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CRONICA QUINCENAL
La conferencia Como saben nuestros lectO'

res, hoy 15 inaugura sus sesío'de la carne
nes lia Conferencia de la Car¬

ne, que ha convocado el ministro de Agricultura;
no hace muchos días, en el número del 31 de
julio pasado, dedicamos nuestra crónica quincenal
a este mismo tema, convencidos de la gran impor¬
tancia de esta reunión; para nosotros, el acuerdo
del Gobierno constituye un acierto, y modesta¬
mente hemos de cooperar al buen éxito de la
Conferencia.

* * *

Ofrece la carne, como materia comercial, moda¬
lidades y aspectos originales que complican de un
modo extremado el problema de abastecimiento y
comercio normales en cualquier población; la car¬
ne, alimento alterable, exige una producción con¬
tinua—matanza' diaria o frecuente—, que, a fal¬
ta de población consumidora en gran cantidad,
impide la existencia de determinadas clases de car¬
nes. Muchas poblaciones españolas no consumen
carne de reses vacunas porque no hay despachos
en cantidad suficiente para matar una res diaria
o con frecuencia conveniente para tener carne fres¬
ca en todo tiempo; en cambio, las grandes pobla¬
ciones son centros alejados de zonas ganaderas, y
el abastecimiento de carne exige una complicada
organización comercial de un engrane perfecto pa¬
ra no descomponer el mecanismo.
No ocultamos la existencia de modernos méto¬

dos de conservación de la carne fresca: el frió;
pero tampoco ignoramos que estos procedimientos
exigen aplicación en grandes masas de mercancía
y, a su vez, una organización industrial y comer¬
cial perfectisimas para conseguir buenos resulta¬
dos; la complejidad y la carestía de estas organi¬
zaciones son obstáculos para que el frío no haya
podido todavía generalizarse de forma que resuel¬
va fácilmente todos los casos en el abastecimien¬

to de carnes; la mayoría de las poblaciones se apro¬
visionan de carne fresca en cuanto tienen censo

ganadero suficiente para atender las demandas de
la matanza cotidiana.
Abastecerse de cairne fresca exige, según deja¬

mos dicho, un complicado mecanismo que la tra¬
dición secular ha ido lentamente formando, sem¬
brando interés, creando costumbres, que, con el
correr de los años, se han incrustado en la vida de
los pueblos. El abasto de carne fresca exige, en
hna palabra, movilizar masas enormes de gana¬
dos, subproductos, etc., que han de encarecer ne¬
cesariamente el coste de la carne y el precio de
los dichos subproductos; a pesar de cuantas censu¬
ras y criticas ha tenido el sistema, su marcha ha
sufrido leces modificaciones en el transcurso de
3os tiempos. Podemos citar que actualmente el ga-
hado se desplaza en ferrocarril y no por cañadas,
y algunas y otras modificaciones por el estilo, sin
llegar a la medula del negocio.

* * *

Siempre fué cuestión de actualidad en nuestra
España el abaratamiento de las subsistencias, abas¬
tecimiento, que decían nuestros antiguos legislado¬
res, y con frecuencia, los gobernantes de todos los
tiempos buscaron asesoramientos de personas co¬
nocedoras de estos negocios, y la carne, con el pan,
han gozado de la máxima preocupación de los
gobernantes; los acuerdos adoptados, las medidas
tomadas han conseguido, a lo más, salvar defec¬
tos o corregir abusos que cometían algunos de los
interesados, y no podía llegarse a más porque la
técnica de la carnicería es tan complicada, que
cambiar su marcha exige graduaciones evolutivas
lentas y premeditadas.
Recientemente—en años pasados—se lanzó en¬

tre nosotros la idea de los mataderos rurales, ins¬
tituciones fracasadas en varios países, para pro¬
ducir carne en la misma zona ganudera, evitando
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gastos y pérdidas en los transportes de animales
vivos. Los ensayos se han frustrado, sin dejar en¬
señanzas ni consecuencias prácticas; sin embargo,
una experiencia nunca es pérdida: los resultados,
en este caso, son concordantes con el más elemen¬
tal precepto económico; no puede destruirse una
organización antigua o defectuosa sin ofrecer so¬
luciones inmediatas y prácticas.

La misma preocupación que animó a muchos a
fabricar carne en las zonas ganaderas ha estimu¬
lado a otros para propugnar una intensa produc¬
ción de ganado de abasto; y se da un curioso fe¬
nómeno, quizá único en el mercado de los alimen¬
tos: que el abasto y precio de la carne es un pro¬
blema de intensa preocupación, tanto en los paí¬
ses y pueblos de mucha ganadería y de poca ga¬
nadería. Las existencias en animales nó escusan la
constante intervención de las autoridades y del pú¬
blico; lógicamente, con abundancia de ganados, las
soluciones son más fáciles y eficaces que cuando
escasean las reses; en uno y otro caso, el problema
surge con estridente agudeza, produciendo serias
perturbaciones económicas.
Un ejemplo de estos hechos lo encontramos en

la Argentina, país de grandes recursos ganaderos.
En el año 1922, la Sociedad frigorífica "La Ne¬
gra" editó un folleto justificando este extraño tí¬
tulo "La carne cara en el país del ganado". Re¬
cientemente, en 1930, en un libro firmado por el
Sr. Schlech, ingeniero argentino, se ha escrito este
capítulo: "El hambre en medio de la abundancia",
y esto se dice en el primer país productor de ga¬
nado y trigo. No corresponde al cronista buscar la
explicación de fenómenos económicos tan paradó¬
jicos; admitida la afirmación, hemos de convenir
que la industria y comercio de la carne tiene enor¬
me complejidad aun dentro de una gran abundan¬
cia de materia prima.
Naturalmente, en los países de ganadería excasa

o insuficiente para abastecer sus propias necesida¬
des, las complicaciones del mercado de las tabla¬
jerías son mayores y su revolución más difícil, per¬
siguiendo un beneficio al público.
, Espontáneamente, surge una conclusión de es¬
tos hechos: el abasto de carnes es un problema
de organización.

Hi ^

La convocatoria del Ministro de Agricultura ha
citado a la representación de todos los factores
comprometidos en el abasto de carnes; la compo¬
sición de la Asamblea es amplia y numerosa, como
son también muchos e importantes los temas ob¬
jeto del estudio y debate; la simple enumeración

de los componentes determinan la amplitud y al¬
cance que tiene la Conferencia de la Carne; una
lectura de la lista, de los componentes explica los
múltiples elementos, los diversos intereses que in¬
tegran el problema.

Cada uno de los representantes ha de aportar
informaciones, enseñanzas y, por último, solucio¬
nes; como estas soluciones han de ser heterogé¬
neas, diferentes, porque el productor "no ve" el
problema como el carnicero o el chacinero, ni el
tratante como el consumidor y, sin embargo, to¬
dos tienen una aspiración común, encontrar una
organización, si no satisfactoria, por lo menos de
carácter general, permitiendo un desarrollo nor¬
mal del negocio y un precio económico.
Bien está respetar la tradición, las costumbres;

pero el progreso exige transformaciones y cam¬
bios, buscando un perfeccionamiento, una econo¬
mía o, en último extremo, una ventaja; la Asam¬
blea tiene como trascendental misión buscar entre
las comunicaciones propuestas los puntos que con¬
vengan conservar y lanzar nuevas soluciones, des¬
pués de un meditado análisis, teniendo presente
que las experiencias sociales son caras y los fra¬
casos se olvidan difícilmente.
Tiene la Conferencia una evidente ventaja, re¬

coger en terreno neutral la lucha de intereses; am¬
pliar con carácter nacional un tema sólo discuti¬
do siempre dentro de un ambiente localista, y
aunque sólo fuese obtener información completa
para trazar normas legales en lo futuro, la Con¬
ferencia, repito, había tenido un éxito.

* * *

Concurrimos a la Conferencia con toda la in¬
formación recogida durante nuestra intensa expe¬
riencia; cuando nacimos al periodismo, el título y
el tema parecieron algo haladles para llenar quin¬
cenalmente las páginas; nuestra idea ha seguido
adelante; de momento. La Carne, revista, ve con
satisfacción que su programa tenía contenido sus¬
tancial y que las cuestiones técnicas y comerciales
que se agitan alrededor de la carne alimento, tie¬
nen trascendencia para sostener una revista y en
ocasiones preocupa a la obra de Gobierno; hasta
ahora hemos cumplido como publicistas; ahora en
la Conferencia cumpliremos como consejeros; en
lo futuro seguiremos trabajando en el fomento de
la ganadería y prosperidad de las industrias y co¬
mercio de la carne.

Recomendamos a nuestros suscriptores y lecto¬
res fijen su atención en los anuncios de esta
Revista; en ellos encontrarán lo que desean
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INSPECCION VETERINARIA

El valor de la investigación de los ácidos libres en los sebos
comestibles de vacunos

En la Argentina, hasta hace muy pcx:o tiempo,
la industria de la preparación de grasas comesti'
bles, así como la de aquellas destinadas a la indus'
tria, ha venido cumpliéndose en forma incompk'
ta, sin orientación bien definida en lo que respec
ta al afianzamiento y crédito de la misma, al per-
feccionamiento en la técnica de la fusión de las
grasas, la formación de tipos y el fiel cumplimien'
to de las normas sanitarias que dan bondad y ga'
rantía al producto elaborado.
Al contrario, en los últimos tiempos, la línea aS'

cendente de los abusos y fraudes que se cometían
en este comercio por industríales y comerciantes
vinculados a este producto, culminó en varias y
resonantes reclamaciones que venían del exterior,
las que por su frecuencia repercutieron sobre el
crédito de nuestro mercado de sebos, afectando el
prestigio de mercadería sana que desde antaño
gozaban.

Estas fueron, sin duda, las razones fundamen-
tales que decidieron a la Dirección General de Ga'
nadería a poner en vigencia en forma reglamen¬
taria la facultad que le otorgaba la ley 3.959, de
Policía Sanitaria de los Animales, fiscalizando la
elaboración de estos productos.
Al exponer estos antecedentes hemos de hacer

constar que los frigoríficos siempre han elaborado
las grasas animales en un todo de acuerdo al per¬
feccionamiento sanitario y de fusión; estos esta¬
blecimientos aplicaron y siguen aplicando las nor¬
mas de la gran industria americana del frío.

Es así como, con fecha 23 de marzo de 1925,
nació el decreto reglamentario de la elaboración
y comercio de grasas, en cuyos • considerando se
declara que "esos fraudes y defectos que amena¬
zan la salud pública y perjudican el crédito de
la industria nacional, tanto en el mercado interno
como en el exterior..."

