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Importante para los Hacendados del Horte
VACUNAGION CONTRA LA TRISTELA

Hasta 1912, época en la cual encontré por primera vez en la
Repiblica Argentina un tercer pardsito de la Tristeza, el Anaplasma
descubierto por Theiler en el Transvaal, mi vacuna no tenia efica-
cia sino contra el Piroplasma bigeminum y Piroplasma argentinum,
de modo que fracasaba cuando las garrapatas inoculaban el Ana-
plasma.

Después de un minucioso estudio del Anaplasma argentinum,
consegui en 1915 transformarlo en vacuna y desde esa época apli-
qué con todo éxito mi vacuna, a la vez contra los Piroplasma y Ana-
plasma conocidos en el pais.

Se trata de una verdadera vacuna conseguida per primera vez en la ciensia,

por atenuacion del Anaplasma argentinum.

Ningtin otro método actualmente conocido da una inmunidad
tan segura con el minimo de peligro, hasta para los bovinos adultos.

Esta vacuna puede con toda facilidad ser probada comparativa-
mente con cualquier otra. Se aplica en las estancias a pedido de los
hacendados con dos inyecciones debajo de la piel para los ferneros
mamones de 6 a 7 meses y en tres inyecciones, l1a primera en la ve-
pa y las otras dos debajo de la piel, para los bovinos de més edad.

Tanto para la vacunacién como para la aclimatacion, los resul-
1ados son superiores cuando se trata de inmunizar reproductores
s6venes. Actuando con animales que no pasan de 12 a 14 meses, el
éxito es completamente seguro.

La edad méds avanzada, la pureza de los animales, lla excesiva
temperatura en el verano, las condiciones desfavorables del campo,
aumentan las dificultades para la aclimatacién y disminuyen la im-
portancia del éxito.

Se puede afirmar que hoy en dia, siguiendo las instrucciones
de la vacunacién contra la Tristeza y observando las reglas de Ia
aclimatacién, la mestizaciéon de los bovinos en los campos infecta-
dos de Tristeza es, no solamente posible, sino hasta facil.

Los animales vacunados deben ser infectados por garrapatas,
dos meses después de la altima inoculacién vaccinal.

La destruccién de las garrapatas y la mejoracion de los cam-
pos de pastos fuertes, completan con la vacunacién, la solucién del
oran problema de la mestizacién general del ganado del Neorte.

Prof. José Ligniéres.
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SECCION CIENTIFICA

TRABAJOS ORIGINALES

LA RAZA BOVINA FLAMENCA

O RAZA COLORADA DE FLANDES

ror EL Ine. JORGE M. GROSOVICH

1

El area geografica natural de la raza bovina flamenca esta formada, co-
mo su nombre lo indica, por la region de Flandes, que se extiende sobre
una parte de Bélgica y otra de Francia.

Comprende en Bélgica, en Flandes occidental y oriental, y en Francia,
todo el departamento del Norte, que confina con Bélgica y una parte del
paso de Calais. Pero, aparte de su cuