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Características sanitarias de los 
establecimientos de productos cárnicos * 
Por Benito Madariaga de la Campa 
Especialista en Sanidad Veterinaria. Santander 

Es preciso considerar, dentro de lo que constituye 
el llamado circuito de la carne, la importancia que 
tienen los establecimientos dedicados a la prepara
ción y venta de este alimento. No olvidemos que es 
precisamente en ellos donde finaliza la trayectoria 
del circuito, siendo la estación de término que en
laza, la mayoría de las ocasiones, al productor con el 
consumidor. 

Esto tiene en sí un gran interés, ya que es en esta 
fase donde muchas veces se alteran, natural o volun
tariamente, la carne y productos cárnicos, y es el 
último lugar también donde son controlados antes de 
llegar al público. 

Por otro lado, tanto los establecimientos como el 
producto a que nos referimos, juegz-n un papel de 
primer orden en el campo económico y social. El 
progreso y la cultura de una ciudad se mide, no 
pocas veces, por la calidad de sus establecimientos 
comerciales. 

Una visita a los países que integran el Mercado 
Común Europeo, pone de relieve la citada afirmación. 
El aspecto moderno y agradable de los establecimien
tos de productos alimenticios contrasta con la situa
ción lamentable de que adolecen éstos en los países 
menos desarrollados. 

En líneas generales, se advierte en las naciones 
europeas de primera línea un incremento y tenden
cia notables hacia el sistema de venta tipo autoser
vicio. Este término «autoservicio» nos parece más 
idóneo que el de «supermercado», debido a que exis
ten pequeños establecimientos, no mayores que una 
tienda corriente de ultramarínos, que se regulan por 
este sistema. En algunos pueblos alemanes con menos 
de doce mil habitantes, hemos apreciado la existen
cia de un número considerable de estos «libre-servi
ce», que tienen la ventaja de la rapidez y a la vez una 
gran libertad de elección por parte del comprador, 
que puede cotejar los precios a su gusto. 

(•) Comunicación leída el día 9 de junio del presente 
año en la II Semana Nacional Veterinaria. Symposium de 
la Carne. 

Es justo advertir que los supermercados se apli
can, por ahora, tan sólo a los productos alimenticios 
propios de una tienda de ultramarinos y de otras 
clases, como artículos de bazar, ropas, etc. Sin em
bargo, en ellos se expende también, cuando se trata 
de alimentos, los productos cárnicos conservados y 
refrigerados. 

Notas distintivas que caracterizan a los estableci
mientos modernos de productos alimenticios son la 
elegancia y la higiene. 

La carne se presenta al público con el mayor gusto, 
y por las fiestas de Navidad se organiza una verda
dera competencia en cuanto a la decoración de las 
instalaciones, que se engalanan y adornan con prc>
fusión y esmero. En Francia, en esta época, los prc>
ductos presentados al público (pavos, pollos, conejos, 
caza, etc.), se embellecen con toda suerte de adornos 
de papel, hojas y plantas. 

En los locales, la paredes están recubiertas de mc>
saico e incluso con mármol y espejos que resaltan la 
higiene del lugar y producen en el cliente una sen
sación agradable por la estética de estos estableci
mientos. 

Modernamente se tiende también a la iluminación 
amplia de las carnicerías, pollerías, salchicherías, etc., 
ya que, como dicen los franceses, «la lumiere fait 
vendre». Tanto los escaparates como el interior están 
iluminados de tal forma, que permiten una observa
ción fácil de los productos expuestos y, a la par, mc>
tivan un ambiente, si se quiere, alegre y favorable a 
la venta. Se pueden emplear los dos sistemas más 
difundidos de luz fluorescente o incandescente, ya una 
combinación de ambos. Los dos sistemas, por su
puesto, tienen sus ventajas y cualquiera de ellos debe 
producir una iluminación no demasiado intensa y sin 
zonas de sombra. En resumen, la luz será equilibra
da y bien distribuida, poniendo de relieve las mer
cancías. 

Es difícil dar cifras del grado de iluminación, que 
depende, como es natural, de la función del local, di
mensiones, distribución de los muebles de manipula
ción, etc. Con todo, se pueden cifrar en ISO lux para 
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el interior del establecimiento y de 600 a 1.000 lux 
para las muestras expuestas en las vitrinas (J. Sche
••~r). 

El revestimiento del suelo merece también especial 
consideración en las instalaciones dedicadas a la ven
ta de productos cárnicos. En general, el sistema de 
baldosas es el más utilizado, sin que por· ello dejen 
de emplearse la piedra, el cemento, los materiales 
plásticos o sintéticos, etc. Se exigirá que el suelo sea 
de fácil limpieza, resistente al desgaste y a las sustan
cias que puedan impregnarle (sangre, ácido, grasas) 
y, sobre todo, que no sea resbaladizo en tiempo de 
lluvia. 

En los países más adelantados son numerosos los 
escaparates y armarios refrigerados, donde se con
servan los productos en un ambiente fresco y a la 
vista del cliente. La carne y productos de charcute
ría, conservas y otros, se instalan en estos armarios 
o vitrinas para preservarlos del polvo y de la conta.,_ 
minación externa. Merece anotarse que en nuestro 
país las vitrinas frigoríficas, debido a su elevado pre
cio, no gozan por el momento de una gran difusión 
y están sustituidas por las cámaras frigoríficas. 

