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Desde el momento

que fundamos esta
modesta revista te-
niamos perfecta idea
d¢la gran importancia econémica que re-
presenta en la produceidén pecuaria espa-
iola la fabricacién de productos derivados
del cerdo, y por eso creamos la seccién de
Industria chacinera, y ademds hemos dedi-
tado varias erénicas a los temas relacionas
dos con esta industria cérnica.
t Hace tiempo que la fabricacién de em-
butidos y salazones perdié su caracteristi-
t de ‘industria de hogar, tomando una
irientacién econémica de gran empresa en
luestra patria, al mismo tiempo que, am-
pliada notablemente su explotacién con un
gran sentido practico, ha sabido conservar
toda la fabricacién de los tipos cldsicos de
lachacinerfa espafiola. La primera ventaja
e esta ampliacién industrial ha sido me-
Jorar notablemente la téenica de la elabo-
racion, y con esta mejora abaratar el pre-
th de la produccién, contribuyendo a fa-
tlitar el consumo de los productos deri-
vados del cerdo en cantidades a que nunca
podia aleanzar la industria casera.

La gran industria chacinera significa un
tVidente progreso en cuanto se relaciona
tn'la elaboracién de los embutidos: en
Primer término, destruye el recelo del vul-
socontra la calidad del producto; la firma
:\]a Marca que acompaiia a los embutidos
“lgarantfas suficientes en defensa de la
Pureza de sy contenido; los fabricantes con
:“"‘“3& registrada constituyen una excelen-
‘FS%?:““U_H; porque tienen responsabilidad
- ovencla de todos sus actos; en cambio,
gt ‘fmblltl_dfl anénimo, sin marca, sin ori-
8elconocido, -contribuye a mantener. la
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suspicacia del vulgo contra esta clase de
alimentos; por el contrario, el consumidor
primeramente, el legislador, el higienista,
todos confian en los fabricantes con mar-
ca registrada, porque son los mas fieles
cumplidores de todos los preceptos guber-
nativos y sanitarios.

En el orden técnico la egran industria
permite una aplicacién inmediata de ma-
quinaria e instalaciones meeénicas, favo-
rables a una produccién econémica V es-
merada, que viene en ayuda del buen cré-
dito de las marcas preferidas por el pu-
blico.

Para toda industria es de gran impor-
tancia el perfeccionamiento mecanico: eco-
nomiza gastos, abarata la produccién y
mejora de calidad el producto. Ahora bien,
haciendo™ aplicacién de estas reformas a
las industrias de la alimentacién humana,
adquieren esas ventajas su méxima utili-
dad aplicadas a la industria chacinera, por
tratarse de alimentos de mucho consumo
y susceptibles de corrupcién. La gran in-
dustria chacinera, gracias a estos métodos
de trabajo, ofreéce actualmente garantias
inestimables.

Sin embargo, se-observa un fenémeno
paradéjico en la industria chacinera; que
ha pasado' por completo desapercibido;
tante para las entidades oficiales como
para la opinién piblica: la gran importan-
cla econémica que representa en la pro-
duccién nacional la fabricacién de produc-
tos derivados del cerdo.

Atribuimos esta desorientacién general
a la falta, varias veces lamentada, de esta-
disticas que se perciben en muchos secto-
res de la produccién, deficiencia que va
remedidndose lentamente en los organis-
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mos oficiales, a cuya gestién deben tam-
bién cooperar los gremios.

Amparada en la tradicién secular, la in-
dustria chacinera ha vivido y prosperado
porque contribuye a una misién funda-
mental: a producir alimentos; la raigambre
del negocio chacinero es potente y firme;
en cambio, es indecisa su orientacién so-
cietaria; falta perfilar la posicién econé-
mica y hacer sentir de un modo cons-
tante todas sus aspiraciones, todas sus
pretensiones de mejora colectiva y eco-
némica.

En los dos afios de labor periodistica he-
mos tenido presente la ventaja de ligar las
cuestiones econdmicas, nervio motor en
toda produccién, con una inmediata inge-
rencia de la técnica, arma que actualmen-
te se impone de modo imperativo en la in-
dustria. Asf, al iniciar nuestra publicacién,
la subrayamos con el adjetivo de revista
técnica, como sefialando nuestra primor-
dial preocupacién, y de modo constante
—testigos son los dos afios de nuestra co-
leccién—hemos sabido cumplir esta pro-
mesa, atendiendo a las distintas ramas a
que se presta la produccién e industrias
carnicas.

Si la creacién de grandes industrias de
embutidos ha mejorado econémicamente
mucho la produccién chacinera, en cambio
la labor de vulgarizacién técnica, la obra
que corresponde al periodismo, qued6 muy
rezagada; hay, dentro del aspecto técnico
en que hemos encerrado nuestras activi-
dades, una complejidad de temas en de-
manda de soluciones, que poco a poco pro-
curaremos atender a su planteamiento, ya
que la complejidad exige, por -eso mis-
mo, madurados estudios y reflexiva ac-
tuacién.

Se inicia en la industria chacinera espa-
fiola el fenémeno mundial—no podia por
menos, ya que toda organizacién indus-
trial es sensible a las demandas del mer-
cado—; se inicia, decimos, una evolucién
hacia los tipos de tendencia universal, con-
servando el fondo tradicional de la fabri-
cacién de los tipos clasicos conocidos de
antiguo por nuestro publico; las variacio-
nes en las costumbres alimenticias hécen-
se lentamente; en el mismo plano, la mo-
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derna industria procura buscar un mejor
aprovechamiento de todos los productos
carnicos, en forma de embutidos u otros
preparados comestibles.

No hemos querido marchar atropellada-
mente en estas cuestiones técnicas ni acon-
sejar atrevidas novedades e innovaciones
bruscas; queremos guiar las orientaciones
préacticas con legitima precaucién, sobre
todo en estos primeros momentos en que
las dudas y tanteos dan tanto contingente
al fracaso, quebrantando los mejores pro-
pésitos y las ideas mds sanas.

* % ¥

Conjuntamente con la técnica contribu-
ye a la esmerada elaboracién de los pro-
ductos de chacineria la higiene, tanto de
los productos como de las operaciones; el
conocimiento mas completo que en la ac-
tualidad tenemos de las condiciones sani-
tarias de las carnes, de las causas de infec-
cién externa y de los recursos cientificos
utilizables para alejar estos peligros ha
impreso una amplitud a todas las indus-
trias de la carne, y la chacinera empie-
zaa aprovecharse de estas ventajas para
mejorar su crédito y ampliar su co-
mercio.

En la higiene encuentra el mejor aliado
la industria chacinera para elaborar pro-
ductos sanos y productos de larga con-
servacién; tales ventajas compensan €s-
pléndidamente cuantos imponen el cum-
plimiento de los preceptos y cOnsejos
higiénicos: la garantia sanitaria de un em-
butido contribuye eficazmente al €xito co-
mercial. )

La reunién de los factores técnicos y sa-
nitarios contribuye a un mejoramiento
constante de esta industria alimenticia; un
alimento sélo puede venderse, s6lo se con
sidera nutricio para el hombre, (_:uan'do €s
portador de energias y principios nme:
diatos, sin que haya sufrido alteracion I
adulteracion. s

Y con relacién a este concepto juridico,
también la industria chacinera tiene Pof
resolver cuestiones de importancia decist
va; ya es una garantia el marchamo off
cial de «puro lomo» y €l marchamo ¢mez
clay, éstos en cuanto a las clases de la car-
ne; pero al propagarse tipos de mas com”
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pleja compnsi_ci(’m, dando entrada a trozos
de visceras e incluso productos distintos a
los carnicos—vegetales, etc.—, el concepto
de fraude, referido sélo a las carnes, que-
da un poco anticuado. Si el simbolo del
comercio es Mercurio, dotado de alas tam-
bién, la legislacién debe seguir esta velo-
adad para ayudar a cuantos se lo mere-
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cen y detener a los que interiten escaparse
por la rapidez de la carrera.
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Seguiremos mirando con interés Ja pro-
duccién chacinera y laborando eon nues-
tras modestas predicaciones a su mejora-
miento técnico y econémico.

MATADEROS
La Caja de Compensacion de Decomisos

del Matader

Antecedentes. — Después de una larga
tramitacién administrativa, en primer tér-
mino, para recoger antecedentes sobre Ias
clases de ganado que abastecen el merca-
do de Madrid, y después para calcular la
cuantia a que ascienden los decomisos que
elservicio veterinario realiza en este Mata-
dero, datos bésicos indispensables para es-
tablecer el importe de las primas dentro
de los limites justos ¥ equitativos a la
suma de las indemnizaciones que deben
atender la Caja de Compensacién.

Terminado ‘el estudio, que podriamos
llamar de caracter técnico, redactado. el
reglamento y establecidas las cuotas que
a titulo- de primas de Seguro correspon-
dia pagar a los propietarios de las reses
admitidas al sacrificio, labor que fué en-
¢omendada por el Ayuntamiento al sefior

Egaiia, como Director del Matadero,
terminado este estudio y cifradas todas
las cantidades, tanto para primas de segu-
T0.€omo para pago de mdemnizaciones, fué
Précisa una larga tramitacién burocratica
levada a cabo en la Comisaria de Segu-
198 para nscribir a la Caja de Compensa-
%on en el registro de cantidades asegura-
as y en la Direccién General del Tim-
'€ para evitar que las polizas - seguros
tuvieran que reintegrarse con timbres mé-
Vﬂ&s‘superiores en ocasiones a la cuantia
¢ Importe del seguro; el resultado de
toda esta larga tramitacién fué retrasar al-
SUN0S meses la implantacién del seguro
f0ntfa el decomiso en el Matadero de Ma-
rid; pero esta pérdida de tiempo puede
4TS¢ por bien gastada a cambio de la se-

0 de Madrid

guridad e independencia adquirida para el
funcionamiento de la Caja de Compensa-
cién, y ademds la garantia de legalidad
que adquieren su documentacién y todos
Sus actos en un servicio que tanto se pres-
ta a discusiones e interpretaciones.

