LA GACETA DE SANIDAD MILITAR,

Madrid 25 de Setiembre de 1882.

VENTAJAS £ INCONVENIENTES
DE LA ACTUAL ALIMENTACION DEL SOLDADO.

Determinacion de un plan alimenticio
en qute enbren los principios nitrogenados y los hidro-carbonados en las proporeiones
preseritas por los modernos higienistas,

POR EL MEDICO PRIMERO ,
JOSE MAMELY Y NAVAS (o).

Para finalizar el estudio de las malerias que forman parte del plan que
han de determinar, réstame el café, Al proponer este articulo, no es mi
Animo entrar & discutir sus propiedades tréficas, por muchos puesltas en tela
de juicio : objeto de estudio hoy , reina en el campo de la ciencia la duda, no
habiéndose terminado su estudio, cuyos resuliados han de fallar cuestion tan
importante. Admitiendo las ideas de los que niegan sea el café alimento, no
se puede negar su poderosa influencia en la nutricion , por lo que ba recibido
el nombre de moderador de ella: obra como el aleohol en las oxidaciones, y
como dice Rabutean , es arrojar cenizas al fuego de éstas.

Ademés, la cafeona que se desarrolla en la {orrefaccion de este articulo, y
que representa el principio volatil que constiluye su aroma, tiene propicda-
des anfisépticus especiales que impiden la nociva accion de los cuerpos orgi-
nicos confenidos en ciertas aguas ; circunslancia que no debe olvidurse para
los ejércilos que en eampafia no siempre pueden disponer de agnas potables.
Su efecto sobre la economia estd fuera de duda, diganlo si né las grandes em-
presas que, suministrando alimentos insuficienles & sus operarios , recurren &
esla sustancia para obtener de éstos mayor suma de trabajos.

El eafé | pues, viene a ocupar el vacio que en la alimentacion del soldado
existe , acortando la distancia entre la comida dela tarde y de la mafniana, vi-
niendo & sostener por sus propiedades higiénicas la dinamia delas funciones
bioldgicas.

Quizis sea el primero que al emilir su opinion sobre el alimento militar,
haya dejado en el tintero, como vulgarmente se dice, & un articulo que todos
los higienistas recomiendan ; cual es el vino. Si en campana por las condicio-
nes que en si reane constituye una necesidad de todos conocida , no ¢s asi en
guarnicion , donde el soldado aunque activo no necesila de este peligroso esti-
mulante , contando con una alimentacion suficiente ; no compensa lodas las
buenas propiedades de suyo inherentes & las desventajas tan notables del por-
venir: en efecto , el uso del vino representa el primer escalon del abuso alco-
hélico , pendiente insensible que 4 veces se salva con verliginosa rapidez : por
suadopcion , eréase una necesidad 4 quien carecia de ella, iniroduciendo el

(1) Continuacion de la pig. 458.
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gérmen de un vieio enemigo implacable de la inteligencia humana, Quédese,
pues , como patrimonio de comidas extraordinarias; muy justo es, que en 1y
tmico que puede gozar el soldado en ciertos dias constituya el vino un elemen-
to de alegria y recreo , mas nunca debe eslablecerse como sistema, pues hay
que tener presente que del uso moderado viene fatalmente el abuso. Por Glti-
mo , no existiendo relacion en su riqueza aleohdlica, la cual varia segun las
localidades , {endrian que recurrir al procedente de otras, produciéndose un
gravamen sobre el haber disponible para la alimentacion del soldado.

Antes de exponer el plan bromatoligico , y 4 fin de ser todolo breve posible
en las condiciones ccondmicas , debo manifestar que , careciendo de ley pre-
cisa que reglamenle la agrupacion de los articulos, hemos tenido presenfe el
precio y su riqueza nufritiva coordindndola con la variedad. Ademds , en eada
cuadro figura una seccion con la expresion del coste , fundado en el precio me-
dio de la plaza mis importante de Espafia.

PLAN BROMATOLOGICO.

Reconocidos por todos los beneficiosos resultados del eafé, la infusion de
éste es la llamada & ocupar el vacio que, indicado anteriormente , existe en la
actual alimentacion. Por lo tanto, lo primero que debe verificar el soldado
despues de levantarse y de su asco , es la ingestion de un decilitro de dicho in-
fuso eduleorado con la necesaria cantidad de aztcar.

Al proponer las variedades siguientes de ranchos no es mi objeto regimen-
tar estas reuniones, antes al contrario , miéniras mas novedad exista e¢n las
comidas, mas higiénicas serdn ; el fin que me propongo es manifestar la base
de estas agrupaeiones , el equivalente nutricio, y partiendo de este fundamen-
to toda combinacion es digna de elogio y debe de estimulavse.
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Al formular estos cuadros no ha sido posible subordinar de una manera
precisa el haber con el equivalente nutritivo de los alimentos , de todos modos
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In'interesante es que éste exceda por fermino medio en 1,50 de nilrogeno de la
racion llamada de sosien, por las razones anteriormente expuesias, siendo
conveniente que el carbono goce relativamente de este aumento , por las cons
diciones de actividad é influencias exleriores del soldado.

Con 45 cénlimos de pesela, tipo que figura en los cuadros expuestos, consi-
dero puede suministrarse una alimentacion atin mis superior que la indicada,
pues seria susceptible de dar enfrada 4 olras sustancias bromalologicas, que
propias de la localidad 6 de las estaciones , confeccionarian una buena comida,
A fin de que en éstas no existan errores fraficos , seria convenienfe que los
Oficiales médicos de los euerpos, analizaran la potencia nutritiva de los ran-
chos, poniendo en el conocimiento de la superioridad , enanto de su estudio
resultsra insuficiente del tipo normal.

La eueslion economica, caballo de balalla de la alimentacion del soldado,
ha preocupado 4 todo aquél que al tratar de mejorar ésta , hase visto detenido
en el curso de sus cdleulos por una barrera insuperable ; que no pudiendo sal-
varla, le ha obligado & batirse en retirada , recurriendo & balancines tréoficos
que por sus cualidades cuantitativas formulen una exigoa racion de soslen;
abandonando la polencia nutritiva, que hartos de reconocerla, le es imposible
aceptarla por su elevado eambio.

Todos los que han estudiado esta cuestion, han tenido que luchar con la
existencia corta y permanente del haber , y con la veleidosa volubilidad del
precio de las subsistencias. Visto esfe , he abandonado el camino de los equi-
librios econdmicos , abordando de frente la necesidad de que el haber del sol-
dado se aumente, 6 se excogiten medios que, haciéndolos decrecer en su coste,
puedan adquirirse con la suma actnal de que disponen. Si lo primero ; creo
debe fijarse el tipo de 43 céntlimos el haber del soldado; con esta cantidad, pués,
débense formular ranchos basados en la carne, cuyos resultados dinamogéneos
son bien palpables, y que unidas & las diferentes sustancias enunciadas y pro-
bablemente 4 otras no dichas, llegarian & completar y exceder el tipo fisico-
higiénico de su alimentacion. Si o segundo, aunque no es de mi incumbencia,
debiase intenlar ciertas franquicias para el soldado , que sin perjudicar los in-
tereses materiales de la localidad , le reportaria inmensos beneficios , colocan-
do su sistema hromatolégico en vias del progreso y perfeccion : en efecto, el
aumento que sufren los articnlos alimenticios con la conftribucion de consu-
mos, es bien notable ; si ésta desapaveciera para él , el haber que actualmente
goza seria mas que suficiente para llenar sus neecesidades, pudiendo establecer
reformas de saludables efectos , como el aumento de la carne y el uso de los
productos propios de las estaciones, frutas, verduras , ele. ete. , de las que ac-
tualmente no puede consumir , porque no contando con una alimentacion re-
paradora , no se deben administrar en vista de su escasez nulritiva , si bien es-
tin indicadas en ciertas épocas.

Por qltimo, existe ofro medio que bien organizado constituiria un adelanto
notable en la vida del Ejéreito. Contando éste con un Cuerpo Administrativo
laborioso ¢ inteligente, podrianse encargar del suministro de ciertas sustancias
como las legumbres , arroz , ete. , que al adquirirlas en tan inmensa escala se
obtendrian beneficios incalculables, evitando el monopolio representado por
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los contratistas, y los abusos que en mullitud de eircunstancias verifican éstos,
valiéndose de ser los unicos que pueden expender las materias con infimas
venfajas, haciendo pasar & los cuerpos por las horcas caudinas, que en vista
de la necesidad no lienen éstos mas remedio que aceptarlas. Impidiéndome la
indole de este trabajo el desarrollo de los medios precedentes , inicamente los
he iniciado, dejando al elevado criterio de la superioridad el juicio que mas
oporluno crea.
JosE MAMELY.

—ChaTra s —

INFLUENCIA

QUE LAS GONDICIONES TOP(OGRAFICAS DE LA GIUDAD DE HUESCA
ejercen en el desarrollo de las enfermedades observadas en las fropas de su guarnicion ;

POR D. FRANCISCO COLL Y ZAMUY ,

MEDICO PRIMERO DEL CUERPO (1).

—Orografia y terreno.—Dije al eitar el horizonte de Huesca que lo limitaban
al Norte las sierras de Gratal y Guara, dos de pequenia altura al Este y Oeste y
la de Aleubiere al Sur. Esla ultima por su inmensa distancia y no mucha ele-
vacion, creo que poeo 6 nada debe influir en las condiciones atmosféricas y eli-
mafoldgicas de la ciudad. No sucede asi con las de Gratal y Guara. Estas por su
siluacion, por su gran elevacion y por su proximidad 4 la Capital, merecen un
estudio algo mas detenido.

Forman parte principal de una de las divisiones del sistema orogrifico de la
provincia, designada por los gedlogos con el nombre de Cordillera de la Re-
gion Cenlral de la misma. Esta cordillera viene 4 ser la altima estribacion de
la gran cordillera pirendica, y como ésla, se extiende en la direccion de Ponien™
te & Levante cruzando el centro de la provincia segun una linea intermedia en
siluacion y paralelismo al eje de los Pirineos y al Ebro. El comienzo de esta
cordillera tiene lugar por la provineia de Huesca en la Punta de tres Obispos. asi
llamada por confluir alli log obispados de Jaca, Zaragoza y Huesca ; sigue por
la sierra de Loarre la cual lermina en el Pico de Gratal. Desde este punto, la
cordillera se ofrece en foda su grandeza & la vista de la Capital. cuyo horizonte
limita al Norte & distancia de 3 leguas. En su centro se ostenlan las sierras pe-
dregosas de San Julian y Sanfa Olarieta , separadas por el famoso Salfo de Rol-
dan formado por dos eminencias cortadas & pico, entre las cuales pasa el Flu-
men , ambas elevadas 250 metros sobre el rio como giganlescos estribos de un
puente colosal. A continuacion y & la derecha se levanta imponente la sierra
de Guara, que se pierde en el horizonle presentando en primer término su pico
6 Punton que se eleva a una altura barométrica de 2,038 metros sobre el nivel
del mar.

