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CRONILCA. O-LINe E AL

En las revistas alemanas hemos leido las es-
tadisticas de matanzas correspondientes al se-
gundo trimestre del afio actual; su lectura sir-
ve para ilustrar el conocimiento del problema
del abasto de carnes en Alemania y poder sa-
car consecuencias de caracter general relacio-
nadas con nuestro pais: toma los datos
alemanes para nuestra argumentacion, porque
en este pa

riedad y valor

is las estadisticas gozan de gran se-
detalles que contienen.

cientifico debido a los muchos
Conviene sefialar que Alemania se encuentra
en estos momentos en plena normalidad en
cuanto al consumo de carne; comparando el se-
mestre de 1928 con el igual del 1913, resulta
que cada habitante aleméan ha consumido en
este afio 29,8 kilos por cabeza, y el afio 1913
solo alcanzo 25,6 kilos: existe un aumento de
4,2 kilos, cifra considerable si tenemos presen-
te la densidad de poblacion en el pais. Cita-
mos estas cifras como pruebas de la normali-
dad en el consumo; lo interesante por el mo-
mento consiste en saber en qué proporcion con-
tribuye cada clase de carne al consumo de la
poblacion.

mos

Los afios anteriores a la guerra, las reses,
cuando llegaban al matadero, habian adquiri-
do el maximo de su desarrollo corporal y el
maximo de cebamiento v de peso; la procesion
del buey graso constituia una fiesta popular
por las calles de Paris. Ahora los gustos cam-
bian: los bueyes cebados no tienen aceptacion

y, por consiguiente, en los mataderos cada vez

disminuye el numero de matanzas en esta cla-
se de animales. Tomaremos el €jemplo en la
estadistica alemana: En el segundo semestre
de 1913 se mataron 597.122 reses vacunas ma-
yores; en el mismo periodo de tiempo en el afio
actual, 582.680 reses. La diferencia en favor del
ganado grande es considerable en el afio 1913,
en cambio en este mismo afio se han matado
180.862 novillos y en 1928 se llegd a 218.786;
el mismo hecho se observa en la matanza de
ternera, 1.048.134 fueron las reses muertas en
1913 y 1.187.191 las que matizron en 1928,

Quieren estos hechos que el publico
prefiere la carne de reses jovenes y desprecia
la carne dura, demasiado hecha, de reses ce-
badas.

decir

Hemos querido comprobar si en Madrid se
ha podido repetir este mismo fenémeno, y con
relacion a la matanza de terneras, tomando las
estadisticas del afio 1915, que representa el
promedio en todo el decenio, se mataron en los
tres trimestres (enero-septiembre) 22.970 ter-
neras, y en la misma fecha de este afio se han
matado 29.693, y en las mismas fechas del afio
pasado 28.235, y aun comparando con el afio
1921, el de mayor matanza en el primer cuarto
de siglo, resulta que en los tres trimestres se
mataron 26.421 cabezas; no se ha llegado en
ningfin afio a esta cifra en la matanza de ter-
neras.

Respecto a la matanza del ganado vacuno
mayor, no podemos establecer comparaciones
por haber intervenido varios factores en el
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abasto de carnes de Madrid, cuya influencia es
distinta y su analisis muy complicado; si no
demostrable con niimeros, es un hecho eviden-
te que el mercado madrilefio consume cada dia
mayor niimero de kilos de carne de ternera y
que la carne de vaca tiene una repulsa cons-
tantemente mayor, y principalmente los trozos
de carne mas hecha, que constituian la base de
la alimentacion clasica espaifiola.

No ha de extrafiarnos nada estas variaciones
en las costumbres alimenticias; si algin eru-
dito dedicase atencion a este tema, veriamos
como el hombre ha cambiado en el transcurso
de los siglos de manjares y de condimenta-
cion. En época de Cervantes recuérdese la olla
del hidalgo manchego, “mas vaca que carne-
ro”’, y poco a poco la carne de vaca ha gana-
do Ia hegemonia comercial, al extremo de que
cuando se dice carne se entiende de vaca, y si
fuese de otra especie hay que adjetivarla. La
carne de vaca, iniciada su decadencia, el pi-
blico prefiere la ternera, el novillo joven, que
produce filetes tiernos, de facil preparacion y
de digestion rapida.

La caracteristica de nuestra época de auto
y radio es la velocidad: todo de prisa, todo con
rapidez. Las comidas clasicas de larga cochu-
ra, que esclavizan muchas horas a la mujer
junto al fogon, pierden adeptos; en cambio el
filete, que se frie en pocos minutos, constituye
la comida preferida y compatible con la vida
moderna, de poco hogar y mucha calle.

No pretendo caer en la ridicula sensibleria
de abogar por “cualquier tiempo pasado fué
mejor”; progresamos porque hoy hacemos las
cosas de diferente forma que ayer, y mafiana
sera distinto de hoy; nos fijamos en estos cam-
bies con un criterio econdmico; el dinamismo
de la vida exige factores adecuados en cada
momento para su marcha regular; pues bien, el
ptblico prefiere alimentarse con carne joven,
con filetes tiernos de fritura rdpida, pues a pro-
ducir esta clase de carne, a no conservar los
bueyes y las vacas muchos afios en el establo
0 en la pradera.

LA CARNE

El ganadero, con esta nueva orientacion mer-
cantil en el comercio de la carniceria, tiene
que preparar sus reses prematuramente, y con
este cambio consigue aumentar el interés del
capital invertido en la explotacion pecuaria: la
venta de ternera o novillo reintegra anualmen-
te al ganadero su capital; en cambio, sostener
durante varios afios en vida las reses, amino-
ra el interés y se corre un riesgo mayor.

Téngase presente un factor muy importan-
te: el aspecto sanitario. Las enfermedades que
mayor contingente de decomisos ocasionan en
los mataderos son las de evolucion crénica:
distomatosis, equinococosis, tuberculosis. Rara
vez se encuentran estos parasitos y estos gér-
menes en las reses jovenes; en cambio el va-
cuno viejo presenta con frecuencia su higado
y su pulmon enfermo y contaminadas también

Sus carnes.

La moda de la carne tierna y joven favore-
ce al consumidor porque necesita poco guiso
y al ganadero porque moviliza rapidamente su
capital: ahora bien, la pregunta inquieta a mu-
chos economistas: la riqueza pecuaria, dcorre
riesgo en su efectivo matando todo el ganado
joven?

A simple vista esta pregunta constituye una
seria objecion y parece aplaudir a los que pi-
den el no consentir matar ninguna hembra sin
haber parido por lo menos una vez, reflexio-
nando con serenidad se llega a la conclusidén
siguiente: la ganaderia tendra un limite de au-
mento por estas dos causas: falta de alimen-
tos, escasez de demandas; la (iltima esta ga-
rantizada por mucho tiempo; en cuanto a los
alimentos tampoco se ve su agotamiento; tene-
mos los dos factores basicos, materia prima y
comprador de productos. Las maquinas repre-
sentadas por las reses alcanzardn el nimero
necesario a satisfacer las demandas del com-
prador en tanto sea negocio su explotacion; lo
que conviene es cambiar la forma de aprecia-
cion comercial; la vaca es maquina y su valor
se amortiza por la produccién, y cuando agota-
da por los pastos, en el caso de estar destinada
a producir carne, se considera como una ma-
quina de desecho de escaso valor; ahora, con-
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siderar la vaca de crianza como capital a in-
terés compuesto, resulta un error financiero, y
asi tomada la ganaderia nadie puede criar,
llegando a su rapida extincion.

Hemos considerado el caso especial de una
vaca solo para la crianza porque sabemos que
estas reses tienen aptitudes aprovechables en
el trabajo, en la produccion de leche, etcétera,
etcétera, que viene a mejorar las condiciones
economicas de la explotacion sin recargar todo
el interés del negocio sobre las crias. No pue-
de existir peligro de mermar la ganaderia por
que se mate ganado joven; al contrario, es un

estimulo para el ganadero.
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Preocupandose de estas cuestiones en di-
versos paises, en las estadisticas pecuarias se
hace una casilla aparte para el ganado de
crianza; este dato permite al legislador, al eco-
nomista, conocer hasta donde puede llegar la
produccion y como se ha de reglamentar el co-
mercio de abasto de carnes.

Dejemos que el piliblico cree una necesidad,
es la mejor garantia para implantar un nego-
cio; después, la ciencia y la técnica buscaran
la solucion segura de obtener beneficios. En el
caso de la matanza de reses jovenes la gana-
deria evolucionara en estos derroteros y el que
no perciba estas modificaciones, persistiendo
en rutinas afiejas, sufrird las consecuencias
economicas de su abandono.
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INSPECCION DE CARNES

F.l sistema linfdtico en el cerdo

Por la importancia que tiene para la inspec-
cion de carnes el conocimiento de la topogra-
los ganglios linfaticos, han motivado
este estudio sistematico.

Técnica de la inspeccion.—Para poner de
manifiesto tanto los ganglios como los vasos
linfaticos, he recurrido a la clasica prueba de
las inyecciones colorantes; como liquido inyec-
table he utilizado la solucion de Gorota, modi-
ficada por Baum, cuya formula es la siguien-
te: Aceite azul prusia, tres gramos; aceite de
terpifia, dos gramos; mezclar esta cantidad en
tres o cuatro veces su volumen de éter y el
todo filtrarlo.

Para inyectar he utilizado Mas jeringas “Re-
cord”, de dos centimetros cubicos: de esta for-

fia de

ma se inyecta una pequefia cantidad de mate-
ria colorante, procurando hacer la inyeccion
muy lentamente. Las jeringas deben guardar-

se en xilol para prevenir se destruyan las par-
tes metalicas.

Al principio he utilizado canulas metalicas,
las mas finas que he podido adquirir: este mé-
todo se ha podido aplicar incluso en organos

que Baum utilizaba canulas de un diametro por
lo menos de 0,29 mm. El profesor Baum ha en-
contrado un instrumento muy recomendable.
Las inyecciones se hacen por una simple pi-
cadura en el tejido; la solucion colorante es
impulsada con lentitud y con la mayor igual-
dad posible, para evitar que se formen gran-
des extravasaciones. La replecion del vaso lin-
fatico es ayudada por un ligero masaje duran-
te media hora. No siempre se consigue llenar
todos los linfaticos con una sola inyeccion: pa-
ra conseguir buenos resultados se necesitan
cambiar varias pruebas; sin embargo, aun
cuando los linfaticos inyectados se destacan
positivamente, quedan todavia porciones que
solo se descubren en inyecciones sucesivas.
Cuando los linfaticos no han sido llenados has-
ta alcanzar el ganglio correspondiente, no de-
bemos considerar la prueba como de resultado
positivo, La dificultad que en muchos casos
se presenta para distinguir un linfatico de una
vena se aclara considerando como linfatico
a todo vaso que desemboca en un ganglio.
En las articulaciones lleno todos los espa-
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cios interarticulares con la solucién y obligo
a hacer movimientos durante veinte-treinta mi-
nutos, segin aconseja Baum. Sélo en las arti-
culaciones de la espalda y de la cadera, donde
también Baum, estimando los ganglios del ga-
nado vacuno, ha encontrado dificultades, no he
conseguido llenar todos los linfaticos aferen-
tes. Esta region merece todavia un nuevo es-
tudio.