La Caja de Compensacién de decomi-
sos del Matadero ha cumplido todas las
obligaciones quela vigente legislacién im-
pone a las Compaiiias de seguros, y ha tra-
zado el surco del precedente para que pue-
dan seguir, sin ningiin tropiezo, otras
Cajas dedicadas a la misma actividad; de
toda esta gestién y sus resultados ha es-
crito nuestro Director aportando los do-
cumentos oficiales resultado de su gestién
en beneficio. pard el Municipio de Ma-
drid.

Arregladas todas estas cuestiones de or-
den administrativo que son nuestra me-
jor garantia en la practica, la Caja de
Compensacién empezé su actuacion en
1.° de noviembre del afio 1028; desde el
primer momento tuvo cardcter municipal
y obligatorio, es decir, 1a Caja de Com-
pensacién funciona. con autonomia ab-
soluta en el Matadero, dependiendo direc-
tamente de la Direccién, con un reglamen-
to aprobado por el Municipio ¥ quedando,
por tanto, esta corporacién como supremo
tribunal para resolucién de las cuestiones
queno encuentransolucién en el Matadero.

Afortunadamente, durante la actuacién
que llevamos, todavia no se ha dado el
caso de establecer ninguna reclamacién
ante el Municipio por los actos derivados
del seguro de decomisos; ademas, el Muni.
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cipio, y esto es de suma importancia, ha -

dado su aval en forma de anticipo reinte-
grable a la Caja de decomisos para que
desde el primer momento pudiera atender
inmediatamente a los pagos, y en los ca-
sos posibles que éstos superasen €n cuan -
tia a los ingresos, cosa no dificil, porque
la Caja de Compensacién no busca su-
peré4vit en su presupuesto y sélo procura
que los ingresos sirvan para pagar los gas-
tos; independientemente de esta superior
actividad y prestacién financiera, la Caja
tiene caracter municipal porque todos los
“empleados que intervenimos en las di-
ferentes operaciones de la Caja del seguro
somos nombrados por el Ayuntamiento.

Conviene también decir que, debido a
la autonomia en el funcionamiento de la
Caja y al espiritu que guia a nuestro Di-
rector, este servicio se desarrolla con la ra~
pidez y sencillez de una empresa particu-
lar, y toda la documentacién corresponde
a estas dos exigencias de las précticas del
Matadero.

El seguro de decomiso tiene cardcter
obligatorio, es decir, no se mata ninguna
res sin haber pagado la prima del seguro
correspondiente a su clase, unica forma
de poder establecer primas aproximadas
y dar caracter de mutualidad al seguro.

Resulta muy pequeiia la experiencia de
un afio—efectiva de catorce meses—; aun
comprendiéndola asf, hemos creido que la
publicacién de nuestros resultados permiti-
r4 orientar a otros compafieros para ha-
cer que el seguro de decomiso sea una
institucién normal en todos los mataderos.

Las primas de seguro.—El mercado de
Madrid se abastece de reses de muy diver-
sas procedencias: de todas las regiones de
la Peninsula; también recibimos ganado de
Portugal y de Andorra, mandando mas o
menos cabezas para la matanza; esta di-
versidad de procedencias, esta mezcla de
tipos y razas tan distintos, ha obligado al
Sr. Sanz Egafia, cuando hizo el estudio
del proyecto de reglamento, a establecer
cifras distintas en la cuantia de la prima

segtin la procedencia del ganado, en los
reglamentos extranjeros, y aun en algu-
nos espaifioles, las cuantias de las primas
dentro de cada clase de ganado resultan
muy semejantes porque el ntcleo de gana-
do ‘es homogéneo 'étnicamente, i

y sigue el
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mismo régimen de explotacién o procedede
]la misma regién donde radica el matadero:
Madrid, gran mercado de consumo, cm{
zonas ganaderas muy alejadas, necesita
concentrar reses de razas diversas y de ex-
plotacién muy distinta, factores que influ-
yen notablemente en el porcentaje del de-
comiso. :

En los primeros momentos, y para
calculos de la cuantia de la prima, la Di-
reccién s6lo contaba con un dato: el
de los decomisos por clases de ganados;
esto permitia sacar el porcentaje de de-
comisos en relacién con la matanza total;
pero nada decia para establecer la cuantia
de las diferentes tarifas aplicables a las
distintas razas de ganado traidas para la
matanza; por otra parte, los estudios de
patologia en la ganaderia espaiiola son
muy escasos; las estadisticas conocidas no
sirven para fundamentar un estudio ma-
tematico con relacién al seguro. Con da-
tos tan imprecisos, con antecedentes tan
deficientes se implanté el seguro de deco-
miso; su propio autor estaba convencido
que la obra era imperfecta y s6lo en la
practica, recogiendo datos precisos, po-
dian llegarse a establecer cuantiasen las
primas equivalentes al porcentaje que
cada clase de ganado alcanza en el total
de los decomisos; con un conjunto deja-
nados tan diversos en sanidad y en valor
comercial, no es suficiente conocer el to-
tal de decomisos y su importe en pesetas;
hay que descomponer en porcentajes par-
ciales estas cifras para determinar la cuan-
tia de la prima y el precio de la indemni-
zacién, unica forma de hacer una labor
equitativa y sostener el caracter de mu-
tualidad que se ha querido imponer en la
Caja de Compensacion.

Con todas estas reservas cientificas em-
pez6 a funcionar la Caja de Compensacion
de decomisos y se establecieron las s-
guientes tarifas en concepto de primas
de seguro:

A. Ganado vacuno mayor:

a) Vacas lecheras... 10,00 pesetas por
b) Idem gallegas.... 260  —
¢) Cebones gallegos. 2,00
d) Vacas andaluzas. 2,30
¢) Ganado de casta.. 1
f) Ildem dela tierra.. 1
gF. Toros, ;= couwusias 1
) Bueyes delabor.. 4
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B. Terneras;:
Poda clase..........

C. Lanares:

a) Corderos y cabritos
BsCarmneros. .o, - 003 — e
Ovejasy cabras.. 0,06 — 5

D. Cerdos:

4) Ganado de piara. 1,00 pesetas por cabeza.
b) 5 —

Idem corralero... .

L

La vigencia de estas cifras fué muy pe-
quefia; s6lo se aplicaron durante los me-
ses de noviembre y diciembre de 1928; a
pesar de plazo tan corto se pudieron sa-
car algunas ensefianzas practicas.

En la memoria de los Servicios del Ma-
tadero correspondiente al afio 1928, dice
el Sr. Sanz Egafia: «La primer observa-
cién, sin llegar a tener caricter definitivo,
que sacamos de esta nota, es la siguiente:
algunas tarifas son insuficientes para cu-
brir los riesgos del decomiso; en cambio,
otras son excesivas; por este motivo pro-
pusimos al Excmo. Ayuntamiento la mo-
dificacién de varias tarifas en el sentido
siguiente:

Vacuno mayor: Vacas lecheras, 12,50
pesetas por cabeza; vacas gallegas y as-
turianas, 8,00 pesetas fdem; ganado la-
nar: carneros, 0,10 pesetas por cabeza;
ovejas y cabras, 0,25 por idem.»

Y continda la Memoria del Director:
tEsperamos que esta pequefia modifica-
cién compense en parte los gastos de las
indemnizaciones, aun cuando precisara un
lapso de tiempo mds largo para llegar a
la fijacién exacta de las cantidades que
deben pagar de primasy.

Con las modificaciones propuestas por
la Direccién entramos en el afio 1929 v
las tarifas que en concepto de prima de
seguro pagaron las reses antes de la ma-
tanza estan representadas en estas canti-
dades:

A. Ganado vacuno¥mayor:

#) Vacas lecheras...

b} Vacas gallegas y

asturianas.....

¢ Cebones gallegos
Y ganado leo-

12,50 pesetas por cabeza.

800 — —

nésy zamorano. 2,00 — —
4) Vacasandaluzas.. 2,30 — =k
¢) Ganado de casta. 1,25 — —
/) Ganado delatierra 1,00 - — —_
T P 15005 e —
) Bueyesdelabor... 4,00 — —

0,10 pesetas por cabeza.

0,02 pesetas por cabeza.
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B. Terneras:

Toda clase........... 0,10 pesetas por cabeza.

C. Lanares:

Corderos y cabritos

a) 0,02 pesetas por cabeza.
b) Carneros......,.. 0,10
¢)

Ovejas y cabras. . 0:25 — ws
D. Cerdos:
a) Ganado de piara.. 1,00 pesetas por res,
b) Corraleros........ e Ot e

¥

Estas son las tarifas que hemos aplica-
do durante el afio 1929 con un resultado
econémico satisfactorio, sin haber logrado
sefialar definitivamente la cuantfa equi-
tativa de la prima de las diferentes cla-
ses de ganado, pues para el afio 1930 la
Direccién ha modificado sensiblemente los
los tipos de tributacién.

na primera ensefianza de orden zoo-
técnico y sanitario hemos sacado durante
los dos meses que en el afio 1928 funcioné
el seguro contra el decomiso,y es que el
catdlogo de reses vacunas que acuden
al mercado de Madrid es muy amplio y
que convenia establecer una ampliacién en
las nomenclaturas de cada categoria; pri-
mer ensayo para conseguir la inclusién to-
tal por especificacién de grupos étnicos
de todas las reses vacunas representan-
tes de la heterogénea y compleja cabafia
nacional.

Semejante estudio es enfocado en el se-
guro atendiendo al aspecto sanitario, y asf
llegard un dia en que nuestras estadisticas
constituirdn documentos valiosos para co-
nocer la sanidad de la ganaderia nacional
en las diferentes razas y regiones; asi, em-
pezando en el terreno econdémico, se pres-
ta a sacar admirables consecuencias cien-
tificas; si bien el seguro sélo indica el por-
centaje de decomisos, en su expediente
consta- la informacién del servicio veteri-
nario que sefiala en cada caso la causa
motivo del decomiso.

