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CRÓNICA QUINCENAL
En las revistas alemanas hemos leído las es¬

tadísticas de matanzas correspondientes al se¬
gundo trimestre del año actual; su lectura sir¬
ve para ilustrar el conocimiento del problema
del abasto de carnes en Alemania y póder sa¬
car consecuencias de carácter general relacio¬
nadas con nuestro país: tomamos los datos
alemanes para nuestra argumentación, porque
en este país las estadísticas gozan de gran se¬
riedad y valor científico debido a los muchos
detalles que contienen.
Conviene señalar 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 alemán ha consumido en

este año 29,8 kilos por cabeza, y el año 1913
sólo alcanzó 25,6 kilos: existe un aumento de
4,2 kilos, cifra considerable si tenemos presen¬
te la densidad de población en el país. Cita¬
mos estas cifras como pruebas de la normali¬
dad en el consumo; lo interesante por el mo¬
mento consiste en saber en qué proporción con¬
tribuye cada clase de carne al consumo de la
población.

* * *

Los años anteriores a la guerra, las reses,
cuando llegaban al matadero, habían adquiri¬
do el máximo de su desarrollo corporal y el
máximo de cebamiento y de peso; la procesión
del buey graso constituía una fiesta popular
por las calles de París. Ahora los gustos cam¬
bian: los bueyes cebados no tienen aceptación
y, por consiguiente, en los mataderos cada vez

disminuye el número de matanzas en esta cla¬
se de animales. Tomaremos el ejemplo en la
estadística alemana: En el segundo semestre
de 1913 se mataron 597.122 reses vacunas ma¬

yores; en el mismo período de tiempo en el año
actual, 582.680 reses. La diferencia en favor del
ganado grande es considerable en el año 1913,
en cambio en este mismo año se han matado
180.862 novillos y en 1928 se llegó 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 mataron en 1928.
Quieren decir estos hechos que el público

prefiere la carne de reses jóvenes y desprecia
la carne dura, demasiado hecha, de reses ce¬
badas.

* * *

Hemos querido comprobar si en Madrid se
ha podido repetir este mismo fenómeno, y con
relación a la matanza de terneras, tomando las
estadísticas del año 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 año se han
matado 29.693, y en las mismas fechas del año
pasado 28.235, y aun comparando con el año
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
ningún año 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



294 LA' CARNE

abasto de carnes de Madrid, cuya influencia es
distinta y su análisis muy complicado; si no
demostrable con números, es un hecho eviden¬
te que el mercado madrileño consume cada día
mayor número de kilos de carne de ternera y
que la carne de vaca tiene una repulsa cons¬
tantemente mayor, y principalmente los trozos
de carne más hecha, que constituían la base de
la alimentación clásica española.

* ♦ *

No ha de extrañarnos nada estas variaciones
en las costumbres alimenticias; si algún eru¬
dito dedicase atención a este tema, veríamos
cómo el hombre ha cambiado en el transcurso
de los siglos de manjares y de condimenta¬
ción. En época de Cervantes recuérdese la olla
del hidalgo manchego, "más vaca que carne¬
ro", y poco a poco la carne de vaca ha gana¬
do la hegemonía 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 pú¬
blico prefiere la ternera, el novillo joven, que
produce filetes tiernos, de fácil preparación y
de digestión rápida.
La característica de nuestra época de auto

y radio es la velocidad: todo de prisa, todo con
rapidez. Las comidas clásicas de larga cochu¬
ra, que esclavizan muchas horas a la mujer
junto al fogón, pierden adeptos; en cambio el
fílete, que se fríe 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 sensiblería
de abogar por "cualquier tiempo pasado fué
mejor"; progresamos porque hoy hacemos las
cosas de diferente forma que ayer, y mañana
será distinto de hoy; nos fijamos en estos cam¬
bios con un criterio económico; el dinamismo
de la vida exige factores adecuados en cada
momento para su marcha regular; pues bien, el
público prefiere alimentarse con carne joven,
con filetes tiernos de fritura rápida, pues a pro¬
ducir esta clase de carne, a no conservar los
bueyes y las vacas muchos años en el establo
o en la pradera.

* * *

El ganadero, con esta nueva orientación mer¬
cantil en el comercio de la carnicería, tiene
que preparar sus reses prematuramente, y con
este cambio consigue aumentar el interés del
capital invertido en la explotación pecuaria: la
venta de ternera o novillo reintegra anualmen¬
te al ganadero su capital; en cambio, sostener
durante varios años 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 evolución crónica:
distomatosis, equinococosis, tuberculosis. Rara
vez se encuentran estos parásitos y estos gér¬
menes en las reses jóvenes; en cambio el va¬
cuno viejo presenta con frecuencia su hígado
y su pulmón enfermo y contaminadas también
sus carnes.

41

La moda de la carne tierna y joven favore¬
ce al consumidor porque necesita poco guiso
y al ganadero porque moviliza rápidamente su
capital: ahora bien, la pregunta inquieta a mu¬
chos economistas: la riqueza pecuaria, ¿corre
riesgo en su efectivo matando todo el ganado
joven?
A simple vista esta pregunta constituye una

seria objeción 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 conclusión
siguiente: la ganadería tendrá un límite de au¬
mento por estas dos causas: falta de alimen¬
tos, escasez de demandas; la última está ga¬
rantizada por mucho tiempo; en cuanto a los
alimentos tampoco se ve su agotamiento; tene¬
mos los dos factores básicos, materia prima y
comprador de productos. Las máquinas repre¬
sentadas por las reses alcanzarán el número
necesario a satisfacer las demandas del com¬

prador en tanto sea negocio su explotación; lo
que conviene es cambiar la forma de aprecia¬
ción comercial; la vaca es máquina y su valor
se amortiza por la producción, y cuando agota¬
da por los pastos, en el caso de estar destinada
a producir carne, se considera como una má¬
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
así tomada la ganadería nadie puede criar,
llegando a su rápida extinción.

Hemos considerado el caso especial de una
vaca sólo para la crianza porque sabemos que
estas reses tienen aptitudes aprovechables en
el trabajo, en la producción de leche, etcétera,
etcétera, que viene a mejorar las condiciones
económicas de la explotación sin recargar todo
el interés del negocio sobre las crías. No pue¬
de existir peligro de mermar la ganadería por
que se mate ganado joven; al contrario, es un
estímulo para el ganadero.

* ♦ *

Preocupándose de estas cuestiones en di¬
versos países, en las estadísticas pecuarias se
hace una casilla aparte para el ganado de
crianza; este dato permite al legislador, al eco¬
nomista, conocer hasta dónde puede llegar la
producción y cómo se ha de reglamentar el co¬
mercio de abasto de carnes.

Dejemos que el público cree una necesidad,
es la mejor garantia para implantar un nego¬
cio; después, la ciencia y la técnica buscarán
la solución segura de obtener beneficios. En el
caso de la matanza de reses jóvenes la gana¬
dería evolucionará en estos derroteros y el que
no perciba estas modificaciones, persistiendo
en rutinas añejas, sufrirá las consecuencias
económicas de su abandono.

INSPECCIÓN DE CARNES

El sistema linfático en
Por la importancia que tiene para la inspec¬

ción de carnes el conocimiento de la topogra¬
fía de los ganglios linfáticos, han motivado
este estudio sistemático.

Técnica de la inspección.—Para poner de
manifiesto tanto los ganglios como los vasos
linfáticos, he recurrido a la clásica prueba de
las inyecciones colorantes; como líquido inyec¬
table he utilizado la solución de Gorota, modi¬
ficada por Baum, cuya fórmula es la siguien¬
te: Aceite azul prusia, tres gramos; aceite de
terpiña, dos gramos; mezclar esta cantidad en
tres o cuatro veces su volumen de éter y el
todo filtrarlo.
Para inyectar he utilizado tos jeringas "Re¬

cord", de dos centímetros cúbicos: de esta for¬
ma se inyecta una pequeña cantidad de mate¬
ria colorante, procurando hacer la inyección
muy lentamente. Las jeringas deben guardar¬
se en xilol para prevenir se destruyan las par¬
tes metálicas.
Al principio he utilizado cánulas metálicas,

las más finas que he podido adquirir: este mé¬
todo se ha podido aplicar incluso en órganos

el cerdo
que Baum utilizaba cánulas de un diámetro 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 solución colorante es

impulsada con lentitud y con la mayor igual¬
dad posible, para evitar que se formen gran¬
des extravasaciones. La repleción del vaso lin¬
fático es ayudada por un ligero masaje duran¬
te media hora. No siempre se consigue llenar
todos los linfáticos con una sola inyección: pa¬
ra conseguir buenos resultados se necesitan
cambiar varias pruebas; sin embargo, aun
cuando los linfáticos inyectados se destacan
positivamente, quedan todavía porciones que
sólo se descubren en inyecciones sucesivas.
Cuando los linfáticos 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 linfático de una
vena se aclara considerando como linfático
a todo vaso que desemboca en un ganglio.
En las articulaciones lleno todos los espa-
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dos interarticulares con la solución y obligo
a hacer movimientos durante veinte-treinta mi¬
nutos, según aconseja Baum. Sólo 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 linfáticos aferen¬
tes. Esta región merece todavía un nuevo es¬
tudio.
Para mis experiencias he utilizado lechones

de una alzada de 60 centímetros, 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 inspección
es muy difícil, 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 descomposición, procurando detener el
proceso envolviendo las piezas en paños húme¬
dos en solución de formalina. He aprovechado
22 animales durante mis estudios.