Para mis experiencias he utilizado lechones
de una alzada de 60 centimetros, que el pro-
fesor Schornagel, de Utrecht, me ha proporcio-
nado, y a los cerdos sacrificados en el matade-
ro de esta ciudad; rara vez he utilizado cer-
dos crecidos, porque en este caso la inspeccion
es muy dificil, a causa de la capa grasa en
las reses cebadas y a causa de la dureza de
los tejidos en las reses de crianza.

El material lo he utilizado hasta que entra-
ba en descomposicion, procurando detener el
proceso envolviendo las piezas en pafios hlime-
dos en solucion de formalina. He aprovechado
22 animales durante mis estudios.

Topografia de los ganglios.—Aunque no ha-
bia hecho ningin recuento, porque rara vez he
reconocido reses en el matadero, tenia la im-
presion que el cerdo tiene proporcionalmente
un nimero muy pequefio de ganglios linfaticos:
rara vez se encuentran grupos de compuestos
de varios ganglios. En los cerdos grandes los
ganglios son proporcionalmente mas grandes
que en los pequeiios animales.

En las reses recién nacidas se encuentran
con frecuencia uno o varios ganglios de un
grupo que mas tarde son confluentes o caen en
visible proceso atrofico o sélo en. determinadas
condiciones patolégicas se hacen visibles.

La topografia de los ganglios en el cerdo
corresponde a la siguiente relacion, en donde
se indica situacion y los vasos aferentes y efe-
rentes.

Lymphoglandulae mandibulares (1) (gan-
glio mandibular o submaxilar.)—Situacion: en
el canal maxilar, delante de las glandulas ma-

(1) El autor sigue la buena costumbre de los
anatomicos alemanes, nombrando en latin los gan-
glios correspondientes: en abreviatura, Ln. corres-
ponde a Lymphoglandulae (ganglio linfatico).

LA CARNE

xilares y parotideas, en el dngulo de la man-
dibula inferior. Vasos aferentes: bordes del la-
bio inferior, barbilla, labio superior, jeta, par-
te anterior de la mucosa nasal, cavidad bucal,
lengua, faringe, glandulas salivares, paredes
de la laringe (laringe?), maseteros. Vasos efe-
rentes: Ln. cervicalis craniales. Ln., retroph,
lat. Dos veces, Ln. cerv. superficialis.

Ln. parotideae (ganglio parotideo).—Situa-
cion: base de la oreja, detrds del borde mandi-
bular inferior delante del Ln. retroph. lat., en
la vena transversa facial. Vasos aferentes:
bordes del labio superior, jeta, comisura labial,
parte anterior de la mucosa nasal, parpados,
paredes de la nariz, frente, borde anterior de
las orejas. Vasos eferentes: Ln. retropharyn-
geal lateralis.

Ln. retropharyngea lateralis (ganglio retro-
faringeal externo).—Situacion: En la base de
la oreja, detras del Ln. parotideae (el ganglio
inferior de este grupo en bifurcacion de la ve-
na yugular superficial al nivel de las glandulas
salivares). Vasos aferentes: Alrededores del oi-
do externo, trasera de la cabeza, piel de la par-
te superior de la espalda, lengua, faringe, una
vez de la jeta, Ln. mandibularis, Ln. cerv. crean,
Ln. parotideae. Vasos eferentes: Ln. cervicalis
superficiales.

Ln, retropharyngea medialis (ganglio retro-
faringeo profundo).—Situacion: Entre el ori-
ren del esofago y la laringe. Vasos aferentes:
Cartilago, concha, mucosa de la nariz, lengua,
faringe, laringe, esofago, una vez Ln. cervi.
superfi. Vasos eferentes: D. trachealis dexter
y D. trachealis sin.

Ln. cervicalis cranialis (ganglios cervicales
craneales).—Situacion: En las partes profun-
das de la vena yugular y vena maxilar, detras
del Ln. mandib. Vasos aferentes: Labio infe-
rior, barbilla y alrededores Ln. mandib., una
vez de la papada, region situada en las extre-
midades anteriores, incluso méas abajo del co-
do. Vasos eferentes: Ln. retroph. lat., una vez
Ln. cerv. super., otra vez un vaso de la entra-
da del pecho, incompletamente inyectado.

Ln. cervicalis superficialis (ganglios cervi-
cales superficiales prescapular).—Situacion:

En el tejido adiposo del borde cranio-dorsal de
la articulacion de la escapula en el borde cau-
do-dorsal de la Ln. retroph. lat., borde dorsal
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del mus. sterno-cleido-mastoideo. Vasos afe-
rentes: Tejido subcutaneo, region articular y
borde dorsal del cuello y de la escapula; Ln.
retroph. lat., Ln. cerv. med. superf., Ln. cerv.
cran., dos veces Ln. mandib. Vasos eferentes:
Debajo del M. brachiocephalicus y Ln. cerv.
prof. medius; una vez Ln. retroph. med.; otra

297

Ln. cervicales profundae mediae (ganglios
cervicales medio profundos).—Situacion: Ter-
cio medio del cuello alojado de la gotera de la
yugular debajo de los musculos de la espalda.
Vasos aferentes: laringe, traquea, eséfago; Ln.
tracheales; Ln. cerv. med. superf.; Ln. cerv.

superf. Vasos eferentes: Uno al Ln. cerv. prof.

TOPOGRAFIA DE LOS GANGLIOS LINFATICOS DEL CERDO

1.—Gadnglio mandibular.—2. G. parotideo.—3. G. retrofaringeo interno.—4. G. cervical superior (cranial).—5. G. retrofarin-
geo externo.—6. G. cervical superficial, prescapular—7, G. cervical medio superficial.—8. Gs. traqueales—9. G. del muscu-
lo. brigquio-cefilico—10. G. cervical profundo medio.—1l. G. cervical profundo inferior (caudal) —12. Gs. de la entrada del
pecho.—13. Gs, esternales—1l4. G. de la entrada del pecho—15. G. mediastinales superiores (craniales).—16. G. medias-
tinales dorsales—17. G. bronquiales.—18. G. gastricosiliacos—19. G. gastro-duodenales.—20. G. mesentéricos.—21. G. lum-
bares aérticos.—22. G. renales.—23. G. subiliacos externos.—24. G. iliacos externos.—25. G. iliacos internos—=26. G. po-
pliteo superficial—27. G. popliteo profundo.—28. G. inguinal superficial—29, G. inguinal profundo.—30. G. isquidtico.—
31. G. anorectales—32. G. sacrales hipogastricos.

———. Vasos linfiticos del tronco.

-—-. Vasos eferentes.
==== Conducto tordcico.

A. Aorta.
B. Cisterna lumbar.

vez D. trachealis lejos del Ln. retroph. med.

Ln. cervicalis medii superficiales (2-3) (gan-
glio cervicalis- superficiales medios).—Situa-
cion: Detras del Ln. cerv. cran., en la grasa
subcutanea delante de la articulacion de la es-
capula. Vasos aferentes: Superficie de la ex-
tremidad anterior por debajo de la articulacion
del codo. Vasos eferentes: Ln. cervicalis su-
perfic., Ln. cerv. prof. med.

, idem id., del tronco (parte profunda) y de las visceras.

cand. o directamente en conducto linfatico.

Ln. trancheales (ganglios traqueales) —Si-
tuacion: Canal yugular préxima a la traquea.
Vasos aferentes: Traquea, laringe, esofago.
Vasos eferentes: Ln. n. cerv. prof. med.

Ln. cervicales profundis caudales (ganglios
cervicales profundos caudales).— Situacion:
Antes de la entrada del pecho, entre las prime-
ras costillas, entre éstas y la traquea. Vasos
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aferentes: Piel de la espalda, misculos que ro-
dean la articulacion escapular, paredes infe-
riores del pecho, piel, etc., y region entre la pri-
mera y segunda mama, laringe, etc., partes pro-
fundas de toda la extremidad anterior, inclu-
sive las articulaciones. Ln. n. cerv. prof. med.
Vasos eferentes: Directamente sobre otros gan-

para

-

formar gruesos

olios del mismo grupo
vasos.

Pequefios ganglios situados a la entrada del
pecho.—Situacién: Borde dorsal del Ln. cerv.
prof. cand., delante de la entrada del pecho.
Vasos aferentes: Entre otros, el Ln. cerv, prof.
cand. Vasos eferentes: Probablemente en el
conducto toracico.

Ln. Sternales (ganglios esternales).—Situa-
cion: Entre los cartilagos de las costillas en el
ntes:

piso de la cavidad toracica. Vasos af
Pleura costal y pl. diafragmatica, peritoneo
diafragmatico parietal (parte cranio-ventral),
region de tercera glandula mamaria.
eferentes: Directo o sobre algin ganglio de la
entrada del pecho (costocervicales?) al gran
condueto linfatico.

Ln. mediastinales craniales (ganglios me-
diastinales anteriores).—Situacion: No lejos
de la primera costilla, encima del Ln. sterna-
Cora

zo6n izquierdo (suberpicardio), aorta, Ln. bron-

Vasos

lis y del arcus aortae. Vasos aferentes:

chiales. Vasos eferentes: Conducto toréacico.

Ln. bronchiales {(ganglios bronquiales).—Si-
tuacion: Sobre la traquea. Vasos aferentes:
Vasos superficiales y profundos del pulmon,
corazon. Vasos eferentes: Conducto toracico,
Ln. n. mediastinal cranial.