Indemnizacion.—El seguro contra el de-
comiso debe indemnizar el valor de los
productos decomisados; el sistema aplica-
do en el Matadero de Madrid es el mas
sencillo de cuantos se conocen; esta sim-
plicidad, acompafiada de un espiritu justo,
ha permitido que el funcionamiento de la
Caja no haya creado dificultad de ningu-
na clase, ni haya dado origen a protesta




42

por parte de los interesados, precisamente
en los tiempos primeros, mas faciles en
equivocos y tropiezos por falta de expe-
riencia.

Dice el Reglamento de la Caja que para
abonar las indemnizaciones por causa de
decomisos se tendrian presentes las si-
guientes normas:

‘@) La carne se pagara por kilo.

b) Las visceras, por unidades.

La informacién comercial de que dispone
el Matadero, en primer término, suminis-
trada por la Oficina de Servicios comer-
ciales, v después por las informaciones
del Consorcio, permite con estos dos an-
tecedentes a la Direccién establecer por
periodos variables de tiempo, en tanto no
se modifiquen las condiciones del merca-
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do, la cantidad a que se abonaran los ki-
los de carne y las visceras decomisadas.

Uno de los grandes aciertos del articu-
lo o1 del Reglamento de Obras y Servi-
cios (R. O. de 14 de junio de 1924), ha
sido conceder al Director técnico la facul-
tad de fijar y revisar las primas y la cuan-
tia de las tasaciones; esta atribucién legal
permite sefialar con equidad muy préxima
al justo valor la cantidad que debe abo-
narse por indemnizacién de los decomisos.

Para facilidad de las operaciones, el Ma-
tadero de Madrid abona los decomiso de
carnes tomando como tipo los promedios
de precio en el mercado de abastos, y es-
tablece las siguientes categorias. Durante
el afio han sufrido varias modificaciones
de precios; a titulo de informacién, vamos a
copiar algunas cifras y sefialar las fechas:

FECHAS
CLASES DE DECOMISOS - —
Enero Abril Agosto Octubre | Diciembre
Carne de vacuno corriente..................... kilo 2,80 2,80 2,80 2,8 2,80
Idem lechero y gallegas de inferior calidad. ....... — 2,37 2,17 2,17 2,17 2,17
Tethera -corriette. o v 0 - — 2,91 2,91 2,91 2,91 2,01
i kL) 1 o Bt s i S S e T e — 1,74 1,74 1,14 1,74 1,74
Cordero nuevo............ —- 4,25
Cordero Viejn v Carnero........o.....ooo.oeens £ 3,50 3,45 3,20 3,20 2,80
ONEJ AR 1 7 o et s St S L s gt o — 3,00 2,55 2,50 2,50
Cerdes. chatos y blancos...........c.i.veenees  — 3,30 3,20 3,15.
Idem andaluces y extremefios.................. —_ 3,10 2,80 2,80 3,10 3,05
Para la indemnizacién en la carne de Despojos:
vacuno mayor y ternera se ha llegado a
establecer un promedio que no ha oscila- NMaRUaG:
do durante todo el afio; es Clerto qUe €N ntestinos.......... ..o oveoeeeen 3,00 pesetas.
el mercado ha habido reses que han al- Pulmén.......................... 400 —
canzado mds precio; pero también es ver- Higado.av i e s onssnasl S E T 00N
dad que las reses objeto de decomiso, aun %{;rr‘;z(i“ """"""""""""" ?8?} =
presentando un estado aparente de sal ady . Paias Ta Shanes ey SO eI L
no son, comercialmente hablando, resesde Lengua................c......... 500 —
primera calidad; los promedios aceptados Cablzas, . c1oo@i o, shar il Gt L IR
por la Caja de Compensacién se ajustan g“g{z}" TR EE Y L H G TN ?’% S
muy bien a la realidad del mercado de S S e e SRR R 1
Madrid. T P e B oL L 1,50 —
En cuanto a la indemnizacién por de-

comiso de visceras, la Direccién ha sefiala- Terneras:
do un precio inico durante todo el :lﬁ(), BT o SvaTE s 250 —
equivalente a la cantidad que el Consor- * Higado................-. 2550  —
cio de Expendedores de Carnes descuenta = Panza............................ 1,00: —
a los ganaderos al hacer la liquidacién Intestinos............. o e 1,50  —
de las ventas; la cuantia de las indemni- (]:{C)!rlaz:{:] """""""""""""""" ‘1228 =
zaciones por visceras son las que se ex- Cabg;;,_'.'_'_ SRERLLE e 500 —

Patas...... 050 —

presan en la adjunta relacién:
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Lanares:
Higadu........_...... 0__75 peﬁctas_
BRI S R e e e R 0,50 =
R O e A v S 1,20 -
L i R e e e AT 0,10 =
N B N S el 1,25
L TR 0,25 ~
Cerdos
IR i e S e e 4,00 —
Pulmon. . . £ e e TS SRR SRR L P e
i e A SRR SRS | | e
Estomago....... 1,25 —
T A i g e e e UL —
RIS s et L e s B R e
AT e SR Al P
e e e N i BN e 0,50 -

De todos los pagos que hace la Caja se
descuenta el 10 por 100; el seguro contra
el decomiso no ha de constituir un nego-
cio: se queda simplemente en una com-
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presas con el comercio de reses dolientes.
Los primeros pasos en la organizacién
de este servicio vy en relacién con nuestro
Matadero, tan ‘complicado por la presen-
cia de reses de multiples p[ocuiemi 1S,
han sido dados en firme; la Caja de Com-
pensacién ha encontrado buena acogida
entre los ganaderos y tratantes que abas-
tecen de ganado a Madrid.

Vuelvo a repetir: un afio de experien-
cla es insuficiente para sacar conclusiones
précticas; pero nos ha servido para orien-
tar este servicio y recoger valiosas ense-
fianzas utilizables en lo futuro.

Resumen econdmico.—Porquerefleja muy
bien toda la actividad de la Caja de Com-
pensacién incluimos un estado que re-
sume todo el movimiento de fondos, co-
bros y pagos hechos durante el afio 1929.
y ademds pone de manifiesto el detalle

pensacién para evitar intentos de sor- con que se lleva la contabilidad.
INGRESOS

Por cuotas: Pesetas,
KRGS E T L e S A e e R a 12,50 p(.“-‘Ltd‘R 34.325,00
6252 — gallegas y asturianas.................. 8,00 50.016,00
21.626 cebones gallegos, leoneses y zamoranos....... .z_ou — 43.252,00
Rl Y aCas AN NI L Tr . TiS i s s s s 2,30 — 6.026,00
O T oanadode tastl i rn i L e 1,26 — 5.771,25
26.764 e [ T s (o v e G L anl LR T 1,00 — 26.764,00
e ] e S e ae e e b e e S 1,00 — 15.687,00
AR (RS [ B 11 e i e e e e 400 — 8.536,00
45456 terneras (vacuno menor).......::........... 0,10 — 4.545,60
MELTIRY COTAETOS: Y CADTI0S. ©s v ie s s ivn s o b bie o inainn's 002. — 8.435,68
s G T RS S i o S D 0,10 — 4.547,90
L e A A A AR ] 3 e o e e A L 025 — 7.422,50
EEGI CoraoN e plara. s i e 1,00 — 44.970,00
BRI eorraleros. . booit et S Lia L St 200 — 3.476,00

e 263.774,93

Por productos resultantes de los decomisos:

RS CHBYGE e e R e S e i A a 40,00 pesetas. 3.280,00
203 e PP Dl SN g e 35,00 — 7.105,00
Do ateles GBIERIBEIA 2 los i v i L B rn s s . o — - 58,08
2 e L B T e e e D — - 9,70
400,3 kilogramos de toCin0............coiivananen. 1,25 — 511,62
25323 = e S S N s TPt U e 1,91 — 4,849,34
64 cerdos (su grasa), a razén de.. 27,60 — 1.766,40
50834 kilograms de Prasassisi vo B i B 1,28 - — 6.506,75
— dePulnd: 33 5 TR T s 0,26 — 1.407,91

25.494,80

Total inpresos: iiicels a5 - auas s iagsiass 289.269,73
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GASTOS Para indemnizaciones: Pesetas.
Od . Vacas |eChRras g« rn i it i v e s e R R G s e 44.498,73
80 — gallegas y astUriANaS. ... .caver ioroeronitsonsisniariive. 30.036,20
32 cebones gallegos, 1e0oneses y Zamoranos.........ceeecavevce.nn 16.706,73
Hl vacas: AR NZAR S s i e i Sata e waia v ey e e A e 5.702,74
2= ganade; de castalsi. ey 2 s i e sl iRt iR s 728,28
20 T Vo T jo T L 1 o Lo A e R G e s R P L 10.073,32
SR T e R R S S et T S ey S e SR DT 2.208,24
T T T e B e e e e e e o 5.581,04
T~ terneras (Vacuno MEeNOr). . oiav. s it seim v srsdenssnisionoaeas 672,16
R cordeton v cabritor v i i S VA B e v Ty Seanse. LRl 541,95
Ly o 1 R e, T e e s 524,04
435 covelasy cabras s e e T e Vs e e O e e 1.037,36
120, cerdos de piara (b9 desmagres).............ciiiviiiinaneera. 31.536,74
25 R o [ e ey s e e Dt AL SR e e S 4.195,42
kilogramos de carne de vacuno mMayor...:.....cooavenncnoninns 13.350,26
— - - 1 (1) CRAR e L S S R 11,79
—_ — de danat .y eabrioi .. Seenm et Wi e 263,55
- - S o R e A e e e S R 799,01
Visderas: dé VACHRO Ay e le . cro o LA ey e s 76.967,02
— - L1t L0} R it Lt 75 o MO (3t A O R e S 405,45
Vs LARAL VR BABTIO ., o, /oo hoita iy Ry e o B TN e, (B LT E e 11.744,99
e L PR e R e B e o 1.666,36
RS —— 259.341,38
, Para derechos de quemadero:
B NACAR S o e D R e T v a 15,00 pesetas. 4.785,00
[P e [ Lt oV B e A L B e e 800 — 96,00
s B ] L o e s e S OB W S 0,50 — 36,50
128 T oerdos on i S S e el e e 10,00 — 1.280,00
—_— 6.197,50
Diferencia en conira del afio 1928...... ... 9.572,70
COTAL - GABTOR < 2o boc liuis vms o s b Tns evote e e ot m
RESUMEN
IMportanilos INEres0B. < o=5 . v T i ot e S aiins 280.269,73 pesetas.