(1) Continuacion de la pag. 464,



482

Antiguamente estaban estas sierras muy pobladas de vegetacion, peroen la
actualidad se presentan escuelas y casi completamente desnudas,

Su gran elevacion, que no baja de 1800 metros sobre el nivel del mar y su
proximidad al Pirineo hacen que una gran parte del afio se hallen cubiertas
de nieve 6 rodeadas de brumas. Como forman por el N, el limite de lo que se
llama Tierra Llana, y como dominan un territorio poco accidentado, y en ge_
neral desprovisto de vegelacion, su influencia se deja sentir & algunas leguas
de distancia , ya determinando fenémenos meteorologicos, ya contribuyendo 4
variar las condiciones del aire en su temperatura 6 en su movimiento.

Sin alineacion constante, y debidas & la irregular denudacion no solo de los
rins [suela y Flumen , sino tambien de las grandes turbonadas deslizadas a tra-
ves de los siglos por las vertientes de las sierras, rodean la Hoya de Huesca
una porcion de Jomas y cerros, ya formando grupos de alguna extension, ya
destacandose aislados. Estos son los que limitan el horizonte por el E. y 0.

La vegelacion es en ellos eseasa, y inicamente algunos pequenos valles si-
{uados al N. en las faldas meridionales de la sierra se ven poblados de carras-
cales y montes bajos. Los cauces de los rios de que luego me ocuparé se ven en
cambio sombreados de baslante arbolado.

Todo el terreno de esta hoya perlenece por su formacion & la époes tereiaria,
¥ en sus capas se advierte el predominio de la arcilla plastica, silicatos alumi-
nosos, la selenita 6 sulfato de eal y algo de creta.

Es llano en su mayor parte, no tiene apénas desigualdad, y sélo en la zona
del norte y nordeste toma una casi imperceplible eleyacion , la cual en el limi-
mite de Fornillos se hace de repente muy notable formando aquél una colina de
mas de 80 melros de allura que cambia de direccion alli cerca , y parle en li-
nea recta hicia el Sur. Llamase esta parte el secano, porque no pueden alcan-
zar & €l las aguas y es mas ligero y mas arenisco que el de la hoya. Casi todo el
terreno de ésta es de regadio y en ¢l se cultivan las variadas especies de la im-
portantisima familia de las Gramineas , tales como el Lrigo, centeno, cebada,
maiz, grama, y avena ele.

De las leguminosas se encuentran el garbanzo, el guisante, la judia comun
v el haba comun. El olivo falta casi por completo , por no poder resistir las ba-
jas temperaturas.

No me he propuesto escribir la Flora de la region por no disponer de me-
dios ni liempo para ello, no porque desconozea su gran importancia ya bajo el
punto de vista de la alimentacion piblica, ya como arsenal farmacolégico, ya
como manifestacion del clima 6 ya, en fin, como precioso agente de salubri-
dad, y asi, s6lo diré en términos generales que la Flora de esta comarca es
rica en variedad de familias y especies ttiles 4 la Agricultura, 4 la Farmacia,
y & la Industria en general, predominando las plantas que crecen en los climas
{rios.

—Hidrografia.—He citado més de una vez los rios Isuela y Flumen : ambos
atraviesan la comareca. Tienen su nacimiento 4 corta distancia uno de ofro en
los montes de Ihirque, cerca de Meson Nuevo y Arguis al otro lado de la Sierra
de la cual dimanan.

El primero corre casi en linea recta de Norte & Sur en busca de la capi-
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tal, cuyes muros rodea por su parte Norte. Esto es un inconvenienfe , porque
lleva tan corlo candal de aguas , y corre eon lan poco desnivel, que al dismi-
nuir su corriente, deja una poreion de aguas detenidas precisamente en la
época del verano : de modo que cuando la vegetacion , que en sus orillas es
abundanle , se seca , cuando empicza la caida de las hojas, éstas se depositan
en los charcos, y se constifuyen en un foco de emanaciones que dura lo que tar-
dan en llegar las Hovias de otofio. La influencia de estos efluyvios se deja senlir
con espeecialidad en la parle més baja de la ciudad , la que comprende la ba-
reiada de San Martin y parte de la de San Lorenzo , cuyos barrios tambien han
tenido que sufrir alguna vez las eonsecuencias de su situacion en los deshor.
damientos, afortunadamente no muy comunes, del Isuela; y va que de dichos
barrios me ocupo , y aunque no he hablado del sistema de riegos , debo afadir
que, eomo por dicho lado el cullivo de huertas se hace en bastante escala , eru-
zan el terreno en todas direceiones una porcion de acequias , en las que corre
el agua con muy eseasa velocidad , efecto siempre de lo bajo del terreno.
HEsto aumenta considerablemente la permiciosa influencia del aire que rodea
dichos barrios hasta el punfo de ocasionar, en determinadas épocas, verdaderas
epidemias de fiebres paladicas. Afortunadamente son poco frecuentados por la
poblacion militar; pues los cuarteles eslin situados el uno en la parle opuesta
y ¢l otro lo bastante 1éjos de sus influencias.

El rio que nes ocupa, despues de pasar fangente & la cindad, sigue la divec-
cion del Sudeste , y desagua en el Flumen 4 tres kildmetros de distancia.

Este tillinio haee su entrada en la Moya por el boguete 6 Salto de Roldan,
deseribe varias curvas eon determinada direccion de Levante; pero obligado
porlas sinuosidades del terveno , se decide por fin & atvavesar la Hoye , doblin-
dose en precipitada corriente hieia el Sur; pero sin aproximarse mucho i la
cindad, cuya comarca abandona unido con el Isuela para desaguar mis tarde
en el Aleanadre, no sin dnfes haber dado una buena parte de sus agnas 4 una
imporlante acequia de riego. Es mds caudaloso que el Isuela , y no influyve por
si- mismo de un modo desfavorable en la cindad.

Los dos rios que sumariamente acabo de deseribir prestan poca ulilidad &
la ciudad y su términe. Para atender al riego de sus extensas huerlas, se cons-
truyo & ultimos del siglo XV un gran pantano, 4 tres leguas al Norte de la ea-
pital, en una de las gargantas que dan salida & un valle mis aca del pueblo de
Arguis. Estas aguas, que sdlo se destinan al riego de los terrenos inmediatos &
Huesecu, se distribuyen bajo un perfecto sistema de igualdad por medio de azu-
das y acequias no muy bien limpias ni eonservadas, formando una red gue
envuelve complefamente la poblacion.

Todavia cuenta la ciudad con ofro deposito de aguas para lerlilizar sus
campos; en él se recogen las sobrantes del pantane y las de Huvia gque alli con-
fluyen por ia disposicion espeeial del terreno. s este deposito una alberea o
estangue , de dos & tres kilomelros de cireunferencia, situado al Oesle y & unos
tres Kilomelros de la capital, junto al santuario de Loreto y en medio del ex-
tenso llano de Aleozar. En afios de mucha lluvia , estas aguas se deshordan por
la campina incolla que las rodea , haciéndose el ferreno sumamenle pantano-
so, dando lugar al desprendimiento de miasmas gue arrastrados por el viento
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del Oeste vienen a chocar eon la cindad, que opone & su paso sus calles y edifi-
cios en forma de anfileatro. como en un prineipio se dijo.

Anles de terminarla descripeion de las aguas que fertilizan la comarea, he
de seiialar ofro foco de emanaciones palidicas. La falta de una buena policia
urbana , 6 el deseuido de los que debian velar por la mejor observancia de los
preceptos higiénicos , permilen que en las mismas puerlas de la ciudad se es-
tablezcan albercas para macerar el ciAhamo, es decir , verdaderos pudrideros
en bastante nimero diseminados por las huerlas que rodean 4 aquella. Sus
emanaciones son ftales, que el que pasea por Jas afueras las siente mucho dntes
de descubrir las causas.

Aguas potables. En medio de la abundanecia de agnas que por fodas partes
rodean la eindad, no hay en el recinto de la misma ni una sola fuente de agua
potable. Imposible parece que una ciudad que ha sido, en épocas varias, mora-
da de reyes, que la que apellidaron Urbs los romanos , y que pretende haber
sido en su época digna émula de aquella Roma que se surtia de aguas potables
por veinte acueductos , haya llegado & nosotros desprovista del primer ¢elemen-
to que acredita en alto grado la civilizacion de un pueblo; y esto es lanto mas
de extraiar cuanfoque 4 aquella civilizacion sucedié aleabo de pocos siglos, olra
que no cedid en cultura 4 la romana. Me refiero 4 In sarracena. jCémo ecreer
(ue los romanos, que segun Plinio, no tuvieron otra medicina por espacio de
seiseientos afios que los bafnios , no dispusieron en sus casas de agua viva en
abundancia ? Pues los drabes no usaban ménos de la hidroterapia. Posible es
que el fanatismo religioso de los que reconguistaron esta ciudad, destruyera
en odio & los dominadores algunas obras de verdadera utilidad publica , asi co-
mo los primeros cristianos destruyeron las fermas de los romanos por conside-
rarlas como {emplos del paganismo. Y hago esta suposicion , porque entre lo
poco que aqui recuerda la dominacion romana se registra en las crénicas el
nombre de una plaza que por la siluacion que ocupa y por lo que el mismo
nombre significa, parece dar fuerza & esta opinion que sin embargo no he vis-
fo confirmada en parle alguna (1). Se llamd la que hoy es plaza del Hospital,
plaza de la Azuda , voz de origen drabe que significa artificio 6 mecanismo pa-
ra elevar agua. Ahora bien, como quiera que la plaza estaba delante del aled-
zar de los veyes, que tambien se llamo palacio de la Azuda . y como dicho sitio
es ¢l mis elevado de la eindad y muy proximo al rio, jno cabe suponer que
dicha plaza tomase su nombre de algun aparato 6 mecanismo que elevase el
agua hasta dicho punlo, y que desde alli se distribuyera por la ciudad? Permi-
taseme esta digresion en memoria de una raza que tantos tesoros nos dejé en
ciencias y arfes,

Haya 6 no estado surtida Huesca en la antigtiedad deaguas potables, locierto
es que hoy tiene que recurrir & dos fuentes situadas & algunos centenares de
melros de la eiudad. Estas fuenfes llamadas del Angel y del fbon proceden de

(1) En 4607 el obispo Monreal concedid 40 dias de indulgeneia 4 todos los que llamasen
valle de San Martin 4 la Moreria , Barrio Nuevo a la Juderia y Plaza de San Lorenzo d la
que los drahes Hamaron de la Afquebba ¢ sea Mediodfa. 3 Qué no habrd destruido un zelo
religioso tan exagerado ?
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manantiales inmediatos al punfo de emergencia, y aungue proximos entre si
difieren mucho por la calidad de sus aguas. Por su canlidad, cada una por si
podria alimentar la cindad.

