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INFLUENCIA DE LA EXANGUIFICACION (degiiello)

sobre las carnes de los animales de carniceria
por D. J. MORCILLO. Vi terinario Inspector de Carnes en Jitiva

A excepeidn de que earnd

Con sangre nc comerejs,
Gen. cap. IX, ver. 4. (1
La prescripcion de los israelitas de degollar los
animales con objeto de extraerles la sangre, para que
110 5e comiera carne con sangre, era mis bien un pre-
cepto ritual de aquel pueblo, que una medida higie-
nica; podia decirse que su legistador Moisés, habia
dictado esta regla de moral con la idea de hacer § sus
subditos de cargeter mas dulce, mds ddeil ¥ per lo tan-
% mis obediente, que no porque comprendiera que la
¢arne con sangre perjudicara la salud de sus subordi-
nados.
Pero era tanto el interds que el gran legislador
tenia en que se observara tal precepto, que lo impuso
tomoley religiosa al pueblo de Israel, elcual la obedecia

(1) Los hebress ¥ los antignos crefan comnnmente que la
~4ngre era el alma ¢ el asiento del alma, porque en ella residen
3'“*' espiritus vitales sensitivos. El designio de Dios era inspirar
a los homhres un espiritu de dulzura y de humildad de los
Unos para con los otros: ¥ apartarlos de derramar la san-
gre de log hombres, v tambien porque queria de los hombres
que la sang e, que es como la vida del animal, le fuese ofrecida
lsacrificio, en cambic de la vida del hombre pecador.
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El que esto desobedecia se le con eptuaba como impu-
re, y necesitaba del sacrificio para lavar su culpa y
volver & la gracia divina.

Esta ley no era dictada como temporal y pasajera;
éra perpetua y debia observarse con extricta rigurosi-
dad por las generaciones venideras. para conservar en
los hombres esa indole beniona. doeil, que les hiciese
obedientes y respeiuosos a su dios. «De juro perpétuo
en todas vuestras generaciones y moradas: ni comereis
.'t/;.\:u/-'!?'.'t’un';tp’r‘ sangnre it sebo. (Lev. cap. [1T, ver. 17.
Mandato que debia cumplirse no solo con los animales
':l‘\?ili:r los a ,‘n-\ ?‘.:l‘_]_”i‘_!.”s. :aiww ';l]tll!Ew‘ll con ]Hh’ que

Se mataban en ¢asa para alimento de la ramilia. Asi

como la sangre que se ofrecia en los sac 1108 se es-
parcia alrededor del Taberndculo. el sebo que cubria
el vientre v las entraiias, lo lfi*".n;(?-;i el sacerdote so-

bre el altar para alimento del fuego y de muy bueno

Y suave olor. Todo el sebo serd del Seior.

Se castigaba con suma severidad al que quebranta-
ba el mandato de Dios segun el delito como se habia
cometido; si habia sido publico, el delincuente era con-

enacdo a muerte. sioniendose las formalidades Aillili-
clales del proceso; pero si'se habia cometido oeculta-

menta

J’:1|<I

reservacdo para el juicio de
‘([n‘l'ﬂr"l/!.’f.r‘," /p'fl‘,‘,"i«['r' lfi' fr/ Casda h]" /.\‘.“(h'/ _.‘/ l-ir‘ /'!-‘
ertranjeros que peregrina entre ellos, si comiere Saji-
qre afianzaré (1) mi rostro contra sw dnimd. Y la des-
"f'”f‘i'f" de St Ju,vﬁwf;/m, » f.n-‘\ . cap. \ ‘\H ver. 10,

Como se admitia que el alma de la carne estaba en

la rdlgre, concretando esta alma a la vida sensitiva Y
animal. Dios se la habia dado para que satisfacieran

la sobre el

altar la esplacion de sus almas ¥y se la

1 . 1 o)
46 hare sentir todo el rigor de mi safia v desagrado.
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consagrasen & él exclusivamente. «Porque el alma de
toda carne estd en la sangre; por lo cual he dicho d los
hijos de Israel: No comereis sangre de toda carne, por-
que el alma de la carne estd en la sangrz; y cualguiera
que la comiere, pecard » (Lev. cap! XVII, ver. 14.)
Lia prescripeion de comer la sangre, no se limitaba
4 una clase de animales exclusivamente, sino & todos
en general, especialmente a los que se destinaban para
los sacrificios y al uso comun o domeéstico «Tampoco
tomareis para comer la sangre de ningun animal, tanto
de aves como de ganado.» (Lev. cap. VIII, ver. 206.
Sufrian los castigos impuestos por la ley sagrada y
eran expulsados de sus pueblos, dbien tenian querecu-
rrir 4 ofrecer sacrificios para quedar limpios de su 1m-
piedad. « Toda alma que comiere sangre, perecerd de
un pueblo.» (Lev. cap. VII, ver. 27.)
Si no se utilizaba la sangre, para los sacrificios ri-

tuales debia inutilizarse por completo, mds bien que
comerla; si no se hacla asi, incurrian en impurezé.
«Solamente ohservards esto; que no comas la sangre de
f‘”n’}.\" Sino que la derramards en tierra como agud.”
Deut. cap. XV, ver. 23.)

La prohibicidn de comer la sangre fué hecha inme
diatamente despues del diluvio; el Concilio de Jerusa:
lén la exceptud eutre las observancias legales, de gue
('fi“pel'lsfr a los gentiles convertidos. Tero en la pl'imi'
tiva Iglesia se conservd su practica largo tiempo, il
duda por respeto a lo decretado por los _\JH'JHT-('IE‘S» La
causa principal, por la cual se prohibia 4 los judics el
comer la sangre, fué la de sunavizar su fiereza nas
tural, de acostumbrarlos & la mansedumbre, y ha:
cer que miraran con horror el homicidio. Fuera de

esto, la sangre de los animales estaba particularmenté
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consagrada al Sefior, para que con ella espiasen sus
pecados, y supiesen la muerte que por ellos merecian.
Mientras duraron los sacrificios antiguos, ¥ mientras
que Dios no estaba todavia aplacado con un sacrificio.
que correspondiese 4 la grandeza y bondad desnMajes-
tad ofendida, pedia el Sefior que la sangre delosanima-
les fuese para él solamente, ¥y por esta seiial conocia el
hombre que sus pecados estaban todavia atados y rete-
nidos, y que la efusion de la sangre de los animales no
podia obrar su reconciliacién con Dios. Pero despues
que fué derramada sobre el altar de la cruz la sangre
del cordero sin mancilla, vy que este grande y tinico
sacrificio, abolid todos los otros, se levantd en favor
luestro esta prohibicion que se hizo & los judios, v el
cristiano pudo comer carne con sangre.» (Lev.pag. 274)

Sin embargo de los siglos que han trascurrido, 4
Pesar de los cambios que sus costumbres han experi-
mentado por el progreso de la civilizacién v el cienti-
fico, esa ley ritual que se impuso al pueblo de Israel,
10 se ha extingunido; la guardan los judios con respe-
tuosa religiosidad y la vemos observar en la actualidad
€on puntual escrupulosidad por esta secta en todas las
grandes poblaciones de FEuropa en las que tienen sus
mataderos Vv carnicerias especiales.

