..‘;

£a SLarne

REVISTA TECNICA QUINCENAL

Redaccidon y Administracion:

Avenida Jde Pi y Margall, 18, 2.° 28

Toda la correspondencia:

Apartado de Correos 628.—Madrid

ANO 1V

MADRID, 15 DE SEPTIEMBRE DE 1931

_ NUM. 17

CRONLECA S QUA B F N AL

Nuevas orientaciones de la
Patologia hacen depenaer el
proceso de las muchas enfer-
medades de la deficiente alimentacién; el hambre
era para el ilustre Turrd el origen del conocimien-
to; el hambre es para el moderno patdlogo origen
de enfermedad; las infecciones, las infestaciones de
causa conocida y estudiada asientan casi siempre
sobre un organismo mal alimentado o deficiente-
mente nutrido; los microbios, los parasitos, vi-
ven y prosperan cuando las carencias alimenticias
han conseguido preparar el terreno; no esta leja-
no el dia que el organismo se defienda de sus en-
migos patogenos con alimentos y sin drogas; la
Higiene vencera a la Terapéutica; conservar la
salud es mas ficil que reparar la salud.

Al nuevo grupo de enfermedades, mejor dicho,
de predisponentes o antecedentes a la causa pa-
togena, a las enfermedades de carencia, se le con-
cede por norteamericanos y australianos—dos pai-
ses de ganaderia intensiva y selecta—una impor-
tancia considerable, y han organizado sendos la-
boratorios para el estudio de los problemas de la
nutricién, tanto para el buen desarrollo de los
animales cuanto para evitar infecciones patd-
genas.

Alimenta-

¢iéon racional

La patologia de la mutricién constituye un ca-
pitulo novisimo; aplicada a los animales domésti-
cos, constituye una gran dificultad, ya que no
siempre los fendmenos consecutivos a las caren-
cias minerales acusan graves y manifiestos trastor-
nos; existen con frecuencia estados subpatolégicos
que corresponden a una fase de precarencia, pero
sin atacar ni destruir las energias vitales, dejando
al organismo reaccionar con aparente normalidad;
el animal esta enfermo sin manifestarlo; el animal
se nutre deficientemente y arrastra un mal des-
arrollo, produce escaso rendimiento, se convierte
en terreno propicio a la infeccion; el clinico ve la

consecuencia final, la causa grande que destruy6
el organismo animal; sin embargo, escaparon a su
investigacion los trastornos intimos ocurridos en
las tramas microscopicas de las células.

Las carencias alimenticias son causas determi-
nantes de multiples alteraciones graves, de que se
aprovechan los microbios, los parasitos, para su
evolucion.

Recientemente ha defendido el Sr. Velu, en la
Academia de Veterinaria de Paris, la importancia
de las carencids alimenticias en el fomento gana-
dero y sus observaciones son muy pertinentes a
nuestro pais.

Sabemos—dice el ilustre veterinario francés—
que la racién puede ser anormal por la cantidad,
por la calidad de los alimentos, por sus porcio-
nes reciprocas, cuando la isodinamia no es abso-
lutamente exacta y cuando los alimentos no son
atacables por los jugos digestivos.

Por otra parte, los recientes descubrimientos de

la bioquimica nos ensefian que a la teoria de la
isodinamia y del minimum de azoe hay que ana-
dir nociones extremadamente importantes, cOmo
son:
a) La cualidad del minimo de dzoe; es decir,
toda la cuestibn de los amidoacidos, cuyo papel
fisiolégico es muy variable, desde los que parecen
indiferentes hasta la lisina, triptéfano, argirina,
histidina, etc., que son indispensables al organis-
mo animal,

b) La necesidad de dosis minimas de glaci-
dos y de lipidos, estos ultimos necesarios para la
utilizacién de los protidos.

¢) Las necesidades numerosas complejas y va-
riadas del organismo en principios minerales pues-
tos en evidencia:
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1. Por los métodos biologicos (cinc, magne-
sio, potasico).

2.° Por el método de los balances.

3. Por el estudio de su papel en el organis-
mo en el aspecto estatico (constitucién de los te-
jidos) como reguladores de la tensién osmética,
de la acidose, de los fenémenos de oxidacion, de
los fenomenos diastdsicos, de la nutricién celular,
de la excitabilidad neuromuscular.

d) La determinacion y la importancia de lo
no dosado en los alimentos, las vitaminas, subs-
tancias todavia mal conocidas en su naturaleza in-
tima, bien conocidas, por el contrario, en sus efec-
tos, en su papel de catalizadores destinados, por
asi decir, a regularizar en el organismo multi-
ples fenémenos, como las funciones de digestion,
de nutricion, de reproduccion, etc.

e) Por ultimo, la nocién del equilibrio alimen-
ticio, que establece la relacién de cuantia entre
los diversos elementos de la racion (relaciones en-
tre los alimentos de lastre y los alimentos concen-
trados, entre los lipidos y los prétidos, entre el
factor B y los gltcidos, entre las substancias anfi-
ceptogenas, relacion acidos-bases, relaciones, en
fin, entre las sales minerales, especialmente entre
el fosforo y el calcio, el potasio y el sodio).

Estos descubrimientos nos permiten precisar la
nocién de enfermedad de carencia, tal como con-
viene admitirla en medicina veterinaria v tal cual
la admite Lecoq, diciendo: “Que a las carencias
cualitativas que resultan de la ausencia de wuna
o de varias substancias alimenticias (estando cu-
biertas las necesidades calorimétricas), conviene
afiadir las carencias cuantitativas, parciales o.ab-
solutas (inanicion) vy las carencias fisicas basadas
en el volumen de la racién. Mas de una prueba
hemos recogido acerca de la existencia de estas
ultimas, que condicionan en particular los calam-
bres o debilidades de las patas en las aves, y los
desordenes del crecimiento en los nifios, jovenes.

Practicamente, las diferentes carencias (fisicas,
biologicas y quimicas) se sobreponen en los ali-
mentos habituales, las méas de las veces torpemen-
te asociadas, lo que explica las manifestaciones de
carencia multiples tan frecuentes en la practica.

Anadiremos que al lado de estas verdaderas ca-
rencias, ocasionadas directamente por una falta de
régimen, se pueden encontrar igualmente caren-
cias debidas a una deficiencia de las funciones di-
gestivas 0,a un defecto de asimilacién.” (Lecoq).
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Tales desordenes nutritivos se presentan con
frecuencia en nuestros ganados, y en algunas oca-
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siones con tanta intensidad que adquieren carac-
teres de epizootia.

Saben muy bien nuestros ganaderos que la es-
casez de pastos es causa de miseria y ruina de los
rebafios; tenemos que anadir también las conse-
cuencias de injerir pastos deficientes; cierto que
el instinto gufa a los animales explotados en piara
al pastoreo libre; en la eleccion de los alimentos,
los animales comen elementos en cantidad y sa-
ben seleccionar su calidad para atender a las exi-
gencias de su organismo; pero ocurre con dema-
siada frecuencia que la sequia, el calor, etc., des-
truyen los pastos; los rebanos, recluidos en para-
jes limitados, han de pastar uno y otro dia en el
mismo terreno; en los primeros momentos eligen
las plantas mas nutritivas, los pastos méis alimenti-
cios, v en los dias sucesivos, el hambre le obliga
a injerir plantas de escaso o de ninglin valor nu-
tritivo. Un rebano sometido a este régimen de es-
casez y mala calidad, presenta fendémenos de ca-
rencias multiples, que son agravados por la mo-
notonia y persistencia de un régimen defectuoso
impuesto por circunstancias anormales.

En un pais de tradicién ganadera como Espaiia
—tradicion literaria, naturalmente—, de ganade-
ria extensiva y pastoreo libre, nos encontramos a
estas alturas, que todavia ignoramos la composi-
cion de nuestra flora selvicola, donde encuentran
pasto millares de reses, y aunque pudiéramos con
una consulta minuciosa y penosa de las publica-
ciones botanicas llegar a trazar la lista de las es-
pecies aprovechadas como forraje, siempre queda-
ra la incognita del factor meteoroldgico, cuya in-
fluencia es decisiva en la vegetacion y composi-
cion de estos alimentos espontineos.

Tampoco tenemos analisis exactos acerca de la
composicién quimica de los alimentos esponta-
neos; pero no admite duda que durante la época
de fuerte sequia, de los grandes calores, los pastos
resecos que toman nuestros rebaflos tienen una
composicion quimica muy alejada de la correspon-
diente a una raciéon normal. Por el simple examen
fisico, con la mirada, sin otro dializador, se puede
afirmar que estos alimentos son ricos en cerulosa,
pobres en protidos, en glacido y lipidos, pobres
en sales minerales y desprovistos de vitaminas; los
rebafios precisados a comer estos vegetales viven
malamente, y si fuesen sometidos a un examen
clinico minucioso presentarian diversas manifesta-
ciones propias de trastornos nutritivos por ca-
rencias.

