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PR ONICA

CONCURSO
DE GANADOS

Este afio ha corres-
pondido la celebra-
cion del VI Concurso
Nacional de Ganados,
ayo certamen se ha inaugurado, con
gan aparato oficial, en el dia de ayer.

* * &

Una vez mds vamos a exponer nuestra
pinion sincera acerca del valor prictico
eficacia econémica de los concursos en
i fomento de la riqueza pecuaria.
Prescindiendo de las estadisticas ofi-
dales u oficiosas, cuyas deficiencias 4
imisiones son manifiestas y repetidas ve-
@ criticadas y eso que solo atienden al
#nso cuantitativo, a cifrar la cantidad
d8 cabezas, prescindiendo de comparar
tshadisticas, resulta evidente que nuesira
gnaderia ha progresado en estos tiltimos
i0s, ha aumentado su nimero v ha me-
jrado su produccién: tan dptimos re-
slfados son una prueba mé4s del progre-
% general del pais, pero no un hecho pre-
Wisto v consecuente fruto de una politica
cuaria o una organizacion técnica: la
ginaderia ha mejorado por la misma ra-
W0 que mejoraron las carreteras, el ser-
ticio de correos, etc.; es un sintoma del
rogreso dentro del agro y sus riquezas.
Concretando nuestro pensamiento, sa-
fmos esta consecuencia: la ganaderia
Spafiola progresa a pesar de los concur-
%3, ¥ los concursos de ganados se ven
%la dia mds concurridos v animados
mo reflejo de una mejor ganaderia: en
“imbio, Ja inversa, no es verdad, A presu-
fMonos a decir, en contra de los zootéeni-
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cos literarios o filoséficos del siglo pasa-
do, que también la zootecnia ha tenido
su fase de romanticismo, que culminé con
Baron, que los concursos de ganados, como
las carreras de ‘caballos..., son métodos
desacreditados de fomento pecuario: cons-
tituyen un espectdculo mds o menos dis-
traido y ameno, pero completamente in-
eficaz en la préictica.

Los concursos de ganados, y méds a la
usanza espafiola, son un festejo popular,
una exhibicién de animales domésticos.
selectos, unos, vulgares los mas, espec-
taculo que el vulgo mira con curiosidad.
el aficionado con carifio y el inteligente
con indiferencia.

La eficacia prdclica, la ensefianza quge
sacamos de un concurso de ganados es
bien friste; no encontramos una direc-
cion fija, constante, en nuestra orienta-
cién ganadera; prescindiendo del ganado
merino, de fradicional explotacién —euya
hegemonfa mundial hemos perdido hace
muchos afos—, se observa una admira-
ble confusién de razas, de tipos en todas
las especies, prueba de tanteos. descon-
cierto géneral y falta de orientacidn y
seguridad en las soluciones; hay excep-
ciones, verdad: Guiptizcoa, Vizeaya..., v
sobran dedos de la mano para llevar la
cuenta.

No se ve por ninguna parte la vaca leche-
ra espafiola, el novillo de matadero con
que podamos preparar nuestro beby beef.
el cordero y el carnero de tablajeria. ti-
pos selgetos para el abasto de carnes, que
no es lo mismo que reses productoras de
carne, funcién natural ajena a la inter-
vencién del hombre. Nuestra ganaderia
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indieena no ha cambiado su caracteristi-
ea, economica: para tener reses de leche-
ria. crear industrias lact nos hemos

Ho-
industria

wisto oblicados a importar vacas de
landa, de Suiza...;
ra salga de su

extranjeros, para

cuando la
carnice rutina habra
traer
va, ocurne
chacinera: ¢l
,'If'l'[llilf'i'r'i] .\ s’ coliza

que los cerdos craoneses, tam

L .
sostener

aleo de esto con la industiria

|";"|i|| oraso
mas barato en
Imenrca |H

1 SRR G 1
beck-shire..., de origen

worth,

Hemos apuntado el hecho extrano di
abundancia de ganado de origen
jero no como un mal econémico; nur
)s buenos ele-

exuri

puede ser perjuicio aceptar 1
mentos de teabajo, las practicas,

- 3 P
nados productivos. ¢

5 F 00 __-'--I: P
con la ganaderia tenemos un bu
1

plo de macionalizacion de

jero en los paises americanos:

las civili-

zaciones ;'["'i'-II.I"[III,"!ii!I-'I-' no conocian 1os
animales
americano carece de
ha recurrido a la imporl
ineluso

son descendientes de los ejemplares

lomésticos: todo el conlinente

‘azas -autoctonas y

plares europeos;

llevaron los primeros colonizadores espa-
noles; pues bien, muchos pai r
lanticos, y en especial los K
dos. tienén razas de ganado vacu

y de leche, que las euro-

carne mejores
peas mds productivas; han ganado a los
ingleses, produciendo vacunos Shorthon,
Hereford, Aberdeen-Angus; en cuanio a
los vacunos de leche han superado a los
_:'Illfl.l-".'l'l- holandeses A alemanes; lo i
mo ‘decir de los |
beck-shire, los
americanos son

les. que --.-'1|E|i;'|']] con las reses

}r:iir'illn'ux

tamworth. los

2 :
ejemplares

rias.

Depen len todos estos resultados de ha-
ber copiado, con la Import |
males, las ;ll'i'au"l'iu‘.:_- zootécnicas, y asi hay
correlacion, a medida que mejoran estas
ultimas “han perfeccionado aquéllos, lu-
chando contra el
cion natural en los tipos animales cuan-
do cambian de medio.

La importacion de sangre extranjera ha
mejorado también nuestra ganaderia éus-

acion de ant

hecho de la degenera-
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kara. quizds la de mds rendimiento den-
tro de su vocacion fisiologica; no abrioa-
mos ninguna xenofobia pecuaria 'cuando
las del pais no corresponden a la
alidad excelsa ni siquiera medianamen-

productiva.

Al mismo fii:[r!‘lltl que SOIMOS i]IIFH'I."L'_l*
dores de ganados selectos, para aprovechar
sus funciones economicas y progenitoras
en beneficio de nuestra ganaderia, hemos
lebido también importar las normas cien-
{ificas secuidas en el fomento pecuarie
de Holanda, Suiza..., en donde compra-
mos tantas 1 o las implantadas en
paises de ganaderia progresiva, como Ale-
mania. Dinamarca., Inglaterra, efe.

Cuantos seguimos las normas de fomen-
to pecuario sabemos que los actuales con-
cursos de ganados son la demostracion
de una serie de trabajos, prue-
realizadas en silencio,
para elegir los mejores tipos que, después
de tan fino tamizado, son expuestos en
un concurso: la obra de mejora pecuaria
{ermina en el concurso en los paises que
cuentan con organizacién completa en los
servicios de ganaderia; en cambio, para
nosotros. el fomento I;mrll:’ll'{ﬂ e'-l‘l}pf{.‘za con

el concurso, donde se aprecian y premial

i'H!!I_IE".'.

?li'!“. .“"]l'

ceiones...,

los ejemplares.

La mavoria de las neses vacunas, la-
nares, ]Irtll"."iﬂ."I". que se ].i_“l"%l'[!l.-'lll £ Nues-
{ros concursos, carece de anfecedentes ge-
nealoeicos. labor propia de un sindicato
local de mejora, depositario y fiel cum:
plidor de los libros canaderos, donde s
inscriben las reses con todos los antece
dentes de sus genitores, y donde se ano-
tan las caracteristicas v pruebas de f‘ﬂ"]:}
animal: cuando una res se inscribe en &
coneurso acompaia a esta documentas
cién “su origen e historia”; asi, todos 10
concursos de ganados —que tampoco S
Jlaman asi, hoy se denominan, de repro
ductores pstas
persicue. no premiar al gjemplar actual,
' sino los caracteres que puede

hases, 5

con :Il‘!'l'.';;"h'! a

lo que se ve,

legar a su descendencia —tnica razid
para que figuren los toros de leche—; ¢

exige, en primer término, documento de
inseripeitn en el libro del rebafio COITES
pondiente, acreditando su procedencid,
certificada por la comisién de pruebas d'.‘}
sindicato: para las hembras, ,I'Jr'il"‘f"“-“' 0%
focundidad: en las reses lecheras, los I
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sultados del confrol lechero: en los ma-
chos, poder de transmision, mediante he-
eencia de los caracteres de la raza: con
foda esta documentacion, los Jurados, a
yeces, uno solo, tiene valiosos datos para
juzgar los animales expueslos.

Gon un programa tan exigente, se expli-
ca que a los concursos de reproductores
acuda escaso numero de ejemplares: en
los concursos de loros de Holanda, de Sui-
za, no llegan nunca a una veintena las re-
ses que se disputan los premios y el cam-
peonato; seguramente en el concurso ma-
drilefio hay mayor nimero de ejemplares
correspondientes a estas razas.

Han sido precisos varios afios para im-
plantar en Espafia la aficién a los con-
airsos de ganados; el espectaculo cuenta
tn la simpatia de la opinion, segilin de-
mostracion de afios anteriores, y no se
¢lebra. fiesla lugarefia sin su correspon-
diente concurso de ganado; conviene, por
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cuantos se interesan en el fomento gana-
dero, buscar una mayor eficacia a estos
concursos; las normas son conocidas: sa-
bemos los programas aceptados en otros
paises, v lo mismo que hemos importado
reses selectas, con més facilidad podre-
mos traer sus métodos y ensefianzas.

* * &

Seguramente los eoncursos de ganados
¢on normas nuevas perderian eficacia es-
pectacular, bajaria la cifra de concurren-
cia de reses, y quizd el buen publico sal-
dria chasqueado ante la presencia de tan
Ppocos ejemplares; en cambio, los hombres
de estudio, los verdaderos inteligentes, que
ahora pasan con indiferencia rozando los
concursos, tendrian amplio campo de es-
tudio y molivo para encauzar la produc-
cion pecuaria nacional, buscando un ma-
yor rendimiento econdmico.

ABASTO

DE

CARNES

CREDITO Y ORGANIZACION

Todas las cuestiones relacionadas con
d abasto de carnes en las grandes pobla-
tiones, constituyen problemas de dificil
tsolucion, y mucho mds, complicandose
tmo temas de discusion periodistica o
concejil.