En los bares debe prohibirse la exposición de pla
tos con «banderillas» o mariscos en la barra. Esta 
costumbre tan española no existe en el extranjero, 
donde cualquier clase de alimento preparado se guarda 
o preserva de la contaminación en campanas de cristal 
o de plástico. En las grandes capitales extranjeras don
de existe una población flotante numerosa y el tiempo 
es escaso para la preparación de alimentos cocinados, 
debido al horario de trabajo y a las distancias, estos 
alimentos preparados se venden en porciones y tienen 
más aceptación que en España. Sin embargo, son 

La higiene y la presentación 
cuidadosa de las instalaciones 
y productos alimenticios es la 
nota distintiva de los estable
cimientos de carnicería en los 
países desarrollados. Carnice
ría Freese (Alemania). Sección 

carne. 
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numerosos los bares y cafeterías que se amoldan a 
las exigencias sanitarias y han adoptado, en nuestro 
país, vitrinas de exposición y protección para estos 
alimentos. 

De lo que antecede se desprende la necesidad de 
ir desterrando el antiguo modelo de establecimiento 
de productos cárnicos, compuesto de un mostrador 
y un local reducido. Se da por descontado que cual
quier lugar o local no es idóneo para alojar y expen
der los productos alimenticios. 

A título de muestra reproducimos el siguiente cua
dro que indica la actividad desarrollada, en este sen
tido, por los técnicos encargados del funcionamiento 
del Servicio Veterinario Sanitario de París y del De
partamento del Sena: 

Habilitación de establecimientos de venta 
al detalle y expedientes instruidos 

Carni- C. hipo- Charcu- Tripe-
cería fágica terías rías 

Número de visitas .. . 716 264 921 288 
Número de dictáme-

nes desfavorables ... 188 78 421 175 
Número de expedien-

tes instruidos ... ... 15 8 14 7 

El resumen precedente aporta una idea de !?. se
veridad con que se regula, en el país vecino, la habi
litación de los establecimientos comerciales alimen
ticios. No existen razones por las cuales una carnicería 
haya de tener menos exigencias higiénicas y estéticas 
que una farmacia, un bar o una tienda de ultrama-

! 
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rinos. Todo lo contrario, ya que la naturaleza del 
producto debe obligar lógicamente a una limpieza 
escrupulosa, sobre todo en las carnicerías de equino, 
tocinerías, triperías, etc., con objeto de evitar los 
malos olores. 

Los mercados al aire libre se caracterizan, de igual 
modo, en otros países de Europa por su orden y lim
pieza. Habitualmente los puestos están techados y los 
productos se resguardan mediante una lámina de cris
tal del contacto con el público. 

Una de las deficiencias más notorias, entre nos
otros, en la comercialización de la carne en fresco y 
preparada, es la falta de una perfecta tipificación de 
precios y calidades. Los procedimientos de venta y 
los diferentes tipos de corte de la carne hacen suma
mente difícil la identificación por el comprador de la 
calidad, clase y categoría de la pieza expuesta. Por 
esta razón somos partidarios de que todos los ali
mentos estén perfectamente clasificados y porten su 
correspondiente precio. En Francia y Alemania, por 
ejemplo, las etiquetas de los precios son, en la casi 
totalidad de los comercios, de un mismo tipo, con 
el nombre del producto y su tasa comercial. En los 
de inferior categoría y, sobre todo, en los mercados 
se suele inscribir la cotización del género en peque
ñas pizarras. La adopción de etiquetas-tipo permiti
ría, como decimos, un control represivo fácil de los 
fraudes por variación del precio o del alimento. 

Finalmente queremos decir algo acerca de las con
diciones higiénicas que deben reunir los estableci
mientos públicos. No insistiremos sobre las normas 
en vigor, por ser harto conocidas y divulgadas, aun
que sí resaltar que esta higiene es obligatoria para 

-~las instalaciones, material y personas que entren en 

rr~nte de los días festivos. En las tiendas de venta 
la presentación al público debe reunir las mismas 
condiciones que para la carne de mamíferos domés
ticos. En estos establecimientos existen los llamados 
«rotissoires a poulets», que permiten el asado a la 
vez de quince a dieciocho pollos, dejándolos listos 
para su consumo inmediato. Esta moda, que po~ o~ra 
parte constituye un verdadero avance en la. ~~cmca 
culinaria y hostelera, acaba de hacer su apanc1on en 
algunas ciudades españolas. . 

En último término recordamos, en lo que concier
ne a la higiene pública, la obligación que tiene el 
personal expendedor de estar cubierto con gorro o 
cofia y vestido con batas o delantales blancos, así 
como poseer un certificado que garantice estar libres 
de enfermedades contagiosas. 

Estimamos también conveniente la obligatoriedad 
de que todo establecimiento posea un «libro de vi
sitas», donde se anoten los datos personales y pro
fesionales del propietario y cuantas observaciones se 
consideren de interés. En este libro figurará la situa
ción del local, estado sanitario, dimensiones, natura
leza del suelo, aparatos de manipulación y transpor
te,. instalaciones de lavado, cámaras frigoríficas, aguas 
de lavado, estado del ptrsonal, etc. 
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contacto más o menos directo con los productos, in
cluido el papel de embalaje. 

En París, por ejemplo, las triperías carecen de ma
los olores, de igual modo que las carnicerías de ca
ballo, que muchas veces se encuentran en barrios 
muy transitados por el público. 

El suelo estará siempre limpio, sin que existan 
residuos de los alimentos que se expenden o con
suman. Los bares, cantinas, hoteles y restaurantes 
deben tener ceniceros en las mesas y en los mostra
dores para depositar en ellos las colillas. En este sen
tido, llama poderosamente la atención de los extran
jeros que nos visitan, la mala costumbre que existe 
de tirar al suelo las conchas de los mariscos, huesos 
de aceitunas, colillas, etc., hábito que debe deste
rrerse mediante un control higiénico severo de los 
establecimientos de venta, cantinas, hospitales, etc. 

