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CR O N C A

PROTECCION Y De vez en cuando

conviene hacer un alto
en la labor técnica de
fabricacion y de ins-

MEJORAMIENTO

peccion de los productos animales para otear

como marchan las cuestiones econémicas en
relacion a la produccion animal, base firme de
las industrias carnicas tema que con tanto oui-
dado cultivamos en la revista.

* %k Xk

Recientemente (4 diciembre 1930), el se-
nor Serot, Minfistro de Agricultura de Fran-
cia, en la sesion inaugural de la Academia de
Veterinaria de Paris, decia estas palabras me-
recedoras de ateficion y meditacion : “Fn casi
todos los paises han comprendido las posibi-
lidades que las conquistas de la ciencia dar
a la industria animal. Han pedido a la medi-
cina veterinaria proteger el desarrollo de sus
ganaderias, librarlas de las calamidades que
cortaban toda iniciativa y animaban las rea-
lidades conquistadas y gracias a esta interven-
aion, la industria apimal ha tomado un pode-
roso incremento. En tanto que las viejas na-
ciones transforman ‘e ‘itftensifican su produc-
cion, los paises nuevos, crean con todos los
recursos de la téonica moderna, ganaderias e
industrias suceptibles de una extensién inde-
finida. Atn hay que agregar que territorios
inmensos se abren de dia en dia a la coloni-
zaoion y que un inmenso continente queda de
momento imexplotado.

Quizas y antes que otras industrias, por-
que no. necesita ningtin utilage, la industria
animal estd amenazada en un plazo mas o
menos largo de llegar a una superproduccion.
Se han de presentar, al progreso del espiritu
humano, en este aspecto dificiles problemas
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de adaptacion inaplazable a las nuevas con-
diciones de la politica economica mundial.

A esta intervencion se encuentra asociada
por su objeto de veterinaria y esto explica
su intetvencion permanente en el plan inter-
nacional, No es sdlo en Ginebra, es donde se
promueven cuestiones relativas al trafico de
{os ainmales, en todas las Cancillerfas preo-
cupan estas cuestiones que a diario las some-
ten al examen de los ministerios de Agricultu-
ra de todos los paises.”

“Tista situacion ha creado a las viejas na-
ciones europeas imperiosas obligaciones. Con
todas las ventajas que les otorga uma adap-
tacion milenaria de sus razas amimales a los
medios en que viven y con su larga experien-
cia préctica, necesitan, sin embargo, mejorar
sin cesar lla calidad de sus productos y la eco-
nomia de st producdién. Con estos medios es
como pueden tinicamente luchar con eficacia
contra tina concurrencia amenazadora.”

“Emn esta doble actividad de proteccion y
mejoramiento de las especies animales, los ve-
terinamos son auxiliares permanentes y au-
toridades ante los ganaderos. La mision yz
esth juzgada por st intervencion infinitamen-
te prolongada”. '

Conocemios los términos en que casi siem-
pre se desarrolla las ceremonias académicas
y las palabras de los gobernantes €n semejan-
tes actos, despojada esta oracion de los
legitimos “piropos” a los vetennarios por su
actuacion en el fomento ganadero, encontra-
mos un feliz concepto en ¢l discurso del Mi-
nistro sefior Sérot, que conviene subrayarlo
a saber ; la lucha con eficacia contra la concus
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rrencia, solo se conquista con la proteccion y
mejoramiento e las especies animales,
Venimos comibatiendo desde afios que sélo
el arancel es un armia débil para defender 1z
produccion, y en aspecto econdmico un arma
peligrosa, porque encarece la vida ; cuando el
arancel se aplica con toda la furia ciega d¢
su brutalidad sobre dos alimentos, el pueblo
se resiente ; comer bien es necesidad fisiold-

gica inexcusable para mantener la salud; pro- .

porcionar al pueblo alimento barato es una
aspiracion politica que redunda en el bienes-
tar soctal.

Producir y producir en cantidad y calidad
cuantos alimentos mecesita el pueblo, cons-
tituye una exigencia apremiante, y como la
ganaderia suministra abundantes productos,
de gran valor nutritivo para el hombre, los

gobiernos no pueden esquivar la intervencion -

de un factor tan importante como la ciencia
veterinaria para impulsar y dirigir €l mejo-
ramilento pecuario; fa tradicion milenaria de
la explotacion ganadera constituye un argu-
mento endeble ante la competencia comercial.
la riqueza fungible, la productora de alimen-
tos, adquiere valor por su rendimiento y abun-
dancia.

En tiempos lejanos la ganaderia depeidia
del suelo, y en muchas regiones de Espafia la
ganaderia es imagen del agro, los ganados de
pastos, son frutos de temporada, y la nueva
tecnologia amimal se limfita a conservar los
tipos indigenas, autGetonos, adaptados a este
vivir de pastoreo intermitente con largas tem-
poradas de carencia o penuria en comida; en
estas zonas, de escasa vegetacién, de pobre-
za agricola, la industnia ganadera no tiene
desarrollo, ni admite metddica explotacion
ante las necesidades del mercado; la ganade-
ria de campo, de temporada, constituye un
mal negocio ; sometido a las influencias domi-
nantes del mercado, sufre toda lla brutal con-
currencia de la abundancia y del plazo; los
pastos, siguiendo su ciclo vegetativo, apa-
recen, al mismo tiempo, con diferencias es-
casas y, al mismo tiempo, se extinguen, y la
ganaderia que vive con estos recursos mue-
re de hambre si no encuentra comprador que
la industrialice:

Porque las reses domésticas se producen y
reproducen en zonas geograficas muy amplias,
se admite que la industnia ganadera pueda te-
ner también amplitud en muchas zonas; se-
mejante error economico se pagara €aro @
expensas del pueblo o (e Ja economia nacio-
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nal, ya que resulta caro en el mercado produ-
cir con fintermitencias o por temporada.

* %k

La naturaleza de los alimentos camico
obligaba a los pueblos a producir las reses en
su propio terrufio para abastecer el mercado;
el ganado de abasto en vilda tienen un limi-
tado transporte, siempre engorroso y caro;
después de muerta, la carne sufre alteraciones,
que ponen en peligro su conservacion; por
estas exigencias la produccion de carne te-
nia que ser industria local,'y asi transcunrie-
ron muchos siglos y esta tradicion milenaria,
que antes hice menoién, ha cambiado comple-
tamente en cuanto ha introducido un nuevo
factor: el frio; también de muy antiguo se

sabia que el firio es un buen medio para con-

servar la carne; ofrecia fla gran dificultad de
su posible aplicacion para las précticas co-
merndiales del abasto de cammes; llos progresos
de la industria frigorifica permiten actual-
mente que un pais tan comilon de carne comc
la Gran Bretafia puede recibir carne fresca
de reses miatadas hasta en los paises antipo-
das. El comercio de la camniiceria en cada pais
cuenta con la produccion indigena y con la
produccion extranjera; se ha establecido la
concurrencia con todas sus consecuencias mer-
cantiles ; hay arancel, hay sa:ni(lad—lba'ﬂrt:rras
que defienden la produccion local—; semejan-
tes artificios son débiles ante la concurren-
cia v la moderna actividad comercial; la in-
dustria pecuaria ha -con’s@gu-ido,‘m muchos
paises, una superproduccién, no solo en canti-
dad, incluso en calidad, y esta pujanza des-
bordante ahogara a los paises rezagados ©
cuantos se cobijan en la tradicion y se defien-
den con la rutina.

IS * % %

Acerca del comercio de la carne, durante
estos 1iltimos afios tenemos referencias muy
completas que demuestran c6mo se ha con-
vertildo este alimento en uyn producto de co-
mercio internadional : en una revista alema-
na, Deutsche Landwirts-Presse, publica va-
rias estadisticas de comercio mundial de car-
ne; por no prolongar en demasia esta croni-
ca, solo nos acogeremos a los afios 1928 y
1029, filtimos a que alcanzan los datos el cua-
dro; son suficientemente expresivos, ya que
los niimeros tienen un gran valor probatorio.
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1928 1920
PAISES Importacién- Exportacion|{Importacion- Exportacion
Toneladas Toneladas
| |
PAISES EXPORTADORES | |
.’\I'genti_riu ..................................... ] 593,709 » | 559,622
Ansfraliaci. i S T e RS S 1.040 110,689 479 | 125,326
Urtgngy e el e i nl Ol BRI B o o » 101,824 v | 66,190
Holanda 58,287 106,773 53.426 23,223
Nueva Zeland:, 278 38,690 3861 | 51,254
Estados Unidos 36,755 | 54,332 81,420 ‘ 57,352
Oanadalcib.n e M R IRan, | s T 1,161 22,962 2.388 14,887
Brasil. ... .. e O R R e 4,172 67,448 » | 41,024
PAISES IMPORTADORES |
GeamBretafi o e oo dmre et 5 Bt s 793,409 13;235 739,602 ! 1,894
Alemaniaie sty Tt T D R ST RS 150,082 2,217 115,098 | 3,926
ey SR e SRR s B T e e 81,261 » 30,871 »
Bélpica o Bl a ks e T e T T 87,696 14,454 84,796 | 8,608
HIAT i S st Sl b itins e fadita 31,592 20,719 25,921 18,004
|
OTAL, 18 PASES I e reaals 1.146,678 1,147,142 1.084,360 | 971,210

El comercio mudial de carne, que re-
fleja la anterior estadistica, demuestra que la
carne ha llegado a la categoria de un produc-
to de universal transporte; el frio ha contri-
buido a este éxito.

* %k ¥

Para evitar la concurrencia de carne en
cualquier mercado, no hay mas solicién eco-
nomica que mejorar y abaratar la produccién
local; la garantia arancelaria es medida ar-
bitrista que desaparece en cuanto el pueblo
pida carne barata; mal se puede sijetar la

opinion, hambrienta o a medio comer, cuan-
do los almacenes estin abarrotados de pro-
ductos alimenticios, cuyo disfrute es nega-
do, por una ley artificiosa, a flas multitudes
necesitadas.

Una tras otra irAn cayendo, inevitable-
mente, las- barreras que ahora se oponen a
una mejor justicia distributiva ; tal parece ser
una de las primeras inferencias de este fend-
meno economico sociall.

Nuestra ganaderia ha de producir barata
la carne para facilitar el consumo, antes que
venga una competencia extrafia que la sus-
tituya.