Id.

OBy (ST S R SR s T e R o) 275.111,58
14.158,15

Diferencia a favor.....

ganizacién- y en el desarrollo de toda su acthi-

vidad. FRANCISCO M. ZARAGOZA.
Veterinario Municipal del Matadero
y Mercado dc ganados.

Por los datos y cifras que anteceden podemos
sacar esta conclusién: que la organizacion de la
Caja de Compensaciones de Decomisos que fun-
ciona en el matadero de Madrid es modelo en or-

H D& T E-Ne ks
Insveccion del peseado, moluscos y crustaceos

(rema oficial en el I Congreso Veterinario Espafiol. Barcelona, octubre 1929).

y otros érganos semejantes. La piel es, a veces,
delicada, como ocurre en los cupleidos y otros de
costumbres peldgicas; otras veces es gruesa ¥
resistente, como en los escualos y ciertos teleds-
teos que viven en las orillas en zonas batidas

CAPITULO III

CARACTERES TEGUMENTARIOS

La piel de los peces casi nunca aparece desnu-

da, y es tipico en estos vertebrados el temer el
tegumento fortalecido por piezas méds o menos
duras que adoptan la forma de denticulos dér-

micos, escamas de diversas clases, placas, pias

por el agua. Pero los més importantes caracteres
estdn en los érganos mucosos, en los fotéforos,
en los apéndices puramente dérmicos, en la pig-
mentacién y en las formaciones escamosas.
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. Organos mucosos.—Los 6rganos mucosos
son exclusivos de los peces y, frecuentemente, vi-
sibles en la superficie del cuerpo, que estd pro-
visto de glindulas que segregan una mucosidad
que desempefia un papel protector, impidiendo
que el tegumento se ponga en contacto con
microorganismos o con sustancias de acecién da-
iina, y amengua o dificulta las lesiones por cho-
ques o Tozamientos.. Entre los elasmobranquios
merecen citarse los tubos mucosos de Lorenzini,
frecuentemente incoloros, pero que en la raya es-
tin tefiidos de negro, y los ciatiformes de log 26~
bidos, que son Organos semsoriales en forma de
papilas y poros, dispuestos en serie en distintas
partes del cuerpo, sobre todo en la regién ce-
fdlica.

Los érganos de la linea lateral son érganos
sensoriales que forman surcos o lineas de poros.
La porcibn més aparente comienza siempre en
Ia parte superolateral del origen del tronco, y
termina en el extremo de la cola, extendiéndose
a veces por los radios centrales de la aleta cau-
dal. En la regién cefélica, la linea lateral se ex-
tiende en varias ramas: la supraorbitaria, in-
fraorbitaria, hiomandibulas y opéreulo mandibu-
lar. En la de tronco y cabeza pueden existir ra-
mas comisulares que sirven de enlace a las Ifneas
antes citadas, que hay a cada lado del pez. En
los holocéfalos, los érganos de la linea lateral
estdn en surcos; en los batoideos, son poco apa-
rentes; en los escualos, es poco aparente en el
‘fronco y cola, estando a veces bordeada de den-
ticulos; en los teledsteos, es tipica. Los érganos
que la constituyen estdn encerrados en un siste-
ma de conductos formados  por la saldadura de
los bordes de las canales, y que comunican con
¢l exterior por orificios o poros que en el tronco
atraviesan las escamas y en la cabeza el tegu-
mento y hasta algunos de los huesos cefilicos
Que protegen en esa parte a dichos conductos.
la parte de mds importancia es la que se extien-
de por los costados del tronco y cola, y suele ser
inica y paralela al cuerpo en los teleésteos pri-
mitivos; otras veces es sinuosa, como en el Bothus
rhombus; en otros estd en la parte baja de cada
flanco; a veces esté4 interrumpida cerca del final,
tmo pasa en el Phoxinelus, o reaparece cerca
Eie]la cola, habiendo otros en que es doble o mil-
nle.

I Organos luminosos.—Los organos lumino-
503 0 fotéforos son patrimonio de ciertas fami-
lias de los mictéfiros o escopilidos, que viven en
iguas profundas, aunque no abisales.

fundamental de un fotéforo estd constituido
por células que segregan un muecus luminoso, El
Ofgano puede completarse por una envoltura pig-
mentada opaca, por una tanica brillante inter-
I8, que funciona a modo de reflector, v por una
Masa celular refringente, que hace las veces de
ina lente de proyeccion. EI fotéforo recibe ter-
Minaciones nerviosas ¥ vasos sanguineos. Suelen
&tar repartidos muy regularmente en la superfi-
te del cuerpo, y més abundantes en la region
cefﬁl'i'ca ¥ flancos del cuerpo. No se conoce la
funeién precisa de los fotéforos, y es légico el
fuponer que sirven para iluminar las aguas y
‘mo perfecto telégrafo de sefiales para expresar
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sentimientos limitados, como el cortejo del macho
a la hembra, el aviso del peligro, la acometividad,
la satisfaccién de ver cerca alguna presa apete-
cida o algtn otro hecho andlogo. Se admite que
la fosforescencia puede ser el resultado de un
proceso de oxidacion, y, segtin Greone, el oxigeno
necesario para la produccién y regularizacién de
esa fosforescencia lo suministra la sangre que
corre por los capilares que van a parar al orga-
no luminoso.

ITII. Apéndices dérmicos.—Los apéndices dér-
micos son prolongaciones filamentosas, laminares,
tubulares, ete., de la piel. Se hallan en partes di-
versas del cuerpo, muy especialmente en la re-
gion cefilica. Muchas especies de Blennius po-
seen tentdculos superficiales en forma de prolon-
gaciones filamentosas o laminares insertas sobre
los cjos, a modo de cuernecitos u orejuelas. El
Escopaena scrofa tiene sobre el cuerpo expansio-
nes dérmicas laminares. El Lophius piscatorius
los tiene en los bordes bucales, y algunos peces
tienen los extremos de los radios de las aletas
prolongados en expansiones laminales parecidas a
banderolas, que son una continuacién de las mem-
branas inter-radiales.

IV. Pigmentacién del cuerpo.—El color de la
piel se debe a los pigmentos de las células cro-
motoféricas y a los efectos de la luz, reflejada
sobre diminutes corpisculos llamados iridocitos.

Los peces colorados de manera brillantisima
suelen estar en las aguas poco profundas de la
zona tropical, y algunos en las de la zona tem-
plada; como ejemplo de peces de nuestra fauna,
brillantemente coloreados, se puede citar el Apo-
gon imberbis, de color encarnado carminoso vivo.
El Anthias anthias, de color rosado, manchado
de amarillo y de verde y con la aleta dorsal es-
pinosa prolongada, en lanicea y otros colores muy
vivos. El bonito, que parece de metal primoro-
samente bruifiido, y otros que, como muchos espa-
ridos, emiten fulgurantes destellos nacarados.

En la coloracién hay que distinguir la general
o de fondo, que es la que produce el tono domi-
nante de eada pez, que no suele ser buen caricter
distintivo por varias entre limites amplios, y
las manchas o 4reas pigmentadas que desta-
can sobre el fondo en forma de puntuaciones,
redondeles, listas, fajas, etc., ete., que son cons-
tantes, constituyen un buen caricter diferencial,
mereciendo el nombre de mareas. La coloracién
estd sujeta al medio, sexo, edad, etc. Asi los peces
que viven en zonas suficientemente iluminadas
por la luz solar, tienen el dorso mas o menos
oscuro, los flancos menos pigmentados y la su-
perficie ventral blanquecina; los que viven en
zonas profundas, sobre todo los abisales, suelen
ser de color negruzco, siendo ficiles de Teconocer;
los que viven en fondo rocoso son fuertemente
coloreados, con zonas de formas diversas; los de
profundidades medias suelen ser rojos, y los abi-
sales, de color oscuro. La sexualidad se manifiesta
por la coloracién. Generalmente, ambos sexos es-
tdn igualmente coloreados; pero en algunos ca-
sos, como sucede en el Labrus mixtus y Spicara,
los machos tienen colores més vivos que las hem-
bras. La coloracién de los jévenes difiere de la
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de los adultos. Asi, el Pagellus centrodontus ca-
rece de la mancha negruzca que tienen los adul-
tos en €l régimen de la linea natural.

En muchas especies el color se adapta al del
medio ambiente; tal sucede a los pleuronéctidos,
que imitan el color y hasta las manchas del fon-
do sobre que reposan. Este cambio, a veces, es
instantineo, como ocurre en los salmonetes, que
ante la vista de una presa, un enemigo o por
otra circunstancia, manifiestan su emocion cam-
biando sus vistosos colores en encendidas oleadas
que recorren el cuerpo y que se deben a la agili-
dad de movimientos de los cromatdéforos. La mu-
cosa bucal puede estar coloreada, como pasa en
el besugo (Pagellus centrodontus), y en el pez boca
de oro (Parapristipna viridescens), lo tienen de
color de oro. También hay partes internas, ecomo
el peritoneo, que en algunas especies es negro o
negruzeo.