Surge la dificultad por considerar la
@rne como alimento unico, por admitir
it idea bromatologica V por prescindir del
toncepto comercial que considera la car-
e como un producto vario y multiple en
dases y categorias. El comercio de la car-
licerfa difiere notablemente del comercio
ds todos los demés alimentos, tales como
el pan, legumbres, aceite, etc.; semeja a
lleche y al pescado, también alimentos
Mimales; aunque semejantes el comercio
16 1 techerin y pescaderia con la tablaje-
fa, por trabsjar productos de facil altera-
“on, en este aspecto la carne lleva ven-
Wa g la leche y al pescado, sin embargo,
el comercio de Ta tablajeria es mas com-
plicado que la lecheria y la pescaderia; la
trniceria exige conocimientos de una tée-
lica especial ; despiezar una res, separar

las diferentes categorias de carne Y pre-
sentar los trozos de forma atrayente yre-
muneradora venta. En muchos paises ex-
tranjeros existen escuelas de carnieceros,
donde ensefian nociones teéricas acerca de
la. anatomia y constitucion de los anima-
les, sobre higiene de la carne, contabilidad
comercial, etc., y préacticas de compra de
ganados, despiece, etc., etc. Estas escuelas
de carniceros nada tienen que ver con las
de salchicheros; la salchicheria es una in-
dustria a base de carne, pero distinta del
arte de vender carne fresca; para vender
leche, pescado u otros alimentos orgdnicos
no se exigen conocimientos y técnicas es-
peciales como para vender carne.
Concretando sdélo al comercio de la car-
niceria, la diferencia de clases en este ali-
mento, el distinto aprovechamiento de las
reses, obliga a considerar dentro del con-
ceplo unitario: carniceria, una variedad
grande de modalidades que hacen diferen-
tes uno de otros carniceros; la individuali-
dad se ha impuesto como norma general
en todo el comercio mundial de la carni-
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ceria : asi, cada uno sigue sus propias ini-
cialivas, compra a tenor de las necesida-
des v compromisos de su clientela y, se-
gun la habilidad de su arle, saca mas o
menos Fl!'ll\‘l‘f']lu de las reses comprat s,

Esta caracteristica de amplia libertad
comercial, que se inicia porcomprar la res
viva 0 muerta y faenarla por su cuenta
para despacharla en su propia tabla, es
la norma general que se sigue en todas las
grandes [u|]|],.qr1u||u.~ guropeas en Jque el
abasto de carnes se considera como fun-
cion del gremio, vigilados en las normas
de sanidad v policia por las autoridades
municipales o gubernativas; paises como
Francia, !{I!l' ha elevado a lema nacional
el rumnfmn de libertad, el carnicero vive
en el mas rabioso individualismo, repitién-
dose con frecuencia el hecho de que el
despiece de una res de un establecimiento
difiere completamente de otro similar; nos
apresuramos a decir, de un modo gene yral,
que las normas del comercio francés de la
carniceria no son modelo para imitar ni
tampoco citables como ejemplo.

Quede senalado que €l carnicero desarro-
lla mejor su actividad comercial, su técnica
industrial, dentro de una libertad complets
de comercio, y a esta norma se amoldan
las organizaciones modernas para el abas-
to de carnes en todas las ciudades europeas
de gran consumo, incluso en naciones don-
de el Estado, el Muniecipio ejerce control
intervencion directa en muechas aclivida-
des industriales relacionadas con el interés
colectivo 'y consideradas de preeminente
necesidad para sus habitantes.

Dentro de esta gran libertad comercial,
de marcada actuacion individual, el co-
mercio de la carniceria no ha podido sus-
traerse de los benelicios y ventajas que
presta la cooperaciin en la vida mercantil
y en la defensa de los intereses comunes;
son muchas las poblaciones en que el gre-
mio de carniceros ha legado a constituir
organizaciones perfectas para el mejor des-
arrollo de su actuacion, sin perder ninguno
de los cooperados o asociaciones su pecu-
liar fisonomia comercial. Dos han sido los
elementos indispensables para que el gre-
mio de carniceros actie con plenitud de sus
actividades y eficacia economica: uno, el

crédito, para hacer compras de ganados,
de carnes en buenas
operacion,

condiciones; otro, co-
para vender los subproductos
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en la misma forma; asi lo han comprendi-
do en muchos paises, y 1os carniceros for-
man poderosas asociaciones; siempre de
cardacter voluntario, para constituir Ban-
cos gremiales que se encargan de mane-
jar la funcion erédito y mealizar las opera-
ciones mercantiles correspondientes a com-
pras vy ventas; de esla forma, el carnice-
ro. soecio o eliente del Banco no cae en
la necesidad de acudir a prestamos one-
rosos o francamente usurarios; ¢l Banen
trabaja el erédifo con los descuentos nor-
males de esta clase de negocios.

n aleunos Municipios, Viena, Buda-
pest, el Banco oremial de los carniceros
tiene la infervencion muniecipal, reducids
anicamente a la correspondiente a un ac-
cionista en relacion con el capital aporta-
do; por lo demds, el Banco trabaja con
independencia del Municipio y sigue la
practiea comercial de esta clase de esla-
blecimientos: la acciém municipal no se
percibe en la practica; en otros paises,
Alemania, Holanda, los Bancos son pro-
piedad de 1os gremios, cuyas acciones, en
su mayoria, estdan en poder de los carni
ceros, lratantes de ganados, ete.; son Ban-
cos que trabajan todos los negocios, coi
especialidad el de carnes y g ranados.

Resuelta la [unciom erédito queda al
oremio de carniceros el vender a buen
precio los subproductos; aislados, y tra-
tando uno a uno, seran siempre victimas
de las exigenecias de ofros industriales que
ulilizan los sebos, los cueros, ete.; comd
base de importantes industrias, la forma-
cion de cooperativas 0 asociaciones lh
resuelto la defensa; asi son frecuentes en
toda Europa central esta clase de asocii-
ciones gremiales, constituidas por agrupi-
ciones de carniceros para vender los des
pojos, los sebos, los cueros y demads sub-
productos de las reses; los campiceros solo
venden y trabajan ['u-lw- se especializan
gn su comercio, v el .1]!11!\s'L'}l.llnnt'llth de
subproductos de técnicas diferentes ¥
complicadas, los enlregan a oltros ]ml‘u_r-
triales, también especialistas; la asociacion
los -.Qhu- ote.l eteay

recoge los cueros,
lo vende al por mayor, sin mas Illlfid‘l'
que los indis pensables a su cons !'1\'10”

y siempre por poco tiempo, y después 11

.:!Ili{{ii el producto de la venia entre sus
asociatos por la cantidad de geénero entre-
gado; como modelo citaremos la Federa-
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cidn de Sindicatos de Carnicenos da
Bélgica.

Hay asociaciones que tienen saladeros
de cueros—el secado solo es susceptible
en climas cdlidos—, fabricas de sebos. de
aprovechamienio «Jde sangre, huesos, et-
cétera; en caso la asociacion
arvienda a los ‘industriales especialistas
de estos negocios.

Los dos polos: Bancos y asociaciones
defienden y tulelan el negocio del carni-
CEero, t|][l', COTNoO [i"i’j[[ill.‘l. g1l "SU ”lill\'fJ!'
parte se dedica siolo a vender carne; pero
f carne «que vende la compra @l
gislado de toda intervencion gremial: el
éxito de su negocio es saber comprar la
ealidad de carne que exige su clientela;
la iniciativa 'se reserva unicamente para
plegir dentro de la variedad comercial a
que se presta la carniceria, y la coopera-
gion, la fuerza colectiva, se destina a de-
fender la venta de productos homogéneos,
@mo los cueros, sebos, ete., de tipo uni-
irme v constante.

La funcidn crédito v la organizacion
8 venta de los subproductos ha traido
como inmediata consecuencia reducir los
fuctores actuantes en el comercio de la
carniceria a los limites indispensables:
talante encargado de recoger las reses,
tlasificarlas segun los mercados y asegu-
far siempre la existencia; carnicero en-
cargado de transformar las reses en car-
fie comestible, entregando de primera mans
los subproductos a los fabricantes de curti-
dos, fabricantes de primeros jugos, mar-
garinas, sebos para indusfria, a vender los
tuernos, las pezunas, elc., a otros indus-
tiales que les buscan aprovechamiento;
¢l la cadena no hay eslabon inutil que
puede recargar unas veces, despreciar
olras los diversos productos que rinde una
e sacrificada en un matadero con desti-
o a la tablajeria.

ton una organizacion gremial perfec-
i, la intervencion del Municipio asienta
principalmente en el matadero; cuando
¢l Municipio ha comprendido la iImpor-
ncia economica que puede ejercer la ac-
tividad do] matadero, 1o dota de todos los
Fervicios que podemos llamar industria-
S para que el gremio de carnes desarro-
HP toda su actividad sin necesidad de sa-
ir del establecimiento.

El gremio, mediante su organizacion,

este los

solo.
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crea sistemas de crédito y venta, necesita
elementos de trabajo, que los encuentra
en los mataderos; asi estos establecimien-
10s han derivado de la funcién sanitaria
a la industrial; la médxima actividad de
t0s Muniecipios en cuanto al matadero, se
na ampliado enormemente concentrando
en estos locales, ademas de los servicios
le matanza propiamente, los servicios de
mencados, tanto para compraventa de re-
jses c0mo para estabulacion; servicios de
camaras frias, utilizados como almacenes
de carne fresca; servicios de mondongue-
ria, triperia, etc., para trabajar los despo-
{J0s: servicios para salar y almacenar cue-
ros, fundir sebos v aprovechar los demas
subproduectos, incluso las reses decomisa-
das, fabricando harina d= carne, grasas
jpara industria, ete. ;

Los Municipios maés
han llegado también a municipalizar el
personal del matadero, tanto directivo
como obrero, dejando fuera de su inter-
vencion todos los servicios que suponen
negocios o actividad industrial; los ser-
vicios «del matadero se cobran medianle
tarifas aprobadas por el Municipio, con
mas o menos intervencion de los usuarios.
pero siempre establecidas con mucha an-
ticipaciom.

La intervencion municipal en el abas-
to de carnes ha quedado reducida a estos
Iimites concretos; a la organizacién com-
pleta de los servicios de matadero; no hay
ejemplo en Europa de una municipaliza-
cion del abasto de carnes, aun en paises
donde la actividad municipal llega a
multiples servicios publicos, como en
Suiza.

Con este doble perfeccionamiento: fun-
cion de crédito, mas organizacion coope-
raliva en los gremios de carniceros, y con
mataderos completos a cargo de los Mu-
micipios, se ha resuelto de un modo nor-
mal el abasto de ecarnes frescas en las®
grandes poblaciones.

intervencionistas

Este namero ha sido

visado por la Censura
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Inspeceion del pescado,

moluscos y crustaceos

(Tema oficial en el I Congreso Veterinario Espafiol. Barcelona, octubre 1929).

CAPITULO X

PUTREFACCION Y ALTERACIONES EN LOS PESCADOS,
MOLUSCOS Y CRUSTACEOS e

1. Putrefaceién: Caracteres generales.—En to-
dos los alimentos facilmente alterables, como las
diversas carnes, es de la mayor importancia el
conocer los fenomenos de la putrefaccion. En
cuanto a los pescados, podemos decir que las pér-
didas debidas a la putrefaccién son las mas im-
portantes y las tinicas que observamos en los mer-
ados.

Toda indagaciéon o pesquisa y la apreciacion
de los procesos fermentativos resultan bastante
delicados por la extremada variedad de especies,
olores, firmeza, textura del revestimiento cuté-
neo v de la carne, olores particulares de cada
tipo, y, sobre todo, los procedimientos de pesca,
embalaje, transportes y conservacion, seguidos
muchas veces de exposicion de la mercancia va-
rias veces, sacandola del medio conservador a
la tabla. Favorecen la putrefaccién una serie de
circunstancias, entre las que sefialaremos: la hora
de pesca de la manana, que es mis sipida y se
conserva mas que la de la tarde; las especies de
rio resisten menos que las de mar, y de éstas, la
de carne roja mas que las de blanca; el tiempo
caluroso y himedo; las tormentas; electricidad;
embalaje sin que pueda circular el aire; la exce-
siva acumulacién de mercancias, la aceleran; el
pescado conservado por el hielo, una vez sacado
de él, se altera rapidamente; el pescado captu-
rado vivo, que se le sacrifica inmediatamente, se
le decapita, eviscera y arranca las branquias, se
conserva muchisimo mas que el pescado mallado,
sin eviscerar, ete., que no presenta la rigidez y
en que sus tejidos son rapidamente invadidos por
las bacterias contenidas en su tubo digestivo.