INSPECCION VETERINARIA

El reconocimiento

Dictaminar acerca de los embutidos y ide
las nzezclas de carnes constituye una grave di-
ficultad en la inspeccién veterinaria de los ali-
mentos de origen animal' porque, ademas de
las eventuales alteraeiones, también hay que
Juzgar de la calidad del embutido ; es decir, de
la relacion existente entre la composicién del
embutido y el precio de la mercancia. Ya un
viejo refran italiano dice: “El embutido es
un alimento de Dios, pues sélo El sabe lo que

de los embutidos @

contienen (decimos en espafiol : carne en cal-
ceta para quien la meta). Todavia domina en-
tre el pablico la impresion de que el embutido
es un alimento cuya composicion es desconoci-
da y variable. Esta opinion es equivocada. Es
una actividad veterinanio en cuyo campo va-
mos haciendo muchos progresos. Aprovechan-

(1) Conferencia en la sesion de la Asamblea de los Veterina-
rios Oficiales del distrito de Amsberg en 25 de julio de 1930.
Las adiciones entre paréntesis, con relacion a Espaiia, son no-
tas de la Redaccion.
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do los progresos realizados por los métodos
de inspeccion microscopica se estd en con-
dicienes de poder analizar la composicién de
la masa de un embutido y descubrir Tos mis-
terios de la salchicheria.

No hay disposiciones legales sobre la fa-
bricacién de embutidos y €l empleo de mate-
rias primas. Queda a voluntad de cada sal-
chichero las partes que quiere embutir, y
en interés de la economia,conveine saber que
puede utilizar trozos de caidos que tienen
mala venta. Para proteger al consumidor.del
engafio o e los peligros de la salud, es pre-
ciso trazar lineas de conducta que sirvan de
normas para dictaminar acerca de los embu-
tidos. Téngase presente, al intentar demos-
trar las presuntas falsificaciones, en primer
tépmino, las costumbres que tiemen los fa-
bricantes en general para preparar los embu-
tidos. Estas tostumbres son propias en cada
region y, a veces, en localidades proximas
son diferentes, Fn estos casos conviene te-
ner presente el “uso local”, que tanto influ-
ye en la preparacion y composicion del em-
butido, atendiendo al uso corriente de fa lo-
calidad, y el consumidor que lo conoce bus-
ca esa caracteristica local. Por eso la activi-
dad del servicio veterinario en la inspeccion
de alimentos es indispensable conozca, para
juzgar las falsificaciones, la composicion
prescrita de los diferente embutidos y tam-
bién deben saber las caracteristicas de los em-

butidos de su comarca o que se venden en su

jurisdiccién. Me limito a detallar €l dictamen
de la preperacién de los distintos embutidos
del comerdio, no abarcando limites muy am-
plios. .

Los embutidos se dividen en cuatro gru-
pos, y son: embutidos crudos, embutidos co-
sidos embutiidos escpldados y embutidos
asados.

@) Los embutidos crudos se preparan, en
general, como embutidos de duracion y es-
thn compuestos, principalmente, de carne
muscular de los diferentes animales. La adi-
cién de trozos de 6rganos mo es corriente a
causa de sit corta duracion en estado de oru-
deza. A este grupo corresponde el mett-
wurstt - (chorizo espafiol), el zervelawurst
(longaniza espafiola), salami (salchichon).

El mettwurst (como el chorizo espaiiol)
se compone de came pura de cerdo, princi-
palmente de aquellas partes um poco graso-
sas; la parte de carmne magna debe superar en
la mezcla (préximamente dos tercios de car-
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ne y un tercio de tocino). La preparacion de
este embutido se hace picando finamente la
carne; en el chorizo de jamon de westfa-
lia, o picando poco 1a ‘carne en el chorizo
gordo, el plockwurst y chorizo de cazador
(para el chorizo espafiol la carne se pica en
trozos grandecitos; al comer da la sensa-
cién de masticar carne). Como alifio se uti-
liza la sal, nitro, pimienta, aziicar, y en al-
ounos casos el majado de ajo (el condimento
nacional por excelencia del chorizo espaiiol
es el pimenton; hay chorizos blancos que se
asemejan al mettwurst alemén; por cierto
que generalmente son muy duros y carnosos
poi no corrige los defectos del nitro con
un poco de aztcar, como hacen los alema-
nes). Fil chorizo se embute en tripas delga-
das de ganado vacuno. Después de embutido
se deja secar lentamente al aire durante seis
u ocho semanas (tengamos presente que el
clima aleman es duro, frio y humedo; en
[ispana se secan en menos tiempo) ; termina
la operacion con el ahumado para hacer mas
conservable el embutido. Parte de los cho-
rizos son secados al aire.

El zervelatwurst continene tocino carne
de vacuno sin tendones y carne de cerdo en
igual cantidad @uestra longaniza se aseme-
ja mucho a estos embutidos). Con frecuen-
cia predomina la carne cerdo; también pue-
de contener carne de ternera en vez de va-
cuno mayor o carne de cerdo. La fabricacion
es idéntica al mettwurst (también la longani-
za espanola cotniene los mismos alinos que
el chonizo, indluso el clasico pimenton).

Il salami contiene trozos muy picados de
carne de vacuno—toro—, junto con picado
mas grueso de came de cerdo y cubitos de
tocino (el salchichon espaiiol solo contiene
carne de cerdo y tocido, en cubitos o picado;
cerd fraude todo salchichon que contenga
carne de vacuno si no anuncia esta mezcla).

En esta clase de embutido se incluyen otros
tipos que se fabrican principalmente en West-
falia y de gran consumo; pero que 1o se co-
nocen como embutidos de conservacion. Me
refiero principalmente al llamado salchicha de
“praunschweiger” o, mejor dicho, ~mett-
wirst”, segim tipo “braunschweiger” ; tal em-
butido esta compuesto principalmente de car-
ne de cerdo cruda y grasa (dos tercios de gra-
sa y un tercio de carne magra), y eventual-
mente de carne de vacuno finamente pic wda.
La masa se embiite en tripas delgadas de ga-
n1ds vacuno; se ponen a secar durante uno o

v
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dos dias al aire libre y, por tltimo, s¢ ahu-
man. Se precisa vender en el plazo de es a
cuairo semanas; de lo conirario, aparecen du-
ras v sin presentacion.

Emtre los embutidos cocides se incluyen al-
gunos tipos preparados con carne cocida Y, a

s, con visceras cocidas, inmediatamente
después de preparados para aumentar su con-
servacion se cuecen otra vez. Cuando se em-
lea el higado, este 6rgano se emplea crudo:
lo contrario, se pone duro v pierde sus ca-
: mismo. ocurre con los embutidos
sangre, ya que la sangre no se ctiece parz
mar el bodrio; tinicamente se le anade sal
para mantener su color. Loos embutidos asa-
dos antes son cocidos ; asi tratados estos em-
butidos, maxime si han sido muy picada la
masa: resulta imposible, a simple vista, re-
conocer los tejidos y los 6rganos que han en-
trado en su composicién. De aqui la mala cos-
tumbre de emplear alguna vez los trozos de
carne menos valiosos en la preparacién de
estos embutidos.

Fispecialmentte llas salchichas de higado por
su uniforme coloracion amarilla o gris rojiza
es muy apropiada para emplear carnes de esca-
so valor. Como indica su nombre debe conte-

netr, en primer término, trozos de higado; sin .

embargo, hay profundas variaciones acerca de
la cantidad de higado que deben contener.
Las salchichas finas de higado (de higado
de ternera, de higado de pato, de higado de
sardina, etc.), contienen de higado mas de la
mitad; a veces, un tercio; las salchichas ba-

. Tatas conftiienen sélo una cuarta pante y, a

veces, menos. Una buena porcion del hi-galdp
se aplica con frecuencia a preparar salchi-
chas de segunda calidad. La buena salchicha
de higado sdlo contiene higado, carne mus-
cular y grasa; muchas dlases de salchichae,
encuentran en el mercado, contienen
también una porcién de panza (salchicha de
higado de Twuringia) (o de estomago de cer-

do (salchicha campera) o cuajar de vacunc

(salchicha de higado y cebolla berlinesa). En
algunas regiones también acompafian a las
salchichas de higado trozos de intestino y
del epilon de ternera. Donde existen estas
costumbres que pasan de generacién en ge-
neracién de carniceros ademas son conoci-
disimas del consumidor, es difiicil perder esta
costumbre.

Otra clase de embutido cocido es la salchi-
cha de cerebro o de sesos ; junto a una pequefia
cantidad de pan blanco se afiaden sesos de cer-

(R

dos o ternera. La salchicha de bofes esti com-
puesta principalmeente de trozos de pulmon,
Dentra de la calchicheria se incluyen también
embutidos que contienen vegetales como son
las salchichas de harina de avena, de cebada
perlada de sémola, de arroz, de berza, de pa-
tatas, etc. cuyos nombres determinan perfec-
tamente. su composicion. Estos preparadores
sc autorizan su venta Unicamente previa de-
claracion, también la salchicha econémica de
vacuno corresponde a este grupo. Este pre-
parado se compone de trozos de carne vacuna
meezclados con sebo,

Loos embutidos rojos o embutidos de sangre,
estan compuestos en la mayoria de las ocasio-
nes de sangre fresca, muchas veces salada, de
ganado vacuno y de cerdo, contienen ademds
trocitos de tocino cocido, corteza picada fina-
mente ; previa cochura, algo de carne muscular
corazon y lengua. También en este grupo de-
ben incluirse las morcillas de Hannover que
contienen una gran cantidad de pan de cente-
no. Son conservadas en bolsas de fino. (En
[spafia tenemos una gran variedad de monci-
llas, todas a base de sangre de cerdo : las mas
importantes son las morcillas de pringue ; san-
gre y grasa; las de arroz y cebolla : las de pan
pifiones, etc., y de las achorizadas, con trozos
de bofes y algo de carne; por tanto la pre-
sencia de materias feculentas en las morcillas
no es fraude en algunos tipos).