Es cierto que los veterinarios espafioles no han
senalado en nuestros rebafios las enfermedades
tipicas de las avitaminosis y carencias del hom-
bre, como el escorbuto, la pelagra, etc.,; es posi-
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ble que un examen mas atento diera casos de
«sta u otras enfermedades de este tipo; pero des-
contado estas manifestaciones, sabemos que exis-
ten carencias discretas que no presentan sintomas
ni trastornos patognomonicos, pero son la base de
otras enfermedades: disminucién de la resisten-
cia a la infeccidn o infestacion, trastornos diges-
tivos, desordenes de la evolucion dentaria, caque-
xia, y esta Ultima enfermedad es frecuentisima en
nuestros ganados. Las carencias no aparecen como
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enfermedades; con todo cortejo de sintomas alar-
mantes son destructores de la vitalidad que per-
miten la implantacién de diversos procesos pato-
logicos, Unicos que recoge el clinico.

#® k k

Se ha convertido en aforismo cientifico la frase
del profesor Brailsford Robertson, cuando aconse-
ja: “Defended la salud por la alimentacién.”

INSPECCION VETERINARIA

CIo TICERCOSES DELE G IR0

La cisticercosis del cerdo es una enfermedad
perfectamente conocida por los inspectores de car-
nes, por constituir una causa frecuente de deco-
miso en todos los mataderos y fabricas de embu-
tidos. Incluida entre las zoonosis transmisibles al
hombre, merece atencién preferente en la higiene
de la carne.

Mediante la inspecci6n veterinaria se consigue
prevenir al hombre de los trastornos y molestias
de la teniasis consecutiva a la injestién de carne
cisticercosa; sin embargo, no evita los graves da-
Nos economicos que ocasiona esta infestacién a la
ganaderia, por ser causa, casi siempre, de decomi-
so total las carnes en que se comprueba la existen-
cia del cisticercus en las masas musculares del
cerdo. ;

No es extrafio que después de garantizar la sa-
lud publica los investigadores pretendan buscar
posible aprovechamiento de las carnes cisticercosi-
cas mediante un saneamiento eficaz; la inspeccion
de carnes pretende librar al hombre del peligro de
la teniasis, aprovechando al mismo tiempo la ma-
yor cantidad posible de carne porcina.

Conviene exponer las modernas experiencias y
los resultados conseguidos en esta orientacion sa-
nitaria economica.

Localizacion.—E]l cistecercus celuloso, quiste de
la tenia solitaria, es parasito frecuente del cerdo
(esto no quiere decir que sea exclusivo de esta es-
pecie) ; el cisticercus tiene predileccién normal por
los musculos del cerdo; también se encuentra en el
jabali, carnero, corzo (Conradi (1), perro (Mit-

(1) Conradi. Finne (Cysticercus cellulosae) beim
Reh. (Berl. Tieraerztl. Wochenschr. n. 25, p. 842, 1909.

ter (2), Suffran (3), gato, rata, oso blanco, oso
pardo, liebre (Dragolovic (4), mono y hasta en
el hombre (Stumpf (5), Henschel (6); para la
inspeccion de carnes, solo tiene interés la presen-
cia del cisticercus en los musculos del cerdo y algo
en el jabali.

La localizacién principal de este parisito es el
tejido conjuntivo interfascicular de los musculos
estriados; la presencia del cistes determina una re-
accién local, dando por resultado la formacién de
una capsula quistica que los envuelve; el ciste
se encuentra generalmente bafiado de un suero
turbio.

Dado el tamafio del quiste, permite verse a sim-
ple vista; el quiste tiene la forma eliptica, del ta-
mafio de un granito de arroz, con un tono azu-
lino. El tamafio del quiste mide 6,20 mm. por el
diametro mayor y de 5,10 mm. por el didmetro
mas pequenio. El quiste esti situado con su eje
mayor paralelo a la direccién de las fibras muscu-
lares.

En el centro del quiste se ve un nucleo algo
mas obscuro, que constituye la extremidad cefali-
ca del escoles unida al cuello del parisito; en la

(2) Mitter. Cysticercus cellulosae in dogs. The vet.
Journ, vol. 55, p. 294, 1909.

(3) Sufran. Cysticercus cellulosae dans le
Rev. vétér, p. 401, 1909.

(4) Z. M. Dragolovic. Cysticercus cellulosae en la
liebre. Jugolv. veterin. glasnik. Vol. 6, p. 234, 1926.

(5) Stumpf. Ungewthnliche Lokalisation des Cysti-
cercus cellulosae .in Brustdriise und Zunge. Virchow's
Arch, n. 217, p. 462, 1914,

(6) F. Henschel. Gutachten iiber einen Fall von
Augenfinne beim Menschen. Zeitschr. f. Fleisch- u.
Milchhygiene. Vol. 38, n. 2, p. 21, 1927.

chien.
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cabeza se encuentra la corona de ganchos que dis-
tingue el cisticercus de la solitaria de los cisticer-
cus de otras tenias.

Los quistes del cisticercus tienen sitios de pre-
dileccién, de localizacién en el sistema muscular
del cerdo, regiones que debe reconocer el inspec-
tor veterinario para dictaminar acerca del destino
de las carnes; los musculos que con mayor fre-
cuencia aparecen infestados en el cerdo son:

- msculos del vientre, parte muscular del diafrag-
ma, musculos de los solomillos, la lengua, el cora-
zén, musculos de la faringe, los musculos inter-
costales, musculos del cuello, y, por dltimo, los
musculos del pernil; el inspector de carnes no pue-
de confiar 'su dictamen si no reconoce todos los
musculos de la canal, porque el cisticercus no tie-
ne ninguna localizacién especifica, aunque de pre-
ferencia se encuentra en las regiones musculares
citadas. Hay casos recogidos por Goldstein (7) que
impone -esta necesidad; se han encontrado reses
porcinas infectadas de cisticercus en las que los
musculos del vientre, diafragma, lengua, corazon,
musculos de la faringe, intercostales, de la masa
del pernil y del pecho no presentaban ningin
quiste; en cambio, se le encontraron quistes en los
musculos de le espaldilla y en las partes profun-
das de los perniles.

Hemos encontrado en el Matadero de Madrid
un caso de localizacion del cisticercus muy rara,
en el tejido adiposo que forma la grasa abdominal
(pellas de los salchicheros); este tejido tiene algu-
nas fibrillas musculares que servian de asiento a
varios quistes, pero otros muchos cisticercus estdn
enquistados en el téjido conjuntivo de los pegu-
llones de grasa.

Localizacion de que hacen mencion algunos au-
tores alemanes.—Hay todavia localizaciones mas
raras, como son' las del cerebro; a la cita clasica
de Glage hay que afadir los nuevos casos de Mi-
rovic (8); este autor ha encontrado en Leningra-
do, en la Estacién Central de Reconocimiento Mi-
croscopico, de 1.000 cerdos, 386; es decir, 38,6
por 100 presentaban cisticercus cellulosae en los
sesos, de los cuales 189 casos sélo estaban enquis-
tados en la duramadre; 189, ademas.de en la me-
ninge, se alojaban en la masa cerebral, y 17 casos
se encontraban en el cerebro y en la medula.

La localizacién del higado es conocida de

(7) Goldstein. Ein merkwiirdiger Fall von Finne
bem. Schwein.. Zeitschr. f. Fleisen u. Milchhygiene.
Vol. 20, p. 35, 1910.

(8) Mirovic. Cysticercus cellulosae en los sesos del
cerdo. Vestnik. sovremen noj veterinaii. N. 1, pag. 48,
1927.
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antiguo; los casos recogidos por Bonger (9),
Kern (10) son muy interesantes: en dos cerdos
han encontrado quistes en el higado (una de las
reses presentaba también un quiste en el diafrag-
ma), y, en cambio, las localizaciones habituales en
los musculos no presentaban ningln quiste; ya an-
teriormente Fava (11) habia encontrado esta mis-
ma localizacién del higado y los musculos sin
quiste ninguno. :

La localizacién en los ojos era conocida hace
tiempo por los casos estudiados por Prettner; en
un caso recogido por Makaravaky en Rusia, fué
diagnosticada la cisticercosis porque los quistes se
veian en la conjuntiva.

Por ultimo, también los quistes pueden encon-
trarse en los ganglios linfaticos. (V. Ostertag.)