El agua dela fuente del Ibonno Liene en realidad condiciones de potable,
porque abunda en sulfatos y carbonalos alealinos, predominando en ella los
sulfatos de cal y de magnesia, y aunque algunos no dejan de beberla en razon
4 su mayor proximidad relativa de cierfos barrios, por lo general s6lo e uliliza
para los ganados y para ciertos usos domésticos.

En este mismo caso se encueniran algunas fuentes de ménos importancia,
fales como las que se hallan al extremo del barrio de San Marlin y en la Plaza
de Santo Domingo (1). Proceden del Isuela, y como el rio mengua en verano,
las fuenles se secan, No queda, pues, mas agua polable que la de la fuente del
Angel, y aunque como dice Monlau, el uso y la experiencia acreditan la potahi-
lidad de una agua, si como e¢s sabido, nna de las eondiciones ¢s que eueza las
legumbres, el agua de esta fuente serd potable de hecho, pero no de derecho,
porque estd probado, a falfa de otros medios de andlisis, que no cucce bien las
legumbres; ademis, como agua de manantial, no ¢sta saturada de aire y esta
es oira de las condiciones negativas de dicha agua. Ella es en cambio pura,
cristalina, fresea en todo tiempo, inodora y agradable al gusto, pero es innega-
ble que por su crudeza y su frinldad es ocasionada & producir indigestiones, y
en especial en verano da lugar 4 catarros gaslro-intestinales y eolicos agudos,
como de ello podria cilar varios casos.

Paréceme oportuno hablar en este lugar, ecomo lo hice al ocuparme de las
aguas de riego, del grave descuido que se adyierte en la policia de la cindad.
Todo dimana, sin embargo, de la falta de aguas, porque las calles prineipales,
como las de Vega Armijo y el Coso, que por ser & su yez carrelera de Jaca, no
estan empedradas, se hacen infransitables en gran parte del ano. Si es en yera-
no, a poco aire que sople son los forbellinos de polyo que obligan al franseunte
i cerrar los ojos los que se ensefiorean de las calles: y si es invierno y nieva
ademds y 4 continuacion hiela, enténces todas las calles son iguales, fodas son
un peligro diario para el que lodos los dias tiene que andarlas,

La falta de aguas en elinterior de la cindad es atn causa de males mayores.
«Todo mal olor en las casas 6 en las calles denunecia un atentado conlra la sa-
lud piblica...s {Informe del Consejo de Sanidad de Inglalerra, 1850.) Cudn
grande sea el atentado contra la salud publica de esla cindad, se puede dedu-
cir de la escasez de agnas que circula por sus aleantarillas, de la mala dispo-
sicion de éstas , y de la ausencia completa de alcantarillado en mucha parte de
la ciudad. Y estos alentados se denuncian por sisolos al olfuto ménos desarro-
llado , todos los dias y en calles tan principales como el mismo Coso : por eier-
to que el caseron que sirve de cuartel 4 la infanteria, siluado en esta misma
calle, posee una lelrina 6 depdsito exerementicio , que por haberse cegado su
desagiie constituye un foco mefitico, que basta por si solo para formar el pro-
ceso de condenacion de dicho edificio.

(1) Hay que advertir que ésta mas que fuente es un cuerpo de bomba alservicio del pi-
bliew.
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Réstanie anadir, para lerminar este capitulo, que el Municipio trata de re-
mediar los graves inconvenientes que se originan de la ausencia de aguas en
la eiudad , y que en este mismo ano ha dirigido una invitacion & los propieta-
rios de fincas urbanas , solicilando la cooperacion de fodos 4 fin de allegar re-
cursos para la fraida del candal necesario al consumo de la misma : 4 realizar-
lo se ha ofrecido una sociedad catalana de erédito , pero segun lengo entendi-
do , tan noble excitacion ha encontrado poco eco en el vecindario, y es muy po-
sible que pasen muchos anos sin que esta siluacion mejore en lp mas minimo,

— Bromatologia. —Iista seccion s0lo tiene una ligera importancia relativa
para nuestro estudio , por cuanto el soldado, si bien puede estar sujeto en
tiempo de paz & multiples y variadas influencias, una sola cosa espara ¢l inya-
riable por regla general , y s su mezquino rancho. Yo le he visto comer esle
alimento en Madrid , en Bareelona , en Alcald de Henares, en Zaragozay en
Iuesca, en aios escasos y en anos abundanles, y siempre he notado los mismos
elementos en su eonfeceion ; inicamente ha varviado alguna vez su calidad en
razon direcla de la mayor concurrencia de conlratistas , de lo cual resulla un
hecho que parece una paradoja econdmica, y es, que los alimentos de la tropa
son tanto mejores cuanto mas populosa es la capital en que se consumen. Y
esto es sencillo : por el sistema de contratas que se signe en el Ejéreito , resulta
que en cada poblacion hay quien se dedica & abastecerle de agquellos articulos
que le son indispensables para su alimenlacion, solo que en poblaciones pegtie-
fias O de escasa guarnicion , ese abastecimienlo es siempre monopolio de un
soloindustrial, el cual acostumbra & fijar los preeios, no por los del mercado en
sus oscilaciones , sino (que eseoge un promedio que le da por resultado vender
siempre tan caro 6 mas q-ua en la plaza ; pero si log articules suben de precio,
Ja inmediata es suminisivarlos de mala calidad 6 sustituirlos con otros de mé-
nos coste. Bslo sucede todos los afios con la patata, que se sustituye en caso de
carestia con el arroz , y dun el garbanzo , alguna vez con la habichuela. Y ha
sucedido este ano aqui , habiendo tenido que intervenir por mi parte para que
se mejore la calidad del rancho , que era por demas defestable , gracias al mo-
nopolio de uno y & las ecomplacencias de olros.

(Se eontinuard. )

NEL ACEITE DE OLIVAS, MANTECA DE CERDO Y TOCINO

CONSIDERADOS COMO BLEMENTOS DEL REGIMEN ALIMENTICIO DE LOS
ENFERMOS MILITARES.

Habiéndonos ocupado en otros articulos de varios elementos de la dietélica
alimenticia de nuestros hospilales , vamos & hacerlo en el presente del aceile
de olivas , manicea de cerdo y tocino , toda vez que son andlogos por su com-
posicion como verdaderos cuerpos grasos , y no difieren esencialmente por su

accion fisioldgica . por sus condiciones higiénieas , ni por su valor nutritivo.
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Aungue hemos de tratar necesariamente de eada uno de ellos en parlicu-
lax, con el fin de evilar la monotonia de la repeticion y abusar lo ménos posi-
ble de la paciencia de loslectores , vamos & apuntar, siquiera sea & grandes
rasgos y como simple recuerdo, algunos de los caracléres que les son co-
munes.

Desde qque el ilustre quimico Chevrenil publicd, acerca de la constitucion
de los cuerpos grasos , los trabajos y memorias que inmortalizaron su nombre
en la historia de la ciencia, todos sabemos que dichos cuerpos estan formados
por una niezela de cierto niimero de principios inmediatos , tales como la olei-
na , margarina, estearina , palmitina , ete. , resultantes de la combinacion de
un fcido graso , diferente en cada uno de ellos , con la glicerina , euyos prin-
cipios debemos considerar como éteres neutros de esle alcohol | y a los cuales
llamarémos {rioleina, trimargarina, friestearina. iripalmitina, ete., para
distinguirlos de los éleres de 1 y 2 radicales , pucslo que ya sabemos que la
glicerina eg un aleohol (riatdmico, y por tanto capaz de dar tres series de
éleres.

Las diferentes cantidades en que estos principios estin mezelados, es lo que
constituye la diferencia esencial de los cuerpos grasos de que se hace uso en la
economia doméstica , 1o misnio por lo que se refiere & su composicion , (ue
por lo que atane al estado de cohesion de sus moléculas & la temperatura or-
dinaria ; de aqui que, si predomina la frioleina | nos resulle una grasa liqui-
da , como el aceile de olivas; si la (rimargarina , blanda , como la manleca de
cerdo ; y si la friestearina , solida como los sehos.

La formucion del aceite en el fruto del olivo es un punto dificil de resolver
en el dia de hoy , por lo incompleto de los experimentos realizados hasta el
presente. Sin embargo, todos los fisidlogos estin de acuerdo en que el punto de
partida de los principios inmediatos hidrocarbonados, entre los cuales figura
el aceite de olivas , son el dcido carbomico y el agna. Los componentes ele-
mentales del aceite son el carbono, hidrigeno y oxigeno : por consiguiente,
puede producirse aceile indudablemente por la reduccinn del dcido carbonico y
del agua , verificindose esla reduccion por la elorofila 6 principio verde de las
hojas y de los frutes , con el poderoso auxilio de laluz solar, que desempeia
un papel de primer orden en la vida vegetal. Esta explicacion esta fundada en
hechos de reconoeida exaclitud , y represenfa un gran progreso en el estudio
de Ia fisiologia vegetal , pero la ciencia exige explicaciones més amplias y
precisas.

Conocemos , 68 verdad , el primer eslabon de una cadena: el dcido carboni-
¢0 y el agua asimilados por la planla. Conoeemos lambien el altimo eslabon
de la misma cadena : el aceite que se encuentra en la aceituna. ; Pero cudles
son los eslabones intermedios ? ; Por qué metamorfisis pasa la materia asimi-
lable para legar hasta adquirie la forma de aceite ? Cueslion es esta que foda-
via no se ha resuelto.

En cuanlo & la grasa que se encuentra en el tejido adiposo del cerdo, rei-
na igual oscuridad respeeto & los cambios mnfermedios que experimentan los
alimentos hasta convertirse en grasa. Silo se sabe que una pequeia propor-
cion procede de las sustaneias albuminoideas, y que la cantidad mdas impor-
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tante resulta de la transformacion de las sustancias feculentas; sospechin-
dose si una minima parte procede de la grasa de los alimentos direclamente de-
positada en las etlulas del tejido. Pero la serie de cambios que experimentan
las malerias albuminoideas y las feculentas , hasta converlirse en grasa, son
complelamente desconocidos.

