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CRONICA QUINCENAL
PROTECCION Y De vez en cuando

MFTnPAMTPNTn hacer un altoMEJORAMIENTO en la labor técnica de
fabricación y de ins¬

pección de los pnoductas ainiim/ales para otear
como mairichain las cuestiones económiióas en

relación a la producción animal, base firme de
las industrias cárniicas tema que con tanto cui¬
dado cultivamos en ia revista.

* * *

Recientemente (4 diciembre 1930), el se-
ñ,or Serot, MÜdistro de Agrioulltura de Fran¬
cia, en k sesión inaugural dte la Academia de
Veterinaria de París, decía estas palabras me¬
recedoras de atención y meditación : "Fn casi
todos los países han oomprenidüdd' las posibi¬
lidades que las conquistas de la denota daj-
a la industria animal. Han pedido a la medi¬
cina veterinaria proteger el desairrollo de sus
ganaderías, librarlas de las calamidades que
corlaban toda iniciativa y animaban las rea¬
lidades conquistadas y gracias a esta interven¬
ción, la industria apimal ha tomado un pode¬
roso incremento. En tanto que las viejas na¬
ciones transforman e iirfben'sifican su produc¬
ción, los países nuevos, orean ioon todos los
recursos de k técnica moderna, ganaderías e
industrias sulceptibles de una extensión inidé-
finida. Aún hay que agregar que territorios
inmensos se abrep de día en día a k coIotí-
zaaión y que un inmmso continente queda de
momento inexplotado.

Quizás y antes que otras industrias, por¬
que no. necesita ningún utilage, k industria
animal está amenazada en un plazo más o
menos krg.9 de llegar a una superproducción.
Se han de presentar, al progreso del espíritu
humano, en este .aspecto diifíciles prPMemaf

de adaptación inaplazable a las nuevas con¬
diciones de k política económica mundial.
A esta intervención se encuenitra asociada

por su objeto de veterinaria y esto explica
su intervenciión permanente eii el ipflan linter-
nacional. N.o es sólo en Gimelbra, es donde se

promueven cuestiones rektíiva'S al tráficO' de
íes ainmales, en todas las Oanci'llerías preo¬
cupan estas cuestiones que a diario las' some¬
ten 'all ex-amen de l.os mániisteriois de Agricultu¬
ra de todos los países. "
"Esta situación ha creado a las viejas na¬

ciones europeas imperiosas obli'gaclonesi. Con
todas las ventajas que les otorga una adap¬
tación milenaria de sus razas animales a ios
medios «n que viven y con su larga exiperien-
cia práctica, nectísiitan, sin embargo, mejorar
sin cesar la icalidad de sus productos y k eco¬
nomía de su prodiucdión. Con estos , medios es
como pueden únicamente luchar con efiibacia
contra una concurrencia amenazadora. "

"E¡n esta doble actividad de protección y
mejoramiento de las especies animales, loS ve¬
terinarios son auxiliares permanentes y áü-
toridades ante los ganaderos. La misión yí
está juzgada por su intervención infinitáriien-
te prolongada".

* * *

Can'ocemlos los itérminos en que casi siem¬
pre se desarrolla las ceremoniias académicas
y las palabras ida los gobernantes en semejan¬
tes actos, despojada esta oraición de tos
legítim.os "piropos" a tos veterinadilos por sú
actuación en el fomento ganadero, encontra¬
mos un feliz concepto en el discurso del Mi¬
nistro señor Sénot, que conviene subrayarlo
■a saber la lulcha con eficadia conitra. k concu^
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rrençia, solo se comquiista con Ha protección y
mejoramiento de las especies animales.
Venimos combatiendo desde años que sóío

el aranoell es un armla délbill para defender k
producoión, y en aspecto económiico un arma
peiliiguosa, porque encarece la vicfa ; cuando el
arancel se aplica con toda Ía furia ciega d^
su brutalidad isdblre dos aMmentos, el pueblo
se réstente; comer bien es necesidad fisioló¬
gica inexcusable para mkntener la salud; pro¬
porcionar al pueblo alroento barato es una
aspiración politica que redunda en el bienes¬
tar social.
Producir y producir en- cantidad y ralidad,

cuantas alimentos necesita el pueblo, cons¬
tituye una exigenoia apremiante, y como la
ganadería surraniistra abundantes productos,
de gran valor nutritivo para el hombre, los
gobiernos no pueden esquivar la libtervención
de un factor tan imlportanite como la eiencia
veterinaria para impulsar y dirigir d mejo-
ramiiiento pecuario; la tradición mliilenaria de
la explotadón ganadera 'ooinistituye un argu¬
mento endeble ante la oompeteneia comercial,
la Viqueza fungible, la prodbotora de alimen¬
tos, adquiere valor por su rendimiento y aíbun-
daneia.

En tiempos lejanos la ganadería depefidía
del sudo, y en muchas regiiones de España la
ganadería es limagen del agro, 'los ganados de
pastas, son frutos de temporada, y la nueva
tecnología anamal se ilimlita a conservar los
tipos indígenas, autóctonos, ad&iptadós a este
vivir dte pastoreo intermitente con largas tem¬
poradas de carencia o penuria en oomiida ; en
estas zonas, de escasa vegetacióíi, de pobre¬
za agrícdla, la industria .ganadera no tiene
desarrollo, ni admite metódica explotación
ante Jas necesidadies dd mercado ; Ja ganadle-
ría de icampo, de temporada, iconstituye un
mal riegocio ; sometido a te linifluencias domS-
nantes dd mercado, sufre toda la brutal con¬
currencia idle la abundianicia y del plazoq los
pastos, áiguaendo su elido vegetativo, apa¬
recen, al raiismo tiempo, con diferenciáis es-
casais y,- al miismo tiempo, se exitinguen, y la
ganadería que vive con esto.s recursos mue¬
re de hambre si no encuentra comprador que
la industrialice;
Porque las reses dbmestiicas se producen y

reproducen en zonas geográfiicas muy amplias,
se admite que ía. industria ganadera pueda te¬
ner tamlbién amplitud en muchas zonas ; se¬
mejante error eocnómico se pagará caro 0
expenisas dd 'pudMo o de la economw naoió-

LA CARNE

nal, ya que resulta caro en d mercado' produ¬
cir con lintermitendas o por temporada:

* ^ +

La natuiraleza' de los alimentos cámlcof
obligaba a los puebilois a producir las reses en
su propio terruño para abastecer d mercado;
d ganado de abasto en viida tienen un limi¬
tado transporte, siempre engorroso y caro;
después de muerta, la rarne sufre alteradones,
que ponen en pdigro Bu conservación; por
estas exigencias la producción de carne te¬
nía que ,'ser Industria local,"y así transcurrie¬
ron muchos siglos y esta tradición milenaria,
que anites hice mención, ha icambiado oomplle-
tamente en cuanto ha lintroiducido un nuevo
factor: el frío; también de muy antiguo se
sabia que el frío es un buen rnedio para con-,
sentar la icarne ; qfrecia la gran dificultad de
su pasible aplicación ipara las prácticas co-
merdiales dd abasto de carnes ; los progresos
de la iindustria friigorifiica ,i>ermiiten actual¬
mente que un país tan icomilón de carne comr ,
la Gran Bretaña puede recibir icame fresca
de reses matadas hasta en los parses antípo¬
das. El comercio de la carnlicería en cada país
cuenta con la producción indígena y con la
producción exitranjera ; se ha establecido la
concurrencia con todas sus consecuencias mer¬
cantiles ; hay arancdl, hay sanidad—barreras
que defienden la produociión local— ; semejan¬
tes artificios son débiles ante la concurren-
oia y la moderna actividad co.mtercial ; la in¬
dustria pecuaria ha conseguido, en muchos
países, una superproduicción, no sólo en canti¬
dad, incluso en icalidad, y esta pujanza des¬
bordante .ahogará a los países rezagados o
cuantos se loobijan en k tradición y se defien¬
den con la rutina. ■ .

"· i , I • ■-I ' * * *

Acerca dd comercio de k carne, durante
estos últimos años tenemios referencias muy
completas que demuestran cómo se ha con¬
vertido este alimento en un producto de co¬
mercio intemadional ; en una revi'sta alema¬
na, Deutsche Landwirts-Dresse, publica va¬
rias estadistiicas de comercio mundial de car¬
ne ; por no prolongar en demasía esta cróni¬
ca, sólo nos acogeremos a los años 1928 y
1929, últimos a que allcanizan los datos el cua¬
dro; son sufiotememente expresivos, ya que
los números tilçnen un gran valor prabatorio.
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COMERCIO MUNDIAL DE CARNES
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PAISES

PAÍSES EXPORTADORES

Argentina
Australia
Uruguay
Holanda
Nueva Zelanda
Estados Unidos

,

Canadá
Brasil

PAISES IMPORTADORES
Gran Bretaña
Alemania
Japón
Bélgica
Francia

Total, 13 países

Ei comercio mud ial de carne, que re¬
fleja la anterior estadística, demuestra que la
carne ha llegado a Ja categoría dte un produc¬
to de universall transporte; el frío ha contri¬
buido a este éxito.

* * *

Para evitar la concurrencia de carne en

cualquier mercado, no hay más 'solución eco¬
nómica que mejorar y abaratar la prodttcción
Jocail; Ja garantía arancelaria es medida ar¬
bitrista que desaparece en cuanto el pueblo
pi'da carne 'barata; mal 'se puede sujetar Ja

Dictaminar acerca de los 'Cmibutiidos y delas n'jezclas de carnes constituye una grave di-
fkulltad en la 'inspección veterinaria de los ali¬
mentos de origen animal- porque, además de
las eventuales alteraciones, también hay que
juzgar de la calidad del emlbutido ; es 'decir, de
la relación -exiistente entre la composición del
embutido y el precio ide la mercancía. Ya un
viejo refrán italiano dice: "El 'embutido es
un alimento 'de Dios, pues sólo El sabe Jo que

1928 1929
Irrtportación- Exportación Importación- Exportación

Toneladas • Toneladas

t 593,799 » 559,523
1.040 110,689 479 125,326

> 101,824 f 66,19058,237 106,773 53.426 23,223
21íi 38,690 361 51,254

36,755 54,332 31,420 57,352
1,161 22,962 2.388 14,887
4,172 67,448 t 41,024

793,409 13,235 739,602 1,894160,982 2,217 115,096 3,92631,261 » 30,871 1

37,696 14,454 34,796 8,60831,592 20,719 25,921 18,004
1.146,578 1,147,142 1.034,360 971,210

opinión, hamlbrienta o a medio 'Comer, cuan¬do Jos almacenes están abarrotados de pro¬ductos alimenticiios, cuyo disfrute es nega¬
do, por 'Uña ley artificiosa, a Jas multitudes
neoesiitadas.
Una trds otra irán 'cayendo, inevitable¬

mente, Jas 'barreras -que ahora se oponen a
una m'cjor justi'cia distributiiva; ital parece ser
una 'de Jas primeras 'inferencias 'de este fenó-
meu'O económico 'sooiaJ.
N'uestra ganadería ha 'de producir barata

la 'carne para facilitar el consumo, antes que
venga una com^peten'cia extraña que Ja sus¬
tituya.

butidos
contienen (decimos en español : carne -en cal¬
ceta para quien la meta). Todavía domina en¬
tre el público la impresión de que el embutido
es un alim-ento -cuya corn'posición es desconoci¬
da y variable. Esta opinión es equivocada. Es
una actividad veterinanio en cuyo campo va¬
mos haciendo muchos progresos. Aprovechan-
(1) Conferencia en la seí^ión de la Asamblea de los Veterina¬rios Oficiales del distrito de Amsberg en 25 de julio de 1930.