Von George Becker, en un extenso articulo so-
bre las investigaciones acerca de la putrefaccién
del pescado crudo, manifiesta que las mucosas y
las branquias representan un excelente medio nu-
tritivo para las bacterias de la putrefacciém, y
expone que las primeras manifestaciones de la
putrefaccién aparecen: en las branquias y vis-
ceras, a los dos dias de la muerte del pescado;
en la piel coloreada, a los tres dias; en el tes-
ticulo y ovario, a los cuatro dias, y en la muscu-
latura de la cabeza y tronco, a los cinco dias, ¥
en la cola, a los seis dias; y que en la piel y
branquias de los peces vivos existen ya bacte-
rias que liquidan la gelatina, mientras que los
misculos se encuentran exentos de gérmenes, con-
tribuyendo aquellas bacterias, con los agentes de
la putrefaccion existentes en el aire atmosféri-
co, a la putrefaccién del pescado.

Como muy oportunamente indica, los nimeros
sefialados no tienen nada de exactos, pues preci-

saria que, al senalar cifras en un proceso en que
juegan multitud de factores, conocidos unos y
desconocidos otros, comenzase por senalar las es-
pecies v objeto de investigaeién: dimensiones, me-
dio talasico o aquedulee donde fué capturado, con
su tenor cualitative y cuantitativo; temperatura;
medio de captura; si se sacrificO o murié lenta-
mente por axfisia, sin omitir el medio en que se
verifican las experiencias. De esta forma creemos
se sacarian conclusiones practicas que podrian
contrastarse en todo momento y estudiar los ele-
mentos o factores que mas directamente favore-
cen el proceso, con miras a desviarlo sacando con-
secuencias utiles en la practica.

Los caracteres generales en los pescados en via
de descomposicién son: aspecto deslucido y su-
cio, que hace desaparecer los reflejos brillantes
y ateniia la coloracion, que parece esfumarse
eradualmente. El color de la piel en los peces se
debe a los pigmentos contenidos en células espe-
ciales, llamadas cromatéforas, v a los efectos de
la luz reflejada sobre los iridocitos, que son los
que producen el brillante metdlico, las irisacio-
nes v el blanco puro. Al desaparecer la rigidez
‘adavérica surge cierta relajacién de los tejidos,
v el pigmento llega a la superficie. Como esta flo-
jez o relaje de tejidos sucede, por su especial tex-
tura, en las agallas y visceras, de aqui que sean
estos sitios en los que primeramente se observan
las modalidades de tono, y después, las zonas sin
pigmentar y partes pigmentadas. Por lo tanto,
las zonas sin pigmento pasan de blancas a blan-
co sucio, deslucidas, luego grises, azuladas, para
terminar en azulado verdoso. Las pigmentadas se
aclaran, luego se oscurecen, para terminar en 0s-
curo verde. La superficie del cuerpo se cubre de
un barniz graso y pegajoso, sobre todo en la ca-
beza y agallas, en el que se desarrollan numero-
sas colonias microbianas. Los ojos, poco a poco
se hunden en lag 6rbitas, el brillo ha desaparecido
y estan deslucidos, vidriosos, opacos, de pupila
indistinta ¥ globo ocular de un solo tinte; en oca-
siones, formando circulo alrededor de los 0jos,
unas manchas rojas que se hacen grises en el
momento de la invasién microbiana.

Levantados los opérculos, se mani‘?cstan_lﬁs
branquias secas, decoloradas, grises o plomizas,
v las manchas rojas, tan frecuentes de los opéreu-
los, se hacen grises y oscurecen en cuanto se Ini-
cia la averia. Tomado a la mano, estd blando, flo-
jo, se encorva, quedando impresién de los dedos,
por pequefia que sea la presion, El ano, ancho,
abierto y con prolapso del recto. La resis.tencm
de las paredes abdominales, disminuida; vientre,
deformado, y a la menor presién se produce even:
tracion, v otras veces, hinchado, y el empujé del
gas contenido sobre las paredes, reblandecidas,
provoca el estallido. En la linea media, una mal_1-
cha o banda azulada, verdosa o negra, que 8¢
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agranda rdpidamente para extenderse al
dei abdomen.

El olor es el elemento mas caracteriztico: lo
esencial es apreciarlo y descubririo desias el prin-
cipio. Al principio es un olor fuerte, lneeo acido,
mds tarde amoniacal y, por tltimo, pitrido ¥y re-
pugnante. Se le investiga al nivel de las agallas,
en la superficie del cuerpo, en la cavidad general
y, si es preciso, en los miisculos, previa inecisién
a lo largo de la columna vertebral. En la cavi-
dad abdominal las visceras han perdido su colo-
racion y textura, apareciendo deslucidas, macera-
das y malolientes, formando una masa informe,
gelatinosa. Las paredes abdominales, fragiles, in-
filtradas, reblandecidas; las costillas se arrancan
ficilmente al pasar los dedos por las paredes to-
ricicas, A

Los musculos aparecen untuosos, friables, con-
servan la presién digital, han cambiado su bri-
llo blanco nacarado por un blanco lechoso, mo
siendo raro observar un borde amarillento o azu-
lado en la periferia de ciertos miiseculos.

Alrededor de la espina dorsal pueden observar-
se tonos rojizos que viran al negro ¥ aumentan
por irradiacién. La reaccién de la carne de pes-
tado putrefacto es alcalina al tornasol. En la
pueba de Even se observan, al principio de la
putrefaccion, nubecillas grises; pero al avanzar
g proceso aparecen nieblas blancas y azules que
germiten una distincién clara.

En la putrefaccién se ha comprobado Ia pre-
sacia de bacilos, cocos y diplococos. El examen
tieteriologico (por motivos judiciales). Pectoniza-
din de la gelatina mediante siembra de jugos
musculares.

En la-préictica corriente de inspeccién de pes-
cados apenas se usa el examen bacteriolégico,
pues el tiempo que los cultivos precisan para ha-
terse visibles—veinticuatro y cuarenta y ocho ho-
las—es mds que suficiente para que el pescado
sospechoso se haga impropio para la alimentta-
eion,

iQué valor tienen todos los caracteres organo-
lépticos sefialados? Si se exceptiia el olor, ningiin
Oiro cardcter constituye un ecriterio patognoma-
nico de la putrefaceion, ni pertenece exclusiva-
mente a la putrefaccién. En la sardina ¥y aren-
que las escamas son naturalmente poco adheren-
6 y se desprenden con facilidad. La hermosa
wloracion roja de los triglidos desaparece al-
Bunas horas bajo la accién de la luz o del hielo
mpleado para“ conservarlos, Los ojos pueden ser
is 0 menos dafiados por traumatismos v hasta
fmpafiarse por inhibicién de la cérnea,

Las branquias pueden estar frecuentemente
manchadas y siempre decoloradas por disolueién
de la hemoglobina cuando el agua de fusién del
hielo ha franqueado la abertura de las agallas.
£l pescado mallado puede presentarse blando, sin
Tigidez, con el vientre reventado, y el contenido
intestinal en los pescados vecinos, aun estando
1 el mayor grado de frescura. El olor no es
Sempre caracteristico; al abrir las cajas de to-
las, rayas, pintarrojas, aun estando frescas, se
mota un intenso olor amoniacal, debido a fermen-
tacién del moco abundante que recubre su cuer-
0, no existiendo en las carnes.

or tanto, en la préactica diaria de la inspececién

resto

151
no procede acelerarse atribuyendo a la putrefaec-

cion todo lo sospechoso; precisa bien el inquirir
la causa para pronunciarse en la determinacién.

II. Apreciacion de la putrefaccion en las es-
pecies mds corriente—Cazon: Ojo hundido, piel
cubierta de un barniz peguntoso, carne rojiza
amarillenta, de tonos desiguales, olor amoniacal
¥ equimosis en el interior de la espina dorsal. La
coccibn rapida acelera el olor y el tono espinal
sin modificar el de la carne. El papel tornasol
nada nos ha aclarado cuando apenas se insinia
el olor amoniacal,

La anguila: Inconfundible turbidez de la esclo-
rética, cuerpo cubierto de abundante bafio lamoso
¥ pegajoso, color amarillento, blandas vy flojas,
el ano saliente, con un tinte violdceo oseuro.

El congrio: Un contacto prolongado en el hielo
comunica a los ojos un aspecto deslucido y blan-
quecino; las masas graseosas de su espina dorsal
v la espina dorsal, azuladas negruzeas, y ano sa-
liente ¥y reinvertido.

Barbo y madrillas—Cubiertas de mucosidades,
aplastadas y con mal olor; el contorno de los
0jos, rojo; opérculos de tinte ocroso y una man-
cha o linea abdominal gris, negra o verde se ex-
tiende rdpidamente.

Atin: En las condiciones corrientes en que fal-
tan, cuando se presentan a la venta, los ojos y
agallas, debemos de limitarnos a observar si pica,
hecho que se acenttiu con la coecién por la gusta-
cion, v a indagar si existe olor amonia *ay en los
misculos, a lo largo del requis, practicando una
incisién e introduciendo una sonda o aplicindola
a la nmariz.

Pescadille: Color alidceo en las agallas; en el
principio de la descomposicién, ojos opacos y hun-
didos, y la espina, amarillenta, que enrojece bajo
el calor.

Salmdén: Empanamiento de matices, ojos hundi-
dos, oscurecimiento de sus carnes, sabor picante,
muy acentuado al ecalor, y olor muy repulsivo en
Sus carnes.

Salmonete: Los tonos vivos se esfuman, se hun-
den los ojos, se reblandecen, cubriéndose de una
mucosidad y exhalando muy mal olor.

La palometa: Turbidez de los ojos, sin existir
apenas hundimiento; mucosidades en su superfi-
cie; sus carnes, de color amarillo, grisaceo y olor
repugnante.

La caballa: Decoloracién de sus earnes, que pi-
can y son pegajosas, y ojos turbios. sin llenar la
cavidad.

La sarding fresca: Descamacion facil; estan
reblandecidas, maceradas, de ojos opacos y hun-
didos, mancha o banda ventral negra o roja, car-
nes rojas, oseuras, sabor picante, que se acentia
por la accion del calor; de fermentacién #cida.

Las semisaladag: Al principio, extravasacion
de sangre de las branquias, maceracién de la ca-
beza, aparicion de liquidos rojizos que luego se
hacen negros, dibujando las lineas de satura de
los huesos del opéreculo y de la cabeza, ¥y después
forman anchas manchas, y el olor, 4cido, se apro-
xima al de la putrefaccién: mas tarde se cubren
de una capa adherente, que se inicia en la ca-
beza, trasudaCién de un liquido negro de olor
infecto.
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Las saladas: La putrefaccién las hace hume-
das, pegadas y de olor repugnante; muy salu-
das, y conservadas en cajas o barriles, trasudan
una sustancia grasa amarillenta, de olor rancio
insoportable.