La higiene de los envases e instrumentos de tra
bajo constituye, asimismo, un apartado importante en 
la determinación de las condiciones sanitarias de las 
salchicherías, chacinerías, pollerías, etc. En la actua
lidad, se van sustituyendo paulatinamente las estruc
turas y envases de madera por otros materiales más 
resistentes e higiénicos. Así, el aluminio y la porce
lana se utilizan cada vez más para el transporte de 
la carne y para alojar los alimentos cocinados. En 
tal sentido se calcula que hoy día asciende, en No
ruega, al 95 por 100 el número de envases de alu
minio con destino al transporte de sustancias ali
menticias. 

Adviértase, igualmente, el consumo elevado que se 
hace en otras naciones de la carne de aves, plato co-

( Pasa a la oáf!. 82) 

Resumen 

El autor, en la presente comunicac1on, r:aliza u? 
estudio de las condiciones higiénicas y los imperati
vos técnicos que deben regir en los establecimientos 
comerciales españoles dedicados a la preparación y 
venta de productos cárnicos, en comparación con las 
instalaciones de igual género existentes en el ex
tranjero. 

Conclusiones 

l." En los establecimientos de productos alimen
ticios se advierte una tendencia hacia el sistema de 
autoservicio, como procedimiento más rápido e higié
nico. 

2." Una distribución armónica de la luz, junta
mente con la higiene y elegancia de las instalaciones 
y del personal, repercute favorablemente en la grata 
impresión de la clientela y en el número de . ventas. 

3.ª La tipificación de los productos y ettquetas, 
así como la adopción de un «libro de visitas», per
mitirían un control rápido de los fraudes en cuanto 
a su peso u origen. 
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El índice 
de 

condición en OSTRICULTURA 
Por Benito Madariaga de la Campa 
Veterinario. Diplomado en Biología Marina y Pesca. 
Becario de la Sección de Producción Animal de León. 
Del Consejo Superior de Investigaciones Científicas 

El índice de condición para conocer el estado de 
engrasamiento o de gordura de la ostra, constituye 
una de las técnicas más usadas en Francia para de
terminar, en diversos lotes de productos de experi
mentación o comerciales, el estado de carnes de la 
parte comestible de este molusco. 

En algunas ocasiones, el índice de condición ha 
sido la prueba utilizada en casos judiciales cuando 
se trataba de conocer el grado de engrasamiento de 
una partida de ostras cuyo valor comercial deseába
mos determinar. Puede también servirnos para cono
cer las condiciones ecológicas de los lugares donde 
han sido recogidos o explotados los moluscos. 

Técnica 

Se elige al azar una muestra de diez ostras, que 
se procurará estén limpias e intactas, eliminando aque
llos ~jemplare, que pierdan agua o no tengan el bor
de completo. 

Antes de comenzar la prueba se requiere introdu
cir la muestra en agua salada, durante veinticua1:ro 
horas. Al sacarlas se escurre perfectamente el agua 
y se enumeran y colocan las ostras en fila sobre una 
mesa del laboratorio. A continuación y, por ese mis
mo orden, medimos con una probeta el volumen del 
agua que desalojan. Este volumen le expresamos en 
centímetros cúbico$ con la letra V. 

Acto seguido, se abren cada una de ellas, por idén
tico orden, y se introduce todo el cuerpo del molus
co, una vez desprovisto del agua que se elimina, en 
un recipiente conteniendo agua en ebullición donde 
permanecen cada una de las ostras durante veinte 
segundos. Al finalizar e~te tiempo, se saca el cuerpo 
con una pinza y se coloca, respetando siempre el 
orden, a secar por espacio de tres horas sobre papel 
de filtro triple. 

Una vez seco el cuerpo del molusco, se pesa por 
el procedimiento de doble pesada, y se anota cada 

una de las cifras que, expresamos en gramos, debajo 
de la letra p. 

Finalmente, con las valvas que hemos guardado y 
que corresponden a cada una de las diez ostras cuyo 
índice deseamos conocer, se calcula su volumen en 
centímetros cúbico3 y que anotamos con la let:ra v. 

La diferencia entre V-v nos dará, naturalmente, el 
volumen intervalvar. 

La fórmula para el cálculo final del Indice de Con
dición será la siguiente: 

Peso 
Indice = X 1.000 

V-v 

Indice de condición de la ostra plana (Ostrea edulis): 

i < 250 = 
250 < i < 350 = 
350 < i < 500 

i > 500 

ostras flacas o magras 
ostras medianamente grasas 
ostras grasas 
ostras muy grasas 

Indice de condición de la ostra portuguesa (Griphea 
angula ta): 

ostras muy grasas 
ostras grasas 

i > 350 
250 < i < 350 
180 < i < 250 

i < 180 
ostras medianamente grasas 
ostras flacas o magras 

Ejemplo: 

Número de orden: N ... 
Volumen total: V .. . . . . 
Volumen de la concha: v 
VO:umen intervalvar: V-v 
Pem: p 
Indice ... 
Calificación . . . . .. 

1 
47,2 
26,7 
20,5 

5,50 
268 
Grasa 
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Engrasamiento de ostras portuguesas. «La Cosse». Banco de Rouce. Recogida de la 
muestra: el 13 de marzo de 1962. 

Cámara Mal de 
N V V V-v p Crecimiento de fango concha Indice 

1 41,0 26,5 14 5 3,56 19 + o 245 
2 23,5 12,8 10,7 2,55 20 + o 238 
3 33,3 18,5 14,8 2,68 25 o o 181 
4 26,7 13,2 13,5 4,20 25 o o 311 
s 18,5 9,3 9,2 2,45 32 o o 266 
6 33,8 19,3 14,5 3,00 26 o o 206 
7 29,S 14,8 14,7 2,62 29 o o 178 
8 38,0 23,8 14,2 2,00 19 o o 140 
9 30,S 20,3 10,2 3,30 30 o o 323 

10 32,7 19,2 13,5 2,54 26 o o 188 

307,5 177,7 129,8 28,90 251 20 % o 2.276 

222 

··· { 30 % grasas 
Calificación . ...... so % medianamente grasas 

20 % flacas o magras 
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Comentario nuevo a un libro viejo: 

El Arte Cisoria 
del n1arqués de \lillena 

Por Benito Madariaga 
Veterinario 

El conocimiento de las fórmulas gastronómicas y de 
la etiqueta de la mesa, tal como se realizaba en épocas 
pasadas, tiene siempre gran interés para un estudio 
comparativo e incluso interpretativo de la mentalidad 
y costumbres reinantes en un momento histórico con
creto. 