Una especialidad en los embutidos 10j0s
son las salchichas de lengua; en Ia mayoria de
los casos se utilizan lenguas saladas de cerdo.
En casos de falta de este Organo se substitu-
ye con firas de lengua de vacuno. En e em-
butidoe hay que tener la precaucién de poner
extendidos los trozos de lergua. Junto con
los embutidos puros de lengua se encuentran
en el comercio otros embutidos que “imitan a
los de lengua”. En vez de trozos len gua salada
se substituyen por trozos de carne cocida, que
se mezcla con la masa del embutido, A pe-
sar del fraude tan grosero, apenas puede dis-
tinguirse del verdadero embutido de lengua.
En algunos, junto a los trozos de lengua, se
ponen trozos de misculo y no falta quien la
sustituye por trozos de corazon. La venta de
estos embutidos como salchichas de lengua no
puede admitirse, y como ya lo demostrare-
mos, congtituye una falsificacion:

Los condimentos que se emplean en los em-
butidos cocidos, los que se emplean princi-
palmente en las salchichas de higado y en las
morcillas, varian segtin la clase de embutidos
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y el lugar de la fabricacion; los mas usua-
les son : la sal, la pimienta, clavillo, gengibre,
canela, cebolla, cardamomo, mejorana, flor de
macis (en Espafia se emplean también en las
morcillas, anis, orégano, ajo, pimentén, et-
cétera).

Para tripas se utilizan los intestinos grue-
sos de ganado vacuno, los delgados, €l ciego
o morcon, €l recto de las mismas reses; tam-
bién se emplea el intestino grueso, ciego, del
cerdo.

Una clase especial de embutidos cocidos
son los llamados stlzwurste (embutidos de
gelatina, de los ouales no hay tipos espafioles
que se le asemiejen ni poder comparar), com-
puesto principalmente de carne fresca o salla-
da sacada de la cabeza, pernil, tocino y cor-
teza., Tlodos los componentes se cuecen antes
de trabajarlos. Como medio adhesivo se ana-
de calgo gelatinoso que ha sido colado por
un tamiz muy fino, y todo junto forma une
gelatina consistette. Fsta parte se embute en
vejigas 0 estomagos o tripas clegas y se Ven-
den con el nombre de embutidos de gelatina,
estomagos rellenos, cabeza de cerdo, etc.; a
veces la pasta no llega a embutirse; se le da
una forma caprichosa. ;

Fn el tercer grupo se encuentran- flas sal-
chichas escaldadas que se fabrican con carme
y que: segin el picado, contienen €l 30-50 por
100 de agua. La carme absorbe mayor canti-
dad de agua en cuanto la carne pueda traba-
jarse més caliente. Se utilizan para esta clasc
de embutidos carne muscular de toros jove-
nes, de terneros, perniles, paletillas y vien-
tmes de cerdos. La carne, antes de picarla, se
le quita la corteza, los tendones. Después del
picado se afiade sal, pimienta, nitro, pimen-
ton, nuez moscada, limén, etc., y la masa del
picadillo se embute en cordilla de cordero,
que se ata por trozos pequefios. Por ultimo
para su conservacion se ahuman durante una
hora generalmente a una temperatura de 26
a 28 grados. Con esta operacion tdman un co-
Jor amarillo claro oscuro. La mayoria de los
fabricantes escaldan las salchichas en agua a
80 grados. En el comercio se encuentran va-
rias clases de salchichas escaldadas ; las prin-
cipales son: de Viena, de Franckfurt, de la
Marca de Berg, de caldo de cerveceria, et-
cétera. :

Al grupo de las salchichas escaladas co-
rresponden otros tipos de sallchichas como sor
las salchichas corrientes de carnes, las salchi-

chas de cazador, que se componen de carnc -
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de cerdo de picado grueso, en la proporcion
de dos tercios y carne vacuna finamente pi-
cada, un tercio; una vez embutida se ahuma
en caliente y se escalda en seguida, y la sal-
chicha de cerveza, que contiene muy poca
agua, ouya presentacion comercial se hace
por vejigas de carneros o de cerdos. En mu-
chos casos se afade un poco de ajo. Los uni-
cos tipos de embutidos escaldados que tene-
mos en Espafa son la butifarra catalana y €l
butifarrén ; ninguno de los dos contiene agua :
se compone de carne de cerdo, y a veces mez-
dla con vacuno y abundante grasa que el es-
caldado se distribuye uniformemente, dandc
el color gris claro que caracteriza estos em-
butidos, no se ahuman).

Fm el ouarto grupo se reunen las salchi-
chas de asar ; en su fabricacion y composicion
se parece muchos a las salchichas escaldadas ;
pero se distinguen por la pequeiia cantidad
d eagua que contienen. Las mas importantes
se componen de carne de cerdo de ternera,
y rara vez de vacuno mayor, a ser posible
picada cuando estd caliente, contienen condi-
mento variable y algo de agua; la masa se
embute en la cordilla de cordero y tripas del-
gadas del cerdo. Generalmiente estas salchi-
chas se preparan a diario y se venden fres-
cas mo se escaldan; se asan para ser comi-
das—. Lios tipos mas corrientes son los de
Viena y de Turingia, salchicha de parrilla,
salchicha de Ahrberg, sa'chicha blanca, sal-
chicha de Munich, que ninguna se ahuma, co-
rresponde a este grupo las salchichas france
bién se incluyen en este grupo la salchicha
madrilefia, colorada por tener pimenton y
blanca sin esta especia). Todas estas clases
se distinguen sélo por la proporcion de las
diferentes carnes que empledan en la mezcla,
por los condimentos y poT las envolturas.

En la salchicheria también se pueden in-
cluir otros preparados carnicos comc pastas.
ragouts, ensaladillas de carne, cornd—beef
{el chicharron maddilefio).

La pasta de higado de cerdo, de ternera,
de ganso, contiene, no comio su nombre indi-
ca, solo higado de cerdo, de ternera: efc.; la
parte de este 6rgano que les da nombre apa-
rece en pequefia cantidad, que es ligada con
la masa general. En la mayoria de los casos
se compone la pasta de higado, carne de cer-
do finamente picada y salada y carne grasa de
carrillada. 1a masa se mete en cajitas especia-
les, que se cierran herméticamente y se cuecen
durante dos o tres horas.
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Para el ragout se emplean toda dlase de
carnes, incluso de la caza y de aves, a veces
mezdladas una con otras. L.a camne se corta
en pequefios cubitos y se asa en manteca o
grasa; como alifio se emplean los hongos, an-
choas, pepino alcaparras.

[as ensaladillas se preparan con los restos
de la carne (trozos de asados de ternera, pun-
tas de jamon), cortada en tiritas estrechas,
mezcladas con trozos de anchoas, pepino ali-
nado y mayonesa.

Corned—beef—se compone de carne pura
de vacuno en las dlases selectas. Corned

pore—de carne de cerdo o mezcladas las
dos con carnes de menos valor, carne de ca-
rrillada, corteza, tendones frescos, ete. Las
carnes son saladas durante ocho o nueve dias ;
después, cocidas a bajas temperaturas y en pe-
quefios trozos, se entarran en envases de lata.

En tanto que la demostracion de la harina
y las demas substancias adheridas caen tam-
bién en flas atribuciones de los quimicos de
la alimentacion, el dictamen de las falsifica-
ciones con tejidos animales es una atribucion
exclusivamente del veterinario, para cuyo dic-
tamen utiliza los conocimientos de histolo-
gia. Ell examen miocroscopico, utilizado por
vez primera en 1919 por Seel, Zeeb y Rei-
chilng, resulta indispensable para dictaminas
la cualidad de un embutido, y, por lo tanto,
necesario establecer un informe forense. Muy
importante para ilustrar este método de ins-
peccion es el trabajo del colega Mayer, d<
Dortmund, que satisface al mismo tiempo la
demostracion histologica de los trozos de car-
nes empleados en la fabricacion de los em-
butidos. También han trabajado otros auto-
res en este mismo asunto, como son Frickin-
ger, Biermann, Jacobsenn, Renner, Glamser,
v Breusch. Recientemente se ha publicado un
libro para la inspeccion veterinaria de los
embutidos por Lund y Schroder, de la Es-
cuela Veterinaria de Hannover.

La falsificacion de los embutidos se puede
agrupar en tres clases:

1. Falsificaciones por tejidos animales.

2. Falsificaciones por materias vegetales.

3. Falsificaciones por subtancias qui-
miicas.

Las falsificaciones con productos quimicos
interesa principalmente a los quimicos de la
alimentaicion, y por esto podria pasarias en si-
lencio. Acerca de las falsificaciones con pro-
ducto vegetales puedo afirmar que tienen una
gran importancia en €l aspecto higiénico. Casi
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todas las falsificadiones vegetales se reducen
a incorporar harina a los productos que no
contienen esta substancia; la harina puede
ser de trigo, de centeno, de féoula de patata
0 sémola. (Dcmo stracion por la reaccion de -
la tintura de iodo.) Sélo puede aceptarse el
empleo de la harina en aquellos embutidos
que tradicionalmente la contienen y el consu-
midor lo sabe. Lo mismo podemos decir de
miga de pan y otros amilaceos (arroz).

Hie creido que en la relacién citada se inclu-
ven los prmcrpalc,:, preparados carnicos. Cuan-
to mas rico y multiforme sea la preparacion,
de un producto alimenticio, mayor peligro
corre de su falsificacion.

Ahora surge una pregunta: “;Qué se en-
tiende por falsificacion?” Un alimento esta
falsificado cuando en su preparacion no se
siguien las normas corrientes y al venderse no
tiene las caracteristicas usuales.

Segtin la legislacién alemana, las falsifica-
ciones pueden ser de dos clases :

1. Cuando el comerciante preten»de me-
jorar las apariencias de las caracteristicas del
alimento venable.

2." Cuando en el género primitivo, por
adicion de materias extrafias, se produt:e un
perjuicio.

Segun la definicién que hemos dado anﬂe-
riormente, existe falsificacién por tejidos ani-
malles :

1.° Cuando se substituye por carnes de
poco valor los trozos de gran valor.

2.° Sise emplean carnes, visceras, etc., pro-
hibidas por la ley, tales como las declaradas
impropias para la alimentacién del hombre,
segtin la legislacién de inspeccion de carnes.

3.° Si contienen componente con altera--
ciones patologicas, subtancias causantes de re-
pugnancia o portadoras de productos peligro-
sos para el consumiidor.

He citado al principio que durante mucho
tiempo no se habian descubierto las falsifica-
ciones en los embutidos por falta de métodos
apropiados. Para el carnicero era grande ten-
tacién, pues unas veces reemplazaba la carne
muscular cara por trozos mas baratos, o que
tienen unas cualidades mejores para fabricar
embutidos ; asi, por ejemplo, utilizaban la ge-
latina de cocer los huesos que forma buena
liga y permitia afadir una mayor porcién de
agua o utilizar productos que daban buena co-
loracién y aspecto apetitoso a los embutidos,
Ahora miismo resulta para el téenico dificil
sefialar- los limites entre lo prohibido y lo
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permitido; para esta di ~;i‘1c-\'n nos podemos
“fundamentar en lo siguien

1.°  La adicion de parte LlL poco valor esta
castigada cuando en la region mo son de s
corriente y conocidas del consumidor.