Arenques: teniendo todos los caracteres
una especie de fer-
Ulas,

En

Aun

de frescura, son asien'o de
mentacién lactica; de olor dcido; en las a

a consistencia, y branquias
putrefactas, log opérculos y meji las son gri-
u oscuras, y carne oscura, de olor desagra-

ipelma-
una susbancia visc rojiza; la
de mal olor. En ocasiones, pre-
. de frescura, hemjs observa-
r éci y =u carne mente
no hemos observado en la que
trefaceion.

ET0Z

Las aujas o

jas: Ojos opacos; se

zan v cubren de
carne se escurre
sentando carac
do un i 18
picaba, cos:

inicia la

carnes peguntesas, 08-

pulsivo.
AT y- picados y opacos,
ién anal, trasudacion

] carne de un

1 al tacto,
calor dclara un poco,

gue

enfadoso.

tono azu.ino
y de olor h

[ rados, acedias, rodal Tinte amarillo,
lo poco a poco la cara inferior; orla lo
acos ¥

]‘lI.L' \lv] cue._po, 1'|!-|_}
las brangu

ento del
idos, decoloracion de la piel,
lenguados, se desprende facil-
mente ds re la piel y carne,
un olor infeeto, e2ion del calor la carne
toma ua color blanco lechoso, excepto la porcion
adherida a la espina y la espina misma, que se
tifie en rojo y Trojo OSCUro, casi negro.

Las rayas: Bl borde rojo de las alas pasa del
fono rosa al violeta, azul negro o al verde plo-
nizo, v se decolora en onida, coincidiendo es-
tos cambios con los progresos de la fermentacién
amoniacal, que desde el tono azul dan a la carne
que adquiere un olor amoniacal, y se reblandece,
adquiriendo un tono amarillento y haciéndose pe-

sobre todo en
la ar

gajosa al te

Los escualos: Aspecto sucio, deslucido; la blan-
dura de sus carnes y el olor amoniacal de sus
musculos.

La merluza: La putrefaceién verdadera se ma-
nifiesta por una, capa muco-bacteriada adheren-
te, graseosa, de coloracion amarilla v de olor des-
agradable, que comienza por la cabeza y agallas
para extenderse en seguida al vientre y region
dorsal: al corte se nota que la carne toma un as-
pecto blanco amarillento, mas acentuado en la
periferia; tomada una pequena porcién entre los
dedos. resulta friable y pegajosa; la espina dor-
sal ha perdido el blanco nacar para hacerse azu-
lada, rojiza y oscura, y bajo la accidn del calor
la carne proxima a la espina y la espina se tor-
nan en rojo y Tojo oScuro.

III. La putrefaccion en los pescados conser-
vados.—En la conservacién comercial se emplea
el hielo, el frio artificial, la sal o las soluciones
de sal (salmueras).

Los pescados no vendidos el dia de su llegada
al mercado, se les guarda para los dias siguien-
tes entre mantos de hielo. En esas condiciones,
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muy pronto se cubren de una capa pulticea ama-
rilla superficial, que desaparece facilmente con
el lavado. Cuando es abundante la capa convie-
ne ponerse alerta, porque bre indicarnos una
conservacion prolongada, puede ser el corolarie
de la putrefaccion. Nuestra intervencion consisti
rd, una vez sacado el pescado del hielo y enju-
gado, en practicar incisiones profundas para ob-
rvar la carne e inquirir existen olores anor-
e nos delaten fermentos, para proceder
cuencia.
L.a congelacion protege a los productos perece-
de las fermentaciones microbianas; pero,
ongada mucho tiempo, no evita el enracia-
de las grasas y la loracion gris ama-
de las partes profundas, que cuando son
entuadas justi cemiso de los pro-

4 lEs

en cons

s ppescados, como el salmén, son muy
¢ibles a la descongelacion 3 en ]Jlﬂl]lj-‘];“
‘ando exudar una mezcla de sero-
: amarillo, si bien los tejidos pro-
fundos se hallan intac adquieren, por la ac-
la. firmeza nec

se ha

a la congelacion
omo la , se les ponen los

opacos bajo la acciéon de la con-

gelacion,.
En

. s scados a la ae-
cion del f

do ya una pri-
) ver hielo, eslos pesea-
daos se 1] mados, sin resis-
tencia de tejidos pulposos y faciles de disociar y
desgarzar. En es productos, sospechosos desde
luego, conviene investigar el estado interior de
a carne y todo olor anormal. En el comercio sue-
le venderse el salmoén en tado de congelacion,
v los arenques, sardinas, eglefin y baecalao, en
estado salado o seco.

El eglefin ahumado manifi su alteracion
por su aspecto sucip y deslucido y por hallarse
cubierto de una ecapa graseosa adherente.

El bacalao salado se presenta gris y luego
amarillento, de fibras friables al frotar entre los
dedos, o bien se reblandecen y transforman en
una especie de betiin de cal. Los cortes revelan
la importancia de la alteracion y nos indiean la
conducta que debemos de seguir. A wveces el ba-
calao se presenta empolvado o, como suele llamar-
se comercialmente, cubierto y a medio cubrir. 8¢
caracteriza por presentar en su superficie, més
manifestas en la cara cubierta por la piel, unas
manchitas de aspecto de polvo Llanco, gris o méis
rron. mas o menos abundantes, que, sin formar
fondo, en oc: son tan abundantes que ¢
bren mucho més espacip de superficie que el que
dejan al descubierto. La alteracion es pl‘oducida
por hifomicetod y ciertos bacilos CcTomOgenos;
cuando el bacalao se conserva en sitios himedos,
no tardan en proliferar, produciendo colonias de
colores varios que penetran hasta la carne, ha-
ciendo el género decomisable.

El rojo del baealao, coloracion que varia del
rosa claro al rojo ladrillo, se viene observando en
los bacalaos salados y los pseudobacalaos que 5€
les somete a la misma preparacion.

Parece ser que esta alteracion favorece de una
manera evidente la putrefaccion. Las investiga-
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gones realizadas. para dilucidar la cuestion de
q origen no han sido concluyentes. Heckel Io
atribuye al Clathrocystis roseoporcina, Cohn, que
todas las sales encierran y a la Sarcina morrhue
apmtadd por el aire. Para Le Dantec ex
la vez, un coco rojo ‘umumm\lr: (la Sarcinag de
Heckel), el bacilo de Tierranueva y otros
gdemenios, como el \uuhmrm-ur es roseus de En-

gel. El bacalao rojo no es nuu_lz'n_psu"_si il}i:@]::r},
Jero prepara la cama a la putrefaccion. En los

envenenamiento atribuido al bacalao
» ha observado que ha coincidido con es-
iones la putrefaccion. El bacalao rajo,
A puirefacio, se ha demostrado que
El rojo se fija en el raquis o en la
gheza, penetr ando mds o menos en los tejidos, en
s infecciones antiguas, y ademds se observan
3 of signos de la putrefaccion: coloracion
fslnci: sbland2cimienio general, friabi-
idad ¥ macer de las fibras y olor desagra-
Gible. Cuando la alleracién es superficial, sin mal
jor, el lavado y restregado suele lmnm En cam-
bio, si el rojo ha 1etrado vy signos de
mtrefaccion, por que sea, en es0S Ccasos
mocede el c!eum.m.
"En la salazén y

(aE0S tlo
10
s 1'..':{.‘1"1
! aando no est
w hace dano.

acion se encuentran tres

il
u

tipos de aller ¢ Pescados deszecados an-
figios y de tnumdm: Estos son pescados secos
~dladr1~ después de largo tiempo; la carne se

amarillenta, negra o se mancha irre-

> hi lesfilacha. El pesecadc
se deshila o desfilacha. El pescado
mal sabor. Frecuentemen-

calao reblandeci-

Lw g
glarmente,
gllama guemado, de
igel baml..o quemado es un b
y desecado nuevaments. - Pescados invadi-
s de mohos: Los observados hasta hoy no han
eultado patégenos. Se han observado, en los
Mienques ahumados y salmones en via de des-
felo, que les comunica un olor y sabor desagra-

:able.s y suelén preceder a las bacterias de pu-
frefaceion.  3.° Pescado rancio: Se observa, so-
ire todo, en las sardinas, sprat, ete., faciles de
mnocer por el olor de rancio debido a la rancie-
dad de las grasas y el color amarillo de sus te-
jidos, sobre todo las que forman una
tapa gruesa de superficie. La prueba de la coc-
din es muy nutil para apreciar el grado de alte-
ragion.

También son de uso entre
leches, que se preparan con soluciones concen-
fadas de salmusras aromaticas, en foérmulas
distintas, y que se envasan en recipientes diver-
%5 que se tapan herméticamente. El escabeche
fe atin, bonito, sardina y anchoas suelen ser los
mis corrientes.- En los de bonito y atin se cono-
% la alteracion en que se presentan secos, re-
flandecidos, de olor desagradable, sabor picante,
wloracion amarillo- verdoso, y tomando una por-
tiln y malaxeada entre 10.-, dedos, se convierte
& una pasta friable y granulosa.

Las sardinas y anchoas averiadas se reblande-
%L, sus carnes se convierten en amarillentas y
de olor desagradable.

De muy frecuente uso son las conservas de
alin, bonito, salmén, sardinas, etc., que se con-
¥rvan en aceite y dL"%]:lueq se envasan en cajitas
de hojalata cerradas hcrmthcamenteA

El examen externo de las latas nos dird si exis-
len abombamientos, rezumes y perforaciones, de-

Brasas,

nosotros los esca-
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biendo en easos de dudas proceder a la apertu-
ra de una lata para practicar el examen macros-
copico del contenido de las paredes inlernas del
envase, sin olvidar el empleo del papel tornasol
para investigar la reaccion de la prueba de Eber,
v en caso de dudas proceder al examen bacterio-
légico por el examen microscopico y el cultivo de
muestras.

Otrp prepa de alguna circulacidon es el ca-
viar, preparado con huevos de esturién conser-
vados en sal o salmueras.