Las adiciones entre paréntesis, con relación a España, son no¬tas de la Redacción.

INSPECCION VETERINARIA

El reconocimiento de ios em
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I. A a A-ais'li

<lo los progresos realizados por los'métodos
de' ínspección miicroscópk'a se está en con¬
diciones de poder analizar la composición de
la masa de uai emibutido y descuibrir los mis¬
terios de la salchichería.
No hay disposiciones legales sobre la fa¬

bricación de embutidos y d empleo de mate¬
rias primas. Queda a volnntad de cada sal¬
chichero las partes que quiere embutir, y
en interés de la ■economía., conveine saber que
puede utilizar trozos de caidos que tienen
mala venta. Para proteger al consumidor del
engaño o de los peligros de la salud, es pre¬
ciso trazar líneas ide conducta que si^rvan de
normas para dictaminar acerca de los embu¬
tidos. Téngase presente, al intentar demos¬
trar las presuntas falsiñcaciones, en primer
térmiino, las costumbres que tienen los fa¬
bricantes en general para 'preparar los embu-
tidois. lEstas ftostumbues son propias en cada
región y, a veces, en locailidades próximas
son dliferentes. En estos casos conviene te¬
ner presente el "uso ■local", que ta'Uto influ¬
ye en la preparación y composición del em¬
butido, ateu'diiendo al uso corriente .de la lio-
calidad, y el iconsumidor que lo conoce bus¬
ca esa característica local. Por eso la activi¬
dad del 'Servicio veterinario en la inspección
de alimienitos es indispensable conozca, para
juzgar las falsificaciones, la composición
prescrita de los diferente embutidos y tam¬
bién 'deben 'S'aber las icaracteristicas de los em¬
butidos de su comarca 'O que 'se venden en su
jurisdicción. Me limito a detallar el dictamen
de la preperadón 'de los distintos embutidos
del comerdilo, no aibarcando limites muy am¬
plios.

Los emibutidos se dividen en cuatro gru¬
pos, y son : embutidos crudos, embutidos co-
oidos- embutidos escpldados y emibutidO'S
asados.

a) Los embutidos crudos se preparan, en
generail, co^m'O embutidos de 'duración y es¬
tán com'puestos, principalmente, de carne
muscular de los diferentes animales. La adi¬
ción 'de trozos de órganos no es corrfente a
causa dé su corta duración en estado -de cru¬
deza. A este grupo corresponde el mett-
wurS'tt (chorizo español), él zervelawurst
(longaniza española), safemi (salchiclión).
El mettwurst (como el chorizo español)

se compone de .carne pura ide cerdo, princi¬
palmente de aquellas .partes un poco graso¬
sas ; la parte 'de carne magna debe superar en
ta mezcla (próximamente dos 'tercios de car¬

ne y un tercio de toci'no). La preparación de
este emibutido se hace picando finamente la
carne; en el"'chorizo die jamón dé we&tfa-
iia, o picando poco la carne en el chorizo
gordo, el plockwurst y chorizo de cazador
(para el chorizo español la carne se pica en
trozos grandecitO'S ; al comer da la sensa¬
ción de masticar carne). Como aliño se uti¬
liza la sal, nitro, pimienta, azúcar, y én al¬
gunos cas'Os el nrajado de aj.o (el co'ndimento
nacional por excelencia del chorizo español
es el'pimentón; hay chorizos blancos que se
aseanejan al mettwurst alemán; por cierto
que generalmente son muy duros y carnosos
porque no corrige 'los defectos del nitro con
un poco de azúcar, como hacen los alema-
nesi. El chorizo se embute en tripas delga¬
das de ganado vacuu'O. Después de embutido
S'C deja secar lentamente al aire durante seis
u ocho semanas (tengamos presente que el
clima alemán es duro, frió y húmedo; en
España se secan en menos tiempo) ; termina
la operación con el ahumado para hacer más
conservable el embutido. Parte de los cho¬
rizos son secados al aire.
El zervelatwurst contiinene ■ tocino' carne

de vacuno sin tendones y carne dé cerdo en
igual icantidad ^nuéistira longaniza se aseme¬
ja mucho a estos embutido,s). Co'n frecuen¬
cia predomina la carne cerdo ; también pue¬
de contener carne de ternera en -vez dé ■va¬
cuno mayor o carne de cerdo. La fabricación
es idéntica al mettwurst (también Ja longani¬
za española cotniene los mismos aliños que
el chorizo, induso el clásiiloO' pimentón).
El salami contiene trozos muy picados de

carne de- vacuno—^toro—, junto con picado
más grueso de carne -dé cerdo y cuibitos de
tocino (d salchichón esipañoJ sóllo- contiene
■carne de cerdo y 'tocido, en cubitos o picado ;
será fraudé todo isalchich-ón que contenga
carne de vacuno si no anuncia esta mezda).
En esta 'olasfe de embutido se incluyen otros

tipos que se fabrican prinaipalniente en Wes't-
falia y de gran consumo ; pero que no se co¬
nocen como embutidos de .cons'ervación. M«
refiero principalmente al llamad.o salchicha de
"braunschweiger" o, mejor dicho, "mett¬
wurst", según, itiipo "braunschweiiger" ; tall em¬
butido está compuesto principaimeme de car¬
ne de cerdo cruda y grasa (dos tercios de gra¬
sa y im tercio de carne magra), y eventual-
mente -de carne -de vacuno finamente pie .ida.
La masa se embute en tripas delgadas de ga¬
in ido vacuno ; se ponen a secar durante, uno o
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do; días ai aire libre y, por último, se aim- dos o ternera. La salchicha de bofes está com-
nian. Se precisa vender en el plazo de ,-es a puesta principalmiente de trozos dé pulmón,cua ti o semanas ; de lo contrario, aparecen du- Déntra de la calchicheria se incluyen tambiénras y sin presentación. embutiidos que contienen vegetales como sonKntre los emibiitidos cocidos se inidlnyen al- las salchichas de harina dé avena, de cebada •

gunos líipois preparados con carne cocida y, a i>erlada de sémolla-, de arroz, de berza, de fia-veces, con visceras cocidas, inmediatamente tatas, etc. cuyos nomibres determinan perfec-clespués de preparadas para aumentar su con- tamente su oomposioión. Estos p^refiaradoresservación se cuecen otra vez. Cuando se em- se autorizan su venta únicamente previa de-]>lea el hígado, este órgano se emplea crudo ; claración, .también la salchicha económica dede lo contrario, se pone duro y pierde sus ca- i'aouaio corresponde a es.te grupO'. Este pre-racteres. Eo mismo ocurre con .los embutidos ¡larado se comp.ane de trozos de carne vacunade sangre, ya que la sangre no se cuece para mezclados con sebo.
fonnar el bodrio; únicam'ente se le añade sal Los embutidas rojos o embutidos de sangre,para mari'tener su color. Los embutidos asa- están icompuestos en la mayoría de las ocasio-d.os antes son cocidos ; asi tratados estos em- nes de sangre fresca, muchas \-eoes salada, debufidos, máxime si han siido muy picada la ganado vacuno y de cerdo, contienen ademásmasa' resulta i.mpogi)ble, a simple vista, re- trocitos de tacinio cocido', corteza picada fina-conocer los tejidos y los órganos que han en- mente ; pre.via cochura, algo- de carne .musculartrado en su composición. De aquí la mala eos- corazón y lengua'. También en este grupo de-tumbre dé emplear alguna vez los trozos 'dte ben incluirse las morcillas de Hannover quecarne menos valiosos en la preparación 'dé contienen una gran cantidad de pan de cente-estos emibutidos. 'U.o. .So.n conseirvadas en bolsas de lino. (EnEspeoialmente las salchidhas de hígado por España tenemios una gran variedad de morci-su uniforme coloración amarilla o gris rojiza lias, todas a base de sangre de cerdo; las máses muy apro,piada para emplear carnes de esca- importantes son .las morcillas dé prinigue ; san-so valor. Como indica su nombre debe conte- gre y gra'sa ; las de arroz y cebolla : las de panner, en primer términio, trozos de hígado; sin . piñones, etc., y de las achori'zadas, con trozosembargo, hay profundas variaciones acerca de dé ibofes y algo de calme; por tantO' la pre-la cantidad 'de hígadb que deben contener, sencia de materias feculentas en las morcillasLas sal'ohidhas fi-nas de hígado (de hígado no es fraude en allgun'os tipos),de ternera, de hígado dé pato, dé hígado 'de Una especialidad en los embutidos rojossardina, etc.), TOntienen de hígado más de 'la 'Son las salchichas de lengua ; en la mayoría demitad ; a veces, un tercio ; 'las salébichas ba- los ícasos 'se utiliza'n lenguas 'saladas 'de cerdo,ratas contienen .sólo una cuarta parte y, a En casos .de falta de este órgano se substitu-veces. menos. U)na 'buena porción dél hígado ye con ívras de l.engua de va'cuno. En el em-se aplica con frecuencia a preparar salchi- butido hay que tener la precaución de ponerchas de segunda calidad. La buena' salchicha extendidos los trozos de lengua. J'unto conde higa'do sólo contiene hígado, carne mus- los embutidos puros de lengua 'se encuentrancular y grasa; muchas clases de 'salchichae, en el ooni'ercio otros embutidos que "imitan aque 'se encuentran en el mjercado, contienen" 'los de lengua". En "vez de trozos'lengua saladatambi'én .una porción de panza (salchicha de se substituyen .por .trozos 'de came cocida, quehígado de Turingia) (o de estómago de cer- ,se .mezcla con 'la masa 'del embutido. A f>e-do (salchicha ca'mipera) o cuajar de vacune . sar del fraude tan grosero, apenas puede dis-(salchiicha 'de hlgadb y cdbólla -berlinesa). E/n tinguirse de! verdadero emb'Utido de l'cngua.algunas regiones tamlbién acompañan a las En algunos, junto a 'los trozos,'de tengua, sesalchichas .de hígado trozos de intestino y ponen tro'zos de músculo y 'uo falta quien ladel epilón de ternera. D'onde existen estas sustituye jx)r trozos de corazón. La venta decostumbres que pasan de 'generación en ge- estos embtttidos 'Como S'alchichas dé len'gua noneración de .carniceros adémás son con'oei- puede admitirse, y como ya lo demo'S'trare-dísinias did 'consumiidlor, es difiicii perder esta 'nuos, con^'títuye una falsificación;

costumbre. Eos 'oondiimentos que se lempiean en los em-Otra dase 'de emibütidó 'cocido es la 'sa'ldii- burtidtas cocidos, los que se emplean prind-clia de cerebro o de 'sesos ; jun-to a una pequeña pálmente en las salcbiichas de hígado y en lascantidad 'de pan blanco 'se añaden sesos de cer- morcillas, varían según la clase de embutidos
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y el l'Ugar de la fabricación; tos más usua¬
les son : lla sali, la pimienta, cla-wilto, gengibre,
canela, clebolla, cardamomo, mejorana, flor de
macis (en Bspaña se emplean también en las
morcillas, anís, orégano, ajo, pámentón, et¬
cétera).