Para explicarnos todas esas metamorfosis estamos condenados & discurrip
al rededor de hipotesis mas 6 ménos probables , y 4 reeurrir al auxilio de de-
ducciones mis 6 ménos fundadas; mas como la exposicion de las feorias nes
algjarin demasiado de nuestro objetivo , hacemos omision de ellas.

Il aceife de olivas , la manteca y el tocino sirven de eondimentos mejor
que de alimentos , pues execeptuando este tltimo, que enira en la racion de
puchero , los demas sirven para aderezar ciertos manjares de los ineluidos en
el plan de alimentos.

Emulsionadas estas grasas por la bilis , jugo infestinal y mas especialmen-
te bajo la aceion del jugo pancredtico, son absorbidas por las vellosidades intes-
finales , pasando al torrente circulatorio donde estin destinadas en particular
i la produccion del calor orgdnico y de la fuerza museunlar. Esta funcion es
por si sola suficiente para dar & comprender la importanciay el valor de las
mismas en las funciones de nutricion; y por lo tanto, la alimentacion que las
confenga en minimas cantidades , sera insuficiente casi en igual grado, que si
las malerias nitrogenadas no se encontraran en proporcion con lasg pérdidas
proteicas del organismo,

Dichas grasas , casi privadas de prineipios azoados, son por &i solas impro-
pias para la alimenfacion ; ingeridas solas y en cantidad algo erecida son indi-
gestas, por mas que no siempre sucede esto , sobre fodo en los climas muy
frios , euyos habilantes pueden fomar y toman sin inconveniente muchos Kilos
de grasa al dia. Cuando en la economia faltan materias grasas , el oxigeno que
debia combinarse con ellas para desarrollar la cantidad de calor necesaria a la
conservacion de la vida , dirige su aceion comburente sobre los tejidos nitro-
genados , y el aumento de urea expelida con la orina da la medida de este ex-
ceso en la oxidacion de las materias albuminoideas. Enténces el individuo
adelgaza, la grasa contenida en las células adiposas disminuye y es reempla-
zada parcial 0 lolalmenle por serosidad, y fransportada al lorrente circulatorio
desaparece probablemente por oxidacion , (ransforméndose en iltimoe (érmino
en agua y acido carhdnico , no sin haber pasado dntes por un cierto nimero
de compuestos intermedios desconocidos hoy dia , pero que probablemente son
acidos grasos de la serie del aeido acético y deidos homoélogos del oxalico, en
combinacion con las bases formando sales alealinas,

La introduccion en la economia por medio de la alimentacion de suficien-
te canlidad de compuestos hidro-carbonados (aceite, grasas, féculas, ele.,)
economiza las materias protéicas y concurre al sostenimiento del equilibrio
nufritivo. Asi es como se comprende que la alimenlacion muy grasa retarde
los progresos del marasmo que acompaia 4 las afecciones organieas , notable-
mente en la tisis,, por disminuir la oxidacion de las materias nitrogenadas y
proporcionar & la vez elementos & la combustion pulmonar y capilar.

Despues de estas consideraciones generales acerca de la composicion qui-
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mica y propiedades nufritivas comunes al aceite de olivas, manteca y locino,
ocupémonos del aceite de olivas dntes que de los demas.

DEL ACEITE DE OLIVAS.

El aceile de olivas ha sido conocido y empleado desde los tiempos mdis re-
molos por los habitantes de los paises meridionales de Europa , Asia y norte de
Afvica. Esel aceite comestible por excelencia , el preferido y el que ocupa el
primer lugar en la economia doméstica. Se encuenira en el pericarpe maduro
de la Olea europea.

El aceite de olivas es una grasa formada por una mezcla en 100 partes, de 72
de {rioleina y 28 de trimargarina , acompanada de una sustaneia aromatica, de
una maleria colorante verdosa de naturaleza resinosa llamada viridina, 6 bien
amarillenta (segun el estado de madurez de la aceituna al extraer el aceile y
el procedimiento seguido ) ¢ indicios de materias nitrogenadas. Como se ve , la
trioleina forma la masa principal del aceite , y 4 ella se debe el estado liquido
del mismo & la femperaturg ordinaria 3 se solidifica entre |- 6" y 10° y es
susceplible de conservarse en buenas condiciones durante largo tiempo. La
{rimargarina es s6lida & la temperatura de 439" y se enrancia con facilidad.

Para aderezar el alimento de nuestros enfermos debe emplearse tinicamente
el aceite de primera clase , fino, comestible, cuyos caractéres son los siguien-
tes : muy fliido , untuoso, transparente , brillante; color ligeramente amarillo
de oro (como el mas preciado) 6 amarillo verdoso ; olor suave y aromdtico, re-
cordando el de la aceituna de que procede; sabor dulce y gralo al paladar.

Il aceite que no reuna estas condiciones, gue tenga mal olor y cahor
acre , O que al pasar por la garganta produzea una sensacion especial Hamada
agarre 6 defe , debe rechazarse en absoluto del consumo para los militares
enfermos.

Desgraciadamente el buen aceile comestible abunda poco en Espafia, & pesar
de ser la nacion en que mayor cantidad se produce , por eslar sometida su fa-
bricacion , almacenamiento y fransporte & una serie de practicas rulinarias y
viciosas, encaminadas mas bien & produecir aceites para la jaboneria , que a
obtenerlos de buen gusto, delicados, finos y & proposito para la alimentacion.

Para que se vea la razon que tenemos al sentar esla afirmacion y cuan difi-
cil es que nuestros aceiles conserven esas cantidades infinitesimales de aromas
y malerias sapidas caracterisiicas del buen aceite, describirémos & grandes
rasgos las distinlas operaciones que se llevan & cabo para su obtencion, y 4 las
cuales son debidos los defectos de que adolecen nuestros aceites.

La recoleecion de la aceituna no se hace del modo racional , que ensena la
ciencia y la experiencia aconseja, esto es, ordenando las ramas en la direceion
que llevan las hojas; salvo raras excepciones, el sislema consiste en elavaréo
del drhol , operacion que perjudica de un modo extraordinario 4 la vida y du-
racion del olivo, 4 la bondad y abundancia del aceite y sobre todo a la cosecha
de los afios siguienles. Tampoco suele recolectarse la aceituna en el tiempo
oportuno , esto es, cuando presenta el fruto un color morado 6 azul oscuro y
cuando apretandole entre los dedos indice y pulgar se estruja sin deshacerse.
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Lo mis frecuente es aguardar d gque la aceiluna esté completamente negra , 6
cusndo se deshace entre los dedos si se apriefa. Esla mala praclica en la reco.
teccion imposibilita oblener aceiles finos , haciendo estériles todos los demag
cuidados y procedimientos perfeccionados . porque el gérmen de la rancidez y
mala calidad estd en la aceituna.

Recogida ésta de lu manera y con la oporfunidad debida, si se Ueva al mo-
lino inmedialamente , sin dejarla fermentar, y se exprime la pasta sin adicion
de agua, =¢ obliene el aceile mas superior , llamado aceife virgen 6 aceile
fino.

Los residuos de esta primera presion se separan de los serillos , se desmes
nuzan , sevierele sobre ellos agua hirviendo para formar upa pasta y puesia
en capachos se somete de nuevo a la presion. El aceite que escurre con el agua
es el aceile comestible 6 de primera clase.

De nuevo se sepura el residuo que se lleva al molino para reducirlo & pasta
mas fina , se¢ roeia con agua hirviendo , se encapacha la pasta, en serillos de
esparto, v colocados en la platina de la prensa unos sobre otros , se forma la
carga y sufre ésta la presion. El aceile esenrrido pasa 4 distinlo pozuelo, y al
separarse del agua, por razon de densidades, se recoge la capa de accile que
sobrenada , obleniéndose un aceile de segunda clase (v ordinario , que puede
destinarse al alumbrado.

Atin se somelen los residuos & olras operaciones con el objefo de extraer todo
el aceite: se pulverizan mds en el molino, y despues se echan en una balsa
llena de agua agitando bien: por el reposo sube a la superficie el aceite. Este
aceite asi obtenido es de una calidad inferior, y solo se destina para la fabri-
cacion de jabones.

Pero hablando en general no son estas Jas condiciones en que se hace la ex-
traccion del aceite en nuestro pais. Hecha exeepeion de unos pocos oliviculto-
res que, comprendiendo sus infereses , han emprendido el planteamiento de las
mejoras que reclama este ramo de la viqueza; los demas siguen una costumbre
rulinaria. La recoleccion se hace en general por varen, Prescindiendo de los
perjuicios que eausan al drbol , destrozando los tallos mas tiernos, sitio de la
floreseencia y donde debiera implantarse el fruto en el afio siguiente , hay otro
molivo para censurar esta delestable priefica ; las aceilunas se dislaceran,
sallan l¢jos del pié del olivo y en este desparrame son pisadas por las mujeres
(que se dedican & recogerlas ; todo lo cual da lugar & que roto el tejido, quede
la pulpa en confacto del aire y mis én condicion de fermentar, por oxidacion
de los jugos que conliene. Estropeadas el mayor niimero de aceitunas , mds 6
meénos culjiertas de lierra , colocadas en sacos 6 serones, son llevadas 4 la fi-
brica 6 molino para amontonarlas en habilaciones sin venlilacion, 6 bien e¢n
trojes al aire libre, sufriendo la accion del sol y de las Huvias.

Hacinada de este modo y bafiada en su mayor parte por el agua de vegela-
cion 6 alpechin, permanece alli muchos dias y 4un semanas; sufre una fermen-
tacion , en ocasiones patrida , con ¢onsiderable aumenfo de temperatura que
favorece la transformacion de la trioleina y rimargarina en una serie de prin-
cipios de mal olor y de saboracre y picanie que se ecomunica al aceile hacién-
dole de mala calidad.,
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Pasa del punto de almacenaje del frulo al molino, donde hecha la pasta, en-
pegrecida y mohosa , se prensa en capachos , usados ¢l ano anterior, llenos de
suciedad , obteniéndose un aceite que dista mueho de ser lo oloroso y agradable
que debe ser el que se llama comestible , y que en realidad solo es un aceite de
gegunda clase aprovechable para el alnmbrado y jaboneria.