Cuando el caviar se presenta de tonos verdo
decolorado, de escasa con-istencia, de gusto #ci-
do, color rancio y reaccion marcadamente alea-
lina, debe desecharse por carecer de las debidas
condiciones.

rado

IV. Apreciacion de los caracteres de putrefac-
v en las conservas.—En la putrefaccién super-
1], debida a mohos 0 a ambas cau-

la vez, s I cados de

» espesor de tejidos, y por tanto que pueden
Imente invadid carnes por las bac-

0 sus secreciones, se impone el decomiso

Si se trata de pescados mucho tamaifo,

-aciones de o 1 visceral son poes im-
8L tes, v la inwvs puramente superfcial
puede ser corregida con la 1 isza o parado

de la supe v en este easo a el decomiso
parcial. En la putrefaccion profunda, en todos
los casos procede la in‘ivl‘dicuun de la mercan-
( En la putrefaccién hidrolitica, sefialada tini-
2 en los pescados que han sido coneela-
denuncia por la presencia en el espesor
de sus carnes, sobre todo en las préximas al ra-
quis cola, de niieleos de eristalizacion de Aci-
dos amidados, sobre todo tirosina, resultante de
la digestién de los tejidos bajo la influencia de
fermentos proteoliticos microbianos; en todos los
casons se impnr\o el decomiso total.

ralmente, tenemos que consignar que en
&l asunto putrefaccién de pezcados no se han ve-
rificado estudios gqu= havan eonducido al total es-
clarecimiento de la cuestion, y que, por tantn, las
apelaciones de las investigaciones bacteriologicas
son cada vez mas m‘o(’i as, no relegdandolo 1ini-
camente a la presencia tnica de los caracteres
fisicos: reblandecimiento de tejidos, cambio de
coloracién y olores especiales. Sin embargo, es
muy justo el agregar que las indicaciones de los
olores son de importancia. Asi, el dcido caracte-
riza una fermentacién de peseados apuntados, pi-
cudos; aue el olor rancio se desprende con fre-
cuencia de los productos desecados o frigorificos
largo tiempo conservados en condiciones defec-
tuosas, y que el amoniacal es el tipico de los pes-
cados putrefactos. La sola comprobacion de estos
olores legitima el decomiso.

V. Putrefaceidin de moluscos y erustdeeos.—En
los cefalépodos, calamar y jibia, pierden sus to-
nos brillantes para hacerse violdceos y plomizos,
v en el pulpo surge un color rojo encendido. En
todos ellos el olor es penetrante y repugnante,
lag carnes se hacen flaceidas y blanduchas y las
ventosas de oOrganos exploradores pierden la fa-
cultad de adhesién, debiendo en estos casos pro-
cederse al decomiso.
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En los acéfalos, se presentan muertos, con las
valvas abiertas, olor desagradable, carnes blan-
das decoloradas, rodeadas de un anillo negruz-
co, v a la mas ligera traccién se desprenden del
musculo aductor que le sujeta la concha.

Deben de retirarse del consumo todos los mo-
luscos abiertos, muertos, secos, de liquido tur-
bio, ¥y cuando desprenden olor agrio o putrido,
eliminando las partidas que tengan una cuarta
parte de ejemplares alterados, y en todo caso
pueden eliminarse los ejemplares malos de una
partida, no haciéndolo nunca de los buenos, de
un lote malo.

Los crusticeos se reconocen: la langosta, al
principio, presenta relacion muscular; colocada
sobre plaza la cola parece se despega del torax;
si se toma del cosolete, la cola y patas penden
y se prolongan perpendicularmente, la membra-
na intertordcoabdominal se hace visible, de un
negro visible, excepcional, blanca y opaca, cu-
bierta de un bano microbiano, viscoso gris; la re-
sistencia cede a la menor presién, dejando es-
capar un liquido infecto granuloso, procedente
de la fusion de los érganos tordcicos, bajo la ac-
cién de fermentaciones putridas. En periodo avan-
zado los ojos se presentan con manchas grisadceas
u opalin

Las quisquillas y langostinos tienen un {tinte
gris deslustrado, sensaciéon de grasitud y pegun-
tosidad, desprenden calor que se nota a la mano
v un olor desagradable. Cuando cocidas y descom-
nuestas se observa dentro del tipo colores mate
v deslucido y olor amoniacal insoportable.

VI. Alteraciones que producen depreciacion.—
En los pescados se han observado neoplasias di-
versas, sin que el medio en que viven, ni la vida
libre, ni la domesticaciéon jueguen papel alguno
en la génesis. Los peces viejos parece ser que
tienen mas predisposiciéon que los jovenes, si bien
éstos, también, son atacados. Se ha observado el
epitelioma de las carpas, que en ocasiones deter-
mina la muerte, el adenoquistoma, las verrugas
de las aletas, vegetaciones tuberculiformes, os-
teomas, fibromas, hematomas, ete.

Las desviaciones raquidianas, muy frecuentes
en las especies cultivadas, lo estan en el sentido
lateral: escoliosis, si bien se observa también
cifosis y lordosis, jibosidades salientes, vértebrad
deformadas, osteitis, sobrehuesos, encogimiento
de la columna vertebral y ambicoloracion de log
pleuronéctidos.

Los traumatismos y mutilaciones son de origen
diverso; aquéllos son causados antemorte, debi-
dos a heridas y llagas de las luchas entre pesca
dos; las otras postmorten, consecuencias de la
accion del Talitrus saltator, de pequenos crus.
taceos, neeréfagos y de roeduras por las ratas,
que en las antecAmaras frigorificas y en los mer-
cados atacan frecuentemente a los tejidos blan-
dos y, en particular, al vientre y ojos. La even-
tracién, frecuentisima en las pequenas especies,
es debida a la ruptura de la cavidad abdominal
ocasionada por la compresién en las ecajas, por
los trozos de hielo, y més frecuentemente por la
putrefacciéon que determina la formacién de ga.
ses abdominales y consiguiente ruptura de las
paredes ventrales. Por filtimo, los pescados muer-
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tos en el agua experimentan modificaciones da.
bidas a la accién combinada de las aguas, galag
v animales a quienes sirven de pasto. La putre.
faceion retardada, en tanto permanecen anega-
dos., marcha con celeridad extrema en cuantg
son expuestos al aire,

En los mercados suelen encontrarse, aun cuan-
do no son de frecuencia, pleuronéctidos, rayas ¥
pescados de agua dulce. Los caracteres observa-
dos en peces planos (lenguado, platija) son: as
pecto lavado, macerado, ausencia de moco protee-
tor, especamiento v plisado de la piel en lg ecara
superior, pigmentada, denudaciones, manchas gri-
saceas o lechosas en la cara superior pigmenta-
da, desaparicién total o parcial de las branquias
y visceras por roeduras, esqueletizacién de la ea-
beza, surcos o galerias en el interior de los misey-
los, con presencia o no de vermes marinos, crus-
taceos, necrofagos, existencias de cieno, arena, en
las partes roidas o vaciadas, respetando general-
mente la piel. La presencia de arena y vermes
marinos son los mas caracteristicos de todos,

Las rayas proceden de pescas en que las re-
des no se alzaron oportunamente por existir tor-
mentas.

Se observa, ademdas de lo sefialado en los pes-
cados planos, endurecimiento del cuerpo que toma
la consistencia de cartén: las aretas ventrales,
apéndice, copuladores y cola se encorvan hacia
fuera, y la abertura de las hendiduras branquia-
les transformadas en agujeros por retraccion de
las valvulas.

Los muertos en los acuarios y viveros denotan
ausencia de reflejos brillantes, decoloracion de
las branquias, abertura ancha de los opérculos
v el saliente de los ojos completamente blanco.

El criterio a seguir en todos estos casos np ofre-
ce ninguna dificultad. La deformacion de esque-
leto, modificaciones de pigmentacién bien delimi-
tadas, localizadas, cuando se trate de peces pe-
quenios, procede el decomiso total; si son de ma-
yor tamano no puede existir el menor inconve-
niente en orden al aspecto sanitario, en decomi-
sar las partes afectas autorizando el consumo
de las sanas

Sin embargo, con miras al interés cientifico,
para coleccionarlos, suelen decomisarse totalmen-
te dado su poco valor. En todos los demas casos,
pescados muertos, putrefactos, ete.,, se impone el
decomiso total por impropios para la alimenta-
cion.

Los vendedores de pescados, en ocasiones, em-
plean determinadas précticas con el fin de enmas
carar los caracteres de faltas de frescura, y tri
tan asi de burlar la accién sanitaria. Son los mé
dios empleados tan burdos y sencillos de desci
brir que nos limitamos \nicamente a sefialarlos:

Unas veces evisceran, decapitan o quitan 1as
agallas; otras, rocian el pescado con agua sala-
da para arrastrar las colonias bacterianas ¥ dar
a la superficie un brillo de que carece; extraen
los ojos o quitan la esclerdtica para que no se
aprecie su estado; tifien las branquias con san-
gre fresca de otros animales o con soluciohes I0-
jizas, lavan el pescado para despistar el olor con
soluciones de permanganato pofdsico; en o0cd
siones venden pescados que han estado en el vien-
tre de otro y también procedentes de pescas frau-
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fulentas; en circunstancias dan a las ostras ba-  intenciones, que no se necesita ser profesional
jos de soluciones de sulfato de cobre para que para descubrirlos al primer intento.. Otros frau-
sdquieran el color verde de las de Marennes, y a  des cometen diariamente que afectan a vender un
js camarones los cuecen con soluciones acuosas = pescado inferior por otro de mas precio, asi que
de fuchina para que adquieran el rojo vivo de los también el vender trozos de una calidad inferior
ge procedencia del Mar Baltico; no faltando a  por otra superior. Todo esto reclama, para evitar-
yeces en que a las langostas, cuando ya muertas, lo, una reglamentacién adecuada de mercados,
g acaso insinudndose la putrefacecién, las atan en la que se exija, tendrin en todos los sitios de
gn un hilo rojo la trompa y patas después de vender. el nombre del pescado y los precios.
jlegadas en la posicidn que tendrian si se hubie-
¢n cocido vivas, y las someten en esta forma a
Iy coceion.

Como puede observarse, todos los medios cita- Director técnico de plazas y mercados
§s son tan pocos précticos para el logro de sus (Continuard.) de Zaragozn

GREGORIO ECHEVARR{A.

INDUSTRIA CHACINERA

Bl SALCHICHON DE LYON

Elsalchichén de Lyon ha conquistado una dicen los campesinos—a queue en trom-
fima universal: es tinico en su género. Como petter (la cola enroscada).
todo producto selecto, ha sido con frecuencia Todas las carnes de cerdo son buenas para
mitado, pero nunca igualado. En muchos pai- el salchichén; pero conviene hacer una cla-
8y muy especialmente América del Norte, sificacién en categorias y después elegir las
wharetrocedido ante ninguna dificultad eco- mejcres; las carnes de cerdos se clasifican
limica para conseguir una imitacién perfecta: en cuatro clases: primera, compuesta por
& llevado cerdos, ha contratado afamados los perniles y lomos, carne excelente para el
S Eestros, ha imitado el utillaje, la marcha de  salchichén: segunda, brazuelo, costillas, es-
soperaciones... y la imitacién no ha podido  pinazo, muy apropiado para salchichén vie-
gualar el modelo. Es que con los délares no jo, tipo especial que ya no se fabrica; es carne
in podido comprar el ambiente atmésfera, también buena para salchichon; tercera, pes-
tnde se cura el famoso salchichén. cuezo, carnes tendinosas; es muy buena para
Los fabricantes de la region lionesa cuidan  salchicheria corriente; cuarta, procecedente
I defienden con tesén el prestigio del salchi- de las partes sanguinolentas de la papada,
tén, y a los dones concedidos por la natu- cuello, carne de lardeo,més grasa que magra.
eza han sabido responder adaptando las Las dos primeras categrias son muy apro-
noyaciones en maquinaria, técnica, etc., que  piadas para fabricar salchichones, siempre
fiprimen las operaciones manuales: midqui- que procedan de cerdos de primera calidad.
s picadoras de carne, de tocino, empasta- Segunda condicién: limpieza meticulosa,
Flﬂ_ras, etc., etc., han sido aceptadas sin per- tanto de los operadores como en sus manipu-
jicio para la buena calidad del producto, laciones con las carnes y las tripas, agua fres-
fi primero en la industria de la chacineria ca y trapos limpios en abundancia.
ancesa. Las operaciones propias de la fabricacién
Fl salchichén de Lyon exige varias condi- se resumen: después de haber elegido la car-
ames que abonen su calidad dependientes ne de los perniles se quita la piel, la grasa,
% la voluntad del fabricante. las partes tendinosas, con sumo cuidado;
rimera condicién, y la mis importante, este trabajo se hace en largas mesas, gene-
tocion de la carne, Los cerdos destinados ralmente de mamposteria recubiertas de mar-
4 fabricar salchichén no deben ser ni muy mol corriente. Cada obrero tiene delante un
]DW_fnes ni excesivamente viejos (de quince trozo de madera, de 50 por 50 centimetros,
2 dieciocho meses son los mejores), tipo ma- que utiliza para cortar la carne sin peligro
810, las carnes muy grasosas no son conve- de mellar los cuchillos.
lentes (no olvidar que la calidad de la car- Il tronzado de la carne debe hacerse me-
€ e un factor muy importante). Antes de nudo, para que forme una pasta ligada, fir-
Matanza, el cerdo no debe presentar sin- me, eldstica y compacta para facilitar el
oma de fatiga ni ahogos: debe tener—como picado, afiadiendo a la carne 20 gramos de
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sal por kilo durante la operacién de picar.

