, filtrado y diluido, con un resultado mu-
cho més constante:

Cobayo nimero 21 (Inyeccién peritoneal): ba-
cilo Preisz-Nocard; idem ntmero 22, idem: baci-
lo Preisz-Nocard; idem ntimero 23, idem: gba-
cilo Preisz-Nocard; idem nimero 24, idem: baci-
lo Preisz-Nocard ; idem numero 64, idem: tipo bac-
teria ovoidea; idem 64-1, idem: bac. Preisz-No-
card; idem 64-2, idem: tipo bacteria coli; idem
64-3, idem; bac. Preisz-Nocard.

El analisis de las experiencias que anteceden,
revelan que en la supuracion caseosa o pseudotu-
berculosa de los bovinos se encuentra econstante-
mente el bacilo de Preisz-Nocard.

En ningtn caso hemos encontrado en el examen
microsedpico el coco, agrupado en zoogleas, sefiala-
do por Aynaud.

El resultado negativo de estos exdmenes, y el
desarrollo constante del bacilo de Preisz-Nocard,
nos ha revelado de la tarea de su biisqueda, em-
pleando los medios de cultivo indicados por Carré.

Debemos, sin embargo, advertir que nuestras
investigaciones han sido realizadas, en su mayo-
ria, con lesiones extraidas de sujetos adultos.

iste detalle puede tener su importancia, y seria
una confirmacién a la tesis sostenida por Carré,
cuando dice que el coco de Aynaud se le encuen-
tra de preferencia sobre los sujetos jovenes, y el
bacilo de Preisz-Nocard en los adultos.

No hemos podido consignar el asiento de las
lesiones o abscesos empleados en nustras investi-
gaciones, dada la forma de su recolecciéon. Si es
verdad que Carré ha trabajado con abscesos ex-
ternos y superficiales, Aynaud, en cambio, sefia-
la lesiones profundas, invadidas por el germen
que ha descrito.

Resumiendo, podemos adelantar, sin negar la
posible existencia del coco de Aynaud v Carré,
que el bacilo de Preisz-Nocard se ha mostrado en
las condiciones de nuestra exprimentacion, el
agente tinico de la supuracién caseosa de los ovi-
nos argentinos. (Laboratorio de Microbiologia Ge-
neral y FEnfermedades Contagiosas. La Plata,
1.° de abril de 1928.)”"

]

DRr. Juan E. RICHELET

Veterinario agregadoala Em-
{ 5 bajada de la Republica Ar-
{ Continuard.) gentina en Londres.
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Inspeceion del pescado, moluscos y crustaceos

(Tema oficial en el I Congreso Veterinario Espaiiol. Barcelbna, octubre 1929),

CAPITULO VIII

PESCA, CONSERVACION Y TRANSPORTE

I. La pesca.—Prescindiendo del origen de las
pescas, sea la gran pesca de alta mar o la pesca
costera, que para nada encaja en la indole de
este temia, si hemos de fijar la atencion en el re-
sultado de conjunto obtenido de los medios de
captura, de las condiciones de embalaje, de con-
zervacion, de ecirculacion y transporte, ya que de
la interpretacion aislada de cada uno, como nexo
de unién entre ellos, surge el concepto de la pre-
cizion, y establecer la diagnosis significa tanto
como colocar a este alimento dentro del orden
higiénico alimenticio que le corresponde.

Multitud de artes, mafias, ingenios, aparejos e
instrumentos se emplean para la captura del pes-
cado, en consonancia y relacion con las clases y
origen de pesca que se pretende realizar; ni si-
quiera la enumeraciéon la creemos de necesidad.
En todos los casos, el pescado refleja como muy
natural el modo de captura. Asi, el pescado dap-
turado con cafia, que no padece, experimenta in-
mediatamente la rigidez cadavérica, presentindo-
se intacto, brillante, rigido y duro; y, en razén
de su aspecto, adquiere mayor valor comercial y
cosecha de atenciones predilectlas. E] pescado de
filete, lazo o engafio, siempre resulta mallado; se
presenta ordinariamente rigido, tieso y brillante,
ostentando con frecuencia pequefias hemorragias
branquiales y operculares, y senales de choques,
magullamiento, roces y traumatismos en su super-
ficie por las sacudidas y al separarlos de la red.
En ambos casos, pero senaladamente en el pri-
mero, el pescado se conserva mdas tiempo, resul-
tando mas fino, sipido y digestible para el con-
sumidor. Por el contrario, los pescados de chalu-
pa, arrastre, remolque, estin siempre mas o me-
nos deteriorados, no experimentan jamas la rigi-
dez cadavérica, permanecen flojos y blancos, no
siendo infrecuente que, como consecuencia del
mallado durante mucho tiempo y de los Toces y
sacudidas que experimenta, pierda el revesti
miento escamoso, razén por la que los mercade-
res y pescadores le designan con el nombre de
pescado sin pelo. Ademads, las branquias estdn
manchadas por el cieno y limo; los ojos, con he-
ridas, y las aletas, destrozadas. Este aspecto des-
ventajoso, que hace que el pescado de arrastre
parece que estd averiado, sin estarlo, no se en-
cuentra mas que en el capturado al principio de
la pesca, pues, en cuanto al prendido en la red
poco tiempo antes del alzado de la misma, puede
presentarse casi intacto.

Un hecho hemos de consignar aqui, de nuestra
propia observacion, que parece paraddjico y has-
ta antagénico con el progreso, y, sin embargo, re-
sulta, en ocasiones, cierto, aun cuando la causa

debe de buscarse en deficiencias sucesivas en el
manipulado del pescado, ajenas en absoluto a la
diversidad y perfeccionamiento de los medios de
captura. Con suma frecuencia oimos decir a los
expendedores de pescado y al publico que lo con-
sume, que, pese a toda la vigilancia sanitaria que
se ejerce, a toda la higiene de locales y a todos
los medios de conservacion tardios, el pescado se
expende menos fresco y menos higiénico cada dia,
a medida que el consumo aumenta y el progreso
impone nueveos medios de captura para arran-
»ar al mar las cantidades necesarias para aten-
der la demanda. Estas manifestaciones, hechhs
sin estudiar las causas, parecen confirmar las
creencias, erroneas en absoluto, que se tienen de
un asunto en el que se confunden lastimosamente
los medios de progreso y perfecciomamiento con
las deficiencias en el faenado, embalaje y conser-
vacién de una mercancia tan perecedera como el
pescado.