El libro de don Enrique de Aragón, más conocido 
por el nombre de Marqués de Villena, posee, en este 
sentido, un auténtico valor cuando se trata de conocer 
el catálogo alimenticio de su tiempo, las reglas higié
nicas que se seguían y los instrumentos culinarios ma
nejados en la mesa. El Tratado del Arte de cortar del 
cuchillo o Arte Cisoria, escrito por Villena en 1423, 
constituye el primer libro de cocina de la lengua cas
tellana, a la vez que un tratado de higiene y de la 
etiqueta en los modos de comer. 

Los datos que se tienen acerca del biotipo constitu
cional del autor de este libro, proceden de Femán 
Pérez de Guzmán, quien de una forma clara y concisa, 
le retrata como un tipo pícnico o digestivo. «Pequeño 
de cuerpo e grueso, el rostro blanco e colorado, muy 
sotil en la poesía e muy copioso y mezclado en diver
sas ciencias. Sabía hablar muchos lenguajes; comía 
mucho y era muy inclinado al amor de las mujeres» (1). 

Su afición a comer y beber mucho dieron a su rostro~ 
blanco por naturaleza, un tinte s. ').guíneo caracterís
tico de los amantes de la buena mesa. El hecho de que 
encontrara placer en el frecuente ejercicio de los ban
quetes, le dio, sin duda, un cabal conocimiento de todo 
lo que estaba relacionado con la técnica culinaria. 

En su tratado completísimo sobre El Arte Cisoria, el 
marqués de Villena, expone los grados del oficio de 
cortar y de las personas que deben elegirse para reali
zar este menester. Escribe igualmente acerca de los 
castigos a que se hacen merecedores quienes faltan en 
el oficio. 

Cuando refiere las recomendaciones higiénicas que 
debe seguir el cortador de cuchillo ante el rey, unas 
aluden a la persona e indumentaria del cortador y otras 
a las formas cómo debía realizar su cometido (barba 
raída, cabellos peinados, uñas cortas, dientes limpios, 

bien lavado rostro y manos, no hablará, ni hará malos 
gestos en el momento de cortar, etcétera). 

Los instrumentos que se utilizaban en el siglo XV, 
eran bastante diferentes de los actuales: cuchillos de 
muy diverJas formas y cortes, brocas y tridentes para 

Cuchillo de menor tamaño, más grueso de tajo y la 
punta roma con esquinadura derecha. Con éste cortan 

las cosas duras y quebrantan los huesos. 

Cuchillo con punta aguda y tajo derecho, medianamente 
grueso. Con éste parten huesos y dan golpes en las ca

ñas para quebrar y cortar cosas gruesas y duras. -----

Cuchu1~ para quebrar también huesos. 

trinchar y sujetar la carne, cuchar, punganes para abrir 
moluscos, el perero para mondar las frutas, saleros, 
lienzos o paños para la limpieza de la boca y manos, 
manteles, etc. 

En el capítulo VI que trata de los alimentos que se 
acustumbraban a cortar, hace un catálogo de las vian
das que se comían en la época, tanto de las especies 
domésticas y de caza, como de aves, pescados, maris
cos, frutas, etc. Por esta relación sabemos que se 
comían, igual que en la actualidad, los animales co
rrientes de abasto y los de caza, así como embutidos, 
vegetales, pasteles y turrones. Refiere que el caballo 
se utilizaba en Turquía y Tartaria con este fin y que 
su carne es más «muelle» que la vacuna. 

1 
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Lo usaban para quitar la corteza de algunas frutas que 

mondaban y partían. Es el menor de todos. 

Cuchillo grande, ancho, de cazo grueso, de tajo derecho 
y la pwlta de encima redonda. 

Desde el punto de vista bromatológico hay también 
algunas consideraciones francamente interesantes. Así, 
Villena dice que algunos comen las vísceras, pero que 
no constituyen un manjar propio para el rey . . «Algunos 
comen la lengua, e tripas, e figados, e liuianos (pulmo
nes), e non son en sauor, nin sanidad tales, que se 
deuan dar entre gentes de bien, e delicada, e por ende 
sus tajos non curo de facer mención, nin de las otras 
partes fincables, que son menos conuenibles». 

Al referirse al bazo del cerdo asegura también que 
«pocos lb comen, e en los mas puercos se halla da
ñado». La baja calidad alimenticia de esta víscera y el 
hecho de que todas las enfermedades infecto contagio
sas de evolución aguda dejen trazas en ella, puede ser 
la explicación del escaso aprecio en que se la tenía. 

La carne en fresco en esta misma especie, la catalo
ga como de difícil digestión y del corazón dice que 
«no se suele comer <leste ni de otro animal, porque 
es de mala digestión y nunca se puede bien cocer». 
No pasó tampoco desapercibido este detalle a los con
temporáneos de Villena quienes se percataron de los 
inconvenientes de esta carne proscrita en muchos re
gímenes alimenticios y por los textos sagrados de cier
tas religi_ones. La dureza del tejido cardíaco, cuyo 
grosor y estructura es sabido le hacen fibroso, explica 

. el ~scaso valor digestivo que se le concedía. 

::t-
Broca que hacía el uso de un tenedor. Se fabricaban de 
pl,ita u oro y servían para tomar las viandas y po1:1erlas 
delante sin tocar con las manos. Se podía coger igual
mente -pan, fruta, cortados o enteros. Con fa punta úni-

mente moras, nueces, etc. 