Ln. mediastinales dorsales (ganglios medias-
tinales dorsales).—Situacion: Entre las vérte-
bras y parte toracica, detras de la aorta, piel
de las paredes costales (y dorsales) del pe-

cho, piel de la espalda, pleura costal, cavidad

aorta y esofago, pleura
diafragmatica, peritoneo diafragmatico, parte
cranio dorsal del peritoneo. Vasos eferentes:

toracica delante de l:

Conducto toracico.

astricos).—Si-

Ln. coeliaci (2-4) (ganglios g
1 de la

craneo-ventral delante del rifion

Borde dors region del cardias

tuacion:
del estomago,

y delante de la parte dorsal del pancreas. Va-

sos aferentes: Gran curvatura del estomago de
la region del cardias y fondo del saco y tam-
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bién de la region pilérica del estomago, perito-
neo diafragmatico detras de cavidad toracica
y abdominal (parte dorsal del pancreas?). Va-
sos eferentes: Intestincs, parte caudal del con-
ducto toracico.

Ln. renalis (gangios renales).—Situacion:
Un grupo con el Ln. n. lumbalis aortici, borde
dorsal de los grandes vasos, en el hilio renal;
piel de la region renal, Ln. n. lumbales aortici;
una vez Ln. inginales prof. Vasos eferentes:
Cisterna lumbar.

Ln. lumbales aortici (ganglios aorticos).--Si-
tuacién: Un grupo con Ln. n. remalis, cara dor-
sal de la adorta. Vasos Piel de la
lumbar (peritoneo parietal dorsal?).
Vasos eferentes: Rama de los linfaticos iliacos.

1acion: Cara in-

aferentes:

region

Ln. gastro duodenales.—Si
ferior del pancreas, proximo a la pequefia cur-

vatura del estomago, proximo a la vena aorta.

Vasos aferentes: Region pildrica del estomago,
intestino duodenal, parte del 16bulo accesorio
del higado. Vasos eferentes: Rama intestinal.

L.n. mesentericae (numerosos) (ganglios me-
sentéricos).—En los pliegues externos del epi-
plon intestinal, los correspondientes al intesti-
oues del intestino, vi-

no grueso, entre los pli
sibles en la curvatura. Vasos aferentes: Intes-
Rama intestinal.

Situacion: En el te-

tino. Vasos eferentes:
Ln. subiliacus externus.

medio, entre la ca-

jido graso subcutaneo, en
vidad iliaca y la articulacion de la babilla. Va-
sos aferentes: Piel lateral de la cavidad pel-
viana, de las articulaciones sacro-iliaca y ba-
billa. Vasos eferentes: Ln. n. iliaci. lat.; Ln.
inguinalis profundus.

iales (Lgl. supracalcan,

»superficial) —En

Ln. popliteus
Martin) (gan
los animales
te. Situacion: Un palmo
a en el tejido adiposo subcutaneo. Va-

JOVETNCES constantemente presen-

sobre la tuberosidad

calcar
sos aferentes: Los vasos superiores de las ex-
de las articula-

Tiie
Uso

tremidades posteriores (inc
erior de la articula-
‘entes: Ln. popliteus
| no fal-

ciones) hasta la parte s
cion del tarso. Vasos el
prof. (si no
ta), una vez Ln. inguin. prof.,

S \.‘li

falta), Ln. ischia

med.

profundis (falto en seis casos,

Ln. popliteus
37z cn ambas regiones y dos veces en un

una vez

solo lado).—Un ganglio muy pequefio. Situa-
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cion: Como en el ganado vacuno (en ocasiones
un poco mas superficial). Vasos aferentes:
Masas musculares de los alrededores. Vasos
eferentes: Ln. ischiadicus (si no falta) hasta
el Ln. inguin. prof.

Ln. ischiadicas (ganglio esquiatico) (falto
en seis casos dos veces en ambas regiones y
una vez en una sola).—Situacion: Borde cau-
do-dorsal de la articulacion de la cadera, de-
tras del borde posterior del ligamento sacro-
espinoso y tuberoso, debajo del misculo biceps
femoris. Vasos aferentes: Partes posteriores
pelvianos de los oOrganos masculinos, cola
(piel y musculos), piel del sacro, Ln. popliteus
superf. Ln. popl. prof. (si no falta). Vasos efe-
rentes: Ln. n.

Ln. inguinalis superficialis (ganglios ingui-
Situacion: Al lado al ni-

sacrales, hypogastrici.

nales superficiales).
vel de la region inguinal, rodeados de una ca-
pa celulo-adiposa en la hembra, a lo largo de
la arteria pudenda externa, en la cara superior
de la mama; en los machos, a los lados de la
verga. Vasos aferentes: Linfaticos superficia-
les de las extremidades posteriores (incluso ar-
ticulaciones), bolsas testiculares, 6rganos mas-
culinos, vagina, vulva, region del recto, piel y
de la cola y de la cadera, region de las altimas
mamas. Vasos eferentes: Ln. inguin. prof.

Ln. inguinalis profundus (hasta dos).—Si-
tuacién: Sobre la vena iliaca externa, en el in-
terior de la cavidad pelviana. Vasos aferen-
tes: Linfaticos profundos de las extremidades
posteriores (incluso articulaciones), parte pos-
terior del peritoneo parietal, piel de la region
lumbar, Ln. subiliacus externus; Ln. inguinalis
superficialis hasta el Ln. n. poplitaeus superfi-
cialis y profundis, hasta el Ln. n. sacrales hy-
pogastrici. Vasos aferentes: Linfaticos de la
cavidad pelviana; una vez Ln. iliacus medius;
una vez Ln. renalis.

Ln, iliaci laterales (gzanglios iliacos latera-
Situacion: Proximo a la tuberosidad de
la cadera, en la vena circunflexa iliun profun-
da; en ocasiones subperitoneal. Vasos aferen-
tes: Piel region circundante, Ln. subiliacus es-
temus. Vasos eferentes: Linfaticos de la cavi-
dad pelviana, Ln. n. iliaci mediales.

Ln. sacrales hypogastrici (2-3 en cada cos-
tado).—Situacion: Posterior, entre la vena ilia-
ca interna. Vasos aferentes: Piel de la regidn

les).-
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del pubis (piel y misculos de la cola?), porcion
posterior pelviana de los 6rganos masculinos,
vejiga de la orina (intestino recto?), Ln. po-
plitaeus, cuando faltan los Ln. ischiadicus; Ln.
ischiadicus. Vasos eferentes: Linfaticos de la
cavidad pelviana; una vez Ln. n. iliaci medius;
otra vez Ln. inguinalis profundis.

Ln. iliaci mediales (ganglios iliacos inter-
nos) (dos en cada lado).—Situacion: Anterior
en la vena iliaca interna hasta la vena cava
caudal, rodeado de las envolturas de los gran-
des vasos. Vasos aferentes: Vejiga de la ori-
na, porcion pelviana de los Organos masculi-
nas, recto, piel de la region lumbar, peritoneo
parietal (dorsocaudal), Ln. iliaci laterales, Ln.
una vez Ln. n. sacrales, hypo-
inguinalis profundis;

n. anorectales;
gastrici; otra
otra vez directo desde la articulacion de la ba-
billa y del” Ln. poplitaeus superficialis. Vasos
eferentes: Linfaticos de la cavidad pelviana.

Ln. anorrectales (varios).—Situacién: Dor-
sal dorsalateral en el intestino recto. Vasos
aferentes: Recto. Vasos eferentes: Varios del
mismo grupo al Ln. n. iliaci medius o Ln. n.
sacrales hypogastrici.

vez Ln.

(Continuard. )

DR. VET. C. POSTMA

Veterinario del Matadero de Amsterdam.
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IMPORTANTE

Toda la correspondencia sera
dirigida en esta forma: LA
CARNE. Apartado 628. Madrid.

Los giros y pagos al sedor
Administrador de LA CARNE,
Paima, 44, bajo.
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LA CARNE

IMPRESIONES DE UN VIAJERO

LA FORMACION DEL BARFEMO

Para luchar contra la vida cara, el Gobierno fran-
cés, ante el constante clamar del piiblico y de las
campaiias de I rensa, ha acordado presentar al Par-
lamento un 0 de ley que tienda a reprimir
la especulaci estas impresiones corrian en
los centros oficiales de Paris, donde se preoc
de cuestiones re nadas con los abastos; to
cuando escribo estos renglones no he leido el cum-
plimiento de este acuerdo; las noticias que publica
la prensa bien informada, aseguran qm‘l el proyecto
presentado en 16 de noviembre de 1926 sera ahora
discutido; proyecto se refiere a una ley espe-
cial que vigila el precio de la carne; desde hace
anos, 1891, los alcaldes estaban autorizados par
tasar el pan y la carne; ahor: quiere conceder a
los prefectos—nuestros gobernadores—Ila autoriza-
cion para tasar estos dos alimentos, y los alcaldes
quedan encargados de aplicar el baremo acordado
por la prefectura.

He dicho en la cronica anterior que en Paris exis-
te un baremo para la venta de la carne, aprobado
por una ordenanza de noviembre de 1927: la im-
portancia de una tal mvdl(ia de excepcion en el pais
que ha hecho un credo ciudadano de la “libertad”,
merece un estudio detenido y que solo fué enuncia-
do anteriormente; el baremo, antes de que tenga ca-
racter general y se aplique obligatoriamente por to-
do el pais, ha sido concedido a algunos departa-
mentos, y se aplica con mejor o peor éxito, segin el
acierto que tuvieron sus autoridades al relacionar
las cifras de compra al por mayor con las ventas al
detalle en la tablajeria.

Rige el baremo tnicamente en la venta al publi-
co en la carniceria; en las otras trés fases del mer-
cado de carnes, es decir, la venta del ganado en la
feria, en el mercado del matadero, y de las carnes
al por mayor, se regula tinicamente por las leyes ge-
nerales de la compraventa, y solamente cuando la
carne llega a poder del detallista, del tinico comer-
ciante'que se enfronta con el ptblico, en este mo-
mento, cuando la carne llega al final de su trayec-
toria comercial, interviene la autoridad aplicando un
régimen de excepcion para impedir la especulacion
ilicita y poder abaratar la mercancia; los baremos
en estas condiciones constituyen verdaderas tasas
oficiales que impiden vender a los carniceros por en-
cima del precio resultante, en funciéon de los calcu-
los hechos con anterioridad.

Un prestigioso veterinario, Ballon, director de
Matadero de Troyes, dice acertadamente: “apre-
iando esta medida, la tasa de la ca © Sus re-
sultados en cuanto a su accién sobre
precio, son mas que dudosos. La tasa de
primiendo la concurrencia y permitier
mos precios—cualquiera que sea el ven
quiera que el establecimient
todas las calid
va contra el t|1 perseguido.

