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INFLUENCIA DE LA EXANGUIFICACION (degüello)sobre las carnes de los animales de carnicería
por D. J. MORCILLO. Votcriiuirio Inspector de Carnes en .lútiva

A excepción de <iue carne
con saiiiîre no comeréis,
(îen. cap. IX. ver. 4. l,

La prescripción de los israelitas de degollar losanimales con objeto de extraerles la sangre, para queno se comiera carne con sangre, era más bien un pre¬cepto ritual de aquel pueblo, (jue una medida higié¬nica; podía decirse que su legislador Moisés, habíadictado esta regla de moral con la idea de hacer á sussubditos de carácter más dulce, más dócil y por lo tari-te más obediente, que no porque comprendiera que lacarne con sangre perjudicara la salud de sus subordi¬nados.
Pero era tanto el interés que el gran legisladortenía en que se observara tal precepto, que lo impusocomoley religiosa al pueblo de Israel, elcual la obedecía

(1) Los liebre 3S y los antiguos creían comnninente que lasangre era el alma ó el asiento del alma, porque en ella residenlos espíritus vitales sensitivos. El designio de Dios era insjdrará los hombres un espíritu de dulzura y de humildad de losunos para con los otros; y apartarlos de derramar la san¬gre de los hombres, y también porque quería de los hombresMue la sangre, que es como la vida del animal, le fuese ofrecida611 .sacrificio, en cambio de la vida del hombre pecador.
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y guardaba cou regularidad, úuico modo de que uo la
olvidaran ni quebrantaran; lo primero, por no faltar al
mandato de Dios; lo segundo, para no incurrir en pe¬
cado y no ser execrable y mal visto ante el pueblo.

Se imponía tal mandato en los sacrificios consagra¬
dos á lavar las culpas cometidas por los hombres y que
fueron absueltos y perdonados de ellas, y en esos sa¬
crificios se destinaba la sangre para esparcirla: «l'on-
drá su mano sobre la cabeza de ella, y la degollará á
la entrada del Tabernáculo del testimonio, ^'lo.'^ hijos
de Aarón derramarán su sangre alrededor del (dtar.»
(Lev. cap. III, ver. 13.) Se comprende bien esta pro¬
hibición de comer carne con sangre y que esta se man¬
dase derramar, si se tiene en cuenta que tanto los
hombres como los animales i|ue se alimentan con car¬
nes sin desangrar, son de costumbres sanguinarias, de
carácter irascible, predomina en ellos el instinto del
asesinato, soii indóciles y difícil de gobernar. Por esto
se trataba de evitar el derramamiento de sangre de
los hombres entre sí, oponiéndose con tal precepto al
asesinato y la crueldad.

No solo se le hacía observar este mandato divino a
los israelitas, sino C[ue se hallaban obligados á cum¬
plirlo igualmente los extranjeros que, por más ó me¬
nos tiempo, tenían necesidad de vivir entre entre ellos,
como se demuestra en el siguiente pasaje: <!.Cuulgtiier
hombre de los hijos de Israel, y de los extranjeros qti(
peregrinan entre ^■osotros, si en caza ó cetreiia, cazase
fiera ó ave de las que es licito comer, derrame su sangn'
y cúbrala con tierra,.» (1) (Lev. cap. XVII, ver. If')

(1) Este mandato se encaminaba á evitar (jue lo.s animale-'-
lamiesen la sangre, si se dejaba al descubierto; lo (|ue tíd
se tenía como una j>rofanación.



El que esto desobedecía se le conceptuaba como impu¬
ro, 3'necesitaba del sacrificio para lavar su culpa 3'
volver á la gracia divina.

Esta lej' no era dictada como temporal y pasajera:
era jjerpetua y debía observarse con extricta rigurosi¬
dad por las generaciones venideras, para conservar en
los hombres esa índole benigna, dócil, que les hiciese
obedientes y respetuosos á su dios. «De juro perpéhio
en fodax rtiesfras yeneracioneet y moradas-, ni comeréis
absolutnmenfc sangre ni seho.y (Lev. caji. Til, ver. 17.)
Mandato, que debía cumplirse no solo con los animales
destinados á los sacrificios, sino también con los que
se mataban en casa para alimento de la familia. Asi
como la sangre que se ofrecía en los sacrificios se es¬

parcía alrededor del Tabernáculo, el sebo que cubría
el vientre 3' las entrañas, lo quemaba el sacerdote so¬
bre el altar para alimento del fuego j de muy bueno
y suave olor. Todo el sebo será del Señor.

Se castigaba con suma severidad al que quebranta¬
ba el mandato de Dios según el delito como se había
cometido: si había sido público, el delincuente era con¬
denado á muerte, siguiéndose las formalidades judi¬
ciales del proceso: pero si se había cometido oculta¬
mente, el castigo quedaba reservado para el juicio de
Líos. «Cualquier hombre de la- casa de Israel y de los
e-rtrniijeros que peregrina entre, ellos, si comiere san-
ÍP'e a-fianzaré (1) mi rostro contra sn ánima, y la des¬
truiré de su jme.blo.» (Lev. cap. XVII, ver. 10.)

Como se admitía que el alma de la carne estaba en
la sangre, concretando esta alma á la vida sensitiva "V

animal, Dios se la había dado para que satisfacieran
con ella sobre el altar la espiación de sus almas y se la

(1) Le liaré sentir todo el rigor de mi saña y desa£:rado.
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consagrasen á él exclusivamente. «Porque el alnia de
toda carne está en la sangre] por lo cual he dicho á los
hijos de Israel". No comeréis sangre de toda carne, por¬
que el alma de la carne está en la sangré] y cualquiera
que la comiere, pecará » (Lev. cap! XVIT, ver. 14.)

La prescripción de comer la sangre, no se limitaba
á una clase de animales exclusivamente, sino á todos
en general, especialmente á los que se destinaban para
los sacrificios y al uso común ó doméstico « Tampoco
tomareis para comer la sangre de ningún animal, tanto
de aves como de ganado.y> (Lev. cap. VIII, ver. 2(1.)

Sufrían los castigos impuestos por la ley sagrada y
eran expulsados de sus pueblos, ó bien tenían que recu¬
rrir á ofrecer sacrificios para quedar limpios de su im¬
piedad. «Toda alma que comiere sangre, perecerá de
un pueblo.» (Lev. cap. VII, ver. 27.)

Si no se utilizaba la sangre, para los sacrificios ri¬
tuales debía inutilizarse por completo, más bien que
comerla; si no se hacía así, incurrían en impureza.
«Solamente observarás esto: que no comas la sangre de
ellos, sino que la derramarás en tierra corno agua.»
(üeut. cap. XV, ver. 23.)