2. La exportacion de tales productos que
contienen trozos de inferior calidad fuera de
la comrarnca solo debe permitirse previa decia
racion (con etfiquetas, segin disponen las or-
denanzas de la legislacion sobre alimentos).

3." ~ El precio g ouardaré relacion con la ca-
l]d'lfT de los embutidos.

De cumplirse estas cot 1diciones se estimard
como una falsificacion de acuerdo con la le-
gislacion sobre alimentos.

Falsificacion de un embutido es echar ten-
dones, c:ar-tiing:_".uu_ piel, etc., y ponerlo a le
venta como zervelat, mettwurst o salami (lon-
ganiza, chorizo o ~11 hmh(m) También es une

falsificacién afiadir pulmén, mama o panza :
las salchichas de hl;ml y, morcillas o salchi-
chas de carne. Sin embargo, no constituye
fallsificacion cuando trozos de estos organo
se embuten en las salchichas baratas que st
venden cocidas. La adicion de trozos de pan-
za, a causa de su valor alimenticior constitu-
ye una costumbre muy generalizada (en algu-
nas regiones de Castilla las longanizas contie-
nen “encallado” ; es decir, trozos de panza y
estomago de cerdos; en el aspecto samitaric
no ofrecen peligro; sin embargo, es un fraude
si no se anuncia, porque la longaniza' normal
sOlo contiene trozos de carne). El valor nu-
tricio de un componente de los embutidos no
es suficiente para considerarlo como alimen-
to ; también merece atencion €l gusto. y demds
cualidades alimenticias. Por razones estéticas
ya que la panza, ocuya limpieza es muy difi-
cil, y por otras causas, no debe utilizarse .en
los embutidos de primera calidad.

El empleo de las tripas como afadido pare
un embutido estd temiinanmente prohibido
por la ley del Reich de 1909 en todos los em-
butidos, incluso en las salchichas baratas y
considerado como una falsificacion. | Y con
razém apenas 'se puede creer que un consumi-
dor que compra una salchicha y que sabe
coritiene trozos de tnipa y lo come con apeti-
to. Hay uma excepcion en varias regiones
como en Turingia y Hessen; también en
Westfaiia, que anaden 4 los embutidns *“tri-
pa de ternera”, y en estas zonas desde muy
anticuo se afiade a log embutidos. También

es cierto que poer un informe de la Qficina
Veterinaria del afio 1010 no se considera esta

me.Ci ia ccmo und falsificacion; pero a causa
de! escaso valor de Ias tripas y de la (lulw‘l

UC =1 J]]l]”l'k/d KI'I!C L()l’l‘-f{l\.‘dn‘*[_. conio fl!}'-
nnio impropio para €l consumo. (En Fspa-
fia mo conocemos embutidos tipicos que con-
tengan trozos de tripas; seguramente seran
poco apetitosos ; sint embargo, los alimentos a
base de Lri as tienen muchos aficionados : en
Madrid, ,(1 HLL.]H‘J(,Jl » trozos del color del
mew en los pueblos de Cuenca "los zara
jos 7, intestino (EL]” vdo del cordero, y en .ut' as
l,.un wcias con otro nombre, las frutas so
alimentos populares de mucha verta, eso si

venden sin falsificacion, mezcla, como lo
que son, no hay engafio para publi el
consumidor sabe perfectamente lo qu ¥

y icome).

La falsificacion de los embutidos de len-
gua la he citado anteriormente,

Hay embutidos que no contienen ningun
trozo de lengua y en su lugar se en
trozos de carne muscula el vendedo
rre en un fraude si no hace para declarar la
declaracion “imitacion embutido de lengua”
o “‘embutido de filete” para dar a conocer
las verdaderas carcteristicas del embutido.

No es raro encontrar junto a los trozos de
lengua trozos de musculos del esqueleto y
del corazén en el mismo-embutido; este pre-
parado debe ser anunciado claramente antes
de su venta. En este caso se considera como
poco. alimenticio y, ademas, de menos apeti-
tosos comparados con el embutido que solo
contiene lengua, de gran estimacion gustativa.

También debe incliirse en este grupo de
las fabricaciones los embutidos que se prepa-
ren con otra dlase de carne extrafia. a su com-
posicion normal, como son de carne da caba-
llo, cabra, de perro, de conejo. (En aleunas
regiones [”‘\p"lﬂﬂ}rlt‘ se preparan excelentes lon-
ganizas con muicha carne de cerdo y cabra,
uso consuetudinario; por lo tanto, no es fal-
sificacion: que lo sera cuando no haya esta
costumbre.)

La mezcla de came de caballo esta prohi-
bida, y también esta prohibido—articulo 18
de la Ley de inspeccion de carnes—la venta
de carne de caballo con las de otras especies
en el mismo local. (Nuestra legislacion, 6 de
noviembre de 1914, dispone que en las ex
pendedurias de carne de caballo “no podra
venderse ninguna otra clase de carmes ni nin-
glin otro alimento”.)

Infraccion contra la legislacion de alimen-

artl

Imci-

_tos es la venta de embutidos hechos con car-
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ne congelada sin acompafiar la declaracion
Ess cierto que la carne congelada mo se dife-
rencia de la carne fresca ni en su valor nu-
tritivo ni en su gusto; sin embargo :

1.”  Debe ser vendida mucho més barat
que la came fresca, y sélo dirve para que el
pueblo encuentre alimento econémico.

2. Desea el consumidor, al ¢
embutido fresco de conserva que estén

"i‘:?}l‘:}'{j'
fabri-
cados con carne fresca, y no un alimento que
ha sufrido una conservacién y la duracios
de ésta aminorada,

Por ahora no tiene interés la diferencia-
cion de la carne congelada por estar prohi
bida su importacion (por Real orden 20 de
agosto de 1928, que dispone la prohibicior
de usar carnes refrigeradas y congeladas er
la fabricacion de embutidos, Por ahora, tam-
POCO mOs preocupa este asunto, pues las car-
nes congeladas no pueden importarse por cau-
sa de los cambios).

El segundo grupo de falsificaciones del in-
cumplimiento de lo dispuesto en la Ley de
inspecion de carnes y sus ordenanzas. Fist:
disposicion considera que los ojos, las orejas
el ano, las partes genitales en el cerdo, la bol-
sa prepucial, los intestinos del perro, se has
de considerar siempre como impropia para ¢
consumo del hombre y los inspectores deber
decomisar estos 6rganos. Por lo tanto, se im-
pone como consecuencia, que todos los em-
butidos que contengan trozos de estos 6rga-
nos se consideren como falsificados.

El escaso valor de los ojos para utilizarlo
como alimento y su gran contenido en agir
hace su empleo improcedente en ia fabrica-
cion de embutidos,

Los fundamentos para exdluir los organo
genitales radica en la repugnancia que ocasio-
nan la mayoria de los consumidores. Como
Organos genitales se admiten en los machos
el pene, las glandulas accesorias, los con-
ductos seminales y los testiculos: en las hem-
bras, la vulva, la vajina, la matriz y los ova-
rios ; también los uréteres v la urefra entran
en esta prohibicion. De cuantos 6rganos he-
mos citado, los que mas se aprovechan para
fabricar los embutidos son la matriz y los tes-
ticulos. Si es verdad que estos productos pue-
den tener algtin valor alimenticio, como se
afirma, pueden, en algunos casos, determi-
nar asco ‘en el consumidor y debe prohibirse
su emipleo en los embutidos (el Real decreto
de 14 de septiembre de 1920, aprobando las
instrucciones- técnicas para calificar los ali-
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mentos, dispone en cuanto a los derivados d

la carme “deberan elaborarse con carne de
es sanos en buen do de conser

vacion”).

Mayor peligro es para la salud ica 3

mayor falta ante la leg . de inspeccion
de carnes lo que hacen algtnos carniceros de
1zar trozos de reses enfermas, bien porque

maten las reses en régimen de
ticular o porque aprovechen

trozos decomisados por el servicio veterina-
Ti0.

maranza par-

los Organos

Los organos o trozos de organos enfer-
aprovechables en la. fabricacién de em
utidos pueden contener lesiones tuberculo
sas, abscesos, pulmpones con agua del e

dado y regiones que pueden contener lesio
nes mas 0 menos intensas. Esta mezda no

solo puede ser causa de asco y repugnancia
para el consumidor ; con frecuencia puede ser
motivo de serios peligros sanitarios.

En ¢l tercer grupo de falsificaciones com-
prende la venta de embutidos pasados, ran-
¢ios o alterados a titulo de frescos. Fsto se
pretende cuando €l color v presentacion del
embutido estan alterados y mediante un es-
caldado en agua a 70 grados se intenta darle
color y olor fresco de nuevo; sin embargo
estos embutidos deben considerarse como al-
terados, porque si el ptblico supiese esta
maniobra seguramente presentaria repugnan-
cia y aborrecimiento (una supercheria posible
en nuestra industria chacinera puede hacerse
en ol siguiente caso: una tarea de salchichén
puesta a secar se “‘tuerce’, y antes de perder-
lo'se saca de las tripa, se anade a la maza un
poco de carne y tocino picado, un majado
de mucho ajo y pimentén y se hacen longa-
nizas, se reforma el embutido).

No menos repugnantes es ¢l trabajar con
trozos «e carne manchada ; la industria salchi-
chera exige una limpieza exquisita, Exige
medidas especiales para evitar la contamina-
cion de las materias grasas. Cuando se olvi-
dan o desprecian estas medidas en la fabrica-
cion de embutidos se incurre en una respon-
sabilidad contra fla salud ptiblica.

Es también faltar a la ley de alimentos el
aprovechar carmnes alteradas, carnes ha fion-
das, para fabricar embutidos y para cubrir
las alteraciones se cuecen mas 0 menos inten-
samente. A pesar de este tratamiento el em-
butido asi'preparado se puede conocer porque
presenta un olor extrano. Para preparar es-
tos embutidos se utilizan las carnes proceden-
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tes de los quemaderos. Los peligros para I
salud consecutivos a la ingestion de estos em-
butidos no admiten duda.