Bn cuanto a la frecuencia de la cisticercosis por-
cina en el cerdo espafiol, tenemos los siguientes
datos acerca de los casos recogidos en el Matade-
ro de Madrid durante los afios 1926-30:

Afios | Reses matadas !_ E:;;cae;— | Porcentaje
]
52.974 | 153 0,29
61.725"| 161 0,26
50.188 | 100 0,20
46,660 | . 493l 0,108
50.232 ! 53¢ 0,12

Esterilizacién.—Es un concepto clasico que el
cistecercus sblo es peligroso cuando se injiere con
carne cruda: los métodos de salazon, coccion y
esterilizacién por vapor destruyen por completo
el cisticercus. Actualmente se han hecho miltiples
experiencias para conocer la resistencia del cisti-
cercus a la accién del frio.

Ya desde antiguo los principales reglamentos
de inspeccién de carnes admiten como procedi-
miento de esterilizacién de la carne cisticercosica
la accién del frio durante veintitn dias, plazo se-
falado primeramente en el reglamento aleméan y
después copiado en los demas paises; nuestro re-
glamento exige “refrigeracién a dos grados bajo
cero veinticinco dias”. :

Estudios recientes se han hecho para compro-
bar la resistencia vital del cisticercus a la accién
del frio y de paso sefalar las condiciones que exi-

(9) Bongert.. Massenhaftes Vorkommen von du-
merhalsiger Finne beim Schwein. D. Fleischbesch. Z.,
pagina 57, 1905.

(10) Kern. Vorkommen von Cysticercus cellulosae
in der Leber des Schweines. Zeitschr. f. Fleisch- u.
Milchhygiene. Vol. 37, n. 18, p. 316, 1927,

(11)" Fava. Cisticercosi en el fregato del porco.
Arch. scientif. de la R. S. Nan. Vet, p. 51, 1911

i
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gen los trozos de carne para conseguir una perfec-
ta destruccion del parasito.

Ha llamado la atencién sobre este punto
Dremjabsky (12), del Instituto de Inspeccion de
carnes de Moscou, que ha comprobado que en los
cincuenta y dos dias, a la temperatura de + 1°
a + 3°, media normal de los frigorificos del Ma-
tadero, todos los cisticercus aparecen muertos.

Los tGltimos trabajos de Schney y Bugge (13)
son muy interesantes; ha utilizado trozos de cin-
co kilogramos de carne y temperatura de + 1°
a4 cl

En la siguiente relacién se anotan hasta queé
fecha se comprueban los movimientos de las pes:
tanas del cisticercus:

EXPERIENCIAS | movimientos | DIAS

| + | —

Primera | 40 | 48
Segunda 68 | 70
Tercera ... 7020 72
Cuarta 62 l 65
Quinta 68 | 70
SEXEA wuirvuernniiinianiinrinians 66 | 68

Segun estas observaciones, someter a los cisti-
cercus a las temperaturas de + 1°a + 3 c. en
el frigorifico tiene accion poco destructora sobre
el parasito; en cambio, modifica mucho la carne.

Los autores sacan esta conclusién: la vitalidad
del cisticercus, a la temperatura de + 1° + 3°

centigrados puede comprobarse hasta setenta dias.

(12) Dremjabsky. Trabajos de Inspeccién de car-
nes en el Inst, Exp. de Vet. de Moscou. Vol. 4, pa-
gina 3, 1926. Ref. jh., 1927, p. 1.105.

(13) M. Schney y G. Bugege. Zur Lebensfahigkeit
der Finnen. Berliner Tieraeratl. Wochenschrift. Volu-
men 47, n. 13, p. 192, 1931
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Las experiencias hechas en cisticercus aislados
o con pequefios trozos de carne a la temperatura
de — 8 a — 10° c. resultan muy interesantes; el
resultado se comprueba en esta escala:

Pasadas dos horas, activa vitalidad.

Idem tres y media, poca vitalidad.

Idem cuatro, ninguna.

Conclusién: que pasadas cuatro horas, a una
temperatura de — 8 a — 10° ¢, la vitalidad del
cisticercus desaparece por completo. Practicamen-
te, para matar el cisticercus de la carne de cerdo
se requiere una temperatura en el interior de
__ 6° c.; a esta temperatura el parasito muere
pronto.

El Dr. Vet. Bugge (14), en una reunion de
los veterinarios consejeros de Brandenburgo (25
enero 1931), ha explicado algunas de sus nuevas
observaciones acerca de la vitalidad del cisticer-
cus del cerdo; ha confirmado que trozos grandes
de carne cisticercosa, dejada a la temperatura
de + 1° — 4° durante cuarenta a sesenta y ocho
dias después de sacrificado el animal, muestra mo-
vilidad en las pestafias de los organos de secre-
cién. Puede sacarse la cabeza facilmente. A tem-
peraturas de — 3 a — 4° c., después de cuatro
horas, no se consigue sacar la cabeza; demuestra
que ha destruido su vitalidad. La esterilizacion de
esta temperatura es completa de cuatro a ocho
dias de permanencia en el frigorifico.

En la discusién intervino Klimech; se afirmé
que es necesario mantener la carne durante tres
semanas en el frigorifico para que todos los cisti-
cercus puedan morir. G S E

(14) -Winterversammliung des Vereins der branden-
burgischen Gemeindetieraerzte 25 Januar in Berlin.
Berliner Tieraerztl. Wochenschrift, n. 15, p. 238
1931.

AN B A ST O

Progresos en el transporte de reses en Galicia

La conduccién de las reses a pie a las ferias,
mercados, mataderos y estaciones del ferrocarril
es un procedimiento que ha costado a Galicia
muchos millones de pesetas por los numerosos ac-
cidentes que se suelen producir, por el mal trato
que el ganado recibe y por lo que desmerece la
calidad de la carne cuando se trata de animales
de abasto.

Cuando, después de un largo peaje, las reses
destinadas al matadero se encierran en un vagén
del ferrocarril, y sabido es que en Galicia se for-

ma todos los dias para Barcelona y Madrid un
tren de ganado, transportando reses bovinas, sue-
le presentarse en los animales la llamada “fiebre
del tren”, que constituye una verdadera enferme-
dad, con elevacién de la temperatura de los ani-
males, sed intensa, congestiones, etc., etc., que
perjudican las condiciones higiénicas y sanitarias
de un producto alimenticio de tanta importancia
como es la carne en la sociedad moderna.
Estudiando hace afos las pérdidas que experi-
mentaba la ganaderfa regional por el procedi-
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miento de conducciones a pie y por ferrocarril,
proponiamos como medida preliminar la implan-
tacién del transporte del ganado de abasto joven,
mediante camiones automéviles, desde los centros
productores mas distantes a las estaciones férreas.

LA CARNE

te a la demarcacién del socio, y después de pesa-
do el ganado en vivo se hace cargo de él, lo em-
barca en el camién automévil dispuesto al efecto
y recorre en pocas horas las demarcaciones y
basculas hasta completar el ndmero suficiente

Camidn para transportar terneros en la provincia de Lugo.

La construccién de nuevas carreteras y cami-
nos vecinales y la generalizacién del vehiculo de
motor mecdnico han facilitado la implantacién
del transporte del ganado de abasto y de cria me-
diante automéviles, algunos de ellos construidos
exprofeso para ello.

En la provincia de Lugo estin organizados los
servicios de camiones automéviles en tal forma,
que en muchas aldeas los terneros pasan directa-
mente de la casa del labrador al camién y de éste
al vagon del ferrocarril, sin tener necesidad de
caminar nada, sufrir las inclemencias del calor,
ni del frio, ni del agua, ni las torturas de la cuer-
da y de la “aguillada” del conductor o arreador.

La Federacién de Ortigueira, que tiene orga-
nizada la venta directa del ganado vacuno de los
asociados, ha implantado hace tiempo el servicio
de conduccién de las reses mediante - camiones
automéviles; ordena la concentracién del ganado
inscrito previamente en la expedicién a un dia v
hora fija en el local de la bascula correspondien-

para llenar dos vagones de reses, que suele fac-
turar en la estacion mas proxima, que es Neda,
de la linea de Betanzos a El Ferrol.

La Federacién de Ortigueira ha estudiado las
ventajas que reporta el transporte del ganado va-
cuno de abasto mediante camién automévil sobre
la conduccién a pie, apreciando que con el pri-
mero apenas se registran accidentes; que se aho-
rran los gastos de alimentacién en los paradores,
de jornales de arreadores, de “zapatas” de cuero
para los terneros aspeados, y sobre todas las ven-
tajas se encuentra la de que el ganado llega sin
fatiga ni cansancio al ferrocarril, pudiendo ser
facturado en el acto, conservando sus energfas en
todo el trayecto y llegando a Barcelona en con-
diciones de sanidad que permite su sacrificio el
mismo dia de la recepcion.

