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Influencia de la castracion
EN LOS ANIMALES DE CARNICERIA

por D, J. MORCILLO, Veterinarvio Ingpector de Carnes en Jitiva

Desde muy antiguo es conocida la influencia de la
astracion en los animales de carniceria, por cuyo
medio adquirian las carnes cualidades especiales que
las hacian mis apreciables para la alimentacion.

Se desprende esto del precepto que Dios impuso 4

1 pueblo de que les prohibia comer carne de toro, y
si i!* permitia la de buey, siendo un mismo individuo,
Con Hwiu la modificacion de pasar del estado entero al
@strado, porque el primero siempre tiene un olor y
sabor 4 bravio ¢ espermdtico que se extingue con la
i':!.\'ll';lt‘illili. v lo mismo sucede con todos los mn‘mnle*s
fnteros, mys, sj estan destinados 4 la procreacion.

: Solo g observacidn hecha por espacio de mucho
lempo pudo inducir & log primeros hombres & conocer
A diferencig que existe 'en las carnes de animales ente-
08 ¥ castrados. dando preferencia # las ltimas por
““mprender que-estas eran de mejor calidad. No podia

Ponerse mgs. sing que esto fue debido & un periodo,
tal vay largo, de
U prineipio ¢
‘iellliu

La ciencig moderna, en particular la higiene, ha
“‘J'*' tado esta

éxperiencia, para que vinieran & sentar
|ue subsiste en la actualidad. y que indu-
Hmente existirg gie mpre.

rescripeion antigua, v adoptado el que
Foe) -+ l
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(-:H‘llii‘vl'iil enteros 0
hallan destina-

se prohiba sacrificar animales de

<in castrar, mas partic nlarmente, sl se

dos & la cubricion de las hembras.

La castracion en los animales de carmiceria no solo

influye en los caracteres exteriores (ue experimentan

una modificacion notable, sino muy esencialmente ¢
las funciones del organismo, especialmente en las de
nutricion.

[.a carencia de los w\lis-ll]u«‘:
la docilidad; la pr n[»mwit'm al sue-

el mayor 1lz-s;ll'1‘LWH*'

del tercio |nn~'-l.'1'iur'
menor excital bilidad

fio: la tendencia a estar ec hado: la
lificacion de la voz,

nerviosa: el engrasamiento y la, moc

son los cambios que sufre o] macho castrado.
atrofia tlllf'liiltltll' este

hembras. ademas, la valva se ¢
(Il‘ sl

Fu las

6reano reducido & una tercera 4 cuarta parte

tamafio natural,

Clon referencia & las funciones
la absorcion mas potente;
pero los movimientos sonn
reducida i

{ ud:n cnal-

1)1'9\‘;'11151':14. la tilj_‘"'*‘

ti6n es mas activa; la nu-
tricion es mas regular; L
1108 i‘]!lr-'l‘git‘n.\. lo que hace que la vida esteé
un solo ideal; a la conservacion individnal;
to gana ésta, pierde irreme .diablemente la especie.

Entre las ventajas que la castracion tiene enlos

ana de las mas esenciales €%

animales de carniceria,
Jbamiento en |

tlllr* }ml‘ este 1|1c-cliu el 1\11f-"u1'|l(> 0 ¢ 0s ant
males se efectua en menos tiempo y tal vez con menos

organizac i6n que aten

oastos, porque 10 teniendo la
conservacion individual ¥ siendo
el acto de putricion €

1S alementos

1!01' m:tﬁillls‘ ‘E'I la

indiferente 4 la de la especie,
mds potente y se agregan los tejidos ms :
b

particular, los elementos terciarlo®

constitutivos, en
no azoados, que forman las grasas.

En los animales enteros 4 sin castrar.
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nes genitales ejercen nna influencia muy marcada so-
bre las carnes, a las que dd un color mas oscuro, un
olor y sabor espermdticos y una consistencia mas dura;
lo que hace que sean menos gratas, mas dificiles de
masticar v digerir, al mismo tiempo que menos nutri-
tivas: condiciones que se modifican 0 se neutralizan
por completo, cuando se separan del individuo los tes-
ticulos v los ovarios.

(;E‘il*"l't|]ll}l‘ill" EfH E\IIi]llE!Ei‘\' '14- l'ill‘ili('v!'f:{ gque se
castran para destinar sus carnes al consumo publico,
S011 |li\' 1]EJ]'II'!U'1'i"i”".“ E]{ ;‘?l]]Elfl" l’”\’ih". ”\‘i“". “”]'].i‘
10, y en el poreino se castra indistintamente el macho
v la hembra.

Pero, para que la castracion produzea los benefi-
cos resultados que nos proponemos en los animales de
carniceria, que somn hacer sus carnes mas gratas, sucu-
lentas y nutritivas, preciso es efectuarla en la primera
edad y cuando los 6rganos genitales no han entrado
én su actividad funcional y han irradiado su influjo 4
todo el organismo: pPor eso vemos, que s1 los animales
Son castracdos \It‘\'!)ili“\ que los testiculos o los ovarios
han funcionado. los efectos de la castracion no son
tan manifiestos., por lo que las carnes de estos indi-
viduos ya no poseen tan excelentes cualidades como
la procedente de los animales castrados en época opor-
tuna; sin embargo, si se deja que trancurra un tiempo
Conveniente para que el organismo se descarte de los
elementos antignos que contenia y sean sustituidos
Por otros nuevos. (que se \'.-1‘iri=|u<- una recorporal 100,
e tal caso las carnes tienen buenas condiciones,

[a época de la vida en que conviene castrar los
animales de carmiceria, como dejo dicho, es la pri-

mera edad: asi en los bovidos se }ﬂ';lt'lir;l!':f al afio O
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hasta los dos, siendo la primavera v el otono las dos
estaciones mas & proposito para hacerla: en los dvidos
a las tres 6 cuatro semanas de haber nacido, aun cuan-
do pueden castrarse a los tres meses: los cabritos se
castran de los tres a los cuatro meses, antes que lle-
guen 4 los sels en que ya estan en actitud de procrear:
en el cerdo se hace la castracion 4 las seis semanas:
otros aconsejan que se practique de los tres a los cna-
Tro meses; los :"H]tt'ju,\‘ no se castran hasta los dos 0
tres meses de haber nacido: el pollo se castra 4 los
tres meses, tinica manera de conservar su carne blan-
ca, tierna y delicada.

Descartado el organismo de una funcion tan activa
é interesante como es la de los l"l'.L"‘:illH.‘% ;:M!ilil]t-w‘. esd
fuerza de actividad se reparte entre los demds, y en
particular, en aquellos que contribuyen al acto de re-
paracion o nutricion; la digestion. la absorcion y des-
agregacion, son las mas beneficiadas, resultando la
mayor facilidad con que se verifica el engrasamiento
de los Ii’iiflw\'. mas esencialmente de los musculos.

l":hlalh condiciones hacen (que las carnes sean El]r'i*
_ill;_"‘(ih'd‘-&. tiernas, mas faciles de masticar. (“ﬂl‘l‘i!',\'
altamente nutritivas.

La castracion influye muy marcadamente sobre el
color, olor. sabor, consistencia v valor nutritivo de las
caries,

El color de la carne en los animales castrados es
de un rojo claro, siendo en los enteros mas 0scuro y
como sanguineo; aun en la cerda castrada sus musci-
los tienen un color rojo pdlido, siendo rojo encendido
en la que estd sin castrar; pero si la cerda ha sido cas-
trada despues que ha parido vy criado muchas veces.
edad tambien, su cal

@an este  caso. CO1110 ‘Ii" ]l!{’l‘\'
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e muscular presenta un color r0jo mds rojo ¢ su-
bido.

La carne de toro es de un color I'U,iﬁ moreno oscu-
'0; que es mucho més claro en la de buey: en el car-
lero y macho cabrio castrado sucede lo mismo., gue el
color r0jO N0 es tan intenso como en los que estdn sin
Castrar, que siempre es mds oscuro Yy sanguineo.

Entre las gallindceas. los capones tienen la carne
de color de rosa palido, mientras que el gallo la tiene
mds roja.

Los animales de carniceria privados de los organos
genitales por medio de la castracidn. conservan el olor
peculiar Y caracteristico de Ig especie en un grado
mas déhil que los enteros: pero no sucede asi en los
que estan persistentes los organos reproductores, por
o menos. desde la edad de la pubertad en que el ani-
mal ha llegado 4 tener aptitud ‘para destinarlo 4 la
Propagacion e la especie, porque en esta f‘-litu'zl los
Organos genitales ya segregcan el liguido seminal.
Hasta llegar el animal § esa edad, la carne no sufre
cambio nj modificacidn alguna en su olor: pero despues,
®Specialmente en Jog machos, los érganos genitales
",T.*'l‘t‘f’?l un poderoso infhi‘iz» en el organismo. le dan
LS actividad, mgs fuerza v resistencia. v el sémen
absorvide lmpregna los tejidos comunicandoles el olor
ESpermatico. que se percibe perfectamente en la carne.
“Uyo olor es tanto mds fuerte. penetrante é incomodo,
“iando el macho by estado destinado Por mas tiempo 4
!;-} cubricidn de las hembras de su especie, olor esperma-
fco que ng tiene la carne de Jos animales castrados.