La aplicacion del baremo en ]m uL;I‘ma nentos
donde estd en vigor ha despert
y siempre ju adas, por ‘)c...

d

baja de
carne, St=-
mis-

a los
dedor y
las carnes de

\u.nm'h en este caso del rigor administrativo; tam-
bién las autoridades, al querer poner en armonia el
p]LLm del ganado con la venta de la carne, teniendo
presente ]r1- diferentes elementos que deben jugar
para establecer la tasa.

En la practica, supone una gran dificultad hacer
un baremo justo; no es cosa tan facil como se su-
pone en la mesa del café o en la mesa de una re-
daccion, sitios desde donde se pretende dar solu-
ciones eficaces y practicas a todos los problemas
usque ad sidera; repito, que son muchos los
factores que influyen en el precio de la carne para
la venta independiente del precio de compra al por
mayor, aunque la tasacién perfecta sea irrealizab le;
en las cosas objeto de comercio la prevision mejor
calculada se destruye por multitud de hechos for-
tuitos; sin embargo, aun dentro de la complejidad
del problema, sin pretender una apreciacion riguro-
samente exacta, se puede conseguir una aproxima-
cion aceptable por ambas partes: carniceros, repre-
sentando al vendedor, y autoridades, que defienden
al publico consumidor.

Los carniceros, en esta lucha, han llevado la peor
parte; todos reconocen, incluso el propio compra-
dor, que el carnicero debe tener una remuneracion
apropiada a su actividad comercial, y que no todos
los carniceros se pueden igualar en beneficios, pues
tanto equivale a suprimir las cualidades individuales
que’ son las armas del triunfo de una minoria sobre
la masa; lealmente se reconoce este derecho; a con-
tinuacion surge la siguiente consideracion: no es li-
cito que en un periodo tan dificil como el que atra-
viesa la Francia se haga negocios fabulosos a costa
de un alimento tan de primera necesidad como la
carne. Y, naturalmente, han ganado los defensores
de esta dltima teoria, limitacion de negocios, llevan-
do al comercio de la carniceria a una situacion de
excepcion que, de cumplirse los propositos del Go-
bierno, se aplicaran en toda la Republica las medidas
que ahora solo se emplea en contados departa-
mentos.

Para establecer los baremos de venta que rigen
actualmente en Francia, se han tenido en cuenta, en
primer término, el precio de compra de la carne al
por mayor: en Paris se establece dos clases en este
precio, uno en el Matadero o Mercado, es decir, en
el sitio de venta, y otro en la carniceria, después de
pagar los transportes, la diferencia entre uno y otro

o en 70 céntimos de franco (16 cén-
kilo, se anade
por alquiler del establecimien-
impuestos, etc.; esta ciira no
se ha hecho blica, pero por L."el-.'u]-'u.-; anteriores se
sabe que oscila de 1,20 a 1,40 franco por kilo, que
supone, al precio que actualmente se cotiza la car-
ne de vaca término, 7,50 frs. kilo, el 16,1 al 18,6 por
100; en la ternera, a 10,50 ki, el 13,3 al 13,8 por
100: en el carnero, a 9,60 ki, el 15,1 a 14,6 por 100,
y en el cerdo, a 8,15 kl., el 17,2 por 100; término me-
dio, lo tos generales, 15 al 16 por 100; en Pa-
ris esta cifra resulta baja por razones faciles de

caicu

ie pesetas) por los gastos ge-
ner: 1[%, representados

, luz e

10, dL])L].dL i
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BARGELONA MADRID

Claris, 21.-Apariado 272 P.o Recoletos, 14.-Apartado 312

CONSTRUCCION NACIONAL Y EXTRANJEKA
INSTALACIONES MECANICAS
PARA MATADEROS
FUSION DE GRASAS Y SEBOS COMESTIBLES
E INDUSTRIALES
SECADEROS DE EMBUTIDOS
APROVECHAMIENTOS DE DESPOJOS
MAQUINARIA GENERAL PARA INDUSTRIAS
CARNEAS
TRANSPORTES COLGANTES

MARCA

LEITZ
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son los mas preferidos para la inspec~
cion de carmes, por su Optica especial y

elegancia en la parte mecanica

Pidanse ofertas y catalogos gratis al Representante y Depositario general para Espaiia:

Manuel AlvarezZ MATERIAL CIENTIFICO
MAYOR 76. - MADRID
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Modelo A 651/145

Basculas para pesar ganado en vivo, aéreas para mataderos, etc.
con esfera automatica o con mecanismo impresor de tickets

Sociedad Espanola de Balanzas y Basculas, $. A.

Apartado 7.025 ~ Oficinas: Atocha, 30 dpdo. ~- Madrid. - Tel. 14.949
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cLe interesa a usted obtener Ios mayores beneficios de
sus vacas, cerdos, gallinas y demas animales domésticos?

NOCPIERDA EL TiEMPCO

Dirijase a D. Ledén Hergueta

Avenida Dr. Federico Rubio, num. 7. MADRID
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] ] Jodra Estévez, 3. A,
gpﬂ : Principe, 7. - MADRID
L ©00
Material general para Lahoratorios
_i Colorantes, Productos quimi-
ﬁpﬂ A _DBSDE E cos puros. Reactivos .
Ao 7 Aediosiglo, i Lima . : |
A Represerta— | Wt Microscopios BUSCH
1l HCF Microscopio segiin disefio, con charnela para '
b Y- DE-MATOR \/ENTZ_\ inclinacién, espejo, diafragma, 250 aumentos
EN ELMVYNDO :—: 2 oculares y 1 objetivo miiltiple 1=
Concerionario en {pana : _
3 Con platina de 60 >< 90, a 156,50 peseias
WL TAN El["’ Con platina especial para placas compresoras de
Balme, 45 BARCELONA 60 > 140, & 175 pesetas.
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Basabe y G. de 1la Pedia

Casa fundada en 1840

Proveedor

de1a Reat Casa, Calle Mayor, 16, entresuelo.- MADRID
Instrumentos de Cirugia. — Microscopios. — Aparatos
para Laboratorios. — Esterilizacién y desinfeccién.
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FABRICA DE PRECINTOS
T ANMIE

(PATENTADO)

José Hernandez Gil

FABRICANTE DE PIMENTON
PURO GARANTIZADO

Para el marchamado de los EM-
BUTIDOS y toda clase de EMBA-
LAJES

o b —

- dan Martin y Muiioz

Oficinas: Arenal, 27, tercero

Teléfono 10.285

Clase selecta para Salchicheria

Marca "Pelicano”

Casa fundada el afio 1896

Molina de Segura

Fabrica: Tutor, 59

. Teléfono 52.240
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LA CARNE

comprender, y se han forzado un poco en favor del
carnicero; a estos dos factores, precio de compra y
gastos generales, se aflade los beneficios legitimos
que el carnicero merece ganar por su actividad y
por el capital que expone, se admite del 6 al 10 por
100; esta ultima cifra ha sido defendida por los car-
niceros en las Comisiones, y también por los técni-
cos; sin embargo, Administracion, que representa
el interés ptiblico, no 111 podido aceptarla siempre, y
ha quedado reducido el beneficio entre ambos gua-
ismos; en general, se consideran comp cifras ad-
misibles el 15 por 100 de gastos generales y el 10
por 100 el beneficio; de los baremos que conozco,
el total de recargo al precio de compra de la carne
se expresa en estas idades: baremos del Herault,
27 al 29 por 100; la Marne, 20,5 por 100; del
Norte, 21 por 100; de Paris, 33 por 100; se com-
prende esta 1'Il.l| a cifra por el mayor gasto que tie-
ne el comerci 2 la capital y porque ademas los
carnic 0s, que compran generalmente en
sSu may! » neta, es decir, cuartos o trozos de
reses, no perc ficio ninguno por la venta de
despojos; en | s son muchos los carniceros
que matan las re por su cuenta y venden los des-
pojos, cueros, etc., con evidente beneficio, que se
refleja, por tanto, en uno menor al vender la carne.
Segtin calculos de Rousseau, director del Mata-
dero de Reims, para hacer calculos entre el precio
de la carne en pie y el efectivo en la carniceria, hay
que tener presente todos los gastos inherentes en la
transformacion de la res viva a carne comestible, y
descontar a estos gastos el valor del quinto cuarte
(despojos y piel); traducido en numeros estos ra-
zonamientos, dan el siguiente resultado:

GASTOS POR KILO
5 e

VALOR! DEL 5.2 DIFERENCIA

CUARTO i
Vacuno mayor de 0,60 a 0,30. 1,60-1,80 0,90
Terneras de 0,722 0,96. 2,50-2,80 1,80
Lanares de0,90a 1,10. 2,00-2,50 1.25

ncos

Por consecuencia, para apreciar el precio de re-
venta de la carne en la carniceria, hay que rebajar
del precio de compra 90 céntimos, 1,80 franco y
1,25 franco en kilo, segtin la clase de carne,

Entonces, dice el mismo autor, aumentando el 20-
25 por 100, segiin las localidades, se obtiene el pre-
cio normal medio de venta al detalle, sobre el cual
seran calculados los precios de los diferentes trozos
de carne que proporciona la canal.

El desarrollo ma ) de la formula del bare-

» debe a fw:.l. nario en Calvados; por lo

formula

: ga-
a normal, cantidad fijada en un porcentaje de-
terminado y calculado ¢ e el total del
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compra y de los gastos generales; a la suma asi ob-
tenida, hay que rebajar el valor del quinto cuarto,
representado por la cantidad que el carnicero perci-
be del casquero, si le vende el despojo, o la ganan-
cia que obtiene el mismo carnicero en la venta del
despojo, mas el valor del cuero o piel por la cotiza-
cion del dia; en L_l calculo no entra el valor total de
estos subproductos, se toma la diferencia entre
el valor en venta y la cuantia de lr.1.~' impuestos y ar-
bitrios de matanza, consumo, etc.; es mas facil res-
tar estas cantidades al qn nto \um“ que aumentar
el valor del kilc 1 la cuantia de los
arbitrios; cuando el or cabeza, pre-
cisa un calculo para ce re sa de la diferen-
cia de peso en canal, ya que el arbitrio es siempre
fijo.

Teniendo presente todos estos factores, la formu-
la de Bertin se puede desarrollar en la siguiente pro-
posicion:
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PXX+PX G+ (PXa HPXG) T - (A+CXY)

En esta férmula, P represen
neta suministrada por la res, c
mos saber y que sirve de nor
precio.

X, es el precio de compra por kilo de carne neta:
representa la cantidad que paga el carnicero. Factor
esencial variable para cada res y cada dia.