En ciertas comarcas de la provincia de La
Coruna, convencidos de las ventajas de la con-
duccién de los terneros en vivo en vehioulo, cuan-
do por falta de camino o carreteras firmes no

N
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unos trozos de madera, cargados de piedras: asi sumer-
gidos y bien bafiados de salmuera, los perniles perma-
necen veinficuatro horas: después se dejan escurrir en
la misma celda.

La salazén se termina con el método seco, semejante
al espafiol. Hemos visitado en algunas fabricas grandes
camaras frias, cargadas de perniles Puestos a salar. Para
esta operacion disponen de unos pisos de pizarra, algo
inclinados; se echa una capa de sal de cuatro pulga-
das y se apoya la corteza, es de la carne carnosa.
para arriba; el. piso forma una ligera inclinacién: los
codillos, para fuera: después se recubren con sal, se
Ponen unos tacos de madera, para apoyar la segunda
tapa, y asi sucesivamente (fig. 1.4,

Una operacién importante, que reclama cuidados es-
crupulosos, es el desalado, para lo cual se sumergen los
perniles en agua corriente. procurando establecer una
circulacién dentro del depdsito de agua, que al entrar
caerd en el fondo y debe subjr rebosando por los bor
des. El desalado dura tres-veinticuatro horas. El jamon
mojado pasa después al secadero, mejor dicho. al oreo,
en un local frio y ventilado; por Wltimo, se mete en el
ahumadero.,

Distingue la préparacién del jamén de York la li-
bertad de que gozan los ingleses de emplear materias
colorantes y antisépticas, que mejoran notablemente |a
presentacién de la mercancia.

La curacién varia mucho en cada comarca y hasta
en cada factorfa: Io que resulta casi igual es |a prepara-
cion del jamén para su coccion, He visto como se pre-
Paran estos jamones. En sintesis, consiste en lo si-
guiente: Cortar el jamén muy redondo, y con habilidad
sacar el hueso (fémur). Es dificil describir esta opera-
cién, aunque resulta facil explicarlo con una pieza de-
lante. El jamén asi preparado se envasa en latas para su
coccion y larga conservacion; cuando el jamon se vende
rapidamente, se emplean moldes especiales que recuer-
dan la forma del jamén (fig. 2.%): estos moldes, carga-

Fig. 2."—Molde para. cocer jamon (modelo Douglas).
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dos, se cuecen al vapor en estufas herméticamente ce-
rradas (fig. 3.*), con lo cual se consiguen buenas tem-
peraturas con poco gasto. Las dos figuras dan cuenta
exacta. del material que exige esta operacion.

Fig. 3.*—_FEstufa de vapor para cocer jamones, modelo
Douglas. La estufa aparece cargada de moldes. La coc-
cion y esterilizacién es perfecta.

5."  SALCHICHERiA.—Antes de visitar Inglaterra, yo
tenfa un concepto lamentable de la salchicheria inglesa,
Hacé afios, cuando empezaba a catar productos cirni-
Cos, topé con unas salchichas tituladas legitimas de
Oxford, de sabor acre, tan fuertes de pimienta, tan des.
agradables de comer, que renuncié a conocer ningiin
otro embutido tipo inglés. Ha pasado mucho tiempo
desde semejante prueba, y mi paladar no ha olvidado
aquel gusto y su desabrida sensacion, que determing,
por tltimo, un fuerte ardor gastrico.

Posteriormente lefa en la magnifica obra del inteli-
gente Corthay La charcuterie frangaise et étrangere, la
siguiente informacidn :

“El salchichero inglés no existe, seglin el concepto
que de esta industria tenemos en Francia; el que se
aproxima mas a esta industria es el pork-butcher, que en
ochenta por ciento de las ocasiones no se contenta con
vender s6lo cerdo; es vendedor también de carne de
vaca, ternera, cordero.

Toda la fabricacién de la salchicheria inglesa queda
reducida a salchichas de asar; si el pork-butcher no fa-
brica casi ningin tipo de embutido, en cambio las gran-
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des fabricas proporcionan a los salchicheros—tenderos
gran namero de productos carnicos, en
una variedad desconocida en nuestros mercados.”

De tipos de embutidos segin el concepto espafiol
(carne picada, adobada y metida en tripas), el mercado
inglés resulta muy pobre. Hermann Koch, que en su
célebre obra Die fabrication feiner fleisch-und Wurst-
waren, ha incluido tipos de embutidos de todas las na-
ciones europeas, guarda silencio para la salchicheria
britanica, y silencio quiere decir falta de originalidad
industrial. Los franceses, italianos, algo los alemanes y
los daneses han impuesto en el mercado inglés los tipos
de sus respectivas salchicherias clasicas, amoldandolas
al gusto britanico, es decir, mucha sal y mucha pi-
mienta.

Asi como el jamén y el “bacon™ constituyen alimen-
tos fundamentales del pueblo inglés, los embutidos, en
cambio, tienen menguada aceptacion. Por otra parte,
al mismo’ Corthay corresponde esta observacion: “El
inglés en general, tanto el obrero como el burgués, pre
tende que una salchicha preparada con la carne mas
rica, es decir, con la mas suculenta, es preciso mez-
clarla con pan. Ante semejante concepcion, ya se com-
prende la ventaja que saca el fabricante de embutidos;
y las grandes Casas que fabrican muchos preparados
chrnicos utilizan obreros panaderos, ocupados en fabri-
car un pan especial destinado a las salchichas de asar.”

He podido comprobar esta opinién cuando visitaba
la fabrica de los Sres. Davy, de Sheffield: la parte mas
interesante estaba formada por el matadero de cerdos
y por la panaderia; seguramente aquella baterfa de hor-
nos eléctricos, aquellas instalaciones de amasar, fermen-
tar las masas, etc., no admiten mejora industrial. El ma-
tadero, sistema americano, muy bien instalado, desmere-
cia, en cambio, ante los progresos mecénicos y los de
talles de la panaderia.

La carne de cerdo se utilizaba para fabricar jamon-
citos cocidos; el resto formaba parte en un gran niimero
de preparados comestibles, mezclados con productos de
panaderia. La legislacién inglesa resulta muy tolerante
con la mezcla de féculas en los embutidos; tan toleran-
te, que en muchos de los productos las carnes aparecen
como componentes secundarios; predominan las diver-
sas preparaciones pandricas, llamadas en inglés sausage
meal.

Como sabia el hecho, no me caus® gran admiracion;
sin embargo, jamis podia sospechar tan decidida prefe-
rencia por la mezcla pan-carne para preparar alimentos
que pueden entrar en la industria salchichera.

Fué causa de gran extrafieza la libertad, mejor diria,
el abuso que hacen los fabricantes ingleses de dos pro-
ductos prohibidos en varios paises a los fabricantes de
embutidos: los colorantes y los antisépticos. El colorante
resulta comprobado que es inofensivo para el consumi-
dor: la ley inglesa permite su incorporacién a los ali-
mentos: asi, resulta un preparado de salchicheria y pa-
naderia con llamativos tonos, con mezcla de varios co-
lores, que hacen unas veces atrayentes los productos y
otras curiosos, por su variedad cromatica. Comparten
con los colores el adobo de estos productos las esencias
sintéticas variadas y de extrafios sabores. El paladar in-

de comestibles
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glés tiene apetencias raras y muy distintas a las nues-

tras, por lo menos a las mias.
 Queda todavia un altimo componente: el antiséptico..
No abusan tanto de estos productos como de los colo-
rantes y los gustativos, aunque sospecho que a ningun
producto carnico le falta un poco de antiséptico. Ingla-
terra, por condiciones especiales de clima, de industria,
tecurre frecuentemente a los desodorantes,
carbol, etc. A los britanicos, tan habi-
s fuertes, no les molesta que los em-
etc., que

etcétera,
a base de fenol,
tuados a estos olore
butidos contengan sales béricas, fluoridicas,
siempre dan up extraio tufillo a la carne y repugna a
cuantos podemos comer chorizo de lomo puro.

Bn ningin pais, excepto los de influencia britanica,
se admite la libre adicién de materias colorantes y pro-
ductos colorantes antisépticos en los embutidos; nece-
sariamente habianme de chocar mucho estas costum-
bres de la salchicheria britdnica.

Durante mi cstancia en Inglaterra he comprobado
varias clases de salchichas, repito, en su mayoria tipos
franceses, alemanes y daneses. Un tipo inglés corriente
es la llamada beef-sausage (salchicha de buey), cuys
férmula corresponde a estas cifras:

Carne mollar de vacuno (toro) 12 libras.
Grasa ' .oos-vies (e
Pan prensado ..... 4 —
Salsa de harina.....esecsrssssecesse 4 —
AR s deayiphuaasi s arpadasassnis 14 onzas.
T

Antiséptico alimenticio

Solucién de rojo clavel... Un vaso de vino.