»En todas las carnicerias donde se vende la carne
bara los israelitas, 4 las seis de la mafiana, ordinaria-
mente, un celador suyo nombrado por el consistorio,
le /’1(”':!]{‘.‘”‘. esta t']ll':il']_"fi_([(_l de preparar la carne proce-
dente de ]os animales desangrados ritualmente en los
Mmataderos. Hste encargado solo tiene la mision de Jui-
tar todos los vasos sanguineos que penetren, mas o
Menos, dentro de los musculos, las venas mds particu-

larmente, dentro de los cuales haya encontrado un




Kste obrero tiene tambien el deber de
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separar los pruesos nervios, los ganglios linfaticos ¥

ciertas grasas. Fstos encarzadoes se conocen general-
mente con el nombre de .‘.\‘;mr.',f.m'w-:--;'

Este trabajo no es muy ficil. Numerosas arterias

sitnadas profundamente pueden resistir la accion de
i:i-& c¢ausas vualnerantes; no san saca las por l destrozo,
sin d ia. Si el obrero es hibil, el pedazo
es 11 rtado convenientemente: es por: =€l
contrario picado, dividi COL eXCes( 51 es '~-"e1;‘>}" Ir
nas 14 S yervas
Ln o ra los pedaz | ros, S

p nie es oAl 0s S11S Vas Situadas cerca
44 I ju L1 1 1 1 1 )] 3 1 orandes 1
siones. No es icgnal cunan i se n:‘wi--ﬁ'--w=i1'J ar las es-
paldas, las | rnas vl lomos. Se « -'H;-lvnil ‘.Uwhu
que para la 1610 le ignal trabajo, pedazc de
carne esd ﬁ,-i.. L MO8 e n ampliamen
ll‘lll sino todavia ‘i-‘-":ri'wti y enteramente y diéLl’"
na vez hien vjado. Tua le carnero |

Sus vasos sancounineos es ablerta l inal

dos ‘lill‘i"-‘_ lespues se ne: 13163 precisal

se (uiere conservar n su thrma primitiva, asl
para que tenga su estima ion y valor.

tamente « la clientela o llevada a d
haber sido atada con un bramauts
eunardasellos del consistorio
]"‘*!‘12*'3 de enarenta an»s, en i"*.\lz‘.‘;:n, A la mmanes
ra que se hace en ciertas grandes villas de Europa, l0s
| 4 3 y g ] tomistas lle-
hombres mas nstruidos, ruadero anabtomisuds, 48
3 ] v las arferias

gan 4 enconbrar rapidamente las venas
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de las regiones macizas de la pierna y los lomos, si-
guiéndolas lo mds lejos poSible; una vez hecha su ex-
traccion, declaran en seguida buena la carne asi pre-

parada, Da esta w'-iwrr.‘\ data para clertos israelitas de

as grandes villas el uso de comer indistintamente lo
mismo. (e los cuartos anteriores que de los posteriores,

gun sus reglas, en otros tiempos se inutilizaban

:E!U* se

5008 1Lt1me

Seoun las :\":i(‘[\ C( '\_“\i'_Ll,;i tas en el Talmud; exis-
tian trescientas sesenta v cin venas que q'l?'u:' de
| entero, para que la carne estuviese limpia

a I1l enmen iv! cons I
La anterio: ra se le dio a M. Villain por el cela-
lor de carniceros israelitas de Paris. v del cual hemos

tomado los datos que antecel para C( ‘_HJL)]!"‘H' este
articul
Como dejamos dicho en otro lugar, los israelitas

fundaron un precepto severo de su religion estable-
ciendo la ]:I‘U]xii_vif'i"m e comer carne cOomn sangre, que

guardaron con rigurosidad estrema hasta nuestros

1[ellllum‘, v, que, si bien muy aceptable en aquella re-
mota época v muy conveniente para la mira de sus je-
5 i FM"‘_" 5 progreso de la civilizacidn
v de I'd- ‘H.l‘ﬁ;i‘“'“" lo ‘i(.xl_][}: !‘!‘rlw‘('}‘ ﬂi!‘.\'&}’;.]]'l'-:'.a‘l': como ]rl
BNl it charide ConssrRanda lo que de bueno
tiene,

El degiiello de los animales de carniceria estd ad-
mitido en el dia en todos los mataderos de Furopa, ¥y
se ha estudiado he

hacer 1a exanguificacion de un modo mas facil, pronto

sta el medin de 3#1‘;[(,‘1[-\':H'|!1 lllf“i"«“' y

ye >111!J]t'fu_ J»(J]'Elllilei;‘ esta manera, no solo las carnes
Presentan mejor aspecto, quedan mas enjutas, lim-

Pas v se cortan mejor, sine que se pueden conservar
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por muchas més horas en buen estado para la venta
}.1’[]\“("&

Esto ha hecho variar el método de matar los ani-
males de carniceria, siempre procurando, que la muer-

. fuera réapida, instantanea, sin Hl'l‘Ti'l}llIt‘le\‘i Y ex-
tinguiéndose por ccmpleto la sensibilidad, las funecio-
nes de relacion sin tregua alguna. El matarlos, golpean-
dolos. 4 martillazos con una maza de hierro ¢ ahogan-
do los animales, como se procedia en otro tiempo, eran
medios barbaros, que ocasionaban largos y penosos
sufrimientos & las reses, sin conseguir despues el obje-
to esencial; que se desangraran bien.

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

Los chinos tenian la costumbre de abrir al animal
por el costado, por el cual introdueian la mano hacia
arriba hasta coger el corazin, y comprimiéndole ha-
cian de este modo morir al animal; y sin desangrar,
ni desollar, partian la carne en pedazos con la piel ¥
de esta manera se vendia.

Se ha empleado la electricidad, la maza de hierro
la maza inglesa 6 careta de Bruneau, donde el pernio
6 carcola entra profundamente dentro del cerebro & la
manera de un sacabocados, ocasionando una muerte
Fl‘ﬂ]u-iﬁ-
tiempo

instantanea; método adoptado en Inglaterra,

v otras naciones. Pero en Espafia que en otro
se vmpl(\u la, maza de hierro con la gque se gol }lt‘db"
fuertemente el frontal y se conseguia el aturdimiento

del animal, su insensibilidad y peérdida casi completd
de los movimientos, estd hoy sustituido ese 1)1'()\'(”'[1‘
miento brutal por el descabello en el que, herida la me:
dula espinal en su origen con la puntilla, produce v
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pidamente un estado aparente de muerte, con pérdida
de la sensibilidad y de todas las funciones de relacion,
inclusa la respiracién: solo quedan en unaactividadre-
lativa los actos funcionales presididos por el tris-
planico, continuando el corazén moviéndose; acto
indispensable para que pueda verificarse la exanguifi-
cacion de un modo mds completo que se hacia por los
procedimientos antiguos. Nosotros creemos que .el
descabello es el método mis comodo, mds limpio, mds
rapido, que ocasiona menos sufrimientos & los anima-
les, que da mas seguridad 4 los matarifes y que facili-
ta el degiiello y la salida de la sangre,

Sin esta operacidn previa se haria muy incédmoda
¥ peligrosa la del degiiello, que, ademés. ocasionaria
4 los animales una agonia lenta, acompafiada de mo-
vimientos desordenados y crueles sufrimientos.

