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Estadisticas de la ins- Resultariaun tan-
to pueril venir a es-
tas fechas deten-
diendo la importan-
cia y la necesidad del servicio de estadisticas
en los mataderos, donde se refleja la acti-
vidad y actuaciéon del veterinario en la ins-
peccion de carnes; creo no existe ningin
matadero, por escasa que sea la matanza,
donde el veterinario deje de anotar diaria-
mente en cifras el resultado de su actividad
profesional.

Es cierto que esta obligacién se impone en
el -articulo 85, parrafos 6.° y 8.° del Regla-
mento de Mataderos, de diciembre
de 1918; de esta obligacién la inspeccion de
carne en Espafia no ha sacado la debida uti-
lidad practica. Tampoco se ha obtenido nin-
guna labor provechosa de la memoria que
también obliga el citado articulo en su pa-
rrafo 8.°; la labor estadistica de los veteri-
narios espafioles en la inspeccion de car-
nes se ha perdido desparramada en algu-
nos boletines municipales, en algunas re-
vistas profesionales y en sendos libros iné-
ditos que se archivan en algunas oficinas
de los mataderos publicos.

Hemos de evitar que tan valiosa docu-
mentacién se pierda, y las autoridades ¥y
hombres de estudio puedan contar y consul-
tar estos datos, y la velerinaria espafiola
¢ confribuya asi publicamente a la obra so-

cial con la labor realizada en silencio; es
_doblemente sensible cuando se hace el ser-
tvicio y no se aprovecha, cuando se recogen
_enseflanzas y no se divulgan; un cambio
de conducta reclama este proceder silencio-
so, dando a conocer cuanto se hace en los
mataderos publicos en relacién con la hi-
giene de la carne.
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El inspector veterinario hace la labor, tie-
ne hibito de cumplir, sélo resta llevar a tér-
mino la realizacién préactica mediante la re-
copilacién y publicacion de estos datos.

¥ x %

Uno de los inconvenientes mds graves para
conseguir la publicidad de una detallada
estadistica de inspeccién de carnes, como
deseamos todos cuantos nos interesamos
por las cuestiones de higiene alimenticia,
radica en la falta de unidad y coordinacién
de datos; los articulos reglamentarios eci-
tados, que sefialan la obligacién de hacer
la estadistica, se olvidé el mismo tiempo de
sefialar el modelo, por lo menos de sefialar los
datos necesarios para formar los cuadros.
Asi, faltos de una orientacién general, cada
inspector ha redactado un modelaje propio,
dando origen a una variedad de impresos
que haria dificil, mejor dicho, imposible in-
tentar unasrecopilacion general.

Los paises que disponen de buenas esta-
disticas, que cuentan con abundantes daftos,
han impuesto desde el primer momento un
modelo oficial, imico, para recoger los datos,
y su recopilacion se facilita mucho a las ofi-
cinas centrales encargadas de este servicio.
Alemania, el pais fiel servidor de la estadis-
tica, conoce la matanza de reses de abasto
por las estadisticas que suministra el servi-
cio de inspeccion de carnes, y Alemania ha-
ce tiempo tiene dispuesto el modelo unico
para la recogida y remision de datos.

El ejemplo aleman ha sido copiado des-
pués por otros pueblos, incluso por los Es-
tados Unidos y Repuiblicas americanas, cuya

actividad en la inspeccion de carnes difiere

tanto de nuestras costumbres europeas.
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Para empezar a conocer la labor de los
inspectores de carnes se impone un modelo
anico de estadistica; es cierto que muchos
epigrafes tendrian escasa aplicacion en al-

gunos pueblos de poco vecindario y a los -

de pequefios consumos; €sto 10 constituye
dificultad. Bl modelaje de estadisticas debe
abarcar gran caudal de datos, aunque tenga
alguna complejidad; puede aplicarse ¢Omo-
damente a los grandes y pequeiios matade-
ros, es cuestion de dejar mas o menos espa-
cios en blanco.

Con 4nimo de informacién, y para sefia-
lar un criterio, hemos consultado varios mo-
delos de las estadisticas publicadas en va-
rios paises; el modelo mas gene alizado €s
el germano, que con variantes mas 0 menos
manifiestas se acepta en casi toda Euorpa.
Este modelo desciende a muchos detalles y
obliga al inspector veterinario a recoger mi-
nuciosamente muchos datos; nos enseila la
complejidad e imporfancia de esta funcion
social. No nos extraiia que este modelo haya
tenido muchos imitadores.

Estamos seguros que al organizarse defi-
nitivamente los servicios de la Direccion ge-
neral de Ganaderia ha de tomar un mayol
incremento y ha de mejorarse la publicacion
de ostadisticas, tanto de epizootias—hace
aflos en publicacion—como las correspon-
dientes a la inspeccion de carnes; unas y
otras tienen gran importancia practica, pero
s6lo seran factibles de una eficaz recopila-
ci6n cuando se formule un modelo de impre-
so que llene las exigencias mas refinadas-de
las estadisticas.

Cuando en Espaifia se implante un modelo
Gnico de estadistica, el inspector veterinario
del matadero debe hacer resimenes mensua-
les y mandar una copia a la Inspeceidon pro-
vincial, y después el Inspector de la provin-
cia hacerlo a la de Inspeccion general. Cen-
tralizada en esta oficina la recogida de datos,
podiamos llegar, en pocos afios, a tener una
coleccion de antecedentes valiosos que de-
mostrasen dos cosas: primero, la labor sa-
nitaria de los inspectores veterinarios; se-
gundo, la sanidad efectiva de nuestra gana-
deria con hechos recogidos en la autopsia de
los mataderos.

* % *

La inspeccion de carnes ha sido el primer
servicio cientifico de la sanidad municipal;
ningan profesional titulado antes que el ve-
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terinario llegd a tener cargo oficial en la
sanidad publica; la inspeceion en los mata-
deros y mercados de abastos a cargo de los
veberinarios constituye actualmente los uni-
cos servicios sanitarios que se cumplen a
diario y se practican con un criterio cien-
tifico y regular en las pequenas localidades.

Toda esta labor, hecha en la mayoria de
los pueblos espaiioles, en los mataderos par-
ticulares, etc., ha de converger en la Jefa-
tura gcneral de los Servicios Veterinarios,
en forma de estadisticas mensuales y resui-
menes anuales, reunidos con un modelo
tinico y siguiendo también un criterio ofi-
cial Gnico.

Actualmente, las estadisticas tienen un
inestimable valor como material de trabajo,
los numeros sustituyen a las palabras, los
porcentajes prueban mdés que los silogis-
mos: entre los servicios del Estado moder-
no figuran hace mucho tiempo los encarga-
dos de recopilar estadisticas. En Espaia
el Servicio general de Esfadisticas, depen-
diente del Ministerio del Trabajo, edita dos
publicaciones: el Anwario, que, como Su
nombre dice, se publica un volumen al ano,
y el Bolelin de Estadistica, publicacién tri-
mestral. Lag dos publicadiones contienen
datos acerca de la matanza de reses en el
epigrafe “Consumo de carnes”; a falta de
una mayor documentacion, el tal servicio
de Estadisticas se conforma con publicar
ol consumo ‘en las capitales de provineia,
y como un valimento y veracidad las ci-
fras, dice en una nota aparte: “Datos re-
mitidos por los administradores de los ma-
taderos municipales”.

Sin duda, por falta de organizacion, nues-
tras estadisticas oficiales sélo 'recogen el
dato relacionado con la matanza corres-
pondiente a las capitales de provincia, y
nada sabemos de los nuevemil y pico
pueblos que forman la nacién; el servieio
veterinario, organizado en mayor exten-
si6n, es el Gnico que podia recoger estos da-
tos hasta llegar a disponer de estadisticas
completas relacionadas con todo el territo-
rio: todavia se percibe una falta mayor en
las estadisticas -oficiales; no traen ningun
dato acerca de los decomisos, publican las
estadisticas de las enfermedades - infecto-
contagiosas del servicio de Higiene pecua-
ria, y mas valiera no se publicasen, a cau-
sa de las deficiencias y errores graves que
contienen, y de los cuales ya hemos escri-
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to algo; el servicio veterinario de los ma-
taderos debe aportar datos acerca de las
matanzas y de los decomisos.

* ¥ ¥

Son muchos los espafioles que no con-
ceden valor a las estadisticas. Fiamos més
cn frases oportunas, en aciertos del léxico.
que en los dalos numeéricos, vy no compren-
demos las ventajas de la estadistica por
nuestra falta de espiritu expansivo, la fra-
se, el donaire circula dentro del pais, “es
un acierto” de valor nacional, en cambic
la estadistica, el nuamero, es un valor in-
ternacional mundial; lo mismo (que nos-
olros pedimos ahora de un modelo Gnico en
toda Espafia para recopilar datos de los de-
comisos de matadero, piden los servicios
de estadistica para la confrontacién inter-
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nacional; las estadisticas de morbilidad y
mortandad tienen un modelg Y una nomen-
clatura internacional; no se necesita ser po-
liglota para leer y estudiap resumenes esla-
disticos; conociendo la clave, se leen todos
cualquiera. que sea el idioma de] pais cuye
conocimiento interese,

La ganaderia y sus productos constituyen
actualmente objeto de trafico comercial de
caracter mundial, y con este motivo el valor
como elemento informativo de lag estadis-
ticas es importantisimo, Todos los paises
de actividad progresista cuidan y aftienden
este servicio con interés y abencion.

Sin llegar tan lejos, aunque resulta una
conclusion légica, las estadisticas que los ve-
terinarios pueden hacer en los mataderos
tienen un valor cientifich finapreciable
una utilidad en multiples ocasiones para
atender a la defensa de la riqueza ganadera.
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INSPECCION VETERINARIA

Inspeccion sanitaria de los embutidos

La inspeccién sanitaria de los embutidos v de la
carne que sirve a su preparacién es una operacion
compleja y presenta muchas dificultades por la
gran variedad y numerosas calidades que existen
en el mercado.

Consideramos mucho méas ficil inspeccionar un
cuarto de carne vacuna que una salchicha coci-
da; pero ademas estamos convencidos que resulta
mas peligroso para la salud puablica una raja de
salchicha alterada que en un cuarto de vacuno
atacado de tuberculosis. Por otro parte, los ele-
mentos existentes para examinar la carne vacuna
son féciles y conocidos de todos los inspectores;
por el contrario, para examinar y analizar mi-
nuciosamente los embutidos y salazones hay que
recurrir a métodos complejos, a aplicar numero-
808 conocimientos cientificos.

Aun la inspeccién mis simple y mas sencilla de
los embutidos es siempre operacién compleja; al
émpezar la inspeccién hay necesidad de proce-
der al anilisis con método meticuloso, con disei-
plina cientifica.

Sentamos como criterio general que cuando se
trata de juzgar sobre la comestibilidad de un em-

- butido no precisa detei.erse en el anlisis de un

trozo suelto; es necesario proceder al examen de
toda la ristra, ampliando si es necesario la ins-
beecion a toda la produetiér, Nunca se debe dar
un juicio tasativo sobre la comestibilidad de una
partida de embutidos por el simple examen de
una muestra. Y tampoco debe llegarse a una con-
clusién definitiva sin haber aplicado todos los me-
dios cientificos oportunos; La impresién es siem-

pre desfavorable cuando el dictamen no es bien
claro y terminante. En caso de duda (Io que ocu-
rre con frecuencia) lo mejor es abstenerse,

En la inspeccién de los embutidos el mejor mé-
todo es la severidad cuando se trata de examinar
la carne en el aspecto sanitario, y en este caso
proceder a la destruecién méaxima; cuando se tra-
ta de reconocer qué clase de carne se ha metido en
en embutido y si corresponde a la que marca el
precinto, si ]Ja respuesta no es categorica, es con:
veniente juzgar con largueza. K] que trabaja con
falsedad una u otra vez descubre con seghri-
dad el fraude, y en este caso se aplica la sancién
correspondiente,

Los medios que se aplican mais comunmente
para la inspeecién de la carne embutida, las sa-
lazones y las grasas son:

1. Exploracién por medio de un palillo,

2. Hendir por medio de una maza.

3.° Cortar rajitas con un cuchillo.