G, representa el coeficiente de gastos generales
que se acepta como normales en cada localidad; se
admite un 15 pot para compensar estos gastos
(proximamente 1,40 francos por kilo de carne).

T, representa el beneficio normal que el carnicero
debe percibir en st cuya cifra es invaria-
ble; ya hemos dicho que los franceses discuten este
beneficio entre el 6 y y 10 por 100; aquella cifra mas
bien en las provincias; esta altima, para las capita-
les.

A, representa el valor de los
siderarse como una cifra ca
cada estacion, pu s despojl
afo, tienen diferente valor
puede tomarse i

C, represent:
Y es muy varic
cuentes oscilaci
cia'y er ;.ll,'

1 el peso de la carne
“i0 necesita-
calcular el

1 wp”m-\, puede con-
i iable dentro de
\ la época del
; para el calculo,
0 ,.1‘\1 todo el afo.
o piel; el valor de
i sufre fre-
: L']'. }'1':111—

cualquiera que
erencias de una

D ,.‘;

ertin esta

[y
tando

icios a la :‘x[l;'
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tracion para resolver los
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de despiezar las
sobre L| rendin

canales para tener datos exactos
n:ento absoluto de carne comercial y
ije de cada clase, en relaciéon con el peso
ie '..\I canal.
sde muy antiguo, los carniceros de Paris cono-
cian el rendi 0 comercial de las reses; los vete-
rinarios, y especialmente Villain, habian recogido

|
|
.!

T P e N ALy |

s que figuran en las obras clasicas de
-'nx'pr-cc:r:n de-carnes, de higiene alimenticia, etc.; du-
la gran guerra, Dechambre y Monvoinsin, en-
‘::!us de una factoria de carne para fabricar con-
rvas con destino a los tjiir-;';1tJ'~ pudieron recoger
un gran r.mm ro de datos sobre el rendimiento de las
5, aplicado a un crecido niimero de cabezas; el
11..|w]n mas L\.ILﬂJ(: mas interesante en relacion
on el rendimiento de las reses de carniceria y en
alenelg io vacuno de raza normanda, es-
hecho por Dugois, veterinario encargado por el
itro Nacional de experimentacion zootécnica.




LA 'CARNE

todas las reses criadas el
srnay, al ser sacrificadas, se
la venta; trabajos
escrupulosidad, con un criterio
r la produccién ganadera libre
ymercial v de toda intervencion
1 trabajo para optar al grado
ria, que ahora sirve de consulta
a las autoridades. Para los casos concretos de. esta-
blecer el baremo en una localidad, todos estos tra-
bajos sirven de antecedentes valiosos, pero los p e~
fectos han hecho de nuevo ensayos de des {
en 1921 el prefecto de la Sena comi
veterinario del Matadero de Vaugirand que hi ¢
aj sus resultados fueron comunicados a
1atorial encargada de legislar
la carn steriormente, el jefe del
sefior Martell, ha hecho otras

Durante varios
dominio de Vaulx

de Ce
despiezaban antes de ponerl:

hechos con gran
cientifico para auxili
de todo propdsito
administrativa: fué
de doctor en v

este t
una comision
el comercio d
Servicio Veter

sobre

]m:L-i':N de despiece con reses tipos del mercz 1do pa-
risino, incluyendo 5 de 1z vac

tas prue-
la pre-

mayor, terne y lanares; los datos de es
bas han servido para redactar el baremo de
fectura de Paris.

Para que
este trabaj
remo de P
L‘:Hr_'_:urt[:*
piece hecho
48
die
pre

L':;nmr(-m]ﬁ
iero citar
ene para la Edl‘I.L de va
1s en cuatro clases: en el
I llegaron en el buey a pa
y sefialar el precio de venta correspon-
para la ternera, en Paris, han hecho nueve
1 arnero, ocho categorias.

la 1rn|vrrt’1m:hi d\'

des-
r de

11e;

Jna '\'l'.’ aue l-'m conocido e resultado de varios
l ik Faio de ~,L|1dl:l. el precio de venta

i es cierto que ningun trozo se
compra, por lo tanto, previan
correspondiente a las pie
P fo'rs de las piezas altas; para estos

ando;
vende al p
se accrdo |
el mayor

jas y
calculos se han tenido prewn‘n_ los precios que
regian en el mer ‘ldfl antes de establecer ninguna

1
1l unros _Jueron rectificados para distribuir

tasa, v ¢
3 por 100 que debia dejar de bene-

exactamente ol
ficio lnl to la ..1-,<. de la carne al rnicero; como
weacion del baremo resulta dificil, si cada vez

na inspeccion hubiera necesidad de
hizcho las
precio

ca ur
. calculos, las autoridades han
pondientes, empu'n.du con un
minnio q buey son -[,IJ\U 10,30
kilo, con diferencias de 50 céntimos;
la aj es sencilla, conocido el precio <
prd y el trozo en el cruce de las dos
ap 2 ¢l precio exacto de la carne.

Los Ld!’n]l{LI’f s parisinos emplean la escala del I
remo cobrando por las piezas dnicamente el pr
cn \rupe:mhmm Ja finica preocupacion del publ
sa fundamenta en que cambien los trozos; para vi-
gilar la conducta del carnicero, se comisiona a los
controleurs—inspectores—, y en ultima instancia a
los veterinarios wl servicio sanitario, segun decia-
mos anteriormente.

Para la formacion del precio se han seguido nor-
]:rluthinumm equitativos; teniendo

de es

co

mas justas y

presente TUL}U‘\ os datos que influyen en el nego cio,
el baremo solo pretende encau ar el comercio de la
carniceria por normas conocic para legitima de-

fensa del piiblico y respetando los intereses del co-

mercio.
Hablando con el

secretario del Sindicaato de la
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Carnic la transcendencia y efica-
cra de straba un pt:w escéptico;
la _!]!'i" de la carniceria
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INDUSTRIA CHACINERA

F,1 humo en losiembutidos

En muchas regiones, y para la curacién de
varias clases de embutidos, se utiliza el ahu-
mado. Generalmente entre nuestros fabrican-
tes se da humo al mismo tiempo que se produ-
ce el secado: en cambio.los extranjeros dan
humo en muchas clases de embutidos blandos
que se venden cocidos. El efecto que busca el
fabricante en uno u otro caso es distinto, sin
embargo la accion del humo resulta igual pa-
ra el embutido duro y seco que para el embu-
tido blando y cocido.

Con el humo se consiguen dos efectos: uno
dependiente de su temperatura y otro que atri-
buimos a su composicion quimica. La tempera-
tura también influye en la composicion del hu-
mo; cuando la combustion se hace activa y a
mucha temperatura, gran namero de compo-
nentes del humo se queman; por eso la indus-
tria de la chacineria que busca provecho en
los componentes quimicos del humo, exige
combustiones lentas a baja temperatura para
obtener humos densos, argados de vapor,
creosotados, que después impregnan la super-
ficie del embutido.

Para conseguir un buen ahumado al fabri-
cante le interesa conocer en primer término la
naturaleza de la lefia que forma la combus-
tion y que constituye la generadora del humo;
después, los procedimientos de activar o retra-
sar ia combustion.

Las lefias mas apropiadas para producir hu-
mo son la de madera dura: en algunos casos
se utiliza el pino, especialmente pino sangra-
do y muy pobre en materias resinosas, cuya
combustion producen humo espeso y amargo;
el pino sangrado puede utilizarse en mezcla con
otras lefias, porque resulta muy economico; las
lefias duras preferidas para el ahumado son:
el haya roja, el caspe u hojarasno, ambos muy
escasos en Espafia; el aliso, dlamo negro, la
encina y el nogal; también recomiendan la
caoba. Por orden de mejor utilidad se citan
asi: primero el haya, sezundo el aliso, tercero
la encina. Como nuestra riqueza florestal esca-

sea mucho en hayas y alisos, resulta la encina
la lefia mas barata, mas generalizada para la
combustion en los ahumaderos: sin embargo,
los fabricantes de embutidos harian bien en
comprar el serrin, las virutas y los restos de
las serrerias de hayas para producir humos en
los secaderos: lo mismo podemos decir en las
serrerias de caoba, porque esta madera tam-
bién es excelente combustible.

En la practica corriente, la lefia se utiliza en
trozos cuya combustion se lleva lentamente:
en las instalaciones modernas, la lefia se redu-
ce a serrin y, perfectamente prensado, arde
muy despacio, produciendo gran cantidad de
humo, pues dificilmente levanta llama, fen6me-
no contrario a la buena produccion de humo;
el empleo del serrin, sobre los trozos de lefia:
ceporros, astillas, etc., tiene la ventaja de gra-
duar mejor la cantidad de humo producido y
permite mezclas de varias clases de madera
para formar a voluntad combinaciones de
humos. ®

La combustién de la lefia o serrin de haya
produce un humo muy aromatico, pero tienen
accion muy escasa en la produccion de sabo-
res en los embutidos, condicién preferente pa-
ra el ahumado: las lefias de aliso y encina pro-
ducen humos muy claros y también determina
poco sabor a los embutidos; en cambio, los hu-
mos de caoba resultan en ese aspecto los mas
arométicos, los que producen en los embutidos
sabores més intensos que gustan paladear los
aficionados.

En los paises del Norte, que el ahumado es
préctica necesaria, se preparan mezclas de se-
rrines para conseguir humos de aroma y accion
a voluntad; las mezclas mas usadas son:

Serrin de caoba, 1/3 6 3/4.

Serrin de aliso o encina, 2/3 6 3/4.

Serrin de haya, 2/3.

Serrin de pino, 1/3.

También se pueden mezclar tres clases.

Serrin de pino, 1/4.

Serrin de caoba, 1/4.
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Serrin de haya, 1/2.

Un procedimiento sencillo para conseguir
humos muy aromaticos y cargados de sustan-
cia empirineumaticas que dan amargos a los
embutidos, consiste en afiadir lefia o serrin de
enebro a la lumbre: debemos convenir que se-
mejante practica no es aconsejable, pues el pli-
blico rechaza generalmente los embutidos
amargos y cuando huelen mucho a humo.