Para tripas se utilizan tos intestinos grue¬
sos de ganado vacuno, los delgados, el ciego
o morcón, el recto de las mismas reses ; tam¬
bién se emplea el intestino. grueso, ciego, did
cerdo.
Una clase especial de embutidos coci'dos

son los llamados s^lzwurste (embutidos de
gelatina, de tos cuales no. hay tipos españoles
que se le asemiejen ni podar oomparar), com,-
pufôto principalmente de carne f resca o sala¬
da sacada de la cabeza, ipemlil, tocino y cor¬
teza. Hodos los componentes se cuecen antes
de trabajados. Como medio adhesivo se aña¬
de caigo gelatinoso que ha sido colado por
un tamiz muy fino, y todo junto forma míe
gelatina consistente. Es>ta parte se emibute en
vejigas o estómagos o tripas ciegas y se ven¬
den con el nombre de embutidos de gelatina,
estómagos rellenos, icateza de cerdio, etc. ; a
veces la pasta no llega a embutirse; se le da
una forma caprichosa.
En el tercer grupo se encuentran das sal¬

chichas escaldadas que se fabrican con carne
y que' según el picado, contienen el 30-50 por
ICO de agua. La came absorbe mayor canti¬
dad 'de agua en cuanto la carne pueda traba¬
jarse más icalienite. 'Se utilizan para esta clase
de emhutidos came muscular idie toros jóve¬
nes, de temeros, pemiles, paletillas y vien¬
tres de cerdos. La carne, antes de picarla, se
le quita la corteza, los tendiones. Después del
picado se añade sal, pimienta, nitro, pimen¬
tón, nuez m'oscada, limón, ete., y la masa del
picadillo se emlbute en cordilla de cordero,
que se ata por trozos pequeños. Por último,
para su conservación se ahuman durante una
hora geoeralmen'te a una temperatura 'die 26
a 28 grado's. Con esta operación toman un co¬
lor amarillo claro os'ouro. La mayoría de los
falbricantes escaildan las salchichas en agua a
80 grados. En el comercio se encuentran va¬
rias clases de salchichas escaldadas ; las prin-
cijja'les son : die Viena, de Franchfurt, de la
Marca de Berg, de caldo de cervecería, et¬
cétera.
Al grupo de las salohiohas escala<3a's co-

rres]>onden otros tipos de salchichas como sor
las salchichas corri'entes de 'carnes, las salohi-
clias de cazador, cjue se componen de carne ■

de cerdo de picado grueso, en la proporción
de 'do.'·· tercios y carne vacuna finamtente pi¬
cada, un tercio; una vez embutida se ahuma
en calien'te y 'Se escalda en seguida, y la sal¬
chicha de cerveza, que contiene muy poca
agua, cuya presentación comercial se hace
por vejigas de cameros o de cerdos. En mu¬
chos casos se añade un poco de ajo. Los úni¬
cos tipos de emhutidos escaldados que tene¬
mos en España son la huti farra catalana y el
butifarrón ; ninguno de Jos dos 'contiene agua :
se compone de carne 'de cerdo', y a yeces mez¬
cla con vacuno y abundante grasa que el es¬
caldado se diiistri'buye unifomiemen'te, dandc
el coilor gris claro que 'caracteriza estos em¬
butidos, no se ahuiman).
En el icuarto grupo se reúnen las saichi-

chas 'die asar ; en su fabricaci'ón y Gompo'sioión
se parece muldhos a Jas salchiclias escaldadas ;
pero se distinguien por la pequeña cantidad
d eagua que contienen. Las más importantes
se componen de carne de cerdO' de ternera,
y 'rara vez de vacuno mayor, a ser posible
picada cuandb está caliente, contienen condi-
miento variaJble y algo de agua; 'la masa se
embute en ila cordilla 'de cordero y tripas del¬
gadas 'del cerd'O. Generalmlente estas salchi-
clias se preparan a diiario y ,se ven'den fres¬
cas no 'se escal'dan; se asan para ser comi¬
das—. Los tipos más corrientes son tos de
Viena y de Luringia, salchicha de parrilla,
salchicha de Ahrberg, salchicha Manca, sal¬
chicha de Mumch, que ninguna se ahuma, co¬
rresponde a este grupo las salchichas franee
bién se incluyen en este grupo la salchicha
madrileña, colorada por tener piimentón y
blanca sin esta especia). Todas estas clase'^
se distinguen sólo por la proporción de las
diferentes carnes que emplean en la mezcla,
por los condimentos y por las envolturas.
En la salchichería también se pueden in¬

cluir otros preparados 'cárnicos como pastas,
ragouts, ensaladillas de carne, cornd—beef
(el 'Chicharrón madrileño).

pasta de hígado de cerdo, de ternera,
de ganso, con'tieaie, no como su nombre indi¬
ca, 'SÓlo hígado de cerdo, .de 'ternera' etc. ; la
parte de este órgano que 'les da nom'bre apa¬
rece en pequeña cantidad, que es ligada con
ila miasa 'general. En l'a mayoría 'de los casos
se compone la pasta de hígado, carne de cer-
■do finamente picada y salada y carne grasa de
carrillada. La masa se mete en caj itas especia¬
les, que 'se cierran herméticamente y 'se cuecen
■durante 'dos o tres horas.
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Para el ■ragout se emjylean toda dase de
camés, incluso de la caza y de aves, a veces
mezdadas una con otras. La carne se corta
en pequeños oulbitos y se asa en manteca o
grasa ; como aliño se emplean los hongos, an¬
choas, pepino alcaparras.

Las ensaladillas se preparan con los restos
de la carne (trozos dte asados de temerá, pun¬
tas de jamón), cortada en tiriitas estrechas,
mezdadas con trozos de anchoas, pepino ali-

. ñado y mayon^esa.
Comed—ibeef—'se compone de carne pura

de vacimo en las dases selectas. Comed
pone—^de .carne de cerdo o mezdadas las

dos con cames de menos valdr, carne de ca¬

rrillada, corteza, tendones frescos, etc. Las
caraies son saladas duranite ocho o nueve dias ;

después, cocidas a bajas temperaturas y en pe¬
queños trozos, se entarran en envases de lata.
En tanlto que la demostración de la harina

y las dtemás substancias adheridas caen tam¬
bién en las atribuciones die los químicos de
la alimentacEón, el diictamen de las falsifiica-
ciones con tejidos animales es una atribución
exclusivamente del veterinario, para cuyo idiic-
tamen utiliza 'h>s conocimientos de histolo¬
gía. E!1 examen mieroscópico, utilizado por
vez primera en igig por Seel, Zeeb y Rel-
chilng, resulta indispensabite para diotaminai
la cualidad de un embutido, y, pon lo tanto,
necesario estalhlecen un íniforme forense. Muy
importante para ilustrar este método de ins¬
pección es el trabajo del colega Mayer, de
Dortmund, que satóisface al mismo tíempo da
demostralción tíllstológiica idle los trozos de can¬
nes empleados en la fabricación dte los em¬
butidos. También han trabajado otros auto¬
res en este mismo asunto, como son Frickin-
ger, Biermann, Jacoibsenn, Renner, Giamser,
y Breusch. Recientemente se ha publicado un
libro para la inspedoión veterinaria de los
embutidos por Lund y Schroder, de la Es¬
cuela Veterinaria de Hanniover.
La falsificación die los -emibutido'S se puede

agrupar en tres clases :
1. Falsificaciónes por tejidos animales.
2. Falsificaciones por materias vegetales.
3. Falsificaciones por subtanoias quí¬

micas.
' Las falsificaciones con productos químicos
interesa principalmiente a los químicoB 'de la
alimentación, y por esto podría .pausarlas en si¬
lencio. Acerca de las falsificaciones con pro¬
ducto vegetales puedo afirmar que tienen una
gran importancia en el aspecto higiénico. Casi

todas las falsificaciones vegetales se reducen
a incorporar harina a los productos que no
contienen esta substancia; la harina puede
ser de trigo, de centeno, de fécula de patata
o sémola. (Demostración por la ireacción de
la tintura de iodo.) Sólo pulede aceptarse él
empleo de la harina en aquello® embutidos
que tradlilcionaknente la contíenen y el conisu-
miidor lo salbe. Lo mismo podemos decir -de
miga de pan y otros amiláiceos (arroz).

He creído que en la relación citada se indU'-
yen ios principales preparados câmicOs. Cuan¬
to más rico y multiforme sea la preparación,
die un producto alimenticio, mayor -peligro
corre de su falsificación.
Ahora surge una pregunta : " ¿Qué ise en¬

tiende por falsificación?" Un alimento está
falsificado cuando en su preparación no se
siguen las normas corrientes y al venderse no
ti-ene las características usu-ales.

S-egún la legislación alemana, las falsifica¬
ciones pueden ser dte dos clases :

1.° Cuando el comerciante pretende me^
jorar las apariencias dte las caracteristicas dól
alimtento venable.

2.° Cuando en el género primitivo, por
adición de materias extrañas, -se produce un
perjuicio. ;hi

Según la idefinición que hemos dado an-fc-
riormente, existe falsificación por tejidos ani¬
males :

i.° Cuando sé substituye por icames de
poco valor los trozos de -gran valor.
2.° Si se emplean cannes, visceras, etc., pro¬

hibidas por la ley, tales como las dtedarad'as
imipropias para la alimientación del hombre,
según "la 'legislación de inspección de carnes.

3.° Si contienen componente con altera-'
oiones patológicas, subtanoias causantes de re¬
pugnancia o portadoras de productos peligro¬
sos para el cons-umEdor.
He citado all principio que durante mucho

tiempo no -se habían descubierto las falsifica¬
ciones en lo'S embutidos por falta de métodos
apropiados. Para el carnicero era grande ten-
tadión, pues un'as veces reemplazaba la carne
m'uscUlar cara poir trozos más baratos, o quie
tienen unas -cualidadles míejoras para fabricar
embutidos ; así, por ejemipdo, -utilizaban la ge¬
latina -de -cocer los huesos que forma buena
liga y -permitía afíadir una mayor porción de
agua o -utilizar productos que -daban buena co¬
loración y aspecto apetitoso- a los embutidos.
Ahora m'ism-o resulta para el técnico difícil
señalar' los 'límites entre lo prohibido y lo
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permitido; para esta distinción nos podemor
fundamientar en io .siguiente :
i.° La adición de parte de poco valor 'está

castigada cuando en la región no son de use
corriente y conocidas del consumador.
2° La exportación ide 'tales productos que

contienen trozos 'de lilnferior calidad fuera de
la comarca sólo dCbe (permitirse previa decla¬
ración (con etiquetas, según disponen las or¬
denanzas de k legislación so'bre alimentos),

3." El precio guardará relación con la ca¬
lidad de l'OS emjbutidos.

De cumplirse 'CStas ¡condiciones se estimará
como una falsifi'caoión 'de acuerdo con la le¬
gislación sobre álimentos.
Falsiñcació'ii de un embutido es ecliar ten¬

dones, cartílagos, piel, etc., y ponerlo a fe
venta como zervelat, mettwurst o salami (lon¬
ganiza, chorizo o salchichón). También es un.-
falsiñcación añadir 'pulimón, ma'ma 'O panza a
las 'salchichas de hígado, morcillas o salchi¬
chas de carne. Sin embargo, 110 constituye
fall'sificación cuando trozos 'de estos órganio
se embuten en las salchichas baratas que sf
venden cocida'S. La adición 'de trozos de pan¬
za, a causa de su valor 'alinTen'ticio' constitu¬
ye una costumibre muy geaieralizada (en algu¬
nas regi'Ones de Castilla las longanizas contie¬
nen "enicallado" ; es ¡decir, trozos de panza y
estómago de cardos ; en el asipecto sanitario
no ofrecen peligro ; 'sin 'emjhargo, es un fraude
si no se . anuncia, porque la looganiza'normal
sólo 'Contiene trozos de carne). El valor nu¬
tricio 'de un 'Componente de los embutidos no
es sufidiente para considerarlo como alimen¬
to ; también merece atención d gusto, y demás
cualidades aliimentiicias. Por'razones estética's.
ya que la 'panza, cuya limpieza es. mluy difí¬
cil, y por otras causas., no debe utilizarse .en
los 'emhutid'O'S 'de primera calidad. .