En la actualidad, salen las “parejas” al mar
apartindose bastante de las costas y permlane-
ciendo varios dias ausentes. El pescado captu-
rado lo van almacenando y no regresan hasta que
no tienen una cantidad determinada; sucede gue
el primer pescado capturado, como es muy natu-
ral, lo colocan en el fondo, ¥ laun cuando lo con-
serven con hielo, una vez eviscerado y limpio, esta
mas proximo a las calderas de vapor del barco,
someétido a una temperatura que no puede con-
trarrestar el medio conservador; por otra parte,
lleva unos dias méas fuera del agua que el pes-
cado 1ltimo, v en estas condiciones no tiene nada
de particular que, dentro de un mismo cargamen-
to, haya una cantidad mayor o menor que, una
vez llegado al puerto, precise arrojarlo nueva-
mente al mar.

En algunas ocasiones hemos observado, en mer-
luza llegada a Zaragoza,'que el aspecto no podia
ser mejor, y, sin embargo, en cuanto se seccio-
naba, la espina y partes carnosas proximas a la
espina exhalaban un olor tan intensamente &ci-
do que nos veiamos precisados a decomisar, pues,
sometido a la coccion, el olor era muchisimo mds
intenso y no habia posibilidad de aprovecharls,
por no existir estémago capaz de resistirlo. En
una ocasion en que las fermentaciones eran me-
nos intensas, observamos que, una Vez secciona-
do el pescado, lavado con agua de sal ¥ dejado
durante unas horas en un plato, se sometié a la
coccién sin observarse manifestacién olorosa al-
guna, habiéndose dado de comer a dos gatos y &
un perro, en alguna cantidad y durante algunos
dias, sin que se observase alteracion alguna en
su salud.

Este hecho demuestra que, una vez capturado
el pescado y verificadas las manipulaciones coi-
venientes en cada caso, de evisceracion, ete., pres
cisa de una conservacién y tratamiento conve
nientes para que llegue a la venta de detalle ¥
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Juego al consumidor en las condiciones higiénicas

debidas.

II. Conservaciéon.—E]l pescado, al salir del
agua, muere por asfixia, y pasa a ser una ma-
teria orgdnica que desarrolla un evolutive pro-
ceso, que hasta el principio de su des¢omposicion
o limite de resistencia, en condiciones de comesti-
bilidad, es el que higiénica y comercialmente in-
teresa tratar. El prolongar en sus mejores con-
diciones de comestibilidad el tiempo de su dura-
¢iin es el fin en que cada una de las partes que
intervienen debe poner el maximo interés, ya que,
a la postre, con creces, quedard compensada cada
o, Los métodos generalmente empleados de ir
smontonando sobre cubierta y en las calas de los
barcos, sin otro cuidado de limpieza es, quizi, el
mayor dano que se infiere al pescado, causa por
la que se malogran todos los esfuerzos que pos-
teriormente se realizan, pues con ello es inevita-
ble su magullamiento y la contaminacién por las
suciedades de los suelos, y si se agrega que por
m quitar las cabezas y las visceras el pescado
entra antes en putrefaccion, se comprendera fa-
cilmente que en estas condiciones llega a los puer-
tos muy deficiente de frescura y sanidad.

El método iniciado ha ticmpo por la mayoria
de los armadores es el de proveer a los barcos
de bodeyas aisladas, como se efeetiia en los va-
gones frigorificos. A medida que se captura el
pescado se clasifica por clases, se eviscera y de-
tapita; lavandolo y limpidndolo perfectamente
se coloca en cajas donde se pone abundante hie-
lp finamente triturado que en previsién se lleva,
|y euyas cajas se van apilando en las bodegas has-
ta arribar al puerto y proceder a su descarga y
tonduceién al centro de con‘ratacion, Cuando el
lapso de tiempo transcurrido entre la peseca y
arribada al puerto no es excesivo, el pescado lle-
ga en aceptables condiciones de sanidad. Si, por
¢l contrario, el tiempo mediado es de muchos dias,
tomo sucede en la pesca de alta mar, por muchos
cuidados que se tengan, el pescado colocado en el
fondo, el capturado en los primeros momentos de
pesca, siempre tiene dudosa condicién de conser-
vacion.

Natural es que, antes los hechos apuntados, se
haya tratado de aloptar mejores medios d= con-
stvacion. El corriente de conservar en hielo el
producto de la pesca a bordo de los pesqueros, es
muy defectuoso a todas luces, dado que el agua
de fusién constituye un medio muy favorable
para el desarrollo de las bacterias.

Aun cuando el agua se evacua de las calas en
tuanto llega el barco al puerto, no puede dejarse
e comprobar una diferencia considerable entre
él pescado del fondo de ]a cala y el de parte de
arriba, es decir, la pesca mAs recien‘e.

_El Comité Imperial Econémico de Gran Breta-
la considera que la recomendacién mds impor-
lante que pueda hacerse en este orden es la de
uscar y estudiar a fondo los métodos mejor apro-
Dados para la conservacion del pescado en el es-
fado mas fresco posible, desde el momento en que
S pesca hasta el momento en que se entreza al
tnsumidor. Todo évito en el perfeccionamiento
Ge los métodos de conservacion, facilitara la ex-
tension de la industria de la pesca, regularizari
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el aprovisionamiento, disminuira el precio de la
mercancia, haciendo que tenga mejores condicio-
nes higiénicas y, por tltimo, acaso permitan la
investigacion de muchos fondos de pesca suscepti.
bles de un gran desenvolvimiento, retrasado ac-
tualmente por la ausencia de mejores métodos
de conservacion a bordo de los barcos.

Es de una gran importancia capital el separar
las funciones del barco de pesca y del de trans-
porte. El tipo especial de barco “fabrica” (factory
ship) es un barco especial, equipado para tratar
el pescado inmediatamente después de su ecaptu-
ra. Este tratamieno consiste en separar las par-
tes comestibles y conservarlas en las mejores con-
diciones, pasar al vapor las visceras, ya para ob-
tener unos productos, ya para proceder a las pri-
meras etapas de transformacién de los despojos en
harina de pescado.