Independientemente de la lefia, segin la ac-
tividad de la combustion, el humo resulta mas
o menos denso: como los secaderos exigen una
atmosfera tranquila, la combustitn es lenta,
con abundante produccion de humos; cuando
la lefia o el serrin estan muy secos, arden con
facilidad; en este caso, se apelmaza mucho ¢l
serrin, y hasta conviene rodeario le un cerco
de serrin humedecido.
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La gran importancia en el ahumado que se
concede al material combustiblz, depende de
los cambios que determina en el sahor del ein-
butido; su factor decisivo es la temperatura,
porque contribuye a acelerar la desecacion y
determina cambios importantes en las envol-
turas de los embutidos; por eso, laborando
siempre la misma férmula para la misma clase
de embutido, el ahumado es practico tnicamen-
te en la época de intenso frio; cuando se fa-
briquen embutidos de tipo ahumado como ocu-
rre con muchas salchichas alemanas, el humo
es necesario aun cuando haga calor; entonces
obra s6lo por su composicion guimica, inde-
pendiente de la temperatura. Nuest-os fabri-
cantes han de tener en cuenta esta duble cen-
dicion, y otra no menos importantz: el gusto
del piblico.
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La lucha contra Ios

Hay una preocupacion constante en todas
partes para luchar contra los dafos que oca-
siona el hipoderma bovis, vulgarmente llama-
do “barros” del ganado vacuno.

Los profesores alemanes Koegel y Spann,
cada uno por su parte han publicado interesan-
tes datos con referencias a la lucha contra el
hipoderma de los bévidos.

Atendiendo a los datos de los autores, esta
mosca ocasiona importantes dafios a la econo-
mia publica, en relacién con la riqueza pecua-
ria. So0lo en Alemania alcanzan los dafios a
seis millones de marcos-renta; en Inglaterra,
comprendido los dominios, 180 millones de
marcos; en los Estados Unidos alcanzan de 35
a 40 millones de ddlares (en 1909); en Ruma-
nia, a 230 millones de leis.

Las pérdidas s6lo se han evaluado en rela-
cién con el dafio que se hace al cuero, princi-
pal materia alterada, que no se ha tenido pre-
sente para evaluar el menor rendimiento de los
animales enfermos de barros para el trabajo,
la menor produccién en carne, en leche y el
menor desarrollo corporal.

«barros» del ganado

En Dinamarca, en Suiza y en Australia, se
han publicado leyes que obligan a los gana-
deros a combatir los barros; en los Estados
Unidos, 1a acci6én gubernativa se extiende a to-
do el territorio de la Republica, mediante estu-
dios, experiencias, auxilios a los ganaderos. En
Alemania, desde hace treinta afios se trabaja
para implantar una lucha sistematica; los re-
sultados son poco satisfactorios, y admira la
escasa colaboracion de los agricultores. En In-
glaterra se ha conseguido librar una isla ente-
ra (Clare Island) de barros, mediante la d=s-
truccion sistematica de las larvas en todos los
bévidos. En Holanda se han impuesto intensi-
vamente y con buen resultado, tanto los prepa-
rados de tabaco, cuanto las pomadas que con-
tienen sustancias oleosas. En Suiza recurren al
tabaco para la extirpacion mecanica, y a las
fricciones abundantes de las sales de cocina
sobre la piel.

Los remedios propuestos hasta la actualidad
para luchar contra los barros se pueden agru-
par en los siguientes:

1. Destruccion de los huevos y de las lar-
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vas jovenes mediante aplicaciones de petréleo
(Stegmanus), que tienen el inconveniente de
transmitir mal olor a la leche; también se utili-
za el gas del alumbrado (Noeller), pero de di-
ficil aplicacion; por tltimo, el esquileo, también
de practica dificil.

2. lumunizacion de las reses mediante in-
yeccion de extractos de estridos (Koegel, Rou-
baud, Perard), o sistema analogo al que em-
plean Blackbock, Gordon, para proteger al
hombre contra la invasion de la larva de la
Cordylobia antropophaga; este método no ha
conducido, hasta ahora, a resultados practicos.

3. Destruccion de las larvas alojadas en la
piel. Se puede conseguir mediante presidon so-
bre la piel, hasta que asome la larva, para co-
gerla con unas pinzas. Este procedimiento es
aplicado sistematicamente en todos los bovidos
de una piara; estando limitada la plaga, se
consigue oOptimos resultados; carecen de valor
las objeciones que se hagan a este sistema, de
que destruida la larva en una zona limitada, se
puede reconstituir la plaga por la transmision
de larvas de reses salvajes o forasteras, que
albergan el hipoderma; esta objecion carece
de valor, sabiendo que los insectos no se pasan
facilmente de uno a otro lugar, porque duran-
te su breve existencia de insectos perfectos es
tan breve que la hembra no se alimenta y ade-
mas vuelan muy poco; en una zona donde el
desbarrado mecanico se haga sistematicamen-
te, no hay peligro si todos los bovidos de nue-
va adquisicion se someten previamente a esta
operacion, ya que la plaga no puede venir de
lejos.

Peter atribuye e} éxito conseguido en Dina-
marca a la legislacion vigente que obliga al
propietario a quitar todas las larvas de sus bo-
vidos, y afirma que el éxito es completo cuan-
do se exprimen los barros algunos dias antes
de ir al pasto o el mismo dia, es decir, cuando
las reses estan en los establos.

Spann aconseja la extraccion precoz de la
larva mediante el empleo del punzén de made-
ra; la larva se encuentra debajo de la piel, el
tumor es poco manifiesto; s6lo forma un peque-
fio absceso que cura facilmente sin complica-
ciones. Segiin Spann, el método tiene la venta-
ja de conseguir la cicatrizacion del agujero cu-
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taneo que sirve para la respiracion de la larva,
evitando las pérdidas en el cuero.

La destruccion de las larvas se puede tam-
bién conseguir mediante el empleo de sustan-
cias quimicas aplicadas sobre la piel, capaces
de matar €] parasito aun cuando esté en fase
muy avanzada; el empleo de sustancias grasas
simplemente, que ocluyan el agujero cutaneo,
hacen morir por asfixia el parasito; también
existen pomadas que actiian por su composi-
cion quimica y accion mecanica. Numerosas
formulas se utilizan en la practica; por ejem-
plo: hipol, hipocotina, paradiclorebencina, acei-
te de betulla, sulfargil, sulfo liquido, polvo agfa,
mitigal, odilen, autin, clorocresolo, cloroxileno-
lo, preparados de tabaco, tricresol, etc. Peter
da la preferencia a los preparados que contie-
nen fenol, y especialmente al larvifugo de su
invencion. Spann consigue buenos éxitos con
las fricciones en la piel de solucion concentra-
da de sal de cocina y la inyeccion de la misma
atravesando los tumores por el mismo agujero.

4.° Detencion del ciclo vital en el
larvario. Se puede conseguir, por lo menos en
parte, sacando al pasto las reses después de
las diez de la mafiana; la mayor parte de las
larvas abandonan su huésped casi constan-
temente a las ocho y caen en los establos y no
se pueden transformar
Destruccion de la
el desarrollo y la multiplicacion de sus enemi-
gos naturales: topos, talpe, pajaros, coledpte-
ros, parasitos, etc.

6.° Destruccion de los insectos en el esta-
do perfecto, favoreciendo la multiplicacion y
proteccion de las aves insectivoras e impreg-
nando las reses con sustancias insectifugas que
se aplican en la piel y huyen de posarse los in-
sectos.

Spann, de todos los métodos comparativos
hasta ahora empleados, opina que el estadio
larvar del insecto es el mas favorable y, por
consiguiente, de resultados mas practicos; se
defiende gracias a la gran resistencia. a los
agentes quimicos y sobre todo a la falta de
constancia y colaboracion de los interesados a
cumplir las instrucciones relacionadas con el
desbarrado.

estado

'n pupas.

B las pupas favoreciendo

Visado por la Censura
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MFERCADO
DE MADRID

Dia 8 de octubre.—Vacuno:
2,87; vacas, 2,61 a 2,91; toros, 2,78 a 3,00; bueyes,
2,70 a 2,83; promedio, 2,85. "It‘rﬂf‘rzlh Castilla, 4,50;
montafa, 3,69; Galicia, 3,26; tierra, 3,04. Lan:trL'..
Corderos rapones, de 3,20 a 3,30; carneros, 3,00 a
3,20; ovejas, 245 a 2,70; promedio, 3,05. Cerdos:
(.ﬂkTLlldlltr-., 2,90 a 3,00; extremefios, 3,25: murcia-
nos, 3,25; promedio, 3,02.

Dia 9.—Cebones, 2,83 a 2,89; vacas, 2,70 a 2,89;
toros, 2,87- a 3,00; bueyes, 2,70 a 2,89; promedio,
2,86. Terneras: promedios, Castilla, 4,30; montaifia,
3,52; Galicia, 3,04; tierra, 3,26. Lanares: Corderos,
3,25 a 3,30; carneros, 2,95 a 3,20; ovejas, 2,45 a
2,70; prmncdm, 2,90. Ccniom no hay sacrificio.

Dia 10.—Cebones, 2,83 a 2,87; vacas, 2,61 a 2,91;
toros, 2,83 a 3,00; bueyes, 2,70 a 2,91; promedio,
2,85. Terneras: promedios, Castilla, 5,00; montafa,
3,59; Galicia, 3,13; tierra, 2,83; corderos, 3,25 a
3,35; carneros, 2,95 a 3,15; ovejas, 2,45 a 2,65; pro-
medio, 2,92. Cerdos: Castellanos, 2,90 a 3,00; ex-
tremefos, 3,25; murcianos, 3,25; promedio, 3,20,

Dia 11.—Vacuno: Cebones, 2,85 a 2,87; vacas,
2,70 a 291; toros, 2,83 a 3,04; bueyes, 2,78 a 2,87;
promedio, 2,87. Terneras: sz'i]!a 4,60; montana,
3,37; Galicia, 3,04. Lanares L[:rdvrm 3,30 a 3,35;
carneros, 2,95 a 3,15; ov ;:1.\__ 2,50 a 2,75; promedio,
2,95, Cerdos, no hay sacrificio.

Dia 12.—Vacuno: Cebones, de 2,83 a 2,87; vacas,
2,61 a 2,91; toros, 2,87 a 3,04; bueyes, 2.70 a 2,83,
promedio, 2,87. Terneras: promedios, Castilla, 5,00;
montana, 3,48; Galicia, 3,04, Lanares: Corderos ra-
pones, 3,00 a 3,35; carneros, 2,90 a 3,20; ovejas,

Cebones, de 2,83 a

2,50 a 2,70; promedio, 2,92, Cerdos: Castellanos,
2,80 a 3,25; murcianos, 3,25; promedio, 3,05.
Dia 13.—Vacuno: cebones, 2,83 a 2,87; vacas,

2,65 a 291; toros, 283 a 3,00; bueyes, 2,83; pro-
medio, 2,88. Lanares: Corderos rapones, 3,00 a 3,35;
carneros, 2,90 a 3,20; ovejas, 2,50 a 2,75; promedio,
2,95. Cerdos, no hay sacrificio.