En el degiiello se dividen los vasos sanguineos del
cuello, cardtidas Y yugulares, por los que se derrama

t

pleta es g seceidn; pero si no coadvuvara el corazon
3 1 J

asangre en tanto mayor cantidad, cuanto mds com-

°on sus movimientos de impulsién & sostener el ‘movi-

mientg circulatorio, la sangre (uedaria estancads en
el sistema vasoular y la exanguificacién seria muy in-
tompleta. Asi vemos. que 4 medida que el agente mo-
tor va disminuyendo su fuerza y velocidad, y se halla
‘mposibilitado de distribuir la sangre 4 la periferia por
medio del sistema, arterial, el venoso & cuya circula-
¢idn ng ayuda el movimiento orginico, no puede vol-
Ver la sanore g cengbro circulatorio, que ‘ademds .va
perdiendo sucesivamente columnas de liquido que la
886ei6n de los vasos ascedentes y descendentes del cue-
llo hace perder: esto, unido & la extincién progresiva
de la viga. hace que siempre quede cierta cantidad de

o)
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sangre en el organismo, en particular, en los organos
vasculares.

Por esto la exanguificacién no se verifica nunca de
un modo completo y absoluto, quedando siempre cier-
ta cantidad de sangre detenida en la trama de los te-
jidos que dan la coloracion roja 4 las carnes, y cuyo
tono de color estd en relacion con la mayor ¢ menor
cantidad de sangre que ha quedado en el organismo
sin extraer. Esta imposibilidad de sacar toda la san-
gre & un animal nos demuestra, que la preseripeion
hecha al pueblo de Israel, de que carne con sangre 1o
comereis, les era imposible cumplir, por mds que el
degiiello estuviese perfectamente practicado y sus es-
purgadores fueran de los mds hdbiles en limpiar las
carnes de las arterias y venas que contenian.

Existen condiciones que favorecen la exanguifica-
cién, otras que se oponen mds ¢ menos a ella; el esta-
do de salud, la edad y el reposo ¢ tranquilidad de los
animales en el acto de recibir el golpe de la puntilla,
facilita la salida de la sangre y en mayor cantidad; 18

fatiga, la lucha, la avanzadad edad, los estados mor-
bosos y la poca pericia del matarife, hace que ]a exan-

guificacién sea incompleta y quede la mayor parte de

la sangre derramada en los tejidos.

Por esto exigimos en los mataderos
les estén en completo estado de salud y que al
de ser sacrificados se hallen tranquilos y sosegados;

evitando que.los mayores sean toreados y

jue los anima-
] tiempo
capoteados,
asi como tampoco se permite que se les echen Perros:

Cuando los animales han sido degollados en ma.las
condiciones; que han sido destinados 4 la muerte 11°
mediatamente de llegar al matadero; que han ht’C.}].':
una marcha larga, precipitada y penosa; que $¢ lidia-
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ron ¢ se les ha hecho experimentar sufrimientos, ¢ bien
que son degollados por un matarife inesperto, la res-
piracion 6 circulacién son més 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 distintés de
las que debian tener y tienen en el estado normal: asi
vemos, que los musculos presentan un color rojo muy
oscuro, dan mucha sangre al corte, estdn blandos, se
retarda en ellos el periodo de rigidez cadavérica,y apa-
rece antes de tiempo la descomposicién, que se mani-
fiesta por la serosidad que exudan, por su color plo-
mizo y su olor infecto 4 putrefaceion. Existe hiperhe-
mia del sistema, capilar periférico & ingurgitacion san-
guinea de los tejidos. El pulmén aparece de un color
escarlata subido, el higado de un color chocolate ne-

o
=}

ruzco y da mucha sangre al corte: aspecto que con

alguna variante se observa tambien en los rifiones. La
veliga de la orina contiene orina de un color amarillo
azafranado muy intenso; ao siendoinfrecuente encon-
trar los intestinos inyectados, equimosis en el tejido
celular subeutdneo y estravasaciones sanguineas en el
illi-?]'-mn.\-(-ul;n"

Esto da mal aspecto a la carue que nrfiuuedv cortar
bien y con limpieza, siendo facil al Veterinario sani-
tario por los expresados caracteres, conocer si los ani-
males han sido mal degollados ¢ se les ha hecho ir 4 la
Huerte fatigados y fuera de las condiciones que se exi-
Sen en el matadero y que expresa el bando de buen go-
I‘;("W'llu_

Estas carnes que presentan mal aspecto, pudiéndo-
NOS Servir como tipo de ellas la procedente de toros li-
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diados y muertos 4 estoque en las Plazas de Toros,
son de inferior calidad, indigestas y deben venderse a
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 inexperto,
y se presentan sanguineas.

Pero si los animales han sido degollados por un
matarife habil, estando aquellos en las buenas condi-
clones que se exige en el matadero y la exanguifica-
cion ha sido bien hecha y compleva, las carnes apare-
cen con caracteres fisicos muy opuestos a los que
dejamos indicados en otro lugar. Los musculos presen-
tan un color rojo 6 bermellon claro, su olor es agrada-
ble y caracteristico de la especie, su sahor grato al
paladar; estan enjutos, no exudan sangre ni serosidad,
se cortan bien y con facilidad; su consistencia estd en
relacion de la edad, estado de engrasamiento, sexo.
etc., entran pronto en el periodo 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 & mas
alto precio se venden, por su mayor valor nutritivo.
Se conoce ademds que un animal de carniceria esti
perfectamente degollado, cuando su pulmon presenta
un color de rosa vivo; que el higado tiene un tinte de
chocolate algo claro; que las grasas son consistentes ¥
blancas; que no existen equimosis ni extravasaciones
sanguineas ni serosas en ningun punto del organismo,
y todos los tejidos tienen la consistencia con relacion

a su naturaleza.

(entinnara




409

HIGIENE DE LA LECHE

Por D ANTONIO IBANEZ Veterinarto Inspector de carnes en Almansa

Conelusion)

La trasmision de la tuberculosis de los animales a]
hombre por medio de la leche, se verifica con sobrada
mas frecuencia que por el consumo de la carne: est4
demostrado por hechos de observacién, hechos qne
hacen formar un concepto macho més pesimista cuan-
tas mds experiencias se realicen para su comprobacidn.
Resumiendo datos estadisticos, encontramos siempre
relacion exacta entre el numero de vacas tuberculosas
Y la proporcién de tuberculosis humana ¥ consumo de
la leche, Bayart, que ha reunido numerosos documen-
t0s; ha demostrado que en el ducado de Badén ¥ en
Haviera, las curvas que experimentan la frecuencia de
la tuberculosis humana y bovina, coinciden exacta-
Hente. Pero analizando los diversos modos de trasmi-
sion de los animales al hombre, resulta: 1.° Rue los
ndividuos que mds expuestos estdn 4 una inoculacion
accidenta] Por materias virulentas (pastores, gafianes,
€ic.), no son losg que dan mayor contingente al conta-
8i0. 2.° Que 15 cohabitacion con los animales enfermos
tampoco dg ] maximum de contagio. 3.° Que la in-
gestion de productos virulentos (carne y leche), da
mayor proporcidén. 4.° Que las familias cuya posicién
social permite creer que someten la carne 4 operacio-
1es culinarias POco pertectas, suelen dar mayor con-
lingente: Pero que estas familias son tambien las que
hacen Mayor consumo de la leche y sus derivados.