Este barco no se utiliza para la pesca, sino que
tiene a su servicio una serie de barcos pesqueros
y otros barcos de transportes para conducir pe-
ridicamente al puerto el pescado tratado a bor-
do. Llegado en estas condiciones, se preparian sus
partes comestibles en embalajes individuales, de
dimensionzs convenientes para su compra al de-
talle; es lo que se llama pescado en paquetes. Es-
tos se preparan en filetes, bandas, rajas y pre-
parados para la sartén en cajitas de hojalata
que, a su vez, se meten en cajas y se enfrilzn por
el hielo. Tiene este pescado la caracteristica de
ser mdas salubre, de no precisar manipulbeién al-
guna antes de prepararlo para comer, y una gran
facilidad de transporte sin recargo apenas en el
precio corriente.

En cuanto concierne a la congelacion por me-
dios mecanicos, debemos de advertir que los mé-
todos ordinarios de congelacién en el aire no con-
vienen al pescado, y se estima por el momento,
como lo mas conveniente, la congelacion rapida
en salmuera y sus diferentes formas de aplica-
cion.

Ante esta perspectiva, Ottesen indicé un méto-
do préctico de congelacion, basado en los dos prin-
cipios siguientes: el primero consiste en obtener
con la mayor rapidez la congelacién total del pes-
cado hasta el corazén, de modo tal, que de la pe-
riferia al centro se eviten las contracciones y
dilataciones moleculares de las fibras carnosas
y del agua de constitucién, suprimiendo asi las
roturas musculares, respecto gelatinoso y consis-
tencia blanducha de la descongelacion. El segundo
es debido a las propiedades especiales dé un bafio
de salmuera, por debajo del punto de sat-racién, ;
v al cual se afiade determinmada proporcién de
gelatina pura. Gracias a esta mezcla, se suprime
la osmosis, a consecuencia de la absorcion salina,
v se obtiene una congelacién de dos grados infe-
rior al punto mas bajo previsto por el tratamien-
to con salmuera.

III. Embalaje—En estos tltimos afos se ha
desarrollado y mejorado algo la prevaracién para
la exportacion y el transporte del pescado al
interior, aun cuando, desde luego, queda en este
aspeeto no poco por mejorar. Pero lo cierto es
que la cadena que constituye el transporte del
pescado, desde su extraceién del mar hasta su
entrega al consumidor, el eslabén mds débil es
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el de la conservacion a bordo. Tan pronto como
es desembarcado en tierra, una pléyade de in-
vestigadores inspeccionan y mejoran los proce-
dimientos, aplicando incesantemente aquellos que
la ciencia y experiencia, en inteligente consorcio,
reputan como mds adecuados para que el pes-
cado retenga todas sus cualidades peculiares, en
tanto que el pescador va al mar, lo mismo hoy
que ayer, con una provision de hielo, no siempre
lo abundante que fuera de desear. En suma,
cuantas objeciones puedan presentarse contra el
empleo del hielo como refrigerante en tierra, tan-
tas v aun mds pueden oponérsele en el mar, De
donde se infiere que en el momento actual esta
sucediendo que en la primera mitad de la carrera
se emplean idénticos procedimientos que antano,
habiéndolos mejorado solamente en la segunda
mitad.

Aparece, pues, obvia la necesidad de remediar
el mal, tanto mas cuanto mas apartados sean los
puntos de pesca y més dilatada sea la ausencia de
los pesqueros del puerto. Si pretendemos resolver
este interesantisimo problema, fuerza nos =sera
analizarlo de manera que en los esfuerzos para
solucionarlo sepamos, en todo momento, lo que
intentamos conseguir, y conocer siempre qué di-
fieultades a nuestro empeno se oponen, para irlas
reduciendo hasta alcanzar la perfeccion.

Asi, pues, sabemos que los pescados son ani-
males de sangre fria, ¥, si se capturan en medio
de siete grados, por ejemplo, ellos tienen aproxi-
madamente ocho v nueve grados. A esta tempera-
tura, y en presencia de humedad y alimento, se
propagan rapidamente los gérmenes de la fer-
mentacion, asi que, al mismo tiempo, se suceden
ciertos eambios internos v reaccionan quimicas di-
versas. Ahora bien: ambos procesos, actividad
bacterial y cambios internos, producen calor, de
suerte que, si en un local a ocho grados se api-
lan en densa masa peces procedentes de agua a
siete grados y cuerpos a temperatura entre ocho y
nueve grados, en lugar de permanecer a nueve
grados, como pudiera esperarse, alcanzan ftempe-
raturas mas alta en variog grados. El calor cre-
ciente acelera el desarrollo bacteriano y reacecio-
nes quimicas que, a su vez, desprenden calor, y
el pescado, rapidamente, se deteriora. Aparece
ahora evidente que si logramos extraer con la
mayor rapidez el calor del pescado, y retarda-
mos el proceso bacterial y quimico por refrige-
racién rapida, cuanto més ripidamente mejor,
colocaremos todas y cada una de las piezas en
condicipnes de salvar la pesca. Mérito grande del

- hielo es el poderse aplicar ripidamente en direc-

to contacto con cada pieza para que absorba ra-
pidamente el calor y rebaje la temperatura a su
limite, obteniéndose con facilidad, y no presenta
dificultad mayor al transporte, y 8i la obbtencién
no puede calificarse de econémica, no es, al me-
nos, tan onerosa que resulte imposible su em-
pleo.

La bacteria es la causa principal de la des-
truccién del peseado: alimento, humedad y tem-
peratura son las condiciones esenciales para su
desarrollo y multiplicacién. ' E1 pescado muerto
constituye, en todo caso, un alimento perfec-
tamente . conveniente para las bacterias, por lo
que contendremos sus incursiones, a ser posible,
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privandola de alguno o todos los factores esen-
ciales para su multiplicacion. El unico medio por
el que podemos proteger el pescado de la aceign
bacteriana es extrayendo de él la humedad o con-
servandolo a una temperatura inconveniente parg
el desarrollo de estas formas. Para lo primero,
nos podremos servir de la sal, en tanto que, para
cuanto a la temperatura concierne, tendremogs
que echar mano de la refrigeracion. El pescads
es uno de los alimentos que, segin costumbre in-
memorial, ha sido preservado por medios quimi-
cos diversos. De todos los medios preservativos,
el empleo de la sal es el mas antiguo, y, proba-
blemente, el mas extendido y aceptado; todos los
demds, formaldehidos, 4cido bérico, fluorures,
acido salicilico, ete., han sido condenados en dis-
tintas ocasiones.