La prohibición de comer la sangre fué hecha inme¬
diatamente despues del diluvio: el Concilio de .lerusa-
lén la exceptuó entre las observancias legales, de que
dispensó á los gentiles convertidos. Tero en la primi¬
tiva Iglesia se conservó su práctica largo tiempo, sm
duda por respeto á lo decretado por los Apóstoles.
causa principal, por la cual se prohibía á los judíos el
comer la sangre, fué la de suavizar su fiereza na¬
tural, de acostumbrarlos á la mansedumbre, y ha¬
cer que miraran con horror el homicidio. Fuera de
esto, la sangre de los animales estaba particularmente
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consagrada al Señor, para que con ella espiasen sus
pecados, y supiesen la muerte que por ellos merecían.
Mientras duraron los sacrificios antiguos, y mientras
que Dios no estaba todavía aplacado con un,sacrificio,
que correspondiese á la grandeza y bondad de suMajes¬
tad ofendida, pedía el Señor que la sangre delosanima-
les fuese para él solamente, y por esta señal conocía el
hombre que sus pecados estaban todavía atados y rete¬
nido,s, y que la efusión de la sangre de los animales no

podía obrar su reconciliación con Dios. Pero despues
que firé derramada sobrq el altar de la cruz la sangre
del cordero sin mancilla, y que este grande y linico
sacrificio, abolió todos los otros, se levantó en favor
nuestro esta prohibición que se hizo á los judíos, y el
cristiano pudo comárcame con sangre.» (Lev.pag. 274)

Sin embargo de los siglos que han trascurrido, á
pesar de los cambios que sus costumbres hau experi¬
mentado por el progreso de la civilización y el cientí¬
fico, esa ley ritual que se impuso al pueblo de Israel,
no se ha extinguido; la guardan los judíos con respe¬
tuosa religiosidad y la vemos observar en la actualidad
con puntual escrupulosidad por esta secta en todas las
grandes poblaciones de Eiiropa en las que tienen sus
mataderos y carnicerías especiales.

»En todas las carnicerías donde se vende la carne

para los israelitas, á las seis de la mañana, ordinaria¬
mente, un celador suyo nombrado por el consistorio,le horgetir. está encargado de jmeparar la carne pi'oce-
dente de los animales desangrados ritualmente en los
mataderos. Este encargado solo tiene la misión de qui¬
tar todos los vasos sanguíneos que penetren, más ó
menos, dentro de los músculos, las venas más particu¬
larmente, dentro de los cuales haya encontrado un
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poco de sangre. Este obrero tiene también el deber de
separar los gvnesos nervios, los,ganglios linfáticos y
ciertas gra.sas. Estos encargadps se conocen general¬
mente con el nombre de ei<purg(idores.

»Este trabajo no es muy fácil. ISiumerosas arterias
situadas profundamente pueden resistir la acción de
las causas vulnerantes; no son sacadas por el destrozo,
sin disección previa. Si el .obrero es hábil, el pedazo
es incidido, cortado convenientemente: es por el
contrario picado, dividido con exceso, si es tocado por
unas manos inexpertas.

»En general, los ped izi'S de lo.s raienibros, son rá¬
pidamente espurgados de sus vasos. Situadas cerca de
los iuiesos, las arterias y las venas son fáciles de se¬
guir y (juitar con prontitu 1 sin practicar grandes inci¬
siones. íío es igual cuan lo se quiere estirpar las es¬
paldas, las [liernas y los lomos. Se coinprende también
que para la ejecución de igual trabajo, el pedazo de
carne escogido .sea no solam nrte largo y ampliamente
incidido, .sino todavia deslinesado enteramente y algu¬
na vez bien sajado. La pierna de carnero ¡¡vivada de¬
sús vasos sangaiueos es abierta longitn liiialmente eii
dos partes; después se necesita precisamente
se (¡niere conservar con su Ibnna primitiva, asi como
para que tenga su estimación y valor.

»Una-vez prepara la la carne es entregada direc¬
tamente á la clientela ó llevada á dc.-micilio despues de
haber sido atada con nii br-imaute y- sellada por el
guardasellos del consistorio.

»Despnes de cuarenta anos, en Francia, á la mane¬
ra (jue se hace en ciertas grandes villas de Europa, los
hombres más instruidos, vsrda-lero.s anatomistas, IL"
gan á encontrar rápidamente las venas y las arterial



de las regiones inaciiías de la pierna y los lomos, si-
gniéndolas lo m ás lejos posible; una vez hecha su ex¬
tracción. declaran en seguida buena la carne así pre-
piiraí'a. De esta época data j)ara ciei't.os israelitas de
las grandes villas el uso de comer indistintamente lo
misino (le los cuartos anteriores (pie de los posteriores,
(]ue según sus reglas, en otros tiempos se inutilizaban
estos liltimos.

Según las reglas consignadas en el Talmud, exis¬
tían trescientas sesenta y cinco venas (]ue quitar de
un animal entero, para que la carne estuviese limpia
y dispuesta á entrar libremente al consumo.

La anterior cifra se le dio á M. Villain por el cela¬
dor de carniceros israelitas de Paris, y del cual hemos
tomado los datos qne anteceden para completar este
artículo.

Como dejamos dicho en otro lugar, los israelitas
fundaron un precepto severo de su religión estable¬
ciendo la prohibición de comer carne con sangre, qne
guardaron con rigurosidad estreñía hasta nuestros
tiempos, y, que, si bien muy aceptable en aquella re¬
mota época j muy conveniente para la mira de sus je¬
fes y sus sacerdotes, hoj^ el progreso de la civilización
y de la'higiene lo debía hacer desaparecer, como lo
ha hecho, aún cuando conservando lo que de bueno
tiene.

El degüello de los animales de carnicería está ad¬
mitido en el dia en todos los mataderos de Eluropa, y
se ha estudiado hasta el medie de practicarlo mejor y
hacer la exanguificaoión de un modo más fácil, pronto
y Completo, porque de esta manera, no solo las carnes
presentan mejor aspecto, quedan más enjutas, lim-
T>ias y se cortan mejor, sino qne se pueden conservar
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por muchas más horas eu buen estado para la venta
pública.

Esto ha hecho variar el método de matar los ani¬
males de carnicería, siempre procurando, que la muer¬
te, faei'a rápida, instántanea, sin sufrimientos y ex¬
tinguiéndose por completo la sensibilidad, las funcio¬
nes de relación sin tregua alguna. El matarlos,golpeán¬
dolos, á martillazos con una maza de hierro ó ahogan¬
do los animales, como se procedia en otro tiempo, eran
medios bárbaros, que ' ocasionaban largos y penosos
sufrimientos á las reses, sin conseguir despues el obje¬
to esencial: que se desangraran bien.

Los persas mataban las reses con porras ó mazas,
y los griegos con troncos de encina, dando al ganado
fuertes golpes en la cabeza, lomo y pescuezo.

Los chinos tenían la costumbre de abrir al animal
por el costado, por el cual introducían la mano hacia
arriba hasta coger el corazón, y comprimiéndole ha¬
cían de este modo morir al animal; y sin desangrar,
ni desollar, partían la carne en pedazos con la piel y
de esta manera se vendía.