Topografía de los ganglios.—Aunque no ha¬
bía hecho ningún recuento, porque rara vez he
reconocido reses en el matadero, tenia la im¬
presión que el cerdo tiene proporcionalmente
un número muy pequeño de ganglios linfáticos:
rara vez se encuentran grupos de compuestos
de varios ganglios. En los cerdos grandes los
ganglios son proporcionalmente más grandes
que en los pequeños animales.

En las reses recién nacidas se encuentran
con frecuencia uno o varios ganglios de un
grupo que más tarde son confluentes o caen en
visible proceso atrófico o sólo en. determinadas
condiciones patológicas se hacen visibles.
La topografía de los ganglios en el cerdo

corresponde a la siguiente relación, en donde
se indica situación y los vasos aferentes y efe¬
rentes.

Lymphoglándulae mandibulares (1) (gan¬
glio mandibular o submaxilar.)—Situación: en
el canal maxilar, delante de las glándulas ma-

(1) El autor sigue la buena costumbre de los
anatómicos alemanes, nombrando en latín los gan¬

glios correspondientes: en abreviatura, Ln. corres¬

ponde a Lymphoglandulae (ganglio linfático).

xilares y parotídeas, en el ángulo de la man¬
díbula inferior. Vasos aferentes: bordes del la¬
bio inferior, barbilla, labio superior, jeta, par¬
te anterior de la mucosa nasal, cavidad bucal,
lengua, faringe, glándulas 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¬

ción: base de la oreja, detrás 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, párpados,
paredes de la nariz, frente, borde anterior de
las orejas. Vasos eferentes: Ln. retropharyn¬
geal lateralis.
Ln. retropharyngea lateralis (ganglio retro-

faringeal externo).—Situación: En la base de
la oreja, detrás del Ln. parotideae (el ganglio
inferior de este grupo en bifurcación de la ve¬
na yugular superficial al nivel de las glándulas
salivares). Vasos aferentes: Alrededores del oí¬
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-

faríngeo profundo).—Situación: Entre el ori¬
gen del esófago y la laringe. Vasos aferentes:
Cartílago, concha, mucosa de la nariz, lengua,
faringe, laringe, esófago, una vez Ln. cervi.
superfi. Vasos eferentes: D. trachealis dexter
y D. trachealis sin.

Ln. cervicalis cranialis (ganglios cervicales
craneales).—Situación: En las partes profun¬
das de la vena yugular y vena maxilar, detrás
del Ln. mandib. Vasos aferentes: Labio infe¬

rior, barbilla y alrededores Ln. mandib., una
vez de la papada, región situada en las extre¬
midades anteriores, incluso más 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).—Situación:
En el tejido adiposo del borde cranio-dorsal de
la articulación de la escápula 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 subcutáneo, región articular y
borde dorsal de! cuello y de la escápula; Ln.
retroph. lat., Ln. cerv. med. superf., Ln. cerv.
eran., dos veces Ln. mandib. Vasos eferentes:
Debajo del M. brachiocephalicus y Ln. cerv.

prof, médius; una vez Ln. retroph. med.; otra

Ln. cervicales profundae mediae (ganglios
cervicales medio profundos).—Situación: Ter¬
cio medio del cuello alojado de la gotera de la
yugular debajo de los músculos de la espalda.
Vasos aferentes: laringe, tráquea, esófago; Ln.
trachéales; Ln. cerv. med. superf.; Ln. cerv.
superf. Vasos eferentes: Uno al Ln. cerv. prof.

vez D. trachealis lejos del Ln. retroph. med.
Ln. cervicalis medü superficiales (2-3) (gan¬

glio cervicalis superficiales medios).—Situa¬
ción: Detrás del Ln. cerv. eran., en la grasa
subcutánea delante de la articulación de la es¬

cápula. Vasos aferentes: Superficie de la ex¬
tremidad anterior por debajo de la articulación
del codo. Vasos eferentes: Ln. cervicalis su-

perfic., Ln. cerv. prof. med.

cand. o directamente en conducto linfático.
Ln. trancheales (ganglios traqueales).—Si¬

tuación: Canal yugular próxima a la tráquea.
Vasos aferentes: Tráquea, laringe, esófago.
Vasos eferentes: Ln. n. cerv. prof. med.
Ln. cervicales profundis caudales (ganglios

cervicales profundos caudales).— Situación:
Antes de la entrada del pecho, entre las prime¬
ras costillas, entre éstas y la tráquea. Vasos

1-—Ganglio mandibular.—2. G. parotideo.—3. G. retrofaríngeo interno.—4. G. cervical superior (cranial).—5. G. retrofarín-
geo externo.—6. G. cervical superficial, prescapular.—7. G. cervical medio superficial 8. Gs. traqueales.—9. G. del múscu¬
lo. bráquio-cefálico.—10. G. cervical profundo medio.—11. G. cervical profundo inferior (caudal).—12. Gs. de la entrada def
pecho.—13. Gs. esternales.—14. 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 aórticos.—^22. G. renales—23. G. subilíacos externos.—-24. G. ilíacos externos.—25. G. ilíacos internos—26. G. po¬
plíteo superficial.—27. G. poplíteo profundo.—^28. G. inguinal superficial.—29. G. inguinal profundo.—30. G. isquiático.—

31. G. anorectales—32. G. sacrales hipogástricos.

. Vasos linfáticos del tronco.

j ídem id., del tronco (parte profunda) y de las visceras.
. Vasos eferentes.

= == == Conducto torácico.

A. Aorta.
B. Cisterna lumbar.

TOPOGRAFIA DE LOS GANGLIOS LINFATICOS DEL CERDO
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aferentes: Piel de la espalda, músculos que ro¬
dean la articulación escapular, paredes infe¬
riores del pecho, piel, etc., y región 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¬

glios del mismo grupo para formar gruesos
vasos.

Pequeños ganglios situados a la entrada del
pecho.—Situación; 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 torácico.
Ln. Sternales (ganglios esternales).—Situa¬

ción; Entre los cartílagos de las costillas en el
piso de la cavidad torácica. Vasos aferentes;
Pleura costal y pl. diafragmática, peritoneo
diafragmático parietal (parte cranio-ventral),
región de tercera glándula mamaria. Vasos
eferentes; Directo o sobre algún ganglio de la
entrada del pecho (costocervicales?) al gran
condu»to linfático.
Ln. mediastinales craniales (ganglios me-

diastinales anteriores).—Situación; No lejos
de la primera costilla, encima del Ln. sterna-
lis y del arcus aortae. Vasos aferentes; Cora¬
zón izquierdo (suberpicardio), aorta, Ln. bron-
chiales. Vasos eferentes; Conducto torácico.
Ln. bronchiales (ganglios bronquiales).—^Si¬

tuación; Sobre ia tráquea. Vasos aferentes;
Vasos superficiales y profundos del pulmón,
corazón. Vasos eferentes; Conducto torácico,
Ln. n. mediastinal cranial.
Ln. mediastinales dorsales (ganglios medias¬

tinales dorsales).—Situación; Entre las vérte¬
bras y parte torácica, detrás de la aorta, piel
de las paredes costales (y dorsales) del pe¬
cho, piel de la espalda, pleura costal, cavidad
torácica delante de la aorta y esófago, pleura
diafragmática, peritoneo diafragmático, parte
cranio dorsal del peritoneo. Vasos eferentes;
Conducto torácico.
Ln. coeliaci (2-4) (ganglios gástricos).—Si¬

tuación; Borde dorsal de la región del cardias
del estómago, craneo-ventral delante del riñón
y delante de la parte dorsal del páncreas. Va¬
sos aferentes; Gran curvatura del estómago de
la región del cardias y fondo del saco y tam¬

bién de la región pilórica del estómago, perito¬
neo diafragmático detrás de cavidad torácica
y abdominal (parte dorsal del páncreas?). Va¬
sos eferentes; Intestinos, parte caudal del con¬
ducto torácico.
Ln. renalis (gangi'.os renales).—Situación;