El empleo de 'las tripas como añadido pare
im embutido está tenmlinanmente prohibido
por la,ley del Reich 'de 1909 en to-dos los em¬
butidos, Ind'uso 'en fes salchichas baratas y
con'sj.d'erado como una falsificación. . Y con
razón apenas 'se puede creer que un oC'asuimi-
dof que 'Compra una 'sal'tíhicha y que sabe
contiene trozos 'de tri'pa y lo lOome 'Con apeti¬
to. Hay una 'excepción en varias regiones,
como en Turingia y Hessen ; "también en
Westfaiia, q¡ue añaden a. los embutido"tri¬
pa de ternera", y en esta's zonas desde muy
antiguo 'se añade a lo's embutidos. También
és cieríQ que,por .un informe 'de la O'^jcina
Veterinaria 'del año 7 03 o no se 'Considera esita

mezda ccmo una fa.bificación ; i>ero a cau.sa
de', escaso valor de las tripas y 'de la dificultad
de su limpieza deL>e considerarse como ali-
me.uio impropio para el consumO'. (En Espa¬
ña no conocem'os embutidos 'típicos que con¬
tengan trozos de tripas; 'seguram'ente serán
poco ape'ti'tosos ; sin embargo, los alimentos a
base de tripas tieneal muchos aficionados : en
Madrid, "la gállineja"' trozos 'del 'CX)lor del
cordero; en lo'S pueblos de Cuenca "los zara-
jos "i inteS'tino deligado dtel cordero, y ear otras
provincias con otro nombre, las frutas sor
alimentos populares ,de mucha vei:.ía, eso si
venden isln falsificación, mezcla, como lo
que 'Son, no hay engaño para el público; el
consumidor sabe perfectamente lo que compra
y com(e).
La falsifi'caoión 'de los embuti'dos de len¬

gua 'la he icitado an'teriorm'ente.
Hay embutidos que no contienen ningún

trozo 'd!e lengua y en su lugar se encuentran
trozos de ;carne muscula el vendedor incu¬
rre en un fraude si no 'hace para declarar fe
declaración "imitación embutido de lengua"
o "embutido idle fi'lete" para 'dar a conocer
■las verdaderas carcterísticas del embutido.
No es raro encontrar jun'to a los trozos de

lengua 'trozos de múscúl'os del esqueletç y
del corazón en el mi'smo 'embutíd,o ; este pre¬
parado debe ser anunciado claramente antes
de su veai'ta. En este caso ise icoinsidera como

poco alimenticio y. además, ¡de menos apeti¬
tosos 'Gomiparados con el embutido que sóilo
loontiene lengua, de. gran estíniación gustativa.

También debe incluirse en es'te grupo de
■fes fabricaciones los embutidos que se prepa¬
ren con 'Otra 'dase de 'carne extraña, a su com¬

posición normal, como 'Son de >ca'rne de cabi¬
llo, 'cabra, de -perro, de conejo. (En algunas
regiones 'españolas ¡se preparan excdemtes lon¬
ganizas con .mucha carne de 'oerdo y cabra,
uso 'consuetudiniario ; ,por lio tanto, no es fal¬
sifi'caoión' que I'D -será cua-ndo no haya esta
costumibre.)
La m'ezcfe de 'caime 'de 'caballo está prohi¬

bida, y tamibién -está prohibido—artículo 18
'de 'la Ley -de 'inspección de carnes—la venta
de 'carne -de 'caballo 'con. las -de -otras especies
en -el mismo -local. (Nuestra 'legislación, 6 de
noviembre de. 1914, dispone que en fes ex
pendeduTÍas 'de 'came de caballo "no po'drá
venderse 'ninguna otra 'dase 'de icames ni nin¬
gún 'Otro alimento".)
Infracción contra la llegislación -de alimen-

. tos es la. venta de emlbutídos hechos con car-
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ne conge:lada sin acompañar da deolaración
Es cierto que la 'Canie congeilada no se dife-
lencia de lia came f resca ni en su valor nu¬
tritivo ni en su gusto ; sin embargo :
i.° Debe ser vendida mucho más, barat-

que lla came fresca, y.sólo sUlrve para que el
pueblo encuentre adimento económico.
2° Desea el consumidor, ad comprarembutido fresco ide comserva que estén fabri¬

cados con icarne fresca, y no un alimento queha sufrido una conservación y la duraciór
de ésta aminorada.
Por ahora no tiene interés la diferencia¬

ción de la carne congelada por estar prohi'
bida 'SU importación (por Real orden 20 de
agosto de 1928, que dispone la prohilbiciói'
de usar cames refrigeradas y congeladas 'ei"
la fábricaición de efti'butidos. Por aihora, tam¬
poco nos preocupa este asunto, pues las car¬
nes congeladas no pueden i-mportarse por cau¬
sa de los cambios).
El segundo grupo de falsificaciones del in¬

cumplimiento de lo dispuesto en la Eey di
inspeción de carnes y sus 'ordenanzas. Eistr
disposición considera que dos ojos, las oirejas
el ano, las ¡jartes genitales en el cerdo, la bol¬
sa prepuoiail, los intestinos del perro, se ha»
de considerar siempre como impropia para e'
consumo del bomibre y los inspectores deber
decomisar estos órganos. Por lo tanto, se im¬
pone como consecuencia, que todos los em¬
butidos que contengan trozos de estos órga¬
nos .se consideren com'o falsificados.
El escaso valar de -los ojos para 'Utilizarlo:

como alimento y 'SU 'gran contenido en agu:
bace su 'empleo improcedente en 'la falbrica-
ción de embutidos.
Dos fundamentos para excluir los órgano'

genitales 'radica en la repugnancia que ocasio¬
nan la mayoría de los consumidores. Como
órganos genitóles ¡se admiten en los machos
"el pene. Gas glándulas accesorias, los con¬
ductos isem'inales y ios 'testiculos ; en las hem¬
bras, la vulva, la vajiña, la matriz y 'los ova¬
rios; también los uréteres y la uretra entran
en esta probiibición. De 'cuantos órganos he¬
mos citado, los que más se 'aprovechan para
fabricar los embutidos son la matriz y los tes¬
tículos. Si es verdad que estos productos pue¬
den tener 'algún valor alimenticio, como se
afirma, piredlen, en algunos casos, determi¬
nar asco en el consumidor y debe prohibirse
su emlpleo en los emlbutidos (el Real 'decrete
de 14 de septiembre de 1920, aprobando las

■ instruccí'on'es- técnicas para caliificar los ali-

lOr>

mentos, 'dispone en cuanto a los derivados de
la carne "deberán elaborarse con carne de
ammales sanos en buen estado de conser¬

vación").
Mayor peligro es para la salud pública y '

mayor falta ante lá legislación 'de inspección
de carnes lo que ba'cen algunos carniceros de
utilizar trozos de reses enfermas, bien porque
maten las reses en régimen 'de matanza par¬
ticular o porque aprovedien los órganos y
trozos decomi'sados por el 'servicio veterina-
rio. Dds órganos o 'trozos de órganos enfer¬
mos aprovechables en la fabriicadión de em¬
butidos pueden contener lesiones tuberculo¬
sas, abscesos, pulmiones con agua del escal¬
dado y regiones que pueden co'ntener lesio¬
nes más o menos intensas. Esta mezcla no
sól'o puede ser causa de asco y repugnancia
para el consumiidor ; con frecuencia puede ser
motivo 'de 'serios peligros sanitarios.
En el 'tercer grupo de falsificaciones com¬

prende 'la venta 'de embutidos pasados, raai-
cios o alte'rados a titullo de frescos. Esto se

pretende 'Cuando él color y presentación del
embutido estón alterados y mediante un es¬
caldado en agua a 70 grados se i'Utenta dark
color y olor fresco de nuevo; sin embargo-
estos embutidos -debeai considerarse cO'mo al¬
terados, porque isi el públ'ico supiese esta
maniobra seguramente presentaría repugnan-
oia y aborrecimiento (una superchería posible
en nuestra industria chacinera puede hacerse
en el siguiente caso : una 'tarea de salchichón
puesita a secar se "tuerce', y antes de perder¬
lo 'se saca de las tripa, 'se añade a la maza un
poco de .ca'me y toolino picado, un majado
de nmcho ajo y pimentón y 'se hacen 'longa¬
nizas, se ref'orma el emlbutido).
No menos repugnantes .es el trabajar coir

trozos de carne manchada ; la industria salchi¬
chera exige una limpieza exquisita. Exige
mediidas especiales para evitar la contamina¬
ción de Gas materias grasas. Cuando se olvi¬
dan o 'despreoiain estas medidas en Ga fabrica¬
ción -de embutidos' 'se ineurre en una respon-
sabiiidad contra Ga salud pública.'

Es también faGter a Ga ley de alimentò>s C'l
aprovechar carnes 'alteradas, carnes bc'l ¡on¬
das, para fab-ricar embutidos y para cubrir
las aGteraci'ones se cuecen más o menos inten-
sani'eñte. A pesar de este tratamiento el em¬
butido asi preparado se puede conocer porque
presenta un olor extraño. Para preparar es¬
tos embutidos se utilizan Jas carnes proceden-
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tes de los quemaderos. Los .peálgros para Ir
salud consecuitÍYOs a la ingiestáón de estos em¬
butidos no admiten duda.

Con esto he querido citair las diferentes faí-
sifi'caciones que se han enoontrado en 'estos úl¬
timos diez años ; queda aún abierto un inupor-
tante capítulo en eil terreno de las falsificacio¬
nes dte emlbutidos y, principalmiente, para su
demostración cierutífica. Semejante actuació:
del 'Servicio veterinario en el sector de inspec
ción de alimentos ofrece mucba 'dificulta'd
porque no siempre 'las falsiñ'caciiones en le
embutidos se descubren fácilmente por modi-
fica'ciones en el olor o en el sabor o por otras
alteraciOnfes maniíistas en su presentación. En
la mayoría de las falsificaciones los embuti¬
dos, al examien macroscópiico de la superficie,
no presientan mod'ificacio'nes comparado coa-i
los emlbutidos normales. 'Cuando hay sospe¬
cha -se practiioa una liniS'peoci'ón a fondo para
descubrir las falsifica'ciones, 'aunque no siem¬
pre se consigue eficacia. Muy interesante para
conseguir antecedente, si se presenta la ■oca-
•slión, pregunta a los dependientes, aprendi¬
ces' etc., sobre el origen y .naturaleza 'de lar
materi'as pfitmas, modo de preparación, du¬
ración de la conservación. Después de iniciar
un examc'n exterior 'de los materiales y acer¬
ca 'de 'SU presencia y consistenicia. La icompo-
sición que 'm(uestra el loorte sumániistra fre¬
cuentemente oonClulsliiones '.sobre 'lais faltas en
la fabricación. M'Uy importante es el dato die
la consistendia, pues 'la fuerza del embutido
depende prinoiipa'bnente 'de la carne piicada'.
Por el color en el corte pueden' desculbrirse
ta'm'bién algunas falsifiicaciones importantes ■
las coloraciones en .forma dé fooos permite
sospechar el empileo 'de embutidos viejos. De
gran importandâ para 'demostrar la presenicia
■de tejidos 'de poco valor (piel, tendones, car¬
tílagos, etc.), se pueden 'demostrar las rotu¬
ras. Los embutidos que contienen carne die
caballo, según Juckenack y Beythien, presen¬
tan una estructuración filamentosa en loB ca¬
bos de la irotura. Algunos trocitois de la maza
del 'embutido se dejan ai'slar fáciilmen'te cor
una aguja, con lo cual es fácil podter conocer
el origen de este trozo. Cuando se ha picado
oontezá 'de cerdo se encuentiain res'tos de pe¬
los (tamlbién cuando 'se han emplieado icarna-
zas de pieles aparecen pelos). El tejido pul¬
monar (ihofe) 'se demuestra rápidamente ¿n-
troducáendiO maza esponj'ada .en agua ; la par¬
te de pulmón que contiene aire—aunque él

♦

embutido esté cocido—sale al exterior. Por
el olor se conocen los trozos de carne que
están rancios, podridos o 'hediondos. En oca-
'siones el embutido presenta un intenso olor,
producido por las especies o por el ahumado
y es tan fuerte que ■cubre 'completamente el
olor anormal ; en estos cas'os son muy útiles
las pruebas de asado o de cocción.
La diferenciación ¿e ia carne de diferenteis

especies ^caballo, cabra, gato, etc.), 'se consi¬
gue denrostrar por el simple hllazgo de un
pelo reconocido al microscopio. Mucho máfi
seguro y libre ide objeciones consiste la prue¬
ba 'serológiCa que tiende a 'la diferencilación
'de las albúminas.
La 'ocultadón 'de la 'falsificación por 'S'ubs-

tanciais químicas como la dosificación de agua
harina' etc., 'se 'consigue por análisis químico.
Para dictaminar con oerteza acerca de la

'Composición de un embutido y 'recon'ocer su
falsificación con tejidos animales 'debe esco¬
gerse como método preferido el histológico
recurriendo a un examten ou'idadosamente
practicado. En un examen rápido, y paira
orienitáción, es 'suficiente por disociación o
por aplastamiento.

