
0

A ' Y U N T A M I E N T O  D E  M A D R I D

f e .  6

E X P O S I C I Ó N  I N T E R N A C I O N A L
DE INDUSTRIAS D E LA ALIM ENTACIÓN

I B i S T O  I  CONSUMO BE CIRNES
EN LA CORTE, Y RÉGIMEN DEL

MiTiOERO I  MERCIDO DE CiNiDOS

Im prenta  M unicipal iVlADKID, 192 5

Ayuntamiento de Madrid



/.
' 'i /

s ..

Ayuntamiento de Madrid



A Y U N T A M I E N T O  D E  M A D R I D

Exposición in ternacional de Industrias 

de la A lim entación

Abasto y consumo de carnes 
en la Corte, y régimen del Ma­
tadero y Mercado de ganados

I m p r e n t a  M u n ic ip a l M a d r i d ,  1925

Ayuntamiento de Madrid



Ayuntamiento de Madrid



LA CARNE Y  SUS CLASES

L a  c a rn e  es uno de los alim entos m ás valiosos que u tiliza  el hom bre 
tpara su nu tric ión ; es alim ento de uso un iv ersa l y  se consum e condim en­
ta d a  y  g u isad a  de  muy. d iv ersas  m an eras  p a ra  satisfacción  del paladar 
m ás que del estóm ago; el g u sto  obedece a m últip les caprichos y  deseos; 
la  d igestión , en cam bio, se reg u la  po r actos independientes de la vo­
lun tad .

V ista  geiiei ai de! M atadero . -N a v e s  y  es tab lo s

E n  el m ercado  se  expenden  a l público v a ria s  clases de carnes, sum i­
n is tra d a s  por las d is tin tas especies de anim ales dom ésticos que form an 
■el g rupo  de  reses  de  abasto  o de carn icería .

E n  rea lidad , m uchos de  esto s  anim ales no  suelen  ten e r m ás destino 
q u e  el m a tad e ro , y , po r e s ta  razón , se h a  p rocurado  ob tenerlos en  las 
m e jo res  condiciones de  rend im ien to  y  p resen tac ió n  com ercial.
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N u e s tra  legislación de abastos adm ite como an im ales de  m atad e ro  las- 
especies sigu ien tes: ganado  vacuno, cab a lla r, lan a r, cabrío  y  de  cerda;, 
pero  en M adrid  no se sacrifican ni se  consum en las ca rn es de  caballo .

C ie rtam en te , h ay  pueblos que consum en la  c a rn e  de caballo  y  ta m ­
bién  c a rn e  de  búfalo  y  cebú , y  au n  o tra s  ca rn es  m ás ex trañ as , como las- 
de p e rro , reno , e tc .;  en  e s ta s  p rác ticas, los consum idores se  g u ian  más- 
po r la costum bre  que por las norm as higiénicas y  los p recep tos leg is­
la tivos.

C on el nom bre de ca rn e  se  en tiende en  el com ercio el conjunto de t e ­
jidos blandos que re cu b ren  el esqueleto  o canal de  las reses. L a  carne- 
com ercial se  com pone de m úsculos, la  p a r te  m ás im portan te  y  ab u n d an ­
te , de trozos g raso s que re llen a  sus in terstic ios, de tejido  conjuntivo  y  
elástico  que envuelven  los haces m uscu lares y  los insertan  en los huesos;, 
se puede co n sid erar que la  ca rn e  sin hueso, como producto  com ercial, 
contiene: m úsculo 85 po r 100, g ra s a  6 por 100, tejidos blandos 9 po r 100' 
ap rox im adam ente .

A tendiendo  a  la  especie de  ganado , el com ercio estab lece  v a r ia s  
c lases de  carnes, y  aun  den tro  de la  m ism a especie h ay  d iferencias, según  
la  edad; e s ta  clasificación es im puesta  por c ircunstancias n a tu ra les; la- 
composición de  la c a rn e  y  su  v a lo r n u tr itiv o  v a ría  no  sólo de  especie a 
especie, sino de u n a  a  o tra  re s , seg ú n  su  a lim en tación , desarro llo , e tc é te ­
ra , e tc .; pero  e s ta s  divisiones se rían  im posibles de v a lo ra r , as í en  la- 
p rác tica  se  atiende ú n icam en te  a dos datos fijos: la  especie y  la  edad.

A tend iendo  a s u  im po rtan c ia  com ercial em pezarem os por las  reses- 
bovinas, los an im ales que ind iv idualm ente rinden  m ay o r can tidad  de  
ca rn e  com estib le; p roducen  g en e ra lm en te  la ca rn e  de  m e jo r calidad y  d e  
m ay o r p rec io  en  e l  m ercad o  y  e s  la  c a rn e  de consum o u n iv e rsa l que se- 
p re s ta  a  m ayor núm ero  de p reparaciones cu linarias.

L a  c a rn e  b o v in a  p re se n ta  en el m ercado m adrileño  dos clases: ca rn e  
d e  t'flCH, p riw eden te  de  re se s  m ayores que h an  pasado de año y  m edio, 
cu a lq u ie ra  q u e  sea  e l  sexo, neu tra lización , cebam iento , e tc .; cuando se 
hab la  de carne, si no  se hace  especial m ención, se  re fie re  a  la  ca rn e  d e  
vaca; carne  de  te rn era , p roceden te  de  reses  jóvenes, m enores de seis 
m eses. L a  ca rn e  de  te rn e ra  es m a n ja r  d e  lu jo , y  cuando la  re s  ha  m am a­
do m ucha leche  y  h a  tenido bu en a  re c r ía  es a lim en to  de  fácil d ig e s títo  y  
de g ra n  v a lo r nu tritivo .

E n  M adrid  se  consum e m ucha ca rn e  de g an ad o  la n a r, es u n a  c a ra c ­
te rís tica  m uy  caste llana  y  de  an tiguo  abolengo, pues en  tiem pos no  m uy 
lejanos la  carn e  de ca rn e ro  e ra  la  m ás ap rec iad a  en  la m esa españo la; 
c ie rtam en te  en los tiem pos m odernos n u es tra  g an ad ería  lan a r va  p er­
diendo en núm ero  y  en  aprecio , po r o tra  p a r te  el público  h a  cam biado 
de g a s to s  y  h a s ta  de m odas cu linarias, re legando  la ca rn e  de ganado  la n a r  
al abasto  de  las poblaciones ru ra les .

T am bién  la  calidad  de la  ca rn e  de  e s te  g an ad o  v a r ia  segú-n la edad- 
de-las reses; la  clasificación com ercial se h ace  e n  e s ta  form a: carne de  
carnero , prc«>edente de ré se s  adu ltas, cu a lq u iera  que sea  e l  sexo, n eu tra-
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ilización, e tc .; carne de cordero, re se s  d es te tad as  h as ta  los seis m eses, 
y  c.irne de  lechal, corderos que es tán  m am ando. L a s  influencias de la 
•edad, a lim en tación , e tc ., se de;an  sen tir  m uchas veces en  la  ca rn e  lan a r 
p o r  se r  reses  m ás pequeñas q u e  la de  v aca , esto  no  se puede te n e r  en 
< uen ta  en  el com ercio.

M ucho se  h a  discutido  el va lo r de !a cabra com o re s  de  c a rn ic e ría , a 
¡pesar de que desde la  m ás rem o ta  an tig ü ed ad  e l hom bre  v iene consum ien- 
•do p a ra  su a lim en tación  la  ca rn e  de  cab ra , s in  em bargo , el público de
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V ista  g e n e ra l dei M a tad ero  —N a v e s  de  m atanza.

M ad rid , como el de  todas las g ran d es  poblaciones, rech aza  la  c a rn e  de 
■cabra. E n  cam bio, los cabritos lechales son platos obligados en la  ce lebra­
c ió n  de  a lg u n as fiestas, son ca rn es  sin  hace r, pero  son jugosas y  de g ra n  
•sapidez.