La carne de los machos sin castrar ademds del olor
Permdtico que despide se nota el de bravio. que no

ln tienen Jos castrados ni las hembras,
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Pero no todas las especies tienen igualmente pros
] olor que los l‘|IE'<llliH w'«-nit‘- les comuuican
es idéntico en todas ellas. En el toro
trante y excitante, con

nunciado e
4 las carnes, ni
su olor al establo es mas pene
clerto aroma Pﬁ}‘lf‘llllutll\_l y COMmO ahm/tl.uln» en el
a mas el olor Ps!l(‘lllhltlti) v 4 suarda

morueco ya se not
cabrio entero es e

el el 111‘&(:11”
lto grado el olor 4 cabruno

el cual se ha creido

que despide la carne;
el que se peuﬂm e mMAas a
e su carne,
que contiene su sémen,
y se nota 4 gran dis-
clor nmmwlu

¥ almizelado 'lllt* despid

que era debido al dc sido ireico

cuyo olor es muy desagradable

tancia: en el carnero, tambien tiene un
onante, incomodo y

4 cochiquera, empalagoso y repug
nauseabundo.

que los testiculos ejercen un
lo en las carnes con relac
lnui;[.shi'ml\l‘ili

Parece, influjo mas
directo, activo y marcal o al
que losovarios:

olor gue les comunican,
que es la que Dlas

y {'\‘pf.‘l_'i;th]wnlP la cerda,
a para ce barlas ¥ des]
ybserva uu olor mas pro-

castradas,
frecuentemente se castr

yues des-

tinarlas al matadero, solo se 0
nunciado & ('(:.-}1‘1‘“1&)1';1. en las enteras, que en las cas-

Unicamente durante el celo, sise destina al

tradas;
carne un olor mas

rl:-slli(h' st
Pero

matadero v se sacrifica,
mas excitante é incomodo

acervo y re ]l‘ onante,
el olor de su

si la cerda no esta en el }Hllmin el als,
poco de la castrada.
lor de la carné

la de esté

carne se diferencia muy
Existe una gran discordancia del 0
de gallo y la que tiene la del capon, porque

la gallina y no €s tan fuerte

qltimo se aproxima al de
lespide la carne del primero.
comunical
amente

como el que ¢
Tste olor que los Organos

es mucho mas 1!-—'1(:‘1\11 le

v abierto.

“‘t'tl‘H.‘iL’h‘ i
las carnes, inmediat
que despu

el animal sacrificado y

og de

de ser




205

algunas horas en que estdn expuestas las carnes al aire
y ha venido el enfriamiento y rigidez oadavérica; per-
diéndose tanto mds, cuanto mds tiempo transcurre del
momento en que se sacrifico. Sin embargo, aun enando
el olor se ha debilitado ¢ pe-dido casi por completo, no
por eso se ha extinguido en la carne, la accién del
calor le hace aparecer con igual intensidad que tenia
en cl momento de ser sacrificado el animal; asi se ob-
serva, que al exponerla & la accién del fuego para con-
dimentarla y arreglarla para que sirva como alimento
al hombre, no solo aparece el mal olor que tenia, sino
que ese olor se comunica 4 las demds sustancias que
juntamente se han unido 4 ella para preparar la comi-
da, que despues hay que inutilizar por completo, en
razon de lo que repugna el olor y mids el sabor que
tiene.

La castracién influye de un modo muy manifiesto
en el sabor de las carnes de los animales de carniceria,
ya sea esto debido al cambio en el modo de ser que
experimenta el individuo al extinguirse en él con la
castracion los deseos mds vehementes y ardientes del
organismo, al desaparecer en el animal la poderosa
pasién de la reproducién de la especie y queda en su
Organismo reconcentrada toda su actividad y potencia
para la conservacion individual, ya dependa de que al
privarle de los organos de la generacion, no hay lugar
4 que los tejidos se impregnen del aurea seminal, que
Imprime en las carnes un sabor especial y bien carac-
teristico 4 sémen, particularmente en ciertas épocas
del afio; bien sea debido 4 que la funcion digestiva y
la asimiladorase hanmodi ficado favorablemente en este
sentido: pero sea de uno @ otro modo, lo positivo y
Prictico que conoce todo el mundo es, que la carne de
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los animales castrados tiene un sabor mas agradable,
mas suculento y grato al paladar, que la de los sin
castrar.

La castracién produce cambios mas marcados y ma-
nifiestos en los machos que en las hembras, en cuanto
se refiere al sabor de las carnes; siendo indudable que
se nota una diferencia mds intima, constante y fécil
de apreciar entre la carne de un toro, un morueco, un
macho cabrio y un berraco, que la del buey, carnero,
macho cabrio y cerda castrada, no habiéndola tanto
entre la cerda entera y la castrada.

La castracién aproximando & los machos 4 las con-
diciones orgdnicas de las hembras, adquire un sabor
su carne andlogo al que tienen estas.

Es bien conocido de todos, en particular del veteri-
nario sanitario, que la carne de los machos llegados &
la edad de la reproduccién y mis especialmente de los
que han estado destinados & la cubricién de las hem-
bras, que han padreado, sus carnes son de un sabor
estimulante, seminal, de bravio y no muy gratas al
paladar; que el publico . las come con repugnancia y
desagrado, siendo ademds muy refractarias 4 la masbi-
cacidn por su dureza y dificiles de digerir; pero que
esta cualidad adquirida en la carne de los machos que
se hallan bajo la influencia de los 6rganos genitales,
se pierde en parte ¢ en totalidad por medio de la cas-
tracion.

No en todas las especies el sabor que da 4 la carne
la existencia de los drganos genitales tiene igual in-
tensidad. En el toro no llega & incomodar mucho ¥

puede comerse esta carne sin grande desagrado como
e de su
0ca

buen alimento, sin apercibirse el que la com
mal gusto, que lo tiene mds pronunciado en la ep




— 9 —

de la brama; pero en el morueco, el sabor de su carne
ya es mas desagradable, no solo por ser un tanto
seminal, sino por el dspero y sebdceo que tiene, ya es
insoportable, porque esta carne tiene un sabor a ca-
bruno y como almizclado que & todos desagrada y la
hace repngnante en alto grado; sabor, que la hace in-
grata al gusto, y llega 4 ser muy incomodo en la car-
ne de berraco, que lo tiene acre, de escremento de
animal y de sémen, cuya cualidad la hace refractaria
al paladar, indigesta y hasta perjudicial 4 la salud.

En la cerda que es la que generalmente se castra
para conseguir mds pronto su cebamiento, de un mo-
do mas completo y destinarla después al matadero, su
carne tiene un sabor mds grato, suculento y dulce, asi
como es de fdcil digestidn: el sabor de esta carne no
fiene una gran diferencia de la de la cerda entera o
sin castrar, mds, si es joven, no ha criado, ni estd en
celo; pero no sucede lo mismo cuando se sacrifica du-
rante el periodo del celo en que el organismo se halla
mny escitado, la carne tiene un sabor mas pronun-
ciado 4 la especie, 4 cochiquera y como acrimonioso.

Cuando la cerda ha parido y criado muchas veces,
que en tal caso ya tiene alguna edad, su carne que es
enjuta por estar su organismo esquilmado y empobre-
¢ido de jugos por efecto de la lactacién, es dura, in-
sipida, de sabor algo amargo y de dificil masticacién
¥ digestidn, no siendo la m4s 4 proposito para los in-
dividuos de estdmago deébil ¢ delicado.

La vaca, oveja y cabra no se suelen castrar con
objeto de destinarlas al matadero, y si alguna vez se
Gastra la primera, mds bien es con la idea de prolon-
8Ar por mas tiempo la secrecién lactea, que con la de
tebarlasg.
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En las gallindceas se castra el gallo para hacer su

carne mas delicada, sabrosa }_:'1‘:11"& al [\ailil(im‘. de

y
aqui la preferencia que se dd al capon sobre los demds
individuos de su especie.

En general la castracién dulecifica y hace mas pre-
ferible la carne de los animales capones que la de los
enteros.