A base de la sal y del oxigeno, el Dr. Gibbs
ha fabricado un hielo especial cuyos resultados,
en grado de superioridad sobre otros preserva-
tivos, parecen concluyentes. El “Salufiol”, nom-
bre con que fué lanzado al mercado de Fleetwood,
no puede suscitar objecion alguna, por parte de
las autoridades sanitarias, como germicida en con-
tacto directo con el alimento, cuando en su com-
posicién, a lo que parece, entra solamente una
forma oxigenada de la sal comun: el hipoclorito
sédico. Tiene el “Salufiol”, seglin su autor, la
ventaja de que solamente se precisa su uso en
muy pequenas cantidades, ya que es bastante me-
dio glalén (2.250 gramos) para el tratamiento de
una tonelada de pescado, y, por otra parte, el
hielo en cuya composicion interviene dura mis
tiempo, y, por tanto, hace falta menos para cada
tonelada de pescado, resultando una c¢conomia con-
siderable.

Otros factores, de influencia decisiva en la con-
servacion del pescado y de sus condiciones higié-
nicas, son los referentes a los envases de condue-
cién, embalaje y medios de transporte. Al mer-
cado de Zaragoza llegan pecados, la mayoria de
procedencia de Espana y de Francia. La exce-
lente presentacién del de esta tltima procedencia,
la solidez y clara rotulacién de las cajas, la ade-
cuada distribucién del pescado y del hielo, evi-
tando por la colocacién de un papel conveniente
el contacto directo del hielo v del pescado, el ais-
lamiento, mediante una especie de esterilla de
paja, del peseado y hielo de las paredes de las
cajas, v la prevision al confeccionar los envases
de dejar una especie de hueco o camara para co-
locar el hielo rodeando el peseado y separando
por medio del tabique interior el cierre mediante
unas grapas en los puntos de unién y unos alam-
bres en dos direcciones de las cajas, que dificui-
tan grandemente la sustraccién de pescado; todo
unido al célculo de un peso total prudencial ¥
con asideros bien dispuestos para tomar las ca-
jas, de forma que no ocasionen dafio alguno en
las manos al que las transporta,.dan un conjunto
que admira y convence al mas exigente y que ré
vela una gran prevision y espiritu comercial avi-
do de conquistar mercado por la mejor presenta-
ciéon y buen estado de conservacién de sus pro-
ductos.

En cambio, en nuestro pais causa pena ¥ de-
sesperacién la presentacién de la mercancia. Si
se exceptia el pescado de San Sebastiin, qué
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llega en cajas de madera nueva, con abundante
colocacion de hielo y ordenada distribucién del
pescado, el de las demas procedencias llega en
condiciones desastrosisimas, que mas que otra
cosa parece que a los exportadores no les guia
otro objeto que el quitarselo de delante para des-
hacerse de €l; cajas de madera de paredes del-
gadisimas, con 80 y 90 kilos de. pescado, sobre
el que colocan una abundante cantidad de hielo
sin orden ni concierto, cerrando a pura fuerza,
por lo que la tapm superior aparece completa-
mente bombeada, eon unas cuerdas de esparto
para liar las cajas y para :}.‘aide*rn.‘-: para trans-
portarlas, es todo el embalaje y envase que so-
kmos presentar. En estas circunstancias, nada
je particular tiene que lleguen a los mercados las
tajas completamente deshechas y mantenidas en
f1 posicion primitiva gracias a la resistencia que
gponen las cuerdas con que se ataron las cajas
una vez clavadas, ya que las diferentes tablas de
su constitucion se hallan desclavadas y sueltas,
dejando ver en absoluto el contenido. Ademis, el
excesivo peso de las mismas hace que en la carga
y descarga no sea posible el manejo, por ser pesos
superiores a la fuerza y poder del hombre, v en
sstas condiciones las tratan con todo génerp de
desconsideraciones, y hasta atentan a la integri-
dad de las mismas, resultando de todo ello que
los envases llegan completamente destrozados, no
dejando de afectar sus efectos sobre el contenido.
Otras veces emplean para envase tablas viejas
de otras cajas y cajas que han servido varias
veces para transporte de pescado y otras mer-
tancias, negras, sucias, mugrientas, astilladas,
reclaviadas, con unas porciones mayores que otras
J revasando el limite de la longitud total de la
taja, sin rotular, sin asideros, y, cuando maés, con
nombres y rétulos de otros envios v con .abun-
dantes tablas sobrepuestas. En estas condiciones
se comprenderd que el pescado refleja, la mayo-
ria de las veces, el verdadero estado del que lo
importé y las condiciones desastrosas del envase
que le ha conducido.

IV. Transporte. — Otro elemento de influencia
incalculable en la conservacién, hasta el extremo
de constituir una verdadera preocupacién nacio-
nal, es la referente al problema de los transpor-
tes, Muchos son los hombres que en el presente
siguen preocupiandose de la cuestién pesquera en
su relacion con el régimen del transporte, por
considerar de tal magnitud el asunto que, con le-
gitimo fundamento, puede decirse constituye uno
de los pilares donde asienta la riqueza produe-
tora espanola.

Desgraciadamente para el productor espaiiol,
la organizacién de los transportes ferroviarios
se lleva a la inversa; la légica aconseja que la
Organizacién se haga en relacién con las proba-
bilidades de produccién, facilitando cuantos me-
dios de transporte se precisen para provocar una
fayor produccién en sus fuentes. Por el contra-
1o, cuando, lejos de darse ese orden de norma,
%€ crea el transporte en forma que si se produce
tomo 100 s6lo puede transportarse como 50, de
&ta forma se da lugar a que, como sucede 2l
Peseado y la fruta, se echen a perder en los cen-
tros de produccién por no haber medio de trans-
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porte conveniente a los grandes mercados. Siem-
pre son justas lamentaciones que obedecen a las
mismas causas, por estar siempre latente el pro-
blema que las motiva, sin llegar a la apetiecida
solucién que encauce el asunto armonizando los
diversos intereses.