E l g an ad o  de  cerd a  co n stitu y e  la  ún ica especie  que se  c ría  y  ceb a  ex ­
c lu s iv a m e n te  con destino  a  la ca rn ice ría , son reses que su m in is tran  sólo 
:una clase de  c a rn e , aun d en tro  de e s ta  unidad com ercial es la  c a rn e  que 
:se p re s ta  a una g ra n  v a ried ad  de p resen tac iones y  p reparaciones que 
•constituye una in d u stria  antiquísim a c read o ra  de  tipos ta n  d istin tos como 
•el jam ón  ahum ado y  la  salch icha b lanca. E n  M adrid  la  g ra n  m atan za  de 
c e rd o s  se  hace desde e l 1 de  noviem bre a l 20 de  m arzo , sin em bargo , r e ­
c ie n te m e n te  vario s in d u stria les sacrificaron  cerdos d u ran te  todo el año, 
y  el público se  va  acostum brando a  su  consum o.
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CARACTERES DE LAS DIFERENTES CARNES

L a  ca rn e , en  el am plio sen tido  com ercial q u e  tiene  e s te  producto , 
p resen ta  c a ra c te re s  com unes, cualqu iera  que sea  su  o rigen , po r los cuales- 
se  d istin g u e  de o tros a lim entos; pero e s ta  d istinción no tien e  im p o rtan ­
c ia  p a ra  el público, en  cam bio creem os oportuno señ a la r  los c a ra c te re s  
físicos, percep tib les con los sentidos, p a ra  poder d istingu ir las  ca rn es  de 
u n a  y  o tra  especie au n  estando  p a rtid as  en  trozos.

L a  ca rn e  com ercial y a  hem os dicho que se  com pone de  m úsculos,, 
g ra sa s , e tc .; a tendiendo a  los ca ra c te re s  de  am bos te jidos podem os d is­
tin g u ir las ca rn es  de  una y  o tra  especie.

M ediante los c a ra c te re s  físicos de las ca rn es  frescas perm iten  conocer 
h as ta  c ierto  punto  la especie anim al de que proceden, y  se b asan  princi- 
pa ln ien te  en  el co lor y  en  el oloi'; h a s ta  cierto  p u n to , po rque aun  cuando- 
la costum bre de v e r  ca rn es  de d ife ren tes especies h ace  que el com prador 
no las confunda, h ay , sin em bargo , a lgunas c ircunstanc ias , ta le s  com o la 
raza , edad , sexo, rég im en  alim enticio , reg io n es del cuerpo , tiem po tr a n s ­
currido  desde e l sacrificio, e tc ., que hacen  v a r ia r  e l aspec to  e x te r io r  de- 
las carn es  con d etrim en to  de los signos objetivos de  las m ism as; p a ra  co­
cim iento del público dam os la  s ig u ien te  descripción de las  d ife ren tes  carf 
nes de  tab la ; ^

a) Carne de  /o ro .— C olor ro jo  n e g ro , consistencia d u ra , a veces co-, 
riácea , re s is ten te  al co rte ; g ra n o  g ru eso , sin jaspeado; o lor fresco, q u e  
recu e rd a  la  p rocedencia  de  la especie; sin g ra sa  de en v o ltu ra , q u e  est4 
sustitu id a  por u n  tejido  blanco nacarado ; g ra sa  in te rio r m uy  b lan ca . F i ­
b ra s  m uscu lares cortas, unidas en fascículos g ru eso s po r e l te jido  co n ju n ­
tivo  denso y  ap re tad o . L a  carn e  de  to ro  despide, a  veces, un  o lor 
sexual. Cocción len ta , caldo colorado, cuyo sabor re c u e rd a  la  especie d e  
la  carne .

b) Carne de  b u e y .— Colcrc ro jo  v ivo, consistencia firm e, corte  fácil, 
g ran o  fino m ás o m enos jaspeado , o lor lig e ram en te  arom ático , g ra s a  de  
en v o ltu ra  m ás o m enos abundan te , b lanca  o am arillen ta , g ra sa  in te rio r  
firm e, b lanca  o am arillen ta  tam bién . F asc ícu los m u scu la res  de  fibras- 
lisas, la rg a s  y  unidas por te jido  conjuntivo  laxo , fác ilm ente  penetrado- 
por la  g ra sa . P re se n ta  u n  olor débil, especifico. Cocción m ás ráp id a  q u e  
la de la ca rn e  de to ro , poca  espum a, caldo am arillen to , con m uchos ojos.

c) Carne de  va ca .—Color ro jo  v ivo, firm e y  m ás densa  que la  de  
buey , m ás re s is te n te  a l co rte  y  g ran o  m enos fino que la  de buey , m enos 
a rom ática , la  g ra sa  de en v o ltu ra  m uchas veces no  ex is te  en  las  v.acas- 
y ie jas. G ra sa  in te rio r b lanca o am arillen ta , ra ra s  veces ta n  firme como- 
la  de  buey; tejido  m uscular constitu ido  por fascículos m uscu lares más- 
densos y  m ás resis ten tes  que en  e l buey . E l  tejido  conjuntivo  laxo  o- 
denso, según  la calidad. E n  las  vacas de leche a  veces sue le  p re se n ta rse
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o lo r a  e s te  líquido. Cocción m ás la rg a  que p a ra  la  ca rn e  de buey , caldo 
espum oso, am arillo  pálido, m enos arom ático , con m enos ojos y  m ás p e ­

queños.
d) Carne de  te rn e ra .— C olor b lanco  o rosado , ta n to  m ás tie rn a  cuan ­

to  m ás joven  es la  re s , g ran o  delicado, olor fresco, que se  v u e lv e  ag rio  
fácilm ente; fa lta  m uchas veces  la  g ra s a  de en v o ltu ra , g ra sa  in te rio r 
b lanca  o ro sad a  y  consistente, fib ras m uscu lares finas, reunidas^ po r te j i­
do conjuntivo  laxo , con anchas m allas y consistencia  b landa . C aldo insi 
pido y  gelatinoso.

-  7 —

P abellón  de  la  D ire c c ió u .-S e rv ic io s  adm in istra tivos y  com erciales.

e) Carne de ca rnero .— Color ro jo  v ivo, consistencia  firm e, co rte  
lim pio, re s is te n te , g ran o  fino y  com pacto , sin jaspeado , olor fresco , e sp e ­
cífico, a rom ático , a  veces; huele  a  red il cuando e s tá  m anchada del co n ­
tenido g ás trico ; la g ra s a  de  en v o ltu ra  sólo ex iste  en  a lg u n as reg iones, 
g ra sa  in te rio r b lanca y  firm e, fibras m uscu lares co rtas , ap re tad as , unidas 
por te jido  conjuntivo denso. Cocción len ta , sab o r arom ático .

f) Carne de  cabra .—Color ro jo  neg ro , consistencia  d u ra , coriácea, 
co rte  re s is ten te , g ra n o  g ru eso , o lor alm izclado, s in  g ra sa  de en v o ltu ra , 
g ra sa  in te rio r, m uchas veces de color blanco am arillen to  o am arillo  del 
todo; fib ras m usculares co rtas , ap re tad as  en  fascículos largos y  delgados. 
E l olor h ircin ico  de  e s ta  c a rn e  es patrim onio  de las  raza s  ru s tica s  y  p re ­
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parad as con suciedad. Cocción len ta , sabor poco a g ra d a b le  y  parecido  al 
del alm izcle.

g) Carne de  cordero .— C olor b lanco o rosado , consistencia b landa, 
poca resis ten c ia  al co rte , g ra n o  fino, sin o lor, se  a g r ia  pronto ; la  g ra sa  
de en v o ltu ra  sólo ex iste  en  las reses  finas y  en  a lg u n as reg io n es del cu e r­
po. G ra sa  in te rio r b lanca, firm e eii las re se s  buenas, g risácea , aza fran a ­
da  en  las que h a n  com ido poco y  mal, fascículos m uscu la res finos, laxos, 
unidos por tejido  ce lu la r de  consistencia  b landa. Cocción ráp id a , sabor 
insípido o arom ático , según  la  raza,

h ) Carne de  cerdo .— Color b lanco o rosado  m ás o m enos subido, rojo 
en  las  proxim idades de los m iem bros, consistencia  b landa, genera lm en te  
un tosa, m ás re s is te n te  en las ce rcan ías de los m iem bros, co rte  m uy  r e ­
s is ten te , g ra n o  fino, ap re tad o , m arm óreo  e n  todas las reg iones, excepto  
en los m iem bros, sin  o lor casi siem pre; g ra sa  de  en v o ltu ra  rec ia , g ra sa  
in te r io r  b lanca  o g r is  b lanquecina, a  veces rosada y  siem pre b landa . E n  
e l v e rraco  v iejo  o en  las ce rd as  viejas la g ra s a  e x te rio r  fo rm a u n a  capa 
rec ia  d u ra , q u e  no  se  puede com er; fib ras m uscu la res la rg a s , ap re tad as, 
unidas por tejido  conjuntivo  laxo , fác ilm en te  p en e trab le  po r la  g ra sa  
C occión ráp id a  y  olor arom ático  en  los cerdos b ien  cebados. L a  ca rn e  de 
cerdo , m ed ian te  cocción, se  cam bia en g ris  b lancuzco, m ien tras  que ¡as 
d em ás se  vue lven  oscuras.