.Siin embargo, el examen histológico del.
embutido es, sin disputa, dfe acción demostra¬
tiva, aunque hasta ahora apenas se ha utili¬
zado para descubrir las falsificaciones en la
maza embuti'da; las falisificaciones groseras
pueden reconocerse 'simplemente por disocia¬
ción; por esto 'cada vez se utiliza más esta
técnica para él reoonocimiento higiénico de
los embutí'dos, tendría todavía una mayor
aplicación si se diotase luna ordenanza a la
legis'lación sobre alimentos en relación con la
composición -de los embutidos y, en especial,
isobre las proporciones dé la carne. También
es conveniente que los 'servicios veterinarios
dediquen 'atención a esta especialidad, créan-
do labora'to'rios y personal exclusivamente a
descubrir las faJlsificaciones de los enibutidos.
Las muestras no sólo deben 'reconocerse en
caso de 'sospecha, sino en todos los casos. Una
continuación en esta nueva actividad perm'i-
te afirmar, en cuanto es posiMe, que las fal¬
sifica'', ones de emb rt'dc" y, por lo tanto, los
perjuicios para el consumidor, tanto en su as¬
pecto económico y san'ita'rio, serian en lo futu¬
ro una rareza.

Dr. Vet. TIMMKE
Director de la oficina de la inspección de carnes

foráneas. Dortmnnd.
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IMPRESIONES DE UN VIAJERO

Comercio de la carne en Londres
Ante la dificultad nacida de la falta de tiem¬

po, para visitar y estudiar los mercados ingleses
de carnes, he ccncentrado toda mi actividad al
mercado central de Londres, cuya organización
copian, hasta donde pueden, todos los demás del
Eeino Unido.
EN TORNO A UN ROAST-BEEF.—Se atri¬

buye a Voltaire esta frase con relación a la coci¬
na inglesa: "En Inglaterra adoran a Dios de cin¬
cuenta maneras diferentes,''pero no se prepara
la carne de vaca y de camero más que de una". La
carne es un alimento primordial del pueblo in¬
glés, monótona en su preparación, pero cierta¬
mente de gran consumo en todas las clases so¬
ciales.
El gran problema para la economía rural in¬

glesa estriba en que su afamada ganadería solo
produce una pequeña cantidad de carne, y para
alimentar al pueblo exige importar muchos miles
de kilos de carnes frías de todo el mundo, moda¬
lidad única que atrae a todos los curiosos de es¬
tas cuestiones.
Antes de entrar en el detalle de cifras y como

prólogo a esta crónica quiero divagar un poco
acerca del roast-beef, único plato de la cocina
inglesa que ha adquirido universalidad; el ilustre
Camba ha escrito un humorístico artículo acerca

del roast-beef, y llega a esta genial conclusión:
"El roast-beef representa una falta de capacidad
imaginativa, si los ingleses no tienen imagina¬
ción en la cabeza ¿cómo van a tenerla en el es¬
tómago?".
El roast-beef resulta el plato nacional en In¬

glaterra, y todo perfecto forastero que llega a
Londres, debe entrar a comer por lo menos una
vez en Simpson y pedir el tradicional "joint" de
los ingleses.
Obediente a la tradición, y siendo vecino fron¬

terizo de mí hospedaje en el Strand, he comido en
Simpson, y he comido naturalmente un roast-
beef con sus satélites las patatas y las coles co¬
cidas, y hasta he bebido una "pinta" de cerveza
rubia, total un completo british-man.
La cocina inglesa es simplísima; las carnes se

asan con su propios jugos, y las verduras se cue¬
cen sin sal, ¡naturismo puro!. Así se explica que
la mesa de un restaurante inglés, o la de un a;ni-
go británico, aparezca ocupada con una batería
de frascos conteniendo salsas diversas, tarretes
d< mostaza, saleros, pimienta, etc.; condimentos
urentes, picantes variados, para animar un poco
los manjares asados o cocidos en sus propios jugos.

Soy muy español en la mesa, amante de "la
olla reverenda a mediodía", con razón Galdós,
en "Angel Guerra", la llama, "la nacional olla
compañera de la raza en todo el curso de la
Historia"; la olla es manjar que cuando se cuece
muy despacio, que casi todo lo que tiene dentro
viene a deshacerse, da un agradable olor que por
sí solo conforta el ánimo e in'vita a la comida.
Comensal en Simpson, sentado ante un gran

roast-beef y aquella mescolanza de condimentos,
me ha exigido un esfuerzo voluntario para comer.

nada me excita el apetito, nada in-vita a la gula,
solo la costumbre y más que nada la obligación
de ingerir alimento impone su mandato y empe¬
zamos a comer ; yo he condimentado la carne con

sal, he querido saborear el gusto natural de este
alimento, sin disfraces ni aliños que lo enmascaren.
El roast-beef inglés resulta blando, mantecoso,

fácil de masticar y abundante de jugo; física¬
mente no se puede exigir más a un trozo de car¬
ne, que aun en el plato del consumidor conserva
su hermoso color rosáceo, el mayor, quizás el
único, atractivo para el apetito. El roast-beef in¬
glés sin aliños es un manjar desabrido, soso,
peor, de sabor sebáceo, que deja en la fauces un
gusto empalagoso; las reses muy cebadas, pro¬
porciona buenos roast-beef, presenta la trama
muscular con abundantes infiltraciones de sebo,
(¡uo forma un grato contraste de colores al cor¬
tar la carne; entre las fibras rojas del músculo,
y las briznas blancuzcas del tejido conjuntivo, se
destacan las gotitas blancas de grasa; el pueblo
inglés siente

_ gran afición—quizás también im¬
periosa necesidad— de comer grandes cantidades
de grasa; el clima húmedo y frío reclama abun¬
dante combustible orgánico y las grasas son los
principios alimenticios que dan más calorías;
con el roast-beef sirven también un trozo de "fat"
de gordo y otfo de "crackling" de costra cru-
'jiente, comiscante, que está gustosa gracias a
la acción torrefactora del fuego lento.
El roast-beef preparado con estas carnes desta¬

ca de un modo preponderante el sabor sebáceo
cuando un condimento más fuerte no lo anula.
Se explica que los ingleses abusen de condimen¬
tos fuertes y variados para comer las carnes,
de lo contrario perdería el paladar embotado
por el sebo; el "pudding", otro plato nacional,
en su origen fué una preparación para comer el
sebo de carnero y hacerlo grato al paladar. El
sebo puede comerse modiñcando su sabor, los
ingleses, han resuelto la diñcultad fácilmente,
demostrando hasta en la mesa el individualis¬
mo racial, "el self-helf", pues cada uno condi¬
menta su plato siguiendo su voluntad o capri¬
cho, el cocinero no impone su criterio como en
la cocina franesa ,española, etc. el cocinero in¬
glés resulta un artista que solo tiende a conse¬
guir la masticación de las carnes sin preocupar¬
se de su condimentación o preparación, el ver¬
dadero arte culinario en otros países. Un lun¬
cheon, en Simpson, me ha confirmado otra cosa
y he de advertir que el restaurante "Simpson"
tiene fama en todo el mundo de comprar las
mejores carnes que se venden en Inglaterra, y
sus "roast-beef" y "roast-mutton" son reputa¬
dos como los "más ingleses"; por eso mí obser¬
vación tiene un gran valor hecha en este medio,
y se reduce a justiñcar las alabanzas que hacen
los propios ingleses de nuestras carnes cuando
proceden de reses jóvenes y cebadas, como ocu¬
rre con el cebón gallego; el asado de una res
española contiene sabor y aromas propios ; los
jugos son gustosos, cargados de múltiples prin-
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cipios gustativos, que dejan una gïata impre¬
sión en el paladar; el "roast-mutton" inglés no
puede competir con el ternasco o cabrito asado
en espedo, tan típico del Alto Aragón, y no com¬
pite porque esta res ha sido alimentada con
hierbas pequeñas, verdaderas briznas vegetales,
pero suculentas y olorosas, o .comido ramos y
matorrales cargados de esencias variadas, que
todas' forman un jugo muscular oloroso y sápi¬
do; el cebón gallego criado con heno de fra¬
gancia exquisita, con maíz madurado al sol; el
buey toledano que engordó con "cebo de yeros,
arvejas y pajas de leguminosas"; las carnes de_
estas reses son enjutas, magras, con escasa gra¬
sa interfascicular y cargadas de esencias rústi¬
cas, que todavía no las conocen los químicos,
pero son alabadas por los que saben comer bien.
La carne de vacuno o de carneros ingleses son

esponjas que contienen mucha proteína, mucha
grasa útiles para nutrir; necesitan abundantes
ingredientes de salsas y pomadas para satisfa¬
cer al paladar; en cansbio, las carnes de España,
de reses bien criadas se entiende,llevan-en su pro¬
pia composición los elementos que nutre y los
principios que agradan; ahora bien, producir car¬
ne inglesa es fácil y barato; producir en España
resulta caro; por eso hay mucha gente en Es¬
paña que nunca ha comido carne, y por eso la
desprestigia, por desconocimiento.
Ya conozco el "i*oast-beef", que con el bacón

(tocino entrevelado) comparte la fama de las car¬
nes inglesas; me interesa conocer el comercio y
sus modalidades, que aquí, en Inglaterra, tiene
originalidad típica muy extraña a nuestras cos¬
tumbres.