Esta medida vino a hacerse efectiva después de
veinticinco años de estar aprobada la ley 3.959,
que la faculta. '
El decreto reglamentario del 23 de marzo de •

1925 hace honor a la Dirección General de Gana¬
dería Argentina, ^porque con él se dan los recursos
y medios para corregir definitivamente una in¬
dustria que estaba plagada de vicios y de fraudes.
También es cierto que entre las reglamentaciones
sanitarias de otros países, aunque sean más ade¬

lantados que nosotros, no se encuentra una tan
completa y bien detallada que permita modificar
en tan poco tiempo como ha sucedido entre nos¬
otros la "industria grasera nacional de fraudulen¬
ta y antihigiénica como era, en lo que es hoy:
producción genuina, sin fraudes y de valor sanú
tario".

Es interesante recordar lo que eran las graserias
donde se elaboraban las grasa comestibles; en ge¬
neral, locales impropios con pisos de tierra; el aseo
marchaba de acuerdo a las costumbres de los due¬
ños; la materia prima era tratada con el mayor
abandono, siendo depositada generalmente en el
suelo plagada de moscas, gusanos y con todos los
etceteras imaginables. La práctica de vender la
grasa adulterada con agua en proporción del 20
ó 30 por 100 era corriente. Se la envasaba en la¬
tas usadas de nafta o querosene. La acidez era de
1.500 hasta 4.000 y 5.000 por 100, o sea el re¬
sultado lógico de la elaboración de sebos en rama
de dos a tres días de envejecimiento, y aun el de
la mezcla de los sebos de campaña, de aspecto
más pasable.
Por otra parte, este producto comestible era des¬

tinado en su totalidad a nuestra población de las
provincias del Norte: Tucumán, Santiago del Es¬
tero, Salta, Jujuy, Chaco, Corrientes, etc., para
aquellas pobres gentes modestas, entre las cuales
reina un crecido número de víctimas de las ende¬
mias y otras miserias de los suelos en que viven,
y que aceptaban con esa resignación ya atávica
esas "grasas repugnantes como un parcial que se
agregaba a otros más determinantes que los taran
y anulan.

El decreto reglamentario del 23 de marzo
de 1925 establece tácitamente que las grasas co-
mesti'bles," cualquiera sea su origen, su tipo, no
deben superar el 1 por 100 de acidez en ácido
oleico y 1 por 100 de agua e impurezas.

Estos dos límites, sobre todo el primero, que se
"refiere a la acidez, constituyen la base para la pro¬
ducción de grasa genuina y limipia. Su cumpli¬
miento y su respecto por parte de los fabricantes
representa para la Dirección General de Ganade¬
ría una de las tantas resistencias que debe vencer.
El decreto del 23 de marzo de 1925 acordaba
seis meses para que las graserias construyeran sus
nuevos locales, instalaran las maquinarias exigidas
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y cumplieran la elaboración de acuerdo con el
mismo.

Agotado este tiempo, fué necesario prorrogarlo
varias veces en diferentes medidas, haciendo con¬
cesiones especiales según las circunstancias; algu¬
nos estuvieron listos al año, año y medio y aun
más. Lo cierto es que la tarea del ciomplimiento
de este decreto fué y sigue siendo ardua, y conti¬
núa pudiéndose palpar, como hemos dicho más
arriba, su visible progreso, habiéndose alejado de
tal manera de las condiciones en que fuera arran¬
cada, que ya es imposible compararla para desta¬
car el contraste.
Con ello decimos en seguida, y bien claro, que

no consideramos, ni mucho menos creemos, que
las graserias actuales elaboran las grasas comesti¬
bles observando aquellas condiciones indispensa¬
bles de limpieza y sanidad en la materia prima
para la fusión.

Es ese precisamente el motivo de este modesto
trabajo, que deseamos entregar a la opinión con¬
vencidos que en él va un pequeño aporte que
contribuirá a corregir fallas en la elaboración de
grasas comestibles y llamará una vez más la aten¬
ción sobre el valor real que tiene la observancia
estricta de que los ácidos libres de las grasas des¬
tinadas a la alimentación del hombre sea inferior
al 1 por 100.
Después de estos breves antecedentes, que pre¬

sentan en conjunto el problema que deseamos
abordar, principiaremos por traer a discusión la
opinión sostenida por algunos profesionales médi¬
cos veterinarios y químicos que siguen de cerca
este problema.
Nos referimos al valor interpretativo de los áci¬

dos ilibres en las grasas de origen animal desde
el punto de vista sanitario.

Sostienen algunos de estos profesionales que en
las grasas elaboradas con los sebos en rama'fres'
eos, en excelentes condiciones de conservación, se

puede encontrar un porcentaje superior al 1 por
100 de ácidos libres, deduciéndose de esto que los
sebos de los vacunos sanos tienen una acidez supe¬
rior a la generalmente aceptada y conocida para
las diferentes partes del animal.
Es indudable que 'las grasas de las diferentes

partes anatómicas de los vacunos tienen una aci¬
dez media general ya establecida por diferentes
investigadores, pero que siempre es inferior al 1
por 100.

Epiplón 0,340 a 0,548
Mesenterio 0,313 a 0,567
Riñonada 0,418 a 0,528
Grasa de pella 0,302 a 0,518
Idem de pecho 0,271 a 0,380

Nosotros mismos hemos podido comprobar que
los sebos de la cavidad abdominal tienen una aci¬
dez equivalente:

0,238—0,503—0,575—0,359—0,369—0,431
0,360—0,287—0,431

'Como se ve, la acidez que se puede aceptar
como normal para los sebos en rama frescos de
vacuno es de 0,500 por 100 de base. Indudable¬
mente esta es la razón fundamental para que el
decreto reglamentario contenga 'una tolerancia del
doble para considerar como grasas comestibles sa¬
nas aquéllas que acusen un porcentaje de acidez
inferior al 1 por 100.
Está comprobado que la alteración de las grasas

por los microorganismos que intervienen en la 'pu¬
trefacción forma ácidos libres; de modo que existe
una relación entre el grado de acidez y el de des¬
composición del 'tejido adiposo.
Nosotros hemos realizado la siguiente experien¬

cia, que confrma una vez más el hecho, ya co¬
nocido:
De una partida 'de sebo en rama de vacuno

fresco, 'proveniente de mataderos locales, se fundió
una parte, se refinó, investigándose acto continuo
la acidez; el mismo trabajo se repitió cada vein¬
ticuatro horas durante ocho días para seguir la
línea ascendente de la acidez con ef progreso de
la descomposición orgánica de la grasa:

Día Fecha M atería prima
Acidez en

ácido oleico

1 13-3-30 Sebo en rama fresco, 2 horas. 0,576 %
2 14-3-30 Idem id. 24 idem. 1,906 %
3 15-3-30 Idem id. 48 idem. 5,106 %
4 16-3-30 Idem id. 72 idem. 11,865 %
5 17-3-30 Idem id. 96 idem. 18,696 %
6 18-3-30 Idem id. 120 idem. 28,332 %
7 19-3-30 Idem id. 144 idem. 31,640 %
8 20-3-30 Idem id. 168 idem. 40,916 %

La 'formación constante y progreáva de ácidos
libres durante la alteración de las grasas es, como
se puede constatar, un hecho 'biológico indiscuti¬
ble. El grado dé acidez alcanzado por las grasas
elaboradas nos habla con elocuencia del estado de
conservación de los sebos en rama que intervie¬
nen en su elaboración.
Los sebos que deben servir para preparar gra¬

sas comestibles, lo dice bien claro el decreto regla¬
mentario: "deben elaborarse con las partes adipo¬
sas o 'grasas en rama frescas y limpias de animales
vacunos, ovinos o porcinos sacrificados para con¬
sumo y libres de los procesos anormales de las en¬
fermedades que en la inspección de carnes traen
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aparejada la condenación de dichas partes de la
res ipara el consumo..." De modo que, de acuerdo
con ella, sólo debe permitirse elaborar sebos en
rama frescos cuando van destinados a grasas co'
mestibles.
Todos aquellos que siguen de cerca el funcio'

namiento de las graserias saben que no sucede así,
cometiéndose una serie de irregularidades que ata¬
can directamente Ja base de la preparación de todo
comestible, es decir, la materia prima sana, bien
conservada y limpia.
Las graserias disponen para preparar sus pro¬

ductos de las siguientes materias primas:
1.° Sebos en rama de mataderos.
2° -Sebos de las carnicerías y mercados.
Los sebos en rama de mataderos Jos recogen los

grasaros en las horas en que se cumple la faena
de animales; comprenden todos los panículos adi¬
posos de la cavidad abdominal y toráxica. Esta
materia prima fresca, que debería elaborarse en
el día, los fabricantes, por una costumbre viciosa,
la dejan abandonada en colgaderos calientes, an¬
tihigiénicos, donde la alteración se inicia con suma

rapidez. Pasadas dieciséis o más horas, esta mate¬
ria es destinada a Ja fusión, conteniendo después
de esta exposición los principios de descomposi¬
ción.

Los sebos de carnicerías y mercados, denomina¬
dos vulgarmente "mucangas", son los sobrantes
y recortes de la res que no han podido venderse;
se les almacena en estos locales en envases sucios

que jamás -se limpian. El tiempo mínimo de expo¬
sición de estos sobos es de veinticuatro horas, cal¬
culándose de treinta, cuarenta y más horas, etcé¬
tera. Es, por otra parte, creencia general que es¬
tos -sobos alterados y sucios se destinan a la elabo¬
ración de sebos para jabonerías. Esta materia pri¬
ma, durante los meses estivos y otoñales, así como
todos los días calurosos y húmedos, favorables aJ
elevado desarrollo microbiano, llega siempre a las
fábricas con principios evidentes de putrefacción,
muchas veces con gusanos -y constantemente sucia
por la falta de aseo en todas las manipulaciones
a que se la somete.
Indudablemente que esta materia -prima no está

de acuerdo con la que establece el decreto regla¬
mentario del 23 de marzo de 1925 en su art. 3."
para la elaboración de grasas comestibles.