Si de la fabricacion pasamos al almacenado y transporte en las corambres,
gausa perniciosa de la répida alteracion que los aceiles experimentan , por ¢l
enrancic del aceile anterior que la corambre tuvo, se comprenderd cuan nu-
merosas son las causag que conlribuyen 4 la eseasez de aceites eomestibles 6
de primera clase ; razon por la cual ningun pais de Europa solicita’ nuestros
aceiles para comer, porsu olor y sabor repugnantes; y si nosotros los nsamos,
essolo en fuerza de la costumbre.

Ademds de lo dicho deben contarse como causas modificadoras de la calidad
de los aceites , ¢l elima, el terreno, la variedad de casta y cuantos cambios
puede sufrir la planta por los cuidados eulturales. Asi es que por razon del
clima los aceiles adquieren fluidez en las proximidades 4 las costas, donde las
hrisas pueden atenuar los calores del estio, y son mis bastos y espesos en los
punfos calidos y secos

Por razon de la naturaleza del terreno, embastecen enando los olivos vegetan
en sitios fértiles 6 himedos de mucha profundidad , miénlras que en ferrenos
ligeros , accidentados , pedregosos, cle., se producen con facilidad aceites
fliidos y aromdticos sobre todo; ejemplo de estolo tenemos en los aceifes de
Montoro , Andijar, La Carolina, ¢n comparacion con los de Jaen, Cordoba y
Sevilla. En este comeepto los mejores aceiles de Espafia son los de las Baleares,
Tarragona , Tortesa , Valencia , Sierra de Gata, Montoro. Andidjar y La Ca-
rolina.

Cualquiera que haya sido el método de extraccion del aceite, debe sometér-
sele & una fillracion esmerada por algodon en rama, dos veces por lo ménos,
para los aceites de primera y muy finog , evitando en absoluto, como medio de
purificacion, la intervencion de los agentes quimicos que destruivian las sus-
tancias aromalicas que tanto mérifo le dan. Debe eonservarse al abrigo del
aire en grandes reservorios de hierro galvanizado, cerrados y llenos, porque
de otro modo se enrancia pronto, se oxida la {rioleina y liende & aumentar la

- frimargarina, accion lenta en un prineipio pero que al llegar 4 estar en la re-
lacion de cinco veces el volimen de oxigeno al del aceite, producen reacciones
dcidas, sabores acres y olor & rancio ; pura el transporte de lo que se vende para
el consumo deberia colocarse en lalas como el petrolen, 6 en envases metilicos
de hierro galvanizado.

El aceite de olivas comestible se adultera mezelandolo con aceites de ménos
valor.

En nuestro pais empicza & ser frecuente su falsificacion con el de algodon
¥y muy rara vez con el de adormideras, sésamo y cacahuetes. Ll aceile que se
destina & la fabricacion del jubon, se falsifica con el de colza, de nabos y de li-
naza. A pesar delos esfuerzos hechos por un gran nimero de quimicos, todavia
no se ha encontrado un procedimienlo exaclo y rapido que dé 4 conocer la so-
fisticacion. Todos los medios que se conoeen son imperfeetos. De los métodos
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empleados para descubrir las adulteraciones , unos estin fundados en la dife-
rencia de densidad de los aceiles ; en la reaccion que presentan con el dcido hi-
ponitrico, que tiene la propiedad de solidificar la oleina; en el calor mis 6 me.
nos considerable que se desprende cuando se pone en contacto con el deido
salfiirico ; en la diferente coloracion y consistencia que pueden adquirir por lg
aceion de los dcidos y de los dlealis; en el grado de conductibilidad mayor 6
menor de la electricidad, ele,, ete. , cuyos procedimientos no detallamos por.
que se encuentran en todaslas obras que se ocupan del andlisis 6 reconocimien-
to de las sustancias alimenticias.

Sin embargo , como puede convenir al profesor elinico, ya que no conocer
la naturaleza de la mezela , determinar al ménos la existencia de la adultera-
cion, podra emplear cualquiera de los dos mélodos siguientes, al alcance de
todos y faciles de ejecutar en todas las elinicas.

Consiste el primero en dejar en reposo durante 48 horas en un frasco con
llave en la parte inferior, un litro , por ejemplo, del aceite que se quiere ensa-
yar; sacar luégo de la parte superior del liquido, sin removerlo , la cantidad
necesaria para llenar una pequena campana de vidrio, y en abrir en seguida la
llave de la parte inferior para llenar otra campana de vidrio igual & la primera,
pero con la condicion de que esté claro y exento de heces 6 posos de todo géne-
ro. Si , hecho esto, un mismo areémetro introducido sucesivamente en cada
una de las dos campanas en que se han puesto las dos porciones del liquido,
exfraidas una de la parte superior y otra del fondo de la vasija en que estuvo
aquél reposando , marca diferente niimero de grados , serda prueba de que en
el aceite ensayado lo hay de dos densidades , y por consiguiente de dos clases
distinfas, y que uno de ellos , por lo ménos . no es de olivas,

Si se careciese de un frasco con llaye , podra echarse mano de un frasco co-
mun : sacar despues de las 48 horas de reposo , de la parte superior del liquido,
sin removerlo , la cantidad necesaria para llenar la campana , y en separar en
seguida con una pipeta 6 un eucharon, y sin agitar , el resto del aceite hasta
no dejar en el fondo de la vasija mds que el necesario para llenar otra cam-
pana de vidrio igual & la primera , con la precisa condicion de que no tenga
posos. Hecho esto , el resto de la operacion es idéntico 4 lo que se deja dicho.

El segundo procedimiento’, debido & Maumené , esta fundado en que mez-
clando 50 gramos de aceite de olivas puro con 10 cenlimetros cubicos de acido
sulfurico de 66° se observa , al cabo de dos minutos, mediante un termometro
empleado como agitador , una elevacion de temperatura hasta 42°, Ahora bien,
si se opera con el mismo 4cido y & la misma lemperatura exterior, sobre otros
aceites , se hallardn elevaciones de temperatura que variaran segun la natura-
leza del aceite. Las experiencias practicadas arrojan los resultados siguientes:

Grados
de
50 gramos de aceite de olivas puro , mezelado con 10¢ de écido sul-
frico de 66° dan. . . . . . st then ol st rans e e st o s vt ey R
—  de aceite de ricino sometidos 4 la misma experiencia dan.  47°
= odelalmendras dUIees. ool iate il Rl e O sy
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Fste fendmeno permanece el mismo con la mezela de aceiles. Por ejemplo,
2 voliimenes de aceite de olivas v un volimen del de adormideras deben dar
en esta suposieion :

2 vol, de aceite deolivas. . . . . .. 2<42° L T o P b 84°
{vol. — — deadormideras. . . 43<B6%4 .. o on .. 86,4

By T eneside MEzel St vt bioh i il iaesir suviien st i sl Tk
TR VR W) e AR e B D 56°,8

En efecto, esle nimero es el que se encuentra, por la experimentacion,
como lo han demostrado numerosos ensayos.

El procedimiento es muy sencillo. Se pesan 50 gramos del aceite que se trata
de ensayar en un vaso de precipitar de 120%., de cabida ; se coloca en el inte-
rior del vaso un termdémetro ., se agita con €l el aceite por espacio de un minu-
to, y se anotala temperatura. Hecho esto, con una pipeta graduada se¢ loman
10ce, de acido sulfarico de 66° , se introduce el pico de la misma 2 centimetros
en el aceite, y se deja caer el acido al fondo del vaso. Enfonces se coge éste con
la mano izquierda , & fin de que no se mueva , y con la mano derecha se agita
el termémetro en el aceite. Cuando la mezela de acido y aceite es completa, sin
dejar de agitar suavemente se observa cudl es la temperatura. El mercurio se
mantiene por espacio de medio minuto & una allura méixima, y luégo descien-
de lentamente. Se anota la elevacion méxima, y la experiencia ha terminado.

Si en el mismo momento , con los mismos instrumentos y el mismo deido,
se hace el ensayo con un aceile de olivas de cuya pureza tengamos seguridad,
los resultados que oblengamos nos dirdn con toda exactitud si el aceite en
cuestion es puro 6 no.

Para reconocer la presencia del aceite de algodon en el de olivas, basta mez-
clar partes iguales del aceite sospechoso y acido nitrico de 40°; si el aceite es
puro , tomara eolor verde ; pero si se tine de color de café mas 6 ménos pro-
nunciado, quela demostrada la presencia del de algodon.

Para dar una idea de cuan prevenidos debemos estar contra la adulteracion
del aceite de olivas con el de algodon, bastard saber que hasla el ano 1875 la
introduccion de este tiltimo por las advuanas de la Peninsula fué muy insigni-
ficante, y de las estadisticas publicadas resulta que en dicho afio se importaron
solamente por la aduana de Bareelona 1.500 000 kildgramos, ascendiendo en
el de 1876 & 15.000.000 de kilogramos , cuyo (rifico sizue de enlénces aci en
progresivo aumento,
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Bueno essaber que la venla de aceite de olivas mezslado con el de algodon
estd permitida por Real 6rden fecha 15 de Junio de 1880 , con tal que el vende-
dor lo anuncie asi piblicamenle. Ahora bien , si cuando no existia dicha auto-
rizacion se ha vendido en Madrid, Barcelona, Zaragoza cle., aceile de olivas
mezelado con el de algodon, ; qué no sucederd ahora 4 la sombra de la legali-
dad? Con la referida Real orden hay dos peligros para la alimentacion y el con-
sumidor : 1.° que se venda por aceile puro el mezelado 5 v 2.2 que ln mezela re-
sulte en fraude 6 perjuicio del consumidor ., toda vez que ¢l vendedor no esla
obligado & manifestar las proporciones en que los diferentes aceiles entran en
la. mezela. De lo expuesto ha de deducivse que es muy facil se facilite al con-
sumo de nuestros enfermos un aceite de olivas mezelado con el de algodon , y
para evitarlo, debe ser reconocido por las Juntas econdmicas eada vez que se
entregue en el Hospital

Para las compras de aceite se toma como unidad de medida una de capaci-
dad, lo cual esta sumamente expuesto & errores. El aceile de olivas , como
todos los liguidos, y en mayor escala que muchos de ellos, tiene la propiedad
de dilatarse 6 anmentar de voliimen segun aumente la femperatura, de aqui
el que en una misma medida de capacidad, el heetolitro, por ejemplo ., haya
menor peso O cantidad rveal de aceile cuanto mayor sea la lemperatura de la
localidad en que se verifique la medicion, Segun esto pueden cometerse errvores
en perjuicio del Estado unas veces , y otras en el del contrafista , al hacer la
compra con la medida de capacidad. Lo justo seria que no hubiese perjuicio
para nadie , y si ha de conseguirse, es absolulamente necesario que la compra
se verifique siempre al peso.