II. LA MECA DE LA CARNE.—La conquis¬
ta de un puesto en el mercado inglés constituye
una ilusión en el comercio de exportación en to¬
dos los países productores de alimentos; en cuan¬
to a las carnes, y especialmente a las frigoríficas,
Inglaterra o, mejor dicho, el Reino Unido, es el
único mercado consumidor que actualmente tie¬
nen estos productos; no es extraño que todos los
países ganaderos consideren a Inglaterra como
la Meca de la carne; el creyente en el dios éxito
dirige sus organizaciones a este país en busca
de una clientela segura, de buena paga para sus
productos, confiando en la capacidad consumidora
y en su organización rural.
En cuanto a la carne, ha dicho Richelet (1),

"el Reino Unido conserva siempre el primer pues¬
to como país importador de carnes, recibiendo
anualmente, aproxiníadamente, un millón de to¬
neladas de todas las procedencias del mundo. En
su noayor proporción recibe carne refrigerada de
bóvidos que se asemejan mucho a las frescas, re-
quiriéndose, para este objeto, animales especiales
que rindan canales con una capa de gi'asa ex¬
terior".
"La carne ovina que se importa alcanza a más

de 16 millones de reses, llegando en estado con-
.gelado. La carne porcina que se importa en el
Reino Unido por año difiere muy poco en cuanto
a la cantidad con la de bovino; se importa en

pancetas (bacón) y jamones.."
Para estudiar la fisonomía del mercado inglés

•en relación con el comercio de las carnes, se im¬

pone como obligación inexcusable una visita al
mercado de Smithfield, de Londres, es'tablecinaien-
to conocido de nuestros lectores (1), y sobre cuyo
edificio y funcionamiento no quiero insistir.
He visitado el mercado de Smithfield en con¬

diciones verdaderamente excepcionales; me acom¬
pañaba el doctor E. Richelet, este simpático ami¬
go e inteligente veterinario que tiene destacado
la Argentina en Inglaterra, para que vigile sus
carnes, para que recojan informaciones y orienta¬
ciones comerciales; los veterinarios españoles co¬
nocemos muy bien su acabada competencia en es¬
tas cuestiones; sus memorias y publicaciones se
leen entre nosotros, apreciada en todo su valor;
Richelet tiene para mí atenciones, deferencias de
noble camarada, y quiere ser "mi guía" en el mer¬
cado de carnes; Londres, que gobierna desde su
despacho la producción y comercio de medio mun¬
do, no podía dejar sin controlar el comercio de la
carne, alimento tan necesario en todo país civili¬
zado; Smithfield constituye el centro de esta in¬
tervención, y en él piensan multitud de ganaderos,
para quienes dió fortuna o negó su suerte.
Quiero también presentar a un ilustre colega

inglés, alma del mercado de Smithfield, el señor
T. Dunlop Young, jefe del Servicio de Inspección
veterinaria, una de los primeros colegas ingleses
que conocía mi llegada a Londres, y por su domi¬
nio del francés me ha permitido deliciosos ratos
de charla en torno de nuestra especialidad; de
este colega hablaré con más extensión cuanto me
refiera a la inspeción de carnes.
Hemlos llegado a Smithfield cuando el mercado

sostiene su máxima actividad; los encargados de
venta se suceden ya por petición personal, por te¬
léfono; constantemente sale carne en vehículos de
las más variadas formas y en diversas direccio¬
nes; los distintos locales del mercado presentan
una admirable perspectiva; las mejores reses tie¬
nen aquí su venta, pero sólo carne fresca o en¬
friada—"chilled"—del país o extranjera; la car¬
ne congelada, que Inglaterra consume mucho, es¬
pera su venta dentro de los'depósito frigoríficos;
no es mercancía que pueda mantenerse mucho
tiempo a la intemperie sin perjuicar su buena con¬
servación; la carne congelada—"fronzen"—se
vende dentro del mismo frigorífico.
El mercado de Smithfield es el principal merca¬

do de carne importada, tanto fría como congelada,
de la Gran Bretaña; constituye el centro distri¬
buidor para Londres y sus alrededores en un área
muy extensa. En este mercado actúan un número
muy considerable de negociantes; se calculan en
más de 170 los comerciantes de Smithfield, cuyo
volumen global de venta asciende a 34 millones
de libras esterlinas.
Justifican estas cantidades las cifras del movi¬

miento global de carne en el citado mercado, dato
que copiamos de la estadística formada por el
jefe veterinario (1) correspondiente al año 1929:
a) Carne de vacuno: de Inglaterra, 24.725 to¬

ll) Dr. Vet. E. Richelet.—Producción, Industria y Comer¬
cio de la Carne.—La Carne.—31 de Octubre de 1930.
(2) Dr. Vet. Juan E. Richelet. Londres; Mercado de Smith¬

field. L.a Carne. 15 de Enero de 1930, p. 8.
(3) Repon oi'the Medical Officer of Heaith of the City of

London. Fot for the year 1929. London 1930, p. 44.
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neladas; de Escocia, 14.653; de Irlanda, 5.259.
Total de carne de producción nacional, 44.637 to¬
neladas. De Australia, 6.867 toneladas; de Nue¬
va Zelanda, 1.656; de Canadá y Sur Africa, 135.
Total de producción de los dominios, 8.658 tone¬
ladas. Total de producción del Imperio, 53.259.
De los Estados Unidos, 1.830 toneladas; de la
■"Argentina, 175.411; del Uruguay, 9.800; del
(Brasil, Patagonia, Chile, 7.161. Total de pro¬
ducción extranjera, 198.205 toneladas. Total ge¬
neral, 246.500.
h) Carne de lanar: de Inglaterra, 12.512 tone¬

ladas; de Escocia, 17.632; de Irlanda, 6.064. Total
de producción nacional, 32.208 toneladas.' De
Australia, 10.814 toneladas; de Nueva Zelanda,
63.115. Total de producción de los dominios,
73.929 toneladas. Total de producción del Imperio,
106.137. De los Estados Unidos, 102 toneladas;
de la Argentina, 81.155; del Uruguai, 2.058; del
Brasil, Patagonia, Chile, 441; de Francia, Italia
y otros países, 78. Total dé producción extran¬
jera, 88.829 toneladas. Total general, 189.966.
c) Carne de cerdo: de Inglaterra, 22.768 to¬

neladas; de Escocia, 81; de Irlanda, 7.445. Total
de producción nacional, 30.289 toneladas. De Aus¬
tralia, 151 toneladas; de Nueva Zelanda, 2.674;
del Canadá, Sur Africa, 79. Total de producción
de los dominio, 2.904 toneladas'. Total de produc¬
ción del Imperio, 33.193. De los Estados Unidos,
978 toneladas; de la Argentina, 1.431; del Uru¬
guay, una; del Brasil, Patagonia, Chile, siete;
de Holanda, 5.759 ; de Dinamarca, 1.337 ; de Fran¬
cia, Italia, Rusia y otros países, 725. Total de
produción extranjera, 10.282 toneladas. Total ge¬
neral, 48.425.
Estas cifras acusan bien a las claras la impor¬

tancia de este mercado en el abasto de carnes en

Inglaterra; resulta mejor todavía diciendo que
en este mercado se vende el 80-38 por 100 de toda
la carne importada en el Reino Unido; el detalle
por clase acusan estas cifras:

TONELADAS DE CARNE EN 1929

remise
Bovina 648.846 246.500 38,28
Ovina 292.988 139.966 47,77
Porcina/.. .. -. 473.364 48.425 9,17

Totales 1.410.198 429.891 89,48
En estas cifras se refleja una impresión aproxi¬

mada de la importància comercial del mercado
londinense y de su influencia en el abasto de car¬
nes dentro de la Gran Bretaña.
En los demás condados ingleses, la carne impor¬

tada se distribuye tanibién por mercados mayoris¬
tas que existen en las grandes ciudades; los más
importantes sort Birmingham, Liverpool, Manches¬
ter y Glasgow; donde faltan mercados públicos los
mayoristas han establecido amplios depósitos.
Tanto los despachos en los mercados como los de¬

pósitos de mayoristas, son propiedad de las entida¬
des importadoras o de las firmas comerciales que
compran a los importadores o venden como agentes
de éstos y por su cuenta ; es decir,' hay una gran
variedad de agente intermediarios. Sin embargo.

tomamos de una publicación oficial (1) : "Una gran
cantidad de carne importada en el país se vende
directamente al minorista por número relativa¬
mente pequeño de importadores, que efectúan ne¬
gocios en gran escala, como son la Compañía Ar-
mou-Swift-Morris, Sansinena y la Unión Cold,Storage C.°, que por disponer de la mayor partede la cantidad de carne importada y la vendenla minorista directamente de sus propios depósi¬tos y puestos de venta de los mercados", la Unión
Cold, Storage G." tiene por todo el Reino Unido
u:^ gi-an número de carnicerías, donde detalla al
público carne de todas clases; las demás Compa¬ñías venden al por mayor a los carniceros o abas¬
tecedores.

"Los depósitos provinciales y puestos de venta
de estas Compañías funcionan bajo la inmediata
vigilancia de su respectiva central de Smithfield,comunican sus pedidos a esta oficina y dispone
sea entregada las cantidades requeridas, ya direc¬
tamente de un barco, si se refire a carne fría, o
de un gran depósito cercano, cuando se trate de
carne congelada.
El movimiento comercial, y los precios en los

mercados provinciales dependen muy directamen¬
te de los señalados por Smithfield; por lo tanto,
este mercado es el centro básico de contratación,
y los demás siguen sus fluctuaciones; este siste¬
ma convierte a los mercados y depósitos comer¬
ciales de carne enclavados en las provincias en
simples dependencias del mercado de Smlthfie''d;
puede ocurrir, y el hecho sucede, que no siempre
representen las oscilaciones del mercado londinen¬
se en los provinciales de carne, y a la inversa, uncálculo equivocado de las necesidades, las condi¬
ciones atmosféricas, etc., de un mercado local im¬
ponen variaciones en el precio, que, a su vez, no
repercuten en el de Londres ni en los demás mer¬
cados pronvinciales ; en condiciones normales hayuniformidad en los precios en todos los míercados
al empezar la operación, y las oscilaciones se
transmiten rápidamente de unos a otros .A este
respecto, dice la publicación citada: "El mercado
central de Londres es un mercado sumamente
sensible, sujeto a fluctuaciones de precios de día
en día y de hora en hora, de acuerdo con la varia¬
ción continua de las condiciones de la oferta y la
demanda, no solo en Londres sino a través de todo
el pais, e inmediatamente su efecto a través del
mundo entero."
El comercio de la carne está sujeto a todas las

modificaciones y variaciones inherentes a un pro¬ducto que se lanza al mercado y, a su vez, la
norma del mercado inglés se refleja en todos los
países productores de carnes, aunque no sean
clientes.
Para abastecer con regularidad este enorme con¬

sumo de carne importada, el Reino Unido cuenta
con grandes extensiones de cámaras frigoríficas;
se calculan en 45 millones de pies cúbicos, de los
cuales el 75 por 100 se dedican a almacenar car¬
ne. Los principales almacenes frigoríficos se en¬
cuentran en los puertos, a donde llegan los va¬
pores con carne enfriada; en la "Report of the

(1) Report, of Royal Commisión on Food Prices. London,1925.
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Eoyal Commisión on Food Prices (Memorial de la
Real Comisión del precio de los alimeíitos) seña¬
la, en el año, 1924, la siguientes capacidades de
almacenamiento: Londres, 17.495.000 pies cúbi¬
cos aproximadamente; Liverpool, 7.913.000; Man-
chesteh, 3.630.000; de los mercados del interior, el
que mayor frigoríficos dispone es Birmighan, que
cuenta con 797.000 pies cúbicos aproximadamen¬
te; los dueños de estos frigoríficos son las entida¬
des del muelle, los municipios, la Unión Cold Sto¬
rage C.°, diversas sociedades pequeñas y algunos
particulares.
El almacenaje se cobra por meses y toneladas;

los precios varían mucho en cada frigorífico; en
Londres cobran por dieciocho días 37 chelines y
seis peniques por tonelada; durante la guerra las
cámaras hicieron muchos negocios y se constru¬
yeron muchas; ahora se quejan que la explota¬
ción de los frigoríficos no es remuneradora ; un
detalle importante: las autoridades no reciben
nejas de que las cámaras frigoríficas sirvan coma
medio para retener la ofreta o variar el merca¬
do; sirven de depósito, y nada más.

C. SANZ EGAÑA

(Continuará.)