Se ha empleado la electricidad, la maza de hierro,
la maza inglesa ó careta de Bruneau, donde el pernio
ó careóla entra profundamente dentro del cerebro á la
manera de un sacabocados, ocasionando una muerte
instántanea; método adoptado en Inglaterra, Francia
y otras naciones. Pero en España que en otro tiempo
se empleó la maza de hierro con la que se golpeaba
fuertemente el frontal y se conseguía el aturdimiento
del animal, su insensibilidad y pérdida casi completa
de los movimientos, está ho3' sustituido ese procedi¬
miento brutal por el descabello en el que, herida la me¬
dula espinal en su origen con la pnintilla, produce ra-
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pidaineute tin estado aparente de muerte, con pérdidade la sensibilidad y de todas las funciones de relación,inclusa la respiración; solo quedan en una actividad re¬
lativa los actos funcionales presididos por el tris-
plánico, continuando el corazón moviéndose; acto
indispensable para que pueda verificarse la exanguiíi-cacíón de un modo más completo que se hacía por losprocedimientos antiguos. Nosotros creemos que eldescabello es el método más cómodo, más limpio, másrápido, que ocasiona menos sufrimientos á los anima¬
les, que da más seguridad á los matarifes y que facili¬ta el degüello y la salida de la sangre.

Sin esta operación previa se haría muy incómoda
y peligrosa la del degüello, que, además, ocasionaríaá los animales una agonía lenta, acompañada de mo¬vimientos desordenados y crueles sufrimientos.

En el degüello se dividen los vasos sanguíneos del
cuello, carótidas y yugulares, por los que se derramala sangre en tanto mayor cantidad, cuanto más com¬
pleta es la sección; pero si no coadyuvara el corazón
con sus movimientos de impulsión á sostener el movi¬miento circulatorio, la sangre quedaría estancada enel sistema vascular y la exanguificación sería muy in¬completa. Así vemos, que á medida que eEagente mo¬tor va disminuyendo su fuerza y velocidad, y se hallaimposibilitado de distribuir la sangre á la periferia pormedio del sistema arterial, e^ venoso á cujm circula¬ción no ayuda el movimiento orgánico, no puede vol¬ver la sangre al cersitro circulatorio, que además vaperdiendo sucesivamente columnas de líquido que lasección de los vasos ascedentes y descendentes del cue-ho hace perder: esto, unido á la extinción progresivade la vida, hace que siempre quede cierta cantidad de
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sangre en el organismo, en particular, en los órganos
vasculares.

Por esto la exanguificación no se verifica nunca de
un modo completo y absohito, quedando siempre cier¬
ta cantidad de sangre detenida en la trama de los te¬
jidos que dan la coloración roja á las carnes, y ciryo
tono de color está en relación con la maj'or ó menor
cantidad de sangre que lia quedado en el organismo
sin extraer. Esta imposibilidad de sacar toda la san¬
gre á un animal nos demuestra, que la prescripción
hecha al pueblo de Israel, de que carne con sangre no
comeréis^ les era imposible cumplir, por más que el
degüello estuviese perfectamente practicado y sus es-
purgadores fueran de los más hábiles en limpiar las
carnes de las arterias y venas que contenían.

Existen condiciones que favorecen la exanguifica¬
ción, otras que se oponen más ó menos á ella; el esta¬
do de salud, la edad y el reposo ó tranquilidad de los
animales en el acto de recibir el golpe de la puntilla,
facilita la salida de la sangre y en mayor cantidad; la
fatiga, la lucha, la avanzadad edad, los estados mor¬
bosos y la poca pericia del matarife, hace que la exan¬
guificación sea incompleta y quede la mayor parte de
la sangre derramada en los tejidos.

Por esto exigimos en los mataderos que los anima¬
les estén en completo estado de salud y que al tiempo
de ser sacrificados se hallen tranquilos y sosegados;
evitando que. los mayores sean toreados y capoteados,
así como tampoco se permite que se les echen perros.

Cuando los animales han sido degollados en malas
condiciones; que han sido destinados á la muerte m*
mediatamente de llegar al matadero; que han hecho
una marcha larga, precipitada y penosa; que se lidi»'



l'üu ó se les ha hecho experimentar sufrimientos, ó bien
qae son degollados por un matarife inesperto, la res¬
piración ó circulación son más activas y frecuentes, la
sangre existe en mayor cantidad en el sistema capilar
donde queda estancada en abundancia despues que se
extingue la vida, haciendo esto que los caracteres es¬
peciales y cualidad de la carne sean muy distintás de
las que debían tener y tienen en el estado normal: así
vemos, que los músculos presentan un color rojo muy
oscuro, dan mucha sangre al corte, están blandos, se
retarda en ellos el periodo de rigidez cadavérica, y apa¬
rece antes de tiempo la descomposición,, que se mani¬
fiesta por la serosidad que exudan, por su color plo¬
mizo y su olor infecto á putrefacción. Existe hiperhe-
mia del sistema capilar periférico é ingurgitación san¬
guínea de los tejidos. El pulmón aparece de un color
escarlata subido, el hígado de un color chocolate ne¬
gruzco y da mucha sangre al corte; aspecto que con
alguna variante se observa también en los ríñones. La
vejiga de la orina contiene orina de un color amarillo
azafranado muy intenso; uo siendowfrecuente encon¬
trar los intestmos inyectados, equimosis en el tejido
celular subcutáneo y estravasaciones sanguíneas en el
iuter-muscular.

Esto da mal aspecto á la carne que no.puede cortar
bien y con limpieza, siendo fácil a.l Veterinario sani¬
tario por los expresados caracteres, conocer si los ani¬
males han sido mal degollados ó se les ha hecho ir á la
muerte fatigados y fuera de las condiciones que se exi¬
gen en el inatadero y que expresa- el bando de buen go-
l'ierno.

Estas carnes que presentan mal aspecto, pudiéndo-
uos servir como tipo de ellas la procedente de toros 1¡-
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diados y muertos á estoque en las Plazas de Toros,
son de inferior calidad, indigestas y deben venderse á
bajo precio. Pero no deben considerarse del mismo mo¬
do las que son de animales en buen estado de salud y

que han sido muertas en completa tranquilidad, que
las que han sido degolladas por un matarife inexpei'to,
y se presentan sanguíneas.