Un grupo con el Ln. n. lumbalis aortici, borde
dorsal de los grandes vasos, en el hilio renal;
piel de la región renal, Ln. n. lumbales aortici;
una vez Ln. inginales prof. Vasos eferentes;
Cisterna lumbar.
Ln. lumbales aortici (ganglios aórticos).—Si¬

tuación; Un grupo con Ln. n. remalis, cara dor¬
sal de la áorta. Vasos aferentes; Piel de la
región lumbar (peritoneo parietal dorsal?).
Vasos eferentes; Rama de los linfáticos ilíacos.
Ln. gastro duodenales.—Situación; Cara in¬

ferior del páncreas, próximo a la pequeña cur¬
vatura del estómago, próximo a la vena aorta.
Vasos aferentes; Región pilórica del estómago,
intestino duodenal, parte del lóbulo accesorio
del hígado. Vasos eferentes; Rama intestinal.
Ln. mesentericae (numerosos) (ganglios me-

sentéricos).—En los pliegues externos del epi-
plón intestinal, los correspondientes al intesti¬
no grueso, entre los pliegues del intestino, vi¬
sibles en la curvatura. Vasos aferentes; Intes¬
tino. Vasos eferentes; Rama intestinal.
Ln. subiliacus externus.—Situación; En el te¬

jido graso subcutáneo, en medio, entre la ca¬
vidad ilíaca y la articulación de la babilla. Va¬
sos aferentes; Pie! lateral de la cavidad pel¬
viana, de las articulaciones sacro-ilíaca y ba¬
billa. Vasos eferentes; Ln. n. iliaci. lat; Ln.
inguinalis profundus.
Ln. popiiteus superficiales (Lgl. supracalcan.

Martín) (ganglio poplíteo superficial).—En
los animales jóvenes constantemente presen¬
te. Situación; Un palmo sobre la tuberosidad
calcánca en el tejidó adiposo subcutáneo. Va¬
sos aferentes; Los vasos superiores de las ex¬
tremidades posteriores (incluso de las articula¬
ciones) hasta la parte superior de la articula¬
ción del tarso. Vasos eferentes; Ln. popiiteus
prof, (si no falta), Ln. ischiadicus (si no fal¬
ta), una vez Ln. inguin. prof., otra vez Ln. iliae
med.
Ln. popiiteus profundis (faltó en seis casos,

una vez en ambas regiones y dos veces en un
solo lado).—Un ganglio muy pequeño. Situa-
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ción: Como en el ganado vacuno (en ocasiones
un poco más superficial). Vasos aferentes;
Masas musculares de los alrededores. Vasos
eferentes: Ln. ischiadicus (si no falta) hasta
el Ln. inguin. prof.
Ln. ischiadicas (ganglio esquiático) (faltó

en seis casos dos veces en ambas regiones y
una vez en una sola).—Situación: Borde cau-
do-dorsal de la articulación de la cadera, de¬
trás del borde posterior del ligamento sacro-
espinoso y tuberoso, debajo del músculo biceps
femoris. Vasos aferentes: Partes posteriores
pelvianos de los órganos masculinos, cola
(piel y músculos), piel del sacro, Ln. popliteus
superf. Ln. popí. prof, (si no falta). Vasos efe¬
rentes: Ln. n. sacrales, hypogastrici.
Ln. inguinalis superficialis (ganglios ingui¬

nales superficiales).—Situación: Al lado al ni¬
vel de la región 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: Linfáticos superficia¬
les de las extremidades posteriores (incluso ar¬

ticulaciones), bolsas testiculares, órganos mas¬
culinos, vagina, vulva, región del recto, piel y
de la cola y de la cadera, región de las últimas
mamas. Vasos eferentes: Ln. inguin. prof.
Ln. inguinalis profundus (hasta dos).—Si¬

tuación: Sobre la vena ilíaca externa, en el in¬
terior de la cavidad pelviana. Vasos aferen¬
tes: Linfáticos profundos de las extremidades
posteriores (incluso articulaciones), parte pos¬
terior del peritoneo parietal, piel de la región
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: Linfáticos de la
cavidad pelviana; una vez Ln. iliacus medius;
una vez Ln. renalis.
Ln. iliaci laterales (ganglios iliacos latera¬

les).—Situación: Próximo a la tuberosidad de
la cadera, en la vena circunflexa iliun profun¬
da; en ocasiones subperitoneal. Vasos aferen¬
tes: Piel región circundante, Ln. subiliacus es-

temus. Vasos eferentes: Linfáticos de la cavi¬
dad pelviana, Ln. n. iliaci mediales.
Ln. sacrales hypogastrici (2-3 en cada cos¬

tado).—Situación: Posterior, entre la vena ilia¬
ca interna. Vasos aferentes: Piel de la región

del pubis (piel y músculos de la cola?), porción
posterior pelviana de los órganos masculinos,
vejiga de la orina (intestino recto?), Ln. po¬
plitaeus, cuando faltan los Ln. ischiadicus; Ln.
ischiadicus. Vasos eferentes: Linfáticos de la
cavidad pelviana; una vez Ln. n. iliaci medius;
otra vez Ln. inguinalis profundis.
Ln. iliaci mediales (ganglios ilíacos inter¬

nos) (dos en cada lado).—Situación: Anterior
en la vena ilíaca interna hasta la vena cava

caudal, rodeado de las envolturas de los gran¬
des vasos. Vasos aferentes: Vejiga de la ori¬
na, porción pelviana de los órganos masculi¬
nas, recto, piel de la región lumbar, peritoneo
parietal (dorsocaudal), Ln. iliaci laterales, Ln.
n. anorectales; una vez Ln. n. sacrales, hypo¬
gastrici; otra vez Ln. inguinalis profundis;
otra vez directo desde la articulación de la ba¬
billa y del'Ln. poplitaeus superficialis. Vasos
eferentes: Linfáticos de la cavidad pelviana.
Ln. anorrectales (varios).—Situación: 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.

(Continuará.)
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IMPRESIONES DE UN VIAJERO

LÀ FORMACIÓN DEL BAREMO
Para luchar contra la vida cara, el Gobierno fran¬

cés, ante el constante clamar del público y de las
campañas de Prensa, ha acordado presentar al Par¬
lamento un proyecto de ley que tienda a reprimir
la especulación ilícita; estas impresiones corrían en
los centros oficiales de París, donde se preocupan
de cuestiones relacionadas con los abastos; todavía
cuando escribo estos renglones no he leído el cum¬
plimiento de este acuerdo; las noticias que publica
la prensa bien informada, aseguran que el proyecto
presentado en 16 de noviembre de 1926 será ahora
discutido; este proyecto se refiere a una ley espe¬
cial que vigila el precio de la carne; desde hace
años, 1891, los alcaldes estaban autorizados para
tasar el pan y la carne; ahora se quiere conceder a
los prefectos—nuestros gobernadores—la autoriza¬
ción para tasar estos dos alimentos, y los alcaldes
quedan encargados de aplicar el baremo acordado
por la prefectura.
He dicho en la crónica anterior que en París exis¬

te un baremo para la venta de la carne, aprobado
por una ordenanza de noviembre de 1927; la im¬
portancia de una tal medida de excepción en el país
que ha hecho un credo ciudadano de la "libertad",
merece un estudio detenido y que sólo fué enuncia¬
do anteriormente; el baremo, antes de que tenga ca¬
rácter general y se aplique obligatoriamente por to¬
do el país, ha sido concedido a algunos departa¬
mentos, y se aplica con mejor o peor éxito, según el
acierto que tuvieron sus autoridades al relacionar
las cifras de compra al por mayor con las ventas al
detalle en la tablajería.
Rige el baremo únicamente en la venta al públi¬

co en la carnicería; en las otras très 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 únicamente por las leyes ge¬
nerales de la compraventa, y solamente cuando la
carne llega a poder del detallista, del único comer¬
ciante que se enfronta con el público, en este mo¬
mento, cuando la carne llega al final de su trayec¬
toria comercial, interviene la autoridad aplicando un
régimen de excepción para impedir la especulación
ilícita y poder abaratar la mercancía; los haremos
en estas condiciones constituyen verdaderas tasas
oficiales que impiden vender a los carniceros por en¬
cima del precio resultante, en función de los cálcu¬
los hechos con anterioridad.
Un prestigioso veterinario. Ballon, director del

Matadero de Troyes, dice acertadamente; "apre¬
ciando esta medida, la tasa de la carne, por sus re¬
sultados en cuanto a su acción sobre la rebaja de
precio, son más que dudosos. La tasa de carne, su¬
primiendo la concurrencia y permitiendo a los mis¬
mos precios—cualquiera que sea el vendedor y cual¬
quiera que sea el establecimiento—, las carnes de
todas las calidades, es improcedente, y aun diría que
va contra el fin perseguido."
La aplicación del baremo en los departamentos

donde está en vigor ha despertado vivas protestas,
y siempre justificadas, por parte de los carniceros.

víctimas en este caso del rigor administrativo; tam-
bién las autoridades, al querer poner en armonía el
precio del ganado con la venta de la carne, teniendo
presente los diferentes elementos que deben jugar
para establecer la tasa.
En la práctica, supone una gran dificultad hacer

un baremo justo; no es cosa tan fácil como se su¬

pone en la mesa del café o en la mesa de una re¬

dacción, sitios desde donde se pretende dar solu¬
ciones eficaces y prácticas 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 tasación perfecta sea irrealizable;
en las cosas objeto de comercio la previsión mejor
calculada se destruye por multitud de hechos for¬
tuitos; sin embargo, aun dentro de la complejidad
del problema, sin pretender una apreciación riguro¬
samente exacta, se puede conseguir una aproxima¬
ción aceptable por ambas partes: carniceros, repre¬
sentando al vendedor, y autoridades, que defienden
al público consumidor.
Los carniceros, en esta lucha, han llevado la peor

parte; todos reconocen, incluso-el propio compra¬
dor, que el carnicero debe tener una remuneración
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 minoría sobre
la masa; lealmente se reconoce este derecho; a con¬
tinuación surge la siguiente consideración: no es lí¬
cito que en un período tan difícil 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 última teoría, limitación de negocios, llevan¬
do al comercio de la carnicería a una situación de
excepción que, de cumplirse los propósitos del Go¬
bierno, se aplicarán en toda la República las medidas
que ahora sólo se emplea en contados departa¬
mentos.