Con esto he querido citar las diferentes fal-
sificaciones que se han encontrado en estos 1il-
timos diez afios ; queda atin abierto un impor-
tante capitulo en el terreno de las falsificacio-
nes de embutidos y, principalmente, para su
demostracion cientifica. Semejante actuacio:
del servicio veterinario en el sector de inspec
cion de alimentos ofrece mucha dificultad
yarque no siempre las falsificaciones en lo:
embutidos se descubren facilmente por modi-
ficaciones en el olor o en el sabor o por otras
alteraciones manifistas en su presentacion. En
la mayoria de las falsificaciones los embuti-
dos, al examen macroscopico de la superficie
no presentan modificaciones comparado con
los embutidos normalles. Cuando hay sospe-
cha se practica una linspeccién a fondo para
descubrir las falsificaciones, aunque no siem-
pre se consigue eficacia. Muy interesante para
conseguir antecedente, si se presenta la oca-
§i6n, pregunta a los dependientes, aprendi-
ces etc., sobre el origen y maturaleza de lar
materias primas, modo de preparacion, du-
racién de lla conservacion. Después de iniciar
un examen exterior de los materiales y acer-
ca de su presencia y consistencia. La compo-
sicién que miuestra el corte suministra fre-
ouentemente condlusiones sobre las faltas en
la fabricacion. Muy importante es el dato de
la consistencia, pues la fuerza del embutido
depende principalmente de la carne picada.
Por ¢l color en €l conte pueden descubrirse
también algunas falsificaciones importantes -
las coloraciones en forma de focos permite
sospechar el empleo de embutidos viejos. De
gran importancia para demostrar la presencia
de tejidos de poco valor (piel, tendones, car-
tilagos, etc.), se pueden demostrar las rotu-
ras. Los embutidos que contienen carne de
caballo, segin Juckenack y Beythien, presen-
tan una estructuracién filamentosa en los ca-
bos de la rotura, Algunos trocitos de la maza
del embutido se dejan aislar facilmente cor
una aguja, con lo cual es facil poder conocer
¢l origen de este trozo. Cuando se ha picado
corteza de cerdo se lencuentran restos de pe-
los (también cuando se han empleado carna-
zas de pieles aparecen pelos). El tejido pul-
monar (bofe) se demuestra rapidamente in-
troduciendo maza esponjada en agua; la par-
te de pulmén que contiene aire—aunque el
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embutido esté cocido—sale al exterior. Por
el olor se conocen los trozos de carne que
estan 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 casos son muy utiles
las pruebas de asado_o de coocion.

La diferenciacién de la carne de diferentes
especies (caballo, cabra, gato, efc.), se consi-
gue demostrar por el simple hllazgo de un
pelo reconocido al microscopio. Mucho mas
seguro y libre de objeciones consiste la prue-
ba serologica que tiende a la diferenciacion
de las albtiminas.

La ocultacién de la ‘falsificacion por subs-
tancias quimicas como la dosificacion de agua
harina- etc., se consigue por analisis quimico.

Para dictaminar con certeza acerca de la
composicion de un embutido y reconocer su
falsificacion con tejidos animales debe esco-
gerse como método preferido el histologico
recurriendo a un examen cuidadosamente
practicado. En un examen rdpido, y para
orientacion, es suficiente por disociacion o
por aplastamiento.

Sin embargo, €l examen histologico del

embutido es, sin disputa, de accion demostra-
tiva, aunque hasta ahora apenas se ha utili-
zado para descubrir las falsificaciones en la
maza embutida; las falsificaciones groseras
pueden reconocerse simplemente por disocia-
cién; por esto cada vez se utiliza mis esta
técnica para el reconocimiento higiénico de
los embutidos, tendria todavia una mayor
aplicacién si se dictase una ordenanza a la
legislacion sobre alimentos en relacién con la
comiposicién de los enibutidos y, en especial,
sohre las propordiones de la carne. También
es conveniente que los servicios veterinarios
dediquen atencién a esta especialidad, crean-
do laboratorios y personal exclusivamente a
descubrir las falsificaciones de los embutidos.
T.as muestras no solo deben reconocerse en
caso de sospecha, sino en todos los casos. Una
continuacion en esta mueva actividad permi-
te afirmar, en cuanto es posible, que las fal-
sificac ones de embit'dc: y, por lo tanto, los
perjuicios para el consumidor, tanto en su as-
pecto econdmico y sanitario, serian en lo futu-
o una raréza.

Dr. VET. TIMMKE

Director de la oficina de la inspeccion de carnes
foraneas. Dortmund.
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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 cencentrado toda mi actividad al
mercado central de Londres, cuya organizacion
copian, hasta donde pueden, todos los demés del
Reino Unido.

EN TORNO A UN ROAST-BEEF.—Se atri-
buye a Voltaire esta frase con relacién 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 carnero mas que de una”, La
carne es un alimento primordial del pueblo in-
glés, monétona en su preparacién, pero cierta-
mente de gran consumo en todas las clases so-
ciales.

El gran problema para la economia rural in-
glesa estriba en que su afamada ganaderia solo
produce una pequena cantidad de carne, y para
alimentar al pueblo exige importar muchos miles
de kilos de carnes frias de todo el mundo, moda-
lidad tnica que atrae a todos los curiosos de es-
tas cuestiones.

Antes de entrar en el detalle de cifras y como
prologo a esta crénica quiero divagar un poco
acerca del roast-beef, Gnico plato de la cocina
inglesa que ha adquirido universalidad; el ilustre
Camba ha escrito un humoristico articulo acerca
del roast-beef, y llega a esta genial conclusién:
“El roast-beef representa una falta de capacidad
imaginativa, si los ingleses no tienen imagina-
cién en la cabeza jcomo van a tenerla en el es-
témago?”.

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 tradicién, y siendo vecino fron-
terizo de mi 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 simplisima; las carnes se
asan con su propios jugos, ¥y las verduras se cue-
cen sin sal, jnaturismo puro!. Asi se explica que
la mesa de un restaurante inglés, o la de un ami-
go britanico, aparezeca ocupada con una bateria
de frascos conteniendo salsas diversas, tarretes
de mostaza, saleros, pimienta, etc.; condimentos
urentes, picantes variados, para animar un poco
los manjares asados o cocidos en sus propios jugos.

Soy muy espafiol en la mesa, amante de “la
olla reverenda a mediodia”, con razon Galdoés,
en “Amngel Guerra”, la llama, “la nacional olla
comparniera de la rdza 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
si solo conforta el 4nimo e invita 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 invita a la gula,
solo la costumbre y méis que nada la obligacién
de ingerir alimento impone su mandato y empe-
zamos a comer; yo he condimentado la earne con
sal, he querido saborear el gusto natural de este
alimento, sin disfraces ni alifios que lo enmascaren.

El roast-beef inglés resulta blando, mantecoso,
féacil de masticar y abundante de jugo; fisica-
mente no se puede exigir mis a un trozo de cur-
ne, que aun en el plato del consumidor conserva
su hermoso color rosiceo, el mayor, quizas el
Gnico, atractivo para el apetito. El roast-beef in-
glés sin alifios es un manjar desabrido,
veor, de sabor sebaceo, que deja en ia fauces un
gu:to empalagoso; las reses muy c:badas, pro-
porciona buenos roast-beef, preserta la trama
muscular con abundantes infiltracioncs de zeho,
que forma un grato contraste de colores al cor-
tar la carne; entre las fibras rojas del misculo,
v las briznas blancuzeas del tejido conjuntivo, se
destacan las gotitas blancas de grasa; el pueblo
inglés siente gran aficién—quizas también im-
periosa necesidad— de comer grandes cantidades
de grasa; el clima himedo y frio reclama abun-
dante combustible orgénico y las grasas son los
principios alimenticios que dan més calorfas;
con el roast-beef sirven también un trozo de “fat”
de gordo y otro de “erackling” de costra cru-
ljiente, corruscante, que estd gustosa gracias a
la accién torrefactora del fuego lento.

El roast-beef preparado con estas carnes desta-
ca de un modo preponderante el sabor sebiceo
cuando un condimento més fuerte no lo anula,
Se explica que los ingleses abusen de condimen-
tos fuertes y variados para comer las carnes,
de lo contrario perderia el paladar embotado
por el sebo; el “pudding”, otro plato nacional,
en su origen fué una preparacién para comer el
sebo de carnero y hacerlo grato al paladar. El
sebo puede comerse modificando su sahor, los
ingleses, han resuelto la dificultad facilmente,
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 ,espafiola, ete. el cocinero in-

.glés resulta un artista que solo tiende a conse-

guir la masticacién de las carnes sin preocupar-
se de su condimentacién o preparacién, el ver-
dadero arte culinario en ofros pafses. Un lun-
cheon, en Simpson, me ha confirmado otra cosa
vy 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 “més ingleses”; por eso mi obser-
vacién tiene un gran valor hecha en este medio,
y se reduce a justificar las alabanzas que hacen
los propios ingleses de nuestras carnes cuando
proceden de reses jovenes y cebadas, como ocu-
rre con el cebén gallego; el asado de una res
espafiola contiene sabor y aromas propios; los
jugos son gustosos, cargados de multiples prin-
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cipios gustativos, que dejan una grata impre-
sion en el paladar; el “roast-mutton” inglés no
puede competir con el ternasco o cabrito asado
en espedo, tan tipico del Alto Aragén, y no com-
pite porque esta res ha sido alimentada con
hierbas pequenias, verdaderas briznas vegetales,
pero suculentas y olorosas, o .comido ramos y
matorrales cargados de esencias variadas, que
todas’ forman un jugo muscular oloroso y sapi-
do; el cebén gallego criado con heno de fra-
gancia exquisita, con maiz madurado al sol; el
buey toledano :llw engordd con “cebo de Yyeros,
Lil\lJ.Jm y pajas de legumi 25
pStas-Ireses son l‘l‘IL...]H me E escasa }:,ld—
sa interfascicular y cargadas de esencias rasti-
cas, que todavia no las conocen los gquimicos,
pero son alabadas por los que saben comer bien.

La carne de vacuno o de carneros ingleses son
esponjas que contienen mucha proteina, mucha
grasa utiles para nutrir; necesitan abundantes
ingredientes de salsas y pomadas para satisfa-
cer al paladar; en cambio, las carnes de Espana,
de reses bien criadas se entiende,llevan-en su pro-
pia composicién los elementos que nutre y los
principios que agradan; ahora bien, producir car-
ne inglesa es facil y barato; producir en Espana
resulta caro; por eso hay mucha gente en Es-
pana que nunca ha comido carne, y por eso la
desprestigia, por desconocimiento.

Ya eonozco el “roast-beef”, que con el bacon
(tocino entrevelado) comparte la fama de las ear-
nes inglesas; me interesz conocer el comercio y
sus modalidades, que aqui, en Inglaterra, tiene
originalidad tipica muy extrana a nuestras cos-
‘tumbres.