Pero si los animales han sido degollados por un
matarife hábil, estando aquellos en las buenas condi¬
ciones que se exige en el matadero y la exanguifica-
ción ha sido bien hecha y completa, las carnes apare¬
cen con caracteres físicos muy opuestos á los que
dejamos indicados en otro lugar. Los miisculos presen¬
tan un color rojo ó bermellón claro, su olor es agrada¬
ble y característico de la especie, su sabor grato al
paladar; están enjutos, no exudan sangre qi serosidad,
se cortan bien y con facilidad; su consistencia está en
relación de la edad, estado de engrasamiento, sexo,
etc., entran pronto en el período de rigidez cadavéri¬
ca, se conservan en buen estado por mucho tiempo
para la venta, siendo las carnes que en nuestros mer¬
cados se expenden como de primera clase, las que á más
alto precio se venden, por su mayor valor nutritivo.
Se conoce además que un animal de carnicería esta
perfectamente degollado, cuando su pulmón presenta
un color de rosa vivo; que el hígado tiene un tinte de
chocolate algo claro; que las grasas son consistentes y
blancas; que no existen equimosis ni extravaeacioiie.s
sanguíneas ni serosas en ningún punto del organismo,
y todos los tejidos tienen la consistencia con relación
á su naturaleza.

iCentimiar»
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HIGIENE DE LA LECHE
por D ANTONIO IBAÑEZ, Vetorinarto Tiispector de carnei eu Ahnausa

Conclusión)
La trasmisión de la tuberculosis de los animales alhombre por medio de la leche, se verifica con sobradamás frecuencia que por el consumo de la carne; estádemostrado por hechos de observación, hechos quehacen formar un concepto m icho más pesimista cuan¬tas más experiencias se realicen para su comprobación.Resumiendo datos estadísticos^ encontramos siemprerelación exacta entre el número de vacas tuberculosas

y la proporción de tuberculosis humana y consumo dela leche. Bayart, que ha reunido numerosos documen¬tos, ha demostrado que en el ducado de Badén y enBaviera, las curvas que experimentan la frecuencia dela tuberculosis humana y bovina, coinciden exacta¬
mente. Pero analizando los diversos modos de trasmi¬sión de los animales al hombre, resulta: 1." Que losindividuos que más expuestos están á una inoculaciónaccidental por materias virulentas (pastores, gañanes,etc.), no son los que dan mayor contingente al conta¬gio. 2." Que la cohabitación con los animales enfermostampoco dá el máximum de contagio. 3.° Que la in¬gestión de productos virulentos (carne y leche), dámayor proporción. 4.° Que las familias cuya posiciónsocial permite creer que someten la carne á operacio¬nes culinarias poco perfectas, suelen dar mayor con¬tingente; pero que estas familias son también las quehacen mayor consumo de la leche y sus derivados.La frecuencia de infección de la leche del comerciono se comprueba la mayor parte de las veces; pero®sto, es debido, principalmente, á que solo se intenta



un análisis uiiuroscópico directo, de resultados nega¬
tivos por lo defectuoso (1,j. La leche de un animal
\ irulento, mezclada á las leches de procedència sana,
puede evolucionar é infectar toda la mezcla, si coinci¬
den las condiciones necesarias para el desarrollo de
los microbios, que son muy exigentes y delicados.

Según algunos observadores, la proporción de leche
virulenta es considerable. En París, Enrique Martin
ha estudiado la leche vendida en las calles, y ha en¬
contrado tuberculosas tres muestras entre nueve exa¬
minadas. Früs de Copenhague, ha experimentado vein¬
tiocho leches diferentes; cuat.ro de estos líquidos dieron
resultado positivo de su virulencia á la inoculación.
Ernst, de Bostón, ha encontrado virulentas tres mues¬
tras de leche, entre treinta y tres.

La virulencia de la leche persiste por tiemj)o inde¬
terminado, en los productos que de ella derivan. La
presencia de bacilos fué denunciada por inoculación o
por cuLivos; en la leche cuajada por acidificación a
los diez días (Heim), en el suero despues de diez y seis
días (G-altier), en los quesos frescos y salados á los ca¬
torce (Heim) y á los once meses (Galtier). En la man¬
teca encontró Gasparini el bacilus despues de ciento
veinte días.

El peligro que resulta de la ingestión de leche que
contenga el bacilo de Koch es considerable: para dicha
nuestra la dilución de la leche virulenta con leches no
infectadas, no siempre evoluciona y se produce poi

(1) Esto nos trae á la iiieiiioi-ia la irrisoria labor de aljíu-
iio.s delegados médicos que el Estado subvenciona para e^tll
diar la epidemia reinaute en una región: solo verifican aiuili-'n''
microscópicos directos, sin llegar á un.a couclu.sión cientihra.
por no verificar ningún trabajo Ijacteriológico serio.
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tanto una atenuación muy considerable; más por el
mismo motivo, aumenta la virulencia en razón directa
del mimero de vacas tuberculosas. Si en muchos casos
una ó muchas ingestiones no producen efecto marca¬
damente pernicioso, el peligro de la infección aumen¬
ta á medida que se repiten las ingestiones virulentas.
Cuando por circunstancias especiales los consumidores
insisten en tomar la leche de un mismo animal, si esta
leche es virulenta, el contagio es casi siempre fatal en
los niños y demás naturalezas susceptibles. En el caso
en que la leche tuberculosa sea denso cultivo de baci¬
los, es perfectamente admisible que en tales condicio¬
nes una sola ingestión pueda determinar la infección
en un sujeto de poca resistencia orgánica. Huyendo
de toda exageración, y para no hacer mu}' pesado este
trabajo, en cuanto se refiere á la leche tuberculosa,
diremos con numerosos observadores que la infección
por la leche juega un papel muy importante en la etio¬
logía de la tuberculosis de la primera edad y muj^ no¬
table en las infecciones escrofulosas.

Bacilus del carbunco emático, bacilo de la fiebre
carbuncosa. (Bacilus antrhacis).—Bacilo largo, rígido,
cuyo largo varía entre 3 y G mm. y aun mucho más y
su grueso 1 mm. Estas dimensiones varían según el
medio de donde se ha recogido el microbio. Con la co¬
loración se observa que estos filamentos se hallan for¬
mados por una cápsula hialina delicada, conteniendo
una serie de masas cúbicas ó prolongadas que repre¬
sentan células vegetales, de una manera análoga á
coñac los observamos en las algas. Es esporigeno, peroBoux y Chamberland han conseguido por procedi¬mientos experimentales abolir esta propiedad. Leh-
mann ha cultivado una variedad no esporigena provi-
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iiieüte de un cultivo viejo eu gelatina, y Behring lia
obtenido dos variedades de bacteridia no esporigenas.
Todo esto prueba el polimorfirmo de los microor¬
ganismos.

Es inmóvil; se colora por los preparados de ani¬
lina, tornando bien la coloración por el método de
Gram y de Weigert, y el esporo por el método de Mil¬
lier. Es aerobio y la temperatura de su desarrollo os¬
cila entre 12° y 45°, comenzando la producción de
esporos á los ld° y cesando á los 41°; pues la tempera¬
tura óptima varía entre 35" y 37° C.

En el caldo de Koch su cultivo se opera rápida¬
mente. En la gelatina, la funde, formando colonias re¬
dondeadas de aspecto irregular y se forman radiacio¬
nes en el círculo de fusión de la colonia. En la patata
la colonia forma una costra espesa de un gris obscuro.
En la leche, el cultivo determina la coagulación del
segundo al cuarto dia; coágulo que se redisuelve del
séptimo al octavo dia.