Por cada kilo de carne se ahaden 130-145
gramos de tocino blanco y firme, cortado en
pequefios cubitos. El tamafio corriente al-
canza de 7 a 8 milimetros de lado. Ias lon-
chas de tocino han de estar saladas en seco,
con sal fina, con anterioridad de doce a die-
ciséis d'as, y prensado, para darle una du-
reza propicia y poder cortarse en la maqui-
na especial.

Picada la carne, empieza el amasado, la
formacion de la pasta: en este momento se
afiaden los siguientes condimentos, formula
clasica que cada uno varia a su gusto, por
kilo de pasta: sal, 15 gramos, que con los
20 gramos hacen 35 gramos; pimienta blan-
ca, recién molida, 2 gramos; pimienta blanca
0 negra, I gramo; ajo (un diente mojado con
unas gotas de conac).

A ultima hora del amasado anadir los cu-
bitos de tocino, repartirlos en la pasta con
lentitud, a medida que den vueltas las aletas
de la batidora.

Hecha la pasta se embute en tripa cular
de cerdo o de bovido, bien apretada y for-
mando embutidos de 35 centimetros.

Pasan los salchichones al secadero durante
algunos dias; la operacién del secado ha de
hacerse en un lecal especial. Un detalle quiero
citar: el secado de los embutidos tipo Lyon,
Arlés, Salami, Vich, etc., s6lo se consigue
en las zonas distanciadas del mar, situadas
a una altitud media de 300 a goo metros so-
bre el nivel del mar.

Colgados los salchichones en el
se impone la necesidad de observar antenta-
mente la marcha de la operacién a diario;
cuando la pasta se va endureciendo conviene
darle forma dérecha al embutido y proceder
a su atado, operacion que exige obreros ha-
biles. Primero se pasa la cuerda (un braman-
te grueso) a todo lo largo, v después se for-
man espirales alrededor, procurando que
guarden simetria y distancia.

Después de veinte a veinticinco dias de

secadero

LA CONSERVACION

Para la conservacion de los embutidos
durante largo tiempo se emplean dos pro-
cedimientos: el frigorifico y el enlatado.

Para el chorizo, teniendo en cuenta la
enorme cantidad que se elabora y el mu-
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secadero, la tripa toma un tinte rosiceo, v
de trecho en trecho una mancha blanca
(flocen, dicen los précticos); los salchichg-
nes para estas fechas estin a punto de re-
tirarse. Naturalmente, las tripas més del-
gadas, mejor dicho, mas estrechas, son las
primeras que se curan, y asi sucesivamente
toda la partida. ,

1 verdadero salchichon de Lyon es purg
cerdo, y se puede conservar bien durante
dieciocho meses en excelentes condiciones de
comestibilidad; la época tradicional para la
fabricacion de esta clase de embutido son
cuatro meses (de noviembre a marzo); no
hay que extranar esta exigencia temporal;
el salchichén, hemos dicho que su gusto es
patrimonio del ambiente atmosférico y la
estacion del afio influye en esta fabricacién.

Necesidades comerciales, mayor econo-
mia, etc., ha hecho qgie con mucha frecuen-
cia la region lionesa fabrique salchichones
que contienen mezcla de carne de bévido,
de caballo, sobre todo carne de novillo jo-
ven y enfero. La mezcla mdas generalizada
es el 10 por 100 de carne de vacuno; esta
mezcla no perjudica a la buena calidad del
producto y se conserva bien (cinco o seis
meses después de la fabricacion); el salchi-
chéon de mezcla que no se consume pronto,
adquiere, al corte, un tinte oscuro; al mismo
tiempo, se endurece, volviéndose coridceo;
algunos fabricantes, para suavizar la came
de vacunn, acostumbran a mezclar durante
el amasado de la pasta casi el equivalente de
carne de manteca fresca semiderretida. Con
esto se impide, ciertamente, el endurec-
miento de la pasta; pero se destruye el tinte
rosa de las carnes, tan atrayente, en las ro-
dajas de salchichén, y desaparece el gusto
fino y aromdtico propio del embutido.

Para conseguir un buen salchichon de
Lyon hay que trabajar exclusivamente caf
pura de cerdo, prescindir de toda mezclay
contar con el aire de la region.

A. CORTHAY.

DE LOS EMBUTIDOS

cho espacio que ocuparia, la conservacion
en frigorifico es dificil por lo costosas quv
serian las instalaciones. 7

En cambio, el envasado en latas es mas
positivo y es el procedimiento generali-
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udo en Espafa. Seria el mas eficaz, den-
fro de lo economico, si no fuera porque
los procedimientos empleados para enla-
urlo adolecen de eciertos defectos.

s eficaz, decimos, la conservacion del
ghorizo en latas porque permite conser-
yarlo largo tiempo sin mas precauciones
y lransportarlo a todos los paises, guar-
dindolo en las tiendas el tiempo necesa-
fio para su venta; pero es deficiente por
Ins Ill'rll‘l‘lli[Hii‘l][fi.‘-l empleados.

Bl banomaria generalmente usado, =i
Bien es de resultados excelentes en las con-
wivas vegetales, frutas y pescados, no es
jda favorable en las carnes.

Aplicando el bafiomaria de cualquier
modo ique se proceda, ya sea en auloclave
gen caldera abierta, al introducir las la-
lis para expulsar el aire por medio de la
givacicn de temperatura, el producto a
gnservar sufre un prineipio de coceion
grjudicial al embutido, ‘a pesar del vacio
ghtivo, favorable a la conservacion.

B embulido de modo conservado
jede parte de su jugo, el que se depo-
diaen el fondo de las latas o en la super-
tie del produclo. Las consecuencias son

I’:':h'

b, al perder el jugo, el embutido se re-

¥y, apenas expuesto a la venta fuera
#las latas, se convierte en una sustan-
il coridcea, sin jugo; dura, sin la natu-
il elasticidad. Ya no es el produclo su-
filento que al principio era.

Bl producto asi conservado, si bien cu-
e una necesidad, pierde mucho de sus
ftincipios esenciales.

 Algunos fabricantes que enlatan peque-
s cantidades proceden atn ‘de modo
iis primitivo: meten el embutido y cie-
mn las latas, sin mas precauciones y sin
leocuparse del aire que han encerrado
tn los productos, el que forzosamente ha
& corromperse en corto plazo, convirtién-
lose en gases perjudiciales al embutido.
Este procedimiento tan sencillo tiene la
ntaja sobre el anterior de que no su-
e alteracion por la elevacion de tempe-
Mlura; pero tiene que ser a condicion de
fue el producto introducido esté bien seco
e guarde poco tiempo, cosa no siempre
®lizable, por la razén de que ¢l comer-
fante, ignorando ese detalle, lo almacena
Y tonserva a veces largo tiempo.

El pracedimiento mas perfecto hasta
O para la conservacion de productos
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carnicos es el envasado en latas, en frio,
por medio de los nuevos aparalos de en-
vasar en el vacio.

De estos aparatos se fabrican varios mo-
delos y distintas dimensiones, segun se
trate de-envasar en lalas pequenas o en
[erandes, como requiere el embutido.

El defecto de que adolecen estos apa-
ralos es el de ser algo caros los modelos

Miaguina para hacer el vacio y soldadura automatica.

que hasta la fecha se conocen, por cuya
razon no estan al alcance del modesto in-
dustrial.

Estas maquinas de enlafar por medio
del vacio, sin necesidad de elevar la tem-
peratura para exiraer el aire, se compo-
nen, en principio, de un volante para co-
rreas de transmision que permita utilizar
la fuerza molriz de que se disponga, o bien
un motor eléctrico para hacer accionar la
bomba de extraccion del wire. La bomba
de extraceion del aire, en conexion con el
motor; una caja del vacio, en la que se
introducen las latas de las que se quiere
exlraer el aire, cuyas latas, una vez cerra-
das, se les perfora con un pequefio agu-
jero, al lado del cual se coloca sujeta una
gola de soldadura. Esta caja lleva.en uno
de sus costados, y en la parte superior,
un agujero cerrado con un cristal, el que
sirve como punto de ‘mira para colocar
las latas debajo del hierro a soldar, el que
esta calentado por medio de una corriente
eléctrica, operando asi la fusion de la gola
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de estafio colocada al lado del agujero,
quedando de esta manera la lata cerrada
en frio y en el vacio. La completan un vo-
lante en que acciona una plataforma tur-
nante interior para llevar las latas frente
al punto de mira, y un manometro para
observar el erado de vacio efectuado.

Estas méquinas no solo son tliles para
la conservacion de los embutidos, sino
también para jamoncillos, pasteles, aves
y otros preparados que se conservan en-
vasados y en los que se puede efectuar la
esterilizacion en autoclave o caldera, des-
pués de cerrado en el vacio.

Con este procedimiento se conserva a
las carnes su aroma y su peso, puesto que
la coecion se opera después del cierre her-
mético de las latas.

Estas madquinas cuestan actualmente
entre dos mil v cuairo mil pesetas, segun
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dimensiones y marcas; precio que nos pa-
rece algo caro para modestos industria-
les, pero al alcance de indusirias bien mon-
tadas.

Por eso aconsejariamos a personas de
iniciativa que residen en cenlros de pro-
duccion donde existen numerosos peque-
nos industriales, establecieran una de es-
tas 'maquinas, donde, mediante una mo-
dica retribucion, podrian los fabricantes
llevar sus productos a enlatar en condi-
ciones las mds favorables para una larga
conservacion, sin la menor alteracion, con
lo- cual saldria ganando una industria de
tanta importancia como la industria cha-
cinera.