La frecuencia de infeccion de la leche del comercio
10 se Comprueba lg mayor parte de las veces: pero

esf , . . . . @ 1
8L0, es debido. principalmente, & que solo se intenta
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un andlisis microscopico directo, de resultados nega-
tivos por lo defectuoso (1). La leche de un animal
virulento, mezclada & las leches de procedencia sand,
puede evolucionar ¢ infectar toda la mezcla, si coincl-
den las condiciones necesarias para el desarrollo de
los microbios, que son muy exigentes y delicados.

Segun algunos observadores, la proporeién de leche
virulenta es considerable. En Paris, Enrigue Martin
ha estudiado la leche vendida en las calles, y ha en-
contrado tuberculosas tres muestras entre nueve exa-
minadas. Friis de Copenhaguie, ha t'Xlﬂ;‘]'illlt’llf-'{ul(fl vein-
tiocho leches diferentes; cuatro de estos liquidos dieron
resultado positivo de su virulencia & la inocalacion.
Ernst. de Boston, ha encontrado virulentas tres mues-
tras de leche, entre treinta y tres.

La virulencia de la leche persiste por tiempo 1nde-
terminado, en los productos que de ella derivan. La
presencia de bacilos fué denunciada por inoculacién 0
por culiivos; en la leche cuajada por acidificacion 4
los diez dias (Heim), en el suero despues de diez y sels
dias (Galtier), en los quesos frescos y salados 4 los ca-
torce (Heim) v & los once meses (Galtier). En la man-

teca encontro (Gasparini el bacilus despues de cient

veinte dias.

El peligro que resnlta de la ingestion de leche gue
contenga el bacilo de Koch es considerable: para dicha
nuestra la diluzion de la leche virnlenta con leches no

infectadas, no siempre evoluciona y se produce

)01

le alg

(1) Esto nos trae 4 la memoria la irrisoria labor d
nos delegados médicos que el Estado subvenciona para estll-
ion: solo ve analisis

diar la epidemia reinante en una regi
cientificd,

microscépicos directos, sin llegar a nela

1

»igo serio.

ficar ningun trabajo bacte

por No Veri
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tanto una atenuacion muy considerable: mids por el
mismo motivo, aumenta la virulencia en razén directa
del niimero de vacas tuberculosas. Si en muchos casos
una 0 muchas ingestiones no producen efecto marca-
damente pernicioso, el peligro de la infeccidn aumen-
ta & 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 nifios y deméds naturalezas susceptibles. En el caso
en que la leche tuberculosa sea denso cultivo de baci-
los, es perfectamente admisible que en tales condicio-
lles una sola ingestién puoeda determinar la infeccidn
®h un sujeto de poca resistencia organica. Huyendo
de toda exageracidn, y para no hacer muy pesado este
trabajo, en cuanto se refiere 4 la leche tuberculosa,
diremos con numerosos cbservadores que la infeccion
por la leche Juega un papel muy importante en la etio-
logia de la tuberculosis de la primera edad y muy no-
table en las infecciones escrofulosas.

Bacilus del carbunco ematico. bacilo de la fiebre
carbuncosa. (Bacilus antrhacis).—Bacilo largo, rigido,
euyo largo varia entre 3 y 6 mm. y aun mucho mds y
S0 grueso 1 mm. KEstas dimensiones varian segun el
medio de donde se ha recogido el microbio. Con la co-
loracidn se observa que estos filamentos se hallan for-
Wados por una capsula hialina delicada, conteniendo
D& serie de masas cibicas 6 prolongadas que repre-
séntan células vegetales, de una manera andloga 4
©0mo los observamos en las algas. Es esporigeno, pero
H{‘JUX ¥ Chamberland han conseguido por procedi-
Mientos experimentales abolir esta propiedad. Leh-
Mann ha cultivado una variedad no esporigena provi-
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niente de un cultivo viejo en gelatina, y Behring ha
obtenidc dos variedades de bacteridia no esporigenas.
Todo esto prueba el polimorfirmo de los microor-
ganismos,

Es inmdvil; se colora por los preparados de ani-
lina, tomando bien la coloracién por el método de
Gram y de Weigert, y el esporo por el método de Mi-
ller. Es aerobio y la temperatura de su desarrollo os-
cila entre 12° y 45°, comenzando la produccion de

esporos 4 los 14 y cesando 4 los 41°; pues la tempera-
tura Optima varia entre 35° y 37° C.

En el caldo de Koch su cultivo se opera rapida-
mente. En la gelatina, la funde, formando colonias re-
dondeadas de aspecto irregular y se forman radiacio-
nes en el circulo de fusidn de la colonia. En la patata
la colonia forma una costra espesa de un gris obseuro.
En la leche, el cultivo determina la coagulacion del
segundo al cuarto dia; codgulo que se redisuelve del
séptimo al octavo dia.

En sus trabajos evolutivos produce abundante gas
de olor 4 manteca rancia. Su residencia habitual es,
sangre y viceras de animales muertos por tal infeceion;
terreno en que fueron sepultados ¢ quedaron esparci
dos sus restos; pastos; diversos productos de secrecion:
productos nasales 4 los que suelen unirse las hemorra-
gias de distintos puntos de la mucosa respiratoria; las
deyecciones intestinales, casi siempre hemorragicas
virulentas, y la orina en muchos casos.

De todas estas materias virulentas puede adquirit
la virulencia la leche, 4 mas de su procedencia VaCw
nogena. _

Sin embargo, la leche carbuncosa, por razones facl

les de comprender, es mucho menos frecuente qu¢ s




tuberculosa; Chamberland v Mousus han encontrade
las bacteridias en la leche de cobayos y conejos, en
numerosos casos experimentales, y Nocard los encon-
tré repetidas veces en la leche de vaca.

El diagndstico de la ieche carbuncosa puede hacer-
se por un triple orden de procedimientos: el exdmen
microscopico, la cultura bacterioldgica y el ingerto en
animales.

Kl presentarse la leche de consistencia viscosa 0
tendiendo & la coagulacidn, puede hacerla sospechosa.
Comenzaremos por el examen ll’livl'(‘m(:n’vlli(:() directo: se
toma un cubre y se sumerge y lava en alcohol secan-
dolo con gamuza esterilizada; con una aguja de plati-
no esterilizado se toma la leche. que se reparte en di-
cho cristal procediendo & la fijacion de la manera co-
nocida; se colora con el violeta de genciana, 6 con li-
quido de Ehrlich, é iremos directamente & observar la
particularidad del bacilo antracis, la capsula que tan
bien le caracteriza.