Los métodos que se utilizan como colaborado-
res de la inspeccién de carne embutida y sala-
da son:

Calentamiento en seco.

Cocimiento,

Refrigeracién.

Lavado.

1. La exploracién con el palillo de madera o
hueso (taladro) se emplea para inspeccionar el
tocino, los productos crudos, los salchichones, chi-
charrén. Se empieza por levantar con un cuchi-
llo una capita de substancia en el sitio que se
quiere hacer la exploracién (mohos, suciedad) ;
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-0 mete el palillo en el embutido o sala-
cacan conclusiones del olor que presenta
¢l palillo, del color de la muest le la resistencit
a la penetracion, datos que contribuyen con los de-
a formar el dictamen.
© La exploracién con la maza se utiliza para
los productos cocidos 0 erudos; dificilmente se
aplica a los embutidos, siempre a las salazones
con hueso. Bl fin, precisamente, es rajar la arti-
lacién para ver las condiciones sanitarias.
3.9 La exploracion con el cuchillo es el método
més simple. Se corta una rajita del embutido, es-
pecialmente cuando se trata de embutido crudo ¥
de conservacion. En los embutidos frescos es siem-
pre preferible la ruptura violenta en dos trozos,
porque el modo como se presenta la carne contri-
buye muchas veces a poder recoger datos que,
anidos a los demds, permiten dar un dictamen
acerca de la comestibilidad o no del embutido.

a) Calentamiento en 8€co.— Consiste en coger
el embutido, cortarlo longitudinalmente y calentar-
lo sobre una parrilla. Se utiliza este método con
algunos embutidos cuando se quiere observar como
se comportan ante el calor las carnes embutidas ¥
como se funden las grasas.

Ia cocci6n es el método maés usado: consiste
simplemente en cocer los embutidos hasta la ebu-
llicién del agua; se observa en el vapor de agua el
olor, sabor, ¥ después las transformaciones de la
pasta. Este método se aplica a los embutidos cru-
dos o a las longanizas cuando aparecen un poco
amarillas y haya sospecha de su descomposicion.

b) La refrigleracién se aplica en los casos de
salchichén erudo o cocido, pero de conserva 0 se-
miconserva; con la rifrigeracién se lleva a la tem-
peratura de -+ 1°9 se realza la dureza, la forma,
el color del embutido. Sabemos que algunos sal-
chichones crudos, aunque hayan pasado tres me-
ses 0 mas de refrigeracion, aparecen siempre
blandos.

¢) El lavado es un método poco utilizado. Con-
siste en hacer pasar por tres recipientes (vasos,
eteétera), que contienen agua destilada y alechol
(proporeion tres a uno), un trocito de salchichon
que centenga algo de grasa. Si durante estos la-
vados la muestra toma un color rosa pélido o na-
: a, auiere deeir que el calchichén no e, buenc;
si, por el contrario, se conserva el color normal,
significa que el calchichon es de buena calidad.

Un método muy usado especialmente por los ne-
gociantes de embutidos para comprobar la cali-
dad de los embutidos, es la percusion. Para ello
se golpean los embutidos secos y crudos con un
macito o con los dedos. Si el sonido es sordo, iguu_l,
lleno, en toda la superficie del embutido, el juicio
es que el embutido es bueno y esta bien conserva-
do: si, por el contrario, da un tono claro, timpa-
nico, significa que las carnes estan mal empastadas
y mal.embutidas. Comfmmente se dice que el em-
butido “canta”.

Los métodos y los medios indicados deben adop-
tarse por la inspeccion de carnes segin los casos

mas

que se presenten en la préctica.

s cierto que muchas veces No vesponden las
pruebas a los vesultados esperados y causan des-
‘Jasién., Con esto queremos decir que siempre es
oportuno segu
riencia que tenga e
de su practica.

ir uno u otro medio segin la expe-
1 sanitario como consecuencid
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9e ha descartado de la préctica corriente la
prueba de la conservabilidad, es decir, la obser-
vacién por 24 horas de la carne con que ha sido
preparado el embutido. Se acepta esta prueba uni-
camente para los embutidos frescos, en los cuales
el inspector sospecha que se ha aprovechado car-
ne de animales muertos de enfermedad. Asi, para
conservar la carne fresca se utiliza el frigorifico;
para los embutidos se acepta la temperatura nor-
mal. Cuanto mas elevada es la temperatura—dice
Miiller—Jos microbios de la putrefaccion se re-
producen mas rapidamente; por el contrario, a
temperaturas bajas, estos gérmenes se desarro-
llan lentamente. Hemos tenido ocasién de aplicar
la prueba de la conservabilidad con una longa-
niza fabricada con carne poreina procedente de
cerdos muertos y después matados. Dejamos la
muestra de longaniza en una celda de observacion
a -- 30 grados durante 20 horas y + 85 grados
con calentamiento (con estufa eléctrica) por 12
horas, Hemos enconrtado en todas las muestras de
longaniza el olor caracteristico del sebo y un prin-
cipio de putrefaccion.

El examen macroseépico de la carne embutida
o salada no da resultados positivos. Es necesario
recurrir al examen microscpico y a veces al qui-
mico biolégico.

Bl examen microseépico tiene por objeto obser-
var a través de las nociones histologicas las ca-
racteristicas de la fibra muscular de las diferentes
carnes. Basandose en esta caracteristica, espe-
cialmente en la forma del sarcolema y del nicleo,
se juzga de la mezcla de carne que forma de em-
butido.

El examen quimico biolégico se practica Ginica-
mente en los casos que el dictamen debe profun-
dizar para conocer la calidad de la carne em-
pleada.

Antes de terminar creemos oportuno citar la
prueba bacteriolégica de la carne embutida o sa-
lada, prueba muy util y practica, para juzgar
acerca de la misma carne.

Sabemos, y esto nos dice la estadistica, que los
envenenamientos por embutidos o salazones son en
nimero mayor que por el consumo de carne fres-
ca. Esto significa:

Que la inspeceién macroscépica no es suficiente;

Que la carne se altera o es infestada durante las
operaciones del embutido;

Que la infeccién puede alcanzar al embutido du-
rante su conservacién o durante su fase comer-
cial.

Ya hemos dicho que la inspeccién sanitaria de
los embutidos es dificil y bastante compleja; por
eco los resultados hechos a ciencia y conciencia
pueden ser imperfectos, incompletos, y, para ser
cinceros, incluso equivocados.

Por eso se impone un examen final, integro,
que contribuya a comprobar el primer examen
tal proceder resulta légico, evidente o de gran uti-
lidad.

Seguramente no se debe proceder al examen
bacterioldgico de un producto que, a priori, est-
mos seguros que estd sano; finicamente es acon-
sejable en los siguientes casos:

En los embutidos frescos fabricados con carnes
que procedan de reses enfermas (embutidos de car-
ne de reses glosopédicas, de reses porcinas ataca-
das de mal rojo, ete.);
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en los embutidos de conservas, cuando el exa-
men externo da la impresién que ha sufrido alte-
raciones;

en todos los embutidos que fueron sometidos al
saneamiento.

Lo mismo podemos decir de las salazones:

¢Cémo se procede para recoger muestras para
remitirlas al laboratorio? La recogida de mues-
tras, operacién que exige atencién, debe hacer-
f€ wobre la masa del embutido; esto es, cortar del
embutido o 1stra dos o tres irozos que pressnien
sintomas de unormalidad en la conservacion,

Tales muestras serdn bien envueltas en te'a o
mejor en papel parafinado y después metidas en
una caja para remitirlas al laboratorio donde ha-
gan el anilisis.

Para que la prueba bacteriolégica, dada la ne-
cesidad de enviarla al laboratorio, sea todo lo efi-
caz, exige que el sanitario remita con urgencia las
muestras y por un conducto rapido. También el
laboratorio debe remitir el informe con rapidez.

Identificacién del producto—Antes de proceder
al andlisis es necesario identificar las caracteristi-
cas del producto; esto es, saber si el producto es
un salchichén erudo o cocido, una longaniza, etcé-
tera; si el embutido corresponde a la categoria
9 especialidad fijada por el comercio; por ejem-
plo, salchichén de Felino, salchichén -de Milén,
zampones de Modena, ete.

Reconocida la calidad y especialidad del pro-
ducto, comprobaremos si es erudo o cocido, si esta
crudo y ha de comerse crudo, o ha de comerse co-
cido o si estd ya cocido. En el primer caso se en-
cuentran todas las variedades de salchichén cru-
do, embutido crudo para comer crudo; en el se-
gundo, la longaniza embutido crudo para comer
cocido; en el tercer grupo se encuentran las galan-
tinas, el queso de cabeza, etc. Debemos a conti-
nuacion observar el estado de conservacion, si se
vende fresco, la salchicha semiconservada, la lon-
ganiza, mortadela de conserva de duracién, el sal-
chichén. Por dltimo debemos observar cémo esta
conservado, ahumado, refrigerado, ete.

Ezamen externo del embutido—TEsta es una
operacién necesaria porque todas lag modifica-
ciones tienen una influencia sobre el estado gene-
ral del producto y sobre su sanidad.,

El inspector debe de comprobar lo siguiente:

el numero de piezas;

longitud y tamario;

forma y ligadura;

peso;

color;

olor; :

resistencia a la presién;

sonido,

El embutido es un producto que se prepara cor
frecuencia segtin las exigencias de la moda; asi,
se venden ristras de 15-18 piezas o ristras de cin.
€o piezas. Sin incurrir en exageracion, la vista o
cadena debe estar compuesta de 8-10 piezas y no
més, cada una con un peso de 100-150 gramos;
s6lo en el tipo de cazador pueden hacerse ristras
de 15-18 piezas de un peso de 50 gramos,

El salchichén crudo tiene normalmente 30-4_0
centimetros, pero también se encuentran salchi-
chones crudos que miden un metro, Pero 1a fabri-
cacién de productos con tamafio exagerado es un
€ITor, porque se curan mal y pueden partirse.

209

Los salchichones crudos, cuando tienen las dimen-
siones normales, se unen tres o cuatro por ma-
110jos.

El embutido debe tener conformacién y volu-
men normal, nunea presentars dimensiones exa-
geradas, ni demasiado largas, nj gruesas; en el
primer caso la carne seca demasiado facilmente,
€n especial durante Ig conservacion, y el embuti-
do se hace duro; en el segundo caso la carne se
altera con facilidad, pierde el peso y facilmente
se descompone,

El atado del embutido €S una operacién que se
hace provisionalmente o definitivamente. De modo
provisional se aplica especialmente a los salchi-
chones crudos, log cuales deben de bermanecer al-
gunos dias de sequio. En los embutidos que se han
de comer pronto e] atado es definitivo, como en las
salchichas, ete,

El color del embutido es de un hermoso rojo car-
ne con graduaciones en pilido ¥ obscuro, pero no
acentuado.

Ahora bien; el color se modifica mucho segiin
la calidad y cantidad de la carne, del modo de con-
servarlo y de Ig maduracion, de log ingredientes
¥ colorantes empleados. La sal nitro a dosis g'ran-
des colorea intensamente - 1a carne; en este easo
S€ comprueba que la tripa ests arrugada y mu-
chas veces picada,

El embutido cocido tiene un color rojo més obs-
curo que cuando ests crudo, o se torna rojo obs-
€uro negruzeo cuando se afiade carne de équidos.