Es por eso que al llegar a las estaciones indica¬
das, es decir, verano y otoño, aquellas graserias
que no hacen nada para subsanar tales inconve¬
nientes elaboran sus productos grasos con una aci¬
dez superior al 1 por 100, lo que quiere decir en
lenguaje corriente que esas grasas fueron elabo¬

radas con sebos en rama en evidente estado de
alteración.
Pero estos inconvenientes apuntados pueden ser

muy bien subsanados con un poco de buena vo¬
luntad, y para probarlo vamos a exponer las ex¬
periencias que hemos hecho.
Uno de los autores ha sostenido, siempre en

base a observaciones e investigaciones inéditas an¬
teriores, que los sebos en rama llamados "mucan-
gas", que llegan a la fusión con principios de al¬
teración, debían ser objeto de un lavado enérgico
con agua a 80° antes de ser destinados a la pre¬
paración de -grasas comestibles; la industria, ade¬
más de incluir una operación higiénica, consegui¬
ría una materia prima más sana y el producto
elaborado sería más genuino y superior.
Al realizar estas experiencias -nos hemos colo¬

ca-do en idénticas condiciones a las de los graseros,
eligiendo para nuestras experiencias las "mucan-
gas" de -los carros de la. fábrica, que las colectan
a diario en la ciudad. Hemos experimentado con
"mucangas" , muy fermentadas, medianas y en
principio de -fermentación.
La técnica* seguida es la siguiente: un lote de

"mucanga" es picado minuciosamente, se homo-
geniza y luego se divide en dos lotes; uno de estos
lotes es sometido a la preparación de la grasa; el
otro es lavado enérgicamente con agua a 80° (pri¬
mer lavado), luego colado y enjuagado nueva¬
mente (segundo lavado) ; acto continuo se prepa¬
ra la grasa en envases aparte. Obtenidos los pro¬
ductos, se extraen muestras de cada uno de ellos
para investigar la acidez en ácido oleico.
Día 20 de febrero de 1930; "Mucanga" sin lavar,

3,126 por 100 -de acidez en ácido oleico; ídem lava¬
da, 1,222; sebo extraído del agua del primer lavado,
4,450; agua, primer lavado, 0,503; ídem, segundo la¬
vado, 0,213.
Nota.—Primer agua, color sucio, negruzca y olor a

putrefacción. Segunda agua, igual, pero en menor in¬
tensidad.

Día 21 de febrero de 1930: "Mucanga" sin lavar,
3,020 por 100 de acidez en ácido oleico; ídem lava¬
da, 1,582; sebo extraído del agua del primer lavado,
4,314; agua, primer lavado, 0,215; ídem, segundo la¬
vado, 0,143.
Nota.—Primer agua, color sucio terroso, olor fétido

a putrefacción. Segunda agua, las mismas característi¬
cas, pero menos intensas.
Día 24 de febrero de 1930: "Mucanga" sin lavar,

4,458 por 100 de acidez en ácido oleico; ídem lava¬
da, 2.451; sebo extraído del agua del primer lavado,
5,277; agua, primer lavado, 0,243; ídem, segundo la¬
vado, 0,143.
Nota.—Primer agua, color sucio terroso y con fuer¬

te olor a putrefacción. Segunda -agua, idéntica, pero
menos intensas estas características.

Día 25 de febrero de 1930: "Mucanga" sin lavar,
4,689 por 100 de acidez fin ácido oleico; ídem lava-
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da, 2,379; sebo extraído del agua del primer lavado,
5,633; agua, primer lavado, 0,297; ídem, segundo la¬
vado, 0,143.
Tíota.—Primer agua, color sudo terroso y con fuer¬

te olor a putrefacción. Segunda agua, idéntica, pero
menos intensas estas características.

Día 27 de febrero de 1930; "Mucanga" sin lavar,
3,164 por 100 de acidez en ácido oleico; ídem lava¬
da, 1,654; sebo extraído del agua del .primer lavado,
6,903; agua, primer lavado, 0,215; ídem, segundo la¬
vado, 0,143.
'Hota.—Primer agua, color sucio terroso y con fuer¬

te olor a putrefacción. Segunda agua, idéntica, pero
menos intensa estas características.

Día 28 de febrero de 1930: "Mucanga" sin lavar,
1,007 por 100 de acidez en ácido oleico; ídem lava¬
da, 0,619; sebo extraído del agua del primer lavado,
2,017; agua, primer lavado, 0,243; ídem, segundo la¬
vado, 0,143.
'Hota.—Primer agua, color sucio; ligero olor a pu¬

trefacción.

Día 5 de marzo de 1930: "Mucanga" sin lavar,
1,906 por 100 de acidez en ácido oleico; ídem lava¬
da, 1,167; sebo extraído del agua del primer lavado,
3,596; agua, primer lavado, 0,143; ídem, segundo la¬
vado, 0,076.
Kiota.—Primer agua, color sucio; acentuado olor a

putrefacción. Segundo agua, idéntica, pero menos in¬
tensas estas características.

Día 10 de marzo de 1930: "Mucanga" sin lavar,
0,503 por 100 de acidez en ácido oleico; ídem lava¬
da, 0,331; sebo extraído del agua del primer lavado,
2,647; agua, primer lavado, 0,143; ídem, segundo la¬
vado, 0,143.
T^ota.—-Primer agua, color sucio.
Día 11 de marzo de 1930: "Mucanga" sin lavar,

0,719 por 100 de acidez en ácido oleico; ídem lava¬
da, 0,216; sebo extraído del agua del primer lavado,
3,595; agua, primer lavado, 0,216; ídem, segundo la¬
vado, 0,076.

Tsfotd.—Primer agua, color sucio.

La interpretación de las cantidades de ácidos
oleicos que denuncia la investigación en los sebos
en rama "mucangas" en diferentes grados de con¬
servación de acuerdo a la temperatura, de cada
día en que fueron experimentadas, demuestra cla¬
ramente que el lavado enérgico de agua a la tem¬
peratura de 80°, que parece ser la óptima, substrae
las partes extemas de las grasas alteradas; la pu¬
trefacción es mayor en la periferia y es indudable¬
mente la causa por la cual se encuentra un coefi¬
ciente superior de acidez en la "mucanga", que
se llama en el agua del primer lavado, que por
encontrarse en la parte exterior de los trozos es
fácilmente disuelta por el agua caliente.
Prueba además en forma elocuente y práctica

que el lavado, como se aconseja, da oportunidad
al fabricante para elaborar una grasa sana con las
"mucangas", consiguiendo grasas dentro del imo
por ciento de la acidez reglamentaria.
La forma en que se manipulan los sebos en ra¬

ma destinados a la elaboración de grasas comesti¬
bles es, como se verá, deficiente en lo que respecta
a vigilar que la materia prima llegue a la fusión
libre de procesos de alteración.

Estas operaciones se cumplen como sigue : cuan¬
do la faena de los animales tiene lugar de mañana
las graserias utilizan los sebos en rama de mata¬
deros de un día para otro, dejándolos en colgade¬
ros y con una exposición de dieciocho a veinte
horas, y las "mucangas", de veinticuatro, treinta
y más horas.
Esto sucede de abril a noviembre. Como puede

apreciarse, la materia prima tiene una exposición
media de veinte horas, tiempo suficiente para ini¬
ciar la descomposición de los tejidos adiposos cuan¬
do la temperatura ambiente es favorable.
De noviembre a marzo los sebos frescos de ma¬

taderos se colectan de tarde, que es cuando se fae¬
nan los animales; esta materia prima se la funde
al día siguiente, temprano; la exposición al medio
ambiente es menor de catorce a cieciséis horas. La
temperatura en dicho período es calurosa, y en ca-
■torce a dieciséis horas hay tiempo suficiente para
que se formen intensas fermentaciones microbia¬
nas, máxime teniendo en cuenta que los lugares
utilizados para guardar estos sebos mantienen una
temperatura de estufa durante la noche, ya sea
por la absorción de la radiación solar durante el
día o porque se hallan próximos al local de fusión.
Las "mucangas" llegan a las fábricas de 9 a 11;
traen los recortes de grasas pertenecientes a las re¬
ses expuestas a la venta en los mercados y carni¬
cerías diseminados en la ciudad. Esta materia ha
tenido una exposición variable, como ya hemos di¬
cho anteriormente, mínima de horas, pero que pue¬
de alcanzar hasta cuarenta. Como se comprende,
está supeditada al tiempo que el carnicero consi¬
dera oportuno tener expuesto a la venta el sebo
en rama de la res^y a la frecuencia con que se co¬
lectan.

De este conocimiento se deduce que las grase-
rías disponen de dos tipos de materia prima para
utilizarlos en la fusión y preparación de grasas co¬
mestibles. Por lo expuesto conocemos también que
los fabricantes no dan ninguna importancia al
aprovechamiento de los sebos frescos de matade¬
ros apenas los reciben para la fusión, evitando be¬
neficiarse de un recurso eficaz con el que pueden
disminuir el grado de acidez de la elaboración dia¬
ria, mezclándolos a las "mucangas", que, por ve¬
nir siempre alteradas, tienen una acidez cercana
o superior al 1 por 100.

Es práctica viciosa y generalizada la de dar ex¬
posición a los sebos frescos de mataderos y con
ellos aunientar la alteración y acidez, unirlos a las
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rápidamente por la práctica. En este Instituto, des'
de el año 1928, en todos los análisis de las mues¬
tras de carnes de reses matadas de urgencia se
aplica la medida del valor pH antes del examen
bacteriológico y de la lectura de las muestras de
cultivo. Los resultados de la medida del pH son
comunicados conjuntamente con el examen bacte¬
riológico a los remitentes de las muestras. Cuan- '
do el resultado sea sospechoso por un pH de alto
valor (6,8-7,0), entonces inyectamos un poco de
extracto acuoso.

Gomo resumen de los citados trabajos sobre el
valor del pH, se sacan las siguientes conclusiones:

1.'' La medida de la concentración del ión H
tiene en la práctica de la inspección de carnes
útiles resultados.

2.^ El valor de este nuevo método depende,
naturalmente, de la posibilidad de tener escalas
prácticas de la reacción química.

3.^ En el desarrollo de la acidez se pueden sa¬
car conclusiones acerca de la cantidad de ácido
en los productos cárnicos y permite reconocer un
estado restropectivo de las condiciones intravita¬
les (fatiga, fiebre persistente).
4." Encontrando en la carne sometida a reco¬

nocimiento un alto valor pH, hay fundamento
para sospechar que esta carne ofrece un excelente
terreno para el desarrollo de las bacterias, porque :
a) Los gérmenes de la putrefacción y los mi¬

crobios, a su desarrollo, producen una reacción
jque llega a los límites de la neutralidad.

b) La proteína de la carne es más accesible a
destrucción microbiana que cuando la reacción

' ácida.

c) Prevalecen multitud de ocasiones los micro¬
bios saprofitos, con -los cuales las carnes son ensu¬
ciadas durante su trabajo; en este caso toma sus
recursos alimenticios sólo de las materias albumi-
noideas, cuando en el medio nutritivo que forma
el músculo apenas existen glucidos en descompo¬
sición, por lo cual la elevación del valor pH jue¬
ga una gran importancia. La destrucción del azú¬
car determina acidez, que la neutraliza los pro¬
ductos básicos de la destrucción albuminoidea.

