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Embutidos de
carne congelada

La reciente disposicion
del Ministerio de Agricul-
tura regulando el comercio
de la carne congelada traec como tema de actuali-
dad multiples cuestiones que se relacionan mas
0 menos directamente con este alimento ; para el
cronista ha servido de tema varias veces la carne
congelada, y por mas que repita otra vez, siem-
pre quedara alguna faceta original, o al menos
poco gastada, que merezca unos comentarios y
de paso enderezar algtin entuerto, porque de la
carne congelada se dicen y escriben muchos des-
propositos ; quizd la lejania de su produccién y
procedencia ayuda a formar quimeras y ficcio-
nes de tarda comprobacién y lenta aclaracion.

Hay un poco de leyenda, mejor dicho, de
“prejuicio” en torno de la carne congelada; to-
davia hay muchas personas que rechazan su
consumo por sospechar mixtificaciones y prepa-
raciones complicadas; somos muchos los que
propalamos la afirmacion de que la carne con-
gelada es un alimento sano, nutritivo, y que la
accion prolongada del frio intenso no modifica
en nada sus propiedades alimenticias.

La masa popular se convence dificilmente,
pero conviene insistir de vez en cuando sobre
esta condicién bondadosa de la carne congelada,
pero ahora no es tema del cronista repetir jui-
#i0s y opiniones acerca de las cualidades de la
carne congelada como alimento del hombre; me
interesa s6lo concretar un poco mas, llamar tni-
camente la atencion sobre propuestas y proposi-
tos que vagan en torno de los embutidos de car-
ne congelada, tinica aplicacion bromatologica que
consiente la legislacion espafiola; como el cro-
nista procura ser hombre de realidades, se en-
frenta con la realidad y desmenuza cuanto con-
tiene este nuevo hecho y después del analisis re-
coge lo que estima aprovechable y desecha cuan-
to supone desperdicio.

Cuestion sancionada por la realidad, los em-
butidos en que entra la carne congelada son,
desde el punto de vista alimenticio, excelentes,
en el aspecto higiénico saludables. Punto, y sin
volver a insistir.

Muchos lamentan, en plafiideros escritos, que
la carne congelada viene a destruir el tipismo de
nuestra industria chacinera; sin cantos jeremia-
cos ni aspavientos sensibleros afirmamos que
toda mezcla de carne vacuna estropea el tipismo
de nuestros embutidos; la ‘“longaniza” y el
“chorizo”, dos tipos tinicos en toda la industria
salchichera universal, netamente espafioles, se
han de preparar con carne pura de cerdo, es de-
cir, carne porcina sin mezcla de otra especie;
cuando el embutido contiene otra clase de carne
distinta se llama de “mezcla”, y cuando contie-
ne trozos de visceras se llama ‘‘botagiiefia™,
pero no son longaniza ni chorizo.

Nuestra tradicién chacinera, palabra también
de rancio abolengo, rechaza toda mezcla en la
pasta de los embutidos y la incorporacion de la
carne de vaca es una practica reciente, como re-
ciente es su difusion en la venta de la tablajeria;
la falsificacion, quiza mas certero la mezcla,
que en tiempo antiguo se hacia en los embutidos
tipicos espafoles y todavia es corriente en mu-
chas poblaciones de nuestras sierras—muy po-
bladas al mismo tiempo de ganado cabrio—es la
carne de cabra; por la misma época se matan-
las cabras y los cerdos ; muchos trozos de la car-
ne del rumiante se utilizan en la mezcla de la
pasta de los embutidos para aumentar la canti-
dad : las piernas, los brazuelos, se acecinan—voz
también originaria de la misma raiz de chaci-
na; las tripas de cabra sirven muy bien de en-
volturas, y asi, con los recursoso del pais, los
habitantes surten su despensa.

Quede como afirmacion, fruto de una tradi-
cional realidad: el embutido espafiol ha de con-




tener solo carne de cerdo y condimentos prepon-
derantemente del pais: el pimentén; las espe-
cias exoticas: pimienta, calvillo, nuez moscada,
etcétera, entran en proporcion escasisima en la
longaniza y en el chorizo; en cambio el pimen-
tén se prodiga en abundancia, quizd en super-
abundancia ; el gusto, el aroma baja del cielo;
son consecuencia del clima: la receta es bien
sencilla, y en todo momento -podemos recons-
truir los embutidos tipicamente espafioles.

[La mezcla de carne de-cerdo y de vaca ha na-
cido y se sostiene por una razon econémica; el
embutido puro de cerdo resulta caro, muy caro;
nuestros cerdos indigenas son almacenes de gra-
sa y parcos de magro; para aumentar la canti-
dad de carne se ha recurrido a la mezcla, y asi
el embutido de cerdo y vacuno se puede fabri-
car en mas cantidad y vender mas barato; pier-
de algo de sus caracteristicas, pero sigue siendo
alimento sano y nutritivo, al mismo tiempo un
buen recurso para injerir principios grasos; ha
sido una razon de precio lo que ha lanzado a los
fabricantes de embutidos de toda Espaiia a acep-
tar el nuevo tipo de embutido de mezcla, que el
mercado demanda mucho y guarda relacion con
el poder adquisitivo del consumidor. Muchos fa-
bricantes, fieles a la tradicién espafiola, han te-
nido que aceptar esta nueva corriente por falta
de comprador para el tipo puro de cerdo; cada
época tiene sus exigencias; estamos en un pe-
riodo de estandardizacion, es decir, del triunfo
del tipo medio ; lo selecto, sobresaliente y exqui-
sito. tiene escasa demanda; la industria, la pro-
duccion no puede vivir con una minoria; el ne-
gocio consiste en satisfacer la masa, en el gran
volumen de venta, en los muchos pocos, ley que
1no ha podido escapar a la industria chacinera.

Aceptada la carne de vacuno como elemento
componente de la pasta del embutido, acepta-
cion basada en motivos de economia, la acepta-
cién de la carne congelada no ha sufrido ningu-
na dificultad, ha sido cuestién de precio, resul-
ta mas barata que la carne del pais, ofrece ven-
tajas al industrial, conviene y se trabaja; en-
cuentra compradores y estos industriales han
llegado a esta situacion por razones écondniicas,
han déjado sus practicas antiguas porque los ne-
gacios acusaban mala marcha; hay que producir
barato para vender, y la carne congelada ayiida
a esa acononiia. | ;

¢ Y los defensores del tipismo? No tieneri mo-

LA CARNE

tivos de lamentarse, la carne de vacuno, fresca
0 congelada, es igualmente perjudicial para el
tipo cldsico espanol, es-‘la mezcla” que destru-
y6 “lo puro™. A todos nos interesa una reacciéon
del mercado—que el cronista no vislambra—fa-
vorable a los embutidos puro cerdo, y entonces,
como por encantamiento, la carne congelada no
tendrd compradores ; las cuestiones de economia
se resuelven con ntimeros, los éxitos se com-
prueban en el balance,

Los productos desiguales merecen denomina-
cion distinta, es un principio de ética comer
la carne congelada no es igual a la carne f1
conforme; tiene otro gusto, otro’'aroma, cuali-
dades derivadas de la raza y de los pastos ; pri
cipalmente por eso algunos proponen que los
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embutidos mezclados con carne congelada lle-
ven una marca anunciando su compoesicion, algo
asi como “embutidos de carne congelad le

esta forma se diferencian de los otros fabrica-
dos con carne de procedencia indigena.

‘Tal propuesta, simplista y al parecer sencilla,
tiene por fundamento ilustrar al ptblico de la
clase de alientos que compra y consume y de
paso sefialar los productos de procedencia nacio-
nal; no caben argumentos contra esta tesis; al
cronista solo se le ocurre un “pero”, y qué ex-
pone por si vale.

Toda disposicion legislativa necesita una san-
cion para cuantos falten a su cumplimiento; la
teoria del premio y del castico; la humanidad
siguie siendo un eterno nifio; ordenada por la
autoridad competente la obligacién de marcar o
rotular los embutidos que contengan carne con-
gelada, pudiera ocurrir que algunos fabricantes
se negasen a su cumplimiento, lanzando al mer-
cado embutidos sin ninguna sefial ni leyenda que
acuse la mezcla de carne congelada. ; Como se
les persigue?

Hasta ahora la inspeccién veterinaria no
cuenta con ninguna reaccion, con nineun dato
cientifico para diferenciar la carne vacuna fres-
ca y la congelada que se mezcla en un embutide,
y no tiene nada de extrafio esta falta de reac-
cién porque el frio no modifica la composicién
quimica ni la estructura histolégica de la carne;
el frio es un medio de conservacion sin produ-
cir alteraciones; la reprension de los desobe-
dientes seria irrealizable por carecer de justifi-
cacién, quedando impune la falta. '
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LA CARNE

La carne congelada tiene un éxito econoémi-
co: también esta afirmacién es una realidad;
se evitara su difusién cuando no sea negocio,
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cuando haya otra realidad a la que todos debe-
mos contribuir.

Toda correspondencia: Apartado de Correas 626.-MADRID

INSPECCION VETERINARIA

EI examen histoldgico de los embutidos y su préctica en la inspeccion
veterinaria de los alimentos

I.

[.a inspeccion de los alimentos representa,
desde el siglo pasado, una especialidad de la pro-
fesion veterinaria. La inspeccion de los embu-
tidos constituye solo una parte de esta nueva ac-
tividad ; sin embargo, a diario se le ofrece oca-
si6n al veterinario inspector de alimentos para
reconocer embutidos y dictaminar acerca de su
calidad y comestibilidad. No queremos ocultar
que semejante dictamen de los embutidos ofre-
ce dificultades en la practica diaria. En épocas
pasadas la inspeccién quedaba reducida a un
examen externo, comprobar la superficie exte-
rior y cuando mas hacer unas pruebas del gusto
y de la coccién. Con esto se agotaba el recono-
cimiento fisico del embutido por parte del vete-
rinario. El examen quimico quedaba reducido a
comprobar la corrupcién mediante la prueba de
Eber para descubrir el amoniaco o la prueba del
papel de acetato de plomo para descubrir el an-
hidrido sulfuroso.

También mediante los usuales métodos del
analisis quimico de los alimentos se ha conse-
guido_separar los componentes de los embuti-
dos y demostrar su contenido en. agua, grasa,
substancias proteicas, sales, etc., y ademas des-
cubrir la cantidad de harina, la. existencia de
materias colorantes prohibidas, etc. El examen
quimico no es suficiente para jusgar las cuali-
dades propias de los embutidos, como lo de-
muestran estos dos ejemplos : Un embutido pue-
de contener materias proteicas de escaso valor
nutritivo, como son cartilagos, tendones y otros
desperdicios de la misma clase, y en cambio en
el concepto quimico, atendiendo al andlisis, con-
tiene todos sus componentes-de agua, protidos,

(1) Conferencia a los veterinarios municipales en
Stetlin, 24 de marzo de 1933.

grasa y sales y nada se opone a su consumo.
Por otra parte, un embutido excelente, prepara-
do con carne muscular, con higado, etc., pero
durante el escaldado ha recogido mas agua y al
analisis quimico resulta aguado, en el primer
caso el embutido es de escaso valor alimenticio,
pero quimicamente puro; en el segundo caso es
muy alimenticio, pero quimicamente, falsificado.

Sélo hay uh punto fijo para demostrar la ca-
lidad de los embutidos : demostrar qué trozos de
tejido y de 6rganos entran en su composicion, y
si el embutido comprobado los principales com-
ponentes corresponden a su denominacion y
que el ptiblico consumidor encuentre su calidad y
pueda adquirirlo al precio correspondiente o de-
mostrar que esto es falso.

Los resultados del examen quimico de los em-
butidos solos son insuficientes para juzgar, por-
que solo atienden a descubrir las variaciones en
los componentes simples del embutido pero no
llegan a descubrir la composicién cuantitativa.
No pueden los métodos quimicos demostrar que
los embutidos vendidos con un determinado
nombre comercial corresponden efectivamente a
esta composicion por las carnes que forman su
pasta, como, por ejemplo, si la salchicha de hi-
gado contiene higado; ademds, si son carnes de
inferior calidad o contiene 6rganos prohibidos
en la fabricacién de embutidos, etc.