Para establecer los haremos 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 París se establece dos clases en este
precio, uno en el Matadero o Mercado, es decir, en
el sitio de venta, y otro en la carnicería, después de
pagar los transportes, la diferencia entre uno y otro
se ha calculado en 70 céntimos de franco (16 cén¬
timos de pesetas) por kilo, se añade los gastos ge¬
nerales, representados por alquiler del establecimien¬
to, dependencia, luz e impuestos, etc.; esta cifra no
se ha hecho pública, pero por cálculos 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 kl., el 13,3 al 13,8 por
100; en el carnero, a 9,60 kl., el 15,1 a 14,6 por 100,
y en el cerdo, a 8,15 kl., el 17,2 por 100; término me¬
dio, los gastos generales, 15 al 16 por 100; en Pa¬
rís esta cifra resulta baja por razones fáciles de
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comprender, y se han forzado un poco en favor del
carnicero; a estos dos factores, precio de compra y
gastos generales, se añade los beneficios legítimos
que el carnicero merece ganar por su actividad y
por el capital que expone, se admite del 6 al 10 por
100; esta última cifra ha sido defendida por los car¬
niceros en las Comisiones, y también por los técni¬
cos; sin embargo, la Administración, que representa
el interés público, no ha podido aceptarla siempre, y
ha quedado reducido el beneficio entre ambos gua¬
rismos; en general, se consideran como cifras ad¬
misibles el 15 por 100 de gastos generales y el 10
por 100 el beneficio; de los haremos que conozco,
el total de recargo al precio de compra de la carne
se expresa en estas cantidades: haremos del Hérault,
27 al 29 por 100; de la Marne, 20,5 por 100; del
Norte, 21 por 100; de París, 33 por 100; se com¬
prende esta última cifra por el mayor gasto que tie¬
ne el comercio de la capital y porque además los
carniceros parisinos, que compran generalmente en
su mayoría carne neta, es decir, cuartos o trozos de
reses, no perciben beneficio ninguno por la venta de
despojos; en provincias son muchos los carniceros
que matan las reses 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.

Según cálculos de Rousseau, director del Mata¬
dero de Reims, para hacer cálculos entre el precio
de la carne en pie y el efectivo en la carnicería, hay
que tener presente todos los gastos inherentes en la
transformación de la res viva a carne comestible, y
descontar a estos gastos el valor del quinto cuarto
(despojos y piel); traducido en números estos ra¬
zonamientos, dan el siguiente resultado:

GASTOS POR KÍLO

Francos

VALOR DEL 5."
CUARTO

Diferencia

Té m ino

Vacuno mayor de 0,60 a 0,80.
Terneras de 0,72 a 0,96.
Lanares de 0,90 a 1,10.

1,60-1,80
2,50-2,80
2,00-2,50

0,90
1,80
1,25

Por consecuencia, para apreciar el precio de re¬
venta de la carne en la carnicería, hay que rebajar
del precio de compra 90 céntimos, 1,80 franco y
1,25 franco en kilo, según la clase de carne.
Entonces, dice el mismo autor, aumentando el 20-

25 por 100, según las localidades, se obtiene el pre¬
cio normal medio de venta al detalle, sobre el cual
serán calculados los precios de los diferentes trozos
de carne que proporciona la canal.
El desarrollo matemático de la fórmula del bare-

mo se debe a Bertin, veterinario en Calvados; por lo
menos, la fórmula propuesta por este compañero,
atiende a todos los elementos susceptibles dé influir
en más o en menos el precio de reventa de la car¬
ne; no olvidemos que toda tasación es difícil, y mu¬
cho más en este caso, donde juegan multitud de in¬
tereses contrapuestos.
Explicando la fórmula de Bertin, que considero la

más justa. Ballon se expresa en estos términos: "al
precio de compra, en la mayoría de los casos, se re¬
fiere a la res en pie, se añade a cada kilo los gastos
generales, fijados en una cantidad anteriormente
convenida, más los beneficios estipulados como ga¬
nancia normal, cantidad fijada en un porcentaje de¬
terminado y calculado sobre el total del precio de

compra y de los gastos generales; a la suma así 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, más el valor del cuero o piel por la cotiza¬
ción del día; en el cálculo no entra el valor total de
estos subproductos, sólo se toma la diferencia entre
el valor en venta y la cuantía de los impuestos y ar¬
bitrios de matanza, consumo, etc.; es más fácil res¬
tar estas cantidades al quinto cuarto que aumentar
el valor del kilo de carne neta con la cuanjía de los
arbitrios; cuando el pago se haga por cabeza, pre¬
cisa un cálculo para cada res, a causa de la diferen¬
cia de peso en canal, ya que el arbitrio es siempre
fijo.
Teniendo presente todos estos factores, la fórmu¬

la de Bertin se puede desarrollar en la siguiente pro¬
posición:

PXX +PXG+ (PXcc PPXG) T - (A+CXY)
IDO

~

P

En esta fórmula, P representa el peso de la carne
neta suministrada por la res, cuyo precio necesita¬
mos saber y que sirve de norma para calcular el
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 día.

G, representa el coeficiente de gastos generales
que se acepta como normales en cada localidad; se
admite un 15 por 100 para compensar estos gastos
(próximamente 1,40 francos por kilo de carne).
T, representa el beneficio normal que el carnicero

debe percibir en su negocio, cuya cifra es invaria¬
ble; ya hemos dicho que los franceses discuten este
beneficio entre el 6 y 10 por 100; aquella cifra más
bien en las provincias; esta última, para las capita¬
les.
A, representa el valor de los despojos; puede con¬

siderarse como una cifra casi invariable dentro de
cada estación, pues los despojos, según la época del
año, tienen diferente valor en venta; para el cálculo,
puede tomarse una cifra promedio para todo el año.

C, representa el peso del cuero o piel; el valor de
Y es muy variable; el precio del cuero sufre fre¬
cuentes oscilaciones de una a otra subasta; en Fran¬
cia y en algunas localidades, las subastas se cele¬
bran todas Tas semanas; en otras, por meses, y no
faltan tampoco subastas trimestrales; cualquiera que
sea el plazo, siempre hay notables diferencias de una
a otra subasta.
Analizando la fórmula, nos permite obtener el pre¬

cio X que corresponde a la carne de segunda cate¬
goría, promedio del valor que ha de servir de base
para establecer el precio de las demás categorías,
según los coeficientes adoptados para cada locali¬
dad.
Los factores más variables en esta fórmula son X,

precio de la carne; Y, valor del cuero; teniendo pre¬
sente las cotizaciones del día, se pueden indicar con
exactitud las diferencias en más o menos para con¬
seguir la tasa exacta a que representa el precio de
venta en la tablajería.
Indudablemente, la fórmula de Bertin está pres¬

tando en Francia admirables servicios a la Adminis-
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tración para resolver los graves problemas, relacio¬
nados con la fijación del precio de la carne. Aun
cuando esta fórmula tenga todos los datos para en¬
contrar el precio medio de la carne, todavía queda
una cuestión de gran dificultad que exige mucíia
atención para resolverla con acierto.
Señalando el precio medio la autoridad, necesita

de despiezar las canales para tener datos exactos
sobre el rendimiento absoluto de carne comercial y
el porcentaje de cada clase, en relación con el peso
total de la canal.