II. LA MECA DE LA CARNE.—La conquis-
ta de un puesto en el mercado inglés constituye
una ilusién en el comercio de exportacién en to-
dos los paises productores de alimentos; en cuan-
to a las carnes, v especialmente a las frigorificas,
Inglaterra o, mejor dicho, el Reino Unido, es el
finico mercado consumidor que actualmente tie-
nen estos productos; no es extrafio que todos los
paises ganaderos consideren a Inglaterra como
la Meca de la carne; el creyente en el dios éxito
dirige sus organizaciones a este pais en busca
de una clientela segura, de buena paga para sus
productos, confiando en la capacidad consumidora
¥ en su organizacion rural.

En cuanto a la carne, ha dicho Richelet (1),
“el Reino Unido conserva siempre el primer pues-
to como pais importador de carnes, recibiendo
anualmente, aproximadamente, un millon de to-
neladas de todas las procedencias del mundo. -En
su mayor proporcién recibe carne refrigerada de
bovidos que se asemejan mucho a las freseas, re-
quiriéndose, para este objeto, animales especiales
que rindan canales con una capa de grasa ex-
terior”

“La carne ovina que se importa aleanza a maés
de 16 millones de reses, llegando en estado con-
gelado, La carne porcina que se importa en el
Reino Unido por afio difiere muy poco en cuanto
a la cantidad con la de bovino; se importa en
pancetas (bacon) y jamones.

Para estudiar la ﬁ-:onomm del mercado mglea
©n relaciéon con el comercio de las carnes, se im-

; las carnes de,
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pone como obligacion inexcusable una visita al
mercado de Smithfield, de Londres, establecimien-
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-
panaba el doctor E. Richelet, este simpatico 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 espafoles 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 mi atenciones, deferencias de
noble camarada, y quiere ser “mi guia” en el mer-
cado de carnes; Londres, que gobierna desde su
despacho la produccién y comercio de medio mun-
do, no podia dejar sin controlar el comercio de la
carne, alimento tan necesario en todo pais civili-
zado; Smithfield constituye el centro de esta in-
tervencion, y en €l piensan multitud de ganaderos,
para quienes dié fortuna o negd su suerte.

Quiero también presentar a un ilustre colega
inglés, alma del mercado de Smithfield, el sefior
T. Dunlop Young, jefe del Servicio de Inspeccién
veterinaria, una de los primeros colegas ingleses
que conocia 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 més extensién cuanto me
refiera a la inspecién de carnes.

Hemos llegado a Smithfield cuando el mercado
sostiene su méxima actividad; los encargados de
venta se suceden ya por peticion personal, por te-
léfono; constantemente sale carne en vehiculos de
las més variadas formas y en diversas direccio-
nes; los distintos locales del mercado presentan
una admirable perspectiva; las mejores reses tie-
nen aqui su venta, pero sélo carne fresca o en-
friada—*“chilled”—del pais o extranjera; la car-
ne congelada, que Inglaterra consume mucho, es-
pera su venta dentro de los depésito frigorificos;
no es mercancia que pueda mantenerse mucho
tiempo a la intemperie sin perjuicar su buena con-
servacion; la carne congelada—“fronzen”—se
vende dentro del mismo frigorifico.

El mercado de Smithfield es el principal merca-
do de carne importada, tanto fria como congelada,
de la Gran Bretafia; constituye el centro distri-
buidor para Londres y sus alrededores en un area
muy extensa, En este mercado actian un ntimero
muy considerable de negociantes; se calculan en
mas 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 estadistica formada por el
jefe veterinario (1) correspondiente al afio 1929:

a) Carne de vacuno: de Inglaterra, 24.725 to-

(1) Dr. Vet. E. Richelet.—Produccidén, 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. LA CARNE. 15 de Enero de 1930, p. 8.
. (3) Re f}_Jovl oithe Medical Officer of Health 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 produccién nacional, 44.637 to-
neladas. De Australia, 6.867 toneladas; de Nue-
va Zelanda, 1.656; de Canada y Sur Afriea, 135.
Total de produccion de los dominios, 8.658 tone-
ladas. Total de producecion del Imperio, 53.259.
De los Estados Unidos, 1.330 toneladas; de la
tina, 175.411; del Uruguay, 9.8300; del
, Patagonia, Chile, 7.161. Total de pro-
ducciéon extranjera, 193.205 toneladas. Total ge-
neral, 246.500.

b) Carne de lanar: de Inglaterra, 12.512 tone-
las; de Escocia, 17.632; de Irlanda, 6.064. Total
de produccién nacional, 32.208 toneladas.’ De
Australia, 10.814 toneladas; de Nueva Zelanda,
»3.115. Total de produccién de los dominios,
3.929 toneladas. Total de produccién del Imperio,
106,137. De los Estados Unidos, 102 toneladas;
de la Argentina, 31.155; del Urugual, 2.058: del
Brasil, Patagonia, Chile, 441; de Francia, Italia
y otros paises, 73. Total dé produccién extran-
jera, 33.829 tone s. Total general, 139.9686.

¢) Carne de cerdo: de Inglaterra, 22.763 to-
neladas; de Escocia, 81; de Irlanda, 7.445. Total
de produccién nacional, 30.289 toneladas. De Aus-
tralia, 151 toneladas; de Nueva Zelanda, 2.674;
del Canadd, Sur Africa, 79. Total de produccién
de los dominio, 2.904 toneladas. Total de produc-
cién del Tmperio, 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 paises, 725. Total de
producién extranjera, 10.232 toneladas. Total ge-
neral, 43.425. ;

Estas cifras acusan bien a las claras la impor-
tancia de este mercado en el abasto de carnes en
Inglaterra; resulta mejor todavia diciendo que
en este mercado se vende el 30-38 por 100 de toda
la carne importada en el Reino Unido; el detalle
por clase acusan estas cifras:

TONELADAS DE CARNE EN 1929

Clases I:‘ralggr- Vendida cel:::t{);:ze
Bovina .. .. .. .. .. 643.846 246.500 38,28
‘Ovina e em w.owee .. 292,983 139.966 47,77
Porcina ... .. :. 473.364 43.425 9,17

Totales .. .. .. 1.410.193 429.891 39,48

En estas cifras se refleja una impresién aproxi-
mada de la importancia comercial del mercado
lendinense y de su influencia en el abasto de car-
‘nes dentro de la Gran Bretaiia.

En los demds condados ingleses, la earne impor-
tuda se distribuye también por mercados mayoris-
tas que existen en las grandes ciudades; los més
importantes son Bivmingham, Liverpool, Manches-
ter y Glasgow; donde faltan mercados piblicos los
mayoristas han establecido amplios depésitos.

Tanto los despachos en los mercados como los de-
positos 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,
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tomamos de una publicacién oficial (1) : “Una gran
cantidad de carne importada en el pais se vende
directamente al minorista por nimero relativa-
mente pequenio de importadores, que efectiian ne-
gocios en gran escala, como son la Compariia’ Ar-
mou-Swift-Morris, Sansinena y la Unién Cold,
Storage C.°, que por disponer de la mayor parte
de la cantidad de carne importada y la venden
la minorista directamente de sus propios deposi-
tos y puestos de venta de los mercados”, la Unién
Cold, Storage C.° tiene por tode el Reino Unido
i gran numero de carnicerias, donde detalla al
publico carne de todas clases; las demds Compa-
ilas venden al por mayor a los carniceros o abas-
ores.

“Los depositos provinciales y puestos de venta
ce estas Companias funcionan hajo 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 fria, o
de un gran depédsito cercano, cuando se trate de
carne congelada.

El movimiento comercial y los precios en los
mercados provinciales dependen muy directamen-
te de los sefialados por Smithfield; por lo tanto,
este mercado es el centro béasico de contratacién,
y los demas siguen sus fluctuaciones; este siste-
ma convierte a los mercados y depésitos comer-
ciales de carne enclavados en las provincias en
simples dependencias del mercado de Smithfield;
buede ocurrir, y el hecho sucede, que no siempre
representen las oscilaciones del mereado londinen-
se en los provinciales de carne, ¥y a la inversa, un
caleulo 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 demas mer-
cados pronvinciales; en condiciones normales hay
uniformidad en los precios en todos los mercados
al empezar la operacién, y las oscilaciones se
transmiten rédpidamente de unos a otros .A este
respecto, dice la publicacién citada: “BEl mercado
central de Londres es un mercado sumamente
sensible, sujeto a fluctuaciones de precios de dia
en dia y de hora en hora, de acuerdo con la varia-
cién 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 esti sujeto a todas las
modificaciones y variaciones inherentes a un pro-
ducto que se lanza al mercado ¥, a su vez, la
norma del mercado inglés se refleja en todos los
paises 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 cdmaras frigorificas 5
se calculan en 45 millones de pies cubicos, de los
cuales el 75 por 100 se dedican a almacenar car-
ne. Los principales almacenes frigorificos se en-
cuentran en los puertos, a donde llegan los va-
pores con carne enfriada; en la “Report of the

g(lg Report, of Royal Commisién on Food Prices. London,
192
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Royal Commisién on Food Prices (Memorias de la
Real Comisién del precio de los alimentos) sefia-
la, en el afio, 1924, la siguientes capacidades de
almacenamiento: Londres, 17.495.000 pies cubi-
cos aproximadamente; Liverpool, 7.913.000; Man-
chesteh, 3.630.000; de los mercados del interior, el

que mayor frigorificos dispone es Birmighan, que .

cuenta con 797.000 pies cubicos aproximadamen-
te; los duefios de estos frigorificos son las entida-
des del muelle, los municipios, la Unién Cold Sto-
rage C.°, diversas sociedades pequenas y algunos
particulares.

El almacenaje se cobra por meses y toneladas;
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los precios varian mucho en cada frigorifico; en
Londres cobran por dieciocho dias 37 chelines y
seis peniques por tonelada; durante la guerra las
camaras hicieron muchos negocios y se constru-
yeron muchas; ahora se quejan que la explota-
ciéon de los frigorificos no es remuneradora; un
detalle importante: las autoridades no reciben
uejas de que las camaras frigorificas sirvan come
medio para retener la ofreta o variar el merca-
do; sirven de depdsito, y nada mas.

C. SANZ EGANA

(Continuard.)