I N D U S T R 1 chacinera

La vulgar polilla del tocino y su destrucción
La came y los preparados cáuniGOs tienen

muclios enemáigOB entre fos insectos, y los car¬
niceros que no los vigilan sufren, con fre¬
cuencia, desagradables sorpresas. Muy próxi¬
mo a las diferentes especies de moscas, cuyas
larvas viven y se desarrollan en la icarne, debe¬
mos considerar como particularmente peligro¬
so para los preparados cámicois la polilla del
tocino. Eil nombre no constituye un verdade¬
ro acierto, porque el aniimalito, al llegar al to¬
cino, evita las partes .puramente grasosas^ y se
aloja en donde encuentra trocitos de carne
magra.
En inglés se llama esto polilla con d nom¬

bre de "larder beetles", es decir, polilla de des¬
pensa, antes y todavía algunas veces "'lear-
ther beetles", es decir, polilla del cuero, por¬
que también perjudica al cuero. El peligro
en la polilla de despensa es de consideracio-
ción, porque puede llegar basto destruir las
fundas que se emiplean para envolver los ja-
m^ones, dando entrada fácil a la polilla de la
carne, para llegar hasta el pixjpio jamón, don¬
de depositar sus huevecilfos. También las tor¬
tas de perro—chicharrones—corren peligro
con este linsecto y pueden ser destruidas com-
pletaimenite.
La clase de insectos iconsiderados como pe¬

ligrosos entre nosotros son las polillas corrien¬
tes, el dermester ladarius y al dermester
vidpinus F. El dermester mide -de siete a nue¬
ve milímetros de largo, de coloración obscura.
En el] disco del coselete tiene algunos pelos ce¬
nicientos ; la mited anterior de los élitros tie¬
nen un color rosáceo claro y presenton seis

puntos negros. El tórax y el vientre son ne¬
gros. (Véase Ja figura.)

Dersmesíer lardarins. Polilla de ta despensas. Diferentes fases,
de su desarrollo.

La polilla del tocino es un buesped co¬
rriente en las fábricas de embutidos, de pre¬

paración de tripas y almacén de peletería ; tom-

("«rfWAiCS lATd«,f ¡US L.I
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bién 'se encuenti-am en Jas^carmiioerias y es in¬
secto corriente en toda Europa, e incluso en
algunos países ultramarinois ; bichíto bien co-
n.ocido por ser muy dañimo. A pesar de su am¬
plia extensión y aictivedad incesante, sus cos-
tumíbres y vida no son isuficiientemente cono¬
cidas. Por 3a crianza que be hedió ^en mi' la¬
boratorio puedo indícair algunas noticias
nuevas. Mis obsen^aciiones no me permiten
todavía señalar una completa 'reseña a cau¬
sa de la fai'ta de material que me han impe¬
dido continuar los estudios. Lo que actual-
mnte conocemos, sin ser suficietne, nos per¬
mite damos cuenta de la vida de este insec¬
to coleóptero, (i)
El desarrollo de 3a po3illa del tocino, se¬

gún ilo'S conoiciimientos que actualmiente te¬
nemos, es miuy rápido; sólo necesita un pe-
rí'od.0 de -seiis :stem.ainas para oompiletar su ci¬
clo, para pasar de huevo a polilla. En los
j>ai.ses cálidos puedle ino ajustairse a este pla¬
zo. Asi, por ejemplo, en los Estados Unidos
el dermeste necesiita cuarenta y. cinco o cin-
cuaita días para el desarrollo completO', y pue¬
de hacer de tres a cuatro lincubaciones al año.
Entre 'mos.otros, según mis ohsen'aciones,-el
des'anrollo m la temperatura normal de 3a ha¬
bitación adquiere importantes avances.
El huevo es Mannueciin.o, blando y flexi¬

ble : tiene la forma de un peaueño guasno y
miide próximamente 2,50 millímetros de lar¬
go; lio he encontrado en mis obserA'aciones
del 12 de junio, hasta el principio dte agos¬
to. Las larvas hicieron ecíl·osión hacia el 12 de
junio; pero la gran mayoría nacieron 'Cn
agosto, pasad,'>s cuatro o cinco días. Bien ali¬
mentadas con tocino y jamón, por desgraia
se m'urieron la mayoría de las larvas ; .."^ólo una
larra, une formó pupa en 2 de septiemhre.
llegó a linseoto erfeoto al final de diciembre.
Oomio consecuencia db esta lOibservación, puedo
saicar la consecuencia que en nuestro clima
—'Allemiaiua—lia polilla del tocino sólo tiiene
una .inicubación al año.
Las larvas aparecen de color moreno, obs¬

curas y rieoubiertas de largos ipelos ; son ani¬
males muy vivaces que, con ayuda de sus cor¬
tas exitiremidades y como de órgano prelhen-
s.or, ise sirve del ano, y con freecuenoia camina
hacia atrás. Se al imitan en Ja sitperfitaite del
tocino, jamón y emlbutido, y sólo penetran eri
el interior del jiamón .cuando llegan al des¬
arrollo de pupa.
En 'los locales templados el dermester pue¬

de aparecer después de una ligera fase de
pu'pa ; a veces sólo se •observa a la entrada del
otoño, y ya queda tranquillo durante todó el
invierno en estado de crisálida ; a la entrada
de la primavera continúa su evolución, y apa¬
rece .ioseoto perfecto al principio de Ja esta¬
ción cálida.
En esta ép.ooa empieza la pirocreación, y en

el mies dé m'ayo ,se juntan los sexos ; las hem¬
bras ponien los huevos en el miismo sitib en

que las larvas puedan encontrar su nutrición
carnes ahumadas de todas clases, pieles, cue¬
ros, materias, animales, etc.
En este momento d dermeste es un animal

proporcionalmente muy grande, y con algu¬
na atención se pueden ver a simile vista 'lo?
animiales adultos, se pueden coger fácilmente
y hasta se pueden matar. Se puede alSgerar
fácilmente este tralbaj'o utiilizando un trozo
de queso, que tanto gusta al dermeste, para lo
cual se colocan trocitos de queso distribuido?
|X)r varios sitios de la pieza atacada y son
atraídos a este alimento. Cuando el almacén
está encastado de dermestes y sus larvas- 3-
hay 'sospecha que andten p,or todos los géne¬
ros, debe empezarse por sacar todas las ma¬
terias suceptibles. de servir de alimtentos a''
dern'le.S'ter v proceder a una limpieza a fonde
del local. Para matar las que se áloien en
grietas y agu jeros se puede irecuriiir a la ben¬
cina o benzol, aplicándidlo con mucho cuida¬
do y 'precaución, por ser materia inflamables.
Tambi.én en los estantes y armarios puede em-
plearse idéntico sistema.
En 'los casos de una intensa plaga, es pre-

ci.eo recurrir a medios mlás enérgicas para lim-
pliar >!;'iis locales. Se aconseja el S'iil'fnro de car¬
bono, cuyo empleo necesita múltiples precau¬
ciones y cuidados, porque los gases, al encen¬
derse, son exploisiivos ; por loi tanto, Ja presen¬
cia de luces de comibustión, 'fuego, cigarros
etc., se ba de prohibir terminantemente. Lr
misma precauoilón se ha de tomar para evitar
dhii.spas eléctricas por contacto de oond'uct.ores :
para desprender sulfuro de carbono 'se puede
emplear el tetraoarburo de cloro ; pero resul¬
ta un poco cairo y no es muy enérgico ; sin. em¬
bargo, tiene Ja ventaja de no ser explosivo.
Oom.'o 'producto nuevo, tampoco explo'sivo, re¬
sulta muy práotico el producto llamado comer-
oi'almente "Areginal". Dientro dell ramo de
carnes, almacenes, depósitos, etc., emplea los
(1) Dr. Fr. Zacher, Die Speckkáfer. Mitteilung der Gezel(s-

chalt für Vorratschutz. Sep. 1928. n. 5.
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gases de awhídlrido suMuroso. Este Biistema,
conotoido 'de muty amtiiiguo para ia desmfec-
ción de lias habitacianes y ailmacenes de co¬
mestibles, tiene 3a ventaja de su economía;
pero n O'siemjpre tiene eficacia absoluta, y, en
ocaisionies, puede tener desagradables conse¬
cuencias ; influye en eJ color y consistencia de
ios tejidos que ios destruye ; 'también hay oca-
si'ones en q^ue ios vapores de ambidro 'sulfu¬
roso se loombinan con el 'a^gua en presencia dte
la humedad y forman ácido 'sulfuroso.
Por lo 'tanto, la desinfeoaión de los almace¬

nes de productos de rarnes nqdesitan' una par¬
ticular atención para evitair que dentro de los
locales pueda formarse ácido sulfúrico. Uln
medio muy sencillo es recunrir a la combus¬
tión de d'Or de azufre para destruir 'to^bs los
bichos que se alojan preferentemiente en los
rincon'es obscuros, en las grietas, "ra las ren¬
dijas de la pared, etc. ; esta operación exige
saca'r la mercancía dlurante el tiempo 'que dure
la producción de gases.

Para la produeoión de anhídriid'o sulfuro¬
so por combustión de azufre puede producir¬
se fácilinrate fuego; es mejor utilizar un dés¬
infecter 'O .apairato especial para este objeto.
Prácticamente se consigue conjurar los peli¬
gros del fuego, aprovechando, para quraiar el
azulfre, un tiesto .grande,, una lata de conser¬
vas, ra cuyo fondo se hace la combustión.
Para conseguir una buena desinfección se

calculan 13 gramos de azufre por un metro
cúbico de local. El anhídrid-o sulfuroso tiene
un olor desagradable y causa ya en pequeñas
concentrac'iones 'Una intensa irritaoión ra la^
m'ucosas. En cambio, tiene la venta i'a de 'sr
escaso poder venenoso para 'el hombre.

Eos géneros almlacenados 'en las cámaras
frigoríficas están libres de todo peli^o; todo el
tiempo que estén sometidos a la acci ón del frío.
Para el porvenlir, oom'O el frío se icou'side-

ra apropiado para matar todos los enemigos
de las 'cames y sus -conservas, ®u empleo ba
de igraeralü'zarse ■cada vez más ra beneficio de
este comercio.

Reg-Rat. Dr. Fr. ZACHER.
Ebrlín-Steglitz

DISPOSICIONES LEGALES
Régimen'para lajindustria chacinera.

Núm. 109.
El Real decreto 'de organización ide la Sani¬

dad Veterinaria de 18 de junio último di,spo-
ne que ios veterinarios higienistas que han

de estair al f rente de los mataderos partictila-
res y zonas chacineras, apantado C) y Esta¬
ciones saniterias, apartado D), del artículo
7.°, necesitarán 'un examen die alptítnd para
poder segulíir al frente de dichos servídi-Os.

Diferentes 'disposiciones posteriores han
precisado 'el a^lcanice y extensión que 'dioho
examen de 'aptitud ha de traer, teniendo en ■
cuenta la importancia de la misión que di¬
chos fuinci'onarios han de 'desempeñar.
Asi se ha 'dispuesto que 'sean los -instituios

de Higiene quienes den los 'certi'fiCados de
aptitU'd pa.ra los inspectores 'dte matadero y
fá'bricas que sacrifiquen o faenen hoista tre.'-
mil cerdos, que constittiye el núdieo más nu¬
meroso dte 'es'ta industria, y para "los que sa¬
crifiquen 'O faenen más de cinco mlil «terdos y
para las zonas chacineiras el exam'en de apti¬
tud ha dte celebrarse en Madrid, conforme a
las normas de las Reales ór-denes de 10 y 27
de septiembre últi'ino y demás dispPsiici'ones
para su apl.icación, y efec'tuamdose ejercicio's
complementarios, según dichas disposici-ones
íTireviraen, para la provisión dte las plazas' dte
Estaci'ones' isanitarias.
•Se ha querido asi dar efi'clracia al 'servicio

y .garanitía a la fundóq, y de este modo ten¬
drán los dueños y .gerentes de aq telles esta-
blecim'ientos un núdle'o de inspectores veteri-
riarios con garau'tia oficial, de entre los que
librem'einte, pueden elegir aqitel 'con el que ha¬
yan de contratar los servicios de inspección,
según la 'categoria de sus establecimientos.