Tambien influye la castracion sobre la durezay
consistencia de la carne. En los animales de carnice-
ria que no estan castrados, que las funciones se ejer-
cen con suma actividad, y en los que la fuerza les es
indispensable para la defensa, los tejidos adquieren
més dureza y consistencia, en particular los musculos,
resultando, que la carne es mas enjuta, mds consisten-
te, mas dificil de masticar, digerir y menos nutritiva;
condiciones que se modifican 6 pierden completaménte
ue las hace mas blandas, tiernas,

con la castracion q

mas faciles de masticar, digerir y mas nufritivas.
Favoreciendo la castracidn el engrasamiento de fo-
dos los tejidos, los musculos estin mds penetrados de
orasa intersticial, que contribuye en gran manera para
que la carne sea mdis jugosa, tierna y digerible pres-
tando mayor cantidad de elementos para la nutricion.

m lac ]a 1" 3 1 ! 3 y13 1 ] e -
104as 1as l‘ALlI‘ laaes que 1ellos Inaicaco 'iﬂl‘- ca

racterizan la carne de los animales enteros y que 1o soll

los mas favorables ntacion del hombre,

son modificadas benet por la castracion,

dandoles condiciones mas en armonia con la orga

lidades mas 4 j-l'(‘l"‘**i’i"

cion del hombre y c
que nutran convenientemente, que es el esencial
to de los alimentos.

Por todas estas diferencias que existen entre la

carne de animales castrados y los que no lo estan, nada
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debe extrafiarnos la preterencia que el pablico d4 4 las
iltimas que son de mejor calidad, maés gratas al pala-
dar y altamente nutritivas.

Esta observacion, tan antigua como dejamos expues-
to en el comienzo de este articulo. solo la practica la ha
dado & conocer v la ciencia la ha confirmado despues.

A pesar de cuanto dejamos dicho sobre este asunto.
¢las carnes de animales de carniceria sacrificados sin
estar castrados, son perjudiciales & la salud publica?

en mi concepto la ceneralidad no: estas carnes no estsa

demostrado que e gan ningtn elemento nocivo
que pueda alterar I de«l indi ) que las em-
plea como alimento; solo la del macho es de tan
mal olor y sabor, tan repugnante, que solo

l'l].‘l]‘:‘[u.-l‘v'\' debe

terminantemente

1
an comerse estas carnes con

consumo. No i

alguna impnnid: le buena calidad ni tienen las

condiciones higiénicas que deben tener. por lo que se

venderdn como carnes de inferior calidad vy 4 bajo

Precio atendiendo 4 su olor, sabor y menor valor nu-
{{‘i:i\l”"il"]l"' I'a nte tienen

Como no se conoce nada c nereto y terminante

Sabre esta. clase le carnes, el buen 10 del veteri-

DATio sanitario ded 1d1 s casos dudosos que se le
present S . i :

; 151 TOdO0s 10s mataderos ¢ pro-

car machos enteros d solo se permite en

I na i S f ), 10 que st

n el bar buen gobierno que la

autoridad fija en dichos locales; esto demuestra de una

Manery [w:shm:. e Yy na la "'I‘l:\"“ a, que es idea oene-

ralmente admi

la, que la carne de los animales sin

“astrar no ex completamente buena.
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TOXICOLOGIA E INSPECCION DE CARNES

por M. C. Teyssandier inspector de servicio sanitario
en el Ministerio de Agricultura (Francia

La carne procedente de animales tratados por los
alcaldides y muertos durante el tratamiento, es nociva
& no? Si lo es, chasta qué punto?

Esta simple férmula indica ya la importanc ia con-
siderable que tiene esta cuestion desde el punto de

vista de la higiene piiblica. Llama tambien la atencion

del \'(E?Lel‘l'l]iil'Ll'J Pre 1(11‘ o de una manera espec l:.i.] Este

tema ha sido objeto de una larga ¢ interesante discu-

sién, que provoqué en el seno de la Sociedad de Medi
cina Veterinaria practica (]

No ignora nadie, en efecto, que cu: wndo los anima-
les de matadero caen enfermos, el veterinar io que los
trata lleva un doble objeto; su curacién, primero, §
enseguida, si esta no puede conseguirse, su conserva

cién para su destino iltimo; es decir, s satniceniiis
verdad es, que el sacrificio de los s
nudo el tratamiento mas ec ondmico-al cual se TECULTe;
sea al comienzo, sea durante la snfermodad; cuande ol
])l‘t')nn')q{il.p 1o es favorable.
Hay medicaciones que piden ol exapleoise ibdich
de una eficacia cur ativ
ios al objeto econdmico que
Tales medicamen-

el dcido fénico,

mentos que gozan, qmmn a su-

perior, pero que son contrax
debe tener en cuenta el veterinario.

tOST por l"jt—‘ll]}'.l"] el eter, el c¢loroformo,
la asafétida, las diversas esencias, etc., presentan ora
ves inconvenientes: dau & la carne un olor repugnante
comunicat:

que las hace impropias para el consumo,
ebe, ]Illtl"

dolas pl'npi«,-«.‘lad:~s nocivas. Kl veterinario d
A & ‘\‘,i, M-

(1) \=,!‘Hw‘- los fn"u'r'».' de la Sociele de ”f”’“"”’
r111°e: ano

895,
iiu‘?r’ iw:lwqﬂt 1‘111\ \ull-hllﬂ l'rtt'.‘f\\f Veteri I
meses de abril, m: Avyo, 'ULHIH ja M‘\ vV a20sto.
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proceder con la mayor reserva en. sus preseripeiones,
cuando se trata de animales de matadero, porque si no
cura debe, por lo menos, conservar la cosa confiada 4
sus cuidados.

Cabe pues que nos preguntemos si «la carne proce-
dente de animales tratados por los alcaldides, especial-
mente por la estrigninay muertos en pleno tratamiento
es nociva» No dudo 4 responder por la negativa.
La estrignina y los alcaldides terapéuticos no dan
4 la carne ninguna propiedad nociva. ¥ para el vete-
rinario es esta una condicion sumamente ventajosa en
la aplicacién de estos medicamentos.

Admitiendo, en efecto. que toda la dosis adminis-
trada de los alcaldides. estrignina, aconitina, digitali-
13, sea absorbida, es indudable que una parte de estos
alcaldides es retenida por 6rganos como el higado que
filtran y retienen de preferencia algunas de ellas ¥ que
la otra va 4 distribujrse desigualmente en los tejidos
¥ mds particularmente en el tejido muscular,

[“iil'i] es #]an‘.\(' cuenta rl{-} {fni" l;l 1‘&‘1111iwl;rf! \il- Hlt'{l-
loides diseminados en e] tejido muscular es desprecia-
ble, en comparacion & la masa de carne del animal.
S“l"?'ill'(-‘udn la distribucidn igual del alealdide toxico
en el organismo. un kilogramo de carne no contendrd
mis que ung, cantidad insignificante ¢ impotente para
Producir e] envenenamiento de los consumidores.

Numerosas experiencias se han hecho en Alemania
bara fijar 1a cantidad de tdxico contenida en el kilé-
stamo de carne Y para determinar el grado de nocivi-
dad. Los experimentadores (1) han hecho ingerir 4

(] BT nEER D P & 3l [arms. - Feser
Sohi i1, cperiencias de Frohner v Knudsen. larms, ser,
>ehmidt, Croggen, mencionadas en un libro de M. Ostertag.
1 e v . 7

ntitulado .’l’uuu"/uw‘h der Fleischbe schaut.




sujetos de experiencia varios kilogramos de carne de
animales—no solamente tratados- -sino muertos enve-
nenados por la estrignina, la aconitina, la digitalina, y
nunca se ha producido accidente alguno. Yo mismo he
renovado estas experiencias sobre perros, en lo que
concierne & la estrignina, y no he producido jamas el
envenenamiento.

Es posible, & consecuencia de largo tratamiento
de una enfermedad cronica, que los organos, en parti-
cular el higado, hayan retenido una cantidad conside-
rable de estos alcaléides hasta el punto de saturarse
de ellos. En este caso puedae ser dafioso entregar estas
visceras al consumo, como lo prueban ciertos aceiden-

los en personas que hablan ingerl-

tes raros comproba

do estos organos.
Pero ahi termina el dafio. La carne de los anima-

la digitalina y la aconl-

les tratados por la estrignina,
tina y aun envenenados por estos alealoides, no es
toxica; puede ser entregada al consumo.

Esto no rlilivil'a- decir que deban entregarse al con-
\venenados. St

sumo animales que hayan muerto en

» s 1 [P TO-~
carne [H'LF‘:iv no ser toxica pero por el hecho del enyt
de una

carne febril cuando los animales han sufrido mucho
Para

nenamiento presenta, sin embargo. el dafio

sin haber sido sacrificados en tiempo oportuno
es decir durante el

los que han sido muertos a tiempo
| !
: i

tratamiento, el veterinario inspector,

el derecho

—mno tengo pala
que ocultar mi opinion,—tiene y el deber,
salvo en ciertas circunstancias, dc autorizar su COI-

Sumo.
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La importacion en Francia
DE CARNES EXT Rﬂ’qJER AS LE}".#L:ELADAS (D

por M. Ch. Mor ot, Veterinag Inspector d. carnes

en el Matadero d,

“HM!" nace ;lig‘i!!r Efr’i:jj1-> Irt~' carnes f.‘d-ill\'_;'e*Jii,nf‘cIS ('It‘
América de] Sur son importadag en i":';uu'i;t en canti-
dades considerables. Fn 1895 nuestro pais ha recibido
de Ia Reptiblica Ay gentina 543 877 kildgramos en ene-
10y tebrero y 390.46] €u noviembre y diciembre, En
hero de 1896 han sido introduc idos en Troyes 112
Carnerog congelados de Ig Compaiiia Sansinena, pe-
sando en conjunto 2,283 kilégramos, Y se han sacrifi-
tado en g matadero de egta poblacion 794 0Vinos,
'epresentando un peso neto total de 16 111 kiJ("gr:uno.\'.