Otra receta:

Carne de vacuno 12 libras.
Grasa: aiiisaeess a3 8 —
Pan ... R e e s 10 —
Salsa de harina...........c.ee A —
Salb s i e 0 onzas.
Pimienta .....ooeeeesees SRR L\ s
Nuez moscada .ooeerrsrarareres 15 —

2

Antiséptico seco

me han dado la receta de la salchicha de

que se compone de:

También
Cambridge,
Cerdo

libras.

—

e B IR R = RS

magro
Cerdo graso o tocino .....
Arroz cocido ........ o
Salsa de harina ......cecnaeen
Antiséptico 5eco ...

Alifios

............................. 1
e alifio se compone de sal, 9 libras; pi-
salvia en polvo, media onza;
nuez moscada, media

La parte d
mienta blanca, 6 libras;
pimienta de Cayena, media onza;
libra; macis, media libra.

Una salchicha muy abundante es
do “pork sausages”, cuya receta varia en ca

la salchicha de cer-
da fabrica;

la composicién mas corriente se integra de:
Carne de cerdo magra ...... 15 libras.
6 v

Grasa de cerdo .......eeeeeees
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Pan/ prensade:. i i = 2 libras.
Salsa de harina ......,...... 2 -
Alinos, sl et TR 14 onzas,
Antiséptico seco ............. 2 —

Rojo clavel, al gusto.

Los alifios se componen de sal, .9 libras; pimienta

‘blanca, 6 libras; nuez moscada, media libra; macis, me-

dia libra.

La fabricacién de estas salchichas varia poco de los
métodos clsicos: en Inglaterra, como en todos los pai-
ses himedos, el tratamiento de los embutidos exige ne-
cesariamente el ahumado; mucho contribuye el polve
antiséptico a evitar la descomposicién  del embutido,
pero requiere el ahumado, que seca y esteriliza la su-
perficie externa y lleva algo también a la masa embu-

tida.

Para tener una perfecta idea de la salchicheria in-
glesa aconsejo consultar la obra “Douglas's Encyclo-
paedia” y la lectura de “The Douglas Review", que,
aparte de noticias y consejos practicos, publica una in.
formacién comercial de especias, colores, antisépti-
COs, etc., propios para la salchicheria.

319

La composicién que figura en las recetas copiadas
acusa, efectivamente, una fuerte condimentacion en sal
y pimienta; he tenido un desengafio: no he podido en-
contrar las salchichas de Oxford, que tan mal recuerdo
me dejaron; sospecho eran un tipo de Francfort, fabri-
cada en Inglaterra, muy adecuada al paladar y esto-
mago britinico; acerca de la resistencia del organismo
britanico a la fuerte condimentacién hay un hecho de
alto valor experimental: durante la guerra europea las
tropas francesas, belgas, etc., no pudieron consumir el
“Corned beef” americano, que constituia un excelente
alimento de las tropas inglesas; la Intendencia francesa
destacé una Comisién de técnicos a las fabricas argen-
tinas para ensefiar la preparacion de conservas tipo
francés, apropiadas a sus soldados; el estomago de los
galos no podia aceptar las conservas preparadas para
los sajones.

Por esta fuerte condimentacién, por la cantidad de
principios feculentos que contienen las salchichas in-
glesas, no han conseguido fama nj aceptacion, dnico
producto de manufactura inglesa que el mercado mun.
dial desprecia.

C. Sanz Ecafa.

INDUSTRIA CHACINERA

NUEVA MAQUINA

La necesidad de picar la carne para fabricar
embutidos era resuelta en €pocas pasadas con el
empleo del cuchillo o de Ja tajadera, y, dicho sea
en su favor, el sistema clasico de picar carne tie-
ne grandes ventajas y inicamente ha sido prete-
rido por su costo: la mano de obra, cada dia mas
cara y mas exigente, impone como una solucién
industrial las méaquinas picadoras, de las cuales
existen varios modelos en cada uno de los siste-
mas conocidos. El cuchillo y Ia tajadera han sido
ventajosamente reemplazados por la méquina cor-
tadora de varias cuchillas (el Wiegernesse ale-
man), todavia muy empleado en la salchicheria
alemana para picar la carne destinada a fabricar
embutidos de duracién, tipos semejantes a los es-
pafioles, sin pimentén en su mayoria.

Ha sido un progreso, por la rapidez de su tra-
bajo, por la economia de su costo, las maquinas
picadoras de cuchilla y placa, y, por dltimo, el
modelo “cutter” se ha generalizado en la indus
tria y su empleo ha adquirido amplia generaliza-
cién en todas partes: la industria de las méaqui-
nas picadoras habfa llegado con el modelo “cut-
ter” a perfeccionar la operacion de picar la carne
dentro de un mecanismo sencillisimo que se con-

DE PICAR CARNE

sideraba como dificil
dustrial.

Una gran mayorfa de fabricantes aceptaban la
méquina cortadora como el modelo més perfecto,
la maquina més adecuada para preparar géneros
de buena calidad; comprendia sus inconvenientes,
como lentitud en el trabajo, mucha vigilancia
para conseguir un pieadillo homogéneo, etc.: si-
guiendo con atencién el trabajo de esta picado-
fa se consigue la carne bien cortada y en exce-
lentes condiciones para el embutido.

Parecia dificil conseguir un mayor perfeccio-
namiento..La industria alemana, recientemente, ha
lanzado una nueva miquina para picar carnes
crudas, bautizada con e nombre de “Heikena”,
fundada en un método de trabajo desconocido
hasta el presente.

Algo nos explica la adjunta figura; la carne se
mete en grandes o pequefios trozos en el tambor,
que tiene movimiento de vaivén: cargado el cilin-
dro, se cierra herméticamente. Tanto la operacién
de’ cerrar como de abrir se hace por presién hi-
drdulica y con gran facilidad y sencillez.

En e! tambor esti encerrada Ia parte cortante:
una disposicién de cuchillas, construidas ingenio-

de un mayor progreso in-




samente, para que puedan cortar las carnes, tan-
to sus partes musculosas como los trocitos de ten-
dones; la carne se corta al caer sobre el filo de
los cuchillos, de corte agudo y tirante.

Semejante dispositivo tiende a evitar el calen-
tamiento de la carne; el frote reiterado del cu-
chillo o de la placa
determina calor, que
cuando el corte no
esti bien afilado llega |
a quemar la carne; la
nueva maquina realiza
su trabajo en medio
minuto; cuando se
quiere picado més fino
exige doble tiempo:
un minuto. Se ha he-
cho una curiosa expe-
riencia: se ha tomado
la temperatura en la
masa de un picadillo
de carne cortada en
la “Heikena” después
de un trabajo de un minuto y tres cuartos de
hora; la temperatura no se ha modificado en re-
lacién con los grados que tenfa al echarla a la ma-
quina; un trozo de la misma carne fue picado en
la mAquina cortadora; al cabo de tres cuartos de
hora de trabajo ha adquirido la temperatura del
local.

El nuevo dispositivo, en relacion con las cu-
chillas cruciales y placas de las picadoras corrien-
tes, tiene la enorme ventaja de no magullar la
carne, defecto muy corriénte en la maquina de
usillo en cuanto el filo de la cuchilla, el ajus-
te, etc., ofrece alguna dificultad; acerca de los
perjuicios que ocasionan a la industria las carnes

7 magulladas, desgarradas, etc., son bien conocidos
de los fabricantes escrupulosos.

Han tenido una gran aceptacién en la indus-
tria salchichera las maquinas modelo “cutter”
(modelo ripido) con cuchillas circulares, con cu-
chillas oscilantes, y, ciertamente, su generalizacion
en la gran industria es muy merecida por la lim-
pieza del trabajo y por la rapidez; su funciona-
miento exige un gran cuidado en los obreros y,
lo que resulta peor, el picadillo se presta muy
bien para fabricar salchichas tipo aleman, pero
no resulta apropiado para embutidos de duracién

Nueva mdquina de picar carne modelo “Heikena”
(de la casa Heike, Berlin).
) dono.

LA CARNE

tipo espaiiol; acerca de este punto (ver La CAR-
NE) hemos expuesto claramente nuestra modesta
opinion.