Despues de lo dicho vamos & ocuparnos de los diversos preparados culina-
rios en que entra el aceite de olivas. Estos son : el asado, guisado, fritos, sopa
de aceite y gazpacho.

Asados. En aguellos hospitales que por tener una erecida enfermeria se
preseriben varias raciones de asade y por consiguiente pueden asarse pedazos
de carne de 2kilogramos de peso en adelante, la operacion podra hacerse
bajo la accion de un fuego fuerte , & fin de que dordndose 6 carbonizindose en
parte las capas superficiales, se condense su tejido y hasta cierto punto se ha-
gan impermeables & los jugos concentrados en el interior del referido {rozo de
sarne, resultando un asado suculenlo y sabroso. En esta clase de asados no
entra , como es consiguiente, ni el aceite ni la manteca.

Pero en nuestros hospitales los asados se preparan en el horno despues de
haber afiadido dla carne la cantidad de aceite 0 manteca necesaria. Asiescomo
se prepara el asado de buey, cuya carne es la mas nsual , suculenta y aprecia-
da en nuesiros hospitales ; supliéndose en aquellas localidades donde falta con
la carne de carnero, principalmente con la de pierna de dicho animal, que
bien asada abunda en juzos, tiene la fibra blanda y ofrece en su centro lonjas
sabrosisimas.

Iin a juellos establecimientos en que hay pocas raciones de asado, comio
quiera que en estos casos la carne ha de estar en trozos delgados, el asado se
sucle hacer alguna vez en lus parrillas , y més comunmente en eazuelas, ro-
ciando la carne con elaceile y con los mismas jugos de aquélla.
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El vigenle plan de alimenlos previene que solo se dé & los convalecientes
que estan & racion de puchero, el asado de carne de buey 6 carnero con aceite:
los demas asados, como el de ternera, galling, pollo y pichon, se confeccionan
con manteca. !

lLa eanlidad de aceite para la racion enfera y T de racion es de 15 milili-

-

fros para cada refaccion, y de 7 mililitros para la media racion.

Bien hechos los asados constituyen un alimento muy nutvitivo , saludable y
sabroso para los convalecientes.

El aceife entra ignalmente en el frito de merluza. Sahido es que con la pa-
labra frito se indica un preparado de merluza cortada en rodajas delgadas y
eocidas en un hano de aceite 4 la (emperatura suficiente para que se desprenda
un vapor rojizo, senal evidente de que prineipia la descomposicion del aceite.
Los fritos de earne son poco usados en nueslros hospitales , porque el frito no
es de lan facil digestion como el asado, sobre todo si no se liene la precaucion
de separar el exceso de aceite que ha seryido para prepararle, 6 no se sirye y
come muy caliente.

Como regla general puede senlarse que los eonvalecientes de estomago de
licado, y en particular los propensos & pivdsis, deben hacer poco uso de los fri.
tos de carne, tanto por la resistencia que presentan & ser bien digeridos, cuanto
por Ia sed que suelen desarrollar.

Sirve el aceite de olivas para la preparacion de algunos guisados. Los gni-
sados son carnes cocidas con salsas de vario sabor, generalmente muy pro-
nunciado, por euyo motivo el estomago de los convalecientes los digiere con
mas difieultad que los asados. Los guisados mas en uso en nuestros hospilales,
son el de carne con patatas y con guisantes verdes. Aunque son ménos conve:
nientes que el asado, sin embaurgo se preseriben con eierta [recuencia, siguien-
do en esto la costumbre adoptadaenla cocina espanolaabundante en guisados.
Deben prohibirse 4 los enfermos gastrilgicos y 4 los individuos propensos i
diarrea La eantidud de aceile para cada guiso es la misma que para el asado,

esto es, 15 mililitros para la racion y T de la misma y 7 mililitros parala me-

dia racion.

Por tltimo, enlra el aceile en la confeccion de la.sopa de ajo y del gazpacho.
La sopa de ajo muy usada en la economia doméstica, lo es poco en la dielética
de los convalecientes militares. Por enlrar en ella el ajo, que es un condimen-
to acre y aromdlico juntamente, sucle ser agradable al paladar, pero por su
aceite suele ser algun tanto indigesta para los enfermos. La canlidad de aceite
(que entra en este desayuno es de 7 milililros.

El gazpacho, ademas de ser un alimento, es & la vez un refrigerante; pres-
crito con prudencia fempla la sed , abre el apetito y excita la diuresis en razon
al vinagre que se le anade como condimenlo. A pesar delodo e ha de ser muy
parco en concederlo 4 los eonvalecientes, porque debe al aceite que impregna
el pan y al vinagre que le sazpna, cualidades poco digeribles que justifican el
uso poco frecuente.

Como se ve, el uso del aceite para condimentacion de los alimentos en nues-
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tros hospitales esta baslanfe restringido. Creemos que si no se ha suprimido
para los asados y guisados de carne, se debe indudablemente & que adoptado el
aceite de olivas por el pueblo espafiol para lodos los usos, no se ha querido pri-
var de este condimento & los soldados que mostrasen predileccion por él.

Fuera de estos casos, en los demas se previene como vehiculo de preferencia
para los asados, fritos y guisados. la manfeca de cerdo, como tendrémos ocasion
de ver.

DE LA MANTECA DE CERDO.

La manteca, del mismo modo que la grasa que se halla en el tocino, estd
formada por una mezcla de triestearina, trimargarina, tripalmitina y trioleina
con una corta proporcion de malerias protéicas.

Aunque la gragsa se halla muy extendida en la economia del cerdo, en-
cuéntrase principalmente en dos regiones ; en el tejido adiposo que envuelve
los rifiones formando lo que valgarmente se llaman pellas , y debajo de la piel
constituyendo el tocino.

En Espania hay dos razas de cerdos perfeclamente distintas: una de gran
tamafio, alta, de forma prolongada , de lomo generalmente arqueado, de pa-
tas largas, de mucho hueso , sumamente andadora, (ue se denomina raza
mallorquina 6 de locino magro; y la otra de formas redondeadas, casi cilindri=
ca, de menor tamafio que la anterior, de color uniforme negro 6 castaiio , de
patas cortas, ménos huesuda y mas sedentarvia, llamada raza extremeia 6 de to-
eino gordo. Losindividuos mas corpulentosde la primera pasan de 200 y & veces
de los 300 kilégramos , la capa de tocino es relativamente delgada ; esta raza
hiillase extendida por las Baleares , algunas comarcas de Cataluna, serrania de
Cuenca , Zamora, y por no pocos distrifos de las provineias cenfrales, miénf{ras
que la segunda , que liene su cuna principal en Exiremadura , se propaga por
Andalucia y es preferida por los reeriadores que se dedican al engorde para el
abastecimiento ptiblico. Los individuos mayores rara vez pasan de 170 kilos , y
su capa de focino es gruesa.

Convicne observar, no obstante lo dicho, que estas razas no tienen co-
marca fija y deferminada , viéndose con frecuencia las dos en una misma lo-
calidad. Los cerdos que se destinan & engordar, no se ceban durante el primer
afio; pero pocos meses anfes del tiempo designado para matarlos se les su-
jeta & un rézimen alimenticio variable segun las circunstancias de cada pro-
vinecia. Los cebados con patatas , salvado , maiz , cebada y bellota , dan una
carne més sabrosa que los que han comido el residuo de la aceituna. En gene-
ral les conviene, miénlras engordan , el reposo . alimentos abundantes , varia-
dos y preparados por la coccion.

La manteca de cerdo se obliene de las pellas, para In cual se cortan en pe.
dazosy se lavan con agua para separar la sangre , y despues se funden en un
perol estafiado, 4 calor suave. Cuando la grasa esti fransparente y (ranquila , lo
cual indica que se ha evaporado toda el agoua, se cuela por un lienzo , y se re-
coge en vasijas de barro , de loza 6 porcelana, que se tapan bien y se dejan en
un sitio fresco y seco. Los residuos que quedan en los coladores (chicharrones)
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formados por la trama del tejido célulo-adiposo , se ponen al fuego y se pren-
san fuertemente , obteniendo de este modo nna grasa coloreada , que sélo pue-
de servir para cierfos usos.

La manfeca de cerdo bien preparada es solida, blanca, un poco granosa,
mas 6 ménos blanda, segun los climas y estaciones , casi inodora y sahor soso
no desagradable. Su punto de fusion varia entre 26° y 31° Con el tiempo, por
la accion del aire , calor y sobre todo bajo la influencia de la humedad , se oxi-
da con produccion de una pequena cantidad de dcidos volatiles y olorosos, por
cuyo motivo adquiere color amarillento, olor desagradable, sabor acre y se
vuelve blanda.

Esta alteracion, conocida con el nombre de enranciamiento , es facil de re-
conocer por el papel azul de tornasol que toma color rojo, y por el yoduro pota-
sico, por cuanto la menor cantidad de dcido graso basla para descomponer el
yoduro , poniendo en libertad un poco de yodo que colora foda la masa.

La manleca suele falsificarse con cloruro sodico, agua, mezela de grasas in-
feriores , yeso , almidon y gelatina de musgo carragahen.

La sal se descubre lavando la manteca con agua destilada caliente, y fra-
tando la solucion acuosa con el nitrato de plata, que dara un precipitado blan-
co insoluble en el dcido nitrico y muy soluble en ¢l amoniaco.

La adicion de agua , que & veces llega hasta el 25 por 100, se descubre fun-
diendo la manteca al banio de maria en un vaso de precipitar , y observando si
se ha formado una capa acuosa en la parte inferior,

La grasa de inferior calidad procedente de las membranas adiposas adhe-
rentes 4 los intestinos del cerdo , ete. , efe. , se reconoee por las modificacio-
nes que introduce en el color, olor , sabor y consistencia de la manteca.

El yeso se reconoce fundiendo la manteca , en cuyo caso el polvo se deposi-
tard en el fondo.

La fécula y gelatina se descubren fratando una pequena cantidad de grasa
con éter caliente, el cual disuelve la manteca dejando un residuo insoluble,
que dara color azul con el agua de yodo , si dicho residuo es de fécula, y se
hinchard mucho en el agna si es debido & la gelalina de musgo carragahen.