Asi como lo han hecho notar en sus discursos
M. M Paul Dusa AUSs0y, [fifnmlwfu por Pas-de-Calais ¥

lger Ministro de Agricultura, en Ig sesion de 5 de
Ir-lnw.: de 1896 ep la Cdmara de diputados, (2) esta

“Uest16n ey e gran importancia bajo la relacidn de la
“Ompeter . 1a hecha 4 la Agricultura nacional, sin que
Su llltm'ru\' 5éa menor, en lo que toca o afecta a los
C0ustmidorag franceses. Desde este ultimo punto de
Vista, ag COmo me Propongo estudiarla.
-\]luilf-vmu!;e. en un local sometido 3 una tempera-

(1) Este
‘!,'fn,u,i.’

19 I“\lu ha sido Pk pj‘f

Ho en gran parte en la
Urda my .r."r«,m “_‘,,‘|,¢.,( nto del Petit Journal) nimero
I“(ll/’\\l 1896 D

a

140 y ntumero 15 de marzo, p. 170, con
“lp fﬂ'ruuut,;m ,",.r.w

¢S de carnes exoticas /,'u;r.m/nws‘.

B w ‘-‘I! _‘\!u;-‘_.;_
2 7 " e . 1 . | L | ] T | r -
ey -/"f"f‘u-ff Ufficiel del I de febrero de 1896, p. 151 ¥ si
slienteag o




304 -

e de

tura de 0° & 1°, la carne congelada es susceptibl
conservarse casi indefinidamente. Fuera de esta cima-
sin deshelarse, quedar expuesta d la terape:

a, puede,
944 36 horas, segun

ratura ambiente clerto rwmpu
M. Ch. Tellier, lo cual nos parece exc esivo en ¢l
1'.|!:1E_lal d&‘hw.lln]mhlt lun 11(‘ e ser

iertos

dasos. Bajo pena de
ractica, sin embargo, no

empleada solidificada. En la y
sobre todo cuando se

puede utilizarse en el momento,
expide de Paris & los departamentos.
Despues de haber sido retirada

la carne congelada pierde
mientras esta expuesta
los vt_xmlﬂ"il'l()l‘f’-“
sobre

de su medio refri-
gerante, su firmeza Yy S€
reblan lece, sea
las carnicerias, sea en el domicilio de
inmediatamente,
la cocina,

4 la venta en

lllw no se Ll]i(l&ll de L'U“i'l‘lil
todo cuando la guardan en sitio caliente, en
ejemplo. Una vez deshelada, queda blanda é infil-
serosidad sanguninolenta, destila un jugo
0 una fraceion

L, h’(‘(lllﬁ. g, este

l)«._):‘
trada de
abundante, abandonando de este mod
notable de sus principios nutritivos.
};ilit z. de desnutrificacion parc ial ¥ deli-

estado de insi
ad muy

constituye una mercanc ia de calids

cuescente,
v con tendenc ia &

inferior y de aspecto d
una pronta desc omposicion.

Puesta al fuego cuando todavia es
alimento que no es

de un animal sano
Yo la he L‘\}ll!i(l(l va-
ado buend
y firmeza
an ank

esagradable

{’ \Hh\l Itd‘lq 135
carne r-uugoiwln constituye un ae
despu‘wi;nr siempre que provenga
carne y grasa.

rias veces en estas condiciones y la he hall

en buen estado de
como uhll" l'ulil]'. riil\li)l
1o um;:u\;wl;\ de
calidad, reconocido pY
troz0

pero reconozco gque
no vale lo que una carne
mal equivalente en salud 3
nosotros en vivo. A precio 1 jonal prefiero un
lnnm‘l«’ll

del matadero & un trozo

fresco ln‘('n”m_lmlh
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de una céamara frigorifica. En cuanto 4 la carne cOn~
gelada, deshelada despues de una estancia prolongada
en la tabla § en la cocina, merece con razén la anti-
Patia con que es mirada.

Los inconvenientes de la carne congelada han sido
sefialados hace tlempo. En 1852, Soumille, distin-
guido veterinario de A vignén emitia las consideracio-
nes signientes: «Durante los inviernos rigorosos, las
carnes se congelan 4 veces en los mataderos ¢ en las
carnicerias; estas carnes, en estos casos, son faciles de
réconocer por su dureza: cuando se las corta, el cuchi-
llo se introduce facilmente sin que la carne se deprima,
Y 3¢ ve trasudar gotitasde liquido acuosoun poco colo-
reado en la superficie de corte. Cuando se la cuece no
tesa de desprender agua. ESTA CARNE DEBE SER RETI-
RADA DEL coNsuMmO borque es indigesta, sin gusto y
Ctiece dificilmente» (1). Emitida hace cerca de medio
siglo cuando mo se sofiaba en defender ‘nuestra agri-
cultura contra la invasién de carnes exdticas congela-
das, tal Opinién no podia ser acusada de ser una for-
mulg, empleada por las necesidades de la causa protec-
Clonista. A lgunos la encontraron exagerada, como
elertas cosas que provienen del pais de Tartarin, aun
haciendo abstracciéd de la idea de inutilizacion. Pasa
todayig

por algo exagerada, en lo que concierne, sobre
t.[}d{), "i. 1

as carnes frigorificas cocidas sin deshielo pre-
"iO‘E\',demleluego, indudable, que la carne congelada,
& inferior 4 la no congelada; que esta inferioridad
Puede ser considerable en el momento de la venta des-

1 ;-l_) Q, HOIHHH](': {,.f’”m;[!,,f.“,(fm',,s g nerales swuir les viandes
de boucherie. (Memorias de la Societé Centrale de medicine ve-
er . + y r 1 i ‘ 5 : : ‘n
(_‘Hmuu-. tomo IV, primera serie, Paris 1859, pags. 181 y 185,
“onecurso de 18592).
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pues del deshielo y considerada como tal para los casos
en que la coccién no sigue inmediatamente & la com-
pra antes del deshielo.

El propagador de la utilizacién industrial del frio
para la conservacion de las carnes, M. Ch, Tellier, no
es partidario de la congelacién. Preconiza solamente
la refrigeracion de 0° 44+1°. En 1870 se expresaba en
estos términos & propdsito de la carney del pescado
helados que eran objeto de un comercio considerable
en Rusia, donde constituyen alimentos imputresci-
bles y verdaderamente momificados: «Por la hinchazdn
que produce en los tejidos rijidos por el frio, la conge-
lacién rompe todas las células interiores, desorganiza
en una palabra, la substancia animal ¢ vegetal sobre
la cualobra, y, por consiguiente, la hace masaptapara
ana descomposicion répida despues del deshielo. La
consecuencia de esto es, que es necesario utilizar los
alimentos preparados de este modo cuando todavia
estan congelados, porque no habiendo podido operarse
la descomposicion conserva sus propiedades primiti-
vas. Pero si en lugar de emplearlas congeladas se las
deja deshelar, al poco rato no se tiepen mas que pro-
ductos alterados. Asi es que en mnuestro pais rechazan
y las legumbres heladas desde que

el pescado, la carne
Todo esto

ol deshielo comienza 4 manifestar su accion.
prueba una cosa, y es, que la congelacion no puede en-
plearse mis que alld donde los frios duran el tiempd
bastante para facilitar el transporte y ¢ est0s
productos. Los puntos en que estas conc stet
y permiten contar con este medio, son poco numerd
no hay mas que Rusia en Europa, Siberia en Asia

onsumo de
liciones exl
S08;

y el

Canadé en Ameérica (1).

(1)011 Tellier: Consevation de la viande ¢t auires subs

tances alimentaires. Paris 1870 pags. 20 & 29.
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En 1880, despues de haber convenido en que la
congelacién de la carne y del pescado era un modo
muy ventajoso de conservacién para un pais septen-
trional como Rusia, M. Ch. Tellier dice esto: «Pero
quiere esto decir que es excelente? No. Y nadie en
Rusia confundird la carne ¢ el pescado helado con la
carne 6 el pescado que no lo esté, el cual conser-
vard siempre un precio més elevado.