Cuando el embutido se presenta muy palido es
senal que se ha preparado con carne de cerdo jo-
ven, con carne de ternera o de potro. En tanto
que la carne obscura es propia de reses viejas.

El olor de los embutidos debe ser normal, es de-
cir, no se percibird olor distinto, fuerte, acre. Se
puede afirmar sin exageracion que el embutido sin
olor es el mejor.

Cuando se encuentran en algunos embutidds
olores fuertes, como el ajo, la pimienta, la nuez
moscada, se debe admitir que estas drogas fue-
ron aceptadas para enmascarar cualquier olor
fuerte desagradable. Es cierto que el olor de los
embutidos varia mucho seglin el medio donde se
han curado y se conservan, El embutido ahuma-
do tiene un olor especial, pero apenas sera per-
ceptible y nuneca acre, También adquiere olor a
humo el embutido eurado y conservado en lugares
himedos; este olor se pierde facilmente, Cuando
el embutido hiede, es signo de que la pasta estd al-
terada o de que la tripa ha sido mal preparada.

La resistencia a la presion y al corte debe ser
considerable en el embutido bueno. Es preferible
un producto resistente, que comercialmente se lla-
ma duro, que se deje cortar en rajitas, que un em-
butido sin forma ¥ cuyas carnes se encuentran
sueltas sin ninguna adherencia. La carne sana
¥ bien trabajada confiere siempre a un embuti-
do resistencia a la presiéon de la mano. Cuando
un salchichén cede a }a presién ligera es signo
que la mezela esti compuesta de carne joven e
inmatura o que la pasta ests mal hecha. En los
embutidos que contienen materias extrafias (ha-
rina, patata), el producto presenta una buena
conformacién, pero cede a la presién y deja una
impresiéon duradera.

El sonido del embutido varia segin la cura-
cion y la preparacién.
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Examen interno del embutido.—Constituye la
verdadera inspeccién de la carne. E1 embutido no
debe cortarse en dos partes, sino en varios troci-
tos. El inspector debe observar:

el olor,

el color,

el sabor,

la presencia de la carne.

El color externo en la mayoria de las ocasiones
corresponde al de la mezcla. Esto se comprueba
principalmente en los embutidos frescos. El color
de 12 mezcla madura y comestible debe ser rojo,
con ligera graduacién al claro’ Tal color estd siem-
pre en relacién con la calidad de la carne embu-
tida, de los ing/redientes empleados y del estado de
conservacion.

La diferenciacién del color de la carne se com-
prueba bien mediante la coccién; la ecarne de cerdo
se hace pélida y la de vacuno méas obscura. Con
la refrigeracién instantanea y fuerte muda el co-
lor palido la carne bovina y equina.

El olor de la mezcla debe ser grato, delicado,
fragante; olor bien determinado, pero existen en
torno varias graduaciones de otros aromas qgue
pueden contener la pasta. El de la vainilla es
siempre el mas grato y apetitoso.

Los malos olores de las carnes embutidas de-
penden de varias causas, PEro la principal, de la
calidad de la carne y de la envoltura.

Ts natural que los malos olores se perciban me
jor en los embutidos frescos que en los embutidos
curados.

Cuando la carne embutida huele a sebo, a po-
dredumbre, se debe buscar la causa en la mala
calidad y preparacién de la pasta; para denun-
ciar tales inconvenientes se puede recurrir a la
coceiébn del embutido; desde la cazuela se des-
prende un olor a carne podrida. Tales olores pue-
den evitarse o amortiguarse con la refrigeracion
de la carne.

Una aroma grato de la mezcla y que, por lo tan-
to, es bueno, pero que para otros representa un
olor desagradable, olor que se encuentra con fre-
cuencia, es el que desprende el ajo; se observa en
Ja preparacion de las longanizas ¥y salchichas
crudas.

Se encuentran con frecuencia embutidos con
_olores indefinidos, que el consumidor no sabe dis-
tinguir. Es un olor que el embutido adquiere en el
ambiente donde se ha colocado, donde se ha corta-
do, y absorbe el olor de otros alimentos, de la ne-
vera, de la mesa donde se corta, del cuchillo, etcé-
tera. A veces exhala un olor de ranciedad que se
percibe mejor durante el tiempo célido ¥y especial-
mente en los embutidos grasos.

E] sabor varia mucho segin la clase del embu-
tido, la especialidad, etc. Ciertamente el sabor deb-
ser una amalgama de sabores tenues y bien combi-
nados. Cuando en un embutido domina una espe-
cia se debe sospechar que se emplea a dosis gran-
des para corregir algn inconveniente o alguna fal-
ta de la carne.

El inconveniente mas grave
de la mezela es el exceso de sal;

y bastante comun
en este caso el

embutido de conserva adquiere un sabor amargo.

Para hacer una buena inspeccién conviene re-
conocer las carnes y grasa que fueron emplea-
das en el producto salado. La mezela responde-
ra seghn el nimero de la carne empleada.

;A CARNE

Para juzgar la pasta conviene observar si esta
formada de:

a) mezcla sola de carne poreina;

b) mezcla de carne porcina, bovina y grasa;

¢) mezcla de carne porcina, hovina, equina ¥
grasas;

d) mezcla de carne porcina y ternera;

e) mezcla de carne porcina y equina;

f) mezela de carne bovina y panceta de cerdo.

@) La mezcla sola de carne porcina y grasa
se presenta con igual picado. Varia segin la espe-
cialidad, la mano del fabricante; en cada embuti-
do el picado es distinto; pero, cualquiera que sea
el tamafio, siempre resulta uniforme; también el
color, aunque algo difuminado debido a la accion
de la sal no bien distribuida o de sal nitro, es igual
en todo el corte.

b) La mezcla de carne porcina, bovina y gra-
sa presenta una doble coloracién. Aunque esta Gl-
tima, la carne bovina, se aproxima mucho a la car-
ne porcina, se destaca siempre en los cortes. El
graneado es siempre diferente; generalmente la
carne bovina presenta un grano mAs grueso, ¥
siendo menos adhesiva que la suina, se desmenu-
za mAs facilmente. Este hecho se hace evidente
cuando el embutido es cocido y caliente; con la
punta de un tenedor es f4cil separar la carne por-
cina de la bovina. En el embutido erudo y madu-
ro la diferenciacién entre las dos clases citadas
es menos evidente, pero se puede distinguir, por-
que la bovina fiene un color mas intenso y a la
masticacién es mas dura que la carne de cerdo.

¢) La mezcla de carne porcina con bovina ¥
equina es facil.

El color es més intenso. En los salehichones
crudos es negruzco, en la mortadela es de color
café con leche, en la longaniza es color sepia, et-
cétera. ‘Con la maduracion los colores se acentaar
y con el cocimiento la longaniza se hace més obs-
cura.

Txpuesto al aire, el embutido se seca, y seco S€
diferencian facilmente las variedades de carne:
la de cerdo es normal, la bovina mAs obscura, ¥
negruzea la de caballo. Esta mezela se encuentra
en la longaniza y en los salchichones erudos.

d) La mezcla de carne de cerdo y ternera se
presenta con una coloracién clara,” blanquecina,
especialmente si contiene una gran cantidad de
carne de ternera. El color palido se conserva aun-
que el embutido se conserve y sé cueza. Tales mez-
clas se encuentran en la salchicha.

¢) La mezcla de carne porcina y carne equina
es muy obscura, porque sobresale el color de la
carne equina. Generalmente el grano es grueso,
el olor, caracteristico e indefinido.

f) La mezcla de la carne bovina con la panceta
de cerdo se presenta blanda, flicida, la grasa apa-
rece a troeitos. Son embutidos caseros, tienen tam-
bién un fuerte olor a ajos. Los embutidos cocidos
se tornan duros, nudosos, sabor nulo.

DR, VET. A, BESANA,

(Veterinaric higienista municipal, directer
del Matadero publico. Lodi (Italia)
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La correspondencia dirigirla siempre al
apartado de Correos 628, Madrid
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GANADERIA
Alimentacion del conejo en la Argentina

Entre nosotros, podemos decir, existen ac-
tualmente dos clases de criadores de cone-
__il_i!':: el pequefio criador, que produce para
su consumo ordinario, y el “amateur”, que
va en busca de recompensas de honor; en
cuanto al criador en ecantidad, hay uno solo
en el pais que destaca netamente, de mane-
ra que no entra en nuestra clasificacion an-
terior,

El conejo es de temperamento movedizo v
si los alimentos le son tirados al suelo los
pisotea y orina, echindolos a perder; de ahi
que, en numerosos casos, se enferman al co-
mer estos alimentos sucios. Con esto vemos
cuan ventajoso resulta distribuir los alimen-
tos en comedores v, en otro recipiente, un
bebedero con agua siempre limpia.,

La higiene, la variabilidad de las comidas,
asi como su buena calidad, distribuida re-
gularmente, excita sin cesar el apetito de los
conejos; por lo tanto, es conveniente tener
en cuenta estas indicaciones, ya que se ga-
nard tiempo y estardn “listos” rapidamente
para el consumo, por cuantfo ¢l conejo es uno
de los animales domésticos mas asimila-
dores.

En cuanto a la canfidad que deberan dis-
tribuirse, se calculard segun la edad, talla
explotacion y apetito de los animales. Nc
tendran necesidad de una misma cantidacd
un conejo (que pese cinco kilogramos v
ofro que llegue a un kilogramo; un animal
en reposo necesita menos que un repro-
ductor.

[.as hembras en gestacion y las recién pa-
ridas necesitan una alimentacién apropia-
da a su estado; lo mismo diremos de los que
se preparan para los concursos de las expo-
Siciones; en eslos casos requieren, ademas
de "ecuidados especiales, una alimentacion
igual. Es conveniente establecer un horaric
para las comidas; a la salida y a la puesta
del sol son log mejores momentos en que co-
men con mayor apefito, debiendo ser apro-
vechados para dar una raciéon de mafana y
otra de tarde; cuando se preparan para las
exposiciones se puede agregar otra racion
al mediodia.

Los forrajes verdes deben ser cuidadosa-

mente distribuidos, pues los que son muy
acuosos, como la lechuga, acelga, ete., de-
ben administrarse en pequefias cantidades
como refrescantes, mientras que las achi-
corias, remolachas y zanahorias pueden
darse en mayores cantidades.

Los forrajes mojados se evitarin, porque
los “limpia” o les produce el “vientre gran-
de”; los pastos recién cortados y mojados
por el rocio fermentan si estan expueslos
al sol o amontonados, alterando las cualida-
des del pasto y haciéndolo dafiino para l:
galud de los conejos; los pastos deben ex-
tenderse y secarse a la sombra; en caso de
estar mojados se mezelan con pasto seco.

Todo granjero o chacarero conocedor de
los pastos del campo tendra una buena ayu-
da y podra administrarlos a sus conejos;
entre éstos figuran: el hinojo, la viznaga, la
lengua de vaca, la achicoria salvaje, la bar-
ba de chivo, las gramillas; y de las culfiva-
das, la alfalfa, la cebada, la avena, el trigo.
el maiz, el centeno. De las raices la més ape-
tecible es la zanahoria, que constituye un
alimento rico en principios asimilables,

La remolacha tiene mucha agua y es dé-
bil en principios nutritivos; de alimentarse
exclusivamente con remolacha, seria necesa-
rio administrar mucha cantidad, ocasionan-
do como consecuencia una dilatacion de
vientre, acompafiada de trastornos gastricos.

Se evitara dar esta raiz a las conejas re-
cién paridas, a las que estuvieron prefiadas
y a los animales muy jovenes; en cambio
las' pueden aprovechar en los que tienen de
tres a cuafro meses.