IV. Formaciones exosqueléticas.—En el seno
de la piel se desarrollan piezas duras calcédreas,
eminentemente protectoras y que adoptan la for-
ma de denticulos dérmicos, de escamas o de for-
maciones derivadas de éstas, como las espinas,
las placas,-ete.

Los denticulos o escamas placoideas son, en su
modalidad mas tipica, conos de dentina dilatados
inferiormente en forma de placa basal, que con-
tiene un espacio llamado cavidad de la pulpa.
Difieren la forma y tamafo, y con frecuencia su
punta se aplasta y dilata en el extremo distal,
adoptando la forma del limbo de una hoja que se
inclina hacia atras y termina en uno o varios
puntos. Son dignos de mencién los denticulos dér-
micos del Echinorninus espinosus, que tienen la
forma de placas redondeadas, estriadas radial-
mente y provistas dé una punta central, y los
aguijones de las Rayas, que aleanzan una gran
talla y forman sobre el cuerpo seres regulares.
Las eseamas sdlo existen en los teleéstomos, y son
placas caledreas, mis o menos Témbicas o redon-
deadas, que se forman en el dermis en extrac-
tos mas profundos que los denticulos y que cre-
cen por la adicion de nuevas eapas concéntricas

LA CARNE

de la materia caliza segregada por la masa de
escleroblastoa que rodea la escama. Los principa-
les tipos son: la ganoidea, la cicloidea, la teo-
noidea.

La ganoidea es propia de muchos de los peces
ganoideos y se caracteriza por su gran espesor,
por el esmalte duro y pulido que la cubre y por
su forma méis o menos rémbica. Estas escamas
suelen unirse unas y otras por sus bordes, como
las piezas de un mosaico, o tienden a empizarrar-
se. Las escamas de los teledsteos son flexibles,
traslicidas y sin esmaltes ganoideos, y yaeen
apoyadas las unas sobre las otras como las tejas
de un tejado, de modo que cada una tiene su por-
ci6n basal oculta v la distal libre o visible. En
los teledsteos hay dos clases de escamas: las ei-
cloideas y las etenoideas. Las primeras se carac-
terizan por tener entero el borde de su poreién
libre, sin puntas ni denticulos, y las segundas di-
fieren de las cicloideas por tener el borde libre
dentienlado, que a veces adquieren un desarrollo
extraordinario, como sucede en los macriridos.
Las escamas pueden sufrir profundas modifica-
ciones, transformandose en placas que cubren el
cuerpo, llegando a constituir una coraza (periste-
dion) o reduciéndose a espinas muy desarrolladas
(diodon) o diminutas (telrodon),

Hay teleosteos, como la anguila, que parece que
carecen de escamas por tenerlas muy diminutas
v embebidas en la piel; otros, cumno el congrio,
las han perdido en absoluto, teniendo la piel des-
nuda; las escamas proporcionan datos muy utiles
por su nimero y particularidades morfologicas.
En la préictica, corrientemente se recurre a con-
tar las que hay en ciertas lineas caraeteristicas,
generalmente las que forman las lineas maximas
longitudinal y transversal, y se expresan me-
diante férmulas sencillas. Asi, para expresar que
un pez tiene 60 escamas en la linea lateral y 1b
en la transversal, se expresa asi: L., lat,; 60:
3 TS L

GrEGORIO ECHEVARRIA,

. - Diréctor técnico de plazas y mercados
(Continuard.) de Zaragoza.

INDUSTRIA

CHACINERA

LOS CONDIMENTOS AROMATICOS

De las especias y plantas aromaticas em-
pleadas en los diversos preparados o pro-
ductos del cerdo, las mas importantes son
las que estudiamos a continuacién.

La pimienta.—Se emplean dos clases: la
pimienta negra y la"pimienta blanca. No
por ser muy conocidas son apreciadas en
en su justo valor. Sonfmuchos los que no
dan importancia a la eleccién, cuando de-
ben emplearla, y lo mismo puede decirse
que el comercio detallista, como son las

tiendas de comestibles, s6lo tiene una cla-
se: la negra, que es la peor.

La pimienta negra es muy poco reco
mendable para preparados finos, debién-
dose emplear de preferencia la blanca.
negra sélo se emplea para las morcillas 0
productos baratos. :

Se emplea poco a causa de que por st
color aparenta suciedad en productos de
pasta clara y por su perfume, que recuer
da a ciertas pomadas. Se compra por s€f
més barata, sin tener en cuenta que It

Ty ey oy

ey’ el ot

e

I gt R




LA CARNE

sulta mds cara que la blanca, la-que tiene
unrendimiento muy superior y aroma més
delicado.

En consecuencia, siempre que sea po-
sible, hay ventaja en emplear la pimienta
blanca por varias razones: Su rendimiento
g casi el doble que el de la negra, su aro-
ma es mas fino y por su color puede em-
plearse en los preparados mas delicados.

La canela.—La canela es la corteza del
arbusto de su nombre. Una de las mejores
variedades, es la que procede de la isla de
(eylan.

Tiene sabor azucarado y fuertemente
perfumado. Entra como base en la prepa-
racion del compuesto que en el comercio
se vende con el nombre de especias, ade-
més de los diversos usos en que se emplea
sola.

Elcilantro.—Planta de la familia de um-
beliferos, natural de paises calidos, de
fuerte aroma y ligeramente azucarado; es
muy agradable al paladar. Entra en la
preparacién de ciertos licores asi como en
la combinacién de las especias.

El hinojo.—Planta aromdtica de la fa-
milia de umbeliferos, cuyo sabor recuerda
bastante al del anis. Su grano es grande
y de aroma mas pronunciado.

S¢ emplea mucho en las salazones como
aomatizante y en el ahumado de ciertos
embutidos.

El enebro.—Las ramas de este arbusto,
mezeladas con los demés materiales para
producir humo, dan excelente resultado
@ el ahumado de los jamones, tocino y
knguas. De sus bayas se extrae un. aceite
sencial que entra en los combinados de
préparacion y conservacién de jamones, de
fama mundial.

El clavo—El clavo, asi llamado comuin-

hente, esta formado del capullo seco de
4 flores del 4rbol denominado girofie.
Leva el nombre de clavo a causa de su
rma, que figura la de un clavo propia-
lente dicho.

Es de mucho perfume, por-lo que tiene
limerosas aplicaciones en la condimenta-
n de los alimentos; entra en la combina-
fn de las especias y en chacineria estz
“Mpleado en numerosos preparados.
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El pimentén o pimiento molido.—Con-
diménto puede decirse que casi exclusiva-
mente es espafiol, porque casi todo lo que
en Espafia se consume, asi como en el Ex-
tranjero, es producto espafiol.

Estd empleado en la condimentacién de
muchos de nuestros alimentos, y hasta en
la sopa de ajo, bien espafiola, es esencial.

En chacineria es la base del popular y
espafiolisimo chorizo. Un cherizo sin pi-
mentén, aunque lleve idénticos componen-
tes, no es ya chorizo. La idea del chorizo
nos la formamos en la mente recordando
el color del pimiento.

Una buena clase de pimiento favorece
mucho al embutido. Con pimiento, no digo
malo, sino mediano, es dificil obtener un
buen chorizo. Desgraciadamente, abunda
hoy mads lo malo que lo bueno, y se explica
en razon al precio a que se vende el pi-
menton, debido a la enorme competencia
de este articulo de tanto consumo.

Para poder producir un pimentén selec-
to, como el que el chorizo requiere, ten-
dria que venderse a precios mas elevados
que los que rigen en el mercado de este
condimento. Por esta razén, los fabrican-
tes de chorizos sufren graves contratiem-
pos cuando el pimentén comprado no red-
ne las debidas condiciones que requiere
el pimentén verdaderamente choricero.

Con pimiento deficiente, el chorizo, que
al principio aparece con buen color, pier-
de gradualmente éste, y al cabo de cierto
tiempo, por muy buenas carnes que lleve
y por muy esmerada que haya sido su
elaboracién, pierde poco a poco su color
hasta tomar un tono ocre feo, que hace
suponer que el embutido es de mala ca-
lidad.

Ante la frecuencia de estos casos, no
es de extrafiar que el industrial se vea
precisado a emplear, ademés del pimen-
ton (el que desde luego le conviene em-
plear en razén a su precio mas bajo que
el del embutido, en el que entra aunque
no le de el color apetecido), otros medios
de coloracién menos expuestos a variar y
que conserven el embutido con su buena
presentacién, condicién primordial para
una facil venta.

Por estas razones, consideramos que,
ademds del pimentén, debe tolerarse en
desis moderadas otros colorantes tan ve-
getales como el pimenén y desde luego
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tan inofensivos, teniendo en cuenta que
de algunos de los existentes en el comercio
por su pureza y rendimiento sélo son ne-
cesarios unos ocho gramos para 100 kilos
de carne. Nadie creo podrd demostrar
que cantidades tan infimas puedan llegar
a ser nocivas para la salud ptblica, y sin
embargo, con tan pequefia cantidad, el in-
dustrial puede obtener un chorizo con su-
ficiente buen color fijo e¢ inalterable, con-
servando el embutido su mejor presenta-
cion durante largo tiempo.

Si nos dieran a escoger en una mesa en-
tre un chorizo con buen color y otro con
peor, antes que a la posible calidad mejor
del segundo, daremos la preferencia al pri-
mero. En numerosos preparados, tanto car-
nicos, como de otros alimentos, para su
buena presentacién, se emplean colo-
rantes otros que el pimentén, y en con-
secuencia, teniendo en cuenta que, como
importancia, el chorizo ocupa el primer
lugar entre los embutidos, seria muy con-
veniente que en beneficio de tan impor-
tante industria, que puede llegar a ocupar
un lugar de los mas importantes en la
economia nacional, se tolerase, con el fin
de perfeccionarla, el empleo de ingredien-
te el que, sin ser nocivo, mejore la presen-
tacién, en numerosos casos, bastante de-
ficiente del producto que nos ocupa. Na-
die estaria interesado en emplear mayor
cantidad que la estrictamente necesaria
para el fin que se porqlgue, teniendo en
cuenta que su precio seria mucho més ele-
vado que el del embutido, no siendo asi
lo que ocurre con el pimentdn comer-
cial, que por su bajo precio hay interés
en emplear mas cantidad que la necesaria.
Sin embargo, también el pimentén tomado
con exceso es malo y perjudica al embu-
tido.