5.^^ La carne de escasa o ninguna acidez acon¬
sejamos su rápida venta cuando no hay otro re¬
paro que oponer.
6.^ La demostración de la concentración del

ión H tiene también importancia en el control de
la carne salada, de la carne mantenida en salmue¬
ra en cámara frigorífica y tam'bién para la carne
sosa.

El porvenir señalará el valor que la medida del
ión H tiene en la inspección de carnes destinadas
a la alimentación humana y en las diferentes tec¬
nologías que es susceptible la carne.

Dr. vet. J. HOEKL

Bibliografía: Dohnal, A. Dissert. Brünn 1925.—
Bytesni\. J. Dissert. Brünn 1932. — Cut, B. Dissert.
Brünn 1126.— Hoc\l, J. Dissert. Brünn 1931.-—Ka-
dens\y, B. Zvèrol. Rotipr. Año II. Núms. 23-24. 1928.
Lenfeid, J. Zima, prümysl zimostrojny. Vol. V. Núme¬
ro 2. 1926. Zeitschr. Inskr. Haust. Vol. 35, p. 303,
1928; vol. 36, p. 44, 1928. Klin. sp. vys. sk. zvèrol.
Brünn 1929.—Mallat, G. Dissert. Brünn 1927.—^Rei¬
ner, E. Dissert. Brünn 1931.—Vàchd, B. Dissert 1926.
Wabra, F. Dissert. Brünn (comunicación inédita).

NOTAS DE LA ARGENTINA

fJO EL DOMINIO DEL REBENQUE
la ciudad de Buenos Aires un intenso

Slamado de "Nueva Chicago", donde ra-
kecisamente el matadero municipal y el
Ide ganado de Liniers, los dos órganos
fes para el abasto de carnes de la capital
Fué para mí visita obligada y tema de
|a organización y funcionamiento de se-
instituciones. Confiaba de antemano en-

iispectos originales, nuevas directrices, por
pavadas en un país que hace de la rique¬

za ganadera y su transformación en carne la in¬
dustria básica de la economía nacional.
Organos de Un mismo sistema; mecanismos con

idéntica finalidad industrial; sin embargo, el mer¬
cado de ganados y el matadero—frigorífico muni¬
cipal—tienen diferente organización administra¬
tiva y también distintas prácticas comerciales.
Todos los mercados de ganados de la República

argentina están dirigidos y vigilados por la Direc¬
ción general de Ganadería, y sus técnicos veteri-

•ii
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narios son los encargados de inspeccionar la sani'
dad de las reses presentadas para la venta y
resolver cuantos incidentes ocuran durante la ce-
lebración del mercado; nace esta organización, de
carácter nacional, de un hecho perfectamente ex'
plicable : estos mercados son centros donde se abaS'
tecen los mataderos o frigoríficos municipales y
donde hacen sus compras los agentes de los frigO'
ríficos particulares; abastecen a un mismo tiempo
las necesidades del consumo interior y los pedidos
del mercado. exterior sólo funcionarios de la ad'
ministración central : únicamente el Poder estatal
puede intervenir con iplena autoridad con esta do¬
ble ventaja: dar a los com'pradores extranjeros una
garantía absoluta de buen servicio sanitario con
garantía oficial y al mismo tiempo seguir un cri¬
terio uniforme e igual en todos los mercados, di¬
fícil de obtener con múltiples servicios comunales.

Para el abasto de la ciudad de Buenos Aires se
recurre a dos mercados diferentes: Liniers, para
comprar ganado vacuno y porcino; Tablada, para
ganado lanar. Ahora bien, estos dos mercados
abastecen también con gran carrtidad de reses a
varios frigoríficos del Plata. Con tan enorme de¬
manda, no admira'que estos dos mercados de ha¬
cienda, según la expresión criolla, sean los mayo¬
res de toda la República, los más concurridos en
ganado y donde mejor pueden estudiarse las prác¬
ticas comerciales y las costumbres que informan
estos negocios.
Una idea aproximada de la importancia eco¬

nómica de estos mercados se consigue acudiendo
a las estadísticas. Tengo tomada nota de unos
cuantos datos correspondientes al año 1931 que
señalan las cifras exactas de su cuantía. Las can¬
tidades de reses introducidas para la venta du¬
rante el año pasado suman las siguientes cifras:

Mercado de Liniers: bueyes, 228; novillos,
572.298; vacas, 482.606; terneros, 452.291; porci¬
nos, 449.793. Total, 1.957.423. Mercado de Ta¬
blada: capones, 1.158.508; ovejas, 518.268; corde¬
ros, 1.694.560. Total, 3.371.336.

Estas cifras corresponden a un año que han ba¬
jado mucho los pedidos de carne argentina en los
países extranjeros; su cuantía numérica deniincia
manifiestamente la actividad comercial de estos
mercados; tan grande concurrencia .ganadera pre¬
senta una ocasión propicia para el estudio com¬
pleto del tema en su doble aspecto sanitario y co¬
mercial, vale dedr pecuario.

Todos los mercados de hacienda están unidos
a las lineas férreas más importantes del país, lo
que permite la llegada de trenes enteros de reses
desde los más distantes parajes de la República.

Quedan como leyepda los antiguos viajes de "tro¬
pas de novillos", conducidas por gauchos a caba¬
llo, a semejanza de la conducción, tamibién anti¬
gua, de las corridas de toros de lidia; el ferroca¬
rril ha matado en parte estas costumbres típicas,
pero ha facilitado las transacciones comerciales de
reses de abasto. El progreso, haciendo tabla rasa,
no ha destruido radicalmente las prácticas consue¬
tudinarias; el gaucho a caballo como el vaquero
andaluz siguen ayudando al ferrocarril; prisionero
en sus rieles de hierro, sólo tiene movimientos fijos;
necesita conductores que aproximen los ganados
hasta el vagón. Los trenes cargados de reses en¬
tran directamente en los mercados y las operacio¬
nes de descarga se hacen cómodamente por la dis¬
posición original de los vagones, disposición seña¬
lada en otra ocasión en estas mismas páginas. El
vagón se abre por los dos testeros de forma que
el tren acula sobre el muelle de desembarco; las
puertas de los vagones se abren con un sistema
de .trampa¿ a semejanza de las jaulas que sirven
para transportar toros bravos; varios peones reco¬
rren el tren parado, abriendo todas las puertas, y
de esta forma los vagones forman un largo pasi¬
llo o mangada, que recorre todo el ganado para
salir por la puerta trasera del último vagón; esta
disposición tiene múltiples ventajas; entre ellas,
■permite en poco espacio descargar muchos trenes;
los muelles sólo exigen una anchura algo mayor
que la de un vagón: tres a cuatro metros; por
tan corto espacio .de terreno pasan centenares de
reses; en cambio en los mercados europeos deman¬
da muelles muy largos porque la descarga se hac
por las partes laterales de los vagones; cada u
de estos sistemas obedece a formas diferentes
explotación ganadera que de momento no cor
ponde discutir; los trenes ganaderos en la Ar
tina y los demás países suramericanos '(Un:
y Brasil, que he visitado) resultan muy prá:;
y las operaciones de carga y descarga son
ciones rápidas y sencillas.
Un servicio de inspección veterinaria,

en número de técnicos, es el encargado
nocer las reses en el momento de su dese
a la entrada del "mercado. La construcció
mangadas, pasos, etc., etc., está pensado p
plir con toda severidad y escrúpulo este
la Dirección de Ganadería no autoriza
tación de ningún mercado cuando carece
elementos; exige también esta Direcció
mercados de ganados tengan instalación
nes, pediluvios para cuando las necesida
nicas exigen el paso obligatorio de las re,
vés de líquidos desinfectantes; existen ta'
ños para lavar sistemáticamente las rese
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dentes de zonas donde existen garrapatas, transmi'
soras de graves enfermedades; también cuentan
todos los mercados con cepos ingeniosos para sU'
jetar las reses que exigen un reconocimiento mi'
nucioso, especialmente en los casos sospechosos de
"aftosa", como llaman corrientemente los criollos
a la glosopeda. La Dirección de Ganadería, al
aprobar los proyectos de mercados, exige como
condición fundamental la facilidad y seguridad en
la función inspectora del servicio veterinario, base
de un próspero comercio internacional de produc
tos ganaderos; a la entrada del ganado en el mer'
cado se encuentra con una inspección veterinaria
severa, minuciosa y constante a cargo de técnicos
oficiales dependientes de la Dirección de Gana'
dería.

No se conforma el servicio veterinario con re'
conocer las reses a su desembarco, a pesar de la
severidad de la prueba; después, cuando los lotes
han sido encerrados en los corrales para su expO'
sición de venta, los veterinarios recorren una y
otra vez las piaras observando y reparando su es'
tado sanitario. He seguido paso a paso la labor
científica; he comprobado la competencia y celo
que estos colegas ponen a diario en su actuación
como inspectores de los mercados de hacienda, y
gran parte del prestigio que gozafi la ganadería
argentina y sus productos está basado en la actua'
ción del veterinario como inspector de las reses
en los mercados de hacienda y como inspector de
carnes en los frigoríficos; conscientes de su gran
responsabilidad, los veterinarios saben cumplir con
escrúpulo su delicado cometido mezclados en un
ambiente de gran promiscuidad de intereses.