Desde muy antiguo, los carniceros de París cono¬
cían el rendimiento comercial de las reses; los vete¬
rinarios, y especialmente Villain, habían recogido

conocer el rendimiento com.ercial de las reses en ca¬

da una de las clases de carnes admitidas por el co¬
mercio de esta localidad; en cada país o, mejor di¬
cho, cada localidad, tiene un corte de la canal y un
corte de las piezas, empleando incluso nombres tí¬
picos de imposible traducción y comprensión, cuan¬
do no se conoce la costumbre.
Los prefectos que han implantado el baremo han

tenido necesidad de nombrar comisiones encargadas

(1) Debo la copia de este cuadro a la amabilidad del se¬

ñor Blier, veterinario sanitario de París.

muchos datos que figuran en las obras clásicas de
inspección de-carnes, de higiene alimenticia, etc.; du¬
rante la gran guerra. Dechambre y Monvoinsin, en¬
cargados de una factoría de carne para fabricar con¬
servas con destino a los ejércitos, pudieron recoger
un gran número de datos sobre el rendimiento de las
reses, aplicado a un crecido número de cabezas; el
trabajo más delicado, más interesante en relación
con el rendimiento de las reses de carnicería y en
especial en el ganado vacuno de raza normanda, es¬
tá hecho por Dugois, veterinario encargado por el
Centro Nacional de experimentación zootécnica.

"Carne", cuadro de Rembrandt (Museo del Louvre, Paris). (1)
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Durante varios años, todas las reses criadas en el
dominio de Vaulx de Cernay, al ser sacrificadas, se
despiezaban antes de ponerlas a la venta; trabajos
hechos con gran escrupulosidad, con un criterio
científico para auxiliar la producción ganadera libre
de todo propósito comercial y de toda intervención
administrativa: fué un trabajo para optar al grado
de doctor en veterinaria, 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 pre¬
fectos han hecho de nuevo ensayos de despieces; ya
en 1921 el prefecto de la Sena comisionó al servicio
veterinario del Matadero de Vaugirand que hiciese
este trabajo, y sus resultados fueron comunicados a
una comisión senatorial encargada de legislar, sobre
el comercio de la carne; posteriormente, el jefe del
Servicio Veterinario, señor Martell, ha hecho otras
pruebas de despiece con reses tipos del mercado pa¬
risino, incluyendo tres clases de animales: vacuno
mayor, terneras y lanares; los datos de estas prue¬
bas han servido para redactar el baremo de la pre¬
fectura de París.

Para que el lector comprenda la importancia de
este trabajo, sólo quiero citar algunas cifras: el ba¬
remo de F'arís contiene para la carne de vaca quince
categorías, agiupadas en cuatro clases: en el des¬
piece hecho en 1921 llegaron en el buey a pasar de
48 ti-ozos, y señalar el precio de venta corre.spon-
diente; para la ternera, en París, han hecho nueve
precios: para el carnero, ocho categorías.
lina vez que han conocido ei resultado de varios

despieces, el trabajo de señalar el precio de venta
.!e iba =inrpiifi(ando; es cierto que ningún trozo se
vende al precio de compra, por lo tanto, previamente
se accrdó 'a rebaja correspondiente a las piezas ba¬
jas y el mayor ¡ '•ecio de las piezas altas; para estos
cálculos se han tenido presente los precios que
regían en el mercado antes de establecer ninguna
ta.sa. V algunos lueion rectificados para distribuir
exactameiilp el 33 por 100 que debía dejar de bene¬
ficio bruto la venta de la carne al carnicero; como
la aplicación del baremo resulta difícil, si cada vez
que .se practica una inspección hubiera necesidad de
recurrir a los cálculos, las autoridades han hecho las
tablas corro.spondientes, empezando con un precio
mínimo que en el buey son 4,30 a 10,30 trancos al
hdo, con diíeiencías de 50 céntimos; de esta iorma,
la aplicación es sencilla, conocido el precio da com¬
pra y elegido el trozo en el cruce de las dos líneas,
aoarece el precio exacto de la carne.
Los carniceros parisinos emplean la escala del ba¬

remo cobrando por las piezas únicamente el precio
correspondiente; la única preocupación del público
se fundamenta en que cambien los trozos; para vi¬
gilar la conducta del carnicero, se comisiona a los
contrôleurs—inspectores—, y en última instancia a
los veterinarios del servicio sanitario, según decía¬
mos anteriormente.
Para la formación del precio se han seguido nor¬

mas justas y procedimientos equitativos; teniendo
presente todos los datos que influyen en el negocio,
el baremo sólo pretende encauzar el comercio de la
carnicería por normas conocidas, para legítima de¬
fensa del público y respetando los intereses del co¬
mercio.
Hablando con el secretario del Sindicaato de la

Carnicería de París, sobre la transcendencia y efica¬
cia de esta medida, se mostraba un poco escéptico;
la perturbación causada al comercio de la carnicería
con esta medida de excepción acarrea mayores per¬
juicios que todo el supuesto provecho del consumi¬
dor: la lucha comercial llegaba en la venta a pre¬
cios realmente inverosímiles, el gran número de car¬
niceros hacía imposible una confabulación; "la vida
es cara", gritan los periódicos y aplaude el público,
pero también es cara para el carnicero, que debe
comprar todos sus alimentos, todo lo necesario para
su negocio y su hogar, sin sujeción a baremo, en el
comercio libre, donde también pueden existir perso¬
nas que busquen beneficios ilícitos de que nos acu¬
san.

Toda aplicación de tasa—continúa—es odiosa pa¬
ra el comercio, pero esta de la carne todavía es ma¬
yor, por la forma que se ha implantado; en el nego¬
cio de la carnicería hay varios factores, todos deci¬
sivos, en la formación del precio de la carne, mu¬
chos francamente lo encarecen, pero las autoridades
no se fijan en ellos, y sólo recurren con medidas de
restricción sobre el carnicero; el ganadero vive libre
en su finca, cría y explota las reses guiado por su
afición o por el mayor negocio, cuando quiere las
vende y ninguna ley regula su precio; es verdad que
nadie puede poner puertas al campo; los tratantes,
comisionistas, etc., la serie interminable de interme¬
diarios que viven con el trato de las reses, tampoco
tienen regímenes de excepción, su negocio es libre,
su actividad mercantil depende únicamente de la
propia voluntad; también es difícil sujetar al tratante
que, por operar con semovientes, nunca tiene estai-
bilidad de negocio ni fijeza en su actividad.
Ni a ganaderos ni a tratantes puede la autoridad

imponer tasas directas; tampoco limita sus ganan¬
cias, sólo cuando la carne llega al comercio deta¬
llista, en cuanto se relaciona con el consumidor, es
posible imponer normas para la venta; ciertamente
que el baremo no tasa el precio de la carne; se for¬
ma por la concurrencia libre, pero limita nuestra ga¬
nancia, dejando a los demás en franca libertad: el
carnicero es el único que ofrece un punto de apoyo;
su negocio sedentario, igual todos los días y en el
mismo sitio, permite a las autoridades dictar reglas,
facilita vigilar su cumplimiento; nuestra esclavitud
detrás del mostrador nos hace de calidad inferior
dentro de la gran variedad de factores que intervie¬
nen en la producción y comercio de la carne.
Algo más me dijo sobre la eficacia del baremo;

sin embargo, cumplen las disposiciones de la autori¬
dad, por comprender que Francia pasa en estos mo¬
mentos dias terribles, y el Gobierno, atento a los
clamores del público, tiene también que adoptar me¬
didas de excepción.

He querido reseñar lo que he visto y lo que he
oído sobre el abasto de carnes en París; lo antiguo
es firme, el tiempo ha consolidado prácticas y cos¬
tumbres como más favorables; lo nuevo se acepta,
se cumple; pero todos desean que termine, porque
tienen poca fe en su eficacia; es cierto que toda in¬
novación en la marcha social tropieza con frecuen¬
cia hasta formar rutina, única forma de circular sin
rozamientos.

C. SANZ EGAÑA
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INDUSTRIA CHACINERA

El kumo en los! embutidos
En muchas regiones, y para la curación 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 acción 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¬
buímos a su composición química. La tempera¬
tura también influye en la composición del hu¬
mo; cuando la combustión se hace activa y a
mucha temperatura, gran número de compo¬
nentes del humo se queman; por eso la indus¬
tria de la chacinería que busca provecho en
los componentes químicos del humo, exige
combustiones lentas a baja temperatura para
obtener humos densos, cargados 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
natu'·aleza de la leña que forma la combus¬
tión y que constituye la generadora del humo;
después, los procedimientos de activar o retra¬
sar ¡a combustión.

Las leñas más 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
combustión producen humo espeso y amargo;
el pino sangrado puede utilizarse en mezcla con
otras leñas, porque resulta muy económico; las
leñas duras preferidas para el ahumado son:
el haya roja, el caspe u hojarasno, ambos muy
escasos en España; el aliso, álamo negro, la
encina y el nogal; también recomiendan la
caoba. Por orden de mejor utilidad se citan
así: primero el haya, segundo el aliso, tercero
la encina. Como nuestra riqueza florestal esca¬

sea mucho en hayas y alisos, resulta la encina
la leña más barata, más generalizada para la
combustión en los ahumaderos: sin embargo,
los fabricantes de embutidos harán bien en

comprar el serrín, las virutas y los restos de
las serrerías de hayas para producir humos en
los secaderos: lo mismo podemos decir en las
serrerías de caoba, porque esta madera tam¬
bién es excelente combustible.