Confiamos que las autoridades compe-
tentes encaucen este problema de gran im-
portancia en la industriaidel chorizo, to-
lerando el empleo moderado de producto
puro.

El cardamomo.—Planta aromadtica, ge-
neralmente empleada en la chacineria ita-
liana, muy especialmente en la mortadella,
salami y otros.

Nuez moscada.—Fruto del arbol de este
nombre, natural del Brasil y de las Indias
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Orientales. La corteza de la nuez moscada
lleva el nombre de macis.

El macis tiene mds perfume que la nuez
y es mucho mas fino. La nuez es algo acre
y calida. Las mejores nueces moscadas son
las mds pesadas y arrugadas.

Por su aroma finisimo, tanto la nuez
como el macis, estdn muy empleados en
los preparados culinarios y productos fi-
nos de chacineria.

El laurel, romero, salvia, tomillo, oré-
gano, etc., ademas del empleo que se hace
en la preparacién de especias, estdn muy
empleados como aromatizantes en las sa-
lazones y ahumados de diversos prepara-
dos.

- Especias compuestas.—Llamamos espe-
cias al conjunto de una combinacién de
varios condimentos reducidos a polvo y
mezclados en diversas proporciones

Daremos aqui algunas de las férmulas
mas usuales:

Especias superiores:

BT i b e W 1 500 k:Ios

CHlantrol . it o S 0
Clavosi s 1 500 -
Hintjo. - iastenis na s 0,125 585
Laurel. s vt g o 0,125 —
Matise e i - 2,000 —
Mejotana= "o s 0,125 —
Pimientgiiosieties, 50 3,500 —
ROMertEs =i 2 n e 0,125 —
Salviat 6o st v T
Tomillo. ...... 0,500 —
Lotalesrnones 10,000 —

Cuatro especias

Canelas  fa i 2,000 —
S ey g e 1,600 —
Laurel -y C o e s 0,250 —
Nuez moscada.......... 1,600 —
Bimiento. 5. an i s 4,000 —
Tomillo. ... .. 0,500 —
& i () TP S B RO i 0,250 —
Latale: i3 305 10,000 —

Especias corrientes:
Canela s 2000 —
L AT e R e S 13000 ===
Hiojo iy e s o 0,250 —
Lautel il e e ay i 0,250 —
Nuez moscada.......... 2,000 —
Rimentot T e 3,500 A=
TFomillo L i i, 0,500 ' —
Fotalcas o 10,000 —
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Especias americanas:

Clavo...cocvccenannnnn. 0,125 Kkilos.
Pimienta de Cayena..... 0,125 —
B OINRE D T e 0,125 —
D PRt e e 0,125 —
BRIRLCONS b e R Re 0,125 —
WEIOTANA: - . o v s 0,125 —
ol . 5 i v v 0,125, —
el or s v e s 0,125 —
IMOSCHATAS /vy oo sy 0,300 —

45
'y e R TR 0,400 Kilos.
ComUnOsaw. oo s o 0,200 —
Jengibresiin o 0,250 -
Cllantro.i o na i al 0,250 —
Pimienta:. ot 0,250 —
Total 2,650 —

Luis HERRERA.
La Corufia, enero 1930.

EL MATADERO

INDUSTRIAL DE MERIDA

Productos de la Ganaderia Extremena, S. A.

Por fin comenzé sus labores el 5 del co-
miente este matadero industrial, tras una
mtensa temporada de febril actividad, que
3 algunos parecié terminaria previamente
¢on SUS Nervios.

La esfinge abrié sus brazos y dié impul-
s0 adecuado a esta obra, amor de los amo-
res de un grupo de extremefios beneméri-
fs que todo lo supeditaron al éxito de tan
feliz concepeiom.

Sin fiestas ni alharacas, con sencillez sin
igual, comenzaron las faenas de prueba, y
sin ningin accidente ni contratiempo se ha
ido intensificando paulatinamente la matan-
2@, hasta llegar a un ntumero decoroso de
erdos. El dia 5 se mataron 30 cerdos; el 6,
i0; el 8, 65y 3 vacunos; el 10, 65 y 3 vacu-
10s; el 11, 105 cerdos; el 13, 163 y 4 vacunos;
para el 14, hay 200 cabezas, y en espera de
enirada, para sacrificio, de 7 a 8.000 cerdos
sxiremefios, nimero que aumenta de dia en

' - - —— T
e

dia, por los constantes ofrecimientos que se
reciben.

No pecamos de exagerados al afirmar que,
pese a lo avanzado de la temporada, se sa-
crificardn entre 10 y 12.000 cerdos.

En preparacién, la temporada del cordero,
en cuya organizacién se trabaja sin descan-
so, habiendo en estos momentos ofrecimien-
tos por cima de 25.000 cabezas. La mafanza
de lanares jovenes tiene tanto interés, si
cabe, que la de cerdos, para esta regién, que
pierde anualmente por transporte en vivo de
los corderos, una respetable cantidad de pe-
setas, y que este afio, al ser enviados en ca-
nal, en magnificos vagones frigorificos, aho-
rrard ese obligado dispendio.

No podemos pasar por alto, en estas ra-
pidas lineas, la magnifica nota dada por el
pueblo de Mérida, que acude diariamente
al despacho publico del establecimiento a

._-_ ‘ 3 M mmme

e e i -
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Vista general del Matadero.




T

-t

Nave de matanza del ganado porcino.

practicar sus compras, en cantidad fal, que
obligé a disponer un servicio de orden.
Para los que desconozcan la importancia
del grupo armoénico de construccién reali-
zados por la Sociedad Productos de la Ga-
naderia Extremefa, publicamos dos fotogra-

fias: una vista general y el interior de la’

nave de cerdos, ya inaugurada, como ante-
riormente deecimos.

Prometemos para muy en breve una in-
formaeién técnica, detallada, en la que con-
sideraremos el Matadero de Mérida desde

tres puntos de vista: primero, como macelo
regional; segundo, como fabrica de produc-
tos del cerdo, y tercero, como regulador na-
cional del abasto de carnes.

Estos tres puntos capitales, de trascenden-
talisimo interés, no impediran que tratemos
en ofras ocasiones, distintas facetas de no
menor importancia, y que por ahora cree-
mos deber nuestro silenciar.

Forcano.
Mérida, 13 febrero 1930.

Informacién cientifica

Tratamiento de las cerdas, por el doctor veteri-
nario Scheers. — En el matadero de Essen tie-
nen una instalacién para preparar las cerdas y
entregarlas a la industria; la instalacién esta
dotada para tres operaciones: fermentacién, la-
vado y secado de las cerdas.

La fermentacién consiste en solubilizar las cer-
das en solucién de sosa cédustica, formada por
un metro cibico de agua y cuatro kilos de sosa,
cuya cantidad es suficiente para solubilizar apro-
ximadamente 500 kilos de cerdas. La fermentacion
se puede hacer siguiendo una de estas dos nor-
mas: en solucién fria o en solucién caliente.

Para llevar la fermentacion en solucion fria es
conveniente preparar la cantidad de solucién ne-

cesaria en dos tiempos; primeramente, conlla
cantidad necesaria de sosa cAustica,’ se deposita
en un pequefio recipiente, en una cubeta con agua
caliente, y hacer la solucién; después, esta soli-
cién, concentrada, se afiade a la cantidad de agua
fria que se estime necesaria para producir la fer-
mentacién. Asi preparada la solucién, se echa al
depésito de fermentacién y se llena con las cer-
das arrancadas de las reses porcinas; se remué
ven bien en la solucién, para que todas se empa-
pen completamente; después se ponen tablas €n
la superficie, que se cargan para que todas las
cerdas queden sumergidas en la soluci6én. Gene-
ralmente, las cerdas permanecen durante cpé-
renta y ocho horas en la solucién de sosa cAus:
tica. Para que la operacién resulte mejor y ob-
tener productos excelentes, conviene lavar las
cerdas en la nave con agua caliente.
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La fermentacién en caliente se hace en la mis-
ma solucién de sosa céustica, con la diferencia
de que el depésito estd a la temperatura de 70
grados, y dura la operacién sélo dos horas des-
pués que ha sido cargada con las cerdas. Tiene
este método las ventajas que se conceden a to-
dos los sistemas de fermentacién rapida: Exige,
en cambio, un depésito susceptible de calentarse
y, sobre todo, una observacion escrupulosa y
competente de la marcha del proceso fermentati-
vo, pues el trabajo en caliente necesita precau-
ciones para poder juzgar cudndo el proceso de
disolucién ha terminado. Existe el peligro de que
una larga permanencia. ¥ un calentamiento ex-
cesivo puedan quemar las cerdas, y en este caso
pierden todo su valor y aprovechamiento. En la
fermentacion fria no puede sobrevenir este peli-
gro, aun prolongando demasiado la duracién de
la disolucién.

La fermentacién tiene por objato destruir to-
das las particulas epiteliales y dejar limpio el
pelo, libre de todo mal olor. Al mismo tiempo
aleja €l peligro de que la polilla y la moscarda
puedan reproducirse. La fermentacién transcu-
rre sin desprendimiento de olores desagradables
cuando se trabajan cerdas freseas, recién arran-
cadas,

Lavado.—Terminado el proceso de la fermen-
tacién, se procede a lavar las cerdas, operacién
que se hace en una mAquina de construeecion es-
pecial que permite una corriente de agua fria y
la salida de 1a solucién. Se da por terminada la
operacién del lavado en cuanto las cerdas estin
limpias de la solucién 4cida donde fermentaron.