Dentro de esta labor científica he encontrado
fuertes notas de color que han excitado intensa'
mente mi curiosidad y el estudio de su análisis; no
exige mucha fantasía al visitante del -mercado de
Liniers para conocer las costumbres pastoriles de
los antiguos gauchos; ipor lo pronto, todo el público
que concurre al mercado: vendedores, comprado'
res, comisionistas, peones, etc., todos, van montados
a caballo; con frecuencia se ven monturas clási'
cas: de recado, lazo y heladeras, entre los peones,
mezclada con la silla tipo inglés de los agentes de
frigoríficos. Cualquiera que sea el aparejo, la ca'
balgadura es necesaria como medio de locomoción,
y el rebenque como azuzador y espolique: llega el
automóvil hasta la misma puerta; hacendados y
comisionistas utilizan el auto por caminos y ca'
lies, pero dentro del mercado se conservan puras
las tradiciones criollas y los viajeros descienden
del vehículo moderno para montar un caballo que

le ofrece el peón (1), así el mercado adquiere una
fisonomía peculiar, típica, grata a todo espíritu
cultivado y amante de notas originales, todos a ca'
bailo; los veterinarios encargados de la inspección
sanitaria obligados a recorrer corrales y mangadas
tienen también su caballo que les suministra la
Dirección de ganadería como locomoción necesa'
ría al buen servicio. Recuerdo que durante mi prí'
mera visita caminaba de infantería y me encontra'
ba como achicado, de inferior calidad,, falto de
personalidad y prestancia; el Dr. Arturo M. Fe'
rrari, jefe del Servicio, al encontrarme en este
paseo solitario, comprendió mi situación y gentil'
mente me ofreció un caballo y su valiosa compa'
ñía; algo desentrenado, por los muohos años que
no monto a caballo, recordaba aun mis años
de "pecuario" y no hice mala figura; acompa'
ñado por mi ilustre colega fuimos recoriendo los
corrales del ganado; aun reconociendo mi torpe'
za ecuestre, me consideraba, sin embargo, muy
superior; he llegado a sentirme más "inspector \e-
terinarío" que nunca; desde el alto del caballo se
amplía la visión y se domina perfectamente las
piaras; el veterinario adquiere pronto "el golpe de
vista" necesario en esta clase de servicios para
fundamentar su dictamen; durante mi estancia en
Buenos Aires he repetido las visitas al mercado de
Liniers y siempre el Dr. Ferrari, tan amable y
competente, ha sido mi guía y compañero; he vis'
to operar a los compradores y vendedores, circular
con los caballos entre las piaras encerradas en CO'
rrales para apreciar sus calidades; he visto hacer
tratos desde el alto del caballo, esquivar precios,
darse la mano como señal de venta; he visto a los
peones conducir las piaras entre las mangueras,
abrir y cerrar talanqueras, cortar partidas, recoger
reses desmandadas, múltiples operaciones de un
gran mercado de reses, todos montados en sus ca'
hallos; en el 'mercado de reses, todos son jinetes,
cualquiera que sea su misión, y todos los movi'
mientos, guiados por el rebenque, en unos casos
sirve para arrear la cabalgadura; en otros, para
mover las rçses, contener sus huidas, detener su
marcha; el criollo no utiliza jamás la ahijada, ni
los pinchos para acuciar o excitar las reses; emplea
el rebenque, así no lastima al animal ni perjudica
al cuero con pinchazos dolorosos y desgarrados que
desvalorizan la piel; cuando el rebenque ha fraca'
sado, cuando no alcanza su escasa longitud, el
criollo utiliza "el poncho"; con él hostiga o detic

(1) Recorriendo la Tablada, de Montevideo, en
compañía del Dr. Acevedo (hacíamos la visita en auto),
apenas nos apeamos en el pabellón administrativo, reci'
bimos múltiples ofertas de "alquiladores de caballos"
para recorrer el mercado.
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ne la marcha de las piaras, ahuyenta o para las
reses desmandadas; el poncho sirve de capote y
espantajo como guión o tope en los movimientos
y huidas de las reses.

Unas horas en el mercado de Liniers sirven
para recoger multitud de notas típicas y para dar¬
se cuenta exacta de la importancia que representa
su negocio en la economía rural argentina, no ol¬
videmos que es el primer mercado de la Repú¬
blica.

Todas las ventas de hacienda se remiten a- los
mercados de Liniers. Tablada y dos demás exis¬
tentes en la República se hacen por intermedio
de comisionistas llamados consignatarios; el gana¬
dero entrega las reses al agente de su confianza
para confiarle la venta, cobranza, etc., del importe
y demás operaciones comerciales. Según relación
nominal que tengo a la vista, en el mercado de Li¬
niers operan 144 oonsignatarios, y como en todo
negocio, la cuantía de su trabajo varía muy mu¬
cho, dependiente de múltiples factores que ahora
no es ocasión analizar, pero la administración de
tributos con acertada previsión admite cinco cate¬
gorías en las matrículas de comisionistas que os¬
cila entre 300 y 2.000 pesos de cuota anual.
Hecho cargo el consignatario del ganado recibi¬

do para la venta, generalmente son peones suyos
quienes atienden a todos los cuidados y vigilancia
dentro del mercado; cada comisionista dispone de
corrales en cantidad necesaria al número de ani¬
males que habitualmenle recibe, corrales señalados
con sendas placas para su mejor conocimiento.
Cumpliendo los preceptos de la legislación ar¬

gentina (2), todas las reses han de venderse por
su peso vivo y como unidad de precio el kilogra¬
mo; en los mercados argentinos la aplicación de
este precepto gubernativo ha resultado fácil por
quedar garantizada una de las condiciones más
fundamentales del sistema: el previo ayuno; los
trenes ganaderos llegan a los mercados de hacien¬
da generalmente por la mañana temprano, y como
las distancias en la argentina son tan largas, los
animales traen muchas horas de ayuno, y como
consecuencia viene escurrido el vientre; dentro del
mercado no hay posibilidad de dar de comer ni
de abrevar las reses; en estas condiciones, el pe¬
sado en vivo elimina los fraudes posibles que fal¬
sean sus rendimientos.

Sin embargo, esta modalidad de contratación
ofrece diversas variantes, nacidas en primer tér¬
mino de las las diferentes clases de ganados; el
automatismo del peso no excluye la previa discu-

(2) Ley núm. 11.228, fechada en 28 de septiem¬
bre de 1923.

sión ante la res o el lote de reses para determinar
su calidad, aun dentro de la misma especie y clase
de animales; novillos, vaquillonas, etc.; en la for¬
mación del precio unidad, valor del kilo en vivo,
muchos comisionistas siguen la añeja costumbre del
trato directo, es decir, discutir mano a mano el
precio frente a la calidad, hasta llegar a un con¬
venio y cerrar el trato; en Liniers, como en todos
los mercados americanos de ganados, esta discu¬
sión es rápida y pasa completamente desapercibida
para los no iniciados; comprador y vendedor, desde
el alto del caballo, discuten el precio bisbeando me¬
dias palabras con guiños y señas comprensibles úni¬
camente entre ellos, pero todo con celeridad, cie¬
rran o abandonan un trato en breves minutos; co¬
mo los vendedores son muchos y compradores re¬
lativamente pocos, los contratantes han de poner
gran actividad en el negocio; así, en pocas horas,
se venden miles de cabezas de animales perfecta¬
mente clasificadas por categorías; el comisionista,
cuando termina una venta, está obligado a infor¬
mar al servicio federal del contralor de comercio
de carnes, el precio a que se vendieron las reses
y nombre del comprador.
Ventas por este sistema son práctica corriente

en todos los mercados. Hay una costumbre típica,
propia de los rnercados americanos, hecha con gra¬
ve solemnidad, como merecido acatamiento al mo¬
derno idios de los negocios; me refiero a las ventas
mediante subastas públicas o remates. Invitado por
el Sr. Lanuse, uno de los mayores vendedores (3),
he presenciado varias subastas; suponer unos gran¬
des cercados cuadrados, donde el ganado se sepa¬
ra, mediante vallas de madera, ipor clases, proce¬
dencias, etc.; todo el cercado de exposición está
rodeado por corredores altos, también de madera,
que permiten su recorrido por los cuatro costados;
desde lo alto del pasillo se domina muy bien el
ganado y a_ los compradores, situados en un am¬

plio pasillo central que atraviesa el cercado a todo
lo largo. Repetidos golpes de campana anuncian
el principio de la subasta; el Sr. Lanuse actúa de
rematador; seguido de varios secretarios, aparece
en el pasillo superior, frente al lote de ganado que
ha de venderse; los compradores, todos a caballo,
se sitúan en el pasillo central, al nivel del piso,
frente también al lote objeto de la subasta. Ha
empezado la venta. El Sr. Lanuse, con un reben¬
que, signo de dominio de todo el mercado, al ca¬
duceo mítico de Mercurio, lo han reducido "los
rematadores" argentinos a un simple rebenque.

(3) La casa "Pedro y Antonio Lanuse" ha vendido
sólo en el mercado de Liniers el año 1931 la cifra de
1Î7.092 vacunos y 16.574 porcinos; es decir, un total
de 173.666 cabezas de estas dos especies.
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signo de los tienîpos, sencillez, rapidez; el remata'
dor anuncia la composición del lote, procedencia,
y pregunta: ¿Qué vale...? Una voz, apenas per'
captible, señala una cifra; poco a poco, por ceu'
tésimas de centavo, va subiendo el precio; durante
los silencios el Sr. Lanuse, dinámico, activo, repi'
te.la cifra: doce, doce..., y la apostillan con pron'
to..., pronto. El público vibra al mismo tono; del
gran silencio el rebenque del rematante saca, como
varita mágica, cifras y más cifras, que se escapan
a mi torpe captación; asisto a un coro mudo; el
director, con su batuta misteriosa, señala la per'
sona que dió el sonido y, actuando de ponente
micrófono, la desparrama sobre la multitud. Doce,
doce..., pronto; no dan más..., y un fuerte golpe
de rebenque en la barandilla da por adjudicada
la venta; los secretarios dan fe en sus libros de la
operación; inmediatamente pasamos a otro lote, y
a otro..., y así sucesivamente el Sr. Lanuse en pO'
eos minutos—^media hora o tres cuartos—^ha rema'

tado 15 ó 20 lotes de reses vacunas; a la luz del
sol, ante un gran público, las ventas han refleja'
do la situación verdad del mercado. Los precios
de las subastas sirven para contrastar con las ven'
tas al oído y, a la inversa, los ganaderos tienen
seguridad que las operaciones del mercado obe'
decen a normas de verdadera práctica comercial.
Interrumpe mí soliloquio el tañir de otras campa'
nas, ruido que anuncia nuevas subastas; los com'
pradores guían su caballo hacia el lugar de la
venta; reconcentro mi recuerdo y, para su mejor
fijación, me quedo quieto en busca de análisis
más profundo.
He querido iniciarme un poco en el mecanismo

de las ventas en el mercado de Liniers; invitado
por el Sr. Lanuse, he acudido a su despacho, en el
propio mercado; para estar más en carácter me ha
ofrecido "un mate" ; mi breve- estancia en la Ar'
gentina no me ha permitido habituarme a esta üi'
fusión, a pesar de los grandes elogios ponderados
por todas partes y que le han permitido su difu'
sión -por todo el país. El Sr. Lanuse me ha expH'
cado algo la -técnica de estos negocios, que se re'
piten a diario, con escasas variantes en los demás
mercados de la Argentina.
En el mercado de Liniers hay establecido un

impuesto obligatorio que se llama "Por derecho
de alquiler de corrales y bretes", y pagan: por
cada res vacuna, 1 peso; por cada res ovina, 5
centavos; por cada porcino o equino, 60 centavos.
Hay otro impuesto, también obligatorio, llamado
"Por derecho de pesaje", y pagan: por cada res
vacpna, equina o porcina; 5 centavos; por cada
ovino o porcino, 1 centavo. Durante el año 1931
estos dos impuestos han -sumado las siguientes can'

tidades: alquiler de corrales y bretes, 1.764.658
pesos; derecho de pesaje, 97.316,65 pesos. Total,
1.861.974,65 pesos.
Cuando los animales no son vendidos y necesi'

tan ser alimentados, el costo de los piensos corres'
ponde abonarlo a los propietarios.