En la práctica corriente, la leña se utiliza en
trozos cuya combustión se lleva lentamente:
en las instalaciones modernas, la leña se redu¬
ce a serrín y, perfectamente prensado, arde
muy despacio, produciendo gran cantidad de
humo, pues difícilmente levanta llama, fenóme¬
no contrario a la buena producción de humo;
el empleo del serrín, sobre los trozos de leña:
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 combustión de la leña o serrín de haya
produce un humo muy aromático, pero tienen
acción muy escasa en la producción de sabo¬
res en los embutidos, condición preferente pa¬
ra el ahumado: las leñas 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 más
aromáticos, los que producen en los embutidos
sabores más intensos que gustan paladear los
aficionados.
En los países del Norte, que el ahumado es

práctica necesaria, se preparan mezclas de se¬
rrines para conseguir humos de aroma y acción
a voluntad; las mezclas más usadas son:
Serrín de caoba, 1/3 ó 3/4.
Serrín de aliso o encina, 2/3 ó 3/4.
Serrín de haya, 2/3.
Serrín de pino, 1/3.
También se pueden mezclar tres clases.
Serrín de pino, 1/4.
Serrín de caoba, 1/4.
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Serrín de haya, 1/2.
Un procedimiento sencillo para conseguir

humos muy aromáticos y cargados de sustan¬
cia empirineumáticas que dan amargos a los
embutidos, consiste en añadir leña o serrin de
enebro a la lumbre: debemos convenir que se¬

mejante práctica no es aconsejable, pues el pú¬
blico rechaza generalmente los embutidos
amargos y cuando huelen mucho a humo.
Independientemente de la leña, según la ac¬

tividad de la combustión, el humo resulta más
o menos denso: como los secaderos exigen una
atmósfera tranquila, la combustión es lenta,
con abundante producción de humos; cuando
la leña o el serrin están muy secos, arden con
facilidad; en este caso, se apelmaza mucho el
serrin, y hasta conviene rodearlo le un cerco
de serrin humedecido.

La gran importancia en el ahumado que se
concede al material combustible, depende dé¬
los cambios que determina en el sabor del em¬
butido; su factor decisivo es la temperatura,
porque contribuye a acelerar la desecación y
determina cambios importantes en las envol¬
turas de los embutidos; por eso, laborando
siempre la misma fórmula para la misma clase
de embutido, el ahumado es práctico únicamen¬
te en la época de intenso frió; 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 sólo por su composición química, inde¬
pendiente de la temperatura. Nuest-os fabri¬
cantes han de tener en cuenta esta doble crn-

dición, y otra no menos importante: el gusto
del público.

PIELES Y CUEROS

La luclia contra los «barros» del é^-nado
Hay una preocupación constante en todas

partes para luchar contra los daños 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 bóvidos.
Atendiendo a los datos de los autores, esta

mosca ocasiona importantes daños a la econo¬
mia pública, en relación con la riqueza pecua¬
ria. Sólo en Alemania alcanzan los daños 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 dólares (en 1909); en Ruma¬
nia, a 230 millones de leis.
Las pérdidas sólo se han evaluado en rela¬

ción con el daño 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 producción en carne, en leche y el
menor desarrollo corporal.

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, la acción gubernativa se extiende a to¬
do el territorio de la República, mediante estu¬
dios, experiencias, auxilios a los ganaderos. En
Alemania, desde hace treinta años se trabaja
para implantar una lucha sistemática; los re¬
sultados son poco satisfactorios, y admira la
escasa colaboración de los agricultores. En In¬
glaterra se ha conseguido librar una isla ente¬
ra (Clare Island) de barros, mediante la des¬
trucción sistemática de las larvas en todos los
bóvidos. 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 extirpación mecánica, 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.° Destrucción de los huevos y de las lar-
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vas jóvenes mediante aplicaciones de petróleo
(Stegmanus), que tienen el inconveniente de
transmitir mal olor a la leche; también se utili¬
za el gas del alumbrado (Noeller), pero de di¬
fícil aplicación; por último, el esquileo, también
de práctica difícil.

2.° Inmunización de las reses mediante in¬

yección de extractos de estridos (Koegel, Rou-
baud, Perard), o sistema análogo al que em¬

plean Blackbock, Gordon, para proteger al
hombre contra la invasión de la larva de la

Cordylobia antropophaga; este método no ha
conducido, hasta ahora, a resultados prácticos.

3.° Destrucción de las larvas alojadas en la
piel. Se puede conseguir mediante presión so¬
bre la piel, hasta que asome la larva, para co¬
gerla con unas pinzas. Este procedimiento es
aplicado sistemáticamente en todos los bóvidos
de una piara; estando limitada la plaga, se
consigue óptimos 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 transmisión
de larvas de reses salvajes o forasteras, que
albergan el hipoderma; esta objeción carece
de valor, sabiendo que los insectos no se pasan
fácilmente 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¬
más vuelan muy poco; en una zona donde el
desbarrado mecánico se haga sistemáticamen¬
te, no hay peligro si todos los bóvidos de nue¬
va adquisición se someten previamente a esta
operación, ya que la plaga no puede venir de
lejos.
Peter atribuye el éxito conseguido en Dina¬

marca a Ja legislación vigente que obliga al
propietario a quitar todas las larvas de sus bó¬
vidos, y afirma que el éxito es completo cuan¬
do se exprimen los barros algunos días antes
de ir al pasto o el mismo día, es decir, cuando
las reses están en los establos.

Spann aconseja la extracción precoz de la
larva medíante el empleo del punzón de made¬
ra; la larva se encuentra debajo de la piel, el
tumor es poco manifiesto; sólo forma un peque¬
ño absceso que cura fácilmente sin complica¬
ciones. Según Spann, el método tiene la venta¬
ja de conseguir la cicatrización del agujero cu¬

táneo que sirve para la respiración de la larva,
evitando las pérdidas en el cuero.
La destrucción de las larvas se puede tam¬

bién conseguir mediante el empleo de sustan¬
cias químicas aplicadas sobre la piel, capaces
de matar el parásito aun cuando esté en fase
muy avanzada; el empleo de sustancias grasas
simplemente, que ocluyan el agujero cutáneo,
hacen morir por asfixia el parásito; también
existen pomadas que actúan por su composi¬
ción química y acción mecánica. Numerosas
fórmulas se utilizan en la práctica; por ejem¬
plo: hipol, hipocotina, paradiclorobencina, 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
invención. Spann consigue buenos éxitos con
las fricciones en la piel de solución concentra¬
da de sal de cocina y la inyección de la misma
atravesando los tumores por el mismo agujero.
4.° Detención del ciclo vital en el estado

larvario. Se puede conseguir, por lo menos en
parte, sacando al pasto las reses después de
las diez de la mañana; 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 en pupas.

5.° Destrucción de las pupas favoreciendo
el desarrollo y la multiplicación de sus enemi¬
gos naturales: topos, talpe, pájaros, coleópte¬
ros, parásitos, etc.

6.° Destrucción de los insectos en el esta¬
do perfecto, favoreciendo la multiplicación y
protección de las aves insectívoras 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 más favorable y, por
consiguiente, de resultados más prácticos; se
defiende gracias a la gran resistencia a los
agentes químicos y sobre todo a la falta de
constancia y colaboración de los interesados a

cumplir las instrucciones relacionadas con el
desbarrado.

Visado por la Censura
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MERCADO
DE MADRID Ultimas cotizaciones

Día, 8 de octubre.—Vacuno: Cebones, de 2,83 a
2,87; vacas, 2,61 a 2,91; toros, 2,78 a 3,00; bueyes,
2,70 a 2,83; promedio, 2,85. Terneras: Castilla, 4,50;
montaña, 3,69; Galicia, 3,26; tierra, 3,04. Lanares:
Corderos rapones, de 3,20 a 3,30; carneros, 3,00 a
3,20; ovejas, 2,45 a 2,70; promedio, 3,05. Cerdos:
Castellanos, 2,90 a 3,00; extremeños, 3,25; murcia¬
nos, 3,25; promedio, 3,02.
Día 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; montaña,
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; promedio, 2,90. Cerdos, no hay sacrificio.
Día 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; montaña,
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¬
tremeños, 3,25; murcianos, 3,25; promedio, 3,20.
Día 11.—Vacuno: Cebones, 2,85 a 2,87; vacas,

2,70 a 2,91; toros, 2,83 a 3,04; bueyes, 2,78 a 2,87;
promedio, 2,87. Terneras: Castilla, 4,60; montaña,
3,37; Galicia, 3,04. Lanares: Corderos, 3,30 a 3,35;
carneros, 2,95 a 3,15; ovejas, 2,50 a 2,75; promedio,
2,95. Cerdos, no hay sacrificio.
Día 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;
montaña, 3,48; Galicia, 3,04. Lanares: Corderos ra¬
pones, 3,00 a 3,35; carneros, 2,90 a 3,20; ovejas,
2,50 a 2,70; promedio, 2,92. Cerdos: Castellanos,
2,80 a 3,25; murcianos, 3,25; promedio, 3,05.
Día 13.—Vacuno: cebones, 2,83 a 2,87; vacas,

2,65 a 2,91; toros, 2,83 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 está suficientemen¬
te abastecido, y sus precios se mantienen con fir¬
meza.