Secado.—La 1ltima operacién es el secado. Se
hace en un horno o en secadero especial. En el
matadero de Essen utilizamos un secadero de la
Casa Benno Schilde, Machinenbau-A-G. Hers-
feld-H-N.

Después de la fermentacién, lavado y secado,
las cerdas quedan completamente libres de olor
¥ permiten perfectamente un largo almacena-
miento en parajes secos, y toda clase de opera-
clones comerciales, sin molestar por sus olores.

Las cerdas fermentadas y secadas encuentran
buena aplicacién; el precio estd impuesto por las
mereancias que se importan de América, Cubvren
siempre los gastos, sin producir notables ganan-
vias,

Donde es posible, se sigue este otro procedi-
miento, v es més barato: las cerdas sin fermen-
tar son lavadas, y después se secan como la hier-
ba. Con este método se economiza mucho gasto
¥ pueden venderse mas baratas.

En todas las grandes explotaciones no es posi-
ble secar 1as cerdas como bierba; es preciso trans-
tortarlas para que sean lavadas y secadas me-
tinicamente; conviene recordar que el almacena-
miento de las cerdas no puede prolongarse por
mucho tiempo; desprenden malos olores, y, por
ofra parte, el transporte en carros o en ferro-
tarril resulta, en ocasiones, oneroso por el poco
\'ajnr que tiene la mercancia. Para conseguir al-
£ resultado beneficioso se impone tratar las
terdas en el mismo matadero, para evitar gastos
de ftransporte, (Deutschen Schlachthof Zeitung,

10 octubre 1929, paginas 810 y 311.)
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La riqueza de agua en Ia carne de cerdo.—La car-
ne de cerdo tiene una cantidad de agua qus os-
cila entre limites muy amplios, del 40 al 76 por
100. Cuanto més grasosa es una carne—por tanto
el agua de las células musculares se ha transfor-
mado en grasa—menor cantidad de agua eontie-
ne; por el contrario, las carnes magra y flaca son
mas ricas en agua.

Esta diferencia en el contenido de agua del
miisculo explica la diferencia de gusto entre la
carne grasa 'y magra; muchos de los sabores
—casi todos—son éteres y dcidos grasos que se
encuentran en la grasa, y cuando falta o escasea
este producto, el misculo es mas insipido, ma&s
soso, porque el agua, en mayor cantidad en el
musculo, no da sabor ni olor.

Tanto en el mayor contenido de agua como en
el gusto de la carne, influye mucho la clase de
alimentacién que recibe el cerdo. A este respecto,
se estima como la més perjudicial el suero de le-
che o de queso, y la mas beneficiosa, el maiz, be-
llota, castafia, ete.

Recientemente, en el Instituo de Quimica e Hi-
giene de Wieshaden (Alemania) se han hecho es-
tudios ecientificos para demostrar la riqueza de
agua en la carne de cerdo.

Los ensayos se han hecho con un trozo de ecar-
ne, procedente de un pernil, que pesaba 500 gra-
mos. Uno de los trozos procedia de un cerdo bien
cebado, que presentaba una buena vista, hermoso
color, al tacto sensacién de elasticidad y relativa-
mente seco. El otro trozo era carne acuosa; apa-
recia descolorida, acuosa, al tacto muy poeco elds-
tica y sensacién de humedad. Los andlisis se hicie-
ron picando en trocitos la carne, dando los si-
guientes resultados:

CARNE GORDA CARNE ACUOSA

o R g P E g e 67,63 por 100 71,10 por 100
Grass NGy 13,80 - — B0 =L
Protein i o e 3 i g
Sales. 5wl 1l gl 1,13 —

Si comparamos los resultades de uno y otro
promedio de andlisis, se nota el siguiente hecho
interesante: que el contenido en agua de la carne
no es muy alto en comparaeién con el eontenido
de la carne de cerdo cebado, pues sélo es supe-
rior en un 3,57 por 100. Era corriente aceptar,
antes de conocer esta comprobacién quimiea exac-
ta, que existia una mayor diferencia en el con-
tenido de agua entre una y otra clase de carne;
en cambio, la diferencia en la cantidad de grasa
acusa una mayor cifra, pues llega hasta el 7,3
por 100; por lo tanto, el contenido de grasa en
la earne bien eebada es superior al doble. El con-
tenido ‘de proteina en la carne aguanosa es de
3,73 por 100 més elevado aue en la carne de re-
ses bien cebadas. La cantidad de sales minerales
resulta igual en las dos clases de carnes.

El anterior andlisis demuestra que, en el orden
puramente de la composicién auimieca, la earne
palida, de aspecto acuoso, la carne de cerdo agua-
nosa, excepcion de la cantidad de grasa, no es
tan intitil como podia sospecharse; en cuanto a
su composicion quimica, resulta aceptable, pero
no puede satisfacer en su constitucién y estrue-
tura,
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Es indudable que las células de la earne acuo-
sa, mAs ricas en agua, no tienen la consistencia
como las células de la carne normal. Por eso es-
tas carnes tienen la propiedad de aparecer acuo-
sas, de consistencia hiimeda, con falta de elasti-
cidad, v durante el asado o cocido pierden, propor-
cionalmente, una gran cantidad de su peso.

Secado de los salchichones, por P, Gendron.—
El secado es una fase de la fabricaciéon muy
delicada, que: exige una vigilancia y una regla-
mentacién muy- minuciosa. Algunas._observaciones
bien llevadas han permitido darnos . cuenta.de
algunos fenémenos, pero queda todavia mucho
por hacer para gque puedan reproducirse experi-
mentalmente, v con seguridad, todas las trans-
formaciones -de las. carnes. Todavia no podemos
establecer reglas técnicas fundadas sobre bases
cientificas.

El! secadero es 'un-local con una instalacion
variable, generalmente situado en los pisos altos
de la fabrica: tiene grandes ventanales en. sus
muros, . con . ventanas movibles para graduar la
ventilacién. La. elevaeién. de temperatura durante
el invierno 'se consigue con braseros movihles o
por radiadores de vapor de agua, del sistema de
alefaccién central.

A pesar-de contar con tales disposiciones, siem-
pre el fabricante. es esclavo del estado atmosfé-
rico aue- reine ~en. el exteriors Si el tiempo ‘es
hiimede, ‘el secadero estarid cargado. de humedad;
como el ambiente estd saturade de vapor acuoso,
el salehichén no puede: evaporar el agua de com=
posicidn, y aparecerd pegajose. Se pueden-reme-
diar estos inconvenientes ~construvendo un  seca-
dero cerrado. Es suficiente organizar un secade-
ro en una habitacién completamente cerrada, pro-
vista de un sistema de calefaccion, de una co-
rriente de aire frio que, al pasar por los radia-
dores careados de vapor de agua, se seca y pier-
de su humedad: de esta forma se reglamenta la
entrada de aire a la temperatura y humedad de-
seadas, cualquiera que sean las condiciones at-
mosféricas del aire exterior. Esta clase de seca-
deros empiezan a funcionar—algunos ‘estan en
marcha—, después de algunos tanteos, en condi-
ciones satisfactorias.

Las earnes freseas contienen aproximadamente
el 75 ‘nor100de agua: el tocino, €l 2 por 100. De
estos datos se puede sacar la cuenta de la canti-
dad de agua que contiene la pasta del salchichén
conoeida la eantidad de: carne que entra ‘en:su
composicién. Patra la férmula corriente de fabri-
cacién se toman estas eifras: 75 partes de earne
por 25 partes de grasa, v nunca el porcentaje de
agua -serd inferior a 57 por 100. El salchichén
secn. con destino a la venta, contiené todavia ‘el
33 6 35 por 100 de agua. La pérdida que debe
sufrir el salchichén en el transcurso del secado,
corresponde Umicamente al 85-40 por 100 con re-
lacion al producto seco.

Cuando se siguen con una balanza las pérdidas
diarias 'en el peso de los salchichones puestos a
secar, v llevan un secado bien conducido, se ob-
serva cue'la pérdida de agua por evanoracién de-
crece de dia en dia. Considerable en los primeros
diag-disminuye a medida-que la desecacién pro-
gresa, y acaba por sefialar una pérdida insignifi-
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cante cuando el secado llega a su término. Asj,

lag experiencias de las pesadas en un lote de sal-

chichones ‘bien secos, forman una curva, que tra-

duce las pérdidas de peso, representando casi una

parabola; es sensato creer que en una deseca-

ciom de salehichones idealmente regular, su mar- -
cha podria inseribir una verdadera -linea para-

bélica.

Es fdecil de anotar geométricamente esta pari-
bola para los salchichones de todos los pesos y du-
rante toda la duracién que se puede dar al seca-
do. Por lo tanto, también es facil establecer .de
antemano los pesos que deben -alcanzar los:sal-
chichones-durante las diferentes etapas de su de-
secaeitn: Nada mas sencillo, por consiguiente; que
asegurar las pérdidas periédicas de los lotes de
salchichén, si el secado lleva una marcha regular
y normal: Estas variaciones permitirdn ecorregir;
a buen seguro, la marcha del secado, acelerdandolo
o retardindolo, segin el e¢aso, en armonia con la
rapidez de la desecacién; que se puede conseguir
a voluntad por el reglaje de los factores que-in-
tervienen en la evaporacién. (Journal de la Char-
cuterie, 1.° octubre 1929.)

Ne O BTG T A

Nombremiento.—Nuestro querido -amigo D. Ho-
norato Vidal ha sido nombrado Inspector: provin-
cial de Sanidad de Malaga.

Felicitamos cordialmente ;al Sr. ‘Vidal, ¥ con-
fiamos que su labor al frente de la nueva inspec-
cién ha-de-ser beneficiosa para los intereses sani-
tarios de la provineia.

Matadero de Mérida.—Ha sido confiada la ins-
peccién veterinaria del. matadero industrial de
Mérida a los nrestigiosos veterinarios D. Juan
Ruiz Folgado, D. José Rubio Garcia y D. Antonio
Cansino Tarifa.