Tridente utilizado para sujetar la carne que se ha de 
cortar, así como para otros alimentos más firmes en los 

que no está indicado el uso de la broca. 
Parecida a éste y de tres palmos de largo se utilizaba 

· para tostar el pan. 
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éuando trata de las categorías de las carnes mencio
na el lomo como la pieza más estimada, en tanto que 
«el cuello pocas veces ante señores se trae, porque 
es duro, e pequeña pieza». 

La parte del libro que se refiere al tajo de los pes
cados que se comían en su tiempo, ofrece una relación 
completa que tiene en los momentos actuales cierto 
interés. Por ejemplo, cita en el menú de pescados, el 
congrio, el mero, el besugo, el lenguado, la dorada, la 
sardina, la anguila, etc., y entre los mariscos, langosta, 
langostino, ostras, almejas, caracoles y cangrejos. Igual
mente alude a la ba1l~na, cuya lengua asada consti
tuía en la Edad Media-· según refiere Maura Gama
zo- un plato exquisito. 

La distinción entre el salmón y la trucha no era muy 
exacta debido a los errores zoológicos que existían en 
la época en que vivió Villena. «El salmón que se hace 

Perero, instrumento utilizado para mondar frutas (mem
brillos, peras, manzanas). 

La cuchilla tenía medio dedo de alta y la cazoleta un 
tamaño poco menor que la palma de la mano. 

Punganes. Instrumento agudo de dos puntas que se 
doblaba por medio y servía para trincha~ cara_c?'.es, al

mejas, etc., y para sacar la parte ahment1cia. 

de la trucha, cuando del agua dulce pasa a la salada, 
tiene su pescado glutinoso e tierno» . 

Es interesante la descripción que hace el autor de 
la forma de preparar los camarones los cuales «sin 
quitarles algo los ponen enteros, e muchos en uno». Y 
añade respecto al marisco que los cangrejos, si bien 
tienen poca carne, es sabrosa y se come con las 
manos. 

No se concede menos importancia en el libro al tajo 
de las cosas que nacen de la tierra: frutas, verduras, 
tubérculos, etc. La preparación de las setas la explica 
en estos términos: «Las xetas serán asadas en brasas e 
limpiadas de la ceniza, quintanles el pezon que es su 
rayz de peor disistión». De los hongos afirma que es 
vianda malsana, aunque sabrosa. 

Sin concederles demasiada extensión Villena ha de
jado también la relación de otros alimentos que preci
saban igualmente del arte del cortador, y que se con
sumían también en su tiempo. «Ay allende desto otras 
cosas de cortar conpuestas así como queso, e huebos 
fritos, o en tortilla, quesadas e tortas e fojaldres e 
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juncadas, e otras desta condición que non es necesario 
alongar el decir en sus cortaduras». 

Existe también en la obra a que nos estamos refi
riendo, una relación de «viandas que se comen por 
medicina», mención que figura en otros muchos libros 
de la época que tratan de este mismo tema. 

Las carnes y su supuesto valor terapéutico es el si
guiente: « .. .la carne del orne para las -quebraduras de 
los huesos; e la carne del perro por calzar los dientes; 
la carne del tasugo viejo por quitar el espanto, e temor 
del corazón; la carne del milano para quitar la sarna; 
la carne de la habubilla para aguzar el entendimiento; 
la carne del cauallo para facer orne esforzado; la 
carne de león para ser temido; la carne de la encebra, 
para quitar pereza,»... etc. 

Durante la Edad Media era corriente la ingestión 
de manjares raros en cuanto al gusto y procedencia de 
los mismos y así nos enteramos por Maura Gama
zo (2) que los alemanes gustaban consumir la cigüeña, 
el grajo, la grulla, etc. Villena coincide también en 
cuanto al gusto extravagante por cienos animales como 
el erizo, el tasugo, tortugas, etc., y asegura que los 
labradores andaluces comían las cigarras y los france
ses e italianos las culebras. 

Merece mención especial la explicación que ofrece 
en uno de sus capítulos del proceso de la digestión que 
opina se hace de ocho maneras, de las cuales cuatro 
tienen lugar fuera del cuerpo, mientras las cuatro res
tantes se llevan a cabo en su interior. 

La primera consiste en «el escorrimiento de la san
gre e destinación de los crudos umores» que posee la 
carne, y la segunda se realiza por la acción del fuego 
mediante el cocimiento. La tercera y cuarta se refieren 
a la división o desmenuzamiento que primero se hace 
con el cuchillo y después con los dientes. Las otras 

:::·::-:,:., ........ . 
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restantes que tienen lugar dentro del organismo se 
realizan «en la boca del estómago por el calor natural, 
en el fondón, en el hígado por el calor nativo que se
para lo espeso de lo sotil, enbiando a los miembros 
la parte que les conviene» y es finalmente en cada 
miembro donde se desecha lo superfluo y la parte nu
triente se convierte, como dice Villena, en humana 
carne. (3). 

Junto a estas observaciones de fisiología aparecen en 
El Arte Cisoria otras recomendaciones de índole téc
nica sobre la conservación, limpieza y afilado de los 
cubiertos o utensilios de cocina, artes y reglas de cor
tar con el cuchillo, etc. 

Es éste, en definitiva, un libro de apreciable ínterés 
para conocer la historia de la gastronomía española, 
así como para la reseña de los platos que se consu
mían durante el siglo XV en aquellos banquetes a los 
que Villena fue asiduo asistente. 
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La raza 
lllonchina 

lntroducció~ 

Por Benito Madariaga 
Veterinario 

En la parte oriental de la provincia de Santander, 
concretamente en los Ayuntamientos limítrofes con 
Vizcaya, existe una raza bovina actualmente en vías 
de extinción, a la que los lugareños denominan «mon
china». 