Confiamos en que esto sera un hecho
sin mucho tardar.

Luis HERRERA.

La Coruiia, marzo de 1930

INSPECCION

DE CARNES

Los servicios veterinarios en el A yuntamiento
de Madrid durante el ano 1929

La labor desarrollada por la inspeccion
veterinaria en el matadero de Madrid, du-
rante el afio 1929, se refleja muy bien en
los siguientes  datos estadisticos:

1.° Vacuno mayor.

Reses desechadas en el primer recono-
eimiento:

Febriles, 14

B ['u[!llt_',\'l;l. L8

con abscesos, 7; piochemia,
tuberculosis, 3; desnutri-
das, 5: fatigadas, 2; olor medicamentoso,
6: afecciones diversas, 11. Total, 87.

Reses décomisadas totalmente despueés
de sacrificadas:

Tuberculosis, 248; septicemia, 4; piohe-
mia, 2; otras‘infecciones, 1; traumatis-
mos, 16; caquexia, 2; ictericia, 4. To-
tal; 177.

Decomisos parciales:

Higados: Distomatosis, 550; equinococo-
sis, 9.625: tuberculosis, 1.112; cirrosis e in-
fartos, 102; degeneraciones, 59; tumores,
26. Totales, 11.444.

Pulmones: Kquinococosis, 5.508; tuber-
culosis, 1.615; perineumonia, 231; pneu-

monia, 80; abscesos, 5; parésitos, 23; u-
mores, 49, Total, 7.814.

Corazor.es: Inflamaciones, 8; tuberculo-
<is, 1.347; otras lesiones, 8. Total, 1.363.

Ilazos: Varias lesiones, 26.

Mamas : Tuberculosis, 1.154; tumores, %
degeneraciones, 3. Total, 1.166.

Cabezas: Antinomicosis, 80; lesionesde
glosopeda, 20. Total, 100.

Panzas: Tuberculosis, 453:
. Total, 457. :

Intestinos: Tuberculosis, 469; perilont-
tis, 1; inflamaciones, 2. Total, 472.

Rifiones : Nefritis, 57; tuberculosis, 3.
Total, 90,

Testiculos: Inflamaciones:

Uteros: Inflamaciones, 5;
Total, 32.

Kilos de carne: Contusiones, 8.198.

Lenguas: Glosopeda, 2%.

2.° Terneras.

Reses desechadas en el primer recont:
cimiento:

flegmasias,
L=

302,

tumores, ~i-




LA CARNE 159

. - = » 143 9., ¢ P T
Caquexia, o; IIJ|>:I.:?.‘I.|,I.-~_ 3o diarrea; 3.

Madal £ A . :
folal, +1. totalmente después

Reses decomisadas fotalmente después (e

de sacrificadas: a1 . - - . - .
I ' Muberculosis, 43: seplicemia, 5: pioba-

I; mal rojo, 2; ci-

Tuberculosis, 2; peritonitis, 2; pleuri-

lis adhesiva, 1: poliartritis, 1; otras infec ' =, AL T
afecciones, 2. To

giones, 1; traumatismos, 3; fatiga, 2; san- |'I
F’Iiiﬂl'l[l'?l!.‘l*_ i Total, 13 :
Decomisos p
”ir_',."i]'l‘lrij Di
25

28,

Talac
1ares :

Nk oy - Decomisos parciales:
stomatosis. +4 1 equinococo- .

sig Higados: Equinococosis. 267: cirrosis.

cirrosis e infartos. 18: neopla
‘{f‘.‘] 0. Il‘!-‘i-'l:.. ‘.--} ; 1 ] '|I"_.'"‘fI"{'(I"-il"z‘lf"'. I’ __I}'I!'."I‘i:rla-'_ 9: tuber-
PE][]?;FJH-H: i':fllliJM!'!u'u»‘J‘«. 8: tub reulo- I,'li"'.':!“'- 13: metastosis h'f abscesos, 22. To-
Sis, 1; pneumonias, 182; abscesos, 9: tu- tal, 329.
mores. 1. Total. 199. Pulmones: |',I'1|1|if!x‘ll'-:ll"lrr-!*_ 105: otros pa-
Corazones: Carditis. 2. rasitos, 4: pneumonia genuina, 17: tuber-
Bazos: Esplenomegalia, 1; otras lesio- culosis, 10; abscesos y tumores, 2; pneu-
nes. 1. Total. 2. monia especifica, 2. Total, 140
Panzas: ]'ﬁl"'u“ifi“iil‘-, 17: abscesos. ‘4. (Clorazones: IT'l[Tullll-'ll'i‘."l.', ol
Total, 21. Bazo: Inflamaciones, 35.
Intestinos: Peritonitis, 4: inflamacio- Cabezas: Abscesos v tumores, 22.
nes, 14. Total, 18. ;
Timus: Hipertrofia® 5.
Rinones: Nefritis y mefrosis, 13,
filos de carne: Traumatismos, 24.
3. Ganado lanar y cabrio.

[Estomago e infestinos: Fleon

: tuber-

abscesos, 39: lesiones de peste.

ulosis, 14:. Total, 5

Rifiones: Nefrifis 'y nefrosis, 30.

i

Reses desechadas en el primer recono- Kilos de carne: '.f"'-""_:1|'||"'.~m|'>.<_ 335.
pimiento - Para poner de manifiesto la importan-
Febriles, 2: caguexia, 180: desnutridas. cia de estos decomisos vamos a sacar las
fi; sarna generalizada, 9. Total, 205. correspondientes relaciones milesimales en
& Reses decomisadas totalmente después "0S CaS0S de decomisos en vida y en canal.
e sacrificadas : 1. Con relacion a

las reses presentadas
m - 5 i | 1 e .

Traumatismos, 18; septicemia, 21; ca- @ la matanza, se han desechado en vida re-
Muexia, 1
culosis, 7; hepatargia, 18; otras pigmen-
aciones, 21; olores anormales, 4; perito- Vacuno mayor........ .0
nitis ‘hemorrdgica, 1; sanguinolentas, 2; Terneras; . W il 0091 - —
ifecciones diversas, 17. Total, 126. Lanar y cabrio 0.42

i distomatosis, 2: ’|"|s“‘-||-,[]|]”_;]1_ ses en las ‘*é_:_'l]]i']||l‘.‘~ i

0

Decomisos parciales: Poreinos:  iaee il e 007
Higados: Distomatosis. 3.375: equino-
0cosis, 4.719; cirrosis e infartos, 253: tu- o

b Sp I : ! Con relacion a las reses matadas se
lnores, 186. Total. 8.493.

i han desechado en la siguiente proporeidn:
Pil[]ﬂfl[]l‘ﬁj |':I|1]J]tf.lf"l"l|"|-i-;‘ 8.658: estron- 3 et ; I B et

T . . : :
glosis, 1.341; tuberculosis. 3: lesiones
faratuberculosas, 55: abscesos. 23
Ies de pneumonia, 3.214. Total, 13.294. I i 0.21

Y £ ¥ JE ar r T4 i .2 i
Corazones: Inflamaciones, 1. s N e b

Bazo - bR bl . ey Poreinn.l, it s S fHMNE
azos: Diversas lesiones, 278.

Panzas: Flegmasias, 4.

Vacuno, mavor....... 3.30 por 1.000
OPHETHS s b )2 et

lesio-

Ifﬂ:'*[lnm:_}‘-'iu-_:‘fn:nisl« y abscesos, 6. Esla proporeion milisemal tan peque-
]f!:[""”""“: Nefritis y nefrosis, 348. fia es consecuencia de que las reses lle-
|.\-'I""_ carne: Contusiones, 748. gadas al matadero de Madrid son presen-
L. Ganado de cerda. tadas casi todas por los tratantes, quienes

.I]{'-'“""-‘ desechadas en el primer recono- procuran comprar siempre “‘reses sanas
cimiento - iarielad i it
lento : en apariencia”.
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Informacion cientifica

nica para preparar las expediciones de car-
mnar para exportar a Francia, por M. T.

A P 1Y -'-Il"l":_

1 J.I y g
completamente: p in colgadas
vivas y suspendida a 1 1 posi-
cion depolladas. C as reses se matan tum-
hadas, del +iiello son atontadas con un

maza. ‘La sangria dura 5-10 minutos
que empie el ello.

9 (Consiste en auitar la piel ¥ cortar las -
tas vy la eza: en el desuello hay que tener
cuidado de no cortar ar la piel y no arran-
ecar orasa ni carne canal. Lo mejor es de-
sollar con el puno.

3 iando en la operacion del

desuello al
niel se ha perjudicado a la gras:
cuchillo, arreglar los .cortes

e
1

con ux

e con lanares gordos (con
una los rifiones de mas de
10-15 milimetros o quitarla cuidado-

nente dejar la v piernas lim-

gordura.
rifiones v la grasa de la rifionada es

menester quitarla.

6. FEl pecho ahierto a 1a

0 v limpia la ca-

vidad to: a Entre los costillares
deben ponerse s de 7-10 centime-
{ T para sep paredes co

La cortarse, v el cabo, con

dehe _
debe redondears

del cuello, para separar la cab

limpiado con agua templads:

vdo con un trapo limpio, despu

wdo una h

culos del cuello con un cuchillo son

reses debe presentarse
sin manchas de san-
ete.

la canal

o ]_‘1;

te limpia

de la res por
con un trapo
Sélo

53 Innecesario.
al cuello.

cortan por las rodillas ¥
atan con un
as las cana-

delanteras s

.1lo. Después de enf

indefectiblemente, en

1an  de

B. friamiento v congelacién.

9 Tn ningtn caso se deben meter las reses
inmediatamente después de muertas, a
(bajo 0°), porque la carne
secialmente log miseculos de

sin egrasa), presentan-

do una vista muy desagradable,

14, mejor método para congx lar las reses
eg el amiento

lento, ¥ seguir la
siguiente pauta:

a) Transporte de las reses, todavia calientes,

none O0S8ce

la pierna v riones

se puede

LA CARNE

4 la nave de oreo, donde permaneceran 10-12 ho-
ras a la temperatura normal.

Segundo perfodo: enfriamiento de las re-
frigorifico a una temperatura de

en el

. a 4 10.; el enfriamiento es suficientemente
avanzado cuando a la profundidad de 4-6 ecm. se

demuestra una temperatura de 4- 3° a - 4-bo,

¢) El tercer periodo es la congelacion a una
temperatura de — 100 a — 12°. Se consideran
bien enfriados los lanares cuando la temperatu-

ra de la carne, 4-6 em. de profundidad, al-

o

— ) a
En la ca

1 e enfriamiento v en la de
acién la res r4 colgada de los corve-
jones en dos ganchos. Todas las reses se pre-
sentaran sin deformacién, y han de tener la mis-
ma forma.

16. No debe consentirse que se cuelguen las
reses en la camara de enfriamiento o congela-
cién por una pata o que se dejen tfiradas,

17. Al colocar las reses reladas en los gi-
tios de almacenamiento hay que tener cuidado
de que no se ensucie esto se consigue colo-
candolas en alto, sobre 1,8 metros. Las ovejas
se apilardn de forma que el aire pueda circular.