Para fabricar embutidos de duracion se recu-
rre a la maquina picadora a tajadera, con gran
ventaja sobre las demas; sin embargo, los indus-
triales encuentran un
inconveniente: la exi-
gencia de trabajar so-
bre un tajon de ma-
dera; con cualquier
descuido en la limpiet
za se agria; con las
picaduras de los cu-
chillos se levantan as-
tillas, se forman sur-
cos, grietas, que pue-

o T

den albergar gérmenes
microbianos, hongos,
gtcétera, en cuanto
haya un poco de aban-

Para resolver todos
estos inconvenientes se ha lanzado la “Heikena.
La carne destinada al picado no necesita ser pren-
sada: cae derecha sobre los cuchillos, que estin
aplicados como en las miquinas de cuchillos os-
cilantes: el trabajo resulta rapido y, ademis, la
limpieza es facil y sencilla, tanto mas que cual-
quier otra de cuchillas oscilantes.

Funciona autométicamente; regulada y puesta
en marcha apenas exige vigilancia. Una magqui-
na “Heikena”, con una carga de 50 kilos de car-
ne para preparar salchichén u otro embutido de
duracién tarda treinta segundos, y la carne para
pasta fina, salchichas, etc., en dos minutos (cien-
to veinte segundos); es decir, que a la hora ad-
mite 10-14 cargas, lo que constituye un trabajo
de picar 500-700 kilos. Por su construccién es-
pecial, la temperatura de la carne oscila en me-
dio grado a la salida en relacién con la carga:
hay méquinas picadoras que llega la diferencia
a 5-9 grados.

Las noticias que recogemos en la Prensa ale-
mana es que la industria de la salchicheria presta
merecida atencién a esta maguina, que crea un
nuevo tipo en las picadoras de carne.

Auc. THALER

e

EL MATADERO PUBLICO, SU CONSTRUCCION,
—————— |NSTALACION Y GOBIERNO ————

por C. SANZ EGANA.—Un tomo de 528 pags., ilustrado con 173 grabados, en tela, 16 pesetas.
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Informacion cientifica

CONSIDERACIONES SOBRE 500 EXAMENES BACTERIO-
LOGICOS DE CARNES Y VISCERAS DE ANIMALES, por
S. Galbusera.

Los trabajos del autor se han hecho en el matade-
ro de Padova, donde se admiten todas las reses si-
niestradas, y con este motivo cuenta con abundante
material de carne sospechosa.

Para proceder al examen bacteriologico de la carne
y de las visceras hay que tener la seguridad de que
las muestras no se infectan del exterior y que son es-
tériles los medios adoptados para conservar las mues-
tras de carnes y visceras. Para conseguir este resultado
se aconsejan diversos métodos; nosotros seguimos el
método de siembra, méds simple y seguro: consiste en
chamuscar con una espatula calentada la superficie de
la muestra de carne; después, con unas pinzas esterili-
zadas a la llama, coger un trocito de carne alejado de
la costra; esta muestra de carne, bien disociada en peda-
citos pequefios, se siembra directamente en placas que
contienen medios de cultivo propios para los gérmenes
del grupo tifo-coli. Nosotros empleamos el medio de
Gassner, el de Drigalski, de Endo, estos ultimos sirven
de control.

El Gassner es un medio que sirve muy bien para el
fin principal; las colonias paratificas se reconocen por
el color amarillo limén, amarillo paja, y las colonias
del coli por el color azul obscuro. Con muchos gér-
menes de paratifus y colis auténticos hemos obtenido
este resultado. En el Gassner, como en otros terrenos
anilogos, se pueden desarrollar en las primeras quince
a veinte horas primeras, ademas del paratifus y colis,
otras colonias de gérmenes. Las tales colonias, unas por
su coloracién, otras por su espesor, etc., se diferencian
notablemente de las de paratifus y colis; pero otras se
asemejan mucho a las vecinas. Exige, por tanto, que el
control de las colonias se haga por examen microsco-
pico después de tefiidas por el Gram, para no con-
fundir un germen del grupo paratifus con otro inofen-
sivo.

Ante la presencia de una colonia de paratifus o coli
conviene agotar las pruebas de comprobacion en me-
dios azucarados, en medios coloreallos, etc., para tener
la certeza. Ahora bien, ante la presencia de un para-
tifo queda este otro interrogante: si es o no patogeno
para el hombre, porque hay paratifus inofensivos.

En cuanto al resultado de nuestras investigaciones
hechas en muestras de carne de cadera y de higado,
rara vez bazo y rifién, hay que tener en cada caso en
cuenta: 1. Especie animal, sexo, edad (ternero, adul-
to, etc.); 2. Si el animal fué matado de urgencia o
murié de enfermedad; 3. La naturaleza de la en-
fermedad (muchas veces sélo conocida cuando se hace
la autopsia); 4. El estado de las carnes y de las visceras;
5. Admisién al consumo o secuestro de visceras y car-
nes: 6. Resultado del examen bacteriolégico, pruebas
varias.
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Los resultados generales de mis observaciones se re-
sumen :

1. Analizadas carnes procedentes de reses de va-
riadas enfermedades, incluso las consideradas mas gra-
ves (enteritis, metritis, peritonitis, etc.), hemos encon-
trado gérmenes paratificos en una proporcion pequena,
4.5 por 100 de los casos. Los paratifus han sido encon-
trados en los casos menos sospechosos: pulmonia co-
mun, fractura simple de las extremidades, etc.

2. El contenido microbiano, en general, es muy
elevado, 50-60 por 100 en las carnes; 90 y mas por 100
en el higado.

3. ‘La presencia de paratifus o de otros gérmenes
no guarda relacion con los estados de degeneracion
(turbia, turbio-grasosa) de la carne o de las visceras;
hemos comprobado carne pésima en estos aspectos que
no tenia ninglin germen, y a la inversa (es lo mas
corriente), carnes Optimas en que pululaban gérmenes
de todas clases, especialmente cocos, bacilos varios.

4. Para apreciar el factor microbiano, el factor pa-
tolégico macroscopico, debe tener puesto preponderante
en la inspeccién, aunque la carne no contenga gérme-
nes; cuando presenta un mal aspecto (degeneracion,
putrefaccion, hidrohemia) debe decomisarse.

5. Nosotros admitimos al consumo o decomisamos
la carne ateniéndonos Unicamente al aspecto anatomo-
patoldgico, independientemente del contenido microbia-
no. Bs decir, decomisamos carnes y visceras alteradas
aungue no contengan gérmenes microbianos; admitimos
al consumo carnes y visceras no alteradas muy ricas en
microbios.

El mecanismo de las intoxicaciones de carne, como el
mecanismo de toda enfermedad, es complicadisimo, no
depende tnicamente del individuo y del germen, nece-
sita un conjunto de miltiples factores. Por ejemplo:
1, de la calidad del germen (mayor o menor virulen-
cia); 2, de la cantidad; 3, del consumo de carne cruda
o cocida; 4, del modo de cocerla; 5, del modo de con-
servacion: 6, de comer la carne con glotoneria o no;
7, de la resistencia y estado particular en que se en-
cuentra el individuo cuando la consume, etc., etc.

Un hecho que llama la atencién a los estudiosos
acerca del tema que venimos tratando es el siguiente:
las intoxicaciones de -carne son muy raras en Italia (y
en Espafia), son y contintian siendo frecuentes en los
paises germanicos. Manzini y otros han comprobado en
Italia casos de intoxicaciones indiscutibles de carne.
siempre en numero inferior a los que se comprueban
en Alemania y Austria; se quiere justificar estos hechos
por el mayor consumo de carne, de picadillo, de mer-
meladas, de salchichas, pasta de higado, etc.

Tal explicacién tiene un valor, pero un valor rela-
tivo: entre nosotros también se come carne cruda (sa-
lamis); por tanto hay que buscar otra explicacion: ad-
mitir la presencia de gérmenes paratificos difundidos en
el ambiente, con independencia de las enfermedades de
los animales. Me parece encontrar apoyo a mi hipote-
sis cuando se comprueban las declaraciones de los auto-
res alemanes, quienes afirman que un gran nimero de
intoxicaciones por injestion de carne procede de reses
normalmente matadas (Conradi, Muller, Klimmer).
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Otra faceta curiosa, a pesar del examen bacteriold-
gico obligatorio de la carne de las reses matadas de
urgencia: los envenenamientos por la carne considerada
no peligrosa constituyen un peligro constante. Tanto,
que hemos llegado a declarar que resulta insuficiente el
examen bacteriologico de las capas profundas de la
carne y exige también el examen de las capas super-
ficiales (Lehr), y también el examen del contenido in-
testinal (Bruns y Fromme). El argumento es de tal
gravedad que llegamos a esta conclusién: con un exa-
men bacteriolégico constante de ias reses matadas de
urgencia se admitird al consumo mucha més carne que
ahora se decomisa. Es indispensable que el inspector ¥
el bacteri6logo marchen muy de acuerdo. En Italia, por
lo menos la inspeccién anatomopatolégica de la carne,
podrd prestar mejor servicio que el examen bacteriold-
gico. (La Clinica Veterinaria, junio 1931, piginas 454
a 458.)