L a  carn e  de  b u ey  o de v aca  de bu en a  ca lidad  es la  que proporcionan 
las reses  g o rd as de t r e s  a  ocho años y  que se p re sen ta  a  la  v is ta , con 
g ra sa  b lanca  o de co lor am arillo  parecido  a  la  m an teca  fresca , firm e, 
ab u n d an te  al e x te rio r  de la  re s , e in te rio rm en te  recu b rien d o  los riñones, 
pelv is y  abdom en; los co rtes  m uscu lares ap a recen  form ando un  jaspeado  
de co lor ro jo  v ivo  y  superficie lisa.

Pasando  de  la  edad  señalada, la  c a rn e  no  se considera  como de  supe­
r io r  calidad , y  lo m ism o se adm ite  en  las vacas que, ten iendo  de  cinco a 
ocho años, han parido  todos los años. E l to ro  no se  co n sid era  de p rim era  
ca lidad  si no es joven  y  b ien  cebado. L o s  c a ra c te re s  de las carn es  de 
m ed iana ca lidad  en  e l ganado  vacuno se conocen  p o r la  m enor abundan­
c ia  de g ra s a  ex te rio r o de cu b ie rta  a lred ed o r de  los riñones, en la  pelvis, 
in terstic io s y  e n  e l tejido  m uscu lar; en  la  coloración a  veces m ás a m a ri­
lla de la g ra sa  y , a lgunas veces, por el co lor m ás oscuro  y  superficie m e­
nos lisa  a l c o rte  de la  ca rn e . L os bueyes de m ás de  ocho años de edad, 
los castrad o s ta rd ía m e n te , las  vacas m al a lim en tad as o cebadas defec­
tuosam en te  y  explo tadas p a ra  la producción lác tea  producen  ca rn e  de 
m ediana calidad; los to ros de  m ás de  cinco años, no cebados, as i como 
los b ueyes y  vacas flacas cansados de  tr a b a ja r  proporcionan  c a rn e  de 
ca lidad  in fe rio r, que se c a rac te riza  por la fa lta  casi com pleta  de  las g r a ­
sas  que re c u b re n  la  cana!, la pelvis y  riñones; por el color m ás o m enos 
am arillo  de la g ra sa  y  por el color oscuro  de la  c a rn e  p resen tan  co rte  
g ro se ro  de la superficie m uscular.

L os te rn e ro s  y  te rn e ra s  de cinco o m ás sem anas a lim en tados con le ­
che producen  ca rn e  de  calidad  su p erio r, s iem pre que sea  firm e y  de color
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d e  ro sa  pálido, que la  re s  te n g a  g ra sa  abundan te , b lanca  y consisten te , 
ta n to  in ters tic ia l como a lred ed o r de los riñones. L a  c a rn e  de te rn e ra  de 
m ediana calidad , proporcionada po r reses  de tre s  a  cu a tro  m eses o m ás, 
y po r aquellos de dichos anim ales deste tados p rem atu ram en te , es m enos 
b lanca, tiene  un  co lor m ás oscuro y  apenas p resen ta  g ra sa . E s  de infe­
r io r  calidad  la  c a rn e  de  te rn e ra s , jóvenes o no, flacas, de co lor pálido, 
g r is  o blanco, y  la  que, adem ás de flaca, es de  co lor oscuro.

— 9 —

M ercado de  g an ad o  vacuno . — N ave de  exposición y  venta .

P a ra  ju zg a r de  la calidad de  la ca rn e  de c íirnero  y  oveja  se a tiende  a 
hi abundancia  de ¡a g ra sa , coloración m ás o m enos oscura  del m úsculo, 
e tc é te ra . L a s  ovejas jóvenes, los carneros jóvenes castrados y  bien ce ­
bados proporcionan carn e  de  calidad superio r, que.se  conoce por la  c a n ­
tidad de  g ra sa  b lanca y  consisten te  que recu b re  la re s  (abundante  en la 
reg ió n  te s ticu la r  en el m acho y  en  la  m am aria  en la  hem bra , en  la ca ­
vidad abdom inal y  riñones), color ro jo  vivo del m úsculo y  lis tas  en  el 
dorso, fo rm adas por el panículo  carnoso . L a s  ovejas de crianza  y  los co r­
d ero s  mal castrad o s o castrados ta rd e , así como los m al engordados, 
p roducen  c a rn e  de m ed iana calidad, la que se conoce por la poca ab u n ­
danc ia  de g ra sa . Por últim o, la  c a rn e  proceden te  de  m oruecos, ovejas 
v ie jas, m achos cabríos y  castrones m al nutridos, flacos o caquécticos es
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d e calidad  inferior; la  g rasa , si la  h ay , es g risácea , poco co n sisten te , y  
e l tejido  m uscular es o pálido o tirando  a oscuro.

E n  el cerdo, la calidad  la  ind ica la  abundancia  y  d u reza  del tocino, 
coloración ro sada  del m úsculo, m an teca  b lanca, e tc . L os m achos y  h em ­
b ra s  castrad o s jóvenes y  que h an  sido cebados proporcionan  tocino b lan ­
co o lig e ram en te  rosado  y  firm e, y  e l tejido m uscular g ris  rosáceo , co n s­
tituyendo  carn e  de p rim era  calidad. L os castrad o s ta rd e  y  m al cebados, 
p roducen  ca rn e  de  m ediana calidad, de color oscuro  y  g ra sa  en  escasa 
,c an tid ad . E s  de  calidad in fe rio r la  c a rn e  de  ve rraco s v iejos y  de  cerdas 
v ie ja s  que h an  parido  m uchas veces, cuyo tejido  m uscu lar es pálido o con 
visos oscuros, con g ra sa  va riab le  en can tidad  y  de consistencia  coriácea.

E n  iguales condiciones de  raza , edad , sexo y  buen  estado  de carnes, 
las ca rn es  son, tan to  m ás n u tritiv a s  cuanto  m ás fác ilm ente  se  cuecen; 
ta n to  m ás sabrosas, y  po r la  m ism a razón  m ás estim adas, cuando p roce­
den  de  u n a  reg ió n  m uscu lar g ru esa  in filtrada de g ra sa  y escasa en  in se r­
ciones tend inosas, condiciones que justifican  su  división en  ca teg o rías .

— 10 —

CATEGORÍAS DE LAS CARNES

E l v a lo r alim enticio  de la  ca rn e  depende de sus cualidades n u tr itiv a s  
y  organoléptica.s, estando  las p rim eras  en  re lación  con la can tidad  de 
m úsculo ne to , con exclusión de los te jidos conjuntivo  y  de  hueso.

A l decir ca teg o rías  de las ca rn es  se qu iere  s ign ificar el v a lo r i'e laíivo  
d e  la  ca rn e , seg ú n  la  reg ió n  que ocupa en  un  m ism o an im al. L a  carne 
es tan to  m ás n u tr itiv a  cuanto  m ay o r can tidad  de m úsculo y  de g ra sa  
con tiene  en  la  un idad de  peso.

I, Carne de  ganado  bovino .—Se consideran  en el b u ey  ca rn es  de 
p rim e ra  ca teg o ría : el so lo m illo , form ado po r los m úsculos sublum bai'es; 
lom o a lto  y  bajo, po r los espino-dorso lum bares; cadera, po r los coxales 
superiores; tapa , po r los fem orales in ternos; bab illa , por los fem orales 
an te rio res , y  con tra tapa , po r los fem orales posteriores.

Son de segunda ca teg o ría : la  a g u ja , que com prende los m úsculos c e r­
v ica les superio res y  dorsales; la  espa lda , que com prende los escapu la- 
res ; el brazo , form ado por los hum erales; el m orcillo  a n te r io r  o b ra zu e ­
lo, form ado po r los rad ia les , y  m orcillo  p o s te r io r  o ja r r e te ,  form ado pol­
los tib iales.

L a s  de  te rc e ra  c a teg o ría  com prenden el pescuezo , form ado por los 
m úsculos cerv ica les; el pecho, po r los ax ila re s  y  cerv ica les in ferio res; el 
co s tilla r , po r los costales, y  la  ja ld a ,  po r los abdom inales.

E l so lo m illo  o filetes es carne tie rn a , substanciosa  y  m uy  n u tritiv a , y 
se  vende a  precio  a lto  en los m ercados.