En sus trabajos evolutivos produce abundante gas
de olor á manteca rancia. Su residencia habitual e.s,

sangi-e y víceras de animales muertos por tal infección;
terreno en que fueron sepultados ó quedaron esparci¬
dos sus restos; pastos; diversos productos de secreción;
productos nasales á los que suelen unirse las hemorra¬
gias de distintos puntos de la mucosa respiratoria; las
deyecciones intestinales, casi siempre hemorrágicas y
virulentas, y la orina en muchos casos.

De todas estas materias virulentas puede adquirir
la virulencia la leche, á más de su procedencia vacii-
nógena.

Sin embargo, la leche carbuncosa, por razones íaci-
le.s de comprender, es mucho menos frecuente qu»
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tuberculosa; Chamberland y Mousus han encontrado
las bacteridias en la leche de cobayos y conejos, en
numerosos casos experimentales, y Nocard los encon¬
tró repetidas veces en la leche de vaca.

El diagnóstico de la leche carbuncosa puede hacer¬
se por un triple orden de procedimientos: el exámen
microscópico, la cultura bacteriológica y el ingerto en
animales.

El presentarse la leche de consistencia viscosa ó
tendiendo á la coagulación, puede hacerla sospechosa.
Comenzaremos por el exámen microscópico directo: se
toma un cubre y se sumerge y lava en alcohol secán¬
dolo con gamuza esterilizada;, con una aguja de plati¬
no esterilizado se toma la leche, que se reparte en di¬
cho cristal procediendo á la fijación de la manera co¬
nocida; se colora con el violeta de genciana, ó con lí¬
quido de Ehrlich, é iremos directamente á observar la
particcilaridad del bacilo antracis, la cápsula que tan
bien le caracteriza.

Colocado el líquido colorante sobre el preparado,
se expone éste á la llama (de la manera que enseña la
práctica), hasta que se desprendan tenues vapores; co¬
mo quedará exceso de coloración se lavará con agua
alcoholizada. Se monta la preparación en agua y se
examina al microscopio; el bacilo se verá coloreado
en violeta, y la cápsula incolora; si se encontrasen
esporos se aplica el método de coloración de Müller,
resaltando un bonito preparado en que los esporos se
coloran de rojo y los bacilos de violeta.

Como es difícil que la bacteridia se encuentre pura
en la leche y puede ocurrir que los preparados resul¬
ten confusos por multitud de otros elementos, conven¬
drá hacer preparaciones por el método de G-ram, re-

■8



saltando la bacteridia, violeta, y las masas de otros ele¬
mentos incoloros, y aun estas podrán colorearse con
un líquido de contraste (vesubina) resultando más evi¬
dente el elemento carbuncoso.

Este exámen directo de la leche, no autoriza á for¬
mar diagnóstico firme; pero desde luego debe prece¬
derse á la inutilización de la leche y desinfecciones
consiguientes.

El Veterinario higienista ha de trabajar con ver¬
dadera vocación y proceder á investigar, si los bacilos
sospechosos son abundantes ó escasos, si se halla uni¬
do á otros microorganismos, si se muestra esporígeno,
etcétera, procediendo á ilustrarse por otros procedi¬
mientos.

Si se presenta escaso convendrá multiplicarlo ha¬
ciendo cultivos en caldo que se pondrán en la estufa á
39°C.; y se procederá á otros cultivos según el objeto
determinado.

Despues de los cultivos prodrá procederse á prue¬
bas biológicas en conejos, cobayos ó ratas blancas, et¬
cétera, que escnsamos detallar, por no hacer excesiva¬
mente numerosas estas cuartillas. Se empleará siem¬
pre el sedimento por centrifugación, que contribuirá á
resultados positivos.

Bacilo del tifus y del cólera.—El preparado lácteo
se hace del modo que hemos visto para el bacilo de la
tuberculosis, usando una solución de Ziehl para el vi¬
brión colerígeno.

Como la demostración del bacilo del tifus no es fá¬
cil por este medio, se recurrirá al método de cultivos:
la demostración del vibrión colerígeno es más fácil por
su forma característica; más comunmente, pueden ver¬
se bacterias dé forma curva y como esto no autoriza a
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liacer diagnostico del cólera, conviene recurrir á mé¬
todos bacteriológicos.

Bacilas coma coniunis.—Se encuentra casi cons¬

tantemente en la leche de vaca como puede demostrar¬
se por procedimientos adecuados, no siendo difícil su
demostración.

La razón por la que el bacilas coma común se en¬
cuentra siempre ó casi siempre en la leche, es obvia;
las mamas están casi constantemente sobre la cama

del establo impregnada de deyecciones que contienen
rormalmente el bacilus coma; las vasijas suelen ensu¬
ciarse frecuentemente de heces fecales, y si el ordeño
se hace sin previo lavado (como ocurre generalmente)
el bacilas pasa fácilmente á la leche.

El examen microscópico no suele dar resultados po¬
sitivos por lo que deb'e recurrirse á este procedimien¬
to: Se inocula subcutáneamente en la base de la oreja
de un conejo un centímetro cúbico de leche sosjjecho-
sa, y despues de ligera turgecencia y enrogecimiento
de la parte, se notará, pasados 3 ó 4 dias, la formación
de un abceso bien circunscrito, más ó menos grueso, del
tamaño de una avellana: se desinfecta despues de cor¬
tar el pelo y se incide con bisturí esterilizado, apare¬
ciendo un pus de color amarillento, denso, filante y al¬
na vez de aspecto caseoso. Hacie- do cultivos con este
pus y preparados microscópicos, se puede demostrar¬
la presencia del bacilus coma puro.

Para estos estudios micro-bacteriológicos de las le¬
ches pueden emplearse los procedimientos que se em¬
plean para las aguas, según procedimos en el añob5 para el análisis de algunos manantiales de aguas
potables; y que no describimos por condensar más es¬
ta exposición de procedimientos técnicos.



St-reptococus de la leclie.—Aunque poco estudiada
eu nuestro país, las vacas suelen padecer una mamitis
infecciosa frecuentes en algunos paises de Europa, ya
esporádica, bien bajo la forma enzoótica.

La mamitis ha sido estudiada: en Alemania por
Dieckerhoff: en Dinamarca por Bang; en Italia por
Faletti; en Francia por Nocard y Mollereau; etc.

El mic robio se presenta en la leche bajo la forma
de un streptococo, comjniesto de granulaciones redon¬
deadas ú ovcóides, que miden apenas 1 m. m. de diá¬
metro. Por regla general las cadenetas son más largas
cuando la lesión es más reciente y la evolución más
aguda. En los cultivos en caldos de carne, las cadene¬
tas libremente desarrolladas, forman largos rosarios
ondirlosos.

El steptococo se colora fácilmente por los colores
de anilina y muy perfectamente por el azul de Loeffer,
y mal por el método de Gram. El microbio es indis¬
tintamente aerobio y anaerobio.