La congelacién, en efecto, no se ejerce impunemente.
Produce la disociacion de los elementos gue forman lds
Jugos de las carnes. Distiende los vasos que contienén
la sangre, rompe los alveolos musculares y por lenta
que sea la fusion, la reconstitucton del elemento primi-
two no se verifica. Contiene la carne siempre las mis-
mas  partes constituyentes, pero no en la combinacion
molecular natural. La influencia del calor es tambien
mas enérgica sobre materias ast desorganizadas, in-
fuencia que se traduce por una pulverizacion intima de
los tejidos. Toda persona que se ocupa de cocina, sabe
que no es posible hacer caldo agradable con la carine
helada. »

Con la carne conservada 4 una temperatnra proxi-
ma & 0° sin esta~ congelada, pueden hacerse todas las
Preparaciones culinarias (1).

M. P. Keraval pretende que las carnes congeladas
por los procedimientos industriales, han sido desemba-
razadas por el frio, de fodos los gérmenes parasitarios
susceptibles de desarrollarse en el cuerpo humano, (afir-
macion inexacta) que son quizas mds nutritivas por
razon de la desaparicién—por desecacién—del agia
de constitucion de las fibras musculares y que la diso-

B0 Tellier: La vie o bon marché. Paris 1880 pg. 47 y 48,
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ciacion de estas fibras por el frio, hace la carne mas
t.erna y mas fécil de masticar. Admite, sin embargo,
que aun la carne conservada en el hielo (procedimiento
Bate) toma un mal gusto, se altera mds pronto que la
carne ordinaria y puede producir desordenes gastro-
intestinales (1).

La disminucién de la cantidad de las carnes frigo-
rificas importadas en Francia este invierno, relativa-
mente al invierno 1ltimo, se debe sobre todo al poco
rigor de la temperatura de octubre de 1895 4 febrero
de 1896. Un tablajero de Troyes que anteriormente
vendia muchos carneros congelados, me aseguro que
casi no habia vendido este invierno: 1.° por que & cau-
sa de la ausencia del frio, la carne de estos animales se
deshelaba répidamente en la tabla y tomaba, al mismo
tiempo, un mal aspecto que repugnaba & los comprado-
res; 2.° por que declaraba la naturaleza de la carne a
sus clientes, los cuales preferian entonces el carnero del
pais. En general, durante estos cuatro 6 cinco tiltimos
meses, la carne frigorifica se reblandecia facilmente en
las carnicerias y no producia en la clientela la ilusion
de la carne indigena. Este invierno esta carne se ha
mostrado rebelde 4 la congelacién espontdnea, 1o cual
ha impedido & ciertos tablajeros continuar la serie de
quiproguos remuneradores.

En Francia, las carnes congeladas, que tienen acep-
tacion, son, principal, si no exclusivamente, las de car-
nero. Esto se debe 4 que los efectos perniciosos el
deshielo pueden ser atenuados, en cierto modo, para

(1) De la conservatién des viandes par le froid, p
raval. Segin analisis—del tomo 16 p. 72 de Archives de
ne et de Pharmarie militaires—de un trabajo publicac
Progres Médical 1889, 26 p. 499,

par P. Ke-
Medicl-
lo en el
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este animal. Este se vende pronto en la carniceria, y
se va partiendo 4 medida de la venta, Y por piezas bas-
tantes gruesas (pierna, espalda) ¢ por trozos delgados
(chuletas, pescuezo ¥ pecho.) No sucede 1o mismo con
el buey congelado: las gruesas masas musculares son
obligatoriamente sometidas de antemano & cortes con-
siderables: esta operacién pone al descubierto durante
mucho tiempo vastas superficies de carne Jue se re-
blandecen tanto m4s cuanto mas expuestas al aire
queden.

La Compaiiia Sansinena de carnes congeladas daba
los precios siguientes, por kilogramo, el 18 de octubre
de 1895,

Carnero completo en cuatro cuartos: 1 fr. 20; cuar-
to delantero: 1 fr, 0°5; cuarto trasero: 1 fr. 40; pierna
Lfr. 60; puesto en 1a estacion de Pantin, portes y em-
bal'&jﬂ por cuenta del comprador,

Los precios del carnero no congelado en Paris, eran
los signientes, por kilégramos el 21 de octubre de 1895.

Matadero de la Villette: L." calidad 2 fr. 2.* ca-
lidad 1 fp, 90; 8. calidad 1 fr. 70,

Mercados: 1. calidad de 1 fr. 80 4 1 fr. 96, Aiicns
lidad de 1 £r. 46 4 1 fr. 76. 3.% calidad 1 fr.10 4
1fr. 40,

Segun estos precios se ve que en 1guales condicio-
Les de edad engrasamiento y salubridad, las carnes
“Ongeladas pueden ser vendidas 4 precio mds conve-
tiente que las carnes frescas; pero no faltan tablajeros
118 86 guardan de ady 2rtir al piblico la diferencia que
Existe entre unas y otras, realizando de este modo gran-
des beneficiog,

] Por consecuencia, y en razin de la inferioridad in-
Winsecs do 1, carne congelada y del agiotaje de
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que es objeto, oria de desear, que se generaliza-
se el reglamento municipal de Nantes relativo 4 la
arne frigorifica. Hsta, considerada por el

venta de la ¢
ne fresca de matadero

municipio ¢omo inferior a la car
debe ser seiialada con estampilla que diga «carne con-

gelada» para que los compradores sepan la naturaleza

de 1o que compran. (1) Con M Dussaussoy, M. Viger

es partidario de esa medida, por que decia reciente-

mente en la Camara, que era opuesto 4 la venta libre
de 1a carne congelada y que estaba decidido & afiadir
Jes sefialados por laley

{.a carne conge-
Jehan de

este abuso & la lista de los frau
actualmente en estuiio en el Senado.
lada no es 4 la ecarne fresca como observa
Brie, 1o que el vino de pasa al vino de uva fresca? (2

el

tificado del reconocimiento

con la ¢ D
tibles de represental
las carnes forasteras indigenas y por ¢ onsiguiente Sii

¥ . » . . |
régimen de favor. La asadura es desprel lida en el
momento mismo de la inspeccion. Puede suceder gue

los cuartos seccionados sean de cuatro animales
distintos en cuyo caso la inspeccion, pOr decirlo asi
integra, tiene algo de ridicula. No podrian satisfacer-
se las exigencias sanitarias sin perjuicio para la ley
aduanera, seiialando los cuartos de modo que no Tuese




visceras. En diferentes ocasiones no he podido exami-
nar los pulmones vy los higados, duros como madera,
mas que despues de haberlos deshelado. Creo util seila-
lar el estado malpropio de ciertas carnes congeladas
expedidas 4 los departamentos.

Actualmente, se preocupan mucho en Alemania de
las carnes extranjeras congeladas. Recientemente los
Doctores Ostertag (1) y Eberlim, (2) profesores en la
Escuela Veterinaria de Berlin, las declaraban absolu-
tamente suspectas desde el punto ce vista sanitario,
en razon de la inexistencia 6 de la insuficiencia de la
1nspeceidn de los mataderos americanos y australianos.
No se las debe admitir en Alemania —dicen—mds que
en el caso en que habiendo sido reconocidasen el lugar
0Tige arios alemanes son importadas en

embarque y nuevamente inspee-

Conclusion.—Las carnes extranjeras congeladas no

deben beneficiar exclusivamente 4 los importadores y

4 los comerciantes al detalle, en detrimento de los ga-
Baderos y consumidores franceses. Por consiguiente
seria de desear, 1.° que no fuese admitido en Francia
Mas que un certificado legitimo que atestiguase que ha-
bian sido in.~'/)w-wiuml(/c_f.x por un veterinario antes Y
"r"“P“f’-“ del sacrificio en el lugar de origen: 2.° que fue-
N Sometidas d sy 1] gada d Francia d un reconoci-

Mtento -""iin‘-f(i}',!.rt ;‘."4,4‘:1,'(._<r: practicado \'n."u‘n- todo el ani-
b 1




mal, asi como sobre la asadura adherente al tronco;
3.° que sean tramsportadas en buenas condiciones
4,° que no sean vendidas mas que con una seiial 6 rotulo
que indique su naturaleza d los compradores.

No hay, 4 mi juicio, otros medios para resolver la
cuestién en provecho comun de la Agricultura, (1), del
consumo y de la higiene publica.

(1) Gran numero de agricultores v tablajeros continuan
quejandose de la importacién francesa de carneros frigorificos.
El 24 de Febrero de 1896 un grupo de cémaras sindicales dé
carniceria de provincias, reunido en la holsa del mercado de l_n
Villette, en Paris, aprobaba una memoria de M. Cuinier prest
dente del Sindicato de carniceria del barrio de Pontoise, ¥ P&
dia al Ministro de Agricultura <en interés de la salud publicd
mantener con el mayor pj_.«,m,- los reglamentos existentes _.\'H[H“
la entrada de las carnes muertasy frigorvificas il"E‘!'I!lll,’I‘)‘lE:
20 de Febrero y 80 de Marzo de 1896 ) KI 4 de Marzo de 1896 el
presidente de la Sociedad de Agricultura de Chateaudun, diri-
jia sobre el mismo objeto, al Ministro de Agricultura, und cal
ta publicada luego en el Journal de Chartres del L1 de Marz0
de 1896 bajo el titulo: Una cuestion agricola. Como ]u"_‘f"!/""‘_
gobierno la agricultura.—Algunos dias después una c'n'c_'llilkl‘l_
ministerial recordaba a los veterinarios inspectores los u-n‘m'%
nos de la ley aduanera de 11 de Enero de 1892, relativos & “
division de los cuartos de carnero frigorificos, y 4 1a adherenci#
de la asadura 4 uno de estos cuartos.