E l lom o  a lto  y  bajo  lo fo rm an  m úsculos volum inosos, p rincipalm ente  
el g ra n  dorsal y  el dentellado pequeño ilio-espinal, el in te rco s ta l común 
y  el tran sv erso  espinal del dorso y  lom os. E s  de fibra fina, de co lor ro jo
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p á lid o  con  re lac ión  a  las  dem ás p a rte s , im pregnado  de b as tan te  g ra sa , 
-escaso de inserciones tendinosas o aponeuró ticas, m uy n u tritiv o  y  e s ti­
m ado por su buen g u sto  y  digestibilidad.

L a  cadera  es u n a  m asa  carnosa, g ran d e , com puesta  de  los. m úsculos 
g lú teos, de  color ro jo  vivo-, consistente, con poca g ra s a  y m uy  n u tritiv a .

E l m uslo se subd iv ide.en  tre s  porciones: la  tapa , que com prende los 
-músculos fem orales in ternos; la  con tra tapa , que consta de  los m úsculos 
fem o ra les  p o ste rio res , y  la  babilla , de los m úsculos fem orales an te rio res .

— 11 ^

M ercado d e  g an ad o  de  c e rd a .—N ave de  ven ta .

"Estas p a r te s  form an g ra n d e s  m asas carnosas de color ro jo  vivo, con 
poca g ra s a  de  interposición, casi desp rov istas de inserciones tendinosas, 
d e  g ra n  v a lo r n u tritiv o  y  m uy  apreciadas. L os trozos llam ados de  p r i­
m e ra  c a teg o ría  son los m ás tie rn o s y  los que p rincipalm ente g an an  con 

-el cebo de las reses.
L a  a g u ja  e s  u n  trozo  g ran d e  de ca rn e  que se desprende de  la  reg ión  

d e  la cruz , com puesto  p rincipalm ente por los m úsculos trapecios, g ran  
d o rsa l y  rom boideo, de co lor ro jo  oscuro, im pregnado  de g rasa , de fibras 
g ru e sa s , con a lgunas inserciones tendinosas, b a s ta n te  nu tritiv o  y  d ig es­
tib le.

L a  esp a ld a , q u e  en las tab la je ría s  se une con el brazo, bajo  el nom bre 
-de esp a ld illa , se  com pone de  los m úsculos de la  reg ión  escapu lar ex te rn a
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e in te rn a , e s tá  p ro v is ta  de a lgunas inserciones tendinosas o aponeuró- 
ticas, es de color rojo vivo y  algo consisten te  y , por su v a lo r nu tritivo ,, 
se incluye en la  seg u n d a  ca teg o ría .

E l braso  com prende los m úsculos de la  reg ió n  b raqu ia l, es de  co lor rojO' 
subido, b a s tan te  consistente y  de  g ra n  suculencia, pero  in fe rio r al m uslo.

E l m orcillo  a n te r io r  o b ra sue lo  se  com pone de  los m úsculos rad ia les , 
contiene m uchas inserciones tendinosas, pero  poca g ra sa ; es de  co lor 
rojo oscuro, com pacto, de  buen  gu sto  p a ra  a lgunas personas y , por su 
valor nu tritiv o , es sem ejan te  al trozo  a n te rio r.

E l m orcillo  p o s te r io r  o ja r r e te  constitu j’e ia  p ierna  p rop iam ente  dicha; 
e s tá  com puesto  po r los m úsculos tib iales, es análogo al brazuelo  p o r sus- 
c a ra c te re s  físicos, p e ro  re su lta  a lgo  m ás sabroso  y  nu tritivo .

E l pescuezo  corresponde a los m úsculos cerv ica les, su  ca rn e  es de 
poca g ra sa , b landa y  de color ro jo  subido, contiene b as tan te  can tidad  
de tejido  conjuntivo y  no se  tien e  en g ra n  estim a  por su  v a lo r nu tritivo .

E l pecho  com prende los m úsculos in te rcosta les in ferio res y  e s te r ­
nales, ca rtílag o s de p ro longación  de  las costillas y  esternón; es u n a  ca rn e  
c a rg a d a  de hueso y  ca rtílagos, tie rn a  en los anim ales jóvenes, pero  d u ra  
en los viejos; contiene g ra n  can tidad  de g ra sa  en las  re se s  bien  cebadas- 
y  suele em plearse  p a ra  la  obtención de  caldos.

E l co s tilla r  p e rten ece  al te rc io  m edio de las costillas, se  com pone de 
los m úsculos in te rcosta les y  subcutáneos que son de color ro jo  pálido, 
blancos, g ra s ien to s  y  poco nu tritivos.

L a  f a ld a  e s tá  fo rm ada po r los m úsculos abdom inales, la  linea  b lanca 
y la tún ica del abdom en, no contiene hueso, es de poca consistencia, de 
co lor ro jo  claro , a lgo  g rasa , especialm ente en las re se s  cebadas, poco- 
n u tr itiv a  con relación a las  dem ás p a rte s  del m ism o anim al y , po r lo tan to , 
d e  in fe rio r calidad.

II . C arne de  te r n e r a .—E n  la  tab la  de te rn e re r ía  se hacen divisiones 
m uy p arecidas a  la de ca rn e  de vaca; aunque oficialm ente no h a y  c lasi­
ficaciones se  consideran  carn es  de p rim era: la  ta p a , co n tra ta p a , cade.ra, 
babilla  y  lom o;  son carn es  de seg u n d a  la esp a ld illa  y  m orcillo  a n te r io r  y  
posterio r;  po r últim o, son carn es  de te rc e ra : la  fa ld a ,  pecho  y  pescuezo. 
L a s  re lac iones anatóm icas de e sta s  d iferen tes .categorías corresponden  
ex ac tam en te  a las d escritas en el p á rra fo  a n te rio r.

l i l .  Carne de  g a n a d o  la n a r .— L.as reses  lan a res  tienen  tam b ién  sus- 
ca teg o rías  la  p ie rn a , fo rm ada por las m asas m usculares correspond ien­
tes a  las reg io n es fem oral, tib ial y  lum bar; la  espa lda  com puesta por los 
m úsculos de  las reg iones escapulo-hum eral y  rad ial; las ch u le ta s ,  los 
m úsculos de la reg ió n  costal y  d o rsa l, y , po r últim o, e l pecho, f a ld a  y 
pescuezo  que se ob tienen  de las  m ism as reg iones que el ganado  vacuno.

IV . Carne de ganado  porci no. — e\  ganado  de cerda, las  carnes- 
de la p rim era  c a te g o ría  corresponde a los jam ones y  lomos de la  reg ió n  
sublum bar; las de segunda, a  los m úsculos de la  reg ió n  dorso-cerv ical 
a n te rio r, escapulo-hum eral y  ra d ia l o brazuelo; las  de te rce ra , a l v ie n tre , 
y  las  de c u a rta , a la cabeza y  ex trem id ad es o patas.

-  12 -
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N ave de  m atanza  de  ganado  vacuno  m ayor (vacas).

N ave de  m atanza  de  g an ad o  vacuno m enor ( te rn eras).

Ayuntamiento de Madrid



-  14

RENDIMIENTO

L a s  reses  de ca rn ice ría  se rá n  m ás ap reciadas cuanto  m ay o r cantidad: 
d e  carn e  rindan  por cabeza, es decir, cuan to  m ay o r sea su peso neto ; se- 
com prende fácilm ente que im porta  poco que una re s  te n g a  m ucho peso- 
en  vivo si tien e  m ucho desperdicio y  lleg a  poca ca rn e  a ¡a carn icería ;, 
la  v en ta ja  económ ica e s tá  s iem pre inclinada en  fav o r del peso neto  de  
la  p a r te  ap rovechab le  en ven ta .

E1 ganado  español sacrificado en el M atadero  de M adrid  ad m ite  como- 
rendim iento  neto  la s  sigu ien tes c ifras ex trem as:

V acuno , 35 a  55 por 100 del peso en  vivo.
T e rn e ra , 60 a  70 ídem  id.
L a n a r , 40 a 65 ídem  id.
C erda , 70 a  85 ídem  id .
E s ta s  oscilaciones del rendim iento  depende en  g ra n  p a r te  del estado- 

de cebam iento  de  la res; no rinde  lo m ism o un novillo cas trad o  ex tra- 
g ra so  que u n a  vaca  flaca, cansada de  a ra r  y  fa lta  de  pienso; e n tre  estos, 
lim ites e s tá  el tipo  m ag ro , que es el m ás convenien te  al m ercado  m ad ri­
leño y  el m ás apreciado  po r nuestro  público.