Los consignatarios cobran, a título de comisión,
el 3 -por 100 del valor de las ventas en compen'
sación a todos los servicios que prestan en nom'
bre del propietario; una de las características de
este mercado es la facilidad en los pagos al com'
prador; en los mercados norteamericanos (Chica'
go, por ejemplo), terminada la venta, se hacen in'
mediatamente los pagos; es costumbre abonar en
cheqües, y los Bancos tienen sucursales en el mismo
mercado para facilitar estas operaciones. En Bue'
nos Aires las ventas son al crédito por pocos días;
generalmente se señala uno o dos días a la sema'
na para hacer los pagos, plazos, aunque cortos,
que representan créditos muy amplios por la gran
cantidad de reses que forman los pedidos.
Un mercado tan grande tiene otras múltiples

modalidades comerciales; las que destacan fuerte'
mente- su característica quedan apuntadas. Va'
riando de tema, merecen una mención especial las
calidades de ganados que prefieren los comprado'
res; en general, hay marcada predilección por el
ganado de poco peso, liviano dicen los criollos;
esta predilección se comprueba con los promedios
de pesos; durante el año 1931, las reses cornpra'
das por los abastecedores de Buenos Aires pesa'
das en Liniers, suman 329.565 cabezas vacunas,
con más de 280 kilogramos en pie; el ^-romedio
arroja 353 kilogramos por cabeza; se han pesado
477.739 reses con menos de 280 kilogramos y el
promedio resulta 201 kilogramos por cabeza; las
reses compradas por los frigoríficos son algo más
pesadas; de todas formas, se han pesado 1.503.043
reses para todos los destinos, y arrojan un total
de 478.788.361 kilogramos, con un promedio de
318 kilogramos por cabeza; el ganado porcino
comprado por los abastecedores suman 360.322
cabezas, con un promedio de 104 kilogramos en
pie -por animal; no han sido mucho más los cer'
dos totales pesados en el mercado : han sido
443.290 reses, con 45.884.918 kilogramos, con un
promedio de 103 kilogramos; también piden gana'
do de poco peso, que oscilen alrededor de 100
kilogramos, cifra actualmente considerada como
topé superior para el ganado porcino destinado al
abasto de las. carnicerías y para la industria del
bacon inglés.
Terminada la venta dé cüalquiér partida de ga'

nado, los consignatarios dan inmediata cuenta a la
oficina federal ya citada, cuya oficina anota y
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comprueba estas cifras antes de hacerlas públicas;
los grandes rotativos de Buenos Aires recogen a
diario estas informaciones comerciales ipara publi'
carias con todo detalle; ama agencia irradia a ho'
ras fijas los precios del mercado, dando una
información prolija y detalla de las cotizaciones.
El comercio de reses constituye una de las prin¬
cipales riquezas de la Argentina. La publicidad de
.sus operaciones interesa a muchas personas dise¬
minadas por todo el país; recuerdo que en los gran¬
des trasatlánticos que he conocido en mi viaje,
diariamente, por telegrafía sin hdos, teníamos no¬
ticias a bordo de todas las cotizaciones de los pro¬
ductos de hacienda, especificando los precios tanto
para la ganadería vacuna como lanar; un servicio
que se hace llegar a alta mar demuestra el interés
del público por tales infonnaciones.
A pesar de la enorme cantidad de reses que

acuden diariamente al mercado, la oficina admi¬
nistrativa lleva im servido de información admi¬
rable; en .todo momento se conocen las proceden¬
cias de los envíos, se saben cuáles provindas y
territorios son los que más ganado envían, llegan¬
do, en cuanto a la provincia de Buenos Aires, a
señalar las localidades de procedencia. Para las
ventas se sigue la misma información; en las ho¬
jas de salida se anotan estos cuatro destinos, con¬

signando los números correspondientes: para in¬
vernada, para matar en los frigoríficos, para ma¬
tar en varios pueblos, para matar en el frigorífico
municipal. Las estadísticas detallan todavía mu¬
cho más; señalan también las reses que han com¬
prado cada uno de los ocho frigoríficos instalados
en los alrededores de Buenos Aires; en otro epí¬
grafe señala la cantidad de reses que cada abaste¬
cedor ha comprado para su matanza en el frigo¬
rífico municipal; por último, se consignan con todo
detalle los pueblos a que van destinadas las reses
que salen del mercado, bien sea para invernada,
mejor cebamiento, recría, etc.; para los frigorífi¬
cos industriales o para los mataderos municipales.
No hay dato, noticia de algún interés económico
que no sea recogida en las estadísticas para su ul¬
terior publicación.
He dejado el mercado de hacienda, donde sólo

pude vivir algunas horas; pero siempre recordaré
con satisfacción la vista de aquella superabundan¬
cia de reses, la actividad comercial en las transac¬

ciones, el ritmo intenso que se imprime a todos
los actos; siempre recordaré aquel mercado como
la tierra de promisión de un director de matadero.

C. Sanz Egaña

Toda correspondencia
al Apartado de Correos 286.-Madrld
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Disposiciones oficiaies

CONFERENCIA DE LA CARNE

Solicitada por diversas entidades interesadas en el
problema se les conceda intervención en la Conferencia
de la Carne, convocada por orden ministerial de 6 de
octubre pasado, y teniendo en cuenta los fundamentos
que por los peticionarios se alegan, este Ministerio ha
tenido a bien disponer que las representaciones deter¬
minadas en la disposición antes referida se consideren
ampliadas con las siguientes:
Un representante de la Dirección General de Indus¬

tria; otro de la Unión de Tratantes de ganado vacuno
de Galicia; otro de la Asociación Agropecuaria de la
Cuenca Hidrográfica del Ebro; otro de la Unión de Ga¬
naderos, Comisionistas y Tratantes de ganado vacuno
de Madrid; otro de la Asociación Madrileña de Gana¬
deros tratantes; otro de la Sección de producción de
ganadería de la Unión de Sindicatos de Cataluña; otro
de la Federación de Comerciantes e Industriales de pro¬
ductos pecuarios de España; otro de la Escuela de Ve¬
terinaria de Madrid; otro de la Cooperativa de Gana¬
deros extremeños de Mérida; otro de la Asociación Ge¬
neral de Tocineros de Barcelona, y otro de la Federación
de Labradores y Ganaderos de Vizcaya, quedando
V. 1. autorizado para conceder la intervención en la
mencionada Conferencia a representaciones de otras en¬
tidades cuya asistencia juzgue de conveniencia y sea
solicitada con posterioridad a esta resolución y antes de
la fecha fijada para la apertura.

Lo que comunico a V. 1. para su conocimiento. Ma¬
drid, 11 de noviembre de 1932. (Caceta del día 13.)

CONCURSO DE CONSTRUCCIONES RURALES

Es factor esencial del mejoramiento pecuario modi-.
ficar las condiciones actuales de las habitaciones anima¬

les, inadecuadas en general en el campo, orientadas
estas clases de construcciones con arreglo a las pres¬
cripciones de la ciencia; y teniendo en cuenta de modo
especial las características regionales y siendo necesario
además contar con modelos adecuados al medio rural
unos, y otros que en su día puedan servir para la crea¬
ción de cabañas comunales o de colectivismo pecuario
y de albergue de los ganados durante ciertas épocas del
año que viven en libertad, como igualmente para la
industrialización de los productos lácteos que en esa
época y régimen de explotación no pueden ser aprove¬
chados por falta de fácil salida.
He tenido a bien disponer se proceda a la celebración

de un concurso de construcciones rurales adecuadas a

los fines dichos, y para la región de Galicia, Asturias y
Santander, entre Arquitectos, Ingenieros de Montes e
Ingenieros Agrónomos, con sujeción a las condiciones
y cuantía que por esta Dirección General se han de
determinar en la convocatoria que se publique al efecto.
Madrid, 11 de noviembre de 1932. (Gaceta del día 13.)
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DISPOSICIONES QUE RIGEN PARA LA CLASI¬
FICACION Y VENTA DE LOS CUEROS LA-

NARES

En el mercado de Buenos Aires rige la siguiente cla¬
sificación;
Consumo bueno.—Comprenderá esta clase todas las

pieles de consumo no comprendidas en el consumo de-
.
fectuoso.
Consumo defectuoso.—Se considerarán como tales las

pieles picadas, rotas y las con tajos a una distancia
mayor de 10 centímetros de los bordes; las pieles sar¬
nosas con manchas mayores de 10 centímetros en sus
extremos mayores; las pieles sobadas, negras, cargadas
de abrojo y las con lana ardida.
Mortecinos y cueros de pellejo colorado.
Capachos y pieles de padre.—Sé entienden por ca¬

pachos .todos los cueros mortecinos y de pellejo colora¬
do que tengan más de la mitad del cuero picado, roto,
sarnoso o cargado de abrojos y de lana ardida.
Corderos y corderones.—Se clasificarán y venderán

aparte.
Los cueros húmedos y embarrados irán al peso de

los cueros de recibo.
Desde el 1.° de mayo de cada año se clasificarán

aparte las pieles peladas, y desde el 15 de julio las
peladas y 1/4 lana, las que se clasificarán de acuerdo
con las condiciones establecidas para las lanudas.
Tara.—Seguirá rigiendo la tara de 2 por 100, obli¬

gándose los vendedores a presentar los lotes a la venta
desgarrados de cuernos, huesos y colas mayores de 10
centímetros.
Venta.—La venta se hará a un precio: el consumo

bueno, a 20 centavos menos que esté el consumo de¬
fectuoso, los mortecinos y cueros de pellejo colorado, y
a mitad de precio de éstos el capacho.
Para los pelados y cueros de 1/4 lana se fijará el

precio que convenga, estableciéndose entre ellos la mis¬
ma diferencia de precio que por los lanudos.
La presente clasificación es obligatoria para todas las

pieles procedentes de las provincias de Buenos Aires
y Córdoba y territorio de La Pampa, quedando vigente
para las demás procedencias la antigua forma de venta.

tara de diversos productos

Cueros de corderito.—Dos cueros por cada cien.
Pieles de nutria.—DoS kilos por cada cien.
Cerda.—Dos kilos por cada cien.
Lana.—Medio por ciento.
Sebo.—Bórdelesas, 37 kilos; bordelesas napolitanas,

50 kilos; bordelesas con arcos de madera, 42 kilos; ba¬
rriles, 32 kilos; cuarterolas, 25 kilos; cuarterolas con
arcos de madera, 25 kilos; envases de madera blanca,
10 por 100 del peso bruto; latas de kerosene, 1 kilo;
latas grandes de galletitas, 2 kilos; tambores, de 2 a
12 kilos. Otros envases se desesteran convencionalmen-
te. Viniendo el sebo con tara escrita, se rebaja el peso
indicado en el casco. (Revista de Agricultura y Gana'
derla, 22 octubre 1932.)
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Información científica

Para dictaminar las carnes de los animales tu¬

berculosos, por G. B. R. Willems.
Este autor ha presentado una tesis doctoral en la Es¬

cuela de Utrech con el siguiente tema: "Una experien¬
cia sobre la existencia de bacilos tuberculosos virulentos
en la carne de las reses tuberculosas de abasto con el
propósito de regular la inspección de carnes en Ho¬
landa".