GANADO VACUNO Y LANAR

El mercado de ganado vacuno esta suficientemen-
te abastecido, y sus precios se mantienen con fir-
meza.

Las trasacciones tltimamente realizadas lo han si-
do de 2,70 pesetas a 2,96 pesetas kilo canal, segin
calidades.

El ganado lanar se ha cotizado a los siguientes
precios: corderos, a 3,30 pesetas kilo canal; carne-
ros, de 3,00 a 3,10 pesetas, y ovejas, de 2,50 a 2,65
pesetas kilo canal.

MONDONGUERIA
Precios de invierno.

Desde 1. de mes los precios de los géneros de

mondongueria son los siguientes:

Vacuno mayor:

Cabeza, asadura, callo, vendido por kilos, 75 cén-
timos y 85 céntimos kilo (antes 55). Cordilla, 45 y

55 céntimos (30). Lengua y seso, 5,50
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Ultimas cotizaciones

y 6 pesetas
unidad (4). Ternera: cabeza y asadura, 1 peseta ki-
lo (antes 75). Callo y cordilla, 70 céntimos kilo (an-
tes 55).

Despojos de lanares: 2,50 pesetas uno (antes 2).
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La carne, alimento sano

El quimico B. Rewald, de Hamburgo, ha publica-
do una nota en “La Allgemeine Fleizeher Zeitung”
24 septiembre, demostrando el valor de la car-
ne como alimento sano, por su gran contenido en
fosforo.

Todos sabemos que el valor nutritivo de un ali-
mento se juzga por tres de sus componentes: por su
cantidad en albumina, en grasa y en hlth.mm de car-
bono, aziicares y féculas. En los alimentos del rei-
no animal y vegetal, la riqueza de albimina y gra-
sa puede estar compensada; en cambio, los alimen-
tos de origen vegetal son mas ricos en hidratos de
carbono. Sin embargo, existen otros compuestos,
que se aproximan a las grasas, sin que se les pueda
identificar, cuyo consumo es necesario para el or-
ganismo humano, son ]t}l-\ ]m'nim‘r;s: compuestos de
fosforo, la llamada licitinina, y modernamente
lipoide.

Desde hace mucho se sabe que los 6rganos ricos
en este lipoide se encuentran casi exclusivamente en
los productos animales; entre los vegetales, solo los
granos de soja contienen una cantidad relat iva de
este cuerpo. Los productos mas ricos en compues-
tos fosféricos son los huevos y el sistema nervioso
(sesos). El valor alimenticio de los huevos esta
realzado por su gran contenido de lipoides. Sobre
la existencia de compuestos fosforados en la carne
se conocen pocos datos, y para evitar este olvido he
querido hacer algunos ensayos, porque tiende a au-
mentar el valor nutritivo de la carne.

He practicado varias pruebas para comprobar el
contenido en lipoides en las partes mas importantes
del animal, particularmente demostrar el contenido
en fosfatidos.

Estos ensayos me han demostrado los si iguientes
hechos: todos los 6rganos: carne muscular, hmado
bazo, pulmon, etc., por término medio, en 1'1 Sus-
tancia fresca contiene 2 por 100 de materia fosiori-
ca, cantidad no despreciable. Al consumir un huevo,
alimento rico en lipoides, se ingiere un gramo y me-
dio de fosfatido; comiendo 100 gramos de carne se
ingiere con seguridad una Ldmldad mayor de fos-
foro. Como las. plantas solo contienen materia fos-
férica mineral, cuya asimilacion resulta dudosa, el
consumo de carne por su riqueza en lipoides consti-
tuye un alimento de extraordinario valor nutritivo.

‘Ademas, y tiene mucha importancia este valor,
hemos demostrado en todas nuestras pruebas que
las diferentes prepdrnunncs culinarias: coccion, asa-
do, etc., no ejercen ninguna accion destructora so-
bre los llpmdm esta demostrado que tanto en la car-
ne cocida como la carne asada no se percibe nin-
guna disminucion perceptible en su contenido de li-
pmdcq y, por tanto, su cantidad de fésforo asimi-
lable,
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Disposiciones legales

El carnet de los veterinarios municipales.
(Circular.)

provistos los inspec-
se ajustara al modelo
por este Centro el modelo del
de Huérfanos, que sera idén-

NAose

exceder de co pesetas el coste total
nto, para la expedicion del cual los
s llevar orden correlativo,
almente lig el importe de los
olegio de Huérfanos, con la comisidn
entidad. Madrid, 28 de septiembre de

LA - CARNE

que
F t0=

' = 1:Mne=-
pudiera tener efec-

comao

1 implantaci
tut ;

do :

Y sien

€ Sus precej

n, el presidente que suscribe, de acuerdo
con el Consejo de mi | honor de some-
ter a la aprobacion de V. M. el adjunto proyecto de
decreto.

San Sebastian, 30 de septiembre de 1928.

NNISiros, tene

REAL DECRETO

A propuesta del presidente de Mi Consejo de mi-
nistros, y de acuerdo con éste,

Vengo en decretar lo siguiente:
tlo unico. Queda suspenso la implanta-

MODELO QUE SFE CITA

El carnet tendrd forma de cartera, en azul oscuro, llevando en la tapa anterior grabadas en
oro y de arriba abajo las inscripciones en el orden siguiente: <Espaiia», emblema de la Sanidad

Nacional, «<Sanidad Municipals.
Abierto se ajustara al disenio siguiente:

Largs: 14 centimetros

MINISTERID DE LA GUBERNACION

SANIDAD VETERINARIA

s

MUNICIPAL
»
v
f : &
i Fotografia
o .
® del interesado
o
o
= {a |
* (Firma del interesado

Sello del Colegio Oficial

de Veterinarios

]
D.
titular de esia cartera, desempena el cargo de
|

Inspector “Veterinario SMunicipal de
, en esta provincia, para el que fué

nombrado en

ernador,

Timbre de 1na peseta

io de

para el Col

fanos, inutilizado

Hué
con el sello del Go-

bierno Civil.

Los Agentes de la Autoridad auxiliardn al
titular de esta cartera en el cumplimiento de
su mision, con el reconocimiento de la Auto-

» ridad sanitaria que representa.

R. O 13 de septiembre 1928.

Seguro obligatorio.

posible, en el plazo de ti que
e que se publico en la “Gaceta” el
1.562 de la Presidencia del

“No ha sido
ha mediado d
Real decreto niimero

cion del seguro obligatorio ferroviario que regula el
Real decreto numero 1.562 de la Presiden del

Consejo de Ministros, de fecha 30 de agosto del co-
rriente ano.”
(“Gaceta” del dia 1.)
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ABASTO DE CARNES

FEl negocio de ganado de cerda

Impresiones de la feria de Sevilla.

La feria de Sevilla se ha caracterizado por la es-

casa afluencia de ganado y la existencia de un con-
siderable nimero de compradores.

Il temporal de lluvias impidid que llegasen a la

'.\1.\ es partidas le reses, con lo cual las

sponibles para la venta representaron

una 1 parte de las que hubo el ano anterior.

La montanera, que se p:' 11:111;1 en median

i 25, | i 1te con las

I te adqu 1j-

olo todas |l‘-| reses ]HL‘\L mui 15 a la fe-

muchas partidas que no acudieron al mer-

|

alLu'.i que se han vendido unas diez mil ca-
i indose el ganado grueso a 25 pesetas
)s primales de 26 a 29 pesetas.

arroba y e
Resultado de la feria de Zafra.

A esta importante feria ha acudido este afno tan
solo la mitad de las reses presentadas el afio ante-

primer dia de operaciones estuvo muy desani-
mado el negocio, realizandose pequefias ventas de
primales a 24,50 y 25 pesetas arroba.

Inmediatamente reacciona la demanda y se con-
tratan los primales de 26 a 28 pesetas arroba, dando-
se el caso de que el primer dia de feria oficial habian
sido _vendidas todas las existencias, que se calcula
ascenderian a unas 40.000 cabezas, quedandose mu-
chos compradores sin poder adquirir ganado.

Los precios generales han sido: primalw de seis
a ocho arrobas, de 26 a 28 pesetas arroba; primales
de tres a cinco arrobas, de 29 a 31 pesetas; ganado
gordo para sacrificar en Noviembre, a 25 pesetas
arroba, y para las matanzas de enero, a 21 y 22 pe-
setas arroba.

El mercado de Madrid.

La novedad de este mercado durante la proxima
temporada la ofrece la agrupacion de todos los car-
niceros en una sola entidad, denominada “Consor-
cio de expendedores de carne”

Este organismo realizara la compra de todas las
reses de cerda que se sacrifiquen en la corte.

Se ha fijado para el dia 26 del actual la fecha de
comienzo de la temporada oficial de matanza.
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Noticia bibliografica

PEDRO SEOANE.—La Industria de las carnes en el
Uruguay. | parte. Montevideo, 1928; 536 paginas
y grabados.

Hemos recibido esta obra, verdadera enciclopedia
de la industria de las carnes; el sefior Seoane €s un

300

veterinario uruguayo de gran cultura cientifica y do-
cumentacién practica, estad perfectamente capacita-
do para escribir una obra de esta natural

Cuantos hemos querido estudiar la
carnes en América hemos ten
lletos de propaganda, a informes ofi
francesas, norteamericanas, etc.; todos lamentaba-
mos que los compaieros hispar nos no nos
diesen una obra de conju : a de la téc-
nica de trabajo, de la organi n comercial segui
da en la industria de las can enor SL‘uJ_:u',
que anteriormente publico una in ite monogra-
fia sobre el tasajo, ha nplido esta labor tan ne-
cesaria en las letras hi

Veinte afios al ser
I, en la actualidad jef
tria animal, le han permiti
gran cantidad de da
imposible de super
perfectamente expuestas |
ma visita a Europa conocir
desde entonces esperaba su li
ro acontecimiento en nuestra pr 1.

Hace afnos, cuando empezd a preocuparme las
cuestiones profesionales, comprendia que la mision
de la veterinaria en la ir!s]\v:_'cl':-'rli de carnes deberia
rebasar el criterio policiaco y mmLmi v orientacio-
nes mas amplias hacia la indt zacion, orientar-
nos en sentido econémico que proponia a la nue-
va enseflanza; los companeros hispanoamericanos
han Jlevado a la practica es rroteros; ayer Ri-
chelet nos habla del comercio 1S carnes con un
sentido social y econdmico; hoy Seoane nos infor-
ma de la técnica y de la organizacion de las indus-
trias carnicas: estas obras me confirman que
terreno firme.