Un proyecto de ley de Policia Sanitaria Veterinaria
por D. G. CAMPOS, Veterinario en Carinena

Accediendo gustoso 4 la carifiosa invitacion que se
nos hace, para que demos nuestra opinion sobre el
Proyecto que sirve de epigrafe 4 estas cuartillas, ctim-
plenos manifestar. que la promulgacion de una ley que
tavorezca de una manera positiva la riqueza pecuaria,
poniendo 4 salvo. en lo posible, la salud piblica en lo
que a enfermedades contagiosas se refiere, es una de
las medidas mds trascendentales de los pueblos; es una
de las principales conquistas sociales, y una necesidad
sentida y comprendida, hace ya muchos afios. por los
veterinarios espanoles.

Nuestra prensa profesional, viene abogando por
ésta medida redentora desde all4 por los afios 1844, v
las diferentes reales disposiciones que encaminadas &
e8e objeto se han podido recabar desde aquella época,
deficientes ¢ in‘-ann-w|\Eam< como son, demuestran
claramente que no se ha desconocido en absoluto la
importancia del asunto. Pero, fijas, desgraciadamente.
las miras de nuestros gobernantes en las cuestiones
Politicas, ¥ abandonados nosotros & nuestra habitual
Indolencia, o hemos hecho mis que conformarnos con
el buen deseo: |

; buen deseo, que serd muy laudable,
Justo v

hasta 20modo, Pero que no va 4 ninguna parte,
POrque con ¢l ng g obtiene ningiin resultado positivo.
““:\'- Pues,

que la idea de una f(',\' de ])Uli(ff'& sanitaria
de los animales domésticos toma cuerpo: hoy que pa-
rece, que Comprendiendo nuestras Justas aspiraciones,
Podemos Prometernos, tal vez, algun tanto de consi-
lir‘l‘;irm':n Y apoyvo por clases ¥y personas de reconocidos

Prestioiog.

€8 necesario que, sacudiendo nuestra cons-
lante

Pereza. nos agitemos vy movamos en todos los

4
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gsentidos; que acudamos & los centros cientificos y di-
rectivos; que vayamos 4 la prensa politica para formar
atmosfera en todas las clases sociales, y que llamemos
4 todas las puertas en demanda de nuestros derechos,
, que tenemos conciencia

haciendo comprender siempre
ir haciendo conquis-

de lo que solicitamos. Mas, para
tas. benefactoras todas ellas para la sociedad, precisa
que aunemos nuestras fuerzas,
4 la clase que amor propic y mas deseo d
4 aquella que de encumbrarse & si mismo,
si no queremos dejar esté-

que teniendo mas amor
e encumbrar
trabajemos

todos como un solo hombre,
1 y energias individuales,

riles las iniciativ:
le diferentes

El legislar de un modo especial acerca
enfermedades que pueden adquirir en los animales

domésticos proporciones considerables, (epizootias)

destruyendo, mas 6 menos completamente, 1a rigueza

ln)nien:lo al mism
es cuestion de im-
ferente aten-

pecnaria de un pais, o tiempo en
oran peligro la salud del hombre,
portantisima trascendencia gue merece pr
cién de los gobiernos. Por eso las Naciones que o
asuntos de ht-

teniendo instintos suicidas, miran los

lica con verdadero sentide prdct
le l'mliciu ganitaria ve
1;1!_";1('ithl

,‘_"i(?l]h‘ }ll,lb icu ‘\' l_'il;'ll“'
fico, han dictado ya leyes ¢
arte eldesarrolloy proj
desde el afio |

1"‘l'i|]H’

ria. que evitan engran |

; g : _ : o)
de epizootids y epidemias; asi es, que ot
lamentos medidas

en que Austria consigno en sus reg
con-

as para corregir y
lictada el
Jo st~

profildcticas y medidas represiv
tener los contagios, hasta la real orden ¢
Holanda con el mismo objeto en 1890, han veni

cediéndose leyes y reglamentos de policia yeterinart
v si estas meil
: cosd

ia

en casi todas las naciones civilizadas;
das han sido adoptadas siempre c0mo utiles y BE
de la medl-

rias, hoy que los progresos sorprendentes

o~




cina humana y veterinaria han comprobado de maners
concluyente las cansas Y trasmision de la mayor parte
de las infecciones, resultan precisas é indispensables
en la buena administracién de los pueblos.,

Una ley de policia sanitaria de los animales domés-
ticos, tiene rasgos comunes 4 todos losg paises, y rasgos
caracteristicos en cada nna de las naciones, basados
65t0s en la variedad de razas. diversidad de medio
ambiente, educacién social YV costumbres de sus habi-
tantes. Por lo demds, la profilaxis, asi como las obli-
gaciones de |og veterinarios vy duefios de animales
domésticos, mirados los contagios de un modo oe-
neral, necesitan legislacidn especial para cada una
de las verdaderas epizootias. La doctrina sustentada,
ton tal objeto en Austria-Hungria, Suiza ¢ Francia,
que es la mis acabala. en nuestro concepto, pudiera
Servir de base. con las variantes que nuestro pais re-
clama,, para la confeccién de un proyecto de ley de
Policia sanitaria veterinaria en nuestra nacién. Y como
118 esta cuestion ha sido llevada v planteada en esa
mportante Revista por el ilustrado profesor de la es-
cusla veterinaria de Ledn, Sr. Gonzalez Pizarro. no
Y8mos inconveniente en que se abran suns columnas 4
la infirm eidn racional v cientifica; mixime, euanio
la i“]:"'l‘T"H!s-i:l de la enestidn 4 todos ataile, v cuaado
tan biep eicaja en el titulo v objeto de la publicazion.
la Materia que se discute.

Sabem g que los ilustrados periddicos profesionales
de Madrid. 7, (faceta de Medicina Veterinaria y. La
!f*fm'imu'm Espaiiola, llevaban intencign de tratar
= 88Unt0 en plazo ng muy lejano; pero entendemos
U8 esto o implica para que esa Revista tome & su

A0 el asunto: s mas, debe de tomarlo. pues, despues




316

de lo concedido no debe rehuir. (ui rehuird. estamos
seguros), la honra de la pesada labor; que las circuns-
tancias le imponen. lio que si deseariamos, es, que
puestos en connivencia, cuando menos, los competen-
tes ¢ ilustrados directores de los periodicos madrilenios
mencionados, con esa Revista, trabajasen todos de co-
mun acuerdo dirigidos 4 un mismo fin; de este modo
los datos recogidos serian mds; la carga no se haria
tan pesada; se sumarian muchas mads influencias y sin
depresién para nadie, la gloria y agradecimiento de la
clase seria por igual para todos los que con buena vo-
luntad trabajasen en el asunto. Asi, v solo asi; con-
tando con todos los que por su situacién social pueden
contribuir al logro de los fines que se persiguen, ¥
adoptando siempre criterios conciliadores bajo temas

racionales y prdcticos, debieran abordarse todas las

cuestiones ntifico-profesionales que nos atfectan;
que de este modo, los trabajos tendrian mucha mas
fuerza, y no se producirian exeisiones, ni se upnnr{l‘fﬂn
obstdculos que tanto perjudican, por los mismos (ue.
desposeidos de ambiciones bastardas y de miserias hu-
manas, debieran en tales casos sustentar el mismo
criterio.

El proyecto, pues, para una ley de policia sanitaria
‘veterinaria, que se ha planteado en la Revista de Ins-
peccién de Carnes, Mataderos y Mercados, debe de redac-
tarse y presentarse a los ;swie-l‘ws pﬁiaziwm. en el }‘IHZ”
més breve; y la clase toda, tiene la ineludible obliga-
cion de trabajar con fe y buena voluntad hasta donde
sus fuerzas alcancen, que solo asi se consiguen €0l
:Illi.\iT as vy se 11(‘@'21 4 obtener la redencion de los orga:
nismos sociales.