El autor propone se decrete una nueva legislación
sobre inspección de carnes tuberculosas que comprenda
las siguientes apreciaciones:

Decomisada la carne procedente de reses enfermas
cuando están muy flacas. Y en todos los casos que a
causa de la tuberculosis se haya matado de urgencia.
Condicionalmente comestible y, por lo tanto, sólo co¬

mestible después de una esterilización, cuando los focos
de reblandecimiento sean muy extensos o los síntomas
de una infección sanguínea reciente no puedan des¬
echarse.
Villems no ha encontrado virulentos los bacilos tu¬

berculosos en ocho reses de abasto con extensos focos
de reblandecimiento; en sus experiencias inyectó gran¬
des cantidades de jugo muscular a los conejos de in¬
dias. El jugo de carne fué tratado por el método de
filtración de bacterias del profesor Eykman a través de
una delgada capa de agar. El autor recomienda reunir
sus experiencias con las de otros investigadores anterio¬
res para que el reblandecimiento de los focos no cons¬
tituya el criterio de un consumo condicional y deter¬
mine el envío a la esterilización de las carnes. Niega
que la carne en este caso, sin ningún tratamiento, pue¬
da ser peligrosa. Todavía más adelante dice: "Cuando
junto al foco reblandecido existen focos miliares en un

órgano sin que pueda admitirse una generalización por
la circulación sanguínea, se puede entregar esta carne
como comestible sin hacer ninguna declaración especial."
En cambio, el Dr. Willems exige mucho cuidado

cuando se corten órganos, ganglios enfermos, para evi¬
tar que los bacilos puedan manchar las carnes. En trece
casos con focos miliares en órganos parenquimatosos o
en los linfáticos de la carne no fué posible con los mé¬
todos de filtración de bacterias y con los métodos de
inoculación a los cobayos demostrar la virulencia de los
bacilos tuberculosos. Sólo en un caso que presentaba
focos miliares en un órgano tumefactado y gran canti¬
dad de jugo linfático de los ganglios de la carne, fué
posible encontrar bacilos virulentos en la carne. Des¬
pués de esto se discute la legalidad de que en Holanda
se destine a la esterilización las carnes que sólo tengan
focos miliares en órganos parenquimatosos aunque no
tengan ganglios linfáticos sin tumefacción. (Inaugural.
Disertación. Universidad de Utrecht, 1931.)

La "Naturin-darm" (tripa naturin) representa
una nueva tripa artificial de materia animal,

por R. v. Ostertag.
En Alemania se ha lanzado al mercado una nueva

tripa artificial con el nombre de "Naturin-darm" (tripa
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naturin), que se utilisa mucho para ciertos tipos de
salchichas, ya sea del tipo crudo o escaldado; esta tripa
resiste un templado en agua durante quince-veinte mi¬
nutos, la cocción del embutido y el ahumado; la "Na-
turin-daim" es resistente al embutido, es tres a cuatro
veces más fuerte que la tripa normal. No es necesario
picar la tripa porque tienen gran número de poros que
permite secar el embutido. Su almacenamiento exige lu¬
gares fríos y secos; esta clase de tripa tiene la ventaja
que carece de olor, es limpia, aséptica y absolutamente
hbre de grasa, sirve muy bien para salchichería fina,
se corta fácilmente y presenta un calibre igual por todas
partes. El gusto y el color rojiao que adquiere la tripa
después del ahumado resulta uniforme y agradable en
esta tripa por la uniformidad de su composición.

Los alemanes, desde hace muchos años, vienen pen¬
sando en encontrar una tripa artificial que les permita
ahorrarse las compras en el Extranjero—^más del 90 por
100 de la tripa empleada en la salchichería es impor¬
tada—; la necesidad de un sustitutivo es bien mani¬
fiesta; no sólo por razones económicas es una necesidad
industrial; en épocas pasadas la crianza de las reses de
abasto obedecía a la evolución natural; actualmente, se
fuerza el cebamiento; en poco tiempo los animales se

preparan para su matanza; estos métodos traen como

consecuencia una grasitud intensa del tejido intestinal
y pérdida de su resistencia; así, por ejemplo, las tripas
de los carneros de las estepas centrales de Asia presen¬
tan una fuerte resistencia. Las tripas de las reses lana¬
res criadas en Alemania, apenas tienen resistencia y no
pueden emplearse en lá salchichería. La diferencia de
resistencia en las tripas debe atribuirse al régimen ali¬
menticio.

En la preparación de las tripas artificiales se nece¬
sita, ante todo, una buena presentación, de forma que
las tripas artificiales tengan propiedades iguales a las
naturales; particularmente cuando la tripa se destina a
preparar embutidos firmes, exige mucho cuidado que
consienta un replegamiento, porque el embutido, a me¬
dida que se seca y ahuma se encoge y la tripa debe
seguir sus contornos para evitar que deje espacios de
aire o huecos entre la tripa y masa del embutido.

Se han lanzado muchas tripas artificiales al mercado.
Las principales hechas con cerulosa, materia orgánica
obtenida de los vegetales. También se han preparado
con papel pergamino; se ha utilizado como esqueleto la
gasa de seda y sus agujeros rellenados con materia ani¬
mal; estas tripas no pueden ser empleadas para los em¬
butidos de duración; en cambio, la tripa "Naturin",
preparada con materias completamente animales, puede
emplearse en la fabricación de los embutidos de con¬

serva.

La industria de esta tripa data de más de ocho años;
al principio se preparaba con trozos sacados de la piel
de los vacunos y prensado con gelatina; después de
seca se le daba la forma de tripa; con este método, la
fabricación no siempre conseguía resultados uniformes
en cuanto a la resistencia: esta tripa tenía otro incon¬
veniente, podía reventar durante la operación de embu¬
tir o de ahumar. Actualmente se ha conseguido una tri¬
pa semejante al intestino delgado que posee, con rela¬

ción a la tripa natural, una resistencia triple; por lo
tanto, la masa de embutir puede introducirse con mu¬
cha presión, lo que permite preparar embutidos de larga
duración. Cuando se analiza una tripa natural, se ve
compuesta de dos capas unidas por fibras longitudinales
y transversales; la tripa marca "Naturin" está compues¬
ta de tres capas en esta forma: capa exterior, fibras a
lo largo; capa media, fibras al través, y capa interna,
fibras a lo largo otra vez. La tripa "Naturin" tiene una

capa más que el intestino delgado.
Las precauciones que exige el empleo de la tripa ar¬

tificial son las mismas que las naturales. Se empieza por
sumergir en agua templada el "Naturin-darm" durante
diez-quince minutos. La tripa seca es atacada con fre¬
cuencia por la polilla y obliga a grandes cuidados; en

cambio, la "Naturin darm", a consecuencia del ahuma¬
do, la polilla no lo come. La ventaja de una mayor
resistencia, igualdad de calibre, permite al fabricante
utilizar toda la tira de tripa artificial, en tanto que el
intestino de la mejor calidad tiene siempre una pérdida
del 8 por 100, entre rotos, desperdicios y otros acci¬
dentes. Todos los componentes del "Naturin-darm" son

digestibles por el hombre. En cambio, esta tripa arti¬
ficial no sirve para embutidos cocidos; los embutidos
que son ahumados antes que cocidos, como la salchicha
de cazador, mortadela y otros semejantes, se pueden
preparar con esta tripa artificial; a consecuencia de la
dureza que adquiere por la cocción, muchas puntas se
rompen. Estos defectos, todavía imputables a la fabrica¬
ción, aun teniendo un carácter secundario, serán corre¬
gidos con ulteriores perfeccionamientos.

En Alemania se trabaja con interés para encontrar
una envoltura que sustituya al intestino del cordero; en
el año 1929 importaron por valor de 90 millones de
marcos; en 1930, por 7? millones; en 1931, por 77
millones; las mermas son debido al menor consumo.
Merece la pena encontrar un sustituto para evitar estos
gastos. (Zeitschrift Fleisch-und Milchhygiene, 17 jubo
1932, pág. 401.)
El eczema de los bovinos jóvenes y su importan¬
cia económica, por W. Gmelin.
El comercio de pieles de ternera sufre, desde hace

algunos años, principalmente durante el invierno, pér¬
didas que son evaludadas en Tubingen, donde se sacri¬
fican de 370 a 400 terneras al mes, de 4 a 6.000
marcos.

La piel presenta al nivel de la región cervical, espe¬
cialmente en la línea dorsal, placas depiladas de las
dimensiones de cinco céntimos, recubiertas de costras
duras, secas, oscuras, sin ningún parásito. Se trata de
un eczema crónico de la piel. La curación puede ser
espontánea, pero los accidentes pueden persistir duran¬
te toda la primera edad. (Zeitschrift für Infections'
\ran\heiten der Haustiere, t. XXXI, 1927, págs. 314-
326.)