H a  sido censu rada  po r m uchas personas cu lta s  y que han  viajado , la 
costum bre  española  de p re fe rir  la ca rn e  m ag ra , no flaca, a la  c a rn e  g r a ­
sa , sacando lam en tab les consecuencias de e s te  hecho, cuya  justificación- 
es fácil de defender.

Como a rg u m en to  serio  co n tra  el consum o de carn es  g ra sa s  se invoca 
n u estro  clim a. Indudablem ente e s te  fac to r influye m ucho, p o rq u e  Ios- 
pueblos g ran d es  consum idores de  carn es  gr.asas son países fríos; a  m ed i­
d a  que nos aproxim am os al E cu ad o r, los productos azucarados ceden su  
puesto en la  a lim en tación  hum ana  a los alim entos g raso s. A sí, p a ra  u n  
esquim al un  trozo  de tocino de foca es su  m an ja r m ás exquisito; y  p a ra  
un  b e reb ere , el m ejo r reg a lo  es u n a  penca de  dátiles.

L os conocim ientos que ac tu a lm en te  poseem os de la  com posición qu í­
m ica de los d iferen tes alim entos hum anos, son suficientes p a ra  exp licar 
la  buena costum bre de consum ir ca rn es m a g ra s  como alim ento  m ás r a ­
cional en  los países cálidos.

S egún  los trab a jo s  clásicos de los quím icos, se  h a  dem ostrado  que e l  
p o rcen ta je  de  ios album inoides en  u n a  c a rn e  b a ja  en re lac ión  con su con­
tenido g raso . A sí re su lta  de  los análisis resum idos en el s ig u ien te  cuadro:

C arne de buey muy cebado ..............

A G U A A L B U M I N O I D E S  . G R A S A

53,08 por too 
72,03 — 
76,37 —

16,75 por 100 
20,96 — 
20,71 —

29,28 por 100 
5,31 — ■ 
1,74 -

Idem id sem ícobadü...........................
Idem id. m ag ro .....................................
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S eg ú n  se v e , la  ca rn e  g ra sa  en  el m ism o volum en es m uy  pobre en 
principios albm ninoides, y , po r tan to , tiene  m enos v a lo r que la  ca rn e  
m a g ra , porque p rec isam en te  estos cuerpos n itrogenados son los princ i­
pios alim enticios m ás caros.

A dem ás, las  carnes g ra sa s  tienen  un  va lo r te rm ógeno  g ran d e , son un 
ex celen te  carb ó n  p a ra  e l o rganism o hum ano y  m uy  ap reciadas en  los 
países fríos; en  cam bio, los album inoides se  u tilizan  como m ate ria le s  
p lásticos, es decir, p a ra  reem p lazar los com ponentes del o rgan ism o, y

— 15 —

N ave de  m atan za  de  g an ad o  lanar.

éstos son p rec isos en todos los clim as p a ra  que no se  v en g a  abajo  el ed i­
ficio hum ano.

E n  e l m ercado  español convienen las ca rn es  m ag ras  que se a n  ju g o ­
sas, es decir, de reses  jóvenes no fa tig ad as  po r el trab a jo : no  confundirla  
con la  c a rn e  flaca; en e l p rim er caso la  carn e  es sana , norm al; en  las  r e ­
ses desn u trid as  y  ex tenuadas, las ca rn es  tienen  escaso va lo r alim enticio , 
son po r tan to  poco aprovechables,

A sí e l m ercado  de M adrid  consum e p rincipalm ente  re se s  cebonas 
sem ig rasas  de  G alic ia  y  re se s  n u trid as  en  pasto reo  lib re , que no han  
trab a jad o  y  co nservan  to d a  su jugosidad  en  los m úsculos ya que no fu e ­
ro n  fa tig ad as  con esfuerzos penosos.
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Independ ien te  del rend im ien to  neto  h a y  que conocer el rend im ien to  
com ercia l, es decir, la  can tidad  de c a rn e  que proporciona en los d istin to s 
trozos a l d e scu a rtiza r las  reses  p a ra  su  v e n ta  a l público.

E n  e l m ercado  de M adrid  se adm ite  com o térm ino  m edio que u n a  re s  
vacuna en  la  tab la  se  descom pone en  las sig u ien tes  can tidades, tom ando 
como tipo u n a  canal de 200 kilos.

Solomillo...............................................................  5 kilos.
C arne de prim era................................................ 68 —
Idem de segunda,................................................ 44 —
Idem de te rce ra ...................................................  50 —
H ueso ..................................................................... 21 —
S e b o ....................................................................... 12 —

T ot.u. ....................................  200 —

U na te rn e ra  con u n  peso de 60 k ilos con piel da  e l s ig u ien te  ren d i­
m iento  en la  te rn e re r ía .

Carne de prim era.............................................. 25,5 kilos.
Idem de segunda  13 —
Idem de te rcera   7  —
Hueso  6 —
S ebo .....................................................................  2,5 —
P iel  6 —

T otal  60 —

-  16 -

P a r a  la  c a rn e  de co rdero  se  señ a la  el sigu ien te  rend im ien to , térm ino  
m edio, en reses  de 10 kilos canal;

P ierna.................................................................. 3,50 kilos.
C huletas  3 —
Espaldilla  2 —
Falda y pescuezo............................................  1,50 ~

T otal........................................  10 —

E n  el ganado  de ce rd a  no h a y  m ás que dos fac to res en  su ap ro v e c h a ­
m iento : g ra sa  y  m agro . S e llam an reses  g ra sa s  aquellas en  que la p a r te  
ad iposa a lcanza el 60 por 100 del peso neto  de  la  canal, y  a la inversa , si' 
la  producción de ca rn e  es del 75 po r 100, se  llam an anim ales m agros.

P R E C I O S

Conocidas las c lases y  ca teg o ría s  de carnes, y  asim ism o las p re fe ren ­
cias del público m adrileño, vam os a in se r ta r  a continuación  el p recio  que 
tie n e n  en  las can icerías las d iferen tes ca teg o ría s  de carnes:
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N ave de  m atanza de  g an ad o  de cerda.

N ave de  o reo  de  ganado  vacuno m ayor (vacas).
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1 .°— Carne de  vaca . (T asa  oficial.)

Solomillo (libre de ta sa )  ' —  7 pesetas kilo.
C arne de p rim e ra ...............................  5 —
Idem de s e g u n d a . .............................  3,80 —
Idem de te rcera .....................................  1,80 —

2 .^— Carne de  te rn era . (L ib re  de ta sa .)

P jie tes ....................................................  6 ^ 8  pesetas kilo.
C hu letas................................................ 6 a 7  —
Morcillo................................................. d a  4,50 —
F ald a ...................................................... 3,50 —

3  C nrr/c de  cordero. (L ib re  d e  ta sa .)

P ie rn a .....................................................  4,50 pesetas k ilo .
C liu letas.................................................  5
Espaldilla................................................ 4 —
F alda y pescuezo .................................  3,50 —

3.° b is .— Cordero lechal.

Por piezas, con cabeza  ..........  3,50 pesetas kilo.
Idein id., sin cabeza............................. 4 —
C huletas.................................................. 5 —

Carne de  cerdo. (L ib re  de tasa .)

M agro y lomo........................................ 5,50 pesetas kilo.
C od illo s.................................................. 2,50 -
C abeza....................................................  2,50 —
Tocino f re sc o ........................................ 4 —

C O N S U M O

E l consum o de ca rn e  en  M adrid es considerab le  com parado con el con­
sum o g en era l de E sp añ a . E n  1921 el Serv ic io  de  H ig ien e  p ecuaria  pub li­
có la  p rim era  estad ís tica  de las  re se s  sacrificadas en  n u es tra  p a tr ia , y  
re su ltab a  que a  cada español corresponden  14 kilos 600 g ram os de  carne- 
de bóvido por año; 42 k ilos 200 g ram o s de c a rn e  lan a r y  cabrío , y  52 k i ­
los 800 g ram os de  c a rn e  de cerdo , que hacen  u n  to ta l de 109 kilos 600 g r a ­
mos p o r h a b itan te  y  año; can tidad  insignificante que v iene e n  apoyo de la  
fruga lidad  b ien  p ro b ad a  del pueblo español.