Su importancia zootécnica es tan escasa que prác
ticamente ha pasado desapercibida, sin que existan 
estudios que se hayan ocupado con algún deteni
miento de sus caracteres étnicos. 

Al realizar una revisión bibliográfica de la agrupa
ción bovina hay que tener en cuenta los trabajos de 
Arche Hermosa (1945) y Madariaga (1966), que en 
alguna medida han contribuido, sobre todo el primero, 
a dar a conocer este tipo bovino explotado en régimen 
ambiental y de un rendimiento económico escaso. 

Pretendemos con esta sencilla nota dejar constancia 
de ella, con objeto de que aquellos especialistas inte
resados en esta materia puedan ampliar estos estudios. 

El término «monchina» con que se la conoce, posi
blemente haga alusión a su estado salvaje y a sus 
pequeñas proporciones. 

García Lomas (1966) en su tratado sobre «El len
guaje popular de la Cantabria Montañesa» recoge el 
término «monchina» con las siguientes acepciones: 
«Arbusto de monte de escasa madera y sólo aprove
chable para la lumbre (Pas). Res vacuna o cabría, 
criada en el monte, de gran rusticidad; cuernos pe
queños, finos, afilados y colocados hacia adelante y 
arriba (Castro-Urdiales).» 

Como puede apreciarse, el hecho de que esta raza 
bovina viva en el monte donde se da este arbusto de 
pequeña talla y escaso rendimiento, ha servido para 
dar nombre al ganado que habita estas mismas áreas. 

Las reproducciones de bóvidos en los grabados y 

pinturas rupestres del Cantábrico coinciden precisa
mente con los caracteres morfológicos de este tipo 
vacuno de pequeñas proporciones y cuernos dirigidos 
hacia arriba (Cuevas del Castillo, Las Chimeneas, La 
Pasiega, etc.). 

En cierto modo hay una notable coincidencia de 
ella con las razas de los Pirineos occidentales y cen
trales. 

Area geográfica.-Por tratarse una raza salvaje ha-
bita los montes de Reme¡tlón, Margueche, Sámano, / h 
etcétera, en los Ayuntam~entos de Castro-Urdiales, 
Guriezo, Carranza, Villaverde de Trucios y Rasines. 

Explotación. - Se trata de una agrupación bovina 
indígena adaptada a las condiciones hostiles del medio 
donde durante nueve meses vive lejos de los valles 
en las lomas de los montes. La gran rusticidad y el 
hirsutismo permiten que, con escasos alimentos, so
porten los rigores del clima en un régimen completa-

Vaca de raza tudanca de más de cuatro años, proce
dente del Ayunt-amiento de Ruente (Santander). 
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mente ambiental. Tan solo un reducido número de 
cabezas se refugian en cabañas denominadas «casi
llas», más o menos próximos a los valles, y otras ba
jan por las noches al pueblo para comer hierba y pas
tar junto a las laderas. Este género de vida se hace 
de acuerdo con las condiciones climatológicas, desde 
primeros de diciembre a últimos de marzo. En algu
nos casos los propietarios las ayudan con algo de 
hierba o maíz que dejan en el interior de las «ca-
sillas». ' 

El censo probable de"' cabezas puede cifrarse en 
cerca de las seiscientas, si bien los ejemplares puros, 
a causa de su cruzamiento con el tudanco, sólo son 
un 70 por 100. 

Las hembras son cubiertas a los tres o cuatro años 
y paren en primavera o a finales del invierno, siendo 
los partos muy espaciados, por lo general cada dos o 
tres años: 

Los machos suelen permanecer en el monte y sólo 
algunos ejemplares gozan de la explotación mixta. Es 
característico de estos toros -«cimarrones»- el aco
meter, si bien su bravura, como animales «broncos», 
les hace inadecuados para el toreo moderno, por lo 
cual solían utilizarse en las capeas y corridas de los 
pueblos vecinos, preferentemente en Ampuero. (1) 
En la época estival, cuando se precisa reducir al

guna res, bien para ser marcada mediante una incisión 
en la oreja, por no haberlo hecho antes, o para cap
turarla con destino a la lidia, se preparan los monte
ros ayudados de perros de presa. La operación tiene 
lugar de la siguiente manera: de madrugada, antes de 

Ejemplar vacuno de raza m~:mchina. Ob~érvese el 
tipo de encornadura. Ayuntamiento de Gunezo (San

tander). 

r 
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Uno de los últimos ejemplares de raza pasiega pre
sentado en el Concurso Comarcal de Orejo (Marina 

de Cudeyo) en 1943. 

que partan de los campos donde han pasado la noche, . 
tratan de separar el ejemplar elegido con la mayor 
rapidez posible. Los perros de presa están adiestrados 
para sujetar las reses y entonces la rapidez del mon
tero y la escasa fuerza de estos animales jóvenes que 
van a ser marcados, facilita el trabajo. Cuando se 
trata de erales o toros, al ser sorprendidos suelen 
huir en manada, lo cual se aprovecha para acosarles 
con los perros «villanos», más veloces y resistentes 
que los de presa, que aguardan apostados en lugares 
estratégicos. 

Estos perros acosan y separan a la res y favorecen 
el trabajo de los de presa, que sujetan al novillo ini
cialmente, en tanto acuden los monteros. U na vez 
sujetos los animales son conducidos en carretas para 
su traslado al punto de destino. 

Biotipología.-Esta raza ambiental vive en estado 
salvaje sometida, como hemos dicho, a una alimenta
ción deficiente y a los rigores climatológicos, circuns
tancias que naturalmente influyen sobre su morfolo
gía. Son, por tanto, animales subeumétricos, de perfil 
frontonasal recto o ligeramente cóncavo y brevilíneos. 