También se emiplean las hojas de las plan-
tas que se cultivan en la huerta, exceptc
las pertenecientes a la familia de las sola-
niceas, como son papas (patatas) y toma-
tes; las demds son aceptadas,

Como forrajes secos se pueden propor-
cionar. la alfalfa, el trébol y el. pasto de
campo.

La alfalfa y el trébol seco son alimentos
nutritivos y aceptados por los conejos; se
cortaran al prineipio de la floracién, por
ser el momento en que las plantas poseen
mayor valor nufritivo.

T
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El pasto de campo, aparte de tener me-

nos valor que los anteriores, no les agrada
tanto. ]
El afrecho es bueno seco,. como ligera-

mente humedecido sirve para la adminis-
fracion de los medicamentos, pues es unc
de los mejores vehiculos, mezelandose fa-
cilmente y siendo ninguna
dificultad.

LLos granos de avena, maiz, cebada, iri-
2o, alpiste, maiz de Guinea y ofros desem-
pefian un papel importante en la alimenla-
cion del r'imf‘jﬂ.

absorbido sin

La avena es la de mayor ufilizacién; ocu-
pa el primer lugar entre los granos; posee
ademas de sus cualidades nutritivas, pro-
piedades excitantes, tiene influencia sobre
los reproductores y en la decrecién lactea.

Los animales se. preparan para las
exposiciones presentan mayor viveza y SU
pelo es mds brillante; la cantidad de ali-
mentos a administrar serd de 25 gramos po1
cada kilo de animal.

La avena alferada trastornos
graves, empezando por llagas en las patas v
terminando con la muerte del sujeto.

Es conveniente suspender la avena un mes
antes del sacrificio, porque tiene la propie-
dad de poner la carne dura; se completa
el engorde durante este mes con maiz, y
en esta forma estan listos para e] sacrificio;
también la cebada entra en todas las racio-
nes, especialmente en lag del engorde.

Las tortas de lino, de mani, ete., se utili-
zan en Europa; en nuestro pais no tiene
mayor aceptacion.

A los conejitos como’ primera comida, se
dara, una sopa de pan con leche; po-
cos dias degpués, y a medida que la lac-
tancia de las madres disminuye, se agre-
gard avena, pan picado, alfalfa o trébol de
buena calidad y un poco de afrecho moja-

E]Ilr‘
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do;
vida.

En aquellos criadores en donde los
tos son compensados, suele agregarse
racion de harina de pescado.

Hay algunas plantas venenosas que todc
criador debe conocer y distinguir perfecta-
mente, como el sdnalolodo, el paldn-paldr
v la cicula, pues ocasionan hasta la muerte
del sujeto que las come.

El perejil y el tomillo se recomiendan
como tonicos en caso de poco apetito; pero
es mejor evitar su administracion, por tener
el perejil un efecto contraproducente sobre
la secrecion lactea, no llegando, sin embar-
go, a producir la muerte, como lo creen ge-
neralmente numerosas personas.

Ademds de estos alimentog, algunos dis-
tribuyen dos o fres veces por semana, y a ra-
zon de cinco a diez gramos por conejo, una
preparacion de harina de pescados o de san-
gre, mezeldndola con el afrecho; la particu-
laridad de estas harinas es la de poseer cier-
ta canfidad de materias azoadas, asimila-
bles, v que tienen mucha influencia sobre
el crecimiento de los individuos jovenes.

Js bueno también rociar los alimentos dos
veces a la semana con sal disuelta en agua.

Calculando que se distribuyan dos comi-
das por dia, una por la maifana y otra por
la tarde, se puede formar una lista para toda
la semana, de la manera como deferminare-
mos a continuacion.

La cantidad de alimentos calculada es de
acuerdo con el férmino medio del peso de los
sujetos, es decir, por cada tres kilogramos.
Ademds son raciones de entrenamiento para
animales adultos, disminuyéndose en los co-
nejos chicos y aumentandose en las hem-
bras en gestacion; por otra parte, el cuidador
debe observar v conocer a Sus conejos para
darles la comida en la proporcion reque-
vida.

a las madres se les da leche her-

gas-
una

DURANTE EL VERANO

Maifiana: Grs.

Domings { Avena..i.in R R 75

L N P AU o s 30

LiUnesse. .- Pasto de campo...i.i..n 125
Marteg:. ... .. Hojas, zanahorias v achi-

COT IR s s vt e e s ity 300

Miéreoles..... Afrecho ..... et et B 75

Jueves....... Pastode campo s A 125

Viernes....... Borrajes diversos........ 300

S Lingovs e e L W - 15 3 (RSP e e e 75

Tarde: Grs.

L R LR o ] iy e O ek e e G 300
MTrébol:Iresco < v s e A 300
P ASTO: Qe iCANRIO T v s vy e s et et . 300
Alfalfa fresca. ..o viioi., e ey 500
"Frébol frescoi . iy G i e 300
Pasto de campo......... ST 300
10T o] o} e A R L e e e
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DURANTE EL INVIERNO

Maifiana: Gis.
Domingo..... AVEURIA T S e st e 75
Lunes........ Forrajogeco.. s ivsiiis =195
Martes....... Adrecho, s r 70
Miércoles. .... Forrzje seco...... X e 125
Jueves....... Forrajeseco.............. 125
Viernes...... ATROhD e T 75
Sabado...... HOITRIO SBC0. . Th ve voieiria 125

La cama de los conejos se prepara con
paja de avena, por ser mas blanda que la
de trigo; el estiércol obtenido con esta pa-
Ja es muy bueno, tiene la ventaja de elimi-
nar calor durante mucho tiempo y sirve come
fertilizante en las tierras de cultivo.

La alimentacién exclusivamente verde ha-
ce disminuir de intensidad a las manchas.
y los alimentos administrados muy calientes
0 acucsos ocasionaran enfermedades.

Para preparar la alfalfa u otro alimento
verde se mezclan con capas por alfalfa o
pasto seco; cuanto méas picado, es decir, méas
dividido, tanto mejor., En uno de los criade-
ros mas importantes del pais se obtienen ex-
celentes resultados con la siguiente mezela,
que se suministrard a razén de un pufiado
por animal

Alpiste:s o T e 30

Maiz quebrado... ... ... 30
Afrecho o afrechillo... ... 15
ANSRAT: o s i 15
Maiz de Guinea... ... ... 9

Total... 100

Composicién del alimento.—Es convenien-
te tener un concepto general sobre los diver-
sos elementos que componen los alimentos;
éstos encierran las siguientes substancias:

1.°~—Materias azoadas
2.— 1

grasas

3.0— & hidrocarbonadas
4.0— minerales

5.— £ Celulosa

Materias azoadas o albuminoideas.—Es-
tas materias se encuentran en una propor-
cién determinada y son las que reponen en
el organismo el desgaste producido en los
tejidos del individuo. Las plantas estan
constituidas por células; éstas, a su vez
encierran gran parte de materias albumi-
noideas, que se encuentran recubiertas pol
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Tarde: Grs.

Zamaheria. 5l o g W ek e 200
Remolachag s r S vre ok i naiar 250
HOPER) @ 8000« i s s s e 300
AT el 01 N SRR e e e L T 200
R OT LA OOt v a o o S o a0
B olaoha o ssn o s s e aber s 250
Papas cocidas con afrecho. 150

una riembrana exterior compuesta de celu-
losa, materia dificil de digerir.

Estas substancias albuminoideas deben
darse siempre al principio de la alimenta-
cion, puesto que de ello depende el creci-
miento y constitucion del organismo: esto
no implica que debe abusarse, sino sumi-
nistrar en la medida conveniente.

Materias grasas—Los granos y las plan-
tas poseen estas materias en cantidad va-
riable; el organismo las utiliza y conserva
como reserva alimenticia.

Materias hidrocarbonadas—Estas mate-
rias son hidrato de carbono por estar cons-
tituidas por fres elementos (carbono, hidrd-
geno y oxigeno, CH 0), diferenciandose de
las materias azoadas descritas anteriormen-
te en que tienen ademds nitrégeno (N).

Los hidratos de carbono son los que “se
queman” en el organismo y mantienen el
calor del cuerpo; dan energia, produciendo
trabajo.

Celulosa—Todas las plantas, cualquiera
que sean, fienen su esqueleto formado por
celulosa. Los jugos digestivos lo atacan muy
despacio; de ahi la conveniencia en sumi-
nistrar alimentos tiernos, por la facilidad en
la digestibilidad de los elementos que estan
encerrados en su interior.

Materias minerales—Tienen importancia
para la formacién 6sea y de los tejidos; los
elementos mas importantes son el sodio, po-
tasio, fosfatos, calcios, cloruros, ete. Ade-
mas de estos elementos estdn las vitaminas,
que se encuentran en las plantas, frufas, le-
che, etc., y cuya importancia es bien conoci-
da, especialmente en estos ultimos afios.

Dr. CArLos R. DESMARAS

e e e e e e e e e e

Redaccién y Administracién: Avenida de
Pi y Margall (Gran Via), n.c 18, piso 2.° 22
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IMPRESIONES DE UN VIAJERO

LOS MATADEROS INGLESES

En mi programa de viaje a traves de la fGran

Breiafia habia incluido el estudio de la organiza-
ci6n v explotacion de los matadercs, porque tam-
bién sabia por lecturas anteriores que este pais
presenta una originalidad merecedora de cono-

cerse, vy mucho mas para un espec alista.

12" Iniciative privade—Mis aficiones al pa-
sado me han permitido conocer un poco la evo
luciéon del matadero durante la edad moderna,
siguiendo su paso de establecimiento particular
o gremial a establecimiento municipal; este cam-
bio se ha logrado con luchas y, con frecuencia, recu-
rriendo a fuertes indemnizaciones para comprarl
los privilegios y fueros vinculados en los gremios
de tablajeros. Ciertamente, Espana e Inglaterra
son los dos tnicos paises europeos que han que-
dado al margen de estas luchas econémicas entre
municipio y gremios, y cada uno por una razom
diferente: en Espaifia, porque la organizacién mu-
nicipal desde un principio fué vigorosa ¥ pudo
sofocar la incipiente organizacion de los gremios,
que aun en sus mejores tiempos fué enteca y fic-
ticia, sobre todo en cuanto hace referencia a la
organizacién correspondiente al abasto de carnes,
tanto en su aspecto comercial como industrial ;
con suma facilidad, por tanto, el municipio espa-
fiol impuso desde el primer momento a los carni-
ceros el matadero pablico. En prueba de esta afir-
macién podemos decir que Madrid tenia matadero
ptblico, propiedad del Municipio, antes del 1500,
y, en cambio, T. Domingo del Palacio, en una de
sus obras—¢“Visita del Archivo Municipal”—cita
un centenar de gremios madrilefios en el siglo
XVIII y no figuran los correspondientes a los car-
niceros, abastecedores de carnes, ete. Traigo a
cuenta estos recuerdos como demostracion de que
el matadero municipal se impuso rapidamente des-
de tiempos muy antiguos en Espana; lo dicho de
Madrid puede repetirse de Sevilla, Medina del
Campo, Barcelona, ete. No conozco tan al detalle
la organizacién inglesa. Por lo que he leido ¥
comprobado de mi viaje, resultan invertidos com-
pletamente los términos del mismo problema se-
gin se estudie en Espana o en Inglaterra. Los
gremios ingleses eran y son instituciones podero-
cas con fuerza motriz en la propia comunidad; asi
se explica que hayan sabido defender sus privi-
legios seculares y hacer frente a la organizacion
municipal, haciendo perdurar su intenso amor a
las tradiciones, costumbres en el abasto de carnes,
hasta llegar a los tiempos actuales en que nos per-
miten comprobar cémo la mayoria de los matade-
ros son propiedad particular o gremial, Gnica ex-
cepeién europea que CONOZCO. Todavia podemas
conceder actualidad a las palabras del Dr. Puli-
do: “El pueblo inglés viene siendo desde hace

tiempo el mas heterodoxo ex parte a la restrictiva
legislacién sanitaria internacional que hoy rige ¥
goza de crédito”. (Dr. A. Pulido, El Gran Pueblo,
Madrid, 1895.) Buscando esa originalidad me he
lanzado por varios pueblos ingleses; en mis re-

cuerdos hacen mas mella las reformas modernas
que las costumbres antanonas.