Las trasacciones últimamente realizadas lo han si¬
do de 2,70 pesetas a 2,96 pesetas kilo canal, según
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
mondonguería 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 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).

La carne, alimento sano
El químico 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
fósforo.
Todos sabemos que el valor nutritivo de un ali¬

mento se juzga por tres de sus componentes: por su
cantidad en albúmina, en grasa y en hidratos de car¬
bono, azúcares y féculas. En los alimentos del rei¬
no animal y vegetal, la riqueza de albúmina y gra¬
sa puede estar compensada; en cambio, los alimen¬
tos de origen vegetal son más 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 los productos compuestos de
fósforo, la llamada licitinina, y modernamente
1 i p o i d e .

Desde hace mucho se sabe que los órganos ricos
en este lipoide se encuentran casi exclusivamente en
los productos animales; entre los vegetales, sólo los
granos de soja contienen una cantidad relativa de
este cuerpo. Los productos más ricos en compues¬
tos fosfóricos son los huevos y el sistema nervioso
(sesos). El valor alimenticio de los huevos está
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 más importantes
del animal, particularmente demostrar el contenido
en fosfátidos.
Estos ensayos me han demostrado los siguientes

hechos: todos los órganos: carne muscular, hígado,
bazo, pulmón, etc., por término medio, en la s_u^
tanda fresca contiene 2 por 100 de materia fosfóri¬
ca, cantidad no despreciable. Al consumir un huevo,
alimento rico en lipoides, se ingiere un gramo y me¬
dio de fosfátido; comiendo 100 gramos de carne se
ingiere con seguridad una cantidad mayor de fós¬
foro. Como las plantas sólo contienen materia fos¬
fórica mineral, cuya asimilación resulta dudosa, el
consumo de carne por su riqueza en lipoides consti¬
tuye un alimento de extraordinario valor nutritivo.
Además, y tiene mucha importancia este valor,

hemos demostrado en todas nuestras pruebas que
las diferentes preparaciones culinarias: cocción, asa¬
do, etc., no ejercen ninguna acción destructora so¬
bre los lipoides; está demostrado que tanto en la car¬
ne cocida como la carne asada no se percibe niii-
guna disminución perceptible en su contenido de li¬
poides y, por tanto, su cantidad de fósforo asimi¬
lable.
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Disposiciones legales
El carnet de los veterinarios municipales.

(Circular.)
En cumplimiento de lo dispuesto en el apartado

segundo de la Real orden núm. 979, del 13 del ac¬
tual, el carnet de que han de ir provistos los inspec¬
tores veterinarios municipales se ajustará al modelo
adjunto, facilitándose por este Centro el modelo del
timbre para el Colegio de Huérfanos, que será idén¬
tico en todos los carnets.
No podrá exceder de cinco pesetas el coste total

de este documento, para la expedición del cual los
Colegios Veterinarios llevarán un orden correlativo,
a fin de trimestralmente liquidar el importe de los
timbres del Colegio de Huérfanos, con la comisión
legal de esta entidad. Madrid, 28 de septiembre de
1928.

Consejo de Ministros, de 30 de agosto último, que
establece el seguro obligatorio ferroviario, llenar to¬
dos los requisitos y trámites de orden material ne¬
cesarios para que su implantación pudiera tener efec¬
tividad él día 1 de octubre próximo, como en él se
ordenaba. Y siendo además conveniente revisar al¬
gunos de sus preceptos para completarlos y acla¬
rarlos en forma que permita su más fácil y adecuada
aplicación, el presidente que suscribe, de acuerdo
con el Consejo de ministros, tiene el honor de some¬
ter a la aproljación de V. M. el adjunto proyecto de
decreto.
San Sebastián, 30 de septiembre de 1928.

REAL DECRETO

A propuesta del presidente de Mi Consejo de mi¬
nistros, y de acuerdo con éste,
Vengo en decretar lo siguiente:
Artículo único. Queda en suspenso la implanta-

MODELO QUE SE CITA
El carnet tendrá forma de cartera, en a2ul oscuro, llevando en la tapa anterior grabadas en

oro y de arriba abajo las inscripciones en el orden siguiente: «España», emblema de la Sanidad
Nacional, «Sanidad Municipal».

Abierto se ajustará al diseño siguiente:
Largi: 14 centímetros

liSíERIO DE Lk GDBERÍlACiON
Sanidad Veterinaria

Municipal.

Fotografía

del interesado

(Firma del interesado)

Sello del Colegio Oficia

de Veterinarios

ÍD.

titular de esta cartera, desempeña el cargo de

Sínspector Veterinario ¿Municipal de
, en esta provincia, para el que fué

nombrado en

El Gobernador,

i Timbre de i na peseta i
! para el Colegio d e i
; Huérfanos, inutilizado i
i con el sello del Go- i

bierno Civil.

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

> ridad sanitaria que representa.
R. O 13 de septiembre 1928.

Seguro obligatorio.

"No ha sido posible, en el plazo de tiempo que
ha mediado desde que se publicó en la "Gaceta" el
Real decreto número 1.562 de la Presidencia del

ción del seguro obligatorio ferroviario que regula el
Real decreto número 1.562 de la Presidencia del
Consejo de Ministros, de fecha 30 de agosto del co¬
rriente año."
("Gaceta" del dia 1.)
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ABASTO DE CARNES

El negocio de éanado 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 número de compradores.
El temporal de lluvias impidió que llegasen a la

feria importantes partidas de reses, con lo cual las
existencias disponibles para la venta representaron
una tercera parte de las que hubo el año anterior.
La montanera, que se presentaba en medianas

condiciones, ha mejorado considerablemente con las
lluvias, lo cual animó a los compradores, que adqui¬
rieron, no sólo todas las reses presentadas a la fe¬
ria, sino muchas partidas que no acudieron al mer¬
cado.

Se calcula que se han vendido unas diez mil ca¬
bezas, pagándose el ganado grueso a 25 pesetas
arroba y los primales de 26 a 29 pesetas.

Resultado de la feria de Zafra.

A esta importante feria ha acudido este año tan
sólo la mitad de las reses presentadas el año ante¬
rior.
El primer día de operaciones estuvo muy desani¬

mado el negocio, realizándose pequeñas 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, dándo¬
se el caso de que el primer día de feria oficial habían
sido .vendidas todas las existencias, que se calcula
ascenderían a unas 40.000 cabezas, quedándose mu¬
chos compradores sin poder adquirir ganado.
Los precios generales han sido: primales 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 próxima
temporada la ofrece la agrupación de todos los car¬
niceros en una sola entidad, denominada "Consor¬
cio de expendedores de carne".
Este organismo realizará la compra de todas las

reses de cerda que se sacrifiquen en la corte.
Se ha fijado para el día 26 del actual la fecha de

comienzo de la temporada oficial de matanza.

Noticia biblioéráíica
PEDRO SEGANE.—^La Industria de las carnes en el
Uruguay. 1 parte. Montevideo, 1928; 536 páginas
y grabados.

Hemos recibido esta obra, verdadera enciclopedia
de la industria de las carnes; el señor Seoane es un

veterinario uruguayo de gran cultura científica y do¬
cumentación práctica, está perfectamente capacita¬
do para escribir una obra de esta naturaleza.
Cuantos hemos querido estudiar la industria de las

carnes en América hemos tenido que recurrir a fo¬
lletos de propaganda, a informes oficiales, a obras
francesas, norteamericanas, etc.; todos lamentába¬
mos que los compañeros hispanoarnericanos no nos
diesen una obra de conjunto comprensiva de la téc¬
nica de trabajo, de la organización comercial segui¬
da en la industria de las carnes; el señor Seoane,
que anteriormente publicó una interesante monogra¬
fía sobre el tasajo, ha cumplido esta labor tan ne¬
cesaria en las letras hispanas.
Veinte años al servicio de la Inspección Nacio¬

nal, en la actualidad jefe de la Sección de Indus¬
tria animal, le han permitido al autor recoger una
gran cantidad de datos y de observaciones prácticas
imposible de superar, que ahora reúne en su obra
perfectamente expuestas y metodizadas; en su últi¬
ma visita a Europa conocimos al señor Seoane, y
desde entonces esperaba su libro como un verdade¬
ro acontecimiento en nuestra profesión.

