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MATADEROS HOLANDESES. — NOTAS DE VIAJE

POR EL DOCTOR ERNESTO A. BAUZA

La mayoria de losmataderos de Holanda datan de muchos
anos atras, razon por la cual es raro encontrar en ellos los per-
feccionamientos que presentan Jos mataderos alemanes y aldu-
nos de Suiza, etc.

El de Rotterdam construido el afio 1883, el de Amsterdam
iniciado en 1887, no presentan interés alguno, aunque las comn
diciones hidiénicas en que se les tiene, subsanan los inconve-
nientes que presenta su tipo de construccion. Muchas son las
ciudades que aun esperan la inmensa mejora que para el abas-
tecimiento de carne, representa para una ciudad el matadero
moderno con todos sus anexos, debiendo recordarse no obs-
tante, que esta evolucién ha empezado ya en Holanda, habién-
dose construido en los ultimos afios buenos mataderos en
Groninden, Utrecht, Ruremonde, Harlem, Maestricht, etc. Me
detendré solamente en el 1ltimo, por ser el mas completo, lle-
nando sus instalaciones las exigencias de establecimientos de
esta naturaleza.

Matadero de Maestricht

Destinado a abastecer una ciudad cuya poblacién oscila alre-
dedor de 50.000 habitantes, sus salas de sacrificio y camaras
refrigeradoras permiten una faena doble, precaucion que siem-
pre debe tomarse en previsién del aumento futuro de pobla-
cién. El tipo de su construccion es muy parecido al que presen-
tan los mataderos de las pequefias ciudades alemanas y suizas,
con sus principales anexos, camaras frescas, camaras frigori-
ficas, lazareto, laboratorio, triperia etc. La orientacion de estos
locales es también parecida 4 los pequefios mataderos moder-
nos, con la sola diferencia de la respectiva orientacion de la sala
de sacrificio con relacion & las camaras frigorificas.
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Estas dos dependencias que en los mataderos alemanes y
suizos estan situadas paralelamente, siguiendo el dran eje del
matadero, aqui se hallan a continuacion una de otra. Desapa-
rece pues el dran corredor vitrado que en los mataderos suizos
0 alemanes une la camara frigorifica a la sala de sacrificio,
siendo sustituido en este matadero por un dgran patio.

Ambas disposiciones son buenas, desde que ellas responden
al principio de « tout en avant », del que no es posible apartar-
se so pena de un seguro fracaso., En el matadero de Maestricht
se cumple por completo este principio, desde que a partir del
momento del sacrificio, ninguna parte de la res vuelve hacia
atrdas, pasando del establo a la sala de sacrificio, donde las tri-
pas se envian a la triperia, siduiendo la res a las camaras fres-
cas ¢ frigorificas segun lo desee el propietario.

Las caracteristicas de las diversas dependencias son las
siguientes :

Establos. — Existen para dgrandes ¢ pequerios animales, pero
son algo reducidos, pues los animales llegan al mercado en
cantidad suficiente para bastar 4 la demanda, envidndose el
excedente a las camaras refrigeradoras.

Triperia —Ubicada entre la porqueriza y los establos, este
local cuya situacion no puede ser mas apropiada por estar muy
proximo 4 la sala de sacrificio para grandes y pequefios anima-
les, consta de una sala para el vaciado de tripas y otra gran
pieza con las mesas de trabajo, piletas, tomas de agua, etc.,
necesarias en anexos de esta naturaleza.

Sala de sacrificio para grandes y pequerios animales. —
Situada 4 la derecha, siguiendo la linea de los establos; este
edificio estd dividido en 2 secciones, la posterior destinada al
sacrificio del ganado menor y la anterior, mucho mayor, para
los drandes animales. Los pisos perfectamente pavimentados,
las paredes, el agua, luz, ventilacion, tornos, etc., permiten tra-
bajar en buenas condiciones higiénicas.

Sala de sacrificio para porcinos. — Este edificio, simétrico
con el anterior, esta situado a la izquierda del edificio; su dis-
posicion es andloda 4 las salas de esta naturaleza instaladas en
los mataderos suizos, italianos, beldas, franceses, etc. Sigue la
linea de la porqueriza y consta de celdas de sacrificio, piletas



DE LA ESCUELA DE MONTEVIDEO 369

de inmersion, mesas de epilado y las perchas para colgar los
cerdos limpios, en disposicion andloga a 1a de los mataderos
de Vaugirard 6 Curhegden.

Cdmaras frescas v cdmaras frigorificas.—Este anexo, tan
necesario en todo matadero bien instalédo, forma la parte ante-
tior de este edificio, cerrando el gran patio que limitan por los
lados las salas de sacrificio y atras la triperia, establos y por-
queriza. Esta instalacion cuya disposicion es muy buena, consta
de camaras irescas donde quedan fas carnes cuya permanen-
cia en el matadero no pasa, en la mayoria de las veces, de 36
horas y las camaras frigorificas destinadas a alojar las carnes
por mas largo tiempo. Esta instalaciéon recuerda mucho la de
Curhegem (Bruselas) existiendo lo mismo que en este mata-
dero la fabrica de hielo que ocupa el zétano de la sala de sacri-
ficio para grandes animales y de la que tan buenos resuitados
se obtienen. La seccidon destinada & la salazén y conservacion
de productos porcinos. tan necesarias en un matadero ocupan
también el sub-suelo. Estas camaras frigorificas dan @ un gran
espacio libre, donde llegan los carros que han de conducir las
reses & las carnicerias de la ciudad.