Mucho esperamos de la competencia y laborio-
sidad de estos amigos. Una vez més la Veterinaria
va a . demostrar su. capacitacién téenica para in-
tervenir _activamente .en las empresas econdémi-
cas e industriales a aue se .presta la riqueza
ganadera; nosotros felicitamos a la Empresa del
matadero de Mérida por haber iniciado sus ftra-
bajos y haber elegido tan buenos colaboradores.

El Consorcio de la Carniceria.—La Gaceta
del'dfa 13 ha publicado un Real decreto; fecha 12,
concediendo a la Junta provincial de Abastos de
Madrid, las facultades y atribuciones: que tenfa
la Direceién: de Comercio y Abastos;~ampliadas
en el articulo 2.° en esta forma:

“La- Junta provincial de - Abastos  de Madrid-
queda autorizada para suspender la aplicacitn ‘de
cualguiera de las atribucioines que por los Reales
decretos se confieren a los mencionados Consor-
cios (panaderia -y carniceria)y dando cuenta in-
mediata al Ministerio de la Economia Nacionalk
Asf como rproponer -a éste-la suspensién de su
funcionamiento: o disolucién -de raquellas entidd-
des; 'si lo creyera oportuno, en el caso de no
cumplirse los finés para querfuéron creadod.”
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Prof. A. Gallego.—IHa muerto el prof. Gallego
y la Veterinaria espafiola estd de luto.

Ha dicho el joven maestro Del Rio Hortega,
hablando del ilustre veterinario: «Como cientifico
era un verdadero sabio, pudiendo afirmarse que
actualmente nadie en HEspafia le superaba en cul-
tura histopaldgican.

Para® nosotros, el prof. Gallego era un traba-
jador infatigable y siempre laborando por un
ideal de superacién infinita.

No podemos analizar la obra original y fruc-
tifera de nuesiro amigo y camarada; pero quere-
mos senalar, por ser el campo de nuestra espe-
cialidad, la concepcion cientifica que ha defendido
en relacion con la inspeceion de carnes; la aplica-
cion de los conocimientos histopaldgicos al diag-
nostico de las lesiones y alteraciones encontradas
en las reses de abasto, como criterio para dicta-
minar su destino en relacién con el consumo.

La ultima publicacién del Jdlorade maestro ha
sido dedicada precisamente a estas cuestiones:
fué la ponencia leida en el Congreso Veterinario
de Barcelona con el tema- La Histologia en la
inspeccion de carnes y produetos cdrnicos.

La ciencia pierde uno de sus maés prestigiosos

trabajadores; la Veterinaria un sabio profe , ¥
los amigos-un camarada que recordaremos siem-

pre por su modestia y sabiduria.

La muerte del prof. Gallego ha 'despertado en
sus buenes amigos una-inquietud infinita por su
familia, que al morir el esposo y el padre s6lo
dejé el prestigio de su nombre inmaculado.

Sus amigos se han reunido para atender al
socorro de la familia de Gallego; se ha nombrado
una comision integrada por los dectores. Valera
Radio, Del Rio Hortega y Coderque, v los vete-
rinarios Armendéritz, Campuzano y Medina {M.).
Entre otros propositos; han acordado abrir una
suscripcion de caricter general (veterinarios o no)
¥ rogar a las publicaciones La Semana Velerina-
ria, La Nueva Zootecnia y Lia CArRNE, vy a los
Colegios v Iiscuelas de Veterinaria, que difundan
la iniciativa para recaudar cantidades que se les
envien, ¥ que se remitirin en tiempo oportuno
a la Comisién en la forma que se indique.

Acudimos presurosos al llamamiento de la Co-
misién y queda abierta en nuesiras péginas la
suscripcion Pro familia de Gallego, encabezindola
en esta forma:

C. Sanz Egafia......... 100 pesetas.
Manuel Pino..... T 25 —
José M. Liépez Sanchez. . 25 -

Advertencia.—Las cantidades deben girarse al
8r. Sang Egaiia, Matadero. Madrid (5)., avisando
€on una tarjeta el envio, para evitar confusiones.

Colegio Veterinario de Malaga.—En la sesion
extraordinaria celebrada el 5 del pasado, ha sido
elegida 1g siguiente Junta directiva:

Presidente: D. Francisco Gémez Sudrez; Vice-
Presidente, D. Carlos Leria Baxter; Tesorero, don
Félix Alvarez Prolongo; Secretario, D. Gabriel
Robles v Hurtado; Vocales: D. Juan Benitez
Couil]mlt‘ D. Juan Carnero Baez yv D. Antonio
Lépez Torreblanca.
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MERCADO

pe carnes UITiMas cotizaciones
MERCADO DE MADRID
GANADO VACUNO

Las dificultades en el abasto surgidas en esta
semana han perturbado los precios normales a que
se venian cotizando las reses vacunas; con este
motivo las ultimas partidas de reses sacrificadas
estos ultimos dias, 13, 14 ¥ 15, se han cotizado
de 3,00 a 3,22 pesetas kilo eanal.

Los buenos cebones se han cobrado a 3 y 3,06
pesetas kilo canal, siendo el precio corriente de
3,04 pesetas kilo canal.

Para los toros han regido precios mis altos, pa-
giandose a 3,30 pesetas.

El ganado corriente ha alecanzado el precio de
2,91 pesetas kilo canal.

La plaza ha sido surtida en sus necesidades
sin existencias en el momento de cerrar esta
nota; probablemente la proxima semana se res-
tablecera la normalidad en la matanza, y el mer-
cado se veri concurrido; se nota tendencia a
mantener firmes los precios.

GANADO LANAR

Las perturbaciones de los temporales han sido
causa de escasa concurrencia de esta clase de
ganado; como el Consorcio tenia compradas va-
rias partidas, ha sostenido el precio de 4 pesetas
kilo canal. Los vendedores piden mis precios, sin
haberse llegado a un acuerdo.

GANADO PORCINO

El: Consorcio sigue matando las partidas que
tiene compradas a 2,86 pesetas kilo canal; fiene
existencias hasta fin de mes. Ha anunciado com-
pras para el martes préximo dia 18.

* k *

La publicacién del Real decreto cambiando la
dependencia del Consorcio a la Junta provineial
de Abastos, ha de traer mecesariamente modifica-
ciones importantes en la compra de ganado y en
la marcha de la entidad.

A propuesta del Sr. Gobernador, la Junta pro-
vincial de Abastos, ha nombrado Delegado de la
Junta a D. Baldomero Quintero, Secretario de
la misma y un funcionario muy bien enterado de
estas cuestiones,

MERCADO DE BARCELONA

Nota de precios de las carnes de las reses que
se sacrifican en los mataderos piblicos de esta
ciudad:

Vacuno (mayor), 2,85 pesetas kilo; ternera, 3,80
idem id.; lanar, 4,10 idem id.; cabrio, 2,60
idem id.; cabrito, 5,95 idem id.; cordero, 5,00
idem id:; cerdos del pais, 3,60 a 3,65 idem id.;
cerdos extremefios, 3,10 a 3,05.
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MINISTERIO DE LA GOBERNACION

REPARACION JUSTA

REAL ORDEN NUM. 152

llmo. Sr.: Solicitada la rehabilitacién de la Asociacién Nacional Ve-
terinaria Espanola, fundada en mayo de 1922, que funcionaba al ampa-
ro de la ley de Asociaciones y que fué suspendida por Real orden de 29
de octubre de 1925, y no habiendo motivo que obligue a mantener esta
disposicion,

S. M. el Rey (q. D. g.), se ha servido disponer que quede sin efecto
la Real orden mencionada, integrandose a su vida profesional la Asocia-
cién Nacional de Veterinaria Espafiola, con la Junta que estaba al frente
de dicha entidad, la que seguira rigiéndose con arreglo a los Estatutos
que tenia aprobados por el Gobierno Civii de Madrid.

Lo que de Real orden comunico a V. E. para su conocimiento y efec-
tos oportunos.

Dios guarde a V. E. muchos anos.—Madrid, 11 de febrero de 1930.

Marzo. (Gaceta) del dia 15.)

Una disposicidn arbitraria de la Dictadura corté la vida pujante de la
Asociacién Nacional Veterinaria Espafola, que representaba la expre-
si6n voluntaria y libérrima de los veterinarios espanoles; en 1925 que-
dé disuelta la Asociacién por orden de la Policia, cerré su local social y
archivé sus libros, pero dejé vivo el entusiasmo de los asociados; la
Dictadura pudo destruir la materialidad de la obra; sin embargo, la idea
ha sabido sobrevivir a toda destrucciéon; cuantos formabamos aquella
colectividad hemos sabido guardar nuestra fe, confiados en la justicia
reparadora. :

Se caminaba a los cinco afios de la disolucion y el tiempo transcu-
rrido no ha hecho mella en el animo de los buenos veterinarios; el es-
piritu y la labor de la A. N. V. E., se ha recordado constantemente con
jun entusiasmo propio de los creyentes en la obra salvadora de la profe-
sién veterinaria.

Recuperada su libertad, la A. N. V. E. reanudara inmediatamente su
interrumpida obra social, incorporando asi la actividad veterinaria al
movimiento de renovacién espiritual y cooperativo que necesita la vida
espafola en las zonas mas importantes de la cultura nacional.

La Junta que se integra en la direccién de la A. N. V. E., es la elegida
en la Asamblea de mayo de 1925 por el sufragio de todos los veterina-
rios, constituida en esta forma: Presidente, D. Cesdreo Sanz Egana;
Vicepresidente, D. Manuel Medina; Secretario, D. Leén Hergueta; Vo-
cales, D. José G. Armendaritz y D. Crescenciano Arroyo.

LA CARNE se asocia con toda sinceridad a la alegria de la clase ve-
terinaria por esta justa reparaciéon en su organismo social mas que-
rido y que supo aunar mayor nimero de entusiasmos.
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