C. Envase y mercado.

18,  Para la exwvortacién al extranjero las ove-
jas deben envolverse en*telas blancas.

19. Las ovejas se clasificaran
calidad.

20. Hay dos clases en cada calidad; de pri-
mera y segunda clase.

91, Segfin el peso, son clasificadas las prime-

s calidades de la siguiente forma:
Lanares aque pesan 15-20 kilos, marcados A;
lem fd. 21-25 id., id. B; idem id. 26-30 fd., id. C;
lem id. 31 v mas id., id. E; menos de 15 kilos
(pero no menos de 12), id. E. :

99 T.as reses de segunda calidad se mar-
can “X”, y mo son categorizadas por su peso.

ses de »unda clase se exportan pocas al ex-

peso y

T:
i.

Todas las reses lanares deben llevar sello
de la inspeccién veterinaria, en el pecho, en la
espalda o en otra parte.

24,- Los paquetes necesitan especificar el nom-
bre de la cc el nimero de la clase, la mare
v peso.

Los. corderos tienen en Francia poco inté
véds v poea salida. En todo caso, se necesita e
portar corderos de 12-15 kilos.

D. Transporte de los lanares congelados.

96. Los vazones para la exportacién de la-
nares, antes de cargarse seran examinados ¥ 1€
dos de hielo y sal.
7. Todos los huecos
con paja.

28. El v:
en el termometro
mente, conservan esta temperatura
después de llenar el vagén con hielo L
mejor temperatura del vagén es de — 1° a — f‘o'

Fn el caso. de que la temperatura del vagon,
veinticuatro horas de carga, suba
sobre 19, semejante vagdén no debe retirarse para
]a exportacion.
empre debe prohibirse que se cargue

llen

seran bien rellenados

sn. bien cargado, no debe marcar
interior méas de 1°; generdr-
18-24 horas
sal. La

spués de
=E

n reses




LA CARNE

Janares inmediatamente de llenar los vagones de
hielo y sal.

29. Los lanares lateralmente en los vagones
¢on las cabezas hacia un mismo lado dir
y la fila préxima se dispone perpendicular.

30. Los lanaves no pueden estar en el suelo
proximos al tanque del hielo, para que no se lle-
nen de agua.

Para transportar por mar se necesita una
en las eamaras frias del

(1]

[V}
temperatura de — 6°
vapor.

82. En los transportes trasatlanticos la tem-
peratura de la cAmara fria debe alcanzar — 3’
a— 10°. (Deutsche Schlachthof-Zeitung, 10 agos-
to 1929, pags. 237-238).

Salchichas de cerveceria.—Las salchichas de
eerveceria tienen una gran demanda, y en casi
fodo Alemania es un articulo muy apreciado.
Las condiciones esenciales de una buena salchi-
tha de cerveceria es que tenga una buena pre-
sencia, gusto y olor aromdtico y coloracién agra-
dable. Para conseguir estas condiciones se em-
plean las siguientes recetas:

Para 100 kilos de pasta se necesitan:

a) 20 kilos de carne de toro joven o de no-
villo; 42 kilos de carne de cerdo, magra, y 38
kilos de tocino.

b) 20 kilos de carne de toro joven o de no-
io; 70 kilos de carne de cerdo entreverada, y
10 kilos de tocino.

La preparacién es la siguiente: la carne de to-
00 de novillo se espolvorea dos dias antes de
mpezar la fabricacién con 26 gramos de sal,
L gramo de nitro y 2 gramos de aziicar por kilo
fe carne. Se mezcla muy bien todo y se deja en
ma habitacion no muy fria. La carne magra o
entreverada de cerdo se corta en trozos como
iievos, se mezcla con sal en iguales proporcio-
15 aue anteriormente hemos dicho, se apilan
bien los trozos, unos en otros, y se dejan tam-
bién en una habitacién no muy fria. Para con-
feguir un buen aroma en la salchicha, es ne-
tesario trabajar la carne todo lo mAs recien
muerta posible. El toeino se cortari en trozos.

El dia de la fabricacién, la carne de toro se
Pasa por la maquina, por una placa muy . fina,
¥ después por la mAaquina cuter para sa pica-
d0 final. Todo se echa en un molde, donde se
thiade la carne de cerdo y el tocino, un poco
de sal para el tocino v las especi por kilo de
fame 3 gramos de pimienta, 1 gramo de mos-
fada, cuatro dientes de ajo bien picados y un po-
quito e cardamomo; todo se revuelve muy bien.
La masa resultante se lleva a un “Wiege”

"—cor-
Wador de cuchillos—y se hace picadillo muy fino,
hasta que el tocino aparezea en pequefos cu-
bitos. Bien picada la masa, se embute en veji-
2as de ternera v se cuelgan una noche para que
58 oreen.

Al dia siguiente, el embutido se ahuma inten-
*mente, en humo caliente, v después se cuece
tla temperatura de 78-80 grados, durante 1 1/4-
21/2 horas, segiin el tamafio del embutido. De
la caldera se pasa el embutido a unr depésito con
égua templada para que se enfrie; bien enfria-
%, ‘ese embutido se somete otra vez a un in-
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tenso ahumado en frio durante toda la noche.
Después de este ahumado, la envoltura aparece
muy ¢ ada y con un color rojo cereza, a cuyo

AN pueden ver los f s de tocino que

resaltan por su blancura: cuando el ahumado ha
sido muy intenso, la vejiga toma un tono m
oscuro y resulta intransparente.

A a de vejigas de ternera pueden emplear-
se vejigas de cerdo, y entonces al embutido se
le da la forma de torpedo. (Deutsche Wurtsfa-
brikanten-Zeitung, 16 enero de 1930.)

LLLLLL L P L L L R e N T T T T L ]

Disposiciones legales

O

EL TRANSPORTE DE CANALES DE RESES
LECHALES

REAL ORDEN NUM. 473

“Ilmo. Sr.: Entre las diferentes as de
orden sanitario en vigor para la ecireulacién de
carnes foran se exige que las reses en canal
vayan desprovistas de visceras. Esta disposicion,
aceptada en foda su extensién para toda clase de
ganado, ha motivado que las Compaiiias Ferro-
viarias del Norte, Madrid, Zaragoza v Alicante,
y del Oeste de Espafia, se hayan dirigido a este
Centro interesando se autorice la facturacién de
canales de abasto con los rifiones y visceras to-
rdcicas, por las facilidades que al comercio de
carnes y a los intereses panaderos representa
esta concesion. Y como este Centro desea armo-
nizar la funcién econémica con la sanitaria, siem-
pre que no sufra peligro la salud publica,

S. M. el rey (g. D. g.), previo informe de la
Seccion de los Servicios de Veterinaria, ¥ a pro-
puesta de la Direccién general de Sanidad, se
ha servido disponer que se acepten las factura-
ciones de canales de ganado lechal de abasto,
con la rifonada, siempre que aquéllas vayan
protegidas por la piel y acompaiiadas de la cer-
tificacién sanitaria correspondiente, conforme al
modelo  oficial.

Lo que de Real orden comunico a
Su conocimiento y

V. L para
efectos oportunos.—Dios guax-

de a V. 1. muchos afios.—Madrid 5 de mayo
de 1930.—Maizo.
Sernior director general de Sanidad”.
um CENNEEENN NN NANEEN N
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Suscripcion pro familia de Gallego,

Suma fanterior L1 S nddaiv s LS T 280
J. Madre .... 2
i PR T T A S L 2
v Nagtall JL L 3 10
il GRERDONR o5 T il s gl et 7
M. Pérez Torres 2

Advertencia.—Las cantidades deben girarse

al Sr. Sanz Egana, ‘.\Iatude_ru, Madrid (5), avi-
sando con una tarjeta el envio para evitar con-
fusiones.
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hsociacion Nacional de Fabricantes de
Productos Derivados dei Cerdo

JUNTA GENERAL

Durante los dias 12 y 13 del corriente
ha celebrado esta Asociacion su primera
Junta general reglamentaria con una nu-
; cuantos no

merosa asistencia de soclos, Y

han podido concurrir ]'|’|'=I'lJL-I!,Ii|"i|'i|‘ han
tenido debida
do el entusiasmo existenle entr
cantes que constiluyen la Asociacion.

del orden del dia figu-
relacionados
a chacinera.

I'l."i.‘!'l‘h:_']l'luli'g.'".I, confirman

v los fabri-

in el programa
raban importantes asuntos
con la defensa de la industri

La matanza e industrializacion del cer-
do en verano fué uno de los®lemas trata
do con una gran altura de miras y un
conocimiento exacto de las mulliples mo-
dalidades de tan complejo problema.

La represion de los fraudes en la fabri-

cacion de la manteca de cerdo, la persecu-
cion de 1 extranas con que se

ligas™

las

e ————rrrr T P LT LU E DL L ELE L Ll bbbttt SEDFORCADEERALSURD I RENUNASEENER

ULTIMANS

MERCADO
DE CARNES

MERCADO DE MADRID

GANADO VACUNO MAYOR

El mercado de lo vacuno continua sull-
cientemente aba iénd re: 1do las

altimas comp

reme

pes

tas

bones, a 3,04 pes

LANAR

GANADO

log ultimos

sacrificindose el

0mpra

por tanto,

altima

en la

ganado

LA CARNE

adultera un producto de consumo tan ge-
neralizado, fué disculido !i]-ill|||'il_l~iI}ll|‘?[.]_
‘.-'_, 5|.'%1:I[J|l|| a l'IIill_'lli.“]'._.l“'.'ﬁ definitivas para
la defensa de fabricantes de manteca
pura y evitacion de enganos al publico
con mezelas mds o menos similares.
También figuraban entre los lemas tra-
tados el conocimiento de los colorantes ar-
tificiales y anliséplicos, que van invadien-
do constantemente la preparacion de los
embutidos de tipo lino; los paises donde
esta industria ha alcanzado un progreso
envidiable de téenica y de variedad de em-
butidos encuentran auxiliares poderosos
en eslos productos industriales, que, sier
do inoflensivos a la salud publica, me;jo-
ran la presentacion de los productos, como
ocurre en la industria mantequera, que-
sera, en confiteria, licoreria, elc., elc, ¥

|
105

1-

estan prohibidos en la industria chaci-
nera.

Después se trataron otros varios asun-
tos de orden interior, cuyos acuerdos. Te-
dundardn en beneficio de los inlereses de
la industria salchichera y de los fabrican-
tes que constiluyen esla Asociacion.

L L] EFESEEEEOESIEERURSSREARINCEE

COTIZACIONES

adquisiciones se han hecho a los

Las ultin

entes:
xtremenos, a 3 pesetas kilo canal, ¥
¢ incos y chatos, de 3,10 a 3,256 pesetas

:;;lm canal.
GANADO: VACUNO MENOR

suficientemente
a los precis

El mercado de fterr
astecido, cotizdndose

siguientes:
clase, de -E.:.'aﬁ a
nda clase, de 4 a 4

rimera clase, @

3.26 a

Montana, de
P unda
pequen
de 2,61 a

Nota de
se sacrif
cindad:

Vacuno (mayor), 2,85 a 2,70
a, 3,80 a .3,60; la

COol y B

a 9,003

a -3,60: extremefios, a