Efectuados ya dos ejerdicios y la primera
parte del tercero 'para el examen dte 'aptirtud
a mataderos partiiculares, al que se-,gui!rá
oooirtunanTente el que se di'spon'ga para las
Estacio'ues sanitairias, y como la Real order
die 10 de septiembre -de 1030 'diispone que
au'tes 'del tercer ejercicio, cuya prim'era^ parte
ha terminado, 'los opositores cóu'Ocerán las
plazas relateionadas con este servicio.

Su Majestad el Rev (q. D. g.), previo in¬
forme de la Inspecpión general de Sanidad
Veterinaria, 'OÍdas las Asociaciones dte Indus¬
trias modernas del cerdo y 'de fabriicantes dte
productos derivados del cerdo, y a propuesta
de la Dirección 'general de Seguridad, 'Se h?
servido disponer : _ ■

i.° Sin pierjuiiio de las miodificaci.onies que
la práctica y las conveniencias del servicio
acons'ejen, y tra'iendo ra cuenta que las pro¬
vincias no mencionadas quedarán agregadas a
la -más próxima y simiilar en la industria, 'se

«
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determinan, coniformle a ios más œuales ti¬
pos de fabricadón, ias zonas idiadneras en
■las que han. de pnesitar servidos veterma-
nios lois inspeatores, que serán :

1. Zona de Vich, con las provlndas de
Barcelona y Tarragona..

2. Z'Ona de Olot, con las proviincias die
Gerona y Lérida.

3. 'Candidlario (Salaanainca, Zamora y Va¬
lladolid).

4. Guijuelo (régimen especial).
5. Oanitinnpalo's (Segovia y Adiia).
6. Noreña-Trolbanco (Asturias, Burgos.

León y Palenicia).
7. Rioja (Logroño y Burgos).
8. Pamplona (Navarra, ■Guipúzcoa, Viz¬

caya y Alava).
9. Manzanares (Ciudad Real, Albacete y|

Toledo).
10. Jdbugo (Hluelva).
11. Pozoblanco (Córdoba, Sevilla y Jaén).
12 Ronda (Málaga y Cádiz).
13. Maracena (Granada y Almería).
14' Palmar (Murcia y Aiica·nte).
15. Taberaes Blanques (Valencia y Cas¬

tellón).
i·ó. Aragón (Zarago·z·a, Huesca y Teruel).
17. Madrid (Madrid, G u a d a 1 a j a -

ra y Cuenca).
18. Galitía (Lugo, Coruña, Orense y

Pontevedra).
19. Extremadura (Badajoz y Cáoeres).
20 Mallorca (Baleares).
2.° Todos los particulares que sacrifiquen

o faenen cerdos para industrialiizar sus car¬
nes (excepto los destínaidhs al consunro fa¬
miliar) y los dueñas de mataderos particula¬
res, darán .una relación con el cupo tO'tal de
'las operaciones efectuadas en la última tem¬
porada oficial a la Alcaldía o al inspector
'veterinario de la zona antes del i.° de agos¬
to de cada año. El incumplimiento de este
servicio para el registro oficial se considena-
rá como clandestinidad en la industria a los
efectos de irecouiocimiento s'anitario'.

Los equivalente, a 'cabtezas de reses saori-'
ficadas serán: cien kiiois para la carne de
cerdo y dosoientos para la carne de bóvido.
Queda subsistente la prohibioión ide fabricar
embutidos con ^carnes que no sean las de estas
dos especies de abasto, aplcándose el mar-
chamlo en vigor con el nombre del fabrican¬
te y localidad, idorado para productos puros
del .cerdo y blancos para los de mlezdla 'de car¬

ne de bóviido', adoptándose las medidas pro¬
cedentes para el perfecto cumplimiento' de
este requisito, teniendo''caida establecimiento
su número correspondiente.

3.° Lo.'S inspectores de zonas chacineras
tendrán com.o misión principal, además de
la in.speccióii, vigilancia e investigación de
la industria no .ie.g.Í9trada, apoyar, defender
y cooperar con Ja industria ohaoinera legal¬
mente constituida, aconsejando a ésta para
su mejor organización, mejora y desenvol¬
vimiento, y denuncia'ndo aquélla a las auto-
ridadés correspondientes suspendiendo la
dandesti·na al ser descubiei-'ta y dando cuen¬
ta urgentemente de ello por telégrafo a este
Cc'iitro. Asim'ism'O enviarán .relación men¬

sual de los servicios prestados, incidentes y
jdecomisos samiterios efectuados en su de¬
marcación.

4.° Los veterinarios para las zonas chaci¬
neras serán nombradb'S por este Centro, pre¬
veo concurso anual, respetándose la prefe¬
rencia y el número que tuviesen dentro del
Escalafón de estos servicios.

1 os ■dueños o gerentes de ma.tader.os· parti¬
culares o chacinerias que sacrifiquen o fate-
nen cinco mil o más cerdos elegirán, de en¬
tre la relación oficial que anualmente se pu¬
blicará en la Gaceta de Madrid, el veterina¬
rio higienista que ha de 'estar al frente para
la inspección y reconocím'iento de las reses,
■carnes, productos, sanidad del establecimien¬
to e higi'cne de las operaciones, con el cuaí
contratarán dichos servicios, de cuyo oontra-
to enviarán copia, firmada por ambas partes,
pa'ra extender el oportuno no'mbramiento an¬
tes del i.° de octubre, y con el mismo régi¬
men podrán, además, nombrar como auvilia-
res los veterina-rios higienistas aptos para e]
servicio de mat.i'deros que precisen.

De 'a misma forma, para ■los mis'mo fines,
y con l'os mismos requisitos de contrato', eli¬
girán los 'dueños o gerentes de mataderos
particulares o chacinerias que sacrifiquen o
faenen liasta tres miil cerdos, de entre los
declarados aptos por los dnistitutos 'dte Higie¬
ne y cuya irdación aparecerá anualmente en 'la
Gaceta de Madrid.
A estos fines los directo-res de los institu¬

tos de Higiene, inspectores provin-d'ales de
Sanidad cursarán antes del 15 de septiembre
de cada año a la inspección general de Sani¬
dad Veterinaria una relación dte los veterina¬
rios que, habiendo real.izadb en dicho perío-do
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de tiempo cunsillos de especializaciión -sanita¬
ria loonifonme a la -Rieal orden nûmero 1.094,
de II de noviembre de 1930, sean aptospara
el servioio de inspeción de mataderos pairtocu-
lares y idhaioinerias que faenen hasta tinas mill
cerdos.
Los contratos que a los efectos ded articu¬

lo anteriior indicando número de reses que
faenen, número aproximado 'de certificados
que expiden y demás servicios a su cargo
que realliicen, serán enviados a este Centro
antes del 15 -de octu'bre de icada año, tendrán
validez por este itiemipo, precisándose nuçvo
nomlbramiento al contratar con otro veterina¬
rio o prorrogar al anterior.
A la .remisión del contrato se acompañará

en papd de i[>agQs al Estado da ca-ntidad equi¬
valente al quince por ciento ddl importe del
mismo para los gastos de los inspectores de
zonas diacáneras, cuyo papel será .diligencia¬
do debidamente por este Centro-, al que co¬
rresponde praotiicar en su totalidad la oportu¬
na liqui'daaion a -tales finies.
Los derechos -de tíitudos para lOs inspectores

veterinariios regirán oomo en la actualidad,
y se destinará de lo que dichos funcionia-rios
abonan 'di cincuenta por ciento ai Colegio
die Huérfanos y Montepío Oficial Veterina¬
rio, liq-uidá-nd-ose por la Inspección general
de Sanidad.
6.° El esitableoimiienflo de mataderos par¬

ticulares, chacinerías y fáibricas de embuti¬
dos, cuyos productos sean consumidos y ex¬
portados fuera del Municipio, además 'de lo
preceptuadlo en sus ■ -respectivas ordénanzas,
necesitarán auitoriizaoión de este Centro pa-ra
su funcionamiento, previo informe -sanita-rio
sbhre su insta-lación y servicios y visita al
mismo, que debe preoedler a s-u implantaciói
y ftmcionamiienito a cuenta del peticionario
por la iSecciión Veterinaria, que Jo resolverá
después dentro del plazo de un mes.
El expediente será Temiti.db, a estos fines

por .el Ayuntamiento irespeótivo a la Direc¬
ción genreal .die .Seguridad dentro de los trein¬
ta dias siiguiienite a la presentacá-ón y .planos,
acompañadó del informle municipal sobre ia
coción y condiciones .de emplazamiento- en -re-
iadión con los de higiene dfe la localidad.

7.° Los veterinarias higienistas ai servi¬
cio de los mataderos pairticula-res, fá-bricas 3-
zonas chacineras' extenderán gratuiitamente
tod'os 'los certificadas sanitarios que prtecisic
lia industria de la que estén al frente, -tantc
para la circuiliaciÓn/ interior compi para k

exportación de carnes y sus productos, y par?
esta última -tendrán estampilla registrada, r
'los efectos oficiales en el extranjero, con el
número que oorresponda al estalblecimiento
Madrid, 12 de marzo de 1931 {Gaceta de"

día 19).

NOTICIAS
Matadero de Granada.—Nuestro compañero se¬

ñor Sanz Egaña, ha estado nuevamente en Grana¬
da, para entregar la Memoria cuya redacción ie en¬
cargó aquel Municipio.
p Él jueves pasado, día que el Municipio granadi¬
no celebró sesión de la Comisión permanente, se
reunieron en el despacho del señor Alcaide, todos
ios tenientes de Alcaide y varios concejales, vete¬
rinarios municipales, periodistas, etc., bajo la pre¬
sidencia del Alcaide, Sr. Garrido, para oir las ex¬
plicaciones del Sr. Sanz Egaña, acerca de la
Memoria y de la orientación que convenía impri¬
mir ai nuevo Matadero.
El auditorio escuchó atentamente a nuestro

compañero y ai final ie hicieron algunas preguntas
aclaratorias a su explicación. Terminando la re¬
unión con unas elusivas palabras del Sr. Alcaide
acerca del trabajo encargado a nuestro compañero'
La prensa granadina se ha ocupado extensamen¬

te de este vital asunto para el Municipio, y nos¬
otros confiamos que el éxito de nuestro amigo
ilegueal final oomc ha ocurrido en elAyuntamiento
de Zamora, cuyo Matadero es también estudio del
Sr. Sanz Egaña, y cuya obra tendrá una feliz ter¬
minación.

SecÍrIeI Ultimas cotizaciones
MERCADO DE MADRID

GANADO VACUNO MAYOR
Sin variación en los precios publicados la quin¬

cena-pasada. Se han cotizado toros a 3,69 pesetas
kilo canal; cebones de Pontevedra, a 3,43; de Co-
ruña, a 3,39; de León, a 3,30, y vacas de la tierra,
a 3,37 kilo canal.

GANADO LANAR
Se imcia una tendencia a la baja, se han contra¬

tado 8.000 corderos a 3,80 pesetas kilo canal.

GANADO DE CERDA
Terminada la matanza oficial, no se ha hecho

todavía cotizaciones para los que continúan ma¬
tando.
El día 30 ha terminado la actuación del Consor¬

cio de Expendedores de Carnes; en lo sucesivo
abastecen el Mercado de Madrid, las cuatro entida¬
des siguientes: «La Unión de Expendedores de Car¬
nes», «La Radical», «El Sindicato» y La Forzosa»,
y aquellos particulares que tengan reconocido el
derecho a matar para sus tiendas o contratos.