Colocado el Hulnidm colorante sobre el j_n'epm'adt'n.
s6 expone éste 4 la llama (de la manera que ensefia la
practica), hasta que se desprendan tenues yapores; co-
mo quedard exceso de coloracion se lavara con agua
alcoholizada. Se monta la preparacién en aguay se
examina al microscopio; el bacilo se vera coloreado
en violeta, y la cdpsula incolora; si se encontrasen
esporos se aplica el método de coloracion de Miiller,
resultando un bonito preparadv en que los esporos se
coloran de rojo y los bacilos de violeta.

Como es dificil que la bacteridia se encuentre pura
en la leche v punede ocurrir que los }u‘epar;ulos resul-
ten confusos por multitud de otros elementos, conven-
drd hacer preparaciones por el método de (ram, re-
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sultando la bacteridia, violeta, y las masas de otros ele-
mentos incoloros, y aun estas podréin colorearse con
un liquido de contraste (vesubina) resultando més evi-
dente el elemento carbuncoso.

Este examen directo de la leche, no autoriza 4 for-
mar diagnostico firme; pero desde luego debe proce-
derse 4 la inutilizacion de la leche y desinfecciones
consiguientes.

El Veterinario higienista ha de trabajar con ver-
dadera vocacién y proceder 4 investigar, si los bacilos
sospechosos son abundantes ¢ escasos, si se halla uni-
do 4 otros microorganismos, si se muestra esporigeno,
etcétera, procediendo 4 ilustrarse por otros procedi-
mientos.

Si se presenta escaso convendrd multiplicarlo ha-
ciendo cultivos en caldo que se pondran en la estufa 4
39°C.; y se procedera & otros cultivos segun el objeto
determinado.

Despues de los cultivos prodrd procederse 4 prue-
bas biolégicas en conejos, cobayos ¢ ratas blancas, et-
cétera, que escusamos detallar, por no hacer excesiva-
mente numerosas estas cuartillas. Se empleard siem-
pre el sedimento por centrifugacién, que contribuird a
resultados positivos.

Bacilo del tifus y del célera.—El preparado ldcteo
se hace del modo que hemos visto para el bacilo de la
tuberculosis, usando una solucién de Ziehl para el vi-
brién colerigeno.

Como la demostracién del bacilo del tifus no es fa-
cil por este medio, se recurriri al método de cultivos;
la demostracion del vibridn colerigeno es mds facil por
su forma caracteristica; mas comunmente, pueden ver-
se bacterias dé forma curva y como esto no autoriza &
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hacer diagnéstico del célera, conviene recurrir 4 mé-
todos bacterioldgicos.

Bacilus coma comunis.—Se encuentra casi cons-
tantemente en la leche de vaca como puede demostrar-
se por procedimientos adecuados, no siendo dificil su
demostracion.

La razén por la que el bacilus coma comun se en-
cuentra siempre ¢ casi siempre en la leche, es obvia;
las mamas estdn 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, v si el ordeiio
se hace sin previo lavado (como ocurre generalmente)
el bacilus pasa facilmente 4 la leche.

El examen microsedpico no suele dar resultados po-
sitivos por lo que debe recurrirse 4 este procedimien-
to: Se inocula subcutanedmente en la base de la oreja
de un conejo un centimetro cibico de leche sospecho-
8a, y despues de ligera turgecencia y enrogecimiento
de la parte, se notars, pasados 3 6 4 dias, la formacién
de un abceso bien circunsecrito. mas 6 menos grueso, del
tamaiio de una avéllana: se desinfecta despues de cor-
far el pelo ¥ se incide con bisturi esterilizado, apare-
ciendo un pus de color amarillento, denso, filante y al-
3 vez de aspecto caseoso. Hacie: do cultivos con este
PUs y preparados microscopicos, se puede demostrar
la presencia del bacilus coma puro.

Para estos estudios micro- bacteriologicos de las le-
ches pueden emplearse los procedimientos que se em-
plean para las aguas, segun procedimos en el aifio
85 para el analisis de algunos manantiales de aguas
Potables; y que no describimos por condensar mas es-

'8 8Xposicion de procedimientos técnicos.
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—}\llllwm' poco usturliaxia

St reptococus de la leche.
las vacas suelen padecer una mamitis

en nuestro pais,
ya

i nfecciosa frecuentes en algunos paises de Europa,
espéradica, bien bajo la forma enzootica.
en Alemania por

T.a mamitis ha sido estudiada:
Bang; en Italia por

Dieckerhoff; en Dinamarca pur
Faletti: en Francia por Nocard y Mollereau; ete.

El microbio se presenta en la leche bajo la forma
de un Sl‘l‘?]ml‘mm 0, compuesto de "Ir‘ilm]m :10nes redon-
deadas 1 ovoides, que miden apenas 1 m. . de did-
Por regla general las cadenetas son mas largas

metro.
t)\r'wlm"tvm lJ’LE‘t:"

cuando la lesion es més reciente y la
aguda. En los cultivos en caldos de carne, las cadeue-

forman largos rosarios

tas libremente desarrolladas,
ondulosos.

El steptococo se colora facilmente por
1 azul de Lioeffer,
es indis-

08 ¢co hll‘t‘:‘

de anilina y muy perfectamente por e
v mal por el método de Gram. El microbio
tintamente aerobio y anaerobio.

El cultivo puede hacerse en

los que produce 1 wodificaciones m]wa 1ale
los colonias.

diferentes medios el

les segun el me-
A las

dio, lo mismo gue los caracteres de
ﬁ:.'i*iﬂ

marcadamente

924 horas produce una reaceion
la virulen-

que destruye
desen volvimiento €
trasformado et

=5

que aumenta gr -adualmente 3
cia del microbio. En la leche el
rapido; a las 94 horas la leche se ha
una masa compacta y resistente que exnda un suf
limpio muy acido.

.El!lli(‘l'(:l,}iu se 1'1']rl‘wllln't' }ml' lli\‘l:«il}ll‘. el cocus 59!'\".0-
longa marcandose una estrangulacion en el cenfro qu®
ivision, pero permais

termina gradualmente por la d
1ento mt

yo unidos por un fino filax
CUSs \io lil C :l‘{

ciendo mucho tiemj 35
L—']lfiﬂ-'

cos0 quemantieneunidos todos los c
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El microbio es patdgeno para la vaca y la cabra,
si se introduce directamente en las mamas en lactacion.
Su inoculacién en todas las deméds condiciones, no pro-
duce efecto alguno, y es siempre nulo en las demads
especies.

Micrococo de la leche de oveja.—La mamitis gan-
orenosa de las ovejas se produce por la presencia de
un pequefio micrococo, que se encuentra en abundan-
¢ia en la leche: aislado ¢ reunido en masas irregulares
mds ¢ menos voluminosas.

I‘H li]itf]'l_l("(‘t'() se L's.»]nl‘d 'f?i':illlll’l]’.lh ]!-_:‘,' el lm':lullu
de Gram y de Weeigert. iSe cultiva en presencia 0
ausencia del aire. en todos los medios neutros 0. alea-
1i11<w5.