En su nuevo libro, €l sefior Seoane empieza por
darnos idea de la carne como alimento, de su pre-
paracion, cl cacion, etc., y de las existencias aten-
diendo a la riqueza ganadera que arrojan los censos
pecuarios; los saladeros y el tasajo constituyen des-
cripciones admirables y comple por su documen-
tacion, la industria del frio v la colabaracion de los
uruguayos con Tellier durante sus primeros pasos,
Ll enorme progreso de los frigorificos, la evolucion

r transformacion de la industria en los grandes ma-
T]dL]LJ\ frigorificos resefiando toda la categoria de
productos que preparan estas empresas.

La organizacion de la tablada o mercado de re-
ses en pie, la ius]n_‘L‘L'ic'm veterinaria y su practica
son capitulos interesantes que completa el mecanis-
mo complejo de la industria de las carnes: todos los
qumu]l)\ estan profusamente ilustrados con fotogra-

148 para lﬂt]flf uu]lMI’LnHmu

La participacion de la veterinaria en esta clase de
industria es decisiva, el autor afirma que la inspec-
cion veterinaria garantiza ampliamente las condicio-
nes sanitarias de los productos derivados del ani-
mal, un paso mas en la intervencion veterinaria ten-
dra la garantia, no s6lo en cuanto a sanidad, sino
también en cuanto a produccion.

Con la publicacion de esta obra, Seoane nos da
un elemento poderoso de cultura y de consulta. Es-
peramos con impaciencia el segundo tomo que com-
pletara este magnifico estudio, que, repito, constitu-
ye una enciclopedia de la carne.

de la II"-"LLLITI] Nacio-
n de Indus-

eln obra
das; en su 1lti-
sefior E‘;\'ui'ﬂ‘:L', Y
1 verdade-

su

C. S. EGANA
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SUSCRIPCION PARA EL HOMENAJE A MOR-
CILLO

Tercera y cuarta lista.

Suma anterior, 366,00 pesetas. Don Rogelio Mar-
tinez Cobo, Cortes, 5 pesetas; don José -\..rala San
Sebastian, :"): don Antonio Jibelondo, Bas: (Ijm
Caminos), 5; don Mariano Jiménez, Espi Ll, 5; don
Mariano Domenech, Alcafiiz, 5; Colegio de \Ltu’l-
narios de Ciudad Real, 50; don Julian Pardo, Vito-
ria, 5; don Pablo Nieto, Campo de Criptana, 2}
Olimpio Laborda, Jaradanes, 5; Informacion Veteri-
naria. 50; Colegio de Veterinaria de Guiptizcoa, 50;
don Luis Saez, San Sebastian, 5; don Félix Infante,
Cordoba, 2; don Francisco Fraile, Palencia, 2; don
Clemente Fraile Rueda, Palencia, 2; don Julio Diaz
de Benicano, Vitoria, 3; don Cipriano Alonso, idem,
3; Colegio de Veterinarios de Alicante, 25; don
/. Alvarez, Belchite, 3; don Luis Domenech, Ecija,
5; don F. Antero Meneses, Medina de Rioseco, 2;
don Juan Mayo Galan, Tomelloso, 5; don F. More-
no, Huelva, 10: don Manuel Gutiérrez, Valladolid,
2; don B. Lopez, Tiy, 5; don lgnacio Dominé, Un
Castillo, 5; Colegio de Veterinarios de Huelva, 25;
don Francisco Lamorta, Tarragona, 5; Colegio de
Veterinarios de Zaragoza, 25; Colegio de Veterina-
rios de La Corufia, 25; don Mariano Paricio, Jativa,
10; don Antonio Erafia, Palencia, 5; don Francisco
Séanchez, Torredell, 5; Colegio de Veterinarios de
Cérdoba, 25; don M. Soler, Reus, 5; don Antonio
Ibafiez Marti, Almansa, 25; don Nicolas Diaz, idem,
10; don Francisco Lopez Cobos, Santander, 2; don
Gregorio Crespo Baquero, Gacinarro, 2; don José
Figols, Calatorao, 3,10; Colegio Veterinario de Na-
varra, 25; don L. Ignacio, Cuéllar, 10; don C. Cruz,
Barcelona, 5; don José Lopez Sanchez, Malaga, 5;
don Antonio Lopez Torreblanca, idem, don José
Mas Alemany, Barcelona, 15; don Manuel Escar-
tin, Huesca, 5; don Vicente Tarrago, Agramunt, 5;
don Claudio Suarez, Avilés, 5; don Juan Benitez,
Coin, 5; don Pascual Aznar, Jaca, 3; don José San-
daza, Ronda, 5; don Francisco G. Suarez, Alora, 5;
don Juan Carnero, Vélez- \1:'11;12‘;1 5: don Audelino
G. Villa, Fuentes de Ropel, 2; don Juan Richelet, Lon-
dres, 27,50; don José .\Lmu an\li, _\imatL\.dc& 9,
don Juan Bravo, Madrid, Revista Veterinaria de
Espana, 25; don Juan Rh.X Folgado, Badajoz, 5;
don Juan Salgado, Puebla de Calzada, 1; don José
Rubio Garcia, Badajoz, 5; don Alonso Torres, Mon-
tijo, 1; don Aurelio Soto, Zafra, 5; Colegio de Vete-
rinarios de Bilbao, 50. Total, 1.038,70 pesetas.

Las cantidades para esta suscripcion '}UL_LiL['l gi-
rarse a don Diego Campos, Camino Alto de San Isi-
dro, ntim. 1, Madrid.

Control oficial lechero.

El Gobierno del Uruguay, por decreto del Ministe-
rio de Industrias, fecha 27 abril 1928, ha creado un
control oficial de los establecimientos productores
de leche.

Por el momento el nuevo servicio tiene cardcter

LA CARNE

arrends :tar,o de
a L]l!

voluntario, es decir, que el duefio o
las granjas o tambos para la produc
desee obtener la maxima garantia iénica en la
pureza de la leche, sol la intervencion del con-
trol oficial, y puede anadir en las etiquetas de los
envases esta condi de estar controlado por el
0 sanitario.

Como veterinario encargado de este servicio ha
sido designado nuestro compatriota José M.* Fon-
tela, que desde hace tiempo se ha especializado en
estas cuestiones de ganaderia y produccién lactea.

La salazdn de las pieles.

En nuestras practicas del comercio de cueros, la
salazon tiene muy escasa apli mayoria de
los cueros se conservan secos; en cambio, en los
demas paises europeos, como no cuentan con mucho
calor, conservan los cueros salados. La operacion
de salar los cueros es sencilla, y siempre se ha con-
siderado la adicion de sal como upu‘:u'fﬁ:l inofensi
va. Recientemente el prof. Bergmann, en una reunion
de quimicos del curtido celebrada L'I] Hamburgo, ha
manifestado que segun sus propias experiencias, la
solucion salina altera rapidamente su estado primi-
tivo: el cuero salado pierde su permeabilidad. La
alteracion es proporcional a la concentracion de la
salmuera. Muy interesantes son las acciones que da
la sal cuando llega a alcanzar el 0,02 por 100 para
conservar la piel; en cuanto la proporcion de sal al-
cance al 3 por 100, la piel es practicamente inflexi-
ble, se cansa de la salmuera. Este conocimiento de
la concentraciéon de la salmuera tiene importancia
en la practica, para no destruir €l valor ni la calidad
de los cueros.

El Consorcio de expendedores de carnes,

En cumplimiento del Real decreto 22 de julio pa-
sado, ha quudado constituido en Madrid el Consor-
cio de la carniceria, con las atribuciones sefialadas
en el citado texto legal y codificadas en el Regla-
mento aprobado por el Ministerio de la Goberna-
cion.

El Consejo de Administracion estd integrado por
las siguientes personas:

Delegado del Gobierno, don Antonio Carmona.

Presidente, don Esteban Refiones.

Vicepresidente, don Emilio Panizo.

Secretario, don Joaquin Verdasco.

Tesorero, don Cipriano Mardomingo.

Gerente, don Gregorio Simeén Palomero.

Vocales: Don Maruano Rico.

Don Angel Lorenzo.
Don Manuel Prieto.
Don Marcos Alonso.
Don Mariano Rodriguez.
Don Epifanio Quiroga.

Representantes: del Ayuntamiento de Madrid, don
Conrado Espin; de la Asociacién de Ganaderos, don
Inocente Vazquez.

Esta nueva t)rqrmuz(:utm en el abasto de carnes
empezara su actuacion el proximo dia 26, con la ma-
tanza y suministro de reses y carne de cerda.




P RO S S A I A IR PR I A S STt O T LI I LA @B W I W I D LD I LR B
b AT A A A O A S OSSO S DG O ¢ Ol A O S Il OO S D O A e

Dispositivo D A L

para andlisis de LECHES

g

Indispensable en los
reconocimientos sa-

i) oK nitarios y en los in-
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Técnica sencilla. =2 Resultados rapidos.
Literatura y practicas gratis.
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MAQUINA PATENTADA

Cortadora UNIVERSAL

para la industria de la carne

ELAX corta rdpidamente carne fresca y congelada, huesoe, etc., sin le-
sionar ¥ sin quemar.

ELAX trabaja casi sin ruide y completamente sin peligro.

ELAX puede wutilizarse en seguida, por cualquier persona sin aprendizaje.

ELAX puede colocarse, sin fijar, 'sobre todas las mesas, mostradores.

e R

El adorno de todo establecimiento
Fabricacién en serie; por lo tanto, muy econémico

Para detalles, dirigirse a la casa

WILLY LAKNGE. - Balmes, 45 —BARCELOKA

RS

DISPONIBLE
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RESERVADO

PARA

Biscula, TOLEDO

automaticas y sin resories

LAS MEJORES DEL MUNDO
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He aqui T mo&ela : Tenemoy cientoy de refe-
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HOBART

La méaguina més perfecia,

les que trabajan encamta~

dos con una

HOBART
répida y comoda del mundo

¥
¥

Vendemos también amasa~ Vendemos también amasa«
dorays, embutidoray, doray, embutidoray,
etc., etc. etc., etc.

Goncesionarlos excluslvas para Espafia y Portugal de los aparaios TOLEDO y HOBART,; asi cemo de los BERKEL, etc.

R. Oyarzun v C.2, 8. en (.

MADRID: Pi y Margali, 22,
BARCELONA: Cortes, 571.
BILBAO: Henao, 6.
SEVILLA: Amor de Dios, 2.
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