Antes-de visitar la Gran Bretana, por lecturas
conocia la organizacién de sus mataderos. Habia
Jeido lo que dice el Dr. Moreau, este querido ami-
go que tan buenos ratos sabfa proporcionarme du-
rante mig repetidas estancias en Francia. En su
libro “L’Abattoir Moderne”, hablando de los ma-
taderos ingleses escribe: “Pero Inglaterra no tie-
ne todavia una ley sobre la construccién de ma-
taderos pablicos obligatorios. Cada municipalidad
puede construir un matadero y establecer las ta-
<as de explotacién; pero la obligacién de matar, 1a
supresién de los mataderos particulares no pue-
de decretarse. Asi resulta que de 1.083 villas de
Inglaterra, s6lo 84 tienen mataderos pablicos—de
los cuales 42 son concedidos—y 32 fienen merca-
do de ganados”. ;

Pasando a Escocia, la legislacién varia. 1 mis-
mo Moreau nos informa “que la obligacion de ma-
tar en el matadero publico existe desde el ano
1862: existe también otra ley sobre los matade-
ros puablicos del afio 1862. Existen mataderos en
Edimburgo (1851), en Glasgow- (1865), Falkirk
(1885), Leith (1863), Greenock, etc., en total 124
mataderos pblicos para 205 villas de Escocia”.

Poco ha variado desde 1916, que Moreau esecri-
bia estas paginas; siguen siendo Bscocia e Irlan-
da los unicos pafses britanicos que cuentan con
mejores mataderos en el Reino Unido; el fuero
gremial, la tradicién, tiene hondas raices en este
pueblo y dificilmente cambian las costumbres; se-
mejante poder sirve de defensa a2l matadero par-
ticular. =

En Inglaterra se conocen, ya tendremos ocasion
de hablar de ello, las ventajas de los mataderos
modernos. Un ilustre autor, Mr. Mac Queen Dou-
glas, con quien tuve la satisfaccién de departir
amigablemente una mafana de agobsto en su her-
mosa finca de New Partk, en West-Calder, un lin-
do rineén de Escocia, me explicaba la intensa la-
bor que viene realizando a favor del matadero pi-
blico y de la matanza humanitaria. Mr. Douglas
ha construido e instalado algunos mataderos en la
Gran Bretafia y ha contribuido con la publicacion
de una obra interesante y bien documentada: la
“Douglas's Enecyclopaedia”, a dar a conocer las
modernas normas higiénicas de los mataderos, el
material mas nuevo y perfecto utilizado en Euro-
pa v América. Yo recuerdo con gratitud las aten-
ciones de Mr. M. Douglas y de su sobrino mister
W. S Douglas, ilustrado ingeniero, en cuya com-
pania he podido visitar y estudiar la organiza-
cién de los mataderos modelos de la Gran Breta-
fia, principalmente escoceses; los compafieros ve-
torinarios, tanto en Edimburgo Mr. Seivell, y en
Sheffield Mr. J. S. Lloy, jefe de la oficina vete-
rinaria, han correspondido con hospitalidad a mis
propésitos; también quiero recordar con gratitud
al presidente de la Corporacién de carniceros de
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Edimburgo, Mr. Jhon Tait, todos ellos amables ¥
deferentes a mis requerimientos y preguntas.

Contrastan estos gratos recuerdos con un hecho
fuertemente desagradable ocurrido en Londres; la
capital inglesa resulta con un atraso y un aban-
dono en cuestiones de mataderos realmente inex-
plicable, efectivamente cierto. Para estudiar el
tema mataderos tiene la Gran Bretana datos va-
liosos, cuales son: copiar de Escocia y rechazar
lo de Londres; imitar aquello, despreciar esto. Lo
més sensible es que lo saben los londinenses y no
pueden poner remedio.

En Londres existen actualmente unos 500 ma-
taderos particulares que funcionan “sin ninguna
inspeccion veterinaria”; el matadero mas impor-
tante, propiedad de una sociedad particular, esti
situado en Islington, contiguo al “Metropolitan
Cattle Market”, es decir, al mercado de ganado
vacuno de Londres, el principal de Inglaterra.

Yo sabia que era dificil visitar este matadero;
se cuentan con los dedos de la mano los extranje-
ros que han podido visitarlo, y busqué el apoyo
y la presentacion de Mr. Hobday, director de la
Escuela de Veterinaria de Londres, que me ofrecio
galantemente gestionar una autorizacion. Ni esta
gestién ni mi peticiéon directa a Mr. Jas R. Hay-
hurst, superintendente veterinario director del
matadero), han podido vencer la prohibicion; en
el matadero de Islington no entran los extranje-
ros para que no digamos que es muy malo, este
es el seereto, y que la inspeccién ha de ser defi-
ciente por tener un solo veterinario; la sociedad
particular defiende sus fueros, pero la corpora-
cién municipal tampoco se preocupa demasiado de
imponer los suyos en defensa del piblico. [

El matadero estd contiguo al mercado de ganado
vacuno, propiedad del municipio, de entrada li-
bre; es un mercado publico que sélo unas vallas
de barrotes metalicos establecen divisiones y per-
miten atar las reses; no ofrece ninglana particu-
laridad de estudio; como el mercado es bisemanal,
el dia de mi visita no habia ganado, y el grandio-
so local estaba convertido en un inmenso barati-
llo de cosas viejas, muebles, ropas, cacharros, et-
cétera, la visién de estos puestos vino a recordar-
me como Londres y Madrid han caido en esta rara
coincidencia. Recordemos que “el rastro” madri-
lefio fué en siglos pasados mercado y matadero de
reses, al extremo que en Méjico y otras poblaciones
hispanoamericanas, rastro es sinénimo de mata-
dero, y todavia Burgos y varias localidades de
Castilla celebran un dia mercado libre, de car-
nes con el nombre de rastro. Por eso el Dicciona-
rio de la Academia, en la sexta acepcién de la
voz rastro dice: “Lugar destinado en las po-
blaciones para vender en ciertos dias de la sema-
na la carne al por mayor”. Y Madrid sigue lla-
mando rastro al lugar que antaiio servia pard
vender earne, pero hogaiio se venden trastos vie-
jos, ropas usadas y cachivaches de todas clases.
Londres asocia en la actualidad en un mismo
lugar las dos acepciones mercantiles del rastro
espafiol: mercado de carnes y mercado de tras-
tos viejos. Madrid supo hace tiempo deslindar
estos dos comercios en parajes separados, y poco
a poco la voz rastro pierde su significacién car-
nicera y gana su acepeién chamarilera. Los fe-
némenos sociales de adaptacién de costumbres
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se repiten en latitudes muy diferentes, libreg de
influencias mutuas.

Para dar cuenta de la importancia de este mer-
cado he creido conveniente tomar unas cifras de
una nota publicada por Mr. J.-R. Hayhurst; du-
rante los anos 1928 y 1929 han concurrido el si-
guiente numero de cabezas:

1828 1929
VHCUDD IAY 0T v sv vaswns vadnns 11.5616 D.412
(8 T (oo i e Sk B 92.731 B80.068
Ternerad o . o ey e e it 20 20
Caballas?, 2o, i e rmemte vy 20 5

Esperaba todo esto en Londres, recuérdese ahora
lo dicho con relacién a la inspecciéon de carnes en el
mercado de Smithfield, y ya sabia que un especia-
lista en cuestiones de inspeccion de carnes y ex-
plotacién de mataderos no tiene nada que hacer
en esta populosa ciudad, el primer mercado de
carnes del mundo. Ahora bien, si la Gran Breta-
fia fuese un pais centralista, al estilo espanol, y
Londres, como capital, impusiese su organizacion
municipal en las cuestiones de higiene de la car-
ne, aqui hubiera dado por finiquitos mis propo-
sitos y borrado el tema en el progirama de mi via-
je; también sabia, lo dije antes, que hacia el norte,
en Escocia, se encuentran mataderos merecedores
de estudio; los fracasos de Londres, por espera-
dos, nada influyeron en mi animo y, en cambio, me
alentaron a preparar una larga excursién que me
permitiese recoger noticias y ensefianzas valiosas
para aumentar mis conocimientos.

Durante este viaje a las poblaciones que atien-
den a organizar el abasto de carnes con practicas
modernas sin perder el tipismo localista, por tanto
doblemente interesante, he podido hacer una ob-
servacion: los aficionados a estas cuestiones entre
los concurrentes al Congreso de Veterinaria éra-
mos muy pocos, ni en mi camino, ni en mis bre-
ves cstancias he encontrado a ningln congre-
sista, ¥y cuando preguntaba, por satisfacer mi
curiosidad, en los mataderos que visitaba—los
mataderos mas modernos y mejor organizados del
pais—,me encontraba siempre con la negativa: no
habia recibido la visita de ninglin veterinario. Sélo
en Lechwort encontré noticias de un compaiero
holandés, quien antes que yo sintié curiosidad por
ver este establecimiento, del cual hablaré en la
ultima parte de esta crénica,

Mientras yo preparaba mi viaje y hacia estas
visitas, los laboratorios de estudios patoldgicos,
tanto de enfermedades infecciosas como parasita-
rias, las granjas y en especial las de explotacion
avicola, tenian mucho ptblico; en algunas ocasio-
nes se formaron verdaderas caravanas, y cierta-
mente, por lo poco que me ha sidd permitido ver—
poco por falta de tiempo—, bien merecia el viaje
la visita a estos centros cientificos e industriales.
Volviendo al olvido al matadero, he podido reco-
ger esta otra observacion: el Comité de organiza-
ciéon del Congreso supo preparar admirables ex-
cursiones cientificas y no se preocupé para nada
de los mataderos, ni aun siquiera, lo diré en turis-
ta, como sitios de curiosidad; esta comprobacion
me hizo meditar durante algln tiempo, y me pre-
guntaba: iSeré un equivocado? ;Seré posible que
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mi especialidad ofrezea tan escaso porvenir pro-
fesional? En cambio, volvia a interrogarme, ;los
estudios y problemas de las infecciones, de las
industrias de la granja seran campo ubérrimo para
el futuro veterinario? Asi Ginicamente cabe expli-
carse el comportamiento de los congresistas y del
Comité del Congreso, conclave de los mas presti-
giosos veterinarios del mundo entero.

Y, sin embargo, caminando solo, sentia mucha
fe en mis propositos, avanzaba creyendo fervoro-
samente que el matadero, la gran fabrica de car-
ne, con todas sus exigencias de higiene, indus-
trializacion, ete., guarda para el veterinario del
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porvenir interesantes y frecuentes motivos donde
voder desarrollar la actividad profesional. Con
esta sincera credulidad visité varios matadero:
modelos, los mejores de la Gran Bretana; visité
también factorias de bacon (tocino inglés), fabri-
cas de embutidos, etc.; no iba solo, me acompana-
ba la ciega confianza del creyente, la fe en el éxito.

Quede para el préoximo articulo el narrar cuan-
to he visto, ya que el viaje fué instructivo y el
tiempo bien aprovechado.