Hace años, cuando empezó a preocuparme las
cuestiones profesionales, comprendía que la misión
de la veterinaria en la inspección de carnes debería
rebasar el criterio policiaco y emprender orientacio¬
nes más amplias hacia la industrialización, orientar¬
nos en sentido económico que proponía a la nue¬
va enseñanza; los compañeros hispanoamericanos
han llevado a la práctica estos derroteros; ayer Ri-
chelet nos habla del comercio de las carnes con un
sentido social y económico; hoy Seoane nos infor¬
ma de la técnica y de la organización de las indus¬
trias cárnicas: estas obras me confirman que pisaba
terreno firme.

En su nuevo libro, el señor Seoane empieza por
darnos idea de la carne como alimento, de su pre¬
paración, clasificación, 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 completas por su documen¬
tación, la industria del frío y la colaboración de los
uruguayos con Tellier durante sus primeros pasos,
el enorme progreso de los frigoríficos, la evolución
y transformación de la industria en los grandes ma¬
taderos frigoríficos reseñando toda la categoría de
productos que preparan estas empresas.
La organización de la tablada o mercado de re¬

ses en pie, la inspección veterinaria y su práctica
son capítulos interesantes que completa el mecanis¬
mo complejo de la industria de las carnes: todos los
capítulos están profusamente ilustrados con fotogra¬
fías para mejor comprensión.
La participación de la veterinaria en esta clase de

industria es decisiva, el autor afirma que la inspec¬
ción veterinaria garantiza ampliamente las condicio¬
nes sanitarias de los productos derivados del ani¬
mal, un paso más en la intervención veterinaria ten¬
drá la garantía, no sólo en cuanto a sanidad, sino
también en cuanto a producción.

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

C. S. EGAÑA
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NOTICIAS
SUSCRIPCION PARA EL HOMENAJE A MOR¬

CILLO

Tercera y cuarta lista.

_ Suma anterior, 366,00 pesetas. Don Rogelio Mar¬
tínez Cobo, Cortes, 5 pesetas; don José Artola, San
Sebastián, 5; don Antonio jibelondo, Basauri (Dos
Caminos), 5; don Mariano Jiménez, Espiel, 5; don
Mariano Domenech, Alcañiz, 5; Colegio de Veteri¬
narios de Ciudad Real, 50; don Julián Pardo, Vito¬
ria, 5; don Pablo Nieto, Campo de Criptana, 2;
Olimpio Laborda, Jaradanes, 5; Información Veteri¬
naria. 50; Colegio de Veterinaria de Guipúzcoa, 50;
don Luis Sáez, San Sebastián, 5; don Félix Infante,
Córdoba, 2; don Francisco Fraile, Palència, 2; don
Clemente Fraile Rueda, Palència, 2; don Julio Díaz
de Benicano, Vitoria, 3; don Cipriano Alonso, ídem,
3; Colegio de Veterinarios de Alicante, 25; don
V. Alvarez, Belchite, 3; don Luis Domenech, Ecija,
5; don F. Antero Meneses, Medina de Rioseco, 2;
don Juan Mayo Galán, Tomelloso, 5; don F. More¬
no, Huelva, 10; don Manuel Gutiérrez, Valladolid,
2; don B. López, Túy, 5; don Ignacio 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 Coruña, 25; don Mariano Paricio, Játiva,
10; don Antonio Eraña, Palència, 5; don Francisco
Sánchez, Torredell, 5; Colegio de Veterinarios de
Córdoba, 25; don M. Soler, Reus, 5; don Antonio
Ibáñez Martí, Almansa, 25; don Nicolás Díaz, ídem,
10; don Francisco López Cobos, Santander, 2; don
Gregorio Crespo Baquero, Gacinarro, 2; don José
Fígols, Calatorao, 3,10; Colegio Veterinario de Na¬
varra, 25; don L. Ignacio, Cuéllar, 10; don C. Cruz,
Barcelona, 5; don José López Sánchez, Málaga, 5;
don Antonio López Torreblanca, ídem, 5; don José
Más Alemany, Barcelona, 15; don Manuel Escar-
tín, Huesca, 5; don Vicente Tarrago, Agramunt, 5;
don Claudio Suárez, Avilés, 5; don Juan Benítez,
Coin, 5; don Pascual Aznar, Jaca, 3; don José San-
daza, Ronda, 5; don Francisco G. Suárez, Alora, 5;
don Juan Carnero, Vélez-Málaga, 5; don Audelino
G. Villa, Fuentes de Ropel, 2; don Juan Richelet, Lon¬
dres, 27,50; don José María Fontela, Montevideo, 9;
don Juan Bravo, Madrid, 5; Revista Veterinaria de
España, 25; don Juan Ruiz Folgado, Badajoz, 5;
don Juan Salgado, Puebla de Calzada, 1 ; don José
Rubio García, 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 suscripción pueden gi¬

rarse a don Diego Campos, Camino Alto de San Isi¬
dro, núm. 1, Madrid.

Control oficial lechero.

El Gobierno del Uruguay, por decreto del Ministe¬
rio de Industrias, fecha 27 abril 1928, ha creado un
contról oficial de los establecimientos productores
de leche.
Por el momento el nuevo servicio tiene carácter

LA CARNE

voluntario, es decir, que el dueño o arrendatario de
las granjas o tambos para la producción lechera que
desee obtener la máxima garantía higiénica en la
pureza de Ja leche, solicita la intervención del con¬
trol oficial, y puede añadir en las etiquetas de los
envases esta condición de estar controlado por el
servicio 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 ganadería y producción láctea.

La salazón de las pieles.

En nuestras prácticas del comercio de cueros, la
salazón tiene muy escasa aplicación: la mayoría de
los cueros se conservan secos; en cambio, en los
demás países europeos, como no cuentan con mucho
calor, conservan los cueros salados. La operación
de salar los cueros es sencilla, y siempre se ha con¬
siderado la adición de sal como operación inofensi¬
va. Recientemente el prof. Bergmann, en una reunión
de químicos del curtido celebrada en Hamburgo, ha
manifestado que según sus propias experiencias, la
solución salina altera rápidamente su estado primi¬
tivo: el cuero salado pierde su permeabilidad. La
alteración es proporcional a la concentración 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 proporción de sal al¬
cance al 3 por 100, la piel es prácticamente inflexi¬
ble, se cansa de la salmuera. Este conocimiento de
la concentración de la salmuera tiene importancia
en la práctica, para no destruir el valor ni la calidad
de los cueros.

El Consorcio de expendedores de carnes.

En cumplimiento del Real decreto 22 de julio pa¬
sado, ha quedado constituido en Madrid el Consor¬
cio de la carnicería, con las atribuciones señaladas
en el citado texto legal y codificadas en el Regla¬
mento aprobado por el Ministerio de la Goberna¬
ción.
El Consejo de Administración está integrado por

las siguientes personas:
Delegado def Gobierno, don Antonio Carmona.
Presidente, don Esteban Reñones.
Vicepresidente, don Emilio Panizo.
Secretario, don Joaquin Verdasco.
Tesorero, don Cipriano Mardomingo.
Gerente, don Gregorio Simeón Palomero.
Vocales: Don Maruano Rico.

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

Representantes: del Ayuntamiento de Madrid, don
Conrado Espín; de la Asociación de Ganaderos, don
Inocente Vázquez.
Esta nueva organización en el abasto de carnes

empezará su actuación el próximo día 26, con la ma¬
tanza y suministro de reses y carne de cerda.
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Dispositivo D A
para análisis de LECHES

Indispensable en los
reconocimientos sa¬

nitarios y en los in¬
formes técnicos.

Técnica sencilla. Resultados rápidos.
Literatura y prácticas gratis.

Laboratorio DAL. MendízáW!, 49. --MADRID
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MAQUINA PATENTADA

Cortadora UNIVERSAL
para la industria de la carne

ELAX corta rápidamente carne fresca y congelada, huesos, etc., sia le¬
sionar y sin quemar.

ELAX trabaja casi sin ruido y completamente sin peligro.
ELAX puede utilizarse en seguida por cualquier persona sin aprendizaje.
ELAX puede colocarse, sin fijar, sobre todas las mesas, mostradores.

El adorno de todo establecimiento
Fabricación en serie; por lo tanto, muy económico

Para detalles, dirigirse a la casa

WILLY LñKGE. - Balmes, 45 - BARCELONA
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RESERVADO

PARA

Básctila/ TOlvEElO

automáticasi y sin. resorte/

LAS MEJORES DEE MUNDO

Casas er?

AIADRID: Pí y Margatl, 22.
BARCELONA: Cortes, 571.
BILBAO: Henao, 6.
SEVILLA: Amor de Dios, 2.

iDiprent* Artística S4ez Hermano».-Norte, 21.-Mailrid.-Tel. 18.244.