Por lo tanto, la inspeccién quimica no puede
ser utilizada para garantizar la calidad de los
embutidos. El finico método seguro es la inspec-
cién histologica. Mediante el examen microsco-
pico se descubre la naturaleza de los tejidos y
6rganos que entran en la composicion de un em-
butido. El conocimiento de la importancia de la
inspeccion histolégica de los embutidos aumen-
ta de dia en dia debido, principalmente, a la
gran difusién que adquiere el empleo de la ma-
quinaria eléctrica en la industria cdrnica. Ma-
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quinas tan perfectas consiguen picar finamente
la pasta que forma el embutido y de esta forma
el reconocimiénto de los trozos de carne sélo se
consigue mediante el examen microscopico.
También la inspeccion histologica sirve para
descubrir las falsificaciones.

Un fundamento legal para dictaminar los
embutidos podemos encontrarlo en la ley ale-
mana de alimentos del 5 de julio de 1927. En
el art. 4, dice:

“Esta prohibido: :

1. Falsificar o alterar los alimentos con el
fin de engafiar en su comercio o venta.

2. Vender o entregar al comercio alimen-
tos alterados, imitados o falsificados sin ofre-
cer suficientes signos para ser vendibles.”

Hemos de apoyarnos en los conceptos ‘imi-
tado”, “falsificado”, “alterado™, que cita la
ley de Alimentos. Por eso nosotros hemos de
meditar qué interpretacion ofrecen los citados
conceptos para su recta aplicacion. Se consi-
dera como falsificacién de un alimento la pre-
paracion del mismo de forma que en el trafico
normal del consumo no tenga las cualidades es-
peradas. Una falsificacion puede consistir:

1. Que el alimefito, con la apariencia de
buena calidad, esté modificado; o .

2. El mismo alimento, por adiciéon o sus-
traccion de materias esenciales, sea empeo-
rado.

También constituye falsificacion que el ali-
mento integrado a su composicién, como co-
rresponde a su caracteristica comercial, por
una alteracién adquiera mala calidad. La mez-
cla de una mercancia con otra de menor valor
representa una falsificacion, porque la mercan-
cia inferior se vende por mas valor.

Come “corrompido” se considera un . ali-
mento cuando sufre alteraciéon ensu..normal
composicién y presentacién, de forma que su
aprovechamiento queda limitado para ciertos
usos o totalmente impropio para el consumo.
Un alimento es corrompido en cuanto sufra
un pequefio ensuciamiento que ante la vista
del prblico lo hace impropio para el consumo,
particularmente cuando es conocida la verda-
dera naturaleza y es causa de repugnancia.

Segtin el concepto de “falsificacion”, alcan-
za_al embutido la falsificacién cuando se mez-
cla a la pasta carnes de escaso valor en vez de
carnes selectas, como es la costumbre. Como
falsificaciones en -este concepto hemos. de ‘con-
siderar la adicion de trozos de tendones, libri-

llo, . panza,. intestino, . éséfago, bazo, pulmén,
mamd, efc. 4 los embutidos de primera calidad.

LA CARNE

Las pretensiones que el comprador exige en
general a los embutidos varian mucho en las
diferentes regiones del Reich. En esto se fun-
damenta el concepto de “localidad™, que abar-
ca la manera de preparacion caracteristica de
cada localidad y que el consumidor conoce y
prefiere.,

Como mas grave falsificacion se considera
la adicion de trozos repugnantes. En este con-
cepto se incluyen, en primer término, los tro-
zos que por la ley se consideran impropios
para el consumo humano, como son la matriz,
testiculos, ojos, trozos de oreja, trozos sucios
de panza, intestino. Esta clase de embutidos,
como ya hemos dicho anteriorente, por ser cau-
sa de una repugnancia subjetiva, han de ser
considerados como ‘“‘corrompidos”. Pero es
posible que estas partes puedan muy bien ser
utilizadas en los embutidos caseros o en los
embutidos negros.

Estas clases de falsificaciones solo pueden
ser descubiertas mediante el examen histologi-
co. El veterinario necesita recurrir al analisis
microscopico para sefialar la naturaleza del te-
jido y trozos, de organos que forman el conte-
nido del embutido. Para la inspecciéon de los
alimentos por parte del. veterinario es indis-
pensable que conozca, no sélo la composicion
de las diferentes clases de embutidos, sino tam-
bién la naturaleza de sus falsificaciones, 1ini-
co medio para dar dictdmenes acertados. Ade-
mas del grupo proporcionalmente de menos
consumo, como son los embutidos escaldados
y asados, la gran variedad de embutidos se di-
viden en dos grupos importantes: los embuti-
dos crudos y los embutidos cocidos, Los em-
hutidos crudos son generalmente considerados
como embutidos de conservacion y se compo-
nen principalmente de carne muscular de di-
ferentes clases de animales y de tocino. Esta
prohibida la adicién de visceras,” aunque sean
comestibles, a causa de su escasa conservacion
en estado crudo. A los embutidos crudos co-
rresponde el mettwurst (semejanteé a nuestro
chorizo), el salami (salchichén) v el cervelat,
en los cuales varia la cantidad de carne muscu-
lar y tocino segtin su tipo y calidad. -Ademas
varia también el grado del picado y la calidad
y cantidad de las especias. Se considera falsi-
ficaciéon la presencia de tendones; cartilagos,
piel, etc.; especialmente para ‘el salami esta ter-
minantemente prohibido todo -componente que
no sea carne y tocino. Con el nombre de embu-
tidos ‘cocidos se conocen ‘los’ embutidos-prepa-
rados con carne, 6rganos ¢ocidos 6 ‘que inme-
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diatamente después de la preparacién son co-
cidos para mantener su cpnservacion. A este
grupo pertenecen principalmente las salchichas
de higado y las morcillas y demas embutidos
de sangre. La coccion da a la pasta del embu-
tido una coloracion que cambia de tal manera
los componentes trabajados que a simple vista
no se pueden reconocer la naturaleza del teji-
do ni los o6rganos. Especialmente la salchicha
de higado, con su color uniformemente pardo-
amarillo o gris rojizo, es muy apropiada para
recibir en gran cantidad diversos productos
de escaso valor. Las salchichas de higado, su
nombre lo dices, deben contener como compo-
nente principal ‘trozos de higado. Una parte
considerable de higado necesita también la
salchicha de higado II calidad. Las salchichas
de mejor calidad deben contener, a mas de hi-
gado, carne muscular y grasa. En las salchi-
chas de infima calidad la parte de carne muscu-
lar es sustituida por trozos de musculo visce-
ral, ya en parte o totalmente. En primer tér-
mino se recurre a la panza, como ocurre con
la salchicha de Turingia.

Las morcillas y los embutidos de sangre se
preparan con sangre salada de cerdo o ganado
vacuno; ademas contienen trocitos cuadrados
de tocino cocido, corteza de cerdo muy picada,
algo de carne musculay y pulmén. Con el nom-
bre de salchicha de lengua se conoce un embu-
tido crudo que contiene una o mas lenguas de
cerdo desprovistas de su forro mucoso; en la

mayoria de los embutidos la lengua completa

se pone a todo lo largo. En vez de lengua de
cerdo se utiliza también con frecuencia la len-
gua de vacuno cortada a lo largo. Al lado de
esta salchicha pura de lengua existen otras en
el comercio que son imitaciones de salchichas
de lengua; en estos casos la lengua es susti-
tuida por trozos de carne, cortados del tama-
fio y forma de la verdadera lengua; general-
mente se utilizan en estos casos filetes de lomo
o de morrillo, poco salados y ligeramente co-
cidos. Para los no competentes las salchichas
asi preparadas, cuando estdn bien imitadas, son
dificiles de distinguir de las verdaderas. Hay
también salchichas que se venden como imita-
cion de salchichas de lengua, pero que, prepa-
radas con filete dé carne, y como tales son ven-
didas a bajo precio; en este caso no hay nada
que objetar. Por el contrario, cuando tales sal-
chichas se venden al precio de las salchichas
puras de lengua o mezcladas entre estas 1lti-
mas se comete un engafio y por tanto constitu-
yve una falsificacion que estd penada en la ley

de Defensa de los alimentos. La misma falsi-
ficacién se comete cuando sé mezcla pulmon,
bazo, mama, panza en las salchichas de higa-
do o sangre de primera calidad. En cambio
no hay ninguna infraccion legal cuando se
mezclan estos organos en los embutidos coci-
dos de precio barato. La adicién de trozos de
panza, a causa de su gran valor alimenticio, es
corriente y tradicional. Pero el valor alimen-
ticio de un producto no s6lo se mide por sus
componentes nutritivos, también tiene estima-
cion el gusto propio de cada alimento. Con re-
lacién a las panzas, cuya limpieza escrupulosa
es muy dificil y con frecuencia dan mal olor,
por eso en los embutidos de buena calidad, por
fundamentos estéticos, no debe ‘emplearse los
trozos de panza.

Una sustitucion de los trozos finamente pi-
cados de intestino por pegullones de grasa del
meseuterio 0 su casi exclusivo empleo en la
preparacion de embutidos debe considerarse
como una falsificacion. También la mezcla de
trozos intestinales en los embutidos de calidad
se considera como una falsificacion. En una
sentencia del Tribunal Supremo del Reich el
10 de junio de 1909, dice que el empleo de tro-
zos de tripa en los embutidos debe considerar-
se como una falsificacion. Las tripas sucias y
malolientes siempre seran consideradas como
impropias para el consumo del hombre. Una
excepcion hay que hacer a favor del entresijo
de ternera, que en muchas regiones, como Tu-
ringia, Hessen, se utiliza desde muy antiguo
en la preparacién de embutidos y constituye,
por tanto, un componente corriente. Segtn un
informe de 1a Oficina Veterinaria, de 10 de ju-
lio de 1910, €l empleo de un epiplon de terne-
ra bien limpio en las salchichas de higado no
debe considerarse como una falsificacion cuan-
do tradicionalmente es conocida la costumbre
por el consumidor. Por otra parte se aconseja
en algunas ocasiones el empleo de las tripas
de cerdo; a tiltimos de 1928, en una revista de
carniceria se daba el siguiente consejo: “En el
tiempo célido debe mezclarse toda salchicha de
higado con tripa roscal limpia de cerdo para
darle una consistencia mayor a la pasta. Acon-
sejamos trabajar el higado y la papada muy
frescos y solo el roscal un poco escaldado. El
roscal debe estar frio cuando se eche a la ma-
quina picadora.

La adicién de trozos baratos en la prepara-
cion de los embutidos 1o acarrea ningiin casti-
go cuando es costumbre local y conocida del
consumidor y cuando guarda proporcién el




precio con la calidad del embutido. Existe fal-
sificacion cuando 'se pretende sustituir con tro-
zos de carne inferior los embutidos de primera
categoria.

Existe una falsificacion muy extendida y pe-
ligrosa, consistente en el empleo de trozos de
carnes impropias para el consumo y prohibi-
das por la ley de Inspeccién de carnes. Por
motivos de repugnancia esta prohibido el em-
pleo de los testiculos en los embutidos. Sin em-
bargo, la ley autoriza el empleo de estos oOrga-
nos cuando son sanos. Mas frecuentemente
que los testiculos se recurre al empleo de ma-
trices como falsificacion en los embutidos., Pre-
cisamente este organo es muy apropiado para
la preparacion de los embutidos cocidos, y la
adicion de trozos de matriz no se distingue ma-
croscopicamente en las salchichas, ni las falsi-
ficadas se diferencian de las normales.