DETERMINACION COLORIMETRICA DE LA CONCENTRA-
CION DEL ION HIDROGENO EN EL EXTRACTO DE CARNE
Y VALOR DE ESTA DETERMINACION PARA JUZGAR LA
CARNE DE LAS RESES ENFERMAS, por J. G. Schoon.

En una tesis doctoral sostenida por el autor, direc-
‘tor-adjunto del Matadero de Nimegen, en la Escuela
de Veterinaria de Utrech, saca las siguientes conclu-
siones:

1.* El método Michaelis-Walpole constituye un
método factible y pricticocpara determinar la concen-
tracién del i6n hidrégeno en el extracto de la carne.

2.* La concentracién del i6n hidrégeno en el extrac-
to de la carne de reses enfermas da una indicacién en
que, medida la enfermedad, ha influido en la comestibi-
lidad de la carne.

3.* La carne de caballo enfermo puede declararse
generalmente comestible, sin restricciones, o decomisa-
ble; s6lo excepcionalmente se clasificard esta carne como
condicionalmente comestible.

4" La carne, con una reaccién anfotera o alcalina
se considera como un caldo de cultivo y resulta muy
apropiada para el facil desarrollo de los gérmenes de
la intoxicacién carnica.

5.* En una revision de las reglas relativas a la ins-
peccion de carnes debe afiadirse para toda procedente
de reses enfermas se haga obligatoria la determinacién
del valor pH en el extracto acuoso. (Inaugural-Disser-
tation, Universidad de Utrecht, junio 1931.)

/PUEDEN DEMOSTRARSE POR UN PROCESO DE AUTOLI-
SIS LAS ALTERACIONES DE LA CARNE DE LOS PECES?, por
F. Schoenberg.

El autor no ha podido comprobar en 14 pruebas nin-
gun proceso de descomposicién autolitica tipica en los
musculos del pescado; en algunos de los casos existia un
fuerte olor a “‘pescado”. Las alteraciones mis frecuentes
y practicas de la masa muscular de los pescados son pro-
ducidas por las bacterias.

Recurriendo al empleo de una esterilizacién de las
agallas y de la piel mediante el calor, se puede prolon-
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gar la conservacién del pescado, y en especial de la
masa muscular.

La conservacion del pescado y de su masa muscular
depende, por tanto, de la presencia de las bacterias en
la superficie externa de su esterilizacién, o por lo me-
nos reducida su actividad. (Berliner Tieraerstliche Wo-
cheuzchrift, 1930, nim. 15, p. 216.)

¢PSEUDOTUBERCULOSIS OVIS 0 PIOBACILOSIS? ;DE LA
INFECCIGN  PIOGENA DEL GANADO VACUNO? - por
M. Sunack.

El autor refuta las ideas de Kirsch (véase Lo CARNE,
28 febrero, 1931, p. 60) de que la pseudotuberculosis
del ganado lanar sea considerada como una piobacilosis,
porque el bacilo de Preiss-Nocard es el germen més fre-
cuente en los abscesos pudgenos. Participan también de
una voluminosa infeccién pudgena pura de las reses ovi-
nas. Ambos bacilos son fundamentalmente distintos; el
bacilo de Preiss-Nocard prefiere los ganglios linfiticos,
se cultiva en agar, no fluidifica el suero y resulta poco
agresivo para los animales de laboratorio; el bacilo pué-
genes, por el contrario, rara vez se localiza en los gan-
glios linfaticos, no crece en agar y fluidifica el suero:
son caracteres fundamentalmente distintos.

También los bacteridlogos ingleses y australianos, que
conocen muy bien la pseudotuberculosis del ganado la-
nar, distinguen estas dos bacterias ya citadas.

Por ser atacados con mucha frecuencia los ganglios
linfaticos del ganado lanar la expresién pseudotubercu-
losis es certera. La enfermedad también ha recibido la
denominacién de Linfadenitis caseosa.

Se ha comprobado en un caso de cisticercosis muscu-
lar del ganado vacuno, que junto al quiste por muerte
del parisito se depositaron abscesos pudgenos (Nieberle,
Glietenberg). También en las muestras de carne some-
tidas al examen bacteriolégico se ohserva con frecuen-
cia la infeccién pudgena en el ganado vacuno. Los né-
dulos musculares, que antes no tenian explicacién, se
conceptiian ahora como residuos de una antigua infec-
cién pudgena.

El desprendimiento de la cola del ganado vacuno,
considerado como accidente de una herida infectada, no
se comprueba en la actualidad, porque la infeccién
preventiva contra la perineumonia y el carbunco sin-
tomatico no se practica en el extremo de la cola.
(Tieraerstliche Rundschau, 1930, n. 52, p. 346.)

UNA EPIDEMIA DE INTOXICACION ALIMENTICIA EN
STAFORDSHIRE. INVESTIGACIONES BACTERIOLGGICAS,
por J. Menton.

Relato de una pequeiia epidemia de intoxicacién ali-
menticia observada en una familia que habia consu-
mido queso de cerdo. La intoxicacién alcanzé a la ma-
dre y seis hijos, tres de los cuales han muerto.

Los estudios bacteriolégicos del autor, conducentes
a comprobar la causa de la intoxicacion, han puesto
de manifiesto que la epidemia ha sido producida por el
bacilo del hog-cholera (peste porcina) del cerdo. Un
caso mas de intoxicacién debida al B. suispestifer
(Brit. Medicinal Journal, 25 octubre 1930, pig. 685.)

#y
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Disposiciones legales

DECRETO

“1.° Las palabras manteca y mantequilla quedan re-
servadas a la denominacion de la grasa extraida de la
leche de vaca o de su nata.

La manteca procedente de leche o de otras especies
se denominara manteca de oveja, de cabra, etc., rotulan-
dose los envases y envolturas de dichos productos con
caracteres ostensibles, no menores de un centimetro.

2.° Queda prohibido designar con el nombre de
manteca a las grasas de aspecto similar, las cuales se
denominaran con el nombre genérico de margarina o
con los especificos de vegetalina, cocina, etc.

3.° Se prohibe emplear otras substancias conserva-
doras que la sal comun.

4° Se declara libre la fabricacion, el comercio y la
venta de la margarina, pero sujetandose los industria-
les y comerciantes a las reglas siguientes:

a) La margarina contendrda un 10 por 100 de acei-
tes grasos de sésamo o de cacahuet o fécula seca al 2
por 100.

b) Se autoriza la venta de la margarina con man-
teca de vaca o de otras especies, siempre que en los
envases se indique en forma bien ostensible y en carac-
teres mayores de un centimetro el tanto por ciento de
ésta, denomindndose esta mezcla margarina con el tanto
por ciento de manteca de vaca, de oveja, de cabra, et-
cétera.

¢) Tanto la margarina pura como la mezclada sera
garantizada por el fabricante, respecto a las buenas con-
diciones alimenticias, declarandose en los documentos
comerciales esta propiedad.

d) La rotulacion de las fabricas, de los almacenes
o depdsitos donde se elaboren o tengan en depodsito los
productos margarinados no podran emplear otra denomi-
nacién que la de fdbrica, depésito o almacén de marga-
ring, empleindose este mismo nombre en los documentos
comerciales.

e) . En las tiendas de comestibles que expendan la
margarina pura o mezclada, en la forma que se auto-
riza, se pondra este producto aparte de la manteca, ro-
tulindose ambos con caracteres ostensibles, seglin queda
dispuesto, a fin de que el comprador sepa en todo mo-
mento el producto que adquiere.

-5.° La inspeccion sanitaria y el control de estos
productos alimenticios de origen animal se verificara, en
los Centros respectivos, por el personal técnico corres-
pondiente de los Municipios. e Institutos provinciales
de Higieng, cuyos inspectores veterinarios decomisardn
toda partida de manteca o margarina que circule en el
mercado sin llenar los requisitos de este decreto y pro-
pondran reglamentariamente a las autoridades la aplica-
cion de las sanciones correspondientes a los infractores.

6.° Las infracciones que se cometan a los precep-
tos de este decreto serin castigadas con las multas si-
guientes: por primera vez, 250 pesetas, mas la pérdida
de la mercancia; la reincidencia, 500 pesetas, y 1.000
pesetas la tercera vez. En el caso de mayor reincidencia,
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podra decretarse por la Direccion general de Ganaderia
e Industrias pecuarias el cierre temporal o definitivo del
establecimiento.

Quedan derogadas las disposiciones que se opongan
a lo establecido en este decreto.

Dado en Madrid a 3 de septiembre de 1931."
(Gaceta del dia 5.)