IND U:STRTA

CHACEINER &

La vulgar polilla del tocino y su destruccion

La carne y los preparados carnicos tienen
muchos enemigos entre los insectos, y los car-
niceros que no los wvigilan sufren, con fre-
cuencia, desagradables sorpresas. Muy proxi-
mo a las diferentes especies de moscas, cuyas
larvas viven y se desarrollan en la carne, debe-
mos considerar como particularmente peligro-
so para los preparados carnicos la polilla del
tocino. Eil mombre no constituye un verdade-
ro acierto, porque el animalito, al llegar al to-
cino, evita las partes puramente grasosas y se
aloja en donde encuentra trocitos de carne
magra.

En inglés se llama esta polilla con el nom-
bre de “larder beetles”, es decir, polilla de des-
pensa, antes y todavia 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-
cion, porque puede llegar hasta destruir las
fundas que se emplean para envolver los ja-
mones, dando entrada facil a la polilla de la
carne, para llegar hasta el propio jamon, don-
de depositar sus huevecillos. También las tor-
tas de perro—<chicharrones—corren peligro
con este insecto y pueden ser destruidas com-
pletamente.

La clase de insectos considerados como pe-
ligrosos entre nosotros son las polillas corrien-
tes, el dermester ladarius y el dermester
- pulpinus F. Ell dermester mide de siete a nue-
vie milimetros de largo, de coloracion obscura.
En ¢l disco del coselete tiene algunos pelos ce-
nicientos ; la mitad anterior de los élitros tie-
nen un color rosaceo claro y presentan seis

puntos negros. El tarax v el vientre son ne-
gros. (Véase la figura.)

7 Sptekkdfer,

{Cermestes larderius L.}

Dersmester lardarins. Polilla de «a despensas. Diferentes fases.
de su desarrollo.

La polilla del tocino es un huesped co-
rriente en las fabricas de embutidos, de pre-
paracion de tripas y almacén de peleteria ; tam-
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bién se encuentran en las’ carnicerias y es in-
secto corriente en toda Furopa, e incluso en
algunos paises ultramarinos; bichito bien co-
nacido por ser muy dafiino. A pesar de st am-
plia extension y actividad incesante, sus cos-
tumbres y vida no son suficientemente cono-
cidas. Por lla crianza que he hecho en mi la-
boratorio puedo indicar algunas noticias
nuevas. Mis observaciones no me permiten
todavia sefialar una completa mesefia a cau-
sa de fla falta de material que me han impe-
dido continuar los estudios. Lo que actual-
mmnte conocemos, sin ser suficietne, nos per-
mite darnos cuenta de la vida de este insec-
to coledptero. (1)

El desarrollo de la polilla del tocino, se-
gun los conocimientos que actualmente te-
nemos, es muy rapido; solo necesita un pe-
riodo de seis semamas para completar su ci-
clo, para pasar de huevo a polilla. En los
paises calidos puede no ajustarse a este pla-
zo, Asi, por ejemplo, en los Estados Unidos
el dermeste necesita cuarenta y. cinco o cin-
cuenta dias para el desarrollo completo, y prre-
de hacer de fires a cuatro incubaciones al afio.
Entre mosotros, seglin mis observaciones,: el
desarrollo en la temperatura mormal de la ha-
bitacion adquiere importantes avances.

El huevo es blanauecino, blando y flexi-
ble; tiene la forma de un pequefio guasno y
mide proximamente 2,50 milimetros de lar-
go; lo he encontrado en mis observaciones
del 12 de junio. hasta €l principio de agos-
to. Las larvas hicteron eclosion hacia el 12 de
junio; pero la gran mayoria nacieron en
agosto. pasados cuatro o cinco dias. Bien ali-
mentadas con tocino y jamén, por desgraia
se munieron la mayoria de las larvas ; £6lo una
larva, aue formé pupa en 2 de septiembre.
llegd a insecto erfecto al final de diciembre.
Comio consecuencia de esta observacion, puedo
sacar la consecuencia que en nuestro clima
—Allemania—ia polilla del tocino solo tiene
una incubacion al afio.

Las larvas aparecen de color moreno, obs-
curas y recubiertas de largos pelos; son ani-
males muy vivaces que, con aytida de sus cor-
tas extremidades y como de 6rgano prehen-
sor, se sirve del ano, y con freecuencia camina
hacia atras. Se alimitan en la superficie del
tocino, jamén y embutido, y sélo penetran en
el interior del jamon cuando llegan al des-
arrollo de pupa.

En los locales templados el dermester pue-
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de aparecer después de una ligera fase de
pupa; a veces solo se observa a la entrada del
otofio, y ya queda tranquilo durante todo el
imvierno en estado de crisalida: a la entrada
de la primavera contintia su evolucion, y apa-
rece insecto perfecto al principio de la esta-
dion calida.

Fn esta época empieza la procreacién, y en
el mies de mayo se juntan los sexos; las hem-
bras ponen los huevos en el mismo sitio en
que las larvas puedan encontrar su nutricién
carnes ahumadas de todas clases, pieles, cue-
ros, materias, animales, etc.

Fn este momento el dermeste es un animal
proporcionalmente muy grande, y con algu-
na atencion se ptieden ver a simple vista los
animales adultos, se pueden coger facilmente
y hasta se pueden matar. Se puede aligerar
facilmente este trabajo wutilizando un trozo
de queso, que tanto gusta al dermeste, para lo
cual se colocan trocitos de queso distribuidos
por varios sitios de la pieza atacada y son
atraidos a este alimento. Cuando el allmacén
esta encastado de dermestes y sus larvas v
hay sospecha que anden por todos los géne-
ros, debe empezarse por sacar todas las ma-
terias suceptibles de servir de alimentos a'
dermiester v proceder a una limpieza a fondc
del local, Para matar las que se alojen en
grietas y agujeros se puede recurnir a la ben-
cina o benzol, aplicindolo con mucho cuida-
do v precaucion, por ser materia inflamables.
También en los estantes y armarios puede em-
plearse idéntico sistema.

Fin los casos de una intensa plaga, es pre-
cico recurrir a medios mias enérgicos para Fm-
pliar 17 locales. Se-aconseja el sulfuro de car-
bono, cuyo empleo mecesita multiples precau-
ciones y cuidados, porque los gases, al encen-
derse, son explosivos ; por lo,tanto, la presen-
cia de fluces de combustioén, fuego, cigarros
etc., se ha de prohibir terminantemente. I¢
misma precaucion se ha de tomar pama evitar
chispas eléctricas por contacto de conductores :
para desprender sulfuro de carbono se puede
emplear el tetracarburo de cloro; pero resul-
ta un poco caro y no es muy enéngico ; sin em-
bargo, tiene la ventaja de no ser explosivo
Coms producto nuevo, tampoco explosivo, re-
sulta muy practico ¢l producto llamado comer-
cialmente “Areginal”. Dentro del ramo de
carnes, almacenes, depositos, etc., emplea los

(1) Dr. Fr. Zacher, Die Speckkafer. Mitteilung der Gezells-
chalf fiir Vorratschutz. Sep. 1928, n. 5.
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gases de anhidrido sulfuroso. Este sistema.
conocido de muy antiguo para la desinfec-
cion de las habitaciones y almacenes de co-
mestibles, tiene la ventaja de su economia :
pero n osiempre tiene eficacia absoluta, y, en
ocasiones, puede tener desagradables conse-
cuencias ; infliye en el color y consistencia de
{os tejidos que los destruye ; también hay oca-
siones en que los vapores de anhidro sulfu-
roso se combinan con el agua en presencia de
la humedad y forman 4cido sulfuroso.

Por llo tanto, la desinfeccion de los almace-
nes de productos de carnes necesitan una par-
ticular atencion para evitar que dentro de los
localles pueda formarse acido sulfiivico. Un
miedio muy sencillo es recunrir a la combus-
tién de flor de azufre para destruir todos los
bichos que se alojan preferentemente en los
rincones obscuros, en las grietas, en las ren-
dijas de la pared, efc.; esta operacion exige
sacar la mercancia durante el tiempo que dure
fa produccion de gasses.

ara la produccion de anhidrido sulfuro-
so por combustion de azufre puede producir-
se facilmente fuego ; es mejor utilizar un des-
infector o aparato especial para este objeto.
Practicamente se consigue conjurar los peli-
gros del fuego, aprovechando, para quemar el
aztifre, un tiesto grande,. una lata de conser-
ras, en cuyo fondo se hace la combustion.
" Para conseguir una buena desinfeccion sc
caloulan 13 gramos de azufre por un metrc
ctibico de local. El anhidrido sulfuroso tiens
un olor desagradable y causa ya en pequenas
concentraciones una intensa irritacion en flas
mucosas. En cambio, tiene la ventaja de st
escaso poder venenoso para el hombre.

Los géneros almacenados en las camarac
frigorificas est4n libres de todo peligro; todo el
tiempo que estén sometidosala accién del irio.

Para el porvenir, como el frio se conside-
ra apropiado para matar todos los enemigos
de las carnes y sus-conservas, su empleo ha
de generalizarse cada vez més en beneficio de
este comercio.

Reg-Rat. Dr. Fr. ZACHER.

Berlin-Steglitz

DISPOSICIONES LEGALES

Régimen para la industria chacinera.

NUM. 109.

E1 Real decreto de organizacion de la Sani- *

dad Veterinaria de 18 de junio Giltimo dispo-
ne que los veterinarios higienistas que han

LA GARNE
de estar al frente de los mataderos particula-
res y zonas chacineras, apartado C) y Fsta-
ciones samitarias, apartado D), del articulo

e,

7.° necesitaran un examen de aptitud para

" poder seguir al frente de dichos servidios.

Diferentes disposiciones posteriores han
precisado el alcance y extension que dicho

examen de aptitud ha de tener, teniendo en

cuenta la importancia de la mision que di-
chos funcionarios han de desempefiar.

Asi se ha dispuesto que sean los institutos
de Higiene quienes den los certificados de
aptitud para los inspectores de matadero y
fabricas que sacrifiquen o faenen hasta tres
mil cerdos, que constituye el nidleo mas nif-
meroso de esta industria, y para ‘los que sa-
crifiquen o faenen mas de cinco mil derdos v
para las zonas chacineras el examen de apti-
tud ha de celebrarse en Madrid, conforme a
fas normas de las Reales 6rdenes de 10 y 27
de septiembre tiltimo y demas disposiciones
para su aplicacién, y efectudndose ejercicios
complementarios, segtin dichas disposiciones
previenen, para la provision de las plazas de
FEstaciones sanitarias.