El «standard» que proponemos es el siguiente: 
Cabeza.-De proporciones medias y alargada (dó

licoprosopia). 
Ojos.-Vivos y redondeados de una tonalidad blan

ca (ojeras), más resaltado en los ejemplares cruzados 
con el tudanco. 

Orejas.-De tamaño mediano. 
Cara y hocico.-Cara fina con zona blanca (bebe

dero) en el hocico, en los cruzados con tudanco. 
Cuerpo. - Línea dorsolumbar cóncava, con tercio 

posterior estrecho y nacimiento en cayado de. la cola. 
El tercio anterior predomina sobre el posterior. 

Encornadura.-Delgada y dirigida hacia adelante y 
arriba. 

tt 
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Capa.-De tonalidad rojiza (Marina) con gran hir
sutismo como defensa contra el frío. 

Extremidades.-Delgadas y amplias, con articula
ciones robustas. 

Aptitud.-De escasa precocidad, no posee cualida
des para la producción de carne. Los ejemplares mes
tizos se utilizan para trabajo y para carne como últi
mo aprovechamiento. Los rendimientos en canal osci
lan de 120 a 130 kilogramos. 

Patología. - Como es de suponer, en la práctica 
nunca es requerido el veterinario para la asistencia 
de esta raza salvaje. El género de vida que llevan y 
la escasa atención que se presta a su cuidado y explo
tación, hace que sólo en contados casos intervenga el 
veterinario. 

Las afecciones intestinales y algún parto distócico 
son, en la mayoría de los casos, el motivo de la inter
vención del clínico. 

Futuro de la raza. - Debido a tener una reducida 
representación y ser de escasos rendimientos econó
micos, la raza tiende a desaparecer. El cruzamiento 
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con el ganado tudanco es corriente. Respecto a su 
utilización en festejos taurinos es, desde hace años, 
nula, a causa de su prohibición. 

Resumen.-Entre las reses indígenas de la provin
cia de Santander, es preciso mencionar la agrupación 
denominada «monchina», que juntamente con la raza 
pasiega, ya extinguida, y la tudanca con sus varieda
des lebaniega y de campóo, constituyen la representa
ción bovina. La importancia zootécnica es escasa y 
tan sólo merece tenerse en cuenta como animales que 
se aprovechan en régimen ambiental con escaso bene
ficio para sus propietarios, pero también sin las exi
gencias y cuidados de las razas mejoradas. 

Reconocimiento 

Agradecemos a los veterinarios titulares don Luis 
Valle y don Eduardo Cerro, de Guriezo y Renedo de 
Piélago, respectivamente, su amable colaboración. 
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ESTUDIO EXPERIMENTAL 
SOBRE LA UTILIZACION DE 
LOS PICOS ASTURIENSES 

Por Benito Madariaga 
Seminario Sautuola del Museo de Prehistoria 
Laboratorio de Oceanografía. Santander 

/ntroducción.-En el año 1923, el Conde de la 
Vega del Sella, en su publicación sobre El Asturien
se, realizó un estudio completo y detallado de los 
«picos marisqueros», instrumentos representativos de 
la industria lítica de aquella época. El referido autor 
reprodujo con un canto rodado de cuarzo, oval y 
algo aplanado, una de estas piezas que, a juicio suyo, 
se utilizaban para el desprendimiento del molusco 
denominado vulgarmente «lapa» (género Patella Lin
né), especie abundante en los concheros del astu
riense. 

El mismo Conde de la Vega del Sella, ensayó la 
operación de desprender los citados moluscos gaste
rópodos, utilizando el pico asturiense, y asegura que 
obtuvo resultados completamente satisfactorios. 

Objeto.--Con el fin de experimentar el procedi
miento seguido por los hombres del neolítico (Astu
riense), hemos realizado una prueba consistente en el 
desprendimiento en la zona litoral de las diversas es-

Picos marisqueros del Asturiense. Cuarcitas típicas de 
la cueva del Penicial. 2/3 tamaño natural. 

pecies existentes de lapas (Patella L.), sirviéndonos 
para ello de un pico marisquero y de un canto rodado 
de origen marino. 

Material utilizado.-El pico asturiense pertenecía a 
la colección del Museo de Arqueología y Prehistoria 
de Santander, y el canto marino acuminado con el que 
se hizo la experiencia comparativa, fue recogido en el 
lugar denominado « La ensenada del camellon, situa
do en la zona costera de Santander, próxima al Sar
dinero, donde se llevó a cabo la prueba. 

Técnica y método experimental seguido.-Los mo
luscos del género Patel/a L., se fijan fuertemente a 
las rocas por su base, utilizando el pie o parte muscu
losa ventral. Su desprendimiento es entonces imposi
ble si no se realiza por sorpresa cuando están sueltas 
o se utiliza un instrumento afilado que haga palanca 
en su base. Mediante un golpe brusco es fácil tam
bién desprenderlos, pero un número elevado de ejem
plares se rompen en esta práctica. 

Nosotros hemos ensayado el desprendimiento de 
las cuatro especies de lapas existentes en la costa 
de Santander: Patella vulgata Linné, Patella lusitá
nica Gmelin, Parella athletica Bean y Parella inter
media Jeffreys. 

El pico hay que utilizarlo en posición oblicua para 
poder desprender las lapas. Es esta la razón por la 
cual los picos terminan en punta y tienen plana una 
de sus caras. 

Los cantos marinos de punta redonda desprenden 
también estos moluscos, pero se realiza con mayor 
dificultad que con los picos y. sobre todo, rompen 
mayor número de lapas. 

La condición que se exige para realizar esta ope
ración, es que la lapa n0 esté adherida del todo. 
Cuando ocurre esta ci rcunslancia se pueden separar 
estos moluscos, incluso con la mano. Naturalmente, 
con un golpe brusco es mucho más fácil extraer las 
lapas de superficies o rocas planas. Si no se despren
den a la primera. se rompe1i,o se deterioran los bordes. 
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Obsérvese la posición del pico marisquero para el 
desprendimiento de las la pas. 