E n  las  estad ís ticas  reco g id as  de  n u es tro  M atadero , con datos v e ra c e s  
d e  cuya  exac titu d  no se  puede d u d ar, tenem os docum entos valiosos p a r a
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conocer el consum o de c a rn e  en M adrid. U tilizando c ifras de  los v e in ti­
cu a tro  años últim os hem os obtenido un  consum o m edio que se  resu m e a» 
continuación;

N ú m e r o  H ú m e r o
ds  reses de Id los

V acas....................................................  72,207 15,315.603,7
T ern eras........................................ .. 98.000 4.112.715.4
L anares................................................  474.663 3.447.278,2
C e rd o s ................................................. 44 935 4.848.728,2

-  19 —

M ondonguería.

C onsultando las cifras que a rro jan  las  estad ísticas del Censo de  pobla­
ción, y  calculando la  población flo tan te  que n o rm alm en te  v is ita  nuestra- 
V illa  en 800.000 hab itan tes , se puede señ a la r  ap rox im adam en te  el s i­
g u ie n te  consum o de carn e  po r h a b itan te  y  año.

Carne de vaca  19,144 kilos.
Idem de ternera ........................................... 5,140 —
Idem de lanar..............................................  4 ,3 0 9  —
Idem de cerdo..............................................  6,069  —

T o ta l   34 ,662  —

C orresponde un  consum o diario  aproxim ado de  100 g ram os de c a rn e  
po r hab itan te .
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PROCEDENCIA DEL GANADO

E l com ercio de la ca rn ice ría  de  M adrid necesita  re c u rr ir  a todas las  
reg io n es g an ad e ra s  p a ra  que le su r ta n  de  reses  de abasto , y  podemos 
a firm ar que en nuestro  m ercado  de  ganados tienen  rep resen tación  todas 
las  razas  que pueb lan  la  P en ínsu la , n a tu ra lm en te  rem iten  m ay o r núm ero 
de  anim ales las reg iones de m ás riqueza  g an ad e ra  porque tienen  su p e r­
abundancia  p a ra  su consuino.

R esu lta  difícil señ a la r con ce rteza  e l o rig en  de  las  d ife ren tes  partidas 
de  ganado  que llegan  al M atadero  p a ra  su sacrificio, y  se com prende, son 
pocos todav ía  los g anaderos que rem iten  re se s  d irec tam en te  a  nuestro  
m ercado , los que abastecen  de ganado  son tra ta n te s  y en  cada p artida  
que p resen tan  se  com ponen de resés  com pradas en  sitio s mu)’ d iversos o 
ad q u irid as  en ferias, donde co n cu rren  de localidades d istin tas.

S i no con la e.xactitud que tienen  los da tos an te rio re s , podem os t r a ­
z a r  con b as tan te  c e rteza  la  p rocedencia de las  reses  que consum e M adrid.

E l ganado  vacuno procede, en su  m ay o r p a r te , de G alic ia , en donde 
ex is te  u n a  im portan te  industria  pecuaria  de  cebo de bueyes, habiendo 
creado  aquellos g anaderos un tipo especial de  cebón de g ra n  aprecio  en 
n u e s tro  m ercado; G alicia m anda ganado  d u ran te  todo e l año, si b ien  en 
la  época de verano , por exceso de calor, la ca rn e  de  cebón tien e  poca 
dem anda, en  cam bio, desde sep tiem bre a fines de ab ril su r te  casi exclusi­
vam en te  el m ercado  m adrileño  de  reses  vacunas. Son cen tro s  de envío 
P o n tev ed ra , L aiños, R osal, V erg an tiñ o s , L a  B arq u era , L u g o , R ibadeo, 
O rense  y Linzo.

L a  reg ió n  astu rian a , d u ran te  la tem p o rad a  de  inv ierno , nos rem ite  
buenos bueyes m arinos de L u a rc a , T re v ia s  y  N av ia ; la M ontaña m anda 
a lg u n a s  expediciones de  to ro s  del V a lle  de Cam póo. T am b ién  la reg ión  
leonesa de la R iv e ra  rem ite  m uy  buenas p a rtid as  de reses  vacunas que 
tien e  ex celen te  aceptación.

E n  p rim av e ra  y  verano  ab astece  de  re se s  vacunas; E x trem ad u ra , que 
m anda g ran d es p a rtid a s  desde C áceres, T ru jillo , B adajoz, Z afra , Don 
B enito  y  M érida, en  e s ta  m ism a época las p rov incias de Ja é n , C órdoba y 
S ev illa  rem iten  g an ad o  de p iara ; de g ra n  im portancia  p a ra  el m ercado 
de M adrid  son las  frecuen tes expediciones que v ienen  de  la p rov incia  de 
Salam anca, de  ganado  m orucho, y  de A vila , de ganado  barqueño.

T o d as  e s ta s  i'eses se llam an com ercia lm en te  ganado  de  h ierba , es 
dec ir, reses  que se  han  c riado  al pasto reo  libre, y  m uchas de las  partidas 
son  desechos de g an ad e ría s  b rav as , p a ra  cuya  conducción y  m atanza  
ex ig en  g ran d es  precauciones y habilidad en  los conductores y m atarifes.

N a tu ra lm en te  las p rov incias c ircunvecinas G u ad a la ja ra , Segovia, 
S o ria , y , en especial, T oledo, en  inv ierno , m andan  m agníficos to ro s  de L a  
Ja ra , au n  la  m ism a prov incia  de M adrid , desde los d istrito s de  A ran ju ez
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y  S an  L orenzo , m andan ganado  vacuno a  nuestro  M atadero , son p a r t i­
d as pequeñas y  con in term itencias que ay u d an  al abasto ; pero  no p u ed en ’ 
s e r  tom adas como base p a ra  re g u la r  el consum o.

L a s  te rn e ra s , cuyo tipo de  bO kilos en  canal ex ige el m ercado  de  M a­
d rid , tien en  tam bién  v a ria s  procedencias, la m ás estim ada y  de m ay o r 
p recio  es la te rn e ra  fina de  C astilla , procede de  A v ila  y  S egov ia , es la  c a r ­
n e  que a lcanza m ay o r precio  eti el com ercio de la  carn icería ; la  M ontaña 
y  G alic ia  hacen frecuen tes envíos; de las provincias lim ítrofes se  rem i­
ten  p a rtid as  im portan tes de  te rn e ra  de la tie r ra , que alcanza precios pa-
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recidos a la te rn e ra  fina; por últim o, las vaq u erías  p resen tan  g ra n  núm e­
ro  de te rn e ro s  que no tienen  aplicación a la explotación lech era  y  son las 
reses  de m enor p rec io  en  el m ercado  por la  calidad in ferio r de  sus ca rn es .

E l ganado  lan a r viene, en su m ay o r p a r te  de  E x trem ad u ra  y  la 
M ancha, re se s  fam osas po r su tam año  y  por la  calidad de la  ca rn e , a e s te  
propósito las provincias de C áceres, Toledo y  C iudad  R e a l son notables- 
por sus cuantiosos envío.s de  corderos. E n  p a rtid as  pequeñas m andan  
corderos A rag ó n  y  las prov incias de G u a d a la ja ra  y  S oria  p a ra  com ple­
ta r  el cupo de reses  lanares que ex ig e  el m ercado  m adrileño; d u ra n te  eí 
inv ierno , los buenos ca rn e ro s  son p roceden tes de  B urgos, M edina del 
Cam po, etc. L a  tem p o rad a  de  m atanza  m ás in tensa de  ganado  lan a r co ­
rresponde a los m eses de m arzo a  junio, es la época del cordero  de carn e  
tie rn a  y  jugosa, sacrificándose d ia riam en te  cen ten ares  de e sta s  reses  que 
vienen  a  suplir en  el m ercado  la  fa lta  de c a rn e  de  cerdo, cuyo consum o 
d esp recia  el público en cuanto  se  inicia el calor.
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E l g an ad o  de ce rd a  procede, en  su  m ayoría , de  E x tre m a d u ra ; e s ta  
-región viene desde tiem pos antiquísim os dedicándose a  e s ta  explotación 
p ecu aria  y  ha llegado  a  c re a r  tipos de cerdos cu y a  precocidad y  cebo son 
adm irab les; A ndalucía , en  especial C órdoba, Sev illa  y  H u elv a  m andan  
tam b ién  g ran d es p a rtid a s  de ganado  porcino, tam b ién  M allorca y  M urcia 
hacen  envíos a n u estro  m ercado; rec ien tem en te  A lav a , N a v a rra , a lgo  de 
L lan o  de  V ich, nos rem iten  cerdos de tipo de m ag ro , m uy  apreciado  por 
los salchicheros, tan to  p a ra  la  fabricación de  em butidos como p a ra  la 
v en ta  en fresco, p o rque  las ca rn es  de esta s  reses  e s tán  d esca rg ad as  de 
g ra s a s  y  adem ás la  canal p roporciona g ra n  can tidad  de  m agro .