Se ha querido asi dar eficiencia al servicio
y garantia a la funcién, y de este modo ten-
dran los duefios v gerentes de aq tellos esta-
blecimientos un miicléo de inspectores veteri-
narios con garantia oficial, de entre los que
libremente, pueden elegiir aquel con el que ha-
van de contratar los servicios de inspeccion.
segtin la categoria de sts establecimientos.

Efectuados ya dos ejendicios y la primera
parte del tercero para el examen de aptitud
a mataderos particulares, al que segira
ovortunamente el que se disponga para las
Bstaciones sanitarias, v como fa Real order
de 10 de septiembre de 1020 dispone que
antes del tercer ejercicio. cuya primera parte
ha terminado, los opositores comocerdn las
plazas relacionadas con este servicio.

Su Majestad el Rev (q. D. g.). previo in-
forme de la Inspecgion general de Sanidad
Veterinaria, oidas las Asociaciones de Indus-
trias modernas del cerdo y de fabrficantes de
productos derivados del cerdo, y a propuesta
de la Direccién general de Seguridad, se he
servido disponer : _

1.°  Sin perjuiio de las modificaciones que
la practica y flas conveniencias del servicio
aconsejen, y teniendo en cuenta que las pro-
vincias no mencionadas quedaran agregadas a
la mis proxima y similar en la industria, se

-

% ]




-
-

&

“veterinario de la zona antes del 1.°

LA CARNE

determinan, conformie a los mas usuales ti-
pos de fabricacion, las zonas chacineras en
las que han de prestar servicios veterina-
mios los inspectores, que seram:

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

2. Zona de Olot, con las provincias de
Gerona y Lérida.

3. Candelario (Salamanca, Zamora y Va-
lladolid).

4. Guijuelo (régimen especial).

5. CQantimpalos (Segovia y Avila).

6. Norefia-Trobanco (Asturias, Burgos,
Leon y Palencia).

7. Rioja (Liogrofio y Burgos).

8. Pamplona (Navarra, Guiptizcoa, Viz-
caya y Alava).

9. Manzanares (Ciudad Real, Albacete y
Toledo).

10. Jabugo (Hiuelva).

11. Pozoblanco (Cordoba, Sevilla y Jaén).

12 Ronda (Malaga y Cadiz).

13. Maracena (Granada y Almeria).

14 Palmar (Murcia y Alicante).

15. Tabernes Blanques (Valencia y Cas-
tellon).

16. Aragon (Zaragoza, Huesca y Teruel).

17. Madmd (Madrid, Guadalaja-
ra y Cuenca). :

18.  Galicia (Lugo, Coruiia,
Pontevedra).

19. Extremadura (Badajoz y Caceres).
20 Mallorca (Baleares).
2. Todos los particulares que sacrifiquen
o faenen cerdos para industrializar sus car-
nes (excepto los destinados al consumo fa-
miliar) y los duefios de mataderos particula-
res, daran una relacion con €l cupo total de
las operaciones efectuadas en la tltima tem-
porada oficial a la Alcaldia o al inspector
de agos-
to de cada ano. El incumplimiento de este
servicio para el registro oficial se considera-
4 como clandestinidad en la industria a los
efectos de reconocimiento sanitario.

Orense vy

Los equivalente a cabezas de reses saori-*

ficadas seran: cien kilos para la carne de
cerdo y doscientos para la carne de bovido.
Queda subsistente la prohibicion de fabricar
embutidos con carnes que no sean las de estas
dos especies de abasto, aplicandose el mar-

chamlo en vigor con el nombre del fabrican-
te y localidad, dorado para productos puros
del cerdo y blancos para los de mezdla de car-
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ne de bovido, adoptandose las medidas pro-
cedentes para el perfecto cumplimiento de
este requisito, teniendoscada establecimiento
su nlmero correspondiente.

3.” Los anpe(,tf)ll:, de zonas chacineras
tendran como mision principal, ademas de
la inspeccion, vigilancia e investigacién de
la industria no .egistrada, a2poyar, defender
y cooperar con la industria chacinera legal-
mente constituida, aconse](nvdo a ésta para
su mejor orgamnizacion, mejora y desenvol-
vimiento, y denunciando aquélla a las auto-
ridades correspondientes suspendiendo la
clandestina al ser descubierta y dando cuen-
ta urgentemente de ello por telégrafo a este
Centro. Asimismo enviardn relacion mien-
sual de los servicios prestados, incidentes y

‘d’e‘(UHIlbDb sanitarios efectuados en su de-

marcacion.

4. Lps veterinarios para las zonas chaci-
neras seran nombrados por este Centm, pre-
vio concurso anual, respetindose la prefe-
rencia y el nimero que tuviesen dentro del
Iscalafon de estos servicios.

1 os duefios o gerentes de mataderos parti-
culares o chacinerias que sacrifiquen o fae-
nen cinco mil o mas cerdos elegiran, de en-

¢ la relacion oficial que 'mualmentc se pu-
b]lmm en la Gaceta de Madrid, el veterina-
rio higienista que ha de estar al frente para
la inspeccion y reconocimiento de las reses,
carnes, productos, sanidad del establecimien-
to e higiene de las operaciones, con el cual
contrataran dichos servicios, de cuyo contra-
to enviaran copia, firmada por ambas partes,
para extender el oportuno nombramiento an-
tes del 1.° de ootubre, y con el mismo régi-
men podran, ademas, nombrar como auvilia-
res los veterinarios higienistas aptos para e
servicio de mat.deros que precisen.

De la misma forma, para los mismo fines,
y con los mismos requisitos de contrato, eh-
giran los duefios o gerentes de mataderos
particulares o chacinerias que sacrifiquen o
faenen hasta tres mil cerdos, de entre los
declarados aptos por los institutos de Higie-
ne y cuya relacion aparecera anualmente en la
Gaceta de Madrid.

A estos fines los directores de los institu-
tos de Higiene, inspectores provinciales de
Sanidad cuisaran antes del 15 de septiembre
de cada afio a la inspeccion general de Sani-
dad Veteninaria una relacion de los veterina-
rios que, habiendo realizado en dicho periodo
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de tiempo cursillos de especializacién sanita-
ria conforme a la Real onden ntimero 1.094,
de 11 de noviembre de 1930, sean aptospara
el servicio de inspecion de mataderos particu-
lares y chacinerias que faenen hasta tres mil
cerdos.

Los contratos que a los efectos del articu-
lo anterior indicando mtimero de reses que
faenen, mumero aproximado de vertificados
que expiden y demds servicios a su cargo
que realicen, seran enviados a este Centro
antes del 15 de octubre de cada afio, tendran
validez por este itiempo, precisandose nuevo
nombramiento al contratar con otro veterina-
110 0 prorrogar-al anterior.

A la remision del contrato se acompafiara
en papel de pagos al Estado la cantidad equi-
valente al quince por ciento del importe del
mismo para los gastos de los inspectores de
zonas chacineras, cuyo papel serda diligencia-
do debidamente por este Centro, al que co-
rresponde practicar en su totalidad la oportu-
na liquidacion a tales fines.

Lios derechos de titulos para los inspectores
veterinarios megirdn como en la actualidad,
y se destinara de lo que dichos funcionarios
abonan el cincuenta por ciento al Colegio
de Huérfanos y Montepio Oficial Veterina-
rio, liquidandose por la Inspeccién general
de Sanidad.

6.” Kl establecimiento de mataderos par-
ticulares, chacinerias y fabricas de embuti-
dos, cuyos productos sean consumidos y ex-
portados fuera del Municipio, ademas de lo
preceptuado en sus - nespectivas ordenanzas,
necesitaran autorizacion de este Centro para
su funcionamiento, previo informe sanitario
sobre su instalacion y servicios y visita al
mismp, que debe preceder a su implantacitn
y funcionamiento a cuenta del peticionario
por la Seccién Viterinaria, que lo resolvera

después dentro del plazo de un mes. :

El expediente sera remitido, a estos fines
por el Ayuntamiento mespectivo a la’ Dinec-
cion genreal de Seguridad dentro de los trein-
ta dias siguiente a la presentacion y planos,
acompainado del informe municipal sobre la
cocion y condiciones de emplazamiento en re-
ladion con los de higiene de la focalidad.

7. Los veterinarnios higienistas al servi-
cio de los mataderos particulares, fabricas y
zonas chacinerasy extenderan gratuitamente
todos flos certificados samitarios que precise
la industria de la que estén al frente, tantc
para la circulaciény interior comp para la

LA CARNRE

exportacion de carnes y sus productos, y pare
esta tltima tendran estampilla registrada, 2
los efectos oficiales en el extranjero, con el
ntimero que corresponda al establecimiento

Madrid, 12 de marzo de 1931 (Gaceta de’
dia 19).

N O el A S

Matadero de Granada.—Nuestro compafiero se=

fior Sanz Egafia, ha estado nuevamente en Grana-
da, para entrezar la Memoria cuya redacecion le en-
cargd aquel Municipio.
B El jueves pasado, dia que el Municipio granadi-
no celebro sesion de la Comisién permanente, se
reunieron en el despacho del sefior Alcalde, todos
los tenientes de Alecalde y varios concejales, vete-
rinarios municipales, periodistas, ete., bajo la pre-
sidencia del Alcalde, Sr. Garrido, para oir las ex-
plicaciones del Sr. Sanz Egafia, acerca de la
Memoria y de la orientacién que convenia impri-
mir al nuevo Matadero.

il auditorio escuchdé atentamente a nuestro
compaifiero ¥ al final le hicieron algunas preguntas
aclaratorias a su explicacién. Terminando la re-
union con unas efusivas palabras del Sr. Alcalde
acerca del trabajo encargado a nuestro compafiero®

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
llegueal final 2emc ha ocurrido en el Ayuntamiento
de Zamora, cuvo Matadero es también estudio del
Sr. Sanz Egafa, y cuya obra tendra una feliz ter-
minacién.

MERCADO

R rvee Ultimas cotizaciones

MERCADO DE MADRID
GANADO VACUNO MAYOR
Sin variacion 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-
rufia, a 3.39; de Leon, a 3,30, v vacas de la tierra,
a 3,37 kilo canal.

GANADO LANAR

Se inicia 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
todavia cotizaciones para los que contintian ma-
tando.

El dia 30 ha terminado l1a actuacién del Consor-
cio de Expendedores de Carnes; en lo sucesivo
abastecen el Mercado de Madrid, las cuatro entida-
des siguientes: «La Unién de Expendedores de Car-
nes», «La Radical, «El Sindicator y La Forzosas,
v aquellos particulares que tengan reconocido el
derecho a matar para sus tiendas o contratos.