Carinena Mayo 1897,
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EVISTA DE REVISTAS

Mataderos y carnicerias

de algunas ciudadades Italianas
por MR. J. LIGNIERES auxiliar en Ia Escuela Veterinaria de Alfort

TRADUCCION DE x*
Venecia 125.816 habitantes.
St matadero estd situado al lado este de la ciudad en el

rrea de donde conducen

barrio Canareggio, muy cerca dela Vi

bién los hay que llegan en barcas. ‘A la

los animales 4 pié: tam

entrada del matadero se encuentra mmediatamente al lado iz-

quierdo, tres cuadras estrechas y mal cuidadas, una parva los

]'Ht“\"‘\_\' vacas, otra para los toros v la tercera destinada para
los cahallos

Los peladoros, si bien son algo pequenos estan muy lm-
plos ¥ con abundancia de acna Son en ntmero de cinco. 4

aa 'l AP 1 1 1 .
SADEr: uno para los pare )8 bueyes de primera v se-

gunda calidad. miuertos indistintamente va en uno va en otro

de e5tos peladeros, ara 1os carneros y otro para los cer-

dos. Este altimo es n bonito; solo se mata en invierno v
aun relativamente eneclanos al contrario

de los de muchaos ot

son muy poco aficio-

nados 4 |a salchicheria. mente v todo el dia

[",im‘l'\.'\'i'iwlil Inspec 11 (1 d
S previg examen v mar« lel vete: I

Los I'“",\""' echados v ‘de do, reciben un porrazo en la
luca ‘\:‘“"]‘—‘” do muy [ SIN T 1111 1€ < ense-
Suida y se cuelg » de los miembros posteriores & un
gancho, Ta cal " e e v
sEparan :iwf cuel v ( 1 2 5 € Los (f|—~1.¢»'\|;>
5 lean 4 su lado. Conste tampoco en Venecia ‘-L'IIP‘
it F) i‘i"i }!;‘\.” st rniceris ala

Una costumbr ( Ins no visite

'neros hasta las 24 hi natanza.

Los ‘r.:;.n‘\’-‘.\ V vacas se Sad ol la m 1 (L ierro; la
\f\--‘\;!f‘fﬂ:; Se em . \ Aleunos 1 2 es en
Pleq a eIl ¢ vy 1




Los toros perecen siempre por seccion del bulbo. La sangria

como en Paris en reci-

sizue & la muerte; la sangre se recog
indrica de hojalata. No usan el fue-

pientes llanos de forma ci
lle. Se despoja_la cabeza, y las extremidades se cortan inmedia-
tamente: se cuelea enseguida el animal por los corvejones va-
partido por la mitad. Elinspector examina 1os

ciado, sin piel,
despojos v la carne sin cortarlos; permitiendo aplicaxles la

marca que tiene una forma rectangular
Cuando los bueyes estan completamente preparados para

n el 18 horas ¢>mo

la matanza, pneden permanecer en el matadero
maximun. Los vicilantes cambian diariamente el nimero co-

los v si algiin animal (ueda mas

adaunode el
rmite el reelamento, se aplica una multa

locadojencima de

tiempo que el qu

al propietario.
ran Hor uno de sus miembros poste-

Los carneros se cue

ulares v las cardtidas de

riores, y el matarife les corta las yug

lar inferior

tras del maxi sin cortar los musculos del borde an-

g animales sangran un breve rato, v ense
v piel. Una vez

terior del cuello; est

v patas dejandoles

,‘_';ll.ti{;t se les sebara cabe
insaflados los carneros, se desp jan y vacian como los bueyesy

terneros, sulven la visita d=1 Inspector y se marecan.

simiento hay ademas un peladero par

En el mism> esta
ticular, exprofeso para la tropa Al igual que en Plasencia un

vaciones v la  inspeccion tambien

soldado asiste 4 todas las ope

corre &4 cargo de un veterinario militar

Los soliped.s se sacrifican por medio del estoque es deeir.
por inervacidu. Su preparad ién es idéntica a la del buey. pero

la marca, enlugar deser rect alar, tiene la forma deuna her-

radara. Esta idea muy ingenios es dla ves sencilla y pra tica

la cual pertenece

permitiendo distingt

la carne. A mi entender, seria

todas partes.

Darante mi visita fué trasportado al matadere un ct

te e<tablecimiento por una fractura de

sacrificado fuera de es
tibia. Se le prepard para el consumno, si hien el inspector antes

. & 1
de autorizar su venta qui o tomur nota de los antecedentes ¢

dicho animal.
[,,..d.\, des-

En Venecia i .0 donde vi mavor nitmero de sol

1
ciu-

tinados & la carniceria. Se estrafiarda sin duda que en esta

.crifiquen tantos

"L:I\l. que :IEH‘H‘I-« hay \“<i‘.lf“:--
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para el consumo. Se explica ol

provienen todos de log
E'llt‘|4|'w~: comanrcanos,
Lias carnes se trasportan con las edndolas. del matadero 4 las
s

carnicerias.

Ilstas son bajas, mal oreadas, v la mayor parte cerradas her-

nélicamente
Fn caso de tuberculosis el decomiso es total si la afececion
esta generalizada: en caso contrario se destruven solamente

las partes enfermas.

Buey...

Lfr. 6O. Tl precio difiere segtin la regién
Ternero...... 1 fr. 8). lgualdad de precio; un cuarto delante-

ro vale tanto como un cuarto abdominal: sin embargo si se

compra solamento la pierna se paga aleunos céntimos mas que
los otros pedazos; la diferencia es poeca.
Larnero. . .. .. [ fr 80.... El mismo precio para todas las

regiones.

La inspeccion de carnes de Matadero en Bulgaria

1

!’i'H‘:l I'!’iT!l‘E“ZlI‘ 108 4[\‘.‘('!'[‘!?\ l{e' ];H ;']'(‘-ﬂ'!'i| ciones h‘“‘z{ll‘# [lr"

veterinario provincial

los afios de 1880 4 1889, M. Kvatehko

én Choumla, presentd en 1893 al Gobierno biillgare un proyecto
de reglamento de inspeccidn de carnes, caleado en muehos pun-
tos sobre el reglamento municipal de Lyén. Este proyecto que
! 1 ’ 3 1 =- S

hemos dado 4 conocer en el ntimero del Jowrnal d* hygiene de
2T de abrilde 1893 (vol XVIII p. ado el Kegla-

mento e .',-,-.w';n- celion de carnes en 1 lgaria, promulgado el 12

ha origi

de junio de 1894,
He aqui el resumen de cierto nimero de prescripeiones del
Reglamento billgaro de 1894, que encierra veintisiete articulos.
Los diez primeros articulos _tratan de lo siguiente: La ins-
Peceidn eg '.\,\j_._.““h,!‘i;, para los l“-“‘.\-"":' toros, vacas, terneras,

Nt Al z ; . P
o8raos, ‘earneros, Gorderos, cabras v cabritos dostinados 4 sel

Eitregados al consumo por los tablajeros. Verificase antes y

despues de 14 matanza. No puede ser practicada més que por

un yetep

1 las poblaciones en que no haya

mario con titulo. E

Veterinario municipal, debe practicarse por un veterinario mi-




)

sueldo

imo, por ¢l médie

litar, 6, a falta de este

la inspeceion de carnes

del veterinario municipal encargado d
es de 3600 francos; cuando este servicio es practicado por el
veterinario provineial., goza este de una remuneracién de 1800
francos. La inspeccién no se practica solamente en los matade-
ros; se ejerce tambien en las carnicerias asi como en los mer-

cados donde se venden aves y carnes muertas. La matanza de

uede hacerse s que de dia (1)

los animales no |
Articulo 11. Prohibicién de matanza 6 inutilizacién total

en los casos ‘-i}_ lientes: 1.° peste bovina animales enfermos o
suspectos); 2.° carbuncs bajo t das sus fermas v en todas las
especies; 3.° rabia; 4. viruela ovina; 5.° earbunep sintomdtie

S mal rojo del

ada; 7.° difter

6.2 actinomicosis g

earde: 9.9 pneumo-enteritis infecciosa del eerdo; 10° cistecireo-

sis del buey: 11° cistecircosi lo; 12° triquinosis; 13° ure-

mia; 14" septicemcia; 157 | ie icte erave: 17° cincer
eeneralizado; 18° tuberculosis; 19° agonia (animales en la)
929" flebitis umbilical; 21° estado avanzado de eestacion; 22* en

3° medicacion por la asafétida, eter O esencid

venenamientos;
de trementina; 24° animales muy jovenes (ternerosy lechonei

corderos de menos de tres semanas);

llos de menos de 1
4 su causa;

enflaquecimiento, sin consideracion

9262 fatiga. traumatismo y malos tratamientos

Articulo 12. Il ALK le autorizarse en los casos
uientes b ]JO reserva » inutilizacidn si ha Ingar: a) enferme
dades apiréticas, hernias, retroversion del rec id. del utero,

+ b)) enfermedades 1-;||':lait:\-

diarrea, meteorizaciéon y hematu

rias tales como d omatosis, torneo, br \"|.‘\”]i- verminosa,
equinococosis, act inomicosis localizada; ¢) enfermedades infec
ciosas, tales como fiebre aftos wwineumonia ¢ontas

giosa del buey.