El cultivo puede hacerse en diferentes medios en
los que produce modificaciones especiales según el me¬
dio, lo mismo que los caracteres de los colonias. A las
24 horas produce una reacción marcadamente ácida
que aumenta gradualmente y que destruye la virulen¬
cia del microbio.—En la leche el desenvolvimiento es
rápido; á las 24 horas la leche se ha trasformado en
una masa compacta y resistente que exuda un suero
limpio muy ácido.
Elmicrobio se reproduce por división; el cocus sepro-

longa marcándose una estrangulación en el centro que
termina gradualmente por la división, joero permane¬
ciendo muchó tiempo unidos por un fino filamento lUU'
coso quemantiene unidos todos los cocus de la cadeneta-
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E1 microbio es patógeno para la vaca y la cabra,
si se introduce directamente en las marnas en lactación.
Su inoculación en todas las demás condiciones, no pro¬
duce efecto alguno, y es siempre nulo en las demás
especies.

Microeoco de la leche de OA'eja.—La mamitis gan¬
grenosa de las ovejas se produce por la presencia de
un pequeño micrococo, que se encuentra en abundan¬
cia en la leche; aislado ó reunido en masas irregulares
más ó menos voluminosas.

El micrococo se colora fácilmente, por el método
de Gram y de Weeigert. Se cultiva en presencia ó
ausencia del aire, en todos los medios neutros ó. alca¬
linos.

En los caldos de carne, simples ó azucarados ccm
glicosa ó lactosa, se obtiene una evolución rápida:
antes de 24 horas el líquido se enturbia, se pone lactes¬
cente; á las 48 horas el fondo del matrás está cubierto
de una capa blanquecina y pulverulenta. Desde el pri¬
mer día de cultivo, el caldo de cultivo presenta una
reacción francamente acida. En la patata el desarrollo,
es menos abundante que en la gelatina y el agar,
dando una colonia gris, viscosa, de bordes festonea¬
dos. En la leche de vaca y de cabra el cultivo es rápi¬
do; en menos de 24 horas el líquido se coagula eji
masa y da una reacción muy ácida.

El micrococo es jmtógeno para la oveja, por ino¬
culación directa en la glándula mamaria; y para la
coneja, resulta patógena por inoculación con geringa
de Pravaz en los conductos galactoforos. '

Hongos.—La leche puede ser invadida por multi-
ind de hongos, y sufrir por su presencia multitud de
alteraciones no bien estudiadas: los principales que
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pueden desarrollarse eu la leche sou; el oidiam ladh,
cuj-a presencia es frecuente en la leche, y no visible
al ojo desnudo por ser de color blanco; el pankuhnn
(jlaucum, que se distingue por el color verde de su
mkelium-, el mncor yamofíua y otros muchos.

No entramos en consideraciones sobre los efectos
siimógenos, cromógenos y patógenos de los microrga-
nismo de la leche,así como los de los múltiples toxinas
que ciertas especies pueden elaborar, porque nuestro
objeto ha sido el concretarnos á una rápida reseña de
procedimientos técnicos. (11

Parecerán, sino complicados, al menos pesadamen¬
te minuciosos los procedimientos técnicos para el reco¬
nocimiento higiénico de la leche: pero cuanto más se
especialicen; cuanto más se aquilaten^ tanto más se
adquirirá ese ojo práctico, ese quid de adivinación nue
simplifique los proœedimientos y que haga que la inte¬
ligencia del veterinario sanitario se adelante á los
hechos demostrables. Es más: si esto supone un per¬
sonal bien retribuido, para que puedan dedicarse de
llenç á la asepsia de los alimentos, no harían nada de
más el Estado, la provincia y el Municipio, gastando

(1) Ks inconcebible, que al finalizar el siglo XTX, las Es¬
cuelas de Veterinaria española no posean laboratorios tie"
montados para (pre el alumno verifi |ue trabajos práctico.!,
desde el primer curso en cpie ha de estudiar Histología hasta que
se le imponga en la inspeoci m de .sustancias alimenticias, pues
en todas las asignaturas necesita auxiliarse de los trahajis de
laboratorio. Amen de esto, .siempre .será preferible que vaye
con las manos manchadas de anilina, que de carbón. Xo poi'
esto deseamos alumnos acicalados con la exageración de la
última moda, ni aromatizado i con los perfumes del daii(l!/\ peeo
todo el que se dedica á las ciencias naturales, y á las nudiof·®
en particular, debe oler á las honrosas esencias del laboratorio.
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eii la creación de un cuerpo técnico de Higiene, gran
parte de lo que hoy emplean en sueldos para médicos
ciinicos destinados á combatir estados patológicos, tal
vez cuando ya han entrado en la categoría de los hechos
cousumados.

Almansa 12 Junio 1897.

La cuestión caballar en materia de carnicería
lior M. Ch. Morot, Veti'riiiario Inspector (le carnes

en el Matadero de Troyo.s.

(Conclusión)
Hace algunos diez años, un matarife hipofágico fué

condenado por el Tribunal correccional de Troyes,
por haber puesto á la venta carne corrompida en for¬
ma de cuatro cuartos, de vaca archifebril.

En diciembre de 1895 un despojero vendió á dife¬
rentes personas de Arcis-sur-Aube carne que hacia
pasar por de caballo, cuando procedía de una vaca
muerta de enfermedad. Dos pèrsonas que comieron deesta vaca experimentaron violentos cólicos y sobre suineja, el comerciante fué condenado el 10 de Euero de1B96 por el tribunal correccional de Arcís, además delas costas: 1.°, á seis días de prisión por haber enga¬jado sobre la calidad de la mercancía vendida que diówmo carne de caballo sano, cuando sabía que era deraca y qne estaba corrompida: '2 ° á 5 francos de mul¬la por haber contravenido en acuerdo miinicipal ven-(liendo carne no inspeccionada ni sellada.La carne equina es á menudo vendida como carneWiiia. Un tablajero (de buey) de la aldea, amigo detablajero hipofágico de Troyes, fué invitado un día
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á almorzar cou este último. No quiso aceptar el con¬
vite porque temió que sir compañero le hiciese comer
caballo^ y comió en un restaurant próximo. Algunas
horas después, vió de nuevo al tablejero hipofágico y
le contó que había comido opíparamente, espeeial-
mente una ternera riquísima y buey exquisito, como
no lo había visto nunca en el restaurant más acredi¬
tado.

La i.arde del mismo día, tomc) el tren para ir á su
casa, dichoso y feliz como hombre que lleva el estó¬
mago lleno. sin sospechar que la carne tan elogiada
provenía de un potro, y de un caballo viejo bastante
gordo, trabajado por él en aquella misma mañana, y
que había rechazado como anfitrión.