Por este motivo, semejante falsificacion era
muy frecuente, como lo demuestran las nume-
rosas sentencias condenatorias por haber en-
contrado matrices mezcladas a la pasta de la
salchicha. Segiin datos recogidos por Lund, du-
rante los tiempos de la guerra esta falsificacion
era frecuentisima. Una de las mayores fabri-
cas de embutidos recogia gratis todas las ma-
trices de cerda en un gran matadero con el
pretexto que debian utilizarse para piensos de
los cerdos. So6lo pagan el importe de los trans-
portes. Las matrices recogidas, sucias de ori-
na y excremento, sin cuidado en su transporte,
después de ser limpiadas exteriormente se uti-
lizaban en la fabricacion de salchichas. Estas
salchichas se lanzaban al mercado como pro-
ductos de una “Fébrica de embutidos finos” y
todavia se clasificaban con un nombre orgullo-
so; eran vendidas como salchichas de higado.
Como la legislacién de inspeccion de carnes, en
el art. 36 de su ordenanza A, impide estas mez-
clas, queda autorizado el” decomiso general de
los productos que contienen 6rganos sexuales;
por lo tanto, esta falsificacion es cada vez me-
nos frecuente. Pero con esto no se impide for-
malmente la posible falsificacion. El empleo de
las orejas en la fabricacion de embutidos esta
terminantemente prohibido por la legislacion
de inspeccion de carnes, porque su limpieza
exige mucha atencion y cuidado. El escaso va-
lor de los ojos como producto alimenticio y su
gran contenido en agua hacen impropios estos
Organos para su empleo en salchicheria.

Una falta grave contra la legislacion de ins-
peccion de carnes, que puede acarrear también
grave castigo para el carnicero, es €l empleo
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de carnes procedentes de reses enfermas o uti-
lizacion de 6rganos decomisados por la inspec-
ciéon de carnes o por aprovechar carnes de re-
ses matadas en la casa o clandestinamente, El
peligro de estas matanzas clandestinas es ac-
tualmente mucho mayor que antes a causa de
los impuestos de matanza. Los érganos con al-
teraciones patologicas que se han encontrado
en los embutidos son visceras y ganglios con
lesiones tuberculosas, abcesos, quistes hidati-
clicos, 6rganos o trozos musculares con para-
sitos animales.Estas mezclas de 6rganos enfer-
mos no solo constituyen causa de repugnancia,
representan también con frecuencia un peligro
para la salud. Por esto semejantes falsificacio-
nes son castigadas con gran severidad.

Con estos datos se evidencia toda la impor-
tancia de las falsificaciones, aunque todavia no
se han citado todas las que se cometen en esta
clase de preparados. Queda todavia en el ca-
pitulo de las falsificaciones asunto importante
por discutir: el que se relaciona con el descu-
brimiento. En los embutidos falsificados casi
nunca pueden descubrirse alteraciones de olor
y sabor u otros caracteres macroscopicos de al-
teracion. L.a mayoria de estos embutidos, a su
examen exterior, no presentan ninguna dife-
rencia ostensible con los embutidos legitimos.
Para descubrir las falsificaciones eventuales,
para establecer un método sistematico de ins-
peccion hay que sefialar técnicas seguras capa-
ces de establecer distincion entre las falsas y
las. legitimas. Este método para el anilisis de
los embutidos y demostracion de las falsifica-
ciones esta fundado en la técnica histologica,
ayudado por todas las practicas corrientes en
la inspeccion microscopica.

Acerca de la técnica histologica para la ins-
peccion de embutidos sélo quiero dar unas li-
geras nociones. En el caso mis sencillo es sufi-
ciente distender o cortar un trocito, que se
puede examinar a simple vista para reconocer
la’ textura de los tejidos que lo forman; gene-
ralmente, esta inspeccién no da resultados se-
guros; permite, con frecuencia, una orienta-
ciébn para ulteriores investigaciones. Unica-
mente se consigue descubrir la fina estructura
con toda claridad y detalle trabajando con cor-
tes finos y coloreados; para identificar la com-
posicién de la pasta total del embutido es indis-
pensable recurrir a estos procedimientos prac-
ticando cortes por congelacion.

La técnica de los cortes y coloracion de las
muestras de embutidos es muy sencilla.

Para la técnica de la inspeccién no tiene im-
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portancia que los tejidos u 6rganos sea cuya pre-
sencia queremos demostrar por medio del exa-
men histolégico hayan sido cocidos y picados
con la maquina. Generalmente la estructura
del tejido no sufre ninguna alteracién impor-
tante por la coccién. A consecuencia de la coc-
¢ci6n se coagulan las substancias albuminoideas
y producen una dureza del tejido, un modo de
fijacién en el examen histopatolégico; es tam-
bién usual el método rapido de endurecimien-
to. Tampoco el trabajo de la maquina picadora
destruye profundamente la constitucion de los
tejidos que forman la pasta que lleguen a per-
der su estructura tipica, Algunas veces hay que
lamentar que a consecuencia de los procesos
seguidos en la elaboracién de los embutidos
muchos tejidos sufren alteraciones histologi-
cas que desfiguran considerablemente los carac-
teres de las células. Aun en estos casos siem-
pre quedan zonas de tejido que conservan sus
tipicas caracteristicas para la diferenciacion.
También puede ocurrir que se encuentren tro-
zos tan pequefios que no sea posible poderlos
referir al érgano originario. Admitido que las

' visceras han sido divididas en porciones infini-

tas, pequefias, en los trocitos menuditos se re-
pite la misma estructura de los diferentes 6rga-
nos. Mediante el picado se destruye, general-
mente, la construccion tipica y la estructura-
ci6n completa de cada 6rgano, de las vellosida-
des de la pancra, por ejemplo, solo se encuen-
tran restos, la tipica figura del conjunto ha sido
destruida. Esto no impide la investigacion, la
estructura de algunos trozos de tejido perma-
nece inalterable. Podra ocurrir que no se pue-
da nombrar el trozo del tramo digestivo que
aparece en la mezcla, si corresponde al intesti-
no o al estdbmago ; pero se puede afirmar de pre-
sencia de tejido muscular liso, de trozos de re-
servorios gastricos de los rumiantes, de trozos
de mucosa intestinal, etc.

Fl descubrimiento con seguridad de orga-
nos glandulares no siempre es posible. El diag-
néstico ha de quedar limitado a la afirmacién
de la existencia de trozos de serosa o mucosa
de glandulas. Existe, en cambio, una larga se-
rie de organos que pueden reconocerse con
toda seguridad; el higado, rifién, pulmén, ma-
mas, testiculos, titero, son reconocidos sin difi-
cultad y apenas dan ocasion para equivocos.

Otra cuestién que conviene analizar, en qué
proporcion ha de figurar la falsificacion de los
componentes de la pasta del embutido para
poder ser descubierta. Por los trabajos ya co-
nocidos, se ha comprobado que la falsificacién

puede ser descubierta con seguridad en la pro-
porcién de I :50, porque se encuentran res-
tos de productos extrafos en todas las mues-
tras, en tanto que en una proporcion del 1 : 100,
en mas de la mitad de las muestras no aparece
la falsificacion. La cantidad de productos
prohibidos con que se pueden falsificar los
embutidos para formar una buena pasta varia,
naturalmente, con el tipo del embutido; en la
practica una falsificacion que alcanza el 17 50
o el 1 :100 no tiene ninguna importancia, una
pequefia adicién de materias prohibidas no re-
compensa el peligro que se corre.

2

ara poder reconocer la composicion de un
embutido es necesario recordar la constitucion
histolégica de los trozos animales que forman la-
pasta y especialmente de los érganos que pue-
den intervenir en la falsificacion y también te-
ner presente las alteraciones que sufre por los
procesos de la preparacion. Creo interesante re-
cordar las caracteristicas de los tejidos y orga-
nos que considero mdas apropiadas. El compo-
nente principal del embutido es el musculo, que
como sabemos se divide en musculos del esque-
leto o muisculos estriados y musculos propios de
las visceras o musculos lisos. El musculo de
fibras estriadas se conoce facilmente en el corte
transversal ; el'corte transversal de los fasciculos
musculares dejan una superficie granular de fi-
guras redondeadas o poligonales.

A consecuencia de las numerosas fibrillas
existentes en los fasciculos musculares poseen
caracteristicas estriaciones por los niicleos dvalos
y algo aplastados. La estriacion se ha perdido
en algunos fasciculos musculares, principalmen-
te los insertados en los huesos largos; sin em-
bargo en algunos fasciculos, seglin su actividad,
aparecen aumentados. Los musculos estriados,
que constituyen la verdadera carne, se diagnos-
tican facilmente por su disposicion utriculada,
por el aspecto del corte transversal que ofrece
una superficie con mosaicos redondos o poligo-
nal. Las mezclas con fibras de musculos lisos
a penas pueden confundirse. Estas fibras se dis-
tinguen por su extension y por formar verdade-
ras madejas.

Las fibras de los musculos lisos se caracteri-
zan por su nticleo tinico, alargado en forma de
bastoncito con extremos redondeados. La dife-
renciacion de la fibra muscular estriada de la
fibra de musculo liso tiene mucha importancia
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para juzgar la calidad del embutido. Cuando el
examen microscopico descubra la presencia de
haces fibrilares lisos, podemos afirmar con mu-
cha seguridad que el embutido contiene trozos
de poco valor, tales como panza, tripas o matri-
ces. En las falsificaciones de los misculos es-
triados también hemos de tener presente las sus-
tituciones ‘de la lengua por otros mas baratos.

La diferenciacién e estas variedades de
musculo se ponen al descubierto facilmente por
el examen histolégico. En la imagen microsco-
pica de un trozo de miisculo de la lengua corta-
do transversalmente se observan la existencia de
fasciculos musculares tipicos o pequefios haces
dirigidos en todas direcciones, longitudinal, ver-
tical y transversal. Los pequefios haces de fibri-
llas estan perfectamente separados por tejido
conjuntivo y pequefas gotitas de grasa. Seme-
jante imagen microscopica no se puede confun-
dir con los haces musculares corrientes de la
carne que se afladen en sustitucion de la lengua.

El tejido conjuntivo se divide en dos clases:
la primera el laxo, tejido conjuntivo flojo, amor-
fo, que rellena todos los espacios de los 6rganos,
y el segundo, el tejido denso, el tejido conjuntivo
fibrilar, los tendones.

Por la coccion las células conjuntivas, los ha-
ces fibrilares son dispersados y la substancia
fundamental y el contenido de las fibrillas se
coagula, el tejido conjuntivo se transforma en
una masa de estructura homogenea fuertemen-
te coagulada, que se tifie ligeramente de azul con
hemotoxilina y permite distinguir algunas cé-
lulas con sus nicleos centrales caracteristicos.
Segtin la prolongacién de la coccion desapare-
cen también el tejido conjuntivo con células, el
nticleo, y queda convertido todo en una ‘masa
completamente homogénea que solamente se tifie
débilmente. Unicamente el tejido conjuntivo
laxo, amorfo, se altera, en tanto que el tejido
conjuntivo fibroso apenas se altera por la coc-
cion,

Los tendones se reconocen por sus fasciculos
perfectamente paralelos y por su pobreza de
fibras elasticas. En los fasciculos residen las
células que forman series paralelas caracteris-
ticas situadas entre los intersticios lineales de
los mismos fasciculos.

El tejido castilaginoso, compuesto por una
substancia interticial y células envueltas en una
espesa membrana. La substancia intersticial apa-
rece en unos casos libre de fibrillas y constituye
la variedad hialina, en otros casos contiene fibras

LA CARNE

y constituye la variedad eldstica. Asi los carti-
lagos son hialinos o cartilagos elasticos. Los car-
tilagos que forman el pabellén de las orejas esta
prohibido aprovecharlos en los embutidos y cons-
tituye un tipo definido de cartilago reticular elas-
tico; es muy interesante su descubrimiento. El
tejido cartilaginoso es fécil de reconocer aunque
haya sufrido la coccion, no presenta grandes di-
ferencias con los cartilagos crudos. También la
coloracion del nficleo celular es muy facil, como
la substania intersticial.

Algunos trozos del aparato digestivo se em-
plean corrientemente en la preparacion de los
embutidos baratos. Sin embargo, su conocimien-
to no ofrece ninguna dificultad, especialmente si
se trata de trozos de intestino o de glandulas
salivares. En cambio si ofrece una gran dificul-
tad poder determinar un diagnéstico diferen-
cial. Ahora bien, para sefialar la cualidad del
embutido es lo mismo que el trozo intestinal
corresponda al intestino delgado o grueso, y
que el trozo de glandula sea de la parétida,
sublingual o de otra glindula' salivar..