La inutilizacion total podra ordenarse: 1

medades del parraf ) noti {

S e ] i‘!u las enfe t) b)e) I

graves pol el inspector; 8. ¢ iando se trata de animales muer
(1) Esta preseripei 1 n la mayo de laa poblacio®

, porigue en virtud de
la. v de

madrng

bre se observa en Buch
el alumbrado eléetric
ente construido b

irreprochabl

capital,
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tos; 4.¢ cuando la carne de hovinos encierra sarcocistes de
Miescher: 5. cuando los animales han muerto por la pélvora:
b.% cnando la carne aun la de animal sano parece impropia
el consumo en razon de sus ca

‘odo animal Impropio para el
inutilizado +

racteres fisicos.

tonsumo es inmediatamente
r!e-\u‘:[‘

i
1Zado,

Sa ) en ilf:-i‘:l\ s de F'(‘l'\lih'l..‘l

1 conty la inutil

zacién, hecha Por el propietario en Ia al-
caldia,. En este 1 0 caso, la carn

].;1\1;: que sea
tomada una decis

Articulo 13, T,

finitiva

necesidad es permitid
h) fr:

CasSos signientes: ) h¢

IS Ooseas; ¢) me-

teorismo:

deglucidn de CUeTNOS ex
tranos: »)

L \ arne
10 puede ponerse 4 la v e en el caso en'que

el sacri

comien

*S mencionados

n de las carni
de éstas v de los Lta
an de la construceion de los
administracidn ¥y polic e
senial penas en que incur )
que cometan infrace iones al re amento.
5'\"\\!!!11~.u|1' CH. Moro1
de Slivno) 4

de Troyes
I'C'i -/f'u', “!f o '[’_flftf‘lff[ﬂ ).

LA TRIQUINA EN ELGOIBAR

1a hecho sy ap:

esconocido hasta ahora er esta

fen

n en Lkl bar, pueblo de la provin-

2 G

Hn]_«'m:;. donde ha producido la muerte de tres perso
Iia N -
48 gue hahian comido en

gran cantidad carne del cerdo que

) Bnee

aba.

Hemog tenido oe 15i6n de ver al ]er-]-..\mxi‘i-,, en carne traida
“leCtamen e 4 Laboratorio quimico de \ 1itoria, el nematdde,
|

b




que presentaba los caracteres
aquellos autores que han h
detenidos. La triquina tenia
de carace
culares caprichosas. En tod:
que estaba encerrada, que era de
visible en unos ¢asos ¥ |
Hemos hecho tambien
remitido nu
nicips
tunados; no hemos enc ontrado

sentan en Mayor Nmero
medidas para evitarlos
Arzobispo, tienen los municij

del

inspeccion de carnes,
sl veterinario inspector
copio para hacer con ¢l
rios. Seguramente que s

que se provea a

no se tendria que lamental

oracias ocurridas.

fatal mania de desc nidar ]
corresponde indicar

dores para evitar estas ca

por
comprobar, y evitaremos
autores estan conformes en
cnece debidamente la carne, v que muerta
producen trastornos de
consumidor. De este 1m
de los municipios ¥y

los gque se dicen

En 1
s0s de triquinosis,

hubieran cumplido por

Y coceion com; leta de

le asignan todos

y formas que
bre 6l estudios especiales ¥
la forma

i‘t‘lln SO
en unas [i'l't'l\‘(l'l':ll'iUII\_“'h

1. en otras la de un 8 y en otras afectaba formas eir-

as ellas hemos visto el quiste en
p:u'mlm trasparentes, muy

woco perceptible en otros.
preparaciones con carne que nos ha
Severo Curia, veterinario mi-

estro buen amigo D.
as hemos sido menos afor-

.1 en San Sebastian, pero en est
en ellas una sola triguina.
muy raras estos ca-

\a, que nosotros sepamos, SOIl

pero hay que cony enir en (ue si 10 S Pres

no es porque las autoridades tumen

S llll.\' l\Jlli[Jl‘.i!\lt‘l 108 Casos l‘ll'\l”l}

jios desatendido e

siendo muy pocos los mataderos en que

| servicio de

tenga & su disposicion un huen micros-

is necesa

los reconocimientos & analis
1les que ordenan

i las disposiciones le
le un microscopio;
lgoibar, hoy

les  des-

los \«-m-m:wi..\ inspectores (
el Ayuntamiento de

en aquella villa las se nsibl

Pero como los muanie ||‘,.,-. no llevan trazas de curarse de esa
las cosas mas impol rtantes, & nosotros
log consuml

los medios que han de segull
»fes. Recomendemos

Ccaya sal

oficazmente

(bridad,

todas aquellas carnes
s ;.miidw

no hayamo

Todos

escasez 0 carencia |L|“<I]Lll y de medios,
Frp \l\h
tres.

estos dolorosos desas
e x'Ll‘;UHl“ st

que la triquina mue
la tr ulm‘m
roanismo

no 8¢
del

O
odo subsanaremos, en parte, los er
As (ue

habremos hecho por la socied:

-esentantes.

ningun genero en el

vd m

rrogantemente sus repi
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[l ilustrado veterinario municipal de Bilbao, D. [gnacio
de Guerricabeitia, ha tenido la ams wbilidad que le ag

adecemos,
de enviarnos un folleto titulado Controversia c ientifica sobre
latrasmision de la tuberculosis por el consumo de la leche., y el
diagnostico en vida de vacas tuberculosas.

El Sr. Guerricabeitia da en este interesantisimo folleto
pruebas de un conocimiento completo de esa enfermedad tan
discutida y tan temible zlz-?‘l mal parado 4 su contrincante

r. Orive, prop

alador entusiasta de la leche esterilizada
Creemos iniitil .m.uln que, 4 nuestro juicio, el Sr. Guerri-

cabeitia estd en lo cierto al afirmar que una temperatura de
49° 4 100° es muvy bastante I

matar el microbio productor
de la tisis. Esa es 1a buena doctrina, 6 por lo menos es la que
eienta mayor nimero de partidarios entre los sabios mis in-
signes. Creemos que con lo escrito por nuestro amigo habra
quedado convencido e! Sr. Orive y con éllos que pudieran
participar de su opinién.

Damos la enhorabuena al Sr. Guerricabeitia por el resulta
do brillante conseguido en esa controversia ¢ discusién, v com-
padecemos 4 los que no se han enterado todavia de que M. No-

rd es un sabio, aunque veterinario, reconocido por t.dos, v
‘I]!‘w ue |

tuberculina es un medio precioso de diagnéstico en
S €as0s dudosos de tuberculosis. El hecho de que en casi todas

‘48 naciones se hava dispuesto oficialmente su e mpleo, debe de

probar algo 4 los que dudan de su eficac

Nombramiento merecido
Nuestro carifioso ¥ excelente amigo M. Clement Teyssan
-ltr\ , ha sid

pector de

Motk que decir cuanto nos ale: gramos de la distineidén de
que ha sj d:: objetao M. Teyssandier. Joven de talento y de ilus-
Mracion vastisima.
Finaria,

0 nombrado, por decreto de 27 de Abril {iltimo, Ins-

Servicios sanitarios en el Ministerio de Agricultura.

trabajador y entusiasta por la ciencia vete-
uestro amigo, 4 quien le sonrfe un brillanfe'porvenir,
dard en gy nuevo cargo pruebas de que ha sido acertada la

eleccidn del presidente de la Reptiblica.
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Agradecidos 4 la oferta que nos hace de enviarnos trabajos
referentes 4 policia sanitaria y enfermedades contagiosas, en
las que habra de ocuparse easi exclusivamente, damosle la mas
por meéritos

carifiosa v cordial enhorabuena por el cargo, aque,

propios, ha sido elevado.

SOCIEDAD CENTRAL VETERINARIA

10 del actual se reunié en la Sociedad de ".rn ento de
a aprobacion

Artes. la Seecion de Med:i

ina Veterinaria, par:

lel Reglamento porque se ha de regir esa Seccion, ¥ eleccidn de

la eomponen: IPresidente, D. Simon
D Kuasebio Molina; Vocales, D. Lu-
: Tesorero, D. Juan M.
D. Jose

Sanchez; Viee -pres o
ciano Ve 1
Montero:
4-~I\:i:

imales domésticos v una Ta-

ponencia tfueron nombrados

Mo 24 (x yntel ara la se-
Sres, As) CREO) T lous
; esa Societ \ 1 z e
es benefi : s vista de !1siecc1un de
Carnes, st esi n para todo lo gque ésta en
e nued v ¢ todos los 1e han contr
T tan ntil v nd =a Se ad.

[LIBROS RECIBIDOS
1 ctent /i‘ as e la trasmision di

sis por el consumo de la leche, D. Ignacio

veterinario mut bilbao.

v 7 ;
“\'fﬂ‘ji'/ﬂf-"ﬂ €L

vict F\'Nrrt‘if ‘;n” D. Pedro U“,’f"”"'
Veterinaria de Zar: , eor

ooza de 1897

disector anatdmico e

ADVERTENCIA

i_uk. nores -L‘m riptores que se hallen en

Ir1os

se sirvan rem
(ne mo sufran entor
Revista.

ecimient