M. Griolet de Toulouse, dice que se consume ac¬
tualmente en Francia, 120.000 équidos por año, y que
se matan muchos animales enfermos que podrían-tra¬
bajar si se tomase el trabajo de curarlos. Lamenta que
los propietarios prefieran la maza del matarife á los
recursos de la terapéutica, cometiendo asi una falta
económica é irrogando perjuicios á los veterinarios.
(1) Esto demuestra que los tablajeros ordinarios no
son los únicos que se quejan de que los tablajeros de
caballp les quitan el pan déla hoca. Pero asi es el
mnndo, la dicha de los unos causa la desgracia de lo®
otros. Sin embargo, los veterinarios en general dando
ejemplo de un raro desinterés, se cuentan entre los mas
ardientes propagadores de la hipófagia.

Al igual que la mayor parte de las innovaciones,
la hipofágia no se ha librado de censuras, en sus
comienzos sobre todo. Hoy todavía es de buen tono
hablar de la dureza de la carne caballar y de tiemp"

(1) J'royréx vctcrinaive, 1895, p. 320 y sig;.
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en tiempo suele leerse en los periódicos casos de que

personas que han comido caballo reprochan á los fon¬
distas por haberles dado carne que no pueden dislace¬
rar sus dientes por coriácea.

Hay razón, indudablemente, para rechazar por co¬
riácea la carne de caballo. Es incontestable que esta
censura es sobre todo justa, cuando se trata de caballos
viejos, cansados, agotados por el trabajo y que por
mantenerlos constantemente alejados del saco de ave¬
na, no tienen, apenas, más que piel 3^ huesos. Sim em¬
bargo, hay algo tan duro por lo menos como estos
animales, y es la vaca agotada por una producción
lechera de varios lustros, 3' el toro que ha estado mu¬
cho tiempo dedicado á la reproducción y ha sido mal
mantenido. Yo he comido carne de cacallos á los cua¬

les veinticinco años de excelente alimentación, los
había convertido en animales capaces de dar envidia,
por su engrasamiento, á los mejores cebones, y he
hallado esa carne tierna y suculenta despues de haber
sido desenervada y bien condimentada. Los de dos á
cinco años son todavía mejores; pero esos son raros en
los Mataderos.

Sea de ello lo que quiera, la hipofagia no podrá
hacer nunca la competencia á la beofagia ni desde el
punto de vista de la calidad ni de la cantidad. No hay,
pues, que temer que el Mercado de la Villette sea ab¬
sorbido ó anulado por el del Boulevard del Hospital.
La razón para que esto no suceda es muy sencilla; los
bóvidos nacen animales de carnicería; los équidos vie-
uen á serlo accidentalmente. En general, la carne de
caballo es el alimento de las gentes económicas ó de
bolsa lijera. por ser carne de calidad corriente (de se-
S'^nda é de tercera) 3' de un un precio modesto.

1
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Eii Troyes más de nua persona me ha declarado
que prefería el caballo al buejq porque lo encontraba
más tierno. Esta opinión no es siempre tan paradógica
como parece, porque se compra ordinariamente hor-
sesfeal's desenervados, mientras que los beefsfealis se
venden casi siempre con las aponeurosis, es decir,
enervados. Se puede admitir que el caballo valga lo
que el buey cuando los dos términos de la comparación
son iguales, bajo la relación de la edad y del engrasa¬
miento. Yendo más allá, se exajeraria.

No hace mucho tiempo he visto á dos honrados sal¬
chicheros comprar biftecks de caballo para su alimen¬
tación personal y hacer muchos elogios de esta carne.
¡Cuántos comerciantes que dicen pestes del Caballo,
hacen de esta carne salchichones que llaman de cerdo
jjuro y que venden á sus clientes! Maniobra censurable
que desapruebo porque creo al compañero de San An¬
tonio superior en todo á los demás animales para la
salchichería.

Toussenel cree que la neutralidad sexual del mulo
hace su carne preferible á la del caballo. ¿Qué valor
tiene esta afirmación? Lo ignoro. Estos animales son
tan raros en el matadero de Troyes, que no he podido
compararlos gastronómicamente con sus parientes
maternales. Hajq sin embargo, muchos consumidores
que son de la opinión del autor del Espíritu de los ani¬
males-. Desdeñosos para el caballo, no piden nunca mas
que mulo ó asno en la tabla hipofágica y no compran
si su alimento predilecto falta, á menos que el tabla¬
jero comprendiéndoles, no les dé por mulo ó asno lo
que es caballo ú otra carne comestible cualquiera.
Menos recelosos que Gruzman, las confiadas victimas
ni siquiera se toman el trabajo de comprobar la buena



fé del tablajero por el examen de los pies y orejas de
los animales cuya carne les venden.

La hipofagia no ha dicho aun su última palabra;
pero no llegará ni se mantendrá en buen nivel á menos

que no modere sus precios, como ha ocurrido ya en
algunas poblaciones. Además tiene que temer también
que sobrevenga la despoblación de caballos. Esta lle¬
gará probablemente en un porvenir próximo gracias á
la extensión de los carruajes automóviles, bicicletas y
coches de vapor ó de electricidad; se acentuará, qui¬
zás, en tiempo más ó menos lejano, cuando las máqui¬
nas volantes dirigibles permitan organizar servicios
regulares de navegación aérea.

Todo es insignifícante en comparación del estado de
cosas pronosticado por M. Berthelot en el Congreso
internacional de química de 1896: entá, quizas, próximo
el día en que los progresos de la química realicen la
fabricación económica de materias alimenticias y supri¬
man la cria de los animales. Si esto llegase á ocurrir
adiós mataderos y hipofágicos y bovinos. No habría
entonces competencia entre las dos categorías actuales
de carnicerías. Los équidos, así como los bóvidos,
óvidos y suideos, piasarán al estado de recuerdo como
animales alimenticios.

Esa será la edad de los desdentados \\o gourmets, y
esa frase tarde renientilms ossa vendrá á ser una ficción

invomprensible para las generaciones futuras, porque,
sin duda alguna, la carne de fábrica no tendrá huesos,
tendones, ni aponeurosis, ni habrá trozos de inferior
calidad. ¿Ppro no es de temer que los perros sufran
por no tener huesos que roer? En este caso tendrá algun
químico que emprender la fabricación de huesos artifi¬
ciales, para uso de la raza canina. Pero que los expen-
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dedcres de caballo no se apuren, que no están en vis-
peras de cerrar la tablajería, ni es mañana cuando se
realizará la predicción de M. Berthelot.

í Del Journal de Agricultura, 16 Enero 1897).

PROYECTO DE REGLAMENTO
para la inspección de salubridad de géneros alimenticios

procedentes del reino animal

he la Inspección técnica en las casas particulares
(Continuación

Art. 40. Para llevar á efecto lo que se dispone eu
el artículo anterior, en la Administración del Matade¬
ro público (ó en otra oficina que la sustituya), habrá
un libro Negistro de inscripciones, donde se tomará ra¬
zón de las reses que hayan de ser sacrificadas en casas
particulares, y se anotará el respectivo domicilio de
los dueños de la mismas, entendiéndose que sin estos
requisitos el Veterinario Inspector no practicará eu
las casas particulares reconocimientos válidos de salu¬
bridad de dichas reses y sus carnes, á menos que asi
se lo prevenga por mandato expreso de la autoridad.