Un componente muy frecuente en los em-
butidos son las glindulas salivares, cuya es-
tructura se reconoce facilmente. A veces el
contenido glandular enmascara el examen, a
consecuencia de la coagulacion de la murina o
de la albtimina ocasionada por la coccion; pero
las células nucleadas no sufren ninguna altera-
cion fundamental en su forma y se colorean
inténsamente de azul con la hematoxilina. En
la posicién del nicleo podemos afirmar si se
trata de una glindula serosa o mucosa. Mien-
tras que en las glandulas serosas, a las cuales
pertenecen las glandulas salivares, el nticleo re-
dondo se encuentra en la parte central, en las
glindulas mucosas el nticleo es aplastado, de
forma alargada y situado en la periferia de la
célula.

Particularmente interesa conocer los trozos
del aparato digestivo, los antestémagos de los
rumiantes. Estos trozos corrientemente se afia-
den a las salchichas baratas de higado; pero
también pueden encontrarse en las salchichas
caras, por lo tanto su comprobacion tiene gran
importancia. La panza de los rumiantes en su
mucosa posee papilas de distintos tamafios y
formas, cuyo tejido epiterial es espeso y por
lo general en la superficie c6nico. Se compren-
de que las panzas, para su preparacion, sufran
un picado muy menudito, y puede ocurrir que
con el escaldado y raspado parte del epitelio,
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a veces todo el epitelio, desaparezca. Sin- em-
bargo el examen histologico en este caso tam-
bién tiene aplicacién. En muchos cortes se
encuentran papilas caracteristicas que permiten
su reconocimiento. También la coccion fuerte
no deja reconocer siempre con precision los
caracteres del epitelio, sin embargo el nticleo
todavia se colorea bien con hematoxilina. El
librillo se deja facilmente reconocer. en los em-
butidos por sus laminas. Son notas caracteris-
ticas de las laminas del librillo sus tres planos
musculares : uno central, otro izquierdo y dere-
cha, separadas por tejido conjuntivo. Un corte
longitudinal de una l4mina pone de manifiesto
una hoja de fibras musculares-a lo largo y dos
hojas externas de fibras musculares transver-
sales.

Para demostrar los trozos de intestino hay
que fijar mucho la atencién en las fibras mus-
culares lisas.

En la muscularis del intestino se puede per-
cibir muy claramente dos capas de fibras mus-
culares lisas, unas en forma circular y otras
dispuestas a lo largo: Cuando se vea en el exa-
men microscopico muchas fibras musculares
lisas del tipo que forman la muscularis es facil
diagnosticar su procedencia muscular; pero es
dificil determinar a qué trozo de intestino co-
rresponde; en los trozos de mucosa pueden en-
contrarse restos de glandulas con sus relaciones
musculares y otras veces libres.

El 6rgano més importante del aparato diges-
tivo es el higado; la estructura del higado es
tan caracteristica que puede confirmarse facil-
mente, por el examen microscopico, en la pas-
ta de los embutidos. Hay ocasiones que el tejido
hepatico sufre graves transformaciones a con-
secuencia de una prolongada coccion, que hace
dificil su reconocimiento. Por la accién del ca-
lor se produce una precipitacion. del glucégeno
que determina un enturbiamiento del contenido
celular y una dificultad de coloracién, dando
al parenquima hepitico un aspecto de masa
mas o menos homogenea. Pero aun en estas
mismas -dificultades el técnico puede dar su
dictamen fundéndose en algtin trozo bien ca-
racteristico del higado, con sus correspondien-
tes vasos sanguineos y conductos biliares. Aun
el mismo higado con enturbiamiento se puede
reconocer por la coloracion perfecta de los
grandes nucleos, y, principalmente, por la ti-
pica radiacion del lobulillo hepatico, y en el
centro del lobulillo se ve una rama venosa. El
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tejido conjuntivo interlobular sufre pocas al-

teraciones.

Cuando los lobulos estan perfectamente ca-
racterizados podemos admitir que se trata de
higado de cerdo.

La estructura del pulmén se deja conocer
ficilmente en los cortes del embutido. Hay que
admitir que el parenquima no aparece como
en los 6rganos sin alteracion, en la forma co-
nocida, del tabique alveolar en forma de red.
Por el proceso de coccion se produce un en-
turbiamiento y una contraccion; entonces se
produce un encogimiento de la pared alveolar.
Los alveolos aparecen achicados en su tamafio;
la cavida anterior casi desaparecida; el tejido
representa et de un pulmén con atelecsia.

A pesar del achicamiento de la luz del al-
veolo se distinguen perfectamente las abolla-
duras hemisféricas, mas o menos salientes, en
forma de vesiculas. Inconfundible es también
el aspecto que presentan los cortes de bron-
quios y bronquiolos con sus caracteristicos car-
tilagos, que aceptan la forma de anillos incom-
pletos, recubiertos de un epitelio cilindrico vi-
bratil. Igualmente los “bronquios se descubren

“facilmente y su presencia en los embutidos no

es peligrosa.

A veces se encuentra en los embutidos tro-
zos de la glandula tirvides. Su demostracion es
muy facil, ademds, por su preparacion se per-
judica poco su estructura. El tiroides aparece
envuelto en una capsula de tejido conjuntivo,
que manda tabiques del mismo tejido. hacia el
interior, formando un estroma conectivo.. La
glandula se divide en lébulos, llamados folicu-
los tiroideos; estos foliculos o vesiculas apa-
recen llenos de un liquido homogeneo, coloidal,
que $e tifie muy bien con cosina de color rojo

claro.

Se destaca el contraste del contenido vesicu-
lar homogéneo y liquido del epitelio glandu-
lar, coloreado con hematosilina los nficleos se
tifien de azul oscuro; pero perfectamente des-
tacados.

De los érganos del aparato urinario, los ri-
fiones son los que se emplea con mas frecuen-
cia en la preparaci6on de embutidos.

A causa de su caracteristica estructura his-
tologica la demostracién de estos oérganos no
ofrece ninguna dificultad, a pesar de que su-
fran la coccién, los rifiones no alteran funda-
mentalmente sus caracteres micrograficos; sélo
se percibe una coagulacion de la albamina y
un enturbiamiento -del protoplasma. Los nt-
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cleos son perfectamente perceptibles. El pa-
renquima del rifion estd compuesto por un sis-
tema de tubos facilmente demostrable.

Lod tubuli- contorni de Henle, los tubuli
recti y los llamativos glomérulos se destacan
facilmente al examen micrografico. En los tro-
zos de rifion destinados a la fabricacién de em-
butidos se encuentran siempre trozos de tubos
y glomerulos que se reconocen con facilidad.

De los 6rganos sexuales masculinos los tes-
ticulos son usados a veces en la fabricacién de
embutidos por los industriales sin conciencia.
La estructura de los testiculos se reconoce fa-
cilmente por la presericia de los tubos semini-
feros, gruesos canales, flexuosos y flojamente
adheridos entre si. Por eso la comprobacion
del tejido testicular en un embutido es muy
facil. Naturalmente, la preparacién de los em-
butidos tiene influencia en el tejido testicular;
no es extrafio comprobar junto con tejido muy
destrozado, con pérdida de muchas células com-
plejas, acompafiado de enturbiamiento del pa-
renquina. Pero casi siempre se reconocen los
tubos seminiferos por sus contornos muy mar-
cados. Aun después de una prolongada coccién

muestran los ntcleos de las células una atrac-.

ci6n manifiesta por los colorantes y aparecen
dispuestos en forma de montones, o lo mas
frecuente, en forma de canal seminal, de figu-
ra redondeada, ovalada o en forma de habi-
chuela, segtin el trozo del tubo que se observa.
También se puede comprobar con fuertes au-
mentos las fases completas de la espermatogé-
nesis, hasta la presencia de zoospermos ma-
duros, reconocibles ficilmente por su cabeza
alargada y su cuerpo filiforme.

El fuerte desarrollo de la capa muscular de
las paredes uterinas constituyen una tentacién
para los industriales sin conciencia, y la utili-
zan en la preparacion de embutidos. En este
caso la técnica histologica presta un excelente
resultado en la inspeccion veterinaria.

En la mucosa se encuentran clavadas las
glandulas uterinas. Son sencillas, relativamente
largas, faciles, ramificadas. La tdnica muscu-
lar del ntero consta principalmente de dos ca-
pas: una delgada, compuesta de fibras longi-
tudinales, y otra gruesa, compuesta de fibras
circulares. Si se encuentran trozos de mucosa
con la presencia de las glandulas uterinas el
diagnostico es mas certero.

A pesar de la coccién prolongada, por mas
de dos horas, se puede demostrar facilmente
la presencia de estas gldndulas; la relacién ana-
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témica entre la mucosa y la capa muscular
desaparece generalmente. La presencia de un
manojo de fibras lisas no es suficiente para
afirmar la presencia de trozos de matriz en los
embutidos ; ante la sospecha se procede a nue-
Vvas preparaciones, por si se consigue encontrar
un trozo de mucosa que presente las glandu-
las uterinas tipicas, tnico detalle que asegura
el empleo de la matriz en la mezcla objeto del
examen,

Con mucha frecuencia se mezclan en los
embutidos trozos de mama. Se distinguen en
algunos cortes los 16bulos glandulares con el
tejido conjuntivo interlobular. El trabajo para
la preparacion de los embutidos destruye muy
poco la estructura de la mama. Podemos ver
l6bulos glandulares que se han juntado sus al-
veolos. También podemos, con la coloracién
del sudan, descubrir en los alveolos glandula-
res la presencia de gotitas de grasa de la leche.
Estas gotitas de grasa son faciles de encontrar
en los cortes histologicos de la mama. Los tro-
zos de mama se utilizan en muchos restauran-
tes para sustituir a las mollejas o timus de ter-
neras, sin que esta falsificacion sea conocida por
el cliente,

También la piel se mezcla a los embutidos,
unas veces en forma de corteza, de geta de
morro con las partes lindantes de la piel, me-
diante el examen histologico es fécil conocer
la piel por su tipica estructura, por las raices
de los pelos, glandulas sudoriparas, glandulas
sebaceas, que denuncian este tejido.

Cuando ocasionalmente se aprovechan car-
nes o ganglios con lesiones de tuberculosis para
la fabricacién de embutidos, también, median-
te el examen histologico se puede demostrar
la supercheria; los tubérculos miliares son vi-
sibles aun con pequefio aumento en la masa de
los embutidos. Con grandes aumentos se pue-
den reconocer las alteraciones celulares carac-
teristicas de la inflamacion tuberculosa. Cuando
la tuberculosis presenta la alteracion careosa,
se puede comprobar al examen microscopico,
seglin la duracion de la coccién, alrededor de
la zona central linfatica de células destruidas,
nticleos sueltos,

Cuando las carnes contienen parasitos del
género equinococos también el examen histo-
logico del embutido puede descubrir, aun des-
pués de varias horas de coccién, las estriaciones
laminares de la cuticula quitinosa.

En muchos cortes de embutidos se encuen-
tran un gran nimero de figuras de diferente
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grosor, en la mayoria de los casos con un color
amarillento al pardo. La estructura de estos
hallazgos demuestra con frecuencia una figura
reticular, como los panales, o laminosa. Enton-
ces pensamos que tenemos a la vista tejidos
vegetales, trozos correspondientes a las distin-
tas especies, como la pimienta, mejorana...,
que entran normalmente en los embutidos.

Por tltimo podemos descubrir la presencia
de harina en la masa del embutido. La adicion
de harina a los embutidos no se ha de conside-
rar siempre como una falsificacion, existen al-
gunos tipos de embutidos, en determinadas re-
giones, que utilizan la harina en la prepara-
cion de la pasta, y el publico acepta esta mez-
cla. El mismo caso ocurre cuando se declara
expresamente este contenido.