E n  los a lred ed o res  de M ad rid  y  Toledo ex isten  cebaderos de cerdos 
cuyos envíos tien en  escasa  im portancia  en el m ercado.
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H a s ta  época m uy  rec ien te , los A y u n tam ien to s  no se p re o c u ja ro n  de 
c re a r  servicios com erciales y  de in fo rm ación  p a ra  fac ilita r y  o r ie n ta r  el 
com erc io  de reses  de  ca rn ice ría  y  e l ab asto  de ca rn es; se h an  lim itado 
ú n icam en te  a  la p restac ión  de  serv ic ios técnicos, locales, e tc ., p a ra  e fec ­
tu a r  la  m a tan za  de re se s , peso de las carnes, e tc ., y  a la v ig ilancia  sa n i­
ta r ia  que g a ra n tiz a  la  bu en a  calidad  de las  ca rn es  y  v isceras com estibles; 
con  e s te  rég im en  de  explotación, en  los m ataderos qu ed ab an  d esam p a­
ra d a s  cu an tas  cuestiones se  re lac ionan  con la  con tra tac ió n  de g an ad o , 
reg u la rizac ió n  en  el ab asto  de  ca rn es , aprovecham ien to  de despojos y 
subproductos, e tc ., que tan to  influyen en el p recio  de  la  c a rn e  y  en  el 
d esa rro llo  in d u stria l de n u es tra  riqueza  pecuaria .

A l m arg en  de e sta s  norm as m unicipales su rg ió  u n a  o rgan ización  m e r­
can til p a r tic u la r  dando u n a  fisonomía falsa al com ercio de la  ca rn ice ría , 
te rg iv e rsa n d o  y  a lte ran d o  las p rác ticas  económ icas que reg u lan  la ley  de 
la  o fe rta  y  la  dem anda a que es tán  som etidos todos los negocios de  índole 
com ercial.

E l A y u n tam ien to  de  M adrid, p a ra  poner rem edio  y  so lu c io n ar de 
m odo p rác tico  el im portan te  problem a del ab asto  de carnes, cum pliendo 
la  doble condición de que el M atadero  ha  de s e r  un estab lecim iento  m u­
n ic ipal que produzca ca rn e  san a  y  b a ra ta , n ecesita  in te rv e n ir  ac tiv am en ­
te  en  la con tra tac ió n  de! ganado  destinado  al sacrificio, p a ra  lo cua l c reó  
o rganism os bien  orien tados, con solvencia y  com petencia  que s irv en  de 
in te rm ed iario s  e n tre  el g an ad ero  y  el tab la je ro , facilitando  a am bos los 
m edios nece.sarios p a ra  d esa rro lla r sus respectivos negocios.

Com o en la  p rác tica  e ra  difícil poner d irec tam en te  en  con tacto  a l g a ­
n ad e ro  y  carn icero , es decir, p roduc to r y  vendedor, nacieron , como ya  
hem os dicho, se rv ido res in te rm ed iario s que rec lam ab an  u n a  gananc ia  no 
siem pre  ju s ta  ni eq u ita tiv a  po r su  traba jo , in te rm ed iario s que e l A yun-
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¡miento lia suprim ido por inútiles y  g ravosos, creando  a su vez servicios 
■como la B olsa de C o n tra tac ión  que perm itan  a los g anaderos v en d e r sus 
-ganados d irec tam en te  a los caim iceros, o a la  inversa , que los carn iceros 
p uedan  com prar d irec tam en te  cuan tas re se s  necesiten  p a ra  sus tab las  a 
los gan ad ero s, ún ica  fo rm a de g a ra n tiz a r  la regu lac ión  de precios en  el 
ab asto  de carnes so b re  bases a rm ón icas im pidiendo se re c a rg u e  este  
alim ento  con gananc ias 
in justificadas.

E l M atadero , m ed ian­
te  la  B olsa de C o n tra ­
tac ión , c rea  el ó rgano  
■que fac ilita  las tr a n s ­
acciones y  operaciones 
m ercan tile s  en el m e r­
cado de  reses  de  carn i­
c e ría , facilita  asim ism o 
e l  c réd ito  a g anaderos y 
c a rn ice ro s , ac tua lm en­
te  ta n  necesario  p a ra  el 
d esa rro llo  de los n eg o ­
cios; pe rm ite  a unos y 
a o tro s  real iza r sus v en ­
ta s  y  com pras en m e r­
c ad o  l i b r e ,  en concu­
rre n c ia  líc ita  y  en con­
diciones m e r c a n t i l e s  
n o rm ales; por la form a 
■en q u e  e s tá  organizado,
•el A y u n t a m i e n t o  no 
a r r ie s g a  el cap ita l c ir ­
cu lan te  que tiene  afecto  
al m ism o ni p recisa  el 
em pleo  de  persona l n u ­
m eroso , cuyos in te reses  
y  r ie sg o s del p rim ero  
los sueldos de los seg u n ­
dos se rían  causas p a ra
r e c a r g a r  u n  a lim e n to  ta n  in d isp en sab le  com o la  c a rn e , as í, p u es , la  
B o lsa  d e  C o n tra ta c ió n  e s  u n  o rg a n ism o  p u e s to  a l se rv ic io  d e  dos fa c to re s  
b á s ic o s , ganadei'O  y  c a rn ic e ro , c re a d o  p a r a  fa c ili ta r  su s  i 'e sp e c tiv o s  n e ­
g o c io s  en  benefic io  d e l púb lico  co n su m id o r, s in  q u e b ra n to  posib le a  los 
in te re s e s  de l e r a r io  m un ic ipa l.

L a  Bolsa de C o n tra tac ió n  se  d ivide, p a ra  su m ejor funcionam iento, 
-en tre s  secciones; p rim era , O ficina g e n e ra l de reg is tro  )■ fac to ría : seg u n ­
d a , O ficina liqu idadora , y  te rc e ra , O ficina de  inform ación com ercial.

L a  labo r encom endada a cada u n a  de  e s ta s  secciones se  com prende
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con líi sim ple enunciación de  sus nom bres; sin  em b arg o , darem os una; 
lig e ra  explicación p a ra  d e ta lla r  m ejor la  m archa  de su trab a jo  y  la t r a n s ­
cendencia de  sus servicios.

P rim e ra . Oficina g en era l de reg is tro  y  / r t c ío r ía .— Suprim ido el' 
m ercado  de  carn es  en canal y  en  trozos en  las naves del M atad ero , el 
ca rn icero  p a ra  ab astece r su tab la  tiene  necesidad  de re c u rr ir  a  la  com ­
p ra  d irec ta  de reses  v iv as  en el m ercado , to d a  tran sacc ió n  e n tre  g a n a ­
deros y  carn iceros de reses  destinadas a  la  m a tan za  se  hace m ediante- 
co n tra to  p rivado , su scrito  po r am bas p a rte s , docum ento  que es r e g is t r a ­
do po r e s ta  oficina; el trá m ite  de  re g is tr a r  el co n tra to  no es una cuestión  
de m era  curiosidad o de v a lo r  estadístico , aunque lo tiene  m ucho, sino 
necesario  y  de g ra n  transcendencia  p a ra  conocer el va lo r de las  reses  y  
ten e r da to s ex ac to s  p a ra  la  form ación del precio en e l m ercado.

A dem ás, la Oficina g en era l de re g is tro  tien e  o tra  m isión, tam bién- 
m uy im portan te , la de re c ib ir  y  v en d er las rese.s que los g an ad e ro s  le  
consignen p a ra  se r  sacrificadas en el m atad e ro , siendo un  re p re se n ta n te  
celoso y  constan te  que el g an ad ero  tiene  en  el m ercado , y  un  ab as tece ­
dor que s irv e  al ca rn icero  con lea ltad  y en  buenas condiciones económ i­
cas, puesto  que po r los serv ic ios de consignación y  fac ta je  el M unicipio 
no perc ibe  del gan ad ero  n inguna com isión.

M ediante la O ficina de regi.stro  el M unicipio ad q u iere  datos, p rec io s  
y  an teced en tes  valiosos p a ra  rea liza r  una inform ación com ercial v e ríd i­
ca y  ráp ida , refle jando  con e x ac titu d  el es tad o  y  las oscilaciones del m e r­
cado de  carnes.

