Los Servicios municipales relacionados con la vigilancia

de los alimentos de origen animal,

Por LAUREANO SAiz

iLa a acuciante preocupacién ce los
gobernantes por proporcionar aumen-
tos suficientes y sanos a ios censos
humanos, no podia ser excepcidon en
nuestra Capital. En todas las Corpora-
ciones que se han venido sucediendo,
al menos en los Gltimos 25 afios, he-
mos encontrado una inquietud perma-
nente en relacién con estos problemas,
y en todo momento han prestado su
apoyo a cuantas sugerencias 'es hemos
hecho a este respecto, dentro, natural-
mente, de sus posibilidades economi-
cas.

A ello se debe, en primer término,
el magnifico MERCADO MUNICIPAL
DE ABASTOS, planeado, construido
y orientado con un criterio econémico
y sanitario perfecto, que estd sirvien-
do de modelo en muchas provincias.
De hecho, se ha conseguido la centra-
lizacion de la venta e inspeccion sani-
taria de la carne, pescados, moluscos,
crustadceos, huevos, caza, frutas y ver-
duras, del Uunico modo que es posible
conocer en cada momento sus caracte-
risticas comerciales y sanitarias. Des-
de la iniciaciéon de su funcionamiento,
nuestro Mercado cuenta con un Regla-
mento técnico - administrativo, que
constantemente tenemos que enviar a
otras capitales para que sirva de pauta
en la estructuracion de sus servicios,
asi como de camaras frigorificas y fa
brica de hielo, suficientés para las ne-
cesidades de este establecimiento sa-
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nitario. Anejo a él, funciona el Labo-
ratorio de los Servicios Veterinarios,
convenientemente dotado de perso-
nal y material, capaz para llevar a ca-
bo cuantas investigaciones son nece-
sarias, con el fin de garantizar la sa-
nidad de los alimentos que se expen-
den. De este modo, es a veces posible
aprovechar alimentos que en otro caso
seria necesario decomisar, ante la sos-
pecha de alteracion o fraude que so-
lamente el Laboratorio puede aclarar.

En el comercio de productos de ori-
gen animal y vegetal, el mayor escollc
es su conservacién, por constituir es-
tos alimentos, sobre todo los prime-
ros, medios 6ptimos para el desarrollo
de los microbios, que en condicionen-
ambientales normales, principalmente
en primavera y verano, se multiplican
con increible rapidez, provocando con
su metabolismo, estados fermentativos,
primero, y de clara descomposicion
después, que los hace impropios para
el consumo, lo que obliga a utilizar-
los en plazos, a veces tan cortos, que
dificulta su comercio. Por ello, una
de las primeras preocupaciones del
hombre fué la conservaciéon de la car-
ne de los animales, cazados en épo-
cas faciles, con el fin de garantiza' su
consumo cuando existian dificultades
para su captura. Los rudimentarios
procedimientos de conservacion utili-
zados, estaban fundamentados en el
calor y la desecacién. Algunos de los
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preparados, tales co-
mo el «somarro» y ei
«tasajo» (combi-
nacion de la deseca-
cion y la sal), estan
aln vigentes entre
nuestros pastores, lo
que ha hecho afirmar
a Katserling, «que e!
que quiera conocer e’
arte culinario de la
edad de piedra, debe
visitar los pastores de
las sierras espafiolas».

Posteriormente, fué
utilizada la coccion,
coincidiendo con la in-
venciéon de la cerami-
ca en el periodo neo
litico, estableciéndose
més tarde, a fines del
siglo XVIII, la conser-
vaciéon por esteriliza-
cién, ideada por el co-
cinero francés Appert
(1796) y mejorada
por Martin (1.854),
que en principio resol-
vié el problema, aun-
que las pérdidas que
sufren los alimentos
de este modo conser-
vados, principalmente
en vitaminas, y los
elevados costos del sis-
tema, hace que se apli-
que solamente a de-
terminados alimentos.

Ha sido por ello la
aplicacion de frio. lo
que de un modo defi-
nitivo ha venido a re-
solver este apasionan-
te problema bromato-
l6gico, mas inquietan-