En cuanto a la proporcion de harina debe
atenerse a los usos locales; generalmente no
sobrepasa del 2 por 100. ;

En todas las clases de salchichas que no ad-
miten adicion de agua, particularmente en los
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embutidos de conserva, toda mezcla de harina
se ha de considerar como una falsificacion. Una
Ordenanza de policia del Ministerio del Inte-
rior de Thuringia, fecha 30 de septiembre de
1932, prohibe la mezcla de harina en cualquier
forma y con cualquier pretexto en los embu-
tidos ; particularmente en las salchichas escal-
dadas y asadas. Igual prohibicion databa de
una ordenanza de 8 de octubre de 1926; pero
habia caido en desuso y por eso fué de nuevo
recordada.

Para demostrar la presencia de la harina se
recurre al empleo de la solucion de Lugol, que
da o no coloracién, segtin exista o falte la ha-
rina. Los granos de harina se tifien, con una
soluciéon muy tenue (I :5 a I :10), de color
azul oscuro, y por esta tonalidad son descu-
biertos.

DR. DRAEGER

Veterinario municipal, Stetlin
(Alemania)

(Continuard.)

Practicas en el abastecimiento de carnes

V. CARNIZACION INDUSTRIAL.

(Continuacion.)

2° MATADEROS DANESES.—Todos los pro-
pagandistas y escritores que se preocupan de
las cuestiones de abasto y mercado de carnes
acuden, como cita obligada, al ejemplo de los
mataderos cooperativos de Dinamarca. En efec-
to, el éxito econdmico y el resultado social de
estos mataderos merecen ser divulgados, y en
esta serie de articulos tienen un lugar por de-
recho propio.

A) Idea del wmatadero cooperativo.—ILa
institucion de los mataderos cooperativos vive
y prospera entre el pueblo danés, donde ha en-
contrado adecuado ambiente cultural; pero la
institucion no es un hecho aislado ni un feno-
meno esporadico en la economia del pais; muy
al contrario, responde a una resultante de una
larga preparacion y es fruto del gran desarro-
llo del cooperativismo agrario. Tanto como el
conocimiento de sus resultados interesa saber

las fases y visicitudes seguidas hasta lograr su
arraigo definitivo.

El colectivismo agrario ha tenido moderna-
mente un desarrollo pujante en Dinamarca, la
educaciéon popular, las instituciones de crédito,
la legislacion social son fuerzas concentradas a
favor de la cooperacion en sus diversas y mul-
tiples formas. Quizas la més divulgada ha sido
los mataderos cooperativos, institucion imita-
da; pero no igualada en ningtin pais: los ma-
taderos cooperativos siguen siendo una insti-
tucion danesa tinica en el continente.

Los mataderos cooperativos, con el nombre
de factorias, iniciaron sus negocios en el afio
1887, y al principio tuvieron sus naturales di-
ficultades, aun contando con un ambiente so-
cial muy apropiado, y gran parte del camino
andado en la penosa tarea de su establecimien-
to y administracién copiando la experiencia de
]aS (‘.remel'ias COO]!@rElti\'ﬂS.

El primer matadero cooperativo se fundé en
Horsens, siendo el promotor de este movimien-
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to Peter Bojsen, y empez6 a matar en 22 de
diciembre de 1887,

Los fundamentos econémicos que dié origen
a la sociedad, segun Gascon.(1), fué el librarse
“de las vejaciones de que eran objeto los criado-
res de cerdos de aquel distrito, y puesto que
los métodos cooperativos habian dado ya so-
lucion afortunada a dificultades analogas en
otras ramas de la -explotacion agricola, pensa-
ron los mas avisados del pais en si podria ha-
cerse otro tanto con la explotacién porcina y
la industrializaciéon de sus productos”. Aparte
de las causas internas contribuy6é mucho a ge-
neralizar los mataderos cooperativos — mas
exacto seria decir obligd a crear mataderos—
las medidas sanitarias adoptadas en Alema-
nia, precisamente en noviembre de 1887, por
las cuales se prohibia la entrada de cerdos da-
neses, fundandose en razones de higiene veteri-
naria.

Para construir y explotar el matadero de
Horsen, segtn refiere Calvo (2), se cred la si-
guiente organizacion; los granjeros de las 53
parroquias que formaban el distrito de la So-
ciedad agricola se comprometian a garantizar
la entrega del ntimero de cerdos prometidos, y
ademas, del tamafio y calidad exigidos. Siendo
necesarias para la instalacion unas 6.700 libras,
0 sea 160.000 pesetas oro, consiguieron un
préstamo con la garantia mancomunada de to-
dos los 1.100 cooperadores, los que ofrecieron
como tal un valor equivalente a 9.400 libras.
Ademas se comprometieron a entregar anual-
mente durante siete afios 10.500 cerdos.

Es cosa digna de notar—dice también Cal-
vo—que al,contrario de lo sucedido con la pri-
mera lecheria coeperativa, la primera factoria
porcina tuvo una gran oposicion, sobre todo
por parte de los compradores de cerdos del dis-
trito donde se instalo. Cartas a los granjeros,
desde Hamburgo, en los periédicos, en las que
se trataba de demostrar que no seria remunera-
dora la cooperativa para los ganaderos; nega-
cion de los Bancos locales para conceder el
préstamo, solicitado (que se consiguié al fin en
los' de otros distritos); el informe de la Junta

_de Sanidad, declarando la probabilidad de que

el matadero cooperativo resultase perjudicial
para la salud ptblica; prohibiendo la edifica-

(1) A. Gascon y Miramén. “Dinamarca Agricola y
Cooperativa”. Madrid, 1026, pag. 87.

(2) M. Calvo, Memoria sobre €l “Desarrollo del
cooperativismo en Dinamarca”. Publicaciones de la
Direccién general ‘de Ganaderia. Octubre, 1033.
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ci6n en el sitio proyectado, el hecho real de que
el concejo de Horsens no queria'la “carga” de
un matadero; recursos desechados; multas...,
todo soportaron valientemente los cooperadores
hasta conseguir, por ultimo, el triunfo.

Al fin del primer afio de su funcionamiento
se habian sacrificado 23.000 cerdos, a pesar de
la gran competencia al comprarlos, pues no
todos los cerdos pertenecian a los cooperadores
(la que continué en los afios siguientes, con la
natural aminoracion en los ingresps). Y aun en
1890 hubo una grande marejada en una Junta
general, en la que se pretendia vender el ma-
tadero, y pasada la tormenta, amenazaba otro
peligro mayor todavia: la pretension de fusio-
nar el matadero de Horsens y otros cooperati-
vos y los particulares.

Sin embargo, la razon se abrié paso, y a pe-
sar de la obra de desprestigio por parte de los
criadores particulares, del temor de los gran-
des propietarios a comprometer sus cerdos y
su capital, y de la esperanza de algunos en la
cria del cerdo grasoso y de peso, para surtir el
posible mercado aleman, a pesar de todo, el ar-
dor y entusiasmo para la creacién de nuevas
Cooperativas, tuvo su recompensa, fundandose
a los diez afios de la primera mas de veinticua-
tro en todo el pais, y siempre con impedimen-
tos. Afiadianse a las anteriores dificultades, la
falta de hombres preparados técnicamente y con
la suficiente experiencia mercantil en esta clase
de negocios, por tanto los tropiezos fueron mu-
chos y frecuentes.

De lo anterior resultaba que se pagaba cara
la experiencia, siendo tormentosas las Juntas
generales, llegandose a proponer la terminacion
del negocio. Pero, no obstante todo ésto, se ce-
rraron solo dos Cooperativas.

Y a la inverda, posteriormente, cuando todos
estaban conformes con la excelencia de las
Cooperativas, en 1890, les tocod la clausura a
cuatro mataderos particulares por no tener su-
ficiente niimero de cerdos para la matanza.

Anos después, cerradas definitivamente las
fronteras alemanas para la entrada de ganado
vivo, los ingleses nunca permitieron admitir
ganado vivo, se presentd para Dinamarca un
grave problema: obligacion de buscar merca-
do a sus productos porcinos; los mataderos
cooperativos, que desde un principio dedica-
ron atencion exclusiva a la preparacion del ba-
con (tocino inglés), procuraron ampliar sus
ventas en el mercado britanico; el éxito alcan-
zado por los primeros envios animaron a las
Cooperativas; han llegade incluso a formar
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una Compafila denominada “Danis Bacon
Compagny Ltd.”, con domicilio en Londres,
encargada de la exportacién, distribucion y
venta a los mercados ingleses del bacon que
producen las quince factorias que integran la
Federacion danesa.

En el dltimo libro ¢ Dinamarca”, editado por
¢l Gobierno danés, 1929, encontramos los si-
ouientes datos:

“ Actualmente existen 53 mataderos coope-
rativos, cuya salida, en 1927, representd 406
millones de coronas.

El total de cerdos matados en 1927 fué de
4,3 millones, que corresponde al 85 por 100
del total de la matanza de cerdos en todos los
mataderos de exportacion del pais. La expor-
tacion de ‘“bacon” danés y demas productos
del cerdo representd en el afio 1927 la cifra de
286 millones de kilogramos, por un valor total
de 454 millones de coronas.

[.os mataderos cooperativos representaban
en 1923 hasta el 70 por 100 de los ganaderos
criadores de cerdos con el 75 por 100 de la
cantidad total de cerdos existentes en el pais,
y la adhesion a las Cooperativas va constante-
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ses; en primer término, gran parte -del éxito
radica en la educacién del pueblo y especial-
mente de la poblacién rural, auxiliada por una
legislacién agricola y crediticia muy apropiada
a la funcién cooperativa; hay un ambiente y
un terreno sano para que prospere el coopera-
tivismo (4); en segundo término, contribuy6
también al éxito la naturaleza del negocio; los
mataderos cooperativos son verdaderas facto-
rias de productos derivados del cerdo; no son
mataderos para abastecer de carne fresca a los
mercados interiores mas o menos grandes, son
verdaderas industrias chacineras que matan
cerdos e industrializan sus carnes con el fin
de 1a exportacion; en este movimiento encuen-
tran la ayuda de todas las autoridades y la co-
laboracion de todos los productores; las esta-
disticas danesas acusan muy bien esta activi-
dad ; tomando los datos de la citada Memoria
de Ritter, en los afios 1925-28 se recogen e€s-
tas cifras:

Matanza de cerdos (1.000 reses)