Noticias bibliograficas

RAPPORT SUR LES OPERATIONS DU SERVICE VETERI-
NAIRE SANITAIRE DE PARIS, ET DU DEPARTAMENT
DU LA SEINE, PENDANT L’ANNEE 1930, por A. Chre-
trien, director del Servicio—Paris, 1931.

Hemos recibido esta publicacion anual que recopila
admirablemente la labor sanitaria del Servicio veteri-
nario de Paris. Como en anos anteriores, contiene una
documentacion estadistica interesante y wvaliosa; tam-
bién contiene notas cientificas y observaciones curiosas.

En el tomo de este afio aparecen también noticias
acerca de la informacién comercial y practicas de abas-
to de carnes; ampliase la actividad higiénica hacia las
cuestiones economicas, tan importantes en las cuestio-
nes de abastos.

El director, Sr. Chrétien, atiende con mucho interés
la publicacién de las memorias estadisticas—C. S. E.

REPORT OF THE MEDICAL OFFICER OF HEALTH OF:
THE CiTy oF LONDON FOR THE YEAR 1930.

En esta Memoria se incluyen los servicios' de ins--
peccion de carnes en la ciudad de Londres, circuns-
critos unicamente al mercado de carnes al por mayor
de Smithfield, servicio dirigido por el Sr. Dunlop-
Young y once “sanitary inspectors’ laicos.

NG lclia's

1 A CARNE en el Extranjero. En poco tiempo
nuestra revista esti adquiriendo buena acogida en la
Prensa extranjera profesional. La Revue des Abattoirs,
que publica en Reims el ilustre veterinario Dr. Rous~
seau, ha traducido varios articulos de nuestras paginas;
el gran diario berlinés Allgemeine Fleischer Zeitung, el
periédico profesional de mayor circulacién en el mundo,
al proclamarse la Republica espanola ha publicado va-
rias noticias relacionadas con el abasto de carnes en
Espafia, tomando informaciones de nuestra revista.
Por dltimo, la Zeitschrift. fiir Fleisch-und Milchhygiene,
que dirige el ilustre sabio prof. von Ostertag, ha tradu-
cido y reproducido una figura del discurso de Sanz
Egana La evolucion de la inspeccion de carnes, que pu-
blicamos en un nimero extraordinario.

Agradecemos a los ilustres colegas esta buena acogida
a nuestra labor.

Un dictamen curioso. El prof. Bongert, director
del Instituto de Higiene Alimenticia de la Escuela de
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Veterinaria de Berlin, ha intervenido, en calidad de pe-
rl‘tU, en un caso sumamente Curioso.

Una sefiora compro una salchicha de higado, y al dia
siguiente se presentd en la tienda, manifestando que
habia encontrado un raton blanco. El escindalo fué de
“natural”; pero el vendedor no se contentd con
esta imputacion, y llevd el asunto al Juzgado.

Nombrado perito el prof. Dr. Bongert, en un lumi-
noso informe demostré “que el ratén blanco no fué in-
troducido en la salchicha de higado durante su fabrica-
cion, sino después, una vez rota la tripa de la envol-
tura, y que fué asado cuando la salchicha estaba
abierta”.

El juez aceptdé como veraz el dictamen, y condend a
la cliente y a su hijo a cuatro y dos meses de prision.

La carne de vacuno en el mercado mundial.

El Ministerio de Agricultura de los Estados Unidos ha
publicado un estudio documentado acerca de la situa-
cion mundial de la carne de vacuno.
* Los censos ganaderos en 1929, de 32 paises (sin 1in-
cluir a Rusia), forman un total de 167 millones de ca-
bezas, cifras ligeramente superiores a los censos de los
afios 1927 y 1928 e inferiores en un tres por ciento a
los censos de 1921-1925, pero superiores en un tres
por ciento a los censos anteriores a la guerra. En Euro-
pa el censo de 14 paises era en 1929 sensiblemente igual
al de 1928 y superior en un dos por ciento al de 1927.
En los paises europeos los censos de ganado vacuno han
llegado a las mismas cifras de antes de la guerra.

De los cinco paises que conceden importancia al ga-
nado vacuno, los Estados Unidos han observado en 1930
una disminuciéon en su censo que alcanza al dos por
ciento. Otros paises (Inglaterra y Pais de Gales, Estado
libre de Irlanda, Bélgica y Alemania) anotan un
aumento.

El Canadi, que en 1929 ha cubierto en los Estados
Unidos el cincuenta por ciento de sus importaciones de
vacuno y el treinta y cinco por ciento de la importacion
de carne de vacuno, ha experimentado un aumento del
dos por ciento en sus rebanos (8.000.931 reses), con
relacion al 1928, sin alcanzar las cifras anteriores en la
exportacion. El ganado vacuno de Méjico ha sido cal-
culado en 1926 aproximadamente en seis millones.

Los rebafios vacunos de Nueva Zelanda aumentan
en 4.446.000 cabezas en 1929, en relacion a 1928
(3.358.000 cabezas en 1923 y 11.300.000 reses
en 1929).

En la Argentina, un censo cerrado en 1. de julio
de 1930 todavia no se conoce. Se admite la cifra de
34,5 millones de cabezas, lo que supone una reduccién
de 2,6 millones, en relacién con el afio 1923. El Uru-
guay tenia en 1929 un rebafio vacuno de 9.153.000
cabezas, contra 8.423.000 en el afio 1924,

Del Brasil, el altimo censo data del afo 1920. Por
esta época contaba con 34 millones de cabezas, con un
aumento del 12 por 100, en relacién al anterior censo.

La Union del Sur de Africa desarrolla de una forma
continua su rebafio bovino, que en 1928, Gltimo censo
conocido, alcanzaba 10.665.000 cabezas.

En-el curso de los cinco o seis primeros meses del
afio -actual la produccién comercial de la carne de va-

tamano
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cuno mayor y de ternero, en los ocho paises de gran
exportacion, presenta una reduccion del dos por ciento.
Si no se incluyen los Estados Unidos, la reduccion al-
canza al cinco por ciento.

=ieieceieinieleinlainlalelalalnialolulutalnlnisinialulnielninieiate:]

MERCADO UltlmaS CO’[izaGioneS

DE CARNES
Mercado de Madrid
GANADO VACUNO MAYOR

Continta con abundantes existencias el mercado ma-
drilefio. Los precios se mantienen con firmeza, habién-
dose iniciado una ligera baja, sin duda por falta de
pastos.

Las ultimas cotizaciones corresponden a estos precios:
Vacas de la tierra, de 2,78 a 3,05 pesetas kilogramo
canal; vacas corrientes, de 3 a 3,14 idem; toros, de 3,04
a 3,15 idem; bueyes, de 2,83 a 3 idem.

GANADO VACUNO MENOR (TERNERAS)

Los ultimos precios son: Terneras de la tierra, de
3,74 a 4 pesetas kilogramo canal; asturianas, de pri-
mera, de 4,22 a 4,57 idem; idem, de segunda, de 3,83
a 4,13 idem; vaqueras y corrientes, de 2,61 a 3,17 idem.

GANADO LANAR

Sigue la matanza de esta clase de ganado en cifras
mis que normales para la época del ano. Los precios
han sufrido una ligera elevacion.

Las Gltimas cotizaciones son: Corderos, a 3,40 pesetas
kilogramo canal; ovejas, de 2,45 a 2,65 idem.

GANADO DE CERDA

Se inicia algin movimiento en el mercado de cerdos.
El tiempo favorece su matanza. Hay todavia mucha des-
orientacion de precios. La baja de cotizacion de las
grasas; la falta de piensos baratos (maiz), retraen la
recria; los compradores tampoco se animan. La cotiza-
ciéon en Madrid del cerdo extremefo es teorica. Hace
tiempo se compraron a 1,85 pesetas kilogramo canal;
ahora piden por encima de 2 pesetas, sin llegar a cerrar
trato, aunque este precio es mas racional que el ante-
rior. Los cerdos blancos (vulgo chatos), a 2,60 pesetas
kilogramo canal.

Para la préxima gquincena seguramente que Madrid
ha intensificado la matanza de cerdos, y el mercado co-
brard su normal actividad.

Mercado de Barcelona

Nota de precios de las carnes en canal, realizados en
los mataderos publicos de esta ciudad:

Vacuno (mayor), a 3,20 pesetas kilogramo; ternera,
a 3,90 idem: lanar, de 3,65 a 3,75 idem; cabrio, a 2,50
idem: cabrito, a 6,50 idem: cordero, de 4,15 a 4,20
idem: cerdos (pais), de 2,90 a 3,25 idem; extremefios,
de 2,30 a 2,40 idem.

Ernesto Giménez, Huertas, 16 y 18.

Madrid.—TIf.° ro8zo.
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