Razones que corroboran la utilización 
marisquera de los picos 

l. Con este instrumento lítico se pueden despren
der, mediante un golpe brusco, las lapas que no están 
muy fijas. Así es posible separar todas aquellas 
especies que no se fijan en agujeros de las rocas. 

2. El llamado pico del Asturiense aparece en una 
época de penuria alimenticia y perdura hasta un mo
mento de gran apogeo marisquero, en que los yaci
mientos ofrecen un gran número y variedad de espe
cies marinas, preferentemente de moluscos. 

3. La técnica de construcción de los picos con 
una de sus caras planas y la punta aguzada, explica 
que pudieran utilizarse para golpear la base de la 
Patella agarrada a las rocas. Sin embargo, el canto 
marino de punta redonda resbala con facilidad y gol
pea más sobre el ápice que sobre la base de la lapa. 
Por este motivo rompe mayor número de ejemplares. 

4. La fabricación de los picos con cantos roda
dos, uno de cuyos extremos se adapta fácilmente a 
la mano para poderse manejar, es una prueba más 
en favor de su uso marisquero. 

Razones en contra de la utilización 
marisquera de los picos 

l. Las lapas se desprenden mejor con un instru
mento agudo que haga palanca, que mediante un 
golpe brusco que predispone a la rotura de la con
cha, en gran número de ejemplares. 

2. Es difícil explicar cómo no aparece en abun
dancia este instrumento hasta el Asturiense, cuando 
el marisqueo se practicaba ya desde mucho tiempo 
antes. 
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3. En los yacimientos las lapas aparecen enteras 
o rotas circularmente por los anillos de crecimiento, 
debido a causas naturales, pero nunca las conchas 
presentan roturas que demuestren el impacto de un 
golpe brusco. 

4. Resulta paradójico pensar en la construcción 
de un instrumento específico de marisqueo para este 
molusco (Patella L.), cuando un canto marino, un 
sílex, una esquirla de hueso, etc., sirven también, 
como hemos podido comprobar, para separar las 
lapas. Las hojas de sílex no creemos que llegaran a 
utilizarse debido a que su manejo es incómodo y 
puede uno cortarse la mano. 

Discusión 

Es indudable que el pico marisquero nos ha dado, 
en nuestro ensayo, mejores resultados que los can
tos marinos en el desprendimiento de lapas, si bien 
no es posible mariscar sin romper cierto número de 
ejemplares, que posiblemente se consumían en el 
mismo lugar de recogida, mientras el resto es de 
suponer que se depositaba, en parte, en lugares pro
picios bañados por el agua del mar y otro gran nú
mero se transportaba hasta el refugio de la horda. 

De las cuatro especies de lapas con las que se ha 
experimentado, la Patella lusitánica Gmelin, ha sido 
la más difícil de recoger, debido a estar localizada 
en anfractuosidades y agujeros de la roca donde no 
penetra el pico con facilidad. 

Las ostras, debido a su tamaño y a que es mayor 
la superficie de adhesión de una de sus valvas, no se 
arranca con tanta facilidad, lo que hace suponer que 
se recogerían durante la bajamar aquellos ejemplares 
menos costosos. 

Canto marino de punta acuminada y redonda, utili
zado también en la zona litoral para el desprendi
miento de lapas. (Fotografía : García Cáraves). Origi-

nales del autor. 
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Ahora bien, los problemas que presenta la etapa 
del Asturiense son muchos y variados, tanto por su 
origen y localización exacta, como por las caracterís
ticas de la época. 

La primera dificultad radica en la gran amplitud, 
en cuanto al tiempo, de los hallazgos. Así, el doctor 
Carballo ha localizado los ((picos» en el musteriense 
y Abe! Viana los describe mezclados con industrias 
del paleolítico inferior. Junto a estos hallazgos, Cabré 
refiere haber encontrado picos marisqueros en la Edad 
del Hierro. Concretamente, en la cueva de la Hora
dada, en Mabe (Palencia), el Seminario Sautuola del 
Museo de Arqueología y Prehistoria de Santander, 
encontró un pico marisquero de reducidas dimensio
nes (46 por 31 mm), junto a cerámica del bronce, y 
con ello un hacha votiva neolítica, también de redu
cidas dimensiones. El tamaño tan extraordinaria
mente pequeño de este pico marisquero nos obliga 
a formulamos la siguiente pregunta : ¿Sería un pico 
marisquero votivo? ¿ Tuvieron, acaso, los picos otra 
utilización que desconocemos? 

Lo que no cabe duda es, que si el pico marisquero 
tuvo su origen en zonas costeras, existió una influen
cia entre los pueblos primitivos de áreas muy distan
tes, lo que permitió el paso de estos instrumentos por 
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regiones del interior, donde no se practicaba el ma
risqueo. 

Conclusiones 

J.ª Con el pico marisquero se pueden despren
der los moluscos del género Patella Linné, de dife
rentes especies y tamaños, siempre que no estén fuer
temente sujetas al substratum rocoso. En la operación 
se rompen un número elevado de ellas. 

2.ª La forma en que están construidos los picos 
favorece los golpes en la base o pie de la lapa, fenó
meno que no ocurre con cualquier canto marino. 

3.3 Es de suponer que los ejemplares enteros se 
transportaban a la cueva, en tanto que los deterio
rados o machacados se comían en el mismo Jugar de 
recogida. El resto era el que se transportaba a la 
cueva. si no es que se dejaba el excedente conservado 
en la zona litoral. 

4." El hallazgo de picos en épocas muy distantes 
entre sí y en Jugares también muy variados, así como 
la existencia de ejemplares reducidos con los que es 
imposible la extracción de moluscos, presenta un pro
blema de estudio y consideración que no está sufi
cientemente aclarado. 
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