Unas veces es el precio exorbitante de las ta-
rifas del ferrocarril, por conduccién del pescado,
el que motiva la abstencién del envio. Tan asi es
esto que un vagon de pescado cuesta, de Vigo a
Zaragoza, 2.875 pesetas, mientras que un vagén
de ganado vivo vale 381,50 otras veces es la tar-
danza en los transportes, por no conducir el pes-
cado en los trenes rdpidos, correos vy mixtos, uni-
do todo ello a los dilatados plazos de transporte,
detencién en los empalmes, gravacion que resulta
de cobrar por peso bruto, es decir, de cobrar hie-
lo que en grandes cantidades precisa coloear, para
las grandes distancias, por pescado; la falta de
bonificacién a los envases de retorno, y el trato:
no siempre adecuado, que se da al pescado, hace
que, fuera de la época de invierno, se abstengan
de remitir pescados a los centros de consumo por
el temor, muy fundado, de perder todo el valor
por llegar a su destino en condiciones de tenerlo
que inutilizar.

Que todo esto es cierto lo demuestra el hecho
de que en Zaragoza, como seguramente suceders
en ofras poblaciones, durante el verano no llega
pescado de las procedencias de Corufia, Vigo y
Mélaga, porque, debido a los plazos de transpor-
te, no llega ninguna partida en condiciones con-
venientes para el consumo. Aun el de proceden-
cia de Laredo y Castro Urdiales, como por cual-
quier circunstancia se detenga una fecha, es di-
ficil la partida que puede salvarse librindola al
consumo. Lo mismo sucede con la langosta. Suele
traerse de La Guardia (Pontevedra), Tiy, San
Juan de Nieva (Asturias) y de Santander. Como
de las tres primeras procedencias tiene tires fe-
chas de conduccion, y, por aditamento, llegan por
la noche y necesariamente se encierran los ces-
tos en el local ad hoe que tienen las Compaiiias,
al dia siguiente, al presentarlas al mercado, se
observa que la mayoria no solamente estin muer-
tas, sino que se encuentran averiadas y faltas de
condiciones higiénicas y de sanidad.

Para conjurar en parte las anomalias reinan-
tes en el régimen ferroviario, se viene emplean-
do en estos altimos tiempos un medio de locomo-
cién moderno para el transporte de pescado: el
autocamion,

Se le atribuyen las ventajas, que mosotros he-
mog observado muy de cerca, de una mayor rapi-
dez en los ftransportes, mayor facilidad de carga
y desearga, posibilidad de realizar los envios en
el momento que se desee, supeditando la salida a
las horas de arribo de los barcos pesqueros, y de
disponer los envases sin tapa, facilitando la de-
volucién para evitar nuevos gastos. Nosotros te-
nemog que hacer constar que el pescado condu-
cido en los camiones de procedencia de San Se-
bastidn, llega siempre al mercado en condiciones
de superioridad al transporte por ferrocarril, y
en muchas ocasiones se encuentra en condiciones
de higiene y salubridad tan excelentes, que no
solamente satisface en absoluto al més exigente,
sino que alcanza precios méds elevados, siendn




104

buscado con verdadera fruicién por el publico
consumidor.

Junto a estas ventajas de gran consideracion
tiene el cami6én serios inconvenientes comparado
con el ferrocarril. Transportado a mucha dis-
tancia en camioén, el pescado se halla sometido
a un masaje vibratorio y a una serie de sacudi-
das que pueden perjudicarle, habida considera-
cion de que los accidentes son tan frecuentes que,
o llega el pescado en condiciones lamentables, o
llega tarde para Ma venta, o, como ha sucedido
alguna vez, el pescado no llega jamas.

Por tanto, entendemos que €l autocamién no
es solucion definitiva, siendo el ferrocarril el
unico que puede darla mejorando sus vehiculos,
imprimiendo mayor rapidez, confeccionando tari-
flas mas econdmicas y bonificando por el retorno
de los envases.

En estos ulfimos tiempos, ante el pavoroso pro-
blema de transportes, se ha insinuado la idea del
transporte aéreo del pescado.

El Sunday Times dice que la multiplicacion de
los aviones comerciales e erce una influencia so-
bre la industria de la peseca. En Alaska ha sido
causa de que se arruinen florecientes Empresas;
pero en el Sur de los Estados Unidos v en Méji-
co dan, por el conirario, un vivo impulso a las
pescaderias, ;

Refiriéndonos a Espafia, sabemos que hay nu-
merosisimos pueblos quz ap:smas conocen el pes-
cado, v cuando algo les lleza no es precisamente
en las debidas condiciones higiénicas. Se atribuye
la culpa a la defeiencia de las vias de comunica-
cion y a la anomalia reinante en los transportes.
Se podra argiiir que si toda Espana hubiera de
ser abastecida de pescado no habria, ni con mu-
cho, produccion suficien'e. Pero esto, que en, prin-
cipio puede ser exacto, llegaria a corregirse, por-
que se facilitarian medios para colocar toda la
produccién, se desarrollaria la industria, se pla-
nearian nuevos sistemas de pesca, se introduci-
rian modificeciones en todo el engranaje de la
maquina pesquera y, asi como se pondria el avion
al servicio de transportes de pescados, vendrian
innovaciones insospechadas para la extraceién
del pez de las profundidades del mar. ;No seria
ventajosisimo tener en Barcelona, Madrid y Zara-
goza, ete., el pescado a las pocas horas de haber-
lo eapturado?