En los caldos de carne, simples 0 azucarados con
.%“lit'wsn ) 1_;1['-1{!3:1. sSe r‘wi_;l'il‘nt‘ I t‘\'l‘hil‘il"[l l'a'iiviwl:rl:
antes de 24 horas el liguido se enturbia. se pone lactes-
cente: 4 las 48 horas el fondo del matras estd cubierto
de una capa blanquecina y pulverulenta. Desde el pri-
mer dia de cultivo. el caldo de cultive presenta. ula
reaccion francamente scida. En la patata el desarrollo,
es menos abundante que en la ;’_‘*‘]Lilill:l Y el agar,
dando una colonia gris, viscosa, de bordes festonea-
‘i‘“-'*- ¥n la leche de vaca y de cabra al cultivo es li}n
do; en menos de 24 horas el liquido se coagula en
masa y da una reaceion muy acida.

El micrococo es patogeno para la oveja, por ino-

y. para la

culacion directa en la glandula mamari
coneja, resulta patogena por inoculacion con gerimga
de Pravaz en los conductos galactoforos.

Hongos. —La leche puede ser invadida por multi-
tud de L‘Hngus‘ v sufrir por su IJ]‘!'-\t_‘llri'rl multitud de

alteraciones no bien estudiadas; los principales que
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pueden desarrollarse en la leche son: el oidium Lactis,
cuya presencia es frecuente en la leche. ¥y mno visible
al ojo desnudo por ser de color blanco: el paniculumn
glaveum, que se distingue por el color verde de su
micelivm; el mucor ramosus y otros muchos.

No entramos en consideraciones sobre los efectos
zimogenos, cromdgenos y patogenos de los mierorga-
nismo de la leche,asi como los de lus miiltiples toxinas
que ciertas especies pueden elaborar, porque nuestro
Ls])jr'!ﬂ ha sido el concretarnos a una I'z-'lf‘iflﬂ resefia de
procedimientos técnicos. (1

Pareceran, sino complicados, al menos pesadamen-
te minuciosos los procedimientos técnicos para el reco-
nocimiento higiénico de la leche: pero cuanto més se
especializen; cuanto més se aquilaten, tanto mas se
adquirird ese ojo practico, ese quid de adivinacion que
simplifique los prosedimientos Yy que haga que la inte-
ligencia del veterinario sanitario se adelante & los
hechos demostrables. Es mas: si esto supone un per-
sonal bien retribuido, para que puedan dedicarse de
llenc 4 la asepsia de los alimentos, no har{an nada de

més el Estado, la provincia y el Muuicipio, gastando

(1) Es inconecebible, que al finalizar el siglo XIX, las Es-
cuelas de Veterinaria espaiisla no posean laboratorios bien
montados para que el alamno verifijue trabaj>s practicos
desdeel primer curso en que ha de estudiar Histologia hasta que
se le imponga en la inspecci 'n de sustancias alimenticias, pues
en todas las asignaturas necssita auxiliarse de los trabajis dé
laboratorio. Amen de esto, siem ore serd preferible que vaya
con las manos manchadas de anilina. que de carbdén. No por

esto deseamos alumnos acicalados e n la exageracion de l:
iltima moda, ni aromatizado; con los perfumes del dandy; pero
todo el que se dedica 4 las cisncins n: turales, v 4 las m3dicas

én particular, debe oler 4 las honrosas esencias del laboratorio.




en la creacion de un cuerpo técnico de Higiene, gran
parte de lo que hoy emplean en sueldos para médicos
chinicos destinados 4 combatir estados patoldgicos, tal
vez cuando ya han entrado en la categoriade los hechos
consumados.

Almansa 12 Junio 1897.

La cuestion eaballar en materia de carniceria

por M. Ch. Morot, Veterinario Inspeetor de earnes
en el Matadero de Troyes.

(Conelusion)

Hace algunos diez afios, un matarife hipofagico fué
condenado por el Tribunal correceional de Troyes,
por haber puesto & la venta carne corrompida en for-
made cuatro cuartos. de vaca archifebril.

En diciembre de 1895 un despojero vendid 4 dife-
‘éhtes personas de Arcis-sur-Aube carne que hacia
basar por de caballo, cuando procedia de una vaca
‘inerta de enfermedad. Dos personas que comieron de
%518 vaca experimentaron violentos c6licos v sobre su
queja, el comerciante fué condenado el 10 de Euero de
1856 Por el tribunal correccional de Arcis, ademss de
las cost Ao

; & seis dias de prisién por haber enga-
lado sohye 1

a calidad de la mercancia vendida que dié
‘Mo carne de caballo sano, cuando sabia que era de
‘aca y que estaba corrompida: 2 © 4 5 francos de mul-
rd por haber contravenido en acuerdo municipal ven-
flendo carng 1 inspeccionada ni sellada,.
?:a farne equina es & menudo vendida como carne
ma. Un tablajero (de buey) de la aldea, amigo de
W tabla; :

oy

ero hipofigico de Troyes, fué invitado un dia
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almorzar con este wltimo. No quiso aceptar el con-

a
porgue temio que su C um])dllt‘lu le hiciese comer

vite
proximo. Algunas

caballo, y comio en un restaurant

horas después, vié de nuevo al tablejero hipofdgico y
le conté que habia comido opiparamente, espeeial-
nente nna ternera riquisima y buey exquisito, como

no lo habia visto nunca en el restaurant mas acredi-

La tarde del mismo dia, tomo el tren para ir & su

casa, dichoso y feliz como hombre que lleva gl esto-

sin sospechar que la carne tan elogiada

mago lleno,
bastante

provenia de un potro, ¥ de un caballo viejo

oordo, trabajado por el en aquella misma mafiana,}

gue habia rechazado como aufitrion.

M. Griolet de Toulouse, dice que $e consume ac-

tualmente en Francia, 120 000 équidos por aiio, y qUe

atan niuchos animales enfermos
1 trabajo de curarlos. Liamenta que
los propietarios prefieran la maza del matarife & los
nna falta

que podrian-tra-

bajar si se tomase ¢

terapéutica, cometiendo asl

recursos de la
veterinarios.

econémica ¢ irrogando perjuicios 4 los
1) Fsto demnestra que los tablajeros «
que los tablajeros 0e

Poro asl es el

yrdinarios 1o

son los tinicos que se quejan de
caballo les quitan el pan de la hoca.
mundo, la dicha de los unos causa la, desgracia de los
los veterinarios en general dando

otros. Sin embargo,
]u~ 11:-

ejemplo de un raro desinterés, se cuentan entre
lores de la l|1|w aoia.
las innoyaciones

en S8

ardientes propaga
Al igunal que la mayor parte de

la hipofagia no se ha librado de censuras,
comienzos sobre todo. Hoy todavia es de buen 0¥
hablar de la dureza de la carne caballar v de tieml

(1) Progres veterinaire, 1895, p. 926 y sig.
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en tiempo suele leerse en los periddicos casos de que
personas que han comido caballo reprochan & los fon-
distas por haberles dado carne que no pueden dislace-
rar sus dientes por coriacea.