Cuando la manteca ha sido conservada en vasijas de cobre 6 de barro vi-
driado de plomo podra confener {rioleatos, trimargaratos, ete. , de estos meta-
les nocivos 4 la salud. Una manteca asi alterada lomard color azul caracteristi-
co, vertiendo sobre ella unas gotas de amoniaco si tiene cobre. El plomo se
reconoce incinerando la manteca, tralando el residuo con 4cido nilrico dilui-
do, cuya solucion despues de filtrada dard un precipitado blanco con el dcido
sulfiirico 6 un sulfato alcalino y amarillo con el yoduro potasico.

La manteca rancia , asi como la falsificada , sea cualquiera el cuerpo em-
pleado para ello, lo mismo la que contenga cobre 6 plomo, debe desecharse
para la confeccion de los alimentos en nuestros hospitales.

La manteca entra en los asados de buey , carnero, ternera, gallina, pollo
¥ pichon; en los fritos de patalas , jamon , lomo y huevos estrellados 6 en tor-
tilla ; en los guisados de carne con patatas, guisantes, ete. y en la racion de
albondigas.

Poco tenemos que afiadir 4 1o ya manifestado al hablar del aceite sobre es-
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tos preparados alimenticios. S6lo indicarémos que los asados de fernera, ga-
llina , pollo y pichon exigen un modo de coccion diferente de la carne de buey
6 carnero cn grandes frozos @ la operacion ha de hacerse en el horno 6 en ca-
zuela ; el fuego ha de ser moderado y lento , supliendo & la evaporacion de los
jugos , que endureceria los asados, con confinuas rociaduras durante Ia go-
chura, ya con la canlidad de manteca prescrita, ya con los mismos jugos de
la carne.

Los frilos de jamon y lomo no son fan uliles 4 los enfermos como los asa-
dos de las aves citadas , tanto porque la carne de cerdo es de suyo demasiado
fuerle , cnanfo porque con la adicion de manteca resulta un manjar demasiado
grasiento, y por lo tanto indigesto 6 cuando ménos pesado. Bscierlo que con la
fritura se logra salurar de prineipios grasos 4 las carnes, lo cual al propio
liempo que reblandece su consistencia aumenta su sapidez ; pero bueno es rg-
cordar que se necesita una resistencia considerable del estomago para digeri
bien los fritos, cireunstancia que no debe olvidarse tratindose de convale-
cientes.

La racion de albondigas preparada con carne picada, sin ofra adicion que el
hueyo y la manteca indispensable, es un alimenlo sano y agradable ; perono
exigiendo , & causa de sunatural blandura, la masticacion completa de los ho-
cados , éstos se degluten dntes de ser insalivados del modo conveniente, y de
aqui que a veees sea un alimento pesado. Cuando se preseriban , deberd reco-
mendarse comerlas despacio para que se verifique su insalivacion complela.

La cantidad de manleca que se fija para cada grado de racion, es, hablan-
do en general , excesiva. Sirva de ¢jemplo el frito de patatas. Para una racion
de 600 gramos al medio dia y 400 por la noche , esto es, un kilo, se fiju un
gasto de 85 gramos de manteca , y podemos asegurar , por experiencia , que
dicho consumo no llega & 50 gramos. Lo mismo pasa en los demas prepara-
dosalimenticios ineluidos en el actual plan de alimentos.

Esto da por resultado una de dos eosas; 6 que los asados , fritos, guisa-
dos ele. , sobre todo cuando se reunen varias raciones de una misma elase,
sean indigestos si se pone toda la manteea gque se marca para cada racion ; 0
que se deje de poner, y sin embargo figuren cn los resimenes mensuales de
la cuenta de viveres , cantidades considerables de manteca como consumida,
sin que en realidad se haya invertido.

Hemos ereido convenienle hacer las precedentes observaciones acerca de
los diversos preparados alimenticios, al ecuparnos del aceile y manteca, como
vehiculo 6 condimento de los mismos , porque la coccion de unos y olros , la
suculencia relaliva de I carne , las cualidades de su aroma y su sabor, la ma-
yor 6 menor digestibilidad de las variadas formas, y la participacion que
en cllo tiene la manleca 6 aceite , son otras tantas condiciones que debe cono-
cer el médico.

DEL TOCINO.

El tocino , constituido por el tegumento externo y por el tejido conjuntivo
subeuténeo , forma una capa bastanle gruesa debida & la acumulacion de una



499

considerable cantidad de células 6 vesicnlas grasosas . que se deposilan en los
pspacios 6 arcolas limitadas por la trama del tejido conjuntivo.

Dichas vesiculas tienen un voliimen que varia segun la edad y eslado de
engrosamiento de los cerdos, siendo su forma redondeada en los individuos
hien cebados , y aplastada en los demacrados : todas constan de una cubierta
y un contenido liquido , aceitoso y transparente . depositado por los vasos en
las mallas del tejido celular.

EL tocino fresco , asi como el salado, pero bien conservado, se presenta de
eolor blanco , formado por muchos l6bulos que le dan el aspec to granuloso.
Algunas veces , prineipalmente en la raza balear, presenta un veteado rojizo.
La trama 6 urdimbre que constituye el focino, esto es, el tejido conjuntivo,
tiene la propiedad de hincharse en contacto del agua y de convertirse en gelati-
na por la ebullicion. El tocino procedente de cerdos eebados con salvado, pata-
tas, maiz, bellotas, elc. tiene la propiedad de aumentar 6 erecer , como vul-
garmente se diee, por la eoecion ; miéntras que el procedente de cerdos ali-
mentados con el residuo de la aceituna , mal cebados, 6 enfermos , encoge por
la coccion En el primer caso el tejido adiposo ha adquirido una consistencia
marcada , y es lo que se observa en los cerdos bien nufrides, coincidiendo con
una completa replecion de las células por la grasa que las distiende enérgica-
mente ; en el segundo, el fejido ofrece grande blandura, las células estan
medio vacias, teniendo lugar en los individuos mal alimentados 6 atacados de
enfermedades que hayan producido la demacracion ; particularidades que son
debidas 4 ciertas modificaciones de textura.

El tejido conjunlivo subculianeo liene, entre ofros usos, el de alojar en sus
areolas la sustancia grasienla , que conslifuye una maleria de repuesto para la
economia. Duranle la inanicion , la grasa disminuye , se combina con el oxi-
geno y convierte en agua y acido carbénico eon desprendimiento de caldrico,
viniendo & suplir los maleriales combustibles de la respiracion que aceiden-
talmente pueden fallar.

Hemos visto anteriormente que la naturaleza de la grasa obtenida de las
pellas es idéntica 4 la del tocino. ; Varia la composicion con la edad, el sexo,
la constitucion , el estado patoldgico 6 fisiologico ? Hay motivos para creerlo.
Hemos dicho que por el enflaquecimiento disminuye la grasa en la vesicula
adiposa , y aun puede {ransformarse en serosidad. Pero siendo este un punto
poco estudiado, nada puede decirse con exactitud.

El tocino se emplea en nuestros hospitales fresco 6 salado, que es como se
le conserva ; debe elegirse que sea blanco, consistente , de aspecto granoso, de
buen olor y bien conservado; el tocino que tenga gusanos, cislicercos (zérmen
de la solitaria) 6 le falte alguno de los caractéres enunciados, debe desecharse.

Verdad es que los cislicercos son destruidos por una ebullicion prolongada,
¥ enténces ya no es peligroso comer el tocino; pero asi y lodo nos gnardarémos
bien de aconsejar su uso.

Hasta el presente no se han encontrado {riquinos, ni en el tocinoni en la
manteca, dejando inmunes estos tejidos y alacando solamente las carnes 6
miisculos; por tanto puede comerse el locino sin femor por no ofrecer peligro de
triquindsis. De todos modos la trigquina pierde sus propiedades nocivas por una
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coccion suficicute que resulle de la accion de una temperatura de 75° & 80°
en toda la masa. La salazon ejecufada de tal modo que la sal invada y se distri-
buya por lodo el espesor deltocino 6 de la carne, produce los mismos resul-
tados que el calor , esto es, destruye los triquinos.

Eltocino entra en la racion de puchero en la eantidad de 40 gramos parala
racion enfera y tres cuartos de rvacion, y en la de 30 gramos por cada media
racion. Conocida su estrucfura 3 composicion , nos sera facil compreader su
influencia en las cualidades del cocido. El tejido conjuntivo se hincha primero
por el agua fria 6 lemplada, se encoge y endurece luégo por ¢l agua hirviendo,
y por ultimo se reblandece despues y parte se convierte en gelatina , dando al
caldo mayor color y haciéndolo mdas espeso. Lus vesiculas adiposas se distien-
den, un eierto niimero de las mismas se rompen, y verliéndose la maleria grasa
se presenta en forma de ojos sobre el liguido , dando al caldo sabor y unfuosi-
dad, Es por demas advertiv que los garbanzos y patatas anadidos 4 la olla se
impregnan de grasa y resultan mds sipidos. Concluida la cochura . contiene el
tocino la porcion detejido conjuntivo que no se ha transformado en gelatina y
gran numero de celulas adiposas inlaclas 6 llenas de grasa. En este estado,
alternando con la carne, garbanzos, palatas y pan , es como se come.

Siendo muchos los individuos & quienes no agrada el tocino, esta prevenido
que fodas lasraciones de él que no se coman , se aprovechen convirfiéndolo
en manteca por fusion. A pesar de que el focino da mas de un 70 por 100 de

* manteca se ve, por el examen de las cuentas de viveres , que es insignificante
el rendimienfo en nuestros hospitales , dadas las muchas raciones que no se
comen. Sia eslo se agrega la manteca que , por ser excesiva la cantidad pres:
crita, deja de invertirse, se vendrd en conocimiento de que, si se modificara
esta parte del servicio 6 se vigilira de un modo especial, se oblendria un aho-
rro mensual de algunos miles de pesetas.

lenaco Vives.

— D LY T

PARTE OFICIAL.