C. SANZ EGANA
(Continuard)
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INDUSTRIA CHACINERA

EL SALTON

Con razén dice P. Mégnin, en su obra
“Fauna de los cadaveres” (Madrid, s. d.):
“Poco después del desarrollo de la fermen-
tacion butirica de las materias grasas, se
realiza otra en las materias albuminoides;
es una verdadera fermentacién caseica, por-
que atrae a los mismos insectos que el que-
so ha llegado a esta fermentacién. Nos re-
ferimos a la mosca que producen los gusa-
nos del queso, la Piophila casei (L) y otra
anéloga a ésta: la Piophila petasionés, Duf”.

Las larvas de estas moscas, propias del
queso, se encuentran también en ofros ali-
mentos, los jamones principalmente, en el
tocino y hasta en los embutidos, porque son
las tnicas carnes que sufren la fermenta-
cién butirica y caseica; las larvas se lla-
man vulgarmente “saltones”; aunque los
naturalistas las llaman casei, es decir, pro-
pia del queso, esto no quiere decir que sea
parésito exclusivo de este alimento; en la
practica se encuentra con tanta més fre-
cuencia en el jamoén afiejo que en el queso.

El insecto es pequefio, negro, sin pelos,
los caracteres zoolégicos que le asigna
Macquart son: cuerpo brillante, cabeza pe-
quefia, trompa gruesa, palpos en forma de
maza, cara un poco inclinada hacia atras
epistoma sin formar eminencia con las lar-
gas cerdas; la frente es mas estrecha en el
macho; antenas asentadas y cortas, .con el
tercer artejo oval, estilo desunido; escudeto
triangular, abdomen oblongo, deprimido; el
6rgano copulador -del macho sobresale del
abdomen, es grueso y estd provisto de los
ganchos laterales; tarsos desunidos; nervia-
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tura mediastina de las alas doble, extendién-
dose hasta la extremidad; las transversales
estdn muy distantes entre si. Vive durante
el verano y otofio, deposita sus huevos en el
jamoén, conservas grasas y en €l queso, don-
de las larvas encuentran abundante alimen-
to para su desarrollo.

La hembra pone de 50 a 80 huevecillos a
los cuatro dias de hacer eclosion. Los hue-
vos son pequefios, transparentes, blanque-
cinos. La larva nace a la primera o segunda
semana; cuando ha adquirido el tamafio
normal mide de ocho a diez milimetros de
largo; de coloracién amarillenta, lisa y bri-
llante; tiene la forma ovaloconica, con su
extremidad exterior terminada en &ngulo
agudo. Terminado su crecimiento alcanza a
ocho milimetros de longitud. La metamor-
fosis completa del insecto se realiza en vein-
ticinco o treinta dias.

Son notables estas larvas por los saltos
que dan, de aqui el nombre de saltones, apli-
cado por el vulgo. Es tan extraordinaria su
facultad para saltar que se admite dan sal-
tos hasta de 23 centimetros de largo y hasta
20 centimetros de alto; dicen los naturalis-
fas que el movil de dar saltos es conseguir li-
brarse rdpidamente de la obscuridad.

El desarrollo de la larva se consigue me-
jor en un Jlugar obscuro, y después de diez
o catoree dias hace eclosién el insecto per-
fecto o mosea. El poder de reproduccién de
estos insectos es enorme; se calcula que un
par de moscas piofilas en un aflo pueden
producir hasta 100 millones de insectos. Mu-

-
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chas moscas de esta clase pasan el invierno
como larvas o como pupas.

Los saltones se encuentran, como hemos
dicho, en el jamon, en el tocino y también en
los embutidos, aunque esta ultima localiza-
cién es poco frecuente. Las pérdidas que
ocasionan estas larvas a los productos de la
chacineria son considerables; todos los na-
turalistas admiten la voracidad de las lar-
vas, tanto las fitofagas, que se alimentan de
vegetales, como las carnivoras; son fterre-
nos de eleccion los preparados cérnicos afie-
J0s, ya iniciada la fermentacion caseica de
la albimina muscular, por eso los jamones
crudos de conserva y el tocino salado son
muy propensos a recibir la visita de la mos-
ca piofila y son buscados para puesta de
sus huevos.

PYOPHILA CASEI
Insecto pertecto.
Antena.
Ala.
Larva.
Ninfa,

PRATR

Los perjuicios del saltén en las salazones
y €mbutidos es grande; en primer término
por lo que destruyen para su alimentacion,
después porque su presencia en estos ali-
mentos facilita mucho el desarrollo de gér-
menes capaces de producir alferaciones maés
importantes, como la putrefaccién.

En los Estados Unidos, que han hecho un
estudio completo de este insecto v de los da-
fios a la industria salchichera, admiten que
el salton es el insecto mds dafiino para las
carnes ahumadas y conservadas al aire li-
bre. Admiten, como cifra normal, que este in-
secto causa en la industria de la carne maés
de un millén de dblares de perjuicios al afio.
La carne més amenazada es la carne grasa
(carne de cerdo) y el tocino salado afiejo.

La mejor precaucién consiste en mante-
ner una escrupulosa limpieza de los alma-
cenes y depdsitos. Los locales frescos, me-
Jor todavia, enfriados, son mortales para el
desarrollo del insecto y seguros para alma-
cenar las carnes curadas y saladas. También
da buen resultado poner tela met4lica en las
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ventanas; es suficiente una malla de un mi-
limetro para impedir la entrada de las mos-
cas y preservar las carnes de sus peligros.
El ahumado durante los meses de invierno
¢s un buen medio de preservar los jamones;
también constitluye un buen medio para li-
brar los jamones de todos los insectos ala-
dos el enfundado. Una receta casera conoci-
da en toda Espafia para combatir el saltén
consiste en espolvorear con pimentén los si-
tlios donde la mosca encuentra terrenc ade-
cuado para hacer la puesta, y una vez qui-
tados los saltones, sé recubre con pimenton
el corte; el resultado es excelente. Semejan-
te método tiene el grave inconveniente que
solo puede admitirse para el jamén de con-
sumo casero, pero nunca en la industria
chacinera.

Son medios industriales para preservar
del saltén: evitar locales htimedos, impedir
el acceso de los insectos y, por ultimo, recu-
brir los géneros con fundas apropiadas.

El “salton” es sintoma de suciedad, de
abandono, ya que facilmente puede comba-
tirse y librar las carnes de sus peligros.

el oo e e o o e e o e e e

Informacion cientifica

Morcilla amarga, por E. alle.t.—Un salchiche-
ro presenté al autor una muestra de morcilla, de
una partida de 15 libras, que no se podia comer
porque amargaba mucho. En la preparacién de
la morcilla se habian empleado componentes fres-
cos, es decir, que la sangre, la grasa, los trozos
de cabeza de cerdo, carrillada, y corteza mo pre-
sentaban ninguna alteracién, como condimento te-
nian pimienta, mejorana, pimiento de Jamaica,
algo de clavo y un poco de ecebolla. El examen mi-
croscopico demostré que la morcilla tenfa buen
aspecto, olor grato, consistencia normal, Gnica-
mente un sabor muy amargo, que recordaba a la
bilis.

Probados separadamente los trozos que conte-
nia el bodrio; tocino, carne de la cabeza, no se
percibia ninguna variacién. Se sospeché que el
amargor tan intenso fuese debido a la mejorana,
¢ almorodux; con frecuencia esta especia se sofis-
tifica y se ensucia. Para “comprobar esta duda
se pidié a un droguero la cantidad precisa de me-
jorana para una morcilla. Hechas pruebas com-
parativas, resulté, que la mejorana empleada en
la morecilla tenia un sabor muy amargo, en rela-
cién con la segunda muestra. Todavia el sabor
amargo era mucho més destacado cuando se co-
cia la mejorana. Hecho el examen botanico de la
mejorana amarga, resulté, que contenia una gran
cantidad de ajenjo. (Artemisia absinthium), plan-
ta conocida por su riqueza en materias amargas.
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fambién resulta frecuente mezclar la mejorana
con hojas de salvia, ajedrea montesina, ajedrea
hortense, siendo por tanto estas hojas motivo
para dar sabor amargo. Hay que evitar que la
condimertacion de la morcilla lleve mezela de ho-
jas amargas, que hacen que Jas morcillas no pue-
dan ser comidas. (Zeit. fleisch-und Milehhygiene,
15 marzo 1931.)

¢Las carnes tetanicas deben ser decomisadas? por
J.Verger.

1. Historia.—Pautet, en su “Précig de 1’ Ins-
pection des viandes” (1901)—Manual de inspec-
cién de carnes—,escribe:

“Se impone el decomiso total de las carnes pro-
cedentes de animales atacados de tétanos.”

»Tn el momento que el inspector haya compro-
bado los sintomas de la enfermedad, no tiene que
esperar a la matanza del animal para ordenar el
decomiso, sin preocuparse del estado de las car-
nes.

Rennes sostiene un criterio distinto, ¥ escribe:

“Jde considera en general como impropia para
el consumo, en todos los casos, la carne proceden-
te de animales atacados de tétanos, ¥y el decomiso
total se recomienda por todas partes. Una medida
tan extendida me parece injustificada y merece
al menos ser discutida.

»Qeran decomisadas totalmente y sin reservas:
las earnes de animales que presenten un tétanos
generalizado o sintomas graves; los caballos con
tétanos complicado; las vacas con tétanos de ori-
gen puerperal; los terneros con tétanos de origen
umbilical; las carnes de animales con los muscu-
los alterados.

»Qi Jos muscuios no estan alterados, la libre
venta se puede aconsejar, porque este musculo no
es peligroso.”

Eakins (Meat und Dairy Hygiene, 1924, Higie:
ne de la carne y de la leche), indica que las cana-
les de los animales atacados de tétanos no deben
consumirse jamas. El decomiso total y el quema-
dero se imponen en todos los casos.

Panisset, en su ponencia sobre la generaliza-
cién de la inspeccifn de carnes (1906), prevee el
decomizo total y la destruceion consecutiva “de la
carne y de los organos de los animales sacrifica-
dos durante el transcurso de enfermedades infla-
matorias, esporadicas o contagiosas, aun no pre-
vistas en el Codigo ruval (tétanos, piohemia)”.

Moreau, estudiando en 1909 la reglamentacion
de las causas de decomiso de las carnes, incluye
el tétanos como un motivo justificativo del deco-
miso total

Ostertag (Fleischbeschau, 1923. Inspeccién de
earnes), considera que, sin admitir la carne de
los animales tetdnicos como peligrosa para la sa-
lud humana puede, sin embargo, ¥ segtn los ca-
sos, presentar caracteres de una carne insuficiente
o mala.

La legislacién alemana velativa a la inspeccién
de carnes en el Reich, dispone:

«Ia carne no puede entregarse al consumo
cuando existan alteraciones manifiestas de los
musculos.

»La carne debe ser considerada como deprecia-
da (Minderwertig) i la sangria ha sido incom-
pleta.

»Jn todos estos casos las partes alteradas serén

retiradas del consumo.”
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Estado “actual de la ™ cueslion. — Actualmente
la mayor parte de los tratados clasicos de la espei
ialidad y la mayoria de los veterinarios inspec-
tores de carnes consideran la carne de los anima-
]v’.»: atacados de tétanos como “totalmente” impro-
pia para el consumo, cualquiera que sea la fase
de la enfermedad: tétanos ligero o tétanos gra-
ve, tétanos localizado o tétanos generalizado.

[il1 decomiso total en Francia estad fundamen-
tado en tres principios diferentes:

a) La carne de los animales tetanicos puede
Ser nociva;

b) Esta carne es, ciertamente, un alimento re-
pugnante;

) [.a venta constituye una infracciéon al ar-
ticulo 1.7 de la Ley de la represién de fraudes, de
primero de aghosto de 1905.