Hay razdén, indudablemente, para rechazar por co-
riacea 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, mas que piel y huesos. Sin em-
bargo, hay algo tan duro por lo menos como estos
animales, y es la vaca agotada por una produccion
lechera de varios lustros, y el toro que ha estado mu-
cho tiempo dedicado 4 la reproduccién y ha sido mal
mantenido. Yo he comido carne de cacallos & los cua-
les veinticinco afios de excelente alimentacién, los
habia convertido en animales capaces de dar envidia,
por su engrasamiento, & los mejores cebones, y he
hallado esa carne tierna y suculenta despues de haber
sido desenervada y bien condimentada. Los de dos 4
cinco afios son todavia mejores; pero esos son raros en
los Mataderos.

Sea de ello lo que quiera, la hipofagia no podra
hacer nunca la competencia 4 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-
H.m'bi"i“ ¢ anulado por el del Boulevard del Hospital.
La razén para que esto no suceda es muy sencilla: los
bévidos nacen animales de carniceria; los équidos vie-
en 4 serlo accidentalmente. En general, la carne de
‘_:&1"‘1“0 es el alimento de las gentes econdmicas o de
tolsa lijera, por ser carne de calidad corrientfe (de se-

funda é de tercera) v de un un precio modesto.




En Troyes mds de una persona me ha declarado
que preferia el caballo al buey, porque lo encontraba
mds tierno. Esta opinidn no es siempre tan paradogica
como parece, porque se compra ordinariamente hor-
sesteaks desenervados, mientras que los beefsteaks 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 comparacion
son iguales, bajo la relacién de la edad y del engrasa-
miento. Yendo mas alld, se exajeraria.

No hace mucho tiempo he visto & dos honrados sal-
chicheros comprar biftecks de caballo para su alimen-
tacion ])Pl‘s("ll‘di y hacer muchos t-llv;:i(rh‘ de esta carne.
:Cudntos comerciantes que dicen pestes del caballo,
hacen de esta carne salchichones que llaman de cerdo
puro y que venden & sus clientes! Maniobra censurable
que desapruebo porque creo al compafiero de San An-
tonio superior en todo 4 los demds animales para la
salchicheria.

Toussenel cree que la neutralidad sexual del mulo
hace su carne preferible a la del caballo. ;Qué valor
tiene esta afirmacién? Lo ignoro. Estos animalesson
tan raros en el matadero de Troyes, que no he I"”“‘I"
compararlos gastrondmicamente con sus parientes
maternales. Hay, sin embargo, muchos consumidores
que son de la opinion del autor del Hspiritu de los ant-
males: Desdefiosos para el caballo, no piden nunca mas
que mulo ¢ asno en la tabla hipofigica y no compran

] 1.abhl'

si su alimento predilecto falta, 4 menos que e
jero comprendiéndoles, no les dé por mulo 6 asno 0
que es caballo U otra carne comestible cualquierd:

Menos recelosos que Gruzman, las confiadas yictimas
|

ni siquiera se toman el trabajo de comprobar la buen#
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té del tablajero por el examen de los pies y orejas de
los animales cuya carne les venden.

La hipofagia no ha dicho aun su iltima palabra;
pero no llegara ni se mantendrs en buen nivel 4 menos
que no modere sus precios, como ha ocurrido ya en
algunas poblaciones. Ademéds tiene que temer tambien
que sobrevenga la despcblacién de caballos. Esta lle-
gara probablemente en un porvenir préximo graclas &
la extension de los carruajes automdviles, bicicletas y
coches de vapor § de electricidad; se acentuard, qui-
zis, en tiempo mds ¢ menos lejano, cuando las maqui-
nas volantes dirigibles permitan organizar servicios

regulares de navegacion aérea.

Todo es insignificante en comparacion del estado de
cosas pronosticado por M. Berthelot en el Congreso
internacional de ‘;m'miwg, de 1896: estd,. quizas, proxrimo
el dia en que los Progresos de la quimica realicen la
_‘-'.’-”,'!'!-f'h‘"p"r;u economica de materias alimenticias Y -""",’”"’l‘
man la cria de los animales. S1 esto lf-—_‘qa.-it' 4 OCurrir

hovinos. No habria

a410s mataderos y

entonces competencia entre las dos catecorias actuales

de carnicerias. lLios & uidos, asi como los bovidos,
ovidos v suideos, pasardn al sstado de recuerdo como

animales alimenticios.

Esa serd la edad de los desdentados 1o gourmets, y

€sa frase tarde venientibus ossa vendra 4 ser una ficeion
i!arfnm].t'vnniblw para las generaciones futuras, porque,
sin duda, alpuna, la carne de fabrica no tendré huesos,
tendones, ni aponeurosis. ni habré trozos de inferior
calidad, ;:Pero no es de temer que los perros sufran
POr no tener huesos que roer? En este caso tendra algun
quimico que emprender la fabricacion de huesos artifi-

@ales, para uso de la raza canina. Pero que los expen-
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dedcres de caballo no se apuren, que no estdn en vis-
peras de cerrar la tablajeria, ni es mafiana cuando se
realizara la prediccion de M. Berthelot.

Del Journal de Agricultura, 16 Enero 1897).

PROYECTO DE REGLAMENTO
para la inspeccién de salubridad de géneros alimenticios
procedentes del reino animal

De la Inspeccion téenica en las casas ]J(H'Hf‘fﬂ’fﬁ‘l’-*
(Continuacion

Art. 40. Para llevar 4 efecto lo gue se f"%ir-‘}l(}}_]t" en

anterior, en la Administracién del Matade-

el articulo
!mlll‘.‘i

blico (6 en otra oficina que la sustituya),

ro pu
Je se tomard ra-

libro Registro de inscripeiones, donc
ses que hayan de ser sacrificac

un
zon de las re las en casas
particulares, y se anotara el respectivo domicilio de
ose que sin estos

los dueinos de la mismas, t'}llt‘lh‘“x"‘l‘u{
ell

1 Veterinario Inspector no 1»1'-(1(_-:'1n:m'n

requisitos e
t0S g'.-[f’,“tl’r;.\‘ de Silill'

las casas particulares reconocimien
bridad de dichas reses y sus carnes, a

1 1 .- I.
mandato expreso de la autorida

menos (ue asi
se lo !)1.9‘..‘-_“{_,“ por

Art. 41. Los Ayuntamientos, de acnerdo con
111;1}"‘2‘ re-

Inspectores Veterinarios y atendiendo a la
gularidad del servicio, fijarin la hora en que cada G
de tal ma-

ha de cerrarse el Registro de inscripciones,
nera, que en ¢l mismo dia en que la i}lﬁl']'ipl_‘i"‘ll de ca-
da res se hace, le sea posible al Inspector pasar & las
ol reconocimiento de

l—.],-ﬁ de l&

casas particulares y efectuar las
reses en vivo, sin tener que recurrir al em

luz artificial.
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Art. 42, Al ser inscritas las reses en la Adminis-
tracion del Matadero (6 en la oficina que haga sus ve-
ces), los respectivos dueiios de aquéllas abonaran los
derechos que por los reconocimientos de sa lubridad
tenga establecidos el Ayuntamiento, Yy obtendrin un
recibo que asi lo acredite, v en el cual se haga cons-
far la imposibilidad de proceder & la venta de tales
carnes mientras no hayan sido declaradas sanas por el
Inspector.