El Exemo. Sr. Ministro de la Guerra, en Real drden circular
de 17 de Agosto ultimo, me dijo lo que sigue. -— Excmo. Sr.: Por
el Ministerio de Hacienda se dirigié en 26 de Mayo ultimo 4 la
Direccion del Tesoro publico la siguiente Real 6rden. —He dado
cuenta al Rey (Q. D. G.) del recurso de alzada que el Coronel,
Teniente Coronel retirado , D. Rafael Capablanca y Marcoleta, ha
interpuesto ante este Ministerio contra un acuerdo de esa Direc-
cion general que respeté decisiones judiciales mandando retener-
le de su sueldo mayor cantidad que la permitida por la ley, ¥
previno , en su consecuencia , que en los casos en que sean con-
tradictorias las 6rdenes de dos 6 mas juzgados disponiendo el uno
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mayor retencion que la que corresponda, miéntras el otro ajusta
sus resoluciones sobre el particular en armonia con los preceptos
legales , deberan continuarse los descuentos acordados , entregan—
do tnicamente al acreedor més antiguo la parte que permifa la
referida ley , suspendiendo el pago del resto y conservandolo ep
depdsito hasta que acuerden y dispongan los juzgados que del
asunto entiendan. En su vista : Considerando que el articulo 952
de la expresada ley de Enjuiciamiento civil vigente hasta 1.° de
Abril altimo , determina que en los casos en que deba procederse
contra los sueldos 6 pensiones s6lo se embargara la cuarta parte
de ellos , si no llegaran 4 ocho mil reales en cada afio ; desde ocho
4 diez y ocho la tercera, y desde diez y ocho en adelante la mitad;
y el 1452 de la reformada , en vigor desde aquella fecha , previe-
ne que, cualesquiera que sean los convenios particulares que
haya hecho el deador con los acreedores , cuando se proceda judi-
cialmente contra el sueldo ¢ pension que disfrate y perciba de los
fondos del Estad>, provinciales y municipales, no podra embargar-
se mas que la parte proporcional establecida en el articulo 1451
de la misma ley, debiendo quedar siempre el resto libre de toda
responsabilidad : Considerando que varias Reales érdenes presecri-
ben que s6lo se retenga & los empleados concursados , para pago
de sus dendas , la tercera parte del sueldo que disfrutan : Conside-
rando que tanto por la antigua como por la moderna ley de En-
juiciamiento civil, si bien el precepto de esta nltima es mas termi-
nante , se fija la cuantia de la cantidad embargable , porque pre-
visora la repetida ley, no quiere consentir que los que se hallan en
semejante situacion carezcan en absoluto de recursos para atender
4 su subsistencia : Considerando que tan terminantes preceptos se
fundan en razones de alta moralidad y de decoro publico : Consi-
derando que la ya expresada ley de Enjuiciamiento civil, en su ar-
ticnlo 1452 4ntes mencionado, resuelve las dudas que pudieran
suscitarse respecto & si es 6 no procedente que queden en depdsito
las cantidades mandadas embargar por los juzgados cuando exce-
dan de la parte proporcional establecida y tengan por objeto res-
ponder & lo que aquéllos resuelvan en definitiva, puesto que dice
que despues de embargada la parte del sueldo en la proporcion de-
terminada se deje siempre el resto libre de toda responsabilidad,
cualesquiera que sean los convenios particulares que haya hecho
el deudor con los acreedores, cuando se proceda judicialmente
contra el sueldo 6 pension que disfrute y perciba, con lo que el le-
gislador ha querido significar su deseo de que siempre. en todo
tiempo , sea entregado al deudor el sobraute que resulfe despues
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del embargo verificado en la proporcion prevenida; por lo que sin
faltar & la ley no es posible distraer para ningun objeto nada, ab-
solutamente nada de este resto, que debe entregarse al deudor para
cubrir sus necesidades, pues ejecutar lo contrario seria eludir el
camplimiento de la ley, falseando su espiritu y letra conformes,
como ya se ha dicho, en que siempre queden al deudor recursos
para atender & su subsistencia : y Considerando, por altimo , que
ateniéndose 4 lo prevenido, la Administracion no puede retener en
deposito cantidad alguna que exceda de la parte que con arreglo 4
la ley deba embargarse, sean cunalesquiera las circunstancias de
los dendores y las decisiones judiciales en los casos concretos que
ocurrir puedan , si bien los Tribunales ordinarios son lostinicos
competentes para decidir sobre las cantidades embargadas legal-
mente y sobre la preferencia de los eréditos ; S. M. , visto lo ex-
puesto por V. E. y de conformidad con lo informado por las See-
ciones de Hacienda y Gracia y Justicia del Consejo de Estado, se
ha servido modificar el acuerdo apelado, resolviendo en su conse-
cuencia : «1.° Que con arreglo & lo que dispone la ley de Enjui-
ciamiento civil sélo deherda embargarse 4 los que perciben sueldo
6 pension de fondos del Estado, provinciales y municipales, la
cuarta parte del liquido importe de los mismos, si no llegasen &
dos mil pesetas en cada afio ; la tercera desde dos mil & cuatro mil
quinientas, y la mitad desde cuatro mil quinientas en adelante:
2., que la Administracion no deber4 retener bajo ningun concepto,
ni en depbsito, mas que la parte proporcional que fija la ley segun
la cnantia del sueldo 6 pension, entregando el resto al concnrsa-
do, sean cualesquiera sus circunstancias y las decisiones judicia-
les: y 3.° que esta resolucion sirva de regla general para todos
los casos andlogos.»

De é6rden de S. M. lo traslado & V. E. para que sea conocida
del Ejército y tenga el debido cumplimiento dicha soberana dispo-
sicion ; en la inteligencia de que la ley de Enjuiciamiento civil re-
formada , & que se refiere la preinserta Real 6rden, rige desde 1.°
de Abril de 1881, segun el Real decreto expedido por el Ministerio
de Gracia y Justicia en 3 de Febrero anterior. Dios guarde 4 V. E.
muchos afios. Madrid 17 de Agosto de 1882.—Campos.—Hay una
ribrica.—Sefior Director general de Sanidad militar.

El Rey (q- D. g.) se ha servido expedir el decreto siguiente :
En atencion 4 las consideraciones expuestas por mi Ministro de la
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Guerra, de acuerdo con el Consejo de Ministros, y de conformidad
con el Consejo Estado , vengo en decretar lo siguiente :

Articulo tinico.—Queda sin efecto el articulo once del Real de-
creto de diez y nueve de Abril de mil ochocientos ochenta, que trata
de la admision de las Hijas de la Caridad en los hospitales milita-
res.—Dado en el Real sitio de San 1ldefonso 4 6 de Setiembre
de 1882.—AvLronso.—El Ministro de la Guerra , 4 #senio Mariinez
de Campos.

De Real 6rden lo traslado a4 V. E. para su conocimiento y efec-
tos correspondientes.—Dios guarde 4 V. E, muchos aflos.—Madrid
9 de Setiembre de 1882.— Campos.

Por Real 6rden de 14 del actual, S. M. el Rey (q. D. g.) ha
nombrado Delegado en representacion del Ministerio de la Guerra,
para la Exposicion nacional de productos farmacéuticos que ha de
celebrarse en esta Corte en el proximo mes de Noviembre, al Ins-
pector Farmacéutico D. Ignacio Vives y Noguer.

Real 6rden de 14 de Setiembre de 1882. Concediendo cuatro
meses de licencia por enfermo para la Isla de Cuba , al Farmacéu-
tico primero, mayor personal, D. Juan Sinchez y Armenteros.

Id. de id. Aprobando que por el Capitan general de la Isla de
Cuba se hayan concedido cuatro meses de licencia por enfermo,
para Saratoga (Estados-Unidos) al Médico primero de aquella Is-
la D. Alfredo Ulloa y de la Riva.

Id. de id. Nombrando Médico mayor de Ultramar con destino
al Ejéreito de Filipinas, al que lo es personal, primero de la Pe-
ninsula, D. Julian Lavadia y Heredia.

Id deid. Concediendo el reoreso definitivo 4 la Peninsula, al
Médico primero de Ultramar con destino en el Ejército de la Isla
de Cuba , D. Saturnino Lucas y Carro.

Id. de 16 de id. Desestimando instancia del Médico primero,
mayor personal, D. German Burgos y Gonzilez, en solicitud de
que se le concediese una recompensa por los servicios que prestd
en la campaia de la Isla de Cuba.

Id. de 18 de id. Disponiendo que el Médico primero D. Rai-
mundo Prieto y Celada sea dado de baja en el Cuerpo con derecho
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4 uniforme y sin opeion & sueldo , por haber ¢cumplido la edad re-
glamentaria para obtener su retiro.

Real 6rden de 19 de Setiembre de 1882. Nombrando Farma-
céutico primero de Ultramar con destino al Ejército de Filipinas al
que lo es personal , segundo de la Peninsula, D. Alejandro Alonso
Martinez, y concediendo ingreso en el Cuerpo, con el empleo de
Farmacéutico segundo , y destino al Hospital militar de Santofia,
al Licenciado en Farmacia D. Fermin Martin y Diaz, quien como
procedente de las tltimas oposiciones tenia declarado derecho &
dicho ingreso.

Id. de id. Confiriendo ascenso al empleo de Médico mayor, con
destino de Director del Hospital militar de Cinudad-Rodrigo, & don
Francisco Bergés y. Febrer: id. al de Médico primero quedando en
situacion de reemplazo en Salamanca , & D, Luciano Lo6pez Kay-
ser, y disponiendo pase & continuar sus servicios al Hospital militar
de Madrid , el mayor D. Carlos Torrecilla y Alvide.

Disposiciones de la Direccion general,

Han sido destinados : los Médicos primeres D. Eulogio Danis
y Lafuente, al Hospital militar de Barcelona; D. Francisco Alafont
y Marco, al primer Batallon del secundo Regimiento de Ingenieros;
D. Marcelino Serrano y Moro , & situacion de reemplazo en Villa-
rramiel de Campo Palencia) ; . Sisebuto Gonzalez y Cossio , al
Batallon Reserva de Leon niumero 110; D. José Sanchez y Agudo,
al tercer Regimiento de Artilleria Montafia ; D. Joaqnin (Gabarda
y Gil, al Regimiento de Caballeria de Arlaban ; D. Clemente Se-
nac y Vicente, al Batallon Cazadores de Alfonso XII ; D. Francis-
co Boned y Martin al Batallon Reserva de Teruel num. 85, don
Agustin Serrano y Lozano, al sétimo Regimiento montado de
Artilleria ; . Earique Shnchez y Manzano al segundo Bata-
llon del quinto Regimiento de Artilleria 4 pié; D. Eloy Garcia y
Alonso al Regimiento Caballeria de Espaiia; D. Gerardo Marifios
y Sobrino, al Hospital militar de la Corufia; D. Luciano Lopez
Kayser, al Batallon Reserva de Mondofiedo , num. 69 ; y los Mé-
dicos segundos D. Rafael Lépez y Giménez, al primer Batallon
del Regimiento Infanteria de Isabel IT, nim. 32 ; D. Ramiro Ve-
larde y Zavala, al primero del de Cantabria nim. 39; y D. Higinio
Pelaez y Quintana , al segundo del de Leon, ntim. 38.
—— e T )
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