Algunas investigaciones sobre la artritis de los
cerdos adultos, por Svend O. Koch.
Las artritis de los cerdos adultos (tipo bacon) es una

enfermedad frecuente. En 1930 se ha encontrado la ar-
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tritis en una proporción de 0,68 por 100 en 62.000
cerdos sacrificados; en los primeros seis meses de 1931,
la proporción alcanzó 0,76 por 100 en 31.270 cerdos.
En 1930 la frecuencia de la artritis, en relación con

otras enfermedades que determinan la exclusión para la
exportación, es de 7,5 por 100. El tipo más bájo ha
sido encontrado en junio (3,9) y el más alto en no¬
viembre (12,5). En los seis primeros meses de 1931,
el tipo más bajo corresponde a mayo (5,2) y el más
alto a enero (11,8).
La enfermedad está caracterizada por una artritis

crónica difusa.
•El bacilo del mal rojo ha sido aislado diez y siete

veces, en cultivo puro, de sesenta casos de artritis; dos
veces se encontró asociado a cocos; otras dos se trataba
de una infección estreptocócica; una, de bacterias cocci-
formes; una vez de bacilo pyogeno, y otra vez, de
bacterias Gram-positivas, muy parecidas al bacilo del
mal rojo, pero diferentes por los caracteres del cultivo
en caldo.

Investigaciones hechas ante los criadores, no han per¬
mitido establecer claramente si la urticaria o el mal rojo
habían sido observadas precedentemente.

Si se recurre al examen bacteriológico de diferentes
órganos, la enfermedad debe ser considerada como lo¬
cal; sin embargo, la presencia de bacilos del mal rojo en
un ganglio ilíaco, lleva a pensar que si muchas articula¬
ciones están afectadas, hay necesidad de proceder al
examen bacteriológico de la carne. (Maanedsskrift for
Dyrlaeger, 15 septiembre 1931.)

Una nota sobre el Vibrio fetus ovis en el car¬
nero, por ]. B. Buxton.

La encuesta sobre la diseminación del aborto por el
Vibrio fetus en el carnero está lejos de ser determina¬
da. Se admite que el morueco no debe jugar un papel
muy activo como agente de transmisión de la oveja
enferma a la oveja sana, pero representa, sin duda, un
portador de gérmenes.
El hecbo siguiente solamente es referido para susci¬

tar nuevas investigaciones.
Veinte ovejas Leicester fueron compradas para servir

en estas experiencias; los informes recogidos demues¬
tran que no se había observado el aborto en el rebaño
desde hace ocho años por lo menos. Las ovejas fueron
divididas en dos lotes y se introdujo un morueco Lei¬
cester en una y un Suffolk en el otro.
Tres ovejas cubiertas por el morueco Liecester abor¬

taron. El examen de la placenta y los cultivos permitie¬
ron poner en evidencia un vibrion idéntico al que
Fadyean y Stockman han descrito como agente del
aborto en los ovinos. El suero de las ovejas aglutina el
Vibrio de 1 : 32 a 1 : 64; el suero del morueco aglu¬
tina al 1 ; 15.

Una oveja llena, inoculada con el vibrion, aborta y
se encuentran los vibriones en las secreciones uterinas y
en el estómago del feto. En otras dos ovejas llenas, la
injestión de cultivo no proyoca el aborto.
El morueco muere después de algún tiempo, sin que

la causa de su muerte haya sido determinada; pero el

examen bacteriológico revela la presencia en la sangre
del corazón y en el hígado de un vibrion idéntico al
que había sido aislado en las ovejas.
Parece demostrado que el morueco puede albergar en

su organismo vibriones capaces de determinar el aborto
en las ovejas sanas. En condiciones naturales, el morue¬
co parece capaz de diseminar la infección vibrionaria.
(Institute of animal Pathology, University of Cambrid¬
ge, First Report.)

NOTICIAS
La Conferencia de ia Carne.—Esta importante re¬

unión, que tanto interés ha despertado en todo el país
productor, inaugurará hoy sus sesiones. Como represen¬
tante de nuestra revista asistirá D. José María Vizcaíno.

El Sr. Sanz Egaña acude con personalidad propia,
como Director del Matadero.
En el número próximo recogeremos una amplia in¬

formación de todas las reuniones.

^ ^

Grata visita. —A su paso por Madrid, hemos salu-
dadcT al ilustre veterinario norteamericano Dr. A. Ei-
chhorn. Entre los motivos que le han atraído a nuestra
capital, figura en primer término establecer un cambio
de impresiones con el Sr. Sanz Egaña, acerca de la or¬
ganización del Comité español del XII Congreso Inter¬
nacional de Veterinaria. El Sr. Eichborn es presidente
del Comité de organización, y después de varias entre¬
vistas con el Sr. Egaña, delegado español en el Comité
Internacional, ha quedado convenido la formación de
un Comité de España.

* * *

Circulo de conferencias radiadas sobre "ga
nadería, sus producciones, sus industrias y su
hiéiene". La Dirección General de Ganadería ha or¬
ganizado un amplio círculo de conferencias radiadas
con el siguiente programa de personas y temas:
D. Francisco Saval Moris, Director general de Ga¬

nadería e Industrias Pecuarias, inauguración, miércoles
23 de noviembre, a las 19,30.
D. Cayetano López y López, Veterinario, Inspector

general de Labor Social, "Orientaciones para una po¬
lítica ganadera", domingo 27 y miércoles 30 de no¬
viembre, a las 19,30.
D. Juan Roig Codina, Veterinario, Inspector gene¬

ral de Fomento Pecuario, "Cooperativismo pecuario",
domingo 4 y miércoles 7 de diciembre, a las 19,30.
D. Cruz A. Gallástegui Unamuno, Veterinario, Ins¬

pector general del Cuerpo Nacional, "Factores de la me¬
jora ganadera", domingo 11 y miércoles 14 de diciem¬
bre, a I4S 19,30.
D. Cesáreo San Egaña, Inspector del Cuerpe Nacio¬

nal de Veterinaria, Director del Matadero de Madrid,
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"Industrias-de la'carne", domingo 18 y miércoles 21 de
diciembrêi'-a las- 19,30.
D. José Vidal Munné, Veterinario, Director del Ins¬

tituto de Biología Animal, "Higiene de la leche", miér¬
coles 28 ' de-diciembre y miércoles 4 de enero, a las
19,30.
D. Andrés Benito García, Inspector del Cuerpo Na¬

cional de Veterinaria, adscrito a la Dirección General,
"Orientaciones a la cultura rural", domingo 8 y miér-,
coles ll.-.de enero, a las 19,30.
D. Santiago Tapias Martín, Inspector del Cuerpo

Nacional de Veterinaria, Subdirector de la Estación Pe¬
cuaria Central, "Avicultura y Cunicultura prácticas",
domingo 15 y miércoles 18 de enero, a las 19,30.
D. León Herguéta Navas, del Cuerpo de Veterinaria

Militar, "Apicultura práctica", domingo 22 y miérco¬
les 25 de enero, a las 19,30.
D. Carlos Rui? Martine?, del Cuerpo de Veterinaria

Militar, Jefe de Sección del Instituto de Biología Ani¬
mal, "Prevención de ?oonosis transmisibles al hombre",
domingo 29 de enero y miércoles 1.° de febrero, a
las 19,30,
D. Con?alo Barroso, Veterinario pensionado de la

Dirección General de Ganadería, "Industrias de la le¬
che", domingo 5 y miércoles 8 de febrero, a las 19,30.
D. Tedro Carda Cóme?, del Cuerpo de Veterinaria

Militar, Jefe de la Sección Veterinaria del Instituto
Provincial de Higiene de Madrid, "Medios de fomen¬
to ganadero", domingo 12 y miércoles 15 de febrero,
a las 19,30.
D. Francisco Centrich, del Cuerpo de Veterinaria

Militar, "Factores sociales en la explotación ganadera",
domingo 19 y miércoles 22 de febrero, a las 19,30.
D, José María Aguinaga Font, Inspector del Cuerpo

Nacional de Veterinaria, adscrito a la Dirección Gene¬
ré de Ganadería, "Comprobación del rendimiento ga¬
nadero y librds'·genealógicos", domingo 26 de febrero
y miércoles 1.° de marro, a las 19,30.
D. Martín Ciga, Inspector provincial Veterinario de

Ma'drid, "Los concursos como medio de mejora de la
Ganadería", domingo 5 y miércoles 8 de mar?o, a
las 19,30.
D. Juan Rui? Folgado, Veterinario, del Instituto Na¬

cional Veterinario, "Enfermedades del ganado", domin¬
go 12 y miércoles 15 de marro, a las 19,30.
D. Félix Gordón Ordás, Inspector general del Cuer¬

po Nacional de Veterinaria, primer Director general de
Ganadería y actual Director de Minas y Combustibles
(cierre del ciclo de conferencias), "Veterinaria y Gana¬
dería", domingo 19 de marro, a las 19,30.
D. Antonio Eraña Maquivar, Inspector del Cuerpo

Nacional de Veterinaria, adscrito a la Dirección Gene¬

ral de Ganadería, Resolución de consultas, los domin¬
gos a continuación de las conferencias que se pronun¬
cien.

* * *

Noticias bibliográficas
Cooperativismo, por J. Rof Codina (15 páginas).

Cuenca, 1932.

La Higiene de la leche en Madrid, por C. Arro¬
yo, I. Carda y /. Hidalgo, 37 páginas. Madrid, 1932.

"caV«°e° Ultimas cotizaciones
Mercado de Madrid

GANADO VACUNO

En estos últimos días han afluido bastantes partidas
de reses y el mercado está sobradamente abastecido.
Los precios continúan siendo los de 3,09 pesetas

kilo canal para los toros; 3 pesetas, para las vacas;
2,96 y 3 pesetas, para los cebones, y 2,83 a 2,96 pese¬
tas kilo canal, para los bueyes.

GANADO LANAR

No han experimentado variaciones las cotiraciones de
estas reses, que siguen contratándose a 3,60 pesetas los
corderos, 3,25 pesetas los carneros y 2,75 pesetas las
ovejas kilo canal.

GANADO DE CERDA

Conforme anunciábamos en nuestro último número,
se han contratado importantes partidas de ganado an-
dalur y extremeño a los precios de 2,65, 2,68 y 2,70
pesetas kilo canal.

Mercado de Barcelona

Nota de precios de las carnes en canal realirados en

los mataderos públicos de esta ciudad :

Vacuno mayor, a 3 pesetas el kilo; ternera, 3^3,70;
lanar, a 3,75; cabrío, a 2,50; cabrito, a 6,50; cordero,
a 4,25; cerdos del país, de 3,45 a 3,55; valencianos, de
3,50 a 3,60; extremeños, de 2,90 a 3; mallorquines,
de 3 a 3,05.

Ernesto Giménez, Huertas, 14 y 16.—Madrid.—Tlf.® 10820.

LA INSPECCIÓN VETERINARIA EN LOS MATADEROS,
2 MERCADOS Y VAQUERIAS ^

por J. FARRERAS y C. SANZ EGAÑA. Segunda edición, reformada y ampliada por C. Sanz Egáña.
Director del Matadero v Mercado de Ganados de Madrid.—ZO pesetas.