Hacia adelante y a los lados de la puerta de entrada al esta-
blecimiento, se levantan dos cuerpos de edificio, destinado uno
al personal técnico y administrativo del establecimiento y el
otro & laboratorio.

Este tiltimo, perfectamente montado, permite diagnosticar por
el examen microscopico 0 bacteriolodico las enfermedades que
hacen las carnes impropias para el consumo.

Como anexos dignos de mencién, existen dos de gran impor-
tancia, uno que pudiéramos llamar Lazareto y otro, la fretbant,
infaltable en los mataderos alemanes y que ya empieza
a implantarse con todo éxito en los mataderos suizos, austria-
€08 y en algunos italianos.

El Lazareto destinado 4 mantener en observacion sanitaria
los animales atacados, 6 sospechosos de estarlo, de alguna
enfermedad contadiosa, es imprescindible en todo buen mata-
dero. Los animales reconocidos enfermos por el Veterinario al
ser inspeccionados en el mercado de ganado, pasan & los esta-
blos del Lazareto, que se halla completamente aislado del
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cuerpo principal del edificio; si la investigacion no permite
comprobar la sospecha que se tenia, se permite su libre sacri-
ficio. En caso contrario pasan del establo 4 la sala de sacri-
ficio y de ésta a la de autopsias, salas ambas que se hallan en
el Lazareto, recogiéndose el material de estudio necesario,
esterilizandose la res é impidiendo de este modo la impurifica-
cién de la sala de sacrificio por gérmenes eminentemente peli-
grosos. En esta forma se pueden sacrificar impunemente estos.
animales, puesto que este Lazareto hace las veces de un mata-
dero completo, constituyendo asi un anexo imprescindible.

La Freibank es por asi decir una carniceria de 2.2 categdoria,
anexa al Matadero; esta destinada 4 la venta de aquellas carnes
crudas de valor nutritivo pobre ¢ aquellas de animales que, por
la coccidn 6 salazén, pueden ser aprovechadas para la alimen-
tacion publica sin pelidro alguno.

Entre las carnes crudas que se venden en la freibank, figuran
las carnes relativamente flacas sinllegar 4 la caquexia, la carne
de animales demasiado jovenes, la carne con coloraciones anor-
males, (amarilla etc.), las que tienen olor repugnante (cerdos
criptorquidos etc.), las de animales sacrificados de urgencia (me-
teorismo, fracturas, partos distdcicos), las de animales atacados
de enfermedades parasitarias, que aunque motivando un se-
cuestro parcial de la viscera atacada, han repercutido sobre el
organismo trayendo un drado grande de flacura (bronquitis ver-
minosa, distomatosis, equinococosis etc).

De las carnes de la 2.2 clase, es decir, de aquellas condicio-
nalmente aptas para el consumo, se venden las de animales ata-
cados de cisticercosis bovina, porcina, triquimosis, sorospermo-
sis, actinomicosis, tuberculosis, etc., etc.

Estas carnes, cortadas en pedazos se esterilizan al vapor a
100° bajo la vigilancia de los Inspectores Veterinarios; este
sistema de esterilizacion es lo que obliga & construir casi todas
las fretbanks en la vecindad de las calderas, salvo que sz opte
por instalar una caldera especial para la coccion de las carnes.

La instalacién de este anexo en si, es idéntica & las de nues-
tras carnicerias, teniendo una puerta posterior en comunicacién
con el matadero y otra adelante para entrada del publico.

Sobre una gran mesa se disponen pedazos de carne casi
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todos del mismo peso, vendiéndose 4 un precio que oscila
entre 50.14 y $ 0.16 de nuestra moneda. Este anexo ha dado
en todas las partes en que se ha instalado éptimos resultados,
beneficiando de una parte 4 la salud pablica y poniendo al
alcance de la clase pobre un alimento sano & un precio muy
reducido.

METODO PARA DESCUBRIR LA PRESENCIA DE LA
MARGARINA EN LA MANTECA

POR EL DOCTOR CH. CARLO BARDELLI

(Traducido de «L’hidiene de la viande et du lait» 10 de Julio de 1909.)

Entre las numerosas sofisticaciones de la manteca, aquella
producida por la margdarina, merece una mencién especial,
porque la manteca asi obtenida, llamada manteca artificial,
vincula muy bien los caracteres de la manteca natural, pues
entran en su composicion inmediata todas las substancias de la
natural y en cantidades casi iguales.

Una sola diferencia existe en la substancia drasa y es que la
manteca natural contiene una cantidad considerable de glicero-
lados de acidos volatiles, mientras que la natural los contiene
en proporcién reducida.

La margarina,  oleo margarina, fué preparada potr primera
vez, por Mége-Mouriés y no es otra cosa que un derivado del
sebo obtenido por procesos ‘sucesivos de fusion y filtracion.
Funde 4 la temperatura de + 39° c., mientras que el punto de
fusion de la manteca es de 32° c. |

En la fabricacién de la manteca artificial se observan gene-
ralmente las siguientes proporciones:

Margarina . . . . . . . 30 kigs.
Agua . . . . . . . . . 25 litros
Leche. . . . . . . . . 25 »

Manteca. . . . . . . . 5 a 10 kilos