Art. 41. Los Ayuntamientos, de acuerdo con los
Inspectores Veterinarios y atendiendo á la mayor re¬
gularidad del servicio, fijarán la hora en que cada día
ha de cerrarse el Itegistro de inscripciones, de tal ma¬
nera, que en ( 1 mismo dia en que la inscripción de ca¬
da res se hace, le sea posible al Inspector pasar i l^*®
casas particulares y efectuar el reconocimiento de la»
reses en vivo, sin tener que recurrir al empleo de la
luz artificial.
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Art. 42. Al ser inscritas las reses en la Adminis¬
tración del Matadero i ó en la oficina que haga sus ve¬
ces), los respectivos dueños de aquéllas abonarán los
derechos que por los reconocimientos de salubridad
tenga establecidos el Ayuntamiento, y obtendrán un
recibo que así lo acredite, y en el cual se haga cons¬
tar la imposibilidad de proceder á la venta de tales
L-arues mientras no hayan sido declaradas sanas por el
Inspector.

Art. 43. A la hora señalada para cerrar el Eegis-
tro de inscripciones, el Inspector pasará á la Adminis¬
tración del Matadero para recoger nota detallada de
las casas particulares que debe visitar aquel día y delnúmero y clase de reses inscriptas.
Art. 44. En estas visitas de inspección el Veteri¬

nario irá siempre acompañado por un dependiente dela autoridad, cuyo dependiente, llevará y custodiarálas marcas ó hierros del Matadero, y hará ejecutar lasdisposiciones sanitarias que el Inspector adopte.Art. 45. Las reses declaradas admisihleí< por elInspector en el reconocimiento que de las mismas prac¬tique estando vivas, serán marcadas en la espalda conel hierro candente, de tal manera, que aquella marca
no pueda desaparecer en las operaciones ulteriores dela matanza, y que tampoco pueda, en ningún caso,coafundirse con las otras marcas que se han de impri-mir á las reses en el reconocimiento despues demuertas.
Art. 40. Hecho el reconocimiento de las reses en

VIVO y puesto en ellas la marca que previene el articu¬lo anterior, el Inspector, concillando la posibilidad delservicio con las necesidades domésticas y con las cos¬tumbres de la población, señalará la hora en que al
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siguiente día habrá de practicar el reconocimiento de
las reses en canal, y advertirá al propio tiempo la pro¬
hibición inexcusable de septarar las visceras ni parte
alguna de la res hasta que las haya reconocido.

Art. 47. Todas las demás disposiciones consigna¬
das á proptósito de la inspjeoción en los Mataderos re¬
lativas al seeundo reconocimiento, á la declaración de
carnes insalubres y á las relaciones del Inspector con
la.s autoridades administrativas y sanitarias, tendrán
igual valor en cuanto sean aplicables, tratándose, de la
inspección en las casas poarticulares.

Art. 48. Los reconocimientos de salubridad de
reses ò de carnes no destinadas al consumo público, no
son obligatorios, ni prara los dueños de las mismas ni
piara el Inspector del Matadero, aunque los menciona¬
dos dueños los soliciten; y los perjuicios que de ello se
originen caen directamente bajo la jurisdicción ordi¬
naria.

Art 49. A pesar de lo expuesto en el articulo an¬
terior, cuando se solicite por sus dueños, las reses no
destinadas al consumo piúblico serán admitidas pnra
MU sacrificio y reconocimiento en el Matadero, previo
abono de los derechos que el Ayuntamiento estipulo
por estos servicios, y debiendo ser recompensado el
Inspector pior su trabajo extraordinario con la cuarta
parte de la cantidad satisfecha por los expresados
dueños.

De la inspección técnica en los puertos y fronterus
Art. 50. Los reconocimientos ú sanidad de aiu"

males vivos, que se efectúen ó deban efectuarse eu los
puertos y fronteras, no son legislables por este regh'
mento; son de la incumbencia del Veterinario u"®'



bracio ad hoc ])or la autoridad competente, tengan eldestino que quiera los animales importados ó desem¬
barcados.

Art. 51. Pero las carnes y demás substancias ali¬
menticias procedentes del reino animal que penetren
por puertos y fi'onteras, estarán sujetas en los puntosde importación ó desembarque á un reconocimiento
de salubridad científico, que será desempeñado necesa¬
riamente por un Profesor Veterinario.

Art. ñ'i. Cuando el servicio sanitario á que se re¬fiere el artículo airterior sea prestado en poblaciones
que, por la índole de su movimieuto mercantil, no
exijan el nombramiento de itn Inspector I eierlnariode puertos y fronteras con sueldo fijo, el Ayuntamiento
encomendará dicho servicio al Veterinario que juzgue
conveniente, con tal que pertenezca á la superior cate¬goría profesional. El Veterinario así nombrado por elAyuntamiento, percibirá de este la cantidad de chico
pesetas por cada hora que invierta en el desempeño desu cometido, contándose este tiempo desde el momento
que se le señale en la citación.

Art. 53. Cuando el antechicho servicio haya deprestarse en poblaciones cuyo movimiento mercantilhaga necesario el nombramiento de uno ó más Inspec¬tores de puertos y fronteras con sueldo fijo, ese sueldose computará tomando por base el promedio calculadodel número de horas que el Profesor invierta ó deba
prudentemente invertir en el reconocimiento de las
carnes y demás substancias alimenticias.

Art. 54. En estos reconocimientos, las carnes ydemás substancias que por el luspector sean declaradas
inadmisibles, serán inmediatamente inutilizadas parael consumo público, y las que se declaren admisibles.
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iráu sucesivamente siendo numeradas, marcadas ó se¬
lladas i^segun los casos) y se anotarán detalladamente
en una relación que el Inspector entregará al Admi¬
nistrador de la Aduana para los efectos que correspon¬
dan. Si alguno de los dueños interpusiese protesta
contra las decisiones del Inspector, la mercancía obje¬
to de la protesta quedará aislada y custodiada en la
Aduana, á satisfacción del Inspector, hasta que la au¬
toridad correspondiente provea en definitiva y de con¬
formidad con el dictamen de peritos Veterinarios, cuyo
trabajo pericial será pagado por la parte que protesto.

Art. 55. Los reconocimientos de que se trata, no
excluyen, en manera alguna, los ulteriores que compe¬
ten á los Inspectores de plazas y mercados.

Art. 56. Los reconocimientos de carnes y demás
substancias alimenticias serán, en los puertos y fron¬
teras, hechos siempre á presencia de un delegado de la
autoridad, y los Ayuntamientos proveerán del mate¬
rial y del personal subalterno que el Veterinario tenga
necesidad de utilizar en este servicio sanitario.

De la inspección técnica de los establecimientos
de lecherías

Art. 57. La leche de vacas, cabras ú ovejas con
destino al consumo público, estará necesariamente su¬
jeta al reconocimiento de salubridad que se exije para
todas las substancias alimenticias procedentes del reino
animal.

.Continuará