Total Exportado
: mente en aumento.
L] - . . .
i En un trabajo muy reciente del Prof. Rit- I925.................. 3.900 3.766
4 ter (3) se recogen los siguientes datos acerca 1926...... DT o R 4.000 3.838
de estos mataderos: 1 folelr o it S e b 5.300 5.008
i§ T8 e P R R OO0 5.373
% = Nimero Cerdos matados
y Afics st & Asociados 000
] de Fabricas (1000 reses) La mayor parte de las carnes que exportan
1010 36 00.000 [.397 los’ mataderos daneses esta convertida en “‘ba-
1025 50 175.000 2.045 con”. En el afio 1928 se exportaron 2,7 millo-
1930 53 181.000 4.230 nes de kilos y en el de 1929 algo menos, 2,4
millones de kilos; toda esta cantidad fué en-
E =L avi i iy viada al mercado inglés. Por las cifras que
s 'i“ 1[9_30 _(-Mlb“a“ todavia 19 Iactorias de pro-  PHynlop Young incluye en el Report (5) del
1’”1']‘“ particu ‘“',I i X ; afio 1932, el bacon danés representa el 66 por
T g “1“”{ S “mf“‘l ANOSHVAR AT Y PO 100 de la importacion extranjera en el merca-
€ “)""m"‘_““-’ S d50CIa0 05 : do de Londres; en cuanto al precio, el “bacon
Para defensa de los intereses comunes de los
mataderos cooperativos se ha creado una or- (4) Para cuantos sienten interés por el tema del
4 ~ ganizacion central,” Union de las Mataderos cooperativismo en. Espafia les recomendamos un tra-
cooperativos de Dinamarca”, sin ninguna in- bajo muy interesante relacionado intimamente con
- tervencion econdmica ni industrial en la vida nuestra profesién; nos referimos a la conferencia -
dé cada. estableéimiento. 1)1‘1:‘111‘1[10&,(,{;1 por] 1) \Rnfl(;ndu:ﬁt, con c]‘ tml.ﬂn Coope-
] T . » T™ rativisimo , € a Asamb o1, aria de 2.
B) Negocio del matadero cooperativo—To- > R €4 SYEICHAr CF SOut
e ¥ i La consulta de esta conferencia, con gran acopio
dos los datos que hemos citado, avalados por g : : : i :
sii- cattoherioRcil ! I Tt a1 de bibliografia, resulta instructiva y.al mismo tiem-
S l‘l_L z 0] (?a’ ci :11rall mucho el exito al- ., ensefia que no se puede improvisar una explota-
canzado por los mataderos cooperativos dane- . cién de caréicter cooperativo, y mucho mis cuando
CRPETRRE AL o k e ] falta ambiente en la poblacion rural.
(3) Prof. K. Ritter und J. Hartsch. “Die Schwei- (5) “Report of the Medical Officer of Health of
mnenhaltung der Welt und der Handel mit ihren Er- the City of London”. 1932.—Meat  Inspection, pé-
zengnissen. Berlin, 1031, pag. 75. gina 33. k
—
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danés” es el producto europeo que mas alto
precio alcanza en todos los mercados britanicos.
Un negocio de chacineria como representan
los mataderos daneses tiene grandes probabi-
lidades de buen éxito, mas seguras que la ven-
ta de carne fI'CSCa (_h_‘ vacuno ; ]().‘% I]]ﬂta(lf’.fOS
cooperativos siguieron las rutas de las facto-
rias particulares y mejoraron la produccion.
Las ensefianzas que se desprenden de estas
instituciones son interesantes; aun reducidas
a los limites exactos de factorias de exporta-
cion de “bacon” no han encontrado éxito de
ningn otro pais; en Holanda, Polonia, ettcé-
tera, se han construido mataderos cooperati-
vos que han terminado con el fracaso o con-
vertidos en empresas particulares; el ejemplo
danés atrae a todos los pueblos; son muchos
los que imitan sus instituciones cooperativis-

‘tas, pero a falta de una organizacion social

adecuada no prenden en la practica; de todas
las formas de cooperativismo aplicado a las in-
dustrias pecuarias, la que mds éxito ha conse-
guido en todos los paises ha sido la leche-
ria (6); en cambio los mataderos han tenido
fracasos en todos los paises.

Aunque los mataderos daneses su principal
labor es la matanza de cerdos y la preparacion
de “bacon”, en muchos de ellos también ma-
tan ganado vacuno y lanar; en algunos, la ma-
tanza de reses vacunas es la méis importante,
sin desvirtuar el régimen cooperativo; los ma-
taderos llegaron a la matanza de ganado vacu-
no para ayudar a sus cooperadores, que les en-
tregaban la produccién porcina y necesitaban
buscar otra entidad para vender las reses va-
cunas ; el matadero hizo su negocio con la in-
dustria chacinera y buscé su clientela en el
mercado inglés ; contando con una organizacion
y una clientela fué ampliando el negocio con la
matanza de reses vacunas, con la venta de hue-

(6) En la misma Dinamarca se puede percibir
esta observacion, juiciosamente recogida por Calvo,
en estos términos:

“A pesar del progreso de los mataderos cooperati-
vos, hay que convenir en la mayor difusién de las le-
cherias cooperativas, y sobre todo, en que existe un
nimero menor de pequefios propietarios, socios de
aquéllos, que de las tltimas, cuya diferencia depende,
en primer lugar, de la cuantia en la instalacién de
los primeros (unas 445.000 pesetas), v de la comple-
jidad en el negocio; pero ademas de que el granjero
en minima escala tiene el terreno apenas suficiente
para el cerdo de su casa y nada més, en tanto la le-
che siempre sobra, aunque tenga un pequefio niime-
ro de bovinos o una sola vaca.” (Loc. cit., pag. 251.

LA CARNE

vos, etc.; la base primaria de toda la organiza-
cién ha sido y sigue siendo, en la mayoria de
los casos, la matanza de cerdos y la industria-
lizacion de sus productos.

Todos los mataderos cuentan con diferentes
instalaciones anejas, como son: fabrica de em-
butidos de tipos ingleses para la exportacion,
fabricas para aprovechar la sangre, los hue-
sos, etc., con destino a la alimentacion del ga-
nado, preparacién de abonos, recogida y tra-
tamiento de despojos para la alimentacién, de
glandulas para la preparacién de productos
opoterapicos, etc.

Es frecuente que las factorias tengan uno
o varios despachos para la venta local de car-
nes, embutidos y sub-productos que a la vez
tienen contratos con algunos detallistas de la
region para la venta de los productos; todo
ello apenas tiene importancia; la base del ne-
gocio es la exportacion; el comercio” interior
constituye una forma de aprovechamiento de
productos que no resisten o no compensan la ex-
portacion.

Las factorias proximas a Copenhague vy
otras grandes capitales de provincia acostum-
bran a vender casi todos los despojos a casas
industriales que se encargan de su aprovecha-
miento.

Los mataderos que han ampliado su nego-
cio a la venta de huevos queda organizado den=
tro del sistema cooperativista y limitado a la
recogida y venta de los huevos procedentes de
granjas de los cooperadores, aprovechan la or-
ganizacion comercial para dar salida a otro
producto pecuario, siempre también a base de
la exportacién.

Hemos dicho que algunos mataderos coope-
rativos matan reses vacunas, pero conviene in-
sistir en este punto concreto, pletérico de en-
sefianzas. La cuantiosa exportacién de ganado
vacuno danés se hace casi toda en ganado vivo,
muy poca dransformado en carne; los produc-
tores daneses, cooperativistas de primera, han
creido ver que hasta ahora al menos era una
ventaja vender el ganado vacuno vivo y no
preocuparse de su matanza, industrializacion,
etcétera. Si algunos mataderos matan ganado
vacuno es consecuencia de las restricciones sa-
nitarias impuestas por algunos Gobiernos a la
circulacién de ganado vivo y las franquicias
concedidas a las carnes; es un negocio impues-
to y que no han buscado pues ofrece dificul-
tades sostener la matanza de vacuno durante

todo el afio, aun para los daneses, cuyo domi-
L]
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nio en las instituciones cooperativas es tan
perfecto,

Los ganaderos daneses aprovechan muy bien
las ventajas de la cooperacion en el comercio
del ganado vacuno; en la citada obra “Dina-
marca’ se dice: “la exportacion-de ganado va-
cuno ha sido organizada también hasta cierto
punto a base del cooperativismo. Existen 19
Asociaciones que comprenden 20.000 SOCIOS.
La salida representd en 1927 unos 1o millones
de coronas, el 17,6 por 100 de toda la produc-
ci6on bovina.”

Cuando se traigan a titulo de ejemplo los
mataderos cooperativos daneses, conviene es-
pecificar que corresponden especialmente a fac-
torias de ‘“bacon” y productos derivados del
cerdo, pero también conviene sefialar el pro-
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greso cultural del pais y la evolucién del co-
lectivismo agrario hasta alcanzar la fase de su
actual desarrollo.

Los mataderos de cerdos que industrializan
toda la res son base de un buen negocio, y la
materia prima, animal, es facil de tipificar en
vida para sefialar su precio; el aprovechamien-
to llega al maximo; bien organizada la indus-
tria, los residuos son nulos; por tltimo, los
productos pueden conservarse mucho tiempo;
no tienen el apremio de la carne fresca, que
tant operjudica su venta,

Los mataderos industriales de cerdos son
buenos negocios en la mayoria de los casos y
en todos los paises, incluso en Espafia.

C. SANZ EGANA

INDUSTRIA CHACINERA

RECETAS DE CONDIMENTOS

Nada informa mejor de la pobreza de la
industria chacinera espafiola que este parrafo
tomado de la R. O. de 16 de agosto de 1927,
que dice asi:

“No se admiten otros elementos conservado-
res y condimentos que los usuales en el pais:
pimentén, ajo y sal, y los que autorizan las vi-
gentes disposiciones.”

Pobre, muy pobre ha de resultar un embu-
tido con pimenton, ajo y sal, porque lo otro es
una salida a la via legal para quien quiera uti-
lizar el clavo, la pimienta, la canela, y no se
cita ningtin aromante mas en las vigentes dis-
posiciones.

Es cierto que suprimido el pimentén y el
ajo, el embutido clasico espafiol desaparece y
también es cierto que sin pimenton y sin ajo
muchos chacineros no sabrian elaborar embu-
tidos; sin embargo la lista de la chacineria
mundial cuenta con muchos tipos de embutidos
en que no entran ni pimentén ni ajo, ademas,
esos tipos de embutidos tienen una gran deman-
da y muy buen precio en el mercado; son mu-
chos los fabricantes de Espafia que han empe-
zado esta productiva elaboracion y seguramen-
te muchos no cambian de tipos por desconocer
recetas de condimentos para aromatizar las car-
nes y presentar embutidos atrayentes a la vista
y gustosos al paladar.

El gusto espafiol se aproxima mucho mas al
gustor francés, la moda de Francia se aclimata
muy bien entre los espafioles; la cocina y la
salchicheria (charcuteria dicen algunos hacien-
do un nuevo galicismo) francesa tiene muchos
entusiastas, por eso vamos a dar una lista de
especias tipo francés, que todo salchichero pue-
de preparar en su laboratorio de trabajo.

Una de las mejores recetas de especias es la
siguiente, que ha divulgado un maestro tan
prestigioso como Michel.

Se pesan 20 gramos de pimienta, de clavillos
y nuez moscada ; otros 20 gramos de laurel, to-
millo y flor de macis: se pesan 10 gramos de
canela, agedrea, salvia, mejorana y albahaca.

Las yerbas aromaticas se ponen a secar en
una estufa hasta que se consiga deshacer con
los dedos; se calcula que el secado dura de
cinco a seis dias, esto depende del grado de
frescura con que fueron recogidas; cuando es-
tan bien secas se matan en el mortero. Esta
operaciéon es muy molesta y trabajosa, pues
exige que todos los vegetales queden reducidos
a un polvo muy fino; en este momento s€ pasa
por un cedazo de crin y se cierne con mucho
cuidado para que solo pase el polvo; las partes
gruesas que recoge el cedado deben someterse
de nuevo a la estufa para que evaporen toda
la humedad, y volver al mojado hasta conseguir
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reducir a polvo todas las porciones que han
sido pesadas; el polvo se conserva muy bien
encerrado en botes de hoja de lata perfecta-
mente cerrados. Su conservacion es ilimitada;
pero no conviene prolongarla demasiado tiem-
po, porque siempre pierden aroma y resulta de
inferior calidad en la fabricacion.

H Generalmente la salchicheria francesa uti-

i liza estas especias mezcladas a la sal formando
la llamada “‘sal especiada”, cuya formula co-

5 rriente y mas conocida es la siguiente:

i) SalComm " =, A 100 gramos.
1 Especias en polvo........ Vs 200 =

Mezclar muy bien.

LA CARNE

La sal conviene que esté muy limpia y seca.
La mezcla puede hacerse mucho antes de su
empleo, procurando que se guarde en paquetes
dentro de botes de hoja de lata.

La dosificacion de esta sal-a los embutidos
constituye el verdadero secreto profesional, y
varia segtin el tipo de embutido que se pre-
pare.

Generalmente la moderna salchicheria exige
condimentos muy fuertes, porque la crianza
forzada de los cerdos produce carnes sin gusto,
desabridas, y la mecesidad de mezclar mucha
grasa exige condimentacion adecuada para pre-
parar un embutido grato al consumidor.

Avc. THALER

; FFEEENE

i La carne es un alimento muy vulnerable, por-
que constituye la base de un medio nutritivo
i himedo en el cual las bacterias pueden multi-
| plicarse cuando las condiciones de temperatura
l ! se lo permitan,

Se olvida con demasiada frecuencia que la
carne proviene de animales que presentan una
il temperatura interior (igual que la de la sangre)
il que pasa de 38 grados y puede llegar muy pro-
Ximamente a 39 grados. Precisamente esta tem-
peratura es la que favorece la maxima polula-
cion de microbios.