(En Espafia la carne de animales tetdnicos es
decomisada totalmente (articulo 59, parrafo a).—
1. Carnes microbianas. Reglamento de mataderos,
5 diciembre 1918.) :

A.) La carne puede ser nociva. Esta opinién ha
motivado numerosas experiencias y controversias
variadas.

@) Para muchos autores, la carne de animales
tetanicos no es nociva.

Sormani afirma:

fLE Que el virus tetdnico introducido por via
géstrica, aun en gran cantidad y a los animales
mas sensibles a la infeccion del tétanos, no ejer-
ce ninguna influencia patégena;

,2._" , Que el virus no es destruido ni por el jugo
gtastrico ni por los jugos intestinales, pues las
heces de log animales que han ingerido el virus
tetanico son tetanigenas;

3.° Que la carne de los animales tetanicos pue-
de ser consumida impunemente.

Fermi y Celli demuestran que el jugo gastrico
destruye por intermedio del Acido clorhidrico la
toxina tetanica.

La ingestién o introduccién intrascetal de este
veneno al cobayo no desarrolla ningiin fenémeno
morbido.

Messner tritura cinco gramos de musculo ma-
setero, de una vaca muerta de tétanos, en 10 cen-
timetros cGbicos de agua e inocula el jugo asi
obtenido a tres ratones, a la dosis de 0,1 centime-
tros ctbicos, 0,8 eme., v 0,56 eme. Los dos tltimos
roedores mueren al ~exto dia, con manifestaciones
tipicas de tétanos.

Esta experiencia demuestra plenamente la pre-
sencia de la toxina teténica en los museculos de los
animales infectados, en particular en los grupos
musculares que presentan los sintomas mis netos
de la contractura.

A pesar, esta carne, ingerida en varias veces
por un lote de ratones y algunas personas, no ha
causado ninguna alteracién funesta. Se estima, sin
embargo, que la matanza y la preparacién e los
animales tetdnicos debe ofreces algunos peligros
para los vbreros.

CGerlach alimenté cerdos con grandes cantida-
des de carne de caballos teténicos. En ningtn
momento pudo comprobar sintomas morbosos en
los cerdos de experiencia.

Cesari y Julien no han podido encontrar tra-
zas de toxina libre, después de la matanza, en
los caballos atacados de tétanos. Los ratones ino-
culados con sangre y diversos érganos no han

P
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presentado jamas la menor seial de contractura.

b) Para otros autores, la earne de los anima-
les tetanicos puede ser peligrosa.

En 1859, Betoli, médico del Brasil, relata en
los Annales de Médecine italienne un ecaso de
contagio de tétanos por las carnes del animal al
hombre; se habia enterrado un toro muerto de
tétanos de castracién; dos negros lo desenterra-
ron para comerse los buenos trozos de ecarne.
Poco tiempo después fueron atacados de tétanos
y uno de ellos murid.

Pautet senala que hace algunos afios, en los
Estados Unidos, diez personas cayeron enfermas
después de ingerir carne tetanica.

Verneuil y Teyssandier, ereen prudente—a pe-
sar de la falta de hechos positivos precisos—ad-
mitir la posibilidad de la infeccién tetanica por
las vias digestivas.

Rabinowitsch cree que el jugo gastrico des-
truye, en condiciones normales, la virulencia de
la toxina tetanica.

Sin embargo, la introduccion per os de gran-
des cantidades de toxina provoca marasmo y ma-
nifestaciones cerebrales en los conejos y los co-
bayos sometidos a la prueba. La muerte sucede
con frecuencia a estas manifestaciones, aunque,
generalmente, falte la presencia de los sintomas
tetanicos.

Parece que la presencia del bacilo tetanico y
su toxina en el tramo intestinal es peligrosa.
¢Como explicar, sin embargo, si conecedemos cier-
ta veracidad a las 1ltimas opiniones de Rabi-
nowitsch, que admite la presencia del Bacillus
tetani en el intestino de la mayoria de los ani-
males domésticos, sin que les ocasione la menor
molestia? En confirmacién a esta opinién, he
aqui las cifras sugestivas reunidas por Kerrin
en 1929:

Animales observados Presencia del B. tetani, en

Caballos.:. ... 53 8
Bovidos... ... 21 4
Carneros... ... 23 6
e doss s 13 1:
FEIroNy mates e ng 17
GRTORY Y, fovs ove 4 i
Conejos... ... 22 3
Cabayos ... ... 6 2
v R . 6 52
Ratones... ... 19 1

¢) En resumen—a pesar de las observaciones
muy discutibles referidas por Betoli y Pautet, ¥
a pesar de la prudencia que impone la interpreta-
cion de las experiencias mencionadas—, se puede
considerar casi completamente nulo el peligro rl_ﬂ
una intoxicacion tetédnica por la carne de los ani-
males enfermos, aunque esa carne se consuma en
estado crudo.

B) La carne constituye un alimento repugnan-
te. Punto sobre el cual no hay necesidad de insis-
tir para admitir que la carne de un animal teta-
nico constituye un alimento que la mayor parte dé
las personas rehusaria comer si tuviesen un exac-
to conocimiento de la proecedencia.

C) La venta de una carne tetdnica constituye
un fraude a los preceptos de la ley de primero de
aglosto de 1905.—Se refiere el autor a la legisla-
cion francesa que no concuerda con la nuestra.

No es dudoso—dice—, en efecto, que la carne
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de los animales atacados de tetanos, si no son
decomisados por el inspector veterinario, sea ven-
dida al publico como si fuese una carne normal,
perfecta, irreprochable en calidad y al precio de
ésta. Nuestra organizacién sanitaria—la france-
Sa—no prevee, como en otros paises, la institu-
cion del Freibank (tabla baja), donde podian ven-
derse las carnes depreciadas.

Cuando el comprador es engafiado acerca de la
naturaleza y de las calidades substanciales de la
mercancia que compra, puede invocar la ley de
primero de agosto de 1905 (francesa) para repeler
legitimamente la oferta y pedir la reprension de
este engano,

III. Coneclusiones—Las precedentes considera-
ciones permiten cudl debe ser la conducta del ve-
terinario en presencia de una carne procedente de
un animal tetanico.

La nocividad posible—aunque no certera—de las
carnes tetanicas, su cardcter repugnante, su cali-
dad siempre inferior, el engafno que constituye
su venta en la tabla corriente, necesita y justifica
su decomiso total.

En materia de carnes procedentes de un ani-
mal tetanico, y en ausencia de toda reglamenta-
cién precisa, el decomiso total se impone en nues-
tro paisien todos los casos. (Revue générale de Mé-
decine vétérinarie, 15 marzo, pag. 145, 1931).
A propésito de la matanza ritual, por G. Barrier.

A proposito de una consulta del Gran Rabino
del Consistorio central de los israelitas de Fran-
cia, ha sido presentado a la Academia de Vete-
rinaria el tema de la matanza por el rito judio.

Ya sabéis que la “jugulacién”, es decir, la san-
gria por seccién transversal profunda de las fau-
ces; tiene irreductibles partidarios (los israeli-
tas), y obstinantes detractores (sus adversarios
confesionales y los protectores de animales). Di-
gamos inmediatamente que la gran masa de nues-
tra poblacibn no se preocupa y que los higie-
nistas franceses la aceptan sin la menor resis-
tencia. Donde los judios son numerosos —Alsa-
cia, Alemania, Rumania—, no se prohibe, se la
confina a departamentos reservados para esta
clase de matanzas. En Suiza, el Gobierno fede-
ral, la tiene absolutamente prohibida desde 1892.
Se le reprocha la pérdida de tiempo que oca-
siona su preparacién, la duracién relativa de la
muerte, las convulsiones reaccionales de las ex-
tremidades, de la cabeza, la persistencia del au-
tomatismo respiratorio. Puede admitirse que las
prohibiciones estin dictadas por razones de orden
confesional y que mada tienen que ver con la
sangria. Parece también que son inspiradas en
principios respetables, pero que proceden de in-
terpretaciones antropomérficas injustificadas, a
las cuales las autoridades bien informadas no de-
ben ceder.

Cualquiera que sea el método de derribar y su-
jetar la res, se procura mantener en-extensién
la cabeza, y una vez conseguido, el sacrificador,
armado de un largo cuchillo, tira un tajo, cor-
tando de un solo golpe hasta las vértebras cer-
vicales, es decir, corta la piel, los mfsculos tra-
quelianos, la traquea, ‘el eséfago, las jugulares,
las cardtidas, los mervios vagos, recurrentes y
simpéticos cervicales. Como consecuencia, un aflu-
Jjo enorme de sangre por la cortadura.

Durante la sangria, se presentan movimientos
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convulsivos en los miembros, en el cuello, sopli-
dos v quejidos respiratorios automaticos. La muer-
te sobreviene después de algunas contracciones
extensivas finales, acompanadas de la desapari-
cion de los soplos pulmonares y del 1‘eflc_§o.cm'-
neano. Segiin el rvesultado de mi eronometracién,
he comprobado, que una res muere sin reaccio-
nes convulsivas o respiratorias; el reflejo cornea-
no se encuentra abolido al eabo de cinco minutos
cincuenta segundos. En otra res, los ruidos res-
piratorios econ fuerte de la lengua
fuera de la cavidad bucal, se observan un mi-
nuto después de empezar la sangria y son acom-
panados de fuertes sacudidas convulsivas de las
extremidades; al tercer minuto, los efectos de ins-
piracion se reducen a una fuerte retraccion de
las comisuras labiales, sin separar las mandibu-
las; la lengua caida y fuera de la boea; al cuar-
to minuto se nota la aparicién de contracturas
extensivas finales; al quinto minuto, abolicién del
reflejo corneano y cesacion de todos los movi-
mientos, ha cesado la salida de la sangre, la di-
latacién pupilar presenta el ojo aAtono y vidrio-

proyeccion

so, la inercia cadavérica es completa.

Los resultados de la jugulacién son perfectos.
La efusion sanguinea es lanzada mas lejos que
en la sangria unilateral del sacrificio cristiano,
no sélo porque los cuatio grandes vasos cervica-
les son objeto de una seccion transversal com-
pleta, sino también porque los movimientos con-
secutivos al automatismo respiratorio, las con-
vulsiones clénicas y ténicas de los miseculos lo-
comotores, tienen como consecuencia aumentar la
hemorragia y anemiar més completamente las
visceras y la carne que cuando la sangria es de-
bida a la incisién de los vasos cervicales Unica-
mente, en un animal inmévil por aturdimiento
o por la terebracién craneo-cerebral.

Desgraciadamente, los fenémenos reaccionales
que acompafian a la jugulacién, -dan a los tes-
tigos de esta agonfa, cuando los animales no es-
tin bien sujetos, la impresién de que el paciente
debe sufrir, porque la mayoria ignoran que es-
tas sacudidas convulsivas son exclusivamente de
naturaleza refleja y mo percibidas por la cons-

ciencia.
Pues, cientificamente, se ha podido demostrar

que los fenémenos conscientes exigen para mani-
festarse, que el cerebro del animal no haya sido
previamente objeto de un traumatismo, que la
corteza cerebral reciba en abundancia a la pre-

sion y temperatura normales la sangre fuerte-

mente oxigenada. En cuanto aminora el aflujo
sanguineo en el encéfalo
necesaria de presién ¥
presividad de la fisonomia se hace atona,

y carece de la cantidad
de temperatura, la ex-
des-
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pués, apagada; hay pérdida de la consciencia; el
sujeto de experiencia, el mas inteligente, no res-
ponde a las excitaciones sensoriales o psiquicas;
el hombre, accidentalmente victima de una gran
hemorragia, cae en el mismo estado de incons-
ciencia y no recupera el sentido hasta conseguir
una transfusion suficiente e inmediata de sangre
oxigenada que llegue a los centros encefalicos en
las condiciones de una circulacién activa, sumi-
nistrandole precisamente los medios de restituir-
les las propiedades perdidas a consecuencia de la
anemia total causada por la hemorragia fatal.