Para sortear todos los inconvenientes sentala-
dos en la captura, conservacion, embalaje y trans-
porte, haciendo que lleguen al consumidor el pes-
cado, moluscos y crusticeos en las debidas con-
diciones de higiene y conservacién, creemos sin-
ceramente que la orientacion que debe imprimir-
se, aun cuando no falte alguno que la considere
algin tanto utopistla, puede ser la siguiente: de-
ben de conocerse perfectamente, en primer lu-
gar, el consumo y produccién nacionales y las
vias de comunicacion del interior del pais. Con-
juntamente con esto se conocerd, de la manera
mas exactia posible, qué barcos pesqueros tene-
mos, de qué ingenios y aparatos de captura se
dispone para, en un momento determinado, pre-
cisar qué cantidad puede hacerse de pesca en las
condiciones corrientes, prescindiendo del conjun-
to de circunstancias que ya dentro del mar pue-
den surgir y que el sér humano ni puede sortear
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ni mucho menos evitar; debe uniformarse I le-
gislacion de pesca en orden a épocas de veda, di-
mensiones minimas de los seres de captura ¥ ele-
mentos de captura para no extinguir las espe-

cies; y con la idea de observar fielmente lp Jo.
gislado, castigando rigurosamente toda infrae.

cion. A la vista de los datos anteriores, y previ
meditado estudio del asunto, lanzaremos los bap.
cos a la mar, teniendo en cuenta que cada grupg
de barcos de pesca ha de estar integrado del ni-
mero preciso de barcos con cdmara frigorifica v
el hielo suficiente para transportar el pescado del
punto de captura al puerto; de un barco de suf-
ciente capacidad, al que llevarin el pesecado pe
cién capturado para limpiarlo, eviscerarlo, fae-
narlo, en suma, y clasificarlo, colocandolo en ca-
jas convenientes, con hielo, para trasladarlo a
frigorifico de los barcos que lo poseen; y del ni-
mero de barces pesqueros necesarios, que no ha-
ran olra cosa que pescar y conducir la pesca al
barco que llamaremos del faenado. Lleghada la
pesca al puerto, se llevard en vehiculos ad hoe
en cada caso, y frigorificos desde luego, a las cé-
maras frigorificas, que, convenientemente insta-
ladas, existiran en los puertos receptores. De las
camaras se ira extrayendo el pescado para las
atenciones locales y para atender la demanda de
la importacion. La pesca que haya de exportarse
se colocaria en cajas solidas, limpias, con fuertes
asideros, y calculando que las destinadas a en-
vases de pescado que no sea sardina, anchoa, ver-
del y chicharro, con el hielo que habra de colo-
‘arse v el pescado, resulten de un peso total de
50 a 60 kilos y puedan ser facilmente maneja-
bles por el hombre, y los envases de sardinas, ver-
deles, ete., de unos 30 kilos.

V. FEuzxportacion.——La preparacion del peseado
para la exportacion se verificara en locales anc-
xos a la camara frigorifeca, procurando hacerlo
para la sardina, verdel, ete., del modo siguiente:
colocacién, en el fondo de la caja, de hielo tri-
turado y sal en grano en cantidad conveniente;
encima de este lecho de hielo y sal, un papel im-
permeable para que contacte el pescado con el
hielo de forma que, después de revestir las pare-
des, quede un exceso de papel para cubrir el gé-
nero en la cara superior de la caja; a continua-
cién se coloca la sardina, verdel, etc., y bien pues-
to y de tamaifos uniformes, para que no resulten
los mantos superiores de un valor comercial su-
perior al resto del contenido, se cubre el pescado
con el papel, v sobre éste se pone la cantidad ne-
cesaria de hielo, dejando sin tapar las cajas por
su partie superior.

Si se trata de envios de merluza, pescadilla,
etcétera, y en general de pescado que no sed
del grupo citado, se procederi como en el casd
anterior, colocando én el fondo abundante lecho
de hielo, el papel aislador, el pescado en dos
mantos, cubricién con papel, nuevo lecho de hielo
v papel y nuevos mantos o capas de pescado, cu-
bricién con el papel y abundante capa de hielo
supericrmente y sin cubrir las cajas. Estos en-
vases, ademds, se disponen de forma tal que, en-
tre el espacio de colocacion del pescado y las ta-
pas de la caja, queda un hueco alrededor de unos
10 ecentimetros, resultante de colocar unas tablas
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o tabiques de separacion, en el que se .coloca hielo
abundante.

Asi dispuesto el pescado, se traslada en vehicu-
los frigorificos a la estacion ferroviaria para la
facturacion. Las Compaifiias dispondran del ni-
mero de ‘vagones frigorificos necesarios a las
stenciones para transportar el pescado a los gran-
des miicleos de poblacién, haciéndolo ya en tre-
1es directos o bien segun exigencias acopladas a
ls trenes rdpidos y correos. Existirdn centros o
pohlaciones de conduceién directa y centros o lo-
wlidades de conduccién escalonada. Llamaremos
e conduccion directa aquellos en que se deje la
sercancia por vagén completo, v de escalonada,
g los sitios en que sus necesidades se atiendan
sn determinado niimero de cajas, sin llegar al
ragon completo. Del ferrocarril se trasladari el
gscado, en vehiculos frigorificos, a los mercados
de la poblacion, siendo condicién indispensable el
qe se hallen dotados de cAmaras frigorificas, don-
e se instalard la mercancia para irla sacando
amedida que lo exija el consumo local y las ne-
wsidades de los distritos y pequefios niicleos ru-
rales. Diariamente saldra de los mercados, en
antobuses frigorificos, el pescado necesario para
las atenciones de los distritos; de éstos lo toma-
rin otros autobuses para irlo repartiendo por los
peblos del distrito, hasta conducirlo a las pe-
quenas localidades donde haya de consumirse.
Los envases seran devueltos al punto de donde
glieron en los grandes centros de poblacién, para
desde aqui conducirlos al ferrocarril para trans-
prtarlos a los puntos de origen.
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El pescado vendra acompanado de un certifi-
cado de origen y sanidad, en el que la Coman-
dancia de Marina hard constar el nombre del pes-
-ado, dia que fué pescado y aguas en que se cap-
turé; el inspector veterinario municipal del tér-
mino donde esté instalada la estacion del ferro-
carril del punto de produccion, certificari el es-
tado higiénico y de salubridad del peseado. Al
reexpedir el peseado para su distribucién en los
pueblos, se extendera un certificado de sanidad
por el inspector vebterinario municipal director
técnico del mercado de centro de poblacién, ha-
ciendo constar el dia de llegada del pescado al
mercado y condiciones sanitarias en el momento
de remitirlo a sus destinos. Las estaciones del
ferrocarril y los porteadores en autocamiones a
los pueblos no admitirdn para el transporte el
pescado sin el certificado de sanidad, indicando
que, unido a la hoja de ruta del primer caso y
conducido por los conductores en el segundo, le
llevaran para entregarlo a los veterinarios ins-
pectores de los puntos donde se deposite y en-
tregue la mercancia.