: Existen una serie de experiencias hechas en
i diversos paises por varios autores, experien-
cias que demuestran la gran lentitud del enfria-
. miento de la carne.

i En efecto, la carne conduce muy mal el calor
i (ya se trate de su coccién o bien de su refrige-
racion). En cuanto al enfriamiento con medios

i diversos las cifras prueban esta gran lentitud en
i establecer el equilibrio entre la temperatura del
N centro del trozo de carne y la del aire ambiente,
i incluso en el caso que éste sea artificialmente
' enfriado.

Wanjenbergh, prc-\rdentc del Sindicato de la
Carniceria de Cureghem, Bruselas; ha dado en
el Congreso Internacional del Frio, celebrado en

; Viena (Austria), las cifras que nosotros recoge:
| mos por su gran valor.
i *'* Estas cifras. demuestran que las grandes pie-

CL ENFRIANMIENTO BELL A CARNE

zas de carne como el lomo alto, la cadera de huey
tienen 38 grados en el centro después de trans-
currida una hora de la matanza. Si estas piezas
se dejan orear en verano a la temperatura de
-+ 24° en la misma mave de matanza, pasadas
doce horas, la temperatura en el centro de la
cadera se mantiene a 4 31° Por el contrario, si
se utiliza la antecdmara fria del frigorifico, des-
pués de catorce horas a + 6° y 4 &° todavia se
encuentra - 10° en el centro de un gran canal
buey de 400 kilos netos.

Zschocke, trabajando en Plauen, en una ca-
mara fria del frigorifico a 4 6°, 4 35° -+ 4°,
-+ 3.,5°% ¥y + 3° no ha conseguido hacer bajar la
temperatura del centro de una pierna de buey
(4 30° en invierno, tres horas después de la
matanza) a - 21° hasta que han pasado seis

horas de refrigeracion a -4 6° 5°; baja a
-+ 12° después de dieciséis horas a 6.": llega

a -+ 6° después de veintiocho y + 3° después de
cuarenta y tres horas.

Moran, en Cambrige, ha querido precisar la
curva de refrigeracién de una pierna de buey a
-+ 1,2.° Ha publicado la grafica siguiente que
demuestra cuan lenta es la refrigeracion (son
necesarias siete y ocho horas-para descender la
temperatura de la carne de 4 38,6° a 4 34.8%);

demuestra que durante algunas horas que siguen

a la muerte; la temperatura interior se mantie-
ne bajo la influencia de las reacciones quimicas

F 'i._'l
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que explican la rigidez cadavérica; hay un pe-
riodo de dos horas préximamente durante el
cual la temperatura interior de la carne aumen-
ta sensiblemente algunas décimas de grado,
hasta un grado en ocasiones. Este aumento del
calor interior es un factor adverso para un en-
friamiento rapido.

Cuando se llega en la camara fria a la tempe-
ratura de 0° se consigue u nenfriamiento mas
activo de las masas de carne que representan los
cuartos de los bévidos grandes. Practica que se
sigue en los frigorificos industriales. Algunas
cifras tomadas de un trabajo de Piettre (los
grados Farenheit han sido transformados en
grados centigrados y la curva establecida segn
estas cifras). En otras experiencias se ha empe-
zado por -+ 24,4° y los resultados son demos-
trativos.

En una tercera experiencia, tomando la tem-

peratura de hora en hora, durante veinticuatro
horas, y empezando con una temperatura ini-
cial en el centro de los cuartos a + 38°, la curva
desciende lentamente, la refrigeracion de la ca-

mara empieza a — 4. cuando la carne tiene
-+ 38°. Con una temperatura inicial constante
de — 1°a — 2° y — 1,5°% la carne tiene - 31,2°

pasadas las cuatro horas, de + 25° después de
las siete horas, de 4 20,3° después de doce ho-
ras. Alcanzan la temperatura de + 10,3° des-
pués de veintitrés horas, la de ++ 8,3° después de
treinta y ocho horas, la de 3.2° después de cua-
renta y seis horas y -+ 1,1° pasadas las setenta
y una horas.

Las experiencias personales efectuadas por
cuenta del Ministerio de la Guerra, hace algtin
tiempo, resulta que en un trasero de buey segun
se encuentra en el comercio, y cuya temperatura
en el centre alcanza -+ 17,5° en verano, son ne-
cesarias tréinta horas para que llegue a alcan-
zar 0° en el centro cuando se opera a — 5°%

En las piezas de menos peso puestas a — 3° el
enfriamiento se efecttia con una marcha mas
-apida (de diez a doce horas baja) que encuadra
bien con las experiencias anteriormente citadas.

Cuando se puede disponer de una atmosfera
saturada de salmuera incongelable (— 4°), la re-
frigeracion alcanza su méxima rapidez (Zaret-
schenzetf).

" H. MARTELL

Director honorario de 1's Servicios
yeterinarios de Paris.,

REDACCION Y ADMINISTRACION
___Avenida de Pi y Margall, 18, piso 2° 28.
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Informacion cientifica

LA ENTERITIS-GAERTNERIANA DE LOS BOVIDOS. REco-
NOCIMIENTO DE LA DURACION SECRETORA, por Dres-
cher y Hopfengirtuer.

Los autores relatan la historia clinica de dos va-
cas enfermas de la enteritis especifica debida al ba-
cilo de Gaertner; una vaca (num. 303) aparece en-
ferma de 25 octubre a ¢ noviembre de 1028 con sin-
tomas de una diarrea acuosa y maloliente, con excre-
mentos recubiertos de mucosidad sanguinolenta, gran
endeblez y falta de apetito, lagrimeo y mirada triste,
pérdida en la secrecion de la leche, hasta llegar a
dos litros, y 40,5° de temperatura. En ¢ de noviem-
bre la vaca recupera la salud. Otro caso correspon-
de a una vaca (nfim. 247) ; enferma en marzo de 1028,
que a pesar de buena alimentacién baja la secrecion
de la leche a siete litros y presenta erizamiento de
pelo y sintomas generales de enfermedad. Ambas re-
ses eran consideradas como enfermos cronicos secre-
tores de gérmenes; en 16 de enero de 1020 se dio
cuenta a la oficina de servicio veterinario.

Los sintomas de la enfermedad solo pudieron com-
probarse en una de las reses. En comparacion con el
plazo que durd la observacién, hemos de admitir que
la enfermedad fué corta (cuatro meses). Los sinto-
mas afectaban una forma general v no pueden rela-
cionarse directamente con la enteritis. Tomas muy
prolongadas de la temperatura y del peso de las re-
ses no suministran ninguna indicacion acerca de la
existencia de la enteritis infecciosa. Por el examen
clinico tampoco se llega a descubrir la cronicidad de
la secrecion bacteriana. Las reses, al examen en vida,
no ofrecian ninguna sospecha.

Sobre el valor de la brueba de la aglutinacién di-
cen los autores:

En el principio de la infeccion cronica la aglutina-
ci6bn tiene un valor relativamente alto, que con el
tiempo desciende escalonadamente. Es posible que los
sintomas de la infeccién aguda, después cronica, guar-
den relacién con las pruebas de la aglutinacién, pero
a los autores no les ha sido posible comprobar esta
relacion en sus observaciones. Para juzgar del valor
del método de aglutinacién en el descubrimiento de
la fase croénica, sélo puede lograrse comparando con
los resultados negativos de la aglutinacién. En la
vaca niim, 303 las pruebas de la aglatinacion, desde
30 de diciembre de 1930 al 3 de abril de 1031, es de-
cir, durante mas de tres meses, en un. numero de 17
ensayos, eran completamente negativos.. En la wvaca -
ntim. 247 eran también negativas las pruebas de.la
aglutinacién, poco mis o menos en igual periodo de
tiempo (23 diciembre 1030 a 1 abril 1031), en 14 en-
sayos. Ademds fueron negativas las pruebas hechas
en nueve ocasiones diferentes (2o mayo, 20 junio, 4
octubre, 1.2 y 18 octubre 1020, 26 agosto, 2 septiem-
bre, o diciembre 1031 y en o abril 1931).

Mediante Tlas pruebas serolégicas no se consigue
descubrir todo"el tiempo que dura la infeccién cré-
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nica. La seguridad del método aumenta cuanto ma-
yor ntmero de veces se hagan las pruebas seroldgi-
cas. Entre dos pruebas debe transcurrir por lo menos
un periodo de tiempo no inferior a tres o cuatro se-
manas. Tampoco es conveniente dejar transcurrir en-
tre la infeccion y la recogida de muestras de sangre
un plazo demasiado largo, un afio. Para descubrir la
secrecion croénica, al mismo tiempo que se practican
las pruebas seroldgicas conviene recurrir a otros mé-
todos.

Ante todo no serd admitido como prueba segura
para descubrir la secrecién cronica utilizando los mé-
todos serolégicos, las aglutinaciones a un titulo muy
bajo 1 : 200. Para aclarar esta cuestitén sera intere-
sante demostrar qué titulo de aglutinacién alcanza el
suero normal de las vacas.

Las muestras de sangre no se muestran apropiadas
para los métodos de cultivo con el fin de descubrir
la secrecion duradera. Lo mismo ocurre con la ori-
na. La leche y las particulas secas de secrecion de
las mamas han sido utilizadas en algunos métodos de
investigacién de laboratorio sin resultado favorable
para descubrir el bacilo de Gaertner. Otros han sido
el resultado empleando restos de excrementos. La pre-
sencia del bacilo no ha podido ser demostrada en to-
dos los casos—especialmente al principio de la infec-
cién—; en muchos conviene repetir las pruebas uti-
lizando los escrementos. Por lo menos es necesario
repetir por dos veces las mismas pruebas en un pla-
zo de tres a cuatro semanas. La vaca niimero 303 fué
matada en 29 de abril de 1931. En el reconocimiento
postmortuorio no se ha podido encontrar ninguna al-
teracion en los organos de este animal que acusa la
sospecha de una infeccién de Gaertner, y el examen
microscopico de 62 muestras de trozos del cuerpo
acusan un resultado negativo. Por el examen cultural
se logr6 descubrir el bacilo de Gaertner en el conte-
nido del aparato digestivo, desde el cuajar hasta el
recto, en el librillo, intestino delgado, sistema linfa-
tico de la porta y en la bilis; ademas también se ern-
contré en el pulmén, ganglios linfaticos del medias-
tino y en los rifiones. Para esta demostracién fué ne-
cesario recurrir al método del enriquecimiento, Sin
esta practica demostracién del bacilo de Gaertner era
muy. deficiente en muchas muestras (=25 por 100).

Para la prictica de la inspeccién de carnes los auto-
res llegan a las siguientes conclusiones:

Los signos anatomo-patolégicos nada indicaban y
la carne se consideraba comestible, sin limitacién, ni
nada motivaba la necesidad de recurrir al examen
bacteriolégico de las carnes. En el examen bacterio-
l6gico habia sido prescrito para descubrir la existen-
cia de la infeccién, propésito facil de conseguir por
haber descubierto el bacilo de Gaertner en los rifio-
nes con el empleo del método del enriquecimiento.

Los autores recomiendan en el examen bacteriol6-
gico de las carnes, ademas de otros medios, recurrir
al método de Drigalski, como fundamental ; el mé-
todo Drigalski es muy superior al método Endo.