Las necesidades respiratorias de los centros
nerviosos son mucho mayores para la sustancia
oris que para la sustancia blanca, asi lo testi-
monia la abundancia de vasos sanguineos de la
en relacién con la segunda,

Los centros medulares (astas grises superio-
res, inferiores ¥ laterales de la medula), parcial-
mente anemiados por la fulminante sangria ¥
funcionalmente aislados de la corteza encefalica
impotente de mandarlos y de controlarlos, reac-
cionan como pueden, determinando movimientos
cuya incoordinacion

primera,

respiratorios ¥y locomotores,
demuestra palmariamente que el cerebro no lo
siente, no los ordena ni los dirige.

Todos estos fenomenos son, POT
méas o menos acusados

tanto, de ori-

inconscientes,

gen reflejo,
los individuos, determinados

segln las especies ¥
por la anemia y la caida de la presion sanguinea.

Cuando personas extrafias contemplan este es-
interpretan estos fendémenos como ac-

pectéculo,
animal para librarse

tos defensivos que hace el
del tormento. Se comprende entonces que el es-
pecticulo les parezca barbaro, cruel, y que pi-
dan la generalizacién de procedimientos de ma-
tanza modernos (merlin inglés, francés, pistole-
tes, ete.), que atontan y hacen instantaneamen-
te inertes, visiblemente inconscientes, los anima-
les destinados a la matanza.

Tsta excusa no vale nada contra su error an-
tropomérfico y no puede pasar cientificamen-
te como fundamento para calificar el hecho de
lesa humanidad.

Se ha recogido la experiencia en los matade-
ros, que los animales no muestran escalofrios
ante la muerte de sus compaiieros; he comproba-
do en el matadero de cerdos de La Villette, en
los corrales donde se atontan por mazazo los cer-
dos, andan libremente y buscan alimento junto al
cadaver de la res que cayo muerta del golpe; no
he podido comprobar la menor muestra de terror
o espanto.

La jugulacion es aplicada cominmente a los

carneros, a veces a los terneros, muchas veces

oy
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sin preceder al previo atontamiento. El dolor
—sufrimiento psiquico bien entendido— que su-
pone infringen a estos animales es puramente
hipotético: es el mismo que se le ocasiona du-
rante una sangria, porque el paciente se hace
pronto inconsciente. El método de la jugulacién
permite una excelente conservacién de la carne,
mucho mejor que cuando la sangria es unilateral,
inmediatamente hecha después del atontamiento,
y no impide para nada la inspeccién sanitaria;
estimo que resulta excesivo impedir en los mata-
deros publicos estas practicas de la matanza del
ritual judio. Por eso se acepta en IFrancia: don-
de los higienistas no ceden a la presién de la ig-
norancia, a la sensibleria mérbida o al secta-
rismao,

Esta tolerancia no va contra el empleo de los
métodos de atontamiento instantaneo de la sen-
sibilidad y de los reflejos, que a todos parecen
méas expeditivos y menos impresionantes. {Qui-
z4s algtn dia el mismo judaismo los aceptara!

Discusion.—El Sr. Martel: Mi opinién perso-
nal, después de haber visto los medios de matan-
za en el mundo entero, es favorable a evitar todo
atontamiento. previo, cualquiera que sea la especie
animal a matar. En la matanza, después del
atontamiento, la sangria jamis es completa; sélo
es completa cuando el corazén pueda contraerse
de una forma perfecta y expulsar de los vasos
la sangre que contiene; el método de matanza,
llamado israelita, es ciertamente superior a todos
los demds, aun los que se llaman modernos y
que no se consideran como tales,

El Sr. Crétien: Yo creo que la matanza por el
procedimiento judio es el tnico que asegura la
mejor sangria y la conservacién de la carne.

El Sr. Césari: Un argumento que habla en fa-
vor del método judio es la dificultad de sembrar
los musculos por las bacterias intestinales. Yo
creo que el paso de los microbios intestinales a
los misculos es mas facil cuando al degiiello ha
precedido el atontamiento. Sabemos que los mi-
crobios que intervienen en la putrefaccién de las
arnes, tanto los que aparecen al principio como
los que aparecen después, son siempre bacterias
intestinales. Seguramente los microbios atravie-
san las paredes intestinales en el momento de la
agonia y son mas abundantes en la carne cuando
la evacuacién de la sangre, en el momento del de-
giiello, es poco ripida y menos completa.

Como resumen, la Academia de Veterinaria de
Francia no vota la prohibicién de la Jjugulacién,
ya que nada justifica sus temores.— (Bull. de
U'Académie Vétérinaire de France, abril, 1931, pa-
gina 174.)
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Noticias bibliograficas

Das Fleischbeschaugesetz in Polen, mit erlauter-
ungen von Dr. Mem-Vet, S. Gracz. (Las leyes de
inspeccion de carnes en Polonia, con explicaciones
del Dr. Mem-Vet, S. Gracz.) Warszawa, 1931.

Nuestro buen amigo el Dr. Vet, Profesor Mar-
kowski, director veterinario del Departamento
ministerial de Agricultura, nos ha remitido un
ejemplar de la legislacién que rige en Polonia acer-
ca de la inspececién de carnes, con unos comenta-
rios del Dr, Vet. S. Gracz.

Toda la legislacién es reciente, parte de un De-
creto de 22 de marzo de 1928, asi hasta disposi-
ciones del ano 1930; el espiritu y criterio que in-
forma esta legislacion corresponde a orientacio-
nes germanas, imperantes en todas las naciones
centro-europeas.

El acierto del Dr. Vet. S. Gracz ha sido publi-
car para los extranjeros en alemén estas disposi-
ciones, pues en polaco el niimero de lectores que-
da muy reducido. Nosotros prometemos traducir,
dado su valor praectico, alguna de las instruccio-
nes que acompafnan a la legislacion.

También hemos recibido un ejemplar de la Or-
denanza del Presidente del Estado, fecha 22 de
agosto de 1927, relativo a la lucha contra las epi-
zootias; edicién traducida al alemén.

Estos dos documentos dan idea de la intensa la-
bor que los veterinarios polacos estan realizando
en defensa de la riqueza ganadera y de la higie-
ne de la carne. C. S. E.

*kk

Alimentation et Aliments du Bétail an Maroe, por
el Dr.-vet. H. Velu—Casablanca 1930.

La actividad del ilustre veterinario colonista, el
capitin H. Velu, se desarrolla en varios sectores
su labor prinecipal al frente del laboratorio de in-
vestigaciones del servicio de Ganaderia de Pro-
tectorado francés a Marruecos, ha sido en el te-
rreno de la patologia; recientemente el autor, ha
querido fijar su atencién cientifica en las cuestio-
nes de alimentacién del ganado.

Actualmente la etiologia de las enfermedades
sufre una renovacién radical: El microbio pier-
de importancia, los organismos enferman porque
seé nutren mal, los microbios prosperan en anima-
les mal alimentados, victimas de carencias o de
ficiencias alimenticias.

El tema alimentacién constituye un capitulo im-
portante en la explotacién ganadera, por eso
H. Velu ha eserito esta monografia de higiene
veterinaria alimenticia para los colonizadores y
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encargados de explotaciones ganaderas en Ma-
Iruecos.

Después de haber recorrido casi toda Kuropa,
considero de més interés para los espanoles los
estudios en la zona norte de Marruecos, que los
estudios y observaciones de los paises centro-eu-
ropeos; Espafia fuera de las vertientes pirinaicas,
apenas puede aplicar las normas europeas en la
explotacién ganadera, nuestra agro y nuestra flo-
ra es de predominio africano y el suelo impone
sus caracteristicas; directamente para nuestros
colonizadores de la zona marroqui, la obra de Velu
es muy interesante, para los peninsulares también
tiene mucho aprovechamiento, v m#s por el {ono
elemental que el autor ha querido dar a su tra-
bajo.

C. 8. E.

e el o o e o e o e e o e o e o
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El Dr. Juan E. Richelet.
tancia en Bspafia, hemos recibido la visita de
nuestro buen amigo y colaborador Dr. vet. Riche-
let. El gobierno Argentino ha querido premiar la
excelente labor de nuestro companero, elevando su
categoria administrativa o de agregado comercial

Durante su breve es-
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a Consejero de Embajada; también ha sido nom-
=

brado Comisario de la Argentina-en la Exposi-
cién Colonial, que actualmente se celebra en Pa-
r{s. Nosotros felicitamos cordialmente al Br ves
terinario Richelet por tan merecidas distinciones
y deseamos coseche muchos éxitos en los nuevos
cargos.

El primer diputado veterinario.—In las elecciones
para diputados de las Cortes Constituyentes, ha
obtenido un acta por la circunscripeién de Lebn,
nuestro buen amigo Sr. Gorddn Ordés.

Por vez primera tiene la veterinaria espafiola,
tiene un representante en el Congreso de los Dipu-
tados; el mandato especial de estas Cortes limi-
taran indudablemente la actuacion profesional de
nuestro buen amigo.

Felicitamos cordialmente al Sr. Gordén y Ordas,
v confiamos mucho en sus dotes parlamentarias.

Colegio de veterinarios de Salamanca.—En la junia
general celebrada por este colegio, se ha nombrado
la sicuiente junta directiva: .

Presidente, D. Elias Salgado de la Torre; Vice-
presidente, D. Manuel Hernindez Nuiiez; Tesore-
ro Contador, D. Martin Rodriguez Davila; Secre-
tario, D. Francisco de los Mozos; Vocales, D. Mar-
ciano Bernal Bernal; D, Eugcnio Fernindez Domin-
guez y D. Emigdio Prieto Andreés.

Muy acradecido a su. ofrecimiento y les desea-
mos brillantes éxitos a su gestion profesional.
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DE CARNES

ULTIMAS COTIZACIONES

BOLETIN DE COTIZACIONES DE 30 DE JUNIO DE 1931

GANADO VACUNO MAYOR

El mercado de ganado vacuno mayor sigue abas-
tecido con exceso, habiéndose efectuado las tiitimas
contrataciones a los precios siguientes: vacas extre-
meiias, a 3,04 ptas. kilo canal; vacas moruchas, a 3, 13
ptas., y vacas andaluzas y toros, de 2,91 a 3,00 ptas.
kilo canal.

GANADO LANAR

Como consecuencia de la gran cantidad de corderos
que sin contratar !legaron a este mercado, después de
formalizada !a operacion de que dimos cuenta en nues-
tro numero anterior, se experiment6 la natural de-
presion de las cotizaciones, habiéndose hecho compras
hasta 2,80 ptas. kilo canal para el ganado con lana.

Desaparecida dicha situacién ha recobrado el mer-

cado su normalidad y las ultimas operaciones se han
hecho de 3,10 a 3,12 pts. ki‘o canal para el ganado'con
lana y 20 céntimos menos para los pelados.
Dentro de unos dias se hardn nuevas compras para
fas matanzas de la primera quincena de Julio, siendo
casi seguro que e! precio de contratacion sea superior
al de la tltima adquisicion.

MERCADO DE BARCELONA

Nota de precios de las carnes de las reses que se
sacrifican en los mataderos ptiblicos de esta civdad.

Vacuno mayor, a 3,20 pesetas kilo; ternera, a ,90;
lanar 3,75; cabrio, 2,50; cabrito, 6,50; cordero, a 4,15;
cerdos (pais), 2,30 a 2,80; cerdos (extremeiios), 2,15 a
2,10,

oy