Art. 43. A la ilnm sefialada para cerrar el Regis-
iro de inscripciones ] Inspector pasara 4 Ja Adminis-
tracion del “\Lnauwlu para recoger nota detallada de
las casas particulares que debe visitar aquel dia y del
numero y clase de reses insc riptas.

Art. 44. En estas visitas de i inspeccién el Veteri-
Lario ird siempre acom 1paiiado por un dependiente de
la autoridad, cuyo dependiente llevard y custodiars
las marcas ¢ inenua del Matadero, y hara ejecutar las
’H~pn~:uunw~_. sanitarias que el [ns yector Luin]ue

'\It 45, Las reses dec ]dla(](h admisibles por el
Inspector en el reconocimiento q jue de las mismas prac-
“‘lut“ estando vivas, serdn marcadas en la espalda con

¢l hierro candente, de tal manera, que aquella marca
110 pueda desaparecer en las operaciones ulteriores de
la matanza, ¥ que tampoco pueda, en ningun caso,
“Oatundirse con las otras marecas que se han de impri-
WIr 4 las reses en el reconocimiento despues de
Muertas.

: Art, 46. Hecho el reconocimiento de las reses en
YIY0 ¥ puesto en ellas la marca que previene el articu-
‘0 anterior, el Inspector, conciliando la posibilidad del
$ervicio con las nec esidades domésticas vy con las cos-

tmbres de 1a poblacion, sefialard la hora en que al




sicuiente dia habra de practicar el reconocimiento de

las reses en canal. v advertira al propio tiempo la pro-

hibicion inexcusable de separar las visceras ni parte
alguna de la res hasta que las haya reconocido.

Art. 47. Todas las demas disposiciones consigna-
das & proposito de la inspeccion en los Mataderos re-
lativas al sezundo reconocimiento, 4 la declaracion de
carnes insalubres v 4 las relaciones del Inspector con
las autoridades administrativas y sanitarias, tendrin
ignal valor en cnanto sean aplicables. tratdndose de la

inspececion en las casas particulares.

D

Art. 48. TLos reconocimientos de salubridad d

reses O de carnes no destinadas al consumo publico, no

son E."‘I‘:f_".ti‘lt'i-‘-i 11 1 los duefios de las mismas 1l
para el Inspector del wdero, aunque los menc
dos duefios los sohici los p s que de ¢

!

rieinen caen directamente bajo la Jt risd li-

Art 49. A pesar de lo expuesto en el articuloat:

terior, cunando se solicite por sus dueiios, las reses N

destinadas al consumo { seran admitidas pard

S xn‘l‘r,f'i.”f'f'.;u 1 reconocimiento el el Mata lero, ]_wl'v\':‘

iﬂlcnl]h de los derechos que ] Avyunta

nto . estipuie

por estos Servicios, Vv lebiendo ser recomjpensado e
rio con la cuartd

t

1bajo extraordi

|ll.\'l}"|“['.‘.|1‘ Im]' SN
parte de la cantidad satisfecha por los expresatis

dueiios.

De la inspeccion téenica en los puertos y f“i'ut#-*f‘!"“
Art. 50. Los reconocimientos d sonidad de ank
eban efectuarse ©

'r’lfl“i‘

; . TR : 105
males vivos, que se efectiien o d I
puertos y fronteras, no son legislables po

mento: son de la incumbencia del Veterinario nom

p este 1
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brado ad hoc por la autoridad « ompetente, tengan el
destino que quiera los animales importados 6 desem-
inaruaifns.

Art. 51.  Pero las carnes v demds substancias ali-
menticias procedentes del reifio animal que penetren
POT-puertos y fronteras, estarin sujetas en los puntos
de importacion o desembarque 4 un reconocimiento
de salubridad cientifico. que serd desempefiado necesa-
riamente por un Profesor Veterinario.

Art. 52. Cuando el servicio sanitario 4 que se re-
fiere el articulo anterior sea prestado en poblaciones
que, por la indole de su movimiento mercantil, no
“'\i‘iilh el nombramiento de un f.l!.\'/.u‘(‘fu." Veterinario
de puertos Yy fronteras zon sueldo fijo, el Ayuntamiento

encomendard dicho servicio al Veterinario que juzgne

conveniente, con tal que pertenezca a la superior cafe-

Soria profesional. El Veterinario asi nombrado por el
"\bﬂlimllli(‘h(", percibira de éste la cantidad de einco
Pesetas por cada hora que 1nvierta en el desempeiio de

SU cometido, contdndose este tiempo desde el momento

que se le sefiale en la citacidn.

.‘\l'l. D3

Cuando el antechicho servicio haya de
Prestarse

en poblaciones cuyo movimiento mercantil

llilr_:'il necesario el nombramiento de uno 6 mas [}{'\,/J,‘r._
fores de puertos y [ronteras con sueldo fijo, ese sueldo
*° computard tomando por base el promedio calculado
del Niimero de horas que el Profesor invierta ¢ deba
Prudentemeniq invertir en el reconocimiento de las
SEIeE ¥ demis substancias alimenticias.

Art, 54

HomAe iy s
Hemas substaicias que por el Inspector sean declaradas
madmisihleg.

En estos reconocimientos, las carnes y

seran inmediatamente inutilizadas para

el cons g e
“Onsumo priblico. y las que se declaren admisibles,
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iran sucesivamente siendo numeradas, marcadas 0 ge-
lladas (segun los casos) y se anotaran detalladamente
en una relacién que el Inspector entregard al Admi-
nistrador de la Aduana para los efectos gue correspon-
dan. Sialguno de los. dueiios interpusiese protesta
contra las decisiones del Inspector, la mercancia ohje-
to de la protesta quedard aislada y custo liada en la
Aduana, & satisfaccién del Inspector, hasta que l
toridad correspondiente provea en definitiva y de con-

a au-

formidad con el dictamen de peritos Vet erinarios, cuyo
trabajo pericial serd pagado por la parte que protesto.

Art. 5. Los reconocimientos de que se trata, 1o
excluyen, en manera alguna, los ulteriores que compe-
ten & los Inspectores de plazas y mercados.

Art. 56. Los reconocimientos de carnesy demds
substancias alimenticias seran, en los puertos y fron-
teras, hechos siempre 4 presencia de un delegado de la
autoridad, y los Ayuntamientes proveeran del mate-
rial y del personal subalterno que el Veterinario tenga

necesidad de utilizar en este servicio sanitario.

De la ir)-\’/]f’f"c'/'tl.it téemica de los establecimientos

de lecherias

a8 cou

Art. b7. La leche de vacas, cabras 1 ove]
amente si-

destino al consumo puiblico, estard necesar
. . . . ..' Y P :]
jeta al reconocimiento de salubridad que se exije P&l
todas las substancias alimenticias procedentes del rein

animal.