De estos dos casos se deriva una consecuencia que
gran nimero de. animales estdn infectados de bacilos
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de Gaertner. En relacién se observan la existencia de
los_envenenamientos carnicos del hombre. Un trimes-
tre antes de la compra de estos animales y su deelara-
cién a la Oficina de la policia veterinaria, se habian
comprobado la presencia de los gérmenes en los es-
crementos y por los métodos seroldgicos (aglutina-
cion) se habian dado varias reacciones positivas. El
periodo de vigilancia por el servicio de policia vete-
rinaria durdé dos afios v medio: durante éste largo
plazo no se ha comprobado ningtin sintoma clinico
que pudiera hacer sospechar la existencia de la infec-
cién gaertniana. También el examen de la sangre,
orina y leche dieron en algunos casos resultados ne-
gativos. Por los medios de aglutinacién, en la mayo-
ria de los casos, ambas vacas dieron resultados pOsi-
tivos. El valor de la aglutinacién declina con la du-
raciéon de la infeccion, y durante los tiltimos tiempos
se ha podido comprobar un resultado negativo duran-
te cuatro meses. El examen de los escrementos, en la

inmensa mayoria, daba resultados positivos. Por lo
tanto se aconseja, para la demostracién de los gérme-
nes en las reses muertas, ante todo examinar el con-
tenido -intestinal, inclusive los ganglios linfaticos. En
el examen de las diversas muestras de escrementos
(v bilis) se puede prescindir del enriquecimiento, se-
gun Kayser; pero no en el examen de los demis 6r-
ganos de la canal. Para el enriquecimiento es sufi-
ciente una duracién de tres dias,

Con razén dicen los autores que la secrecién de los
bacilos de Gaertner durante la vida y la difusién des-
pués de la matanza, es un peligro para cuantos estan
a su alrededor, especialmente para el hombre.

Las prescripciones de la legislacion sobre leche
acerca del tratamiento de la leche en los estados de in-
feccién, pretende prevenir los peligros para la salud
plblica. Por el contrario el contenido bacteriologico
de los érganos de las reses muertas constituyen un
peligro para el hombre, y la inspeccién veterinaria en
mercados y mataderos no previene ese peligro, porque
el reconocimiento en vida no ha sefialado ninguna
sospecha.

Los autores hacen notar que sus comprobaciones
solo en dos reses no les permite sacar conclusiones
que puedan referirse a todos los portadores de gér-
menes y duracién de su secrecién. (Miinchner Zierdrst-
liche Wachenschrift, tomo 83, pags. 337, 353 v 361.
1932.)

ESCAROTINA DIAZ

El mejor remedio contra las verrugas
en la piel de los animales domésticos,
Venta en las principales farmacias.

Delegado técnico
D.. GONZALO DlLAZ
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Duodécimo Congreso Internacional de Veterina-
ria. de Nueva York.—
“ongreso ha senalado la fecha del 13 al 18 de agosto
ximo para |

_omité ejecutivo de este

a celebracion de sus sesiones cientifica

1 el Waldorf-Astoria Hot
hotel mas grande del mundo
salas y salones una buena re-

El Congreso se reunira et

Park Avenue,

meses de verano,

esidente de los Estados Unidos, honorable
Fre ml\]m T) Roosevelt, ha aceptado el nombramiento de
protector del Congreso.

El Comité de organizacion, integrado por miembros
de la “American Veterinary Medical Assoc
baja desde hace mucho tiempo en la preparacion del
reso, atendiendo a detalles para conse-
uir un éxito con la de e 10
ia, la primera de caricter internacio

ition”, tra-

A reur n._ wer

o
-]

que se
el contine americano.

conocido el programa cientifico de este Con-
greso, y los trabajos de los ponentes

tados. Todo hace e

la veterinaria mundial.

van muy adelan-

1 reunion \‘.\'.L'i’[‘\li[}!lill

La inscripcion como miembro numerario se ha sena-
lado en cinco dolares (unas 45 pesetas), y pueden ser
miembros numerarios del Congreso todos los veterina-
rios del mundo, ostenten o no representacion.

El pago de ]a cuota de inscripcion da derecho al
recibo, antes de la apertura del Congreso, de todas las
ponencias impresas presentadas al Congreso y ha re-
cibir después una Memoria general (probablemente tres
tomos) conteniendo los trabajos leidos y las discusio
nes de las sesiones, relacion completa JL los miembros,
etcétera.

Este derecho para recibir ponencia y libros alcanza
a todos los miembros, asistan o no a las sesiones.

ara facilitar la participacion de los veterinarios de
lengua hispana se ha resuelto que el préximo Congreso,
ade

as de los tres idiomas oficiales, inglés, alemdn y
franceés, se puede hablar el espanol.

Para dar facilidades a los veterinarios espafoles, el
sefior 1z Egafia tiene a disposicion de los comparie-
ros boletines de inscripcién, y por encargo del Comité
de organizacion norteamericano se encarga de admitir
inscripciones y resolver todas las consultas,

Cuantos detalles puedan interesar los veterinarios es-
pafioles acerca de este Congreso, deben dirigirse al
fior Sanz Egafa, Direccion del Matadero, Madrid.

&
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Asociacion Provincial de Veterinarios de Ma-
laga.—La nueva Junta directiva de esta Asociacién
de Veterinarios ha quedado constituida por los seno-
€5 siguientes:

Presidente, D. José Lopez ‘mnuau vicepr
D. José Martinez Mena; secreta
Calvo

ente,

, -D. Bonifacio

tesorero, D. Julian Cruz Mar

LES laza Moreno, D. Fr: ~0

vas Benite: y D. Fr i Florido del Rio.

Les deseamos mu 5. éxitos profesionales en la
dificil gestion de sus cargos.

in; voca-

1655
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Notable conferencia.—Copiamos del diario Hoy,
de Badajoz, la siguiente noticia. :

Como anunciamos, el sabado 23 de diciembre di6
una interesante conferencia en el Liceo de Mérida el
joven director técnico del Matadero provincial, don
Eibiano Aranguez Sanz.

Expuso sucintamente la teoria de Turré sobre el
tropismo alimenticio; hizo una resefia histérica de
los animales que han servido de alimento al ho
en todos los tiempos y una completa descripc
los diversos alimentos v de su valor nutritivo

Asimismo nos hablé de los distintos proc

rivados y de la provision higiénica de unos otros.
El sefior Aranguez, demostrando un completo do-
minio de la materia, resefié varios mataderos fama

mundial, entre ellos, el colosal de Dresdem, que sa-
crifica 200.000 cabezas de ganado lanar y 167.000 va-
cuno por temporada, v cuyo coste fué de veinte millo-
nes ‘de reich marcos.

El orador amenizd, en lo posible, lo irido del tema
y causo excelente impresion en el auditorio, del que
recibié aplausos y felicitaciones.

Presentd al sefior Aranguez el

presidente de la so-

ciedad, D. Alfredo Garcia de Vinuesa.

La conferencia fué escuchada por numeroso publi-
co, mucho profesionales: médicos, farmacéuticos, ve-
terinarios de toda la provincia.

En el ntimero préoximo publicaremos integra la
conferencia del sefior Aranguez.

Cursillos de Avicultura y de Industrias pecua-
rias.—La Direccién general de Ganaderias nos ruega
la publicacién de la siguiente nota:

“Continuando la obra de ensefianza y divulgacion
pecnarias llevada a cabo por esta Direccién general,
se han organizado para los meses de febrero y marzo,
segin orden y convocatoria publicadas en la “Gaceta”
del dia 8 del corriente, los siguientes cursillos:

Uno de avicultura y cunicultura, con conferencias

ENSAYOS SOBRE SOCIOLOGIA VETERINARIA ™6k

Director del Matadero v Mercado de Ganados de Madrid-—Un tomo de cerca de-500
paginas, 7 pesetas. Para los suscriptores de la “LA CARNE"” s6lo b pesetas
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¥ excursiones complementarias, a celebrar en el mes
de marzo, ¥ al que podran concurrir obreros del cam-
DO, pequefios propietarios y aficionados hasta el nfi-
mero de cien, concediéndose catorce becas de 350 pe-
setas cada una, segin cantidad que figura en presu-
puesto.

Otro cursillo intensivo de cuarenta v cinco dias de
duracion, a partir del 15 de febrero, para 23 veterina-
rios, con beca de goo pesetas, v que ha de versar sobre

industrias y explotaciones ganaderas, infecciones, diag-
nosticos e inspeccién alimenticia y cooperativismo, co-
mercior vy estadistica. A este cursillo podrin asistir
igu-! nimero de veterinarios que lo soliciten sin dere-

cho a subsidio alguno.”

Un matadero clandestino.—] z Guardia munici-
pal de Sevilla, de servicio en el barrio de Amata des-
cubrié recientemente en una de aquellas chozas un
matadero clandestino vy se incauté de ocho cerdos ya
sacrificados.

Los matarifes, al advertir la presencia de los guar-
dias, se dieron a la fuga; pero se sabe sus nombres,
que 1o se han dado a la publicidad para no entorpe-
cer su captura.

Actos como éste necesita realizar con frecuencia la
policia para evitar los peligros del consumo de carnes
de dudosa procedencia.

Matanza domiciliaria en las casas de campo.

El aumento de las tasas de matanza tan considerable
por las nuevas leyes fiscales de Alemania, Francia, et-
cétera, ha planteado un nuevo hecho de clandestini
dad, de matute, que dirfamos en espafiol, en la matan-
Za, consistente en sacrificar las reses vacunas y porcinas
en la misma granja o en la casa, a pretexto de bene-
ficiar el precio de sus animales, que en el mercado se
pagan muy poco. Los ganaderos y granjeros venden
despiezadas estas reses, haciendo una competencia ili-
cita a los carniceros y salchicheros, y aun gravan més
la crisis econdmica que atraviesan en sus negocios. La
higiene de la carne tampoco gana mucho, pues las re-
ses matadas de matute se venden sin sufrir ninguna
inspeccion veterinaria.
" Los carniceros y salchicheros alemanes han protesta-
do repetidas veces contra estos abusos, sin conseguir
nada a su favor; las Asociaciones de ganaderos y agri-
cultores han solicitado al Ministro de Agricultura que
la matanza del propio ganado sea considerada como una
industria agricola propia de la granja.

LA CARNE

Recientemente, el Gobierno aleman ha publicado una
Ordenanza que reglamenta esta cuestién: los agriculto-
res-ganaderos pueden matar sus reses sin sometimiento
a las leyes comerciales en las condiciones siguientes:
1.* Unicamente el animal’ que haya criado puede ma-
tarlo para él. 2." La carne de este animal s8lo puede
ser destinada al consumo familiar. 3.* El ganadero no

puede matar mis que un animal por ano, salvo en los
casos de que se trate de matanza de urgencia.

Todas las demds matanzas que hagan los agriculto
res caen en la ley que reglamenta el comercio de la
carniceria. Los agricultores que matan reses estin obli-
gados a someterse a los Reglamentos que regulan las
profesiones. El servicio de represién ha recibido 6r-
denes de denunciar todos los abusos a las autoridades,
para que éstas castiguen las infracciones con las mul-
tas correspondientes,

MERCADDO
DE CARNES

Ultimas cotizaciones

Mercado de Madrid

GANADO VACUNO

El mercado de esta clase de reses continta suficien-
temente abastecido, habiéndose realizado las dltimas
operaciones a los precios siguientes: toros, de 2,83. a
2,91 pesetas kilo canal; vacas de la tierra, de 2,70
a 2,74 pesetas; cebones, de 2,70 a 2,76 pesetas; vacas
gallegas, de 2,30 a 2,52 pesetas, y vacas asturianas, de
2,52 a 2,65 pesetas kilo canal.

GANADO LANAR

Contintia elevindose la cotizacién de los corderos
nuevos, que son muy solicitados al precio de 4,30 pe-
setas kilo canal.

Las demds clases se cotizan a los precios siguientes:
corderos viejos, a 3,70 pesetas; carneros, a 3,50, y ove-
jas, a 3,15 pesetas.

GANADO DE CERDA

Las dltimas contrataciones se han hecho a 2,88 pe-
setas kilo canal, siendo muy firme la tendencia del
mercado.

Ernesto Giménez, Huertas, 14 y 16,—Madrid.—TIf.° 10830,

EL MATADERO PUBLICO, SU CONSTRUCCION,

INSTALACION Y GOBIERNO ——

Por C. SANZ EGANA. - Un tomo de 528 p4gs., ilustrado con 173 grabados, en tela, 16 pesetas.

L 4

,-
|
|