E l funcionam iento de e s te  nuevo serv ic io  com ercial, tan to  en sus fun­
ciones de  re g is tro  como de consignación, es sencillo, condición n ecesa ria  

■ p a ra  que rin d a  los resu ltados apetecidos; m uy  a la  lig e ra  señ a la rem o s la 
m archa  de  e s te  servicio : las re se s  que llegan  consignadas a  la  Oficina 
d e  factaje , son recog idas y  ex p u estas  a  la v en ta  seg ú n  las in stru cc io n es 
que se rec ib an  del p rop ie tario , rea lizad a  su v e n ta  se  form aliza un con­
tra to , com o se ha  dicho an te rio rm en te , y se  inscribe en el re g is tro  com o 
si fuese u n 'co n tra to  en tre  dos p a rticu la res ; la  Oficina de  re g is tro  lleva  
u n a  cu en ta  especia! a cada d a s e  de g an ad o  en  la que se de ta llan  la  e s ­
pecie y  can tidad  de re se s  consignadas, nom bre  de los c o n tra tan te s , p ro ­
cedencia  del ganado , precio de la  ven ta  y  fo rm a del co n tra to , en k ilos 
vivo o a  la  canal, e tc .; rend im ien to  en  kilos de  ca rn e , va lo r de los d e s­
pojos com estib les, an tes de la e laboración , sebos y  dem ás productos no 
com estib les y  valo r de la  piel. E s ta  nota d e ta llad a  s irv e  p a ra  que la  O fici­
na  liqu idadora h a g a  los pagos co rrespond ien tes y  por la  can tidad  e x a c ta .

Si la  v en ta  se  h ace  a tendiendo  a los k ilos de  carn e  que rin d an  las  
re.ses después de  sacriS cadas, el v a lo r de los despojos lo re c ib irá  el g a ­
nadero , si, po r el con trario , la v en ta  fu e ra  por los kilos que pesa  el g a ­
nado en  vi'xo, el im porte  de los despojos corresponde al carn icero .

L a s  fac tu ras  de liquidación que hace la Oficina de  fac ta je  al re m i­
te n te , son un  e x tra c to  de su cu en ta  por debe  y haber, en las q u e  se  d e ­
ta llan  todas las p a rtid a s  de g as to s  e in g resos p a ra  m ay o r c laridad .
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'I erm inando ia»  operaciones de m atanza.

R e ses vacunas e n  la  nave  d e  oreo .
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E l pago de los a rb itrio s  que el M unicipio tiene  señalado p a ra  los d is­
tin tos servicios que se p re s tan  en  el M atadero  o en  el m ercado  son  ab o ­
nados po r los g anaderos cuando las reses se  vendan  en canal o po r los- 
tab la je ro s  cuando e l g an ad o  se co n tra ta  por el peso en  vivo. :

S egunda. O ficina  iigMídfl'rforn.—E l funcionam iento  de  e s te  serv icio  
es u n a  consecuencia n a tu ra l del a n te rio r, e s ta  oficina tien e  a su caí g o ­
las sigu ien tes obligaciones; . ;

a) P a g a r  a l g a n ad e ro  el valor de  las  reses  vend idas co n tra  documert-
to  de  ven ta , legalizado  por la  Oficina de  reg is tro ; y
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T e rn e ra s  p rep a rad as p a ra  la  v en ta  en  e l m ercado.

b) C o b ra r a l ca rn icero  el im porte  de  la c a rn e  que lleve a su  ta b la  
y  a l casquero  el de los despojos, en  jo s  plazos y  en  la  fo rm a convenida al 
h ace r las transacciones, L o s  serv ic ios de; e s ta  Oficina no tien en  c a rá c te r  
ob ligatorio ; el g an ad ero  y  el ca rn ice ro  pueden  en ten d erse  d ire c ta m e n te
p a ra  la  liquidación de sus c o n tra to s .

Los serv icios de liquidación de despojos, com praven ta  de re se s , e tc ., 
se rea lizan  ac tua lm en te  po r gestió n  d irec ta  del M atad ero  y  con p e rso n a l 
del M unicipio; solución tran sito ria , h a s ta  que se  concierte  e s te  se rv ic io  
con u n a  en tidad  bancaria  a  fin de  que se  puedan  conceder c réd ito s  d e  
m ay o r cu an tía  a  los g an ad ero s y  tab la je ros.
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R e ses la n a re s  en la  nave  de  oreo.

R e ses de  ce rd a  en la  r.ave c e  o reo
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Com o prueba de la ac tiv idad  de e s ta  oficina, 
liizo  a  fines de noviem bre pasado, in sertam os a lg u n as  c ifra s  de  nuestros

"balances.

SERVICIOS COMERCIALES

(Del 22 de noviem bre de 1924 aJ 23 de m arzo de 1925)

D E B E

P e se ta s

■Compras: Reaes, cueros,
p ieles y despojos  3.822.768,05

<jastos: Abonos efectua­
dos al Ayuntamiento se­
gún ta rifa  establecida 
por «Derechos de ela­
boración de despojos 
con prestación de per­
sonal» (25.528 vacas,
2 613 te rneras y 64.209
lanares).............................  125.894,60

C an tidad  que tiene que 
abonar e s te  servicio al 
Aytmtamiento por per­
sonal, transpo rte  de des- 
po josygastoagenerales. 17.215,89

Beneficio líquido. . . . . . . .  117.682,11

4.0^.560,65

H A B E R

P e se ta s

Ventas: C ueros, p ieles y 
subproductos d e  d e s ­
p o jo s ................................. 4.083.560,65

4.083.560,65

T e rc e ra . O fic in a  de  in fo rm a c ió n  com ercia l.— Cori ob jeto  de in fo r­
m a r  a  cuan tos lo  soliciten  los precios a que se  co tizan  las re se s , ca rn es , 
p ie le s , e tc .,  o fe rtas  y  dem andas de  ganados p a ra  d ifundir e s ta s  noticias 
p o r la s  co m arcas  g a n ad e ra s  y  h ace rla s  lle g a r d irec tam en te  a conocim ien­
to  de los in te resados, se  h a  c read o  u n a  Oficina d e  inform ación com ercial. 
E s ta  la b o r  que rea lizab an  v a ria s  rev is ta s  especializadas y  algún, q u e  o tro  
periód ico  d iario  es superada  po r el A y u n tam ien to  en  cuan to  se re lac iona  
•con la p laza de M adrid.
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L a  labo r de  inform ación com ercial com prende;
a) ■ Publicación de  un  bo letín  de cotizaciones que se  re p a r te  g ra tu i­

ta m en te  y  con g ra n  profusión.
b) R em isión a la  P re n sa  profesional y  d ia ria  d e  las n o tas  de  precios,, 

consumo., e tc ., d e  ganados y  carnes; y
c) E stab lec im ien to  de  convenios con las  d ife ren tes A g en c ias  de in ­

form ación te leg rá fica  que d ia riam en te  com unican a  la  P re n sa  de p rov in -
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F rig o rlfico .—S ala  de  m áquinas (com presores).

d a s ,  p rincipalm ente de las com arcas g an ad eras , los precios, dem andas 
de reses, e tc ., p a ra  o rien ta r a! gan ad ero  en las  oscilaciones del m ercado .

Con e s te  serv icio  de inform ación oficial ev itam os el justo  tem o r que 
ten ía  el g an ad ero  de rem itir  d irec tam en te  reses  al m ercado de M adrid , 
porque casi s iem pre desconocía los precios de  cotización y los que rec ib ía  
e ran  a tra sad o s  y e n  m uchas ocasiones tendenciosos.

E n  resum en; la Bolsa de  con tra tac ión  pe rm ite  re so lv e r de  un modo 
razonab le  y  p ráctico  el ab asto  de carnes porque reú n e  e sta s  condiciones; 
da  facilidades al g an ad ero  p a ra  con cu rrir d irec tam en te  al m ercado  con 
sus reses  y  concede seg u rid ad es al ca rn icero  p a ra  com prar siem pre e l
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g an ad o  que necesita  p a ra  su r tir  sus tab las , suprim iendo los in te rm ed ia ­
r io s  e n tre  e l  p ro d u c to r y  el vendedor; el M unicipio, po r su p a r te , sin ex-

Fundición de  se b o s (calderas).

p o n e r  cap ita l, in te rv ien e  y  leg a liza  los con tra to s  e inform a al público con 
v e ra c id a d  y  rap idez .
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