Tenemos la conviccion de gque, por el régimen
que dejamos expuesto, llegaria el pescado al con-
sumidor. en excelentes condiciones, y, de pasc, se
daria un avance para conceder al pescado el ver-
dadero valor que en orden higiénico y alimenti-
cio le corresponde.

GREGORIO ECHEVARRIA,

Director técnico de plazas y mercados

(Continuard.) de Zaragozn
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Con el nombre de galantinas existe en el
mercado gran variedad de preparados diver-
5, en cuyos componentes entra carne de
terdo, de ternera, de aves y de caza de pelo
y pluma. En consecuencia pueden obtener-
s variados productos de los mas exquisitos;
!Jm‘ lo tanto, vamos a describir unas formu-
@s con las cuales pueden obtenerse todas las
variedades.

Galantinas de ave.—Coged dos o tres aves
wultas sacrificadas uno o dos dias antes de
utilizarlas. Decimos dos o tres con el fin de
ﬂhten_er 1,500 kg. de carne limpia.

Quitad la cabeza, procurando dejar un
Poco de piel sobrante con el fin de sujetarla
Sl desea colocarla como adorno al decorar.

Abrid la piel a todo lo largo del estémago
Y Vientre, levantad ésta con cuidado después
de haber quitado las alas v las patas. Des-
huesad completamente, quitad los nervios y
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cortad la carne en lonjas laminadas. Sazo-
nad con 20 gramos de sal, un gramo de pi-
mienta y medio gramo de especias por cada
kilo de carne.

Formad un picadillo compuesto de:

150 gramos de magro de cerdo con algo
de gordo.

150 gramos de tocino

150 gramos de carne magra de ternera.

150 gramos de grasa de rifion de ternera,

y afadid las grasas, higados y restos de

las aves.

Picad finamente esta mezcla y sazonad
con sal, pimienta y especias, echando un poco
de vino de Jerez y jugo de trufas, si éstas
son trufas en conserva. Si, por el contrario,
son frescas, picad trocitos, mezclandolos con
las carnes.

Incluid cinco gramos de harina de trigo
por cada kilo de carne y dos huevos.

Amasad este picadillo bien, y después re-

salado.
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iugo v volviendo a meterlo en el horno du-

rante un ‘cuarto de hora, v, una vez retira-

( las galantinas
de ca: . 0 de pelo, pro-
ded ilantinas de ave, para

lo cual puede emplearse carne de pavo o de
pintada.

HERRERA

ro de 1930.
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Informacion cientifica

La inspeccion de carnes en la Rusia soviética,—
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1bre v a los animales., Asi-
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mata yrio de la
idad im-
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¢ han organizado cursos de preparacion para
los veterinarios en los Institutos de Veterinaria
experimental del Estado y en los Institutos baec-
teriologicos. También se han organizado cursos
para los ayudantes-veterinarios. Ademas han
creado cursos especiales para preparar los obre-
o5 de los mataderos con ‘el fin de prepararlos
para el examen de las carnes en relacion con la
invasion de las triquinas (triquinoscopia).

Los mataderos del tipo de exportacion indus-
trial, y aun la mayoria de los puestos de matan-
sa, estan provistos de laboratorios de diagnosti-
e, dotados de material cientifico especial, con la
cantidad necesaria de aparatos e instrumentos
para el examen de la carne.

" El servicio veterinario local sirve provisional-
mente los puestos de matanza que no tienen toda-
via laboratorio especial para diagnosticos.

Considerando que la calidad de los productos
de carniceria depende no solamente de la raza y
lel engrasamiento de las reses de matadero ¥
también, en cierto grado, de un gran namero de
dreunstancias fortuitas que preceden, acompa-
fian y siguen a su preparacion, se ha querido
jar las soluciones siguientes: @) Necesidad de
preparar planes técnicos de mataderos de diver-
s0s tipos; b) determinar el procedimiento de ma-
tanza en funcién del mejor desangrado; ¢) estu-
diar el cuarteo de la res muerta; d) fijar el gra-
do 6ptimo de utilaje mecénico en los mataderos.

Para ejecutar las medidas decretadas y las que
puedan darse, se han celebrado una serie de ac-
tos legislativos y pablicos conducentes a estos fi-
nes: @) Reglamentacién especial de los matade-
s, conducentes tanto al plan de construcecién
le mataderos (tipos de mataderos) como a fijar

lbs recursos de los cuales dependen; b) regla-
mentacién e instrucciones que fijan: 1.0 Régimen

de organizacién y explotacién de los mataderos.
29 Modo de realizar el control veterinario-sani-
tario en los mataderos. 3. Reglamentacion del
trabajo del personal médico y veterinario en la
inspeccion de productos de carniceria. 4.0 Proce-
dimientos de desuello con el fin de mejorar la
conservacion de las pieles. 5.0 Determinacion de
los motivos de decomiso de las carnmes. 6.° Utili-
zacion de las carmes reconocidas’ buenas condi-
tionalmente vy de las carnes decomisadas en los
mataderos, ete.

Con el fin de asegurar la buena calidad de los
productos de earniceria que circulan por los mer-
cados procedentes de mataderos particulaves, y
para ayudar a estos mataderos, se ha organizado
una nueva red de “estaciones e control de la car-
ne”, que durante los afios 1925-1926 se han ins-
talado (1.035 en todo el territorio de la Union).

En el reconocimiento del ganado sacrificado eén
los mataderos y durante el periodo 1925-1926 se
ha comprobado, como reses enfermas, hasta el
204 por 100 de los casos; pero en el grupo de
mataderos aislados el porcentaje de los casos de
It-nfel'medaf] descubiertos alcanza el 25,3 por 100,
0 que demuestra una inspecién veterinaria muy
severa y concienzuda.

Los propdsitos, en la actualidad, son aumentar
cada vez mas la serie de mataderos, y, sobre
todo, los “puestos de matanza”, para suprimir
con intensidad los mataderos particulares, y, por
consiguiente, reducir poco a poco la red de es-
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del presupuesto de con una
aportacion mucho presu-
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s destinad en el esupuesto d Estado
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Lia direccio neral de la obra veterinaria de
la Unién pertenece al Comité Veterinario agre-
; al Cor del Trabajo y de la Defensa.
Men. Office. f des Epizooties, T. EE:

3, Nov.-Die.,
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Matadero publico de Sevilla.
distica del numero de
dicho establecimiento durante el ano de 1929, con
expresion de su peso, repruebo en vivo de Teses
v decomisos totales parciales efectuados por la
Inspeccion Veterinaria Municipal, segin las cau-
sas que se in

Reses saeri
con -l,ﬂf.i:?.ill‘_l,(.
391.191,764; borr

— Relacion

esta-
adas en

facunas mayores, 28.514,
-neras, 7.025, con kilos
15.556, econ 17 300 ki-

los; ovejas, 6.848, con 96.030,200 k cabras,
308, con 4.69 kilos: machos cabri con
52,800 kilog; cerdos, 22.067, con 1.907.197,250 ki-
Total de reses, 80.326. Total de kilos,
0.834,760.
Repruwebo en wviwo.—Ganado vacuno, 289 cabe-

ganado ovino, 436 cabezas; ganado porcino,
38 cabezas, v ganado caprino, 16 cabezas. Total,
779 cabezas.

DECOMISDS TOTALES

tuberculosis, 129 re
)2 con infiltraciones,
por afecciones del apa-

Ganado vacuno.—Por
por intensos traumatisn
por fiebre carbuncosa, 5;
rato Te atorio, 4; por fiebre de fatiga, 2; por
fiebre af 2: por ictericia, 1; por afecciones
1. Suman 155 reses.
— Por tuberculosis, 42; por
afecciones trointestinales, 17; por intensos
mos con infiltrac por asfixi
por ictericia, 9; por triquinos 4; por afec-
mes del aparato respiratorio, 3, y por septic
mia, 2. Suman 100 reses.

Ganado lanar—Por jctercia,
por intensos traumatismos con infiltraciones, 2;

gastrointe
Ganado

por. asfix




tuberecuio ) se celebrara el tercer Congr

le ganado cabrio durante los
sto  proximo.
temas del Congreso abarcan las
stiones
l.n Seccion.-Crianza de la cabra: a, La rea-

acién pric

Ganado cabrio.

Yy por i de

Suman

slguientes

Ciervos.—Por

Jabaltes.—Por

del control lechero en la crianzy
n y conservacion de los

DECOMISOS PARCIALES

Cuarto de wreses.—Por intensos traumatis

con infiltraciones, 12; por atrofia muscular, 6. Su

man 18.
Visceras

tints

Tot

acién de la cabra: a, Nue.
mentacion de la cabra. b
tabulacion. :
nfermedades de la cabra: a, Nue-
sobre la tuberculosis ecaprina,
ulante.

causas dis-

00

25,000 ]
ales de decomisos:

visceras y expur; de iom.-La leche de cabra: a, Nuevos datos
. la composicion de la leche de cabra, b, Nue-
vas observaciones sobre la anemia por la leche
Pro familia Gallego. de cabra. . :

) 7 Fuera del len del dia: La organizacién de

,\‘:mlr--' .fm._'r'r-ru-_' vt Fiven ceas Lo -Desebas, la eri 22 de cabras en los diferentes paises,
I'Jlllf]}f' ]ml_l{",-: t_,u( '1“”-’ N_I 3 La insc _:Jl'il.-'ll cuesta 50 francos hL‘.l}.r:lr'. V =e
Jeromimo Andrés Gascon.. 25 - igen a Mr. Sicen D. Boulevard de Jodvigne,

(4. Louvain, Bélgica.
- : Nuestro compafero Sr. _Samz Eganha, que en
tiempos pasados publicé interesantes trabajos

Advertenciu.—Las cantidadeg
Sr. Sang Matadero, Madrid (5), avis
do con una tarjeta el envio para evitar confu-

siones. sobre ganado eabrio, ha sido invitado a tomar par-
te en este Cong ). La eabra, perseguida en
IIT Congreso internacional de Capricultura,— nuestro pais, merece atenci6on los hombres de
Con motivo de la Exposicion de Amberes (Bél ciencia y de los Gobiernos en otros paises.
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ot carnes  ULTIMAS: COTIZACIONES

GANADO VACUNO Como el Consorcio necesita adquirir unas cua

1ta mil reses, es casi seguro que hoy se haga

contratacion al precio de 3,456 pesetas.

El mercado de ganado vacuno ha sufrido una

nueva disminucion de las normales existencias, si
bien el abastecimiento de Ta capital ha estado su- GANADO DE CERDA
ientemente atendido.

Las pocas existencias de reses en el mercado han lerminada la temporada oficial de sacrificio de

sta clase de reses, se han hecho algunas opera-

determinado una nueva elevacion de precios, co-
nza del verano.

s para atender la escasa ma
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tizandose los cebones a 3,13 pesetas kilo canal;

Los precios de compra han sido los siguientes:

vacas de la tierra,
2,82 pesetas kilo canal, ¥

vacas gallegas, a

s de partida, a

1 3,09 pesetas, s, a 3,37 pesetas kilo canal. X

canado corralero, a 3,10 pesetas.
GANADO LANAR
MERCADO DE BARCELONA

F1 Consorcio ha iniciado las gestiones de compra

de los corderos que necesite para atender las
idades del consumo hasta el 19 de abril. Nota de precios de las carnes de las reses queé

1 se sacrifican en los mataderos piiblicos de esta

Los precios ofreeidos por el Consorcio han sido

los siguientes: matanzas del 1 al 10 de abril, ‘a ciudad:

3,45 pesetas kilo canal. Vacuno (mayor), a 2,85 pesetas kilo; ternera,
A estos precios contrataron unas tres mil reses. a 3,80 idem id.; lanar, a 4,10 idem id.; cabrio,
los diez y nueve dias indicados. a 250 idem id.: cab 5 idem id.: cordero,

5 idem id.; cerdos (pais), a 3,70 y 3,75 idem id.;

La parte mas importante de la oferta de cor-

deros pretende 3,45 pesetas por las matanzas de idem (extremefios), a 3,10 y 3,20 idem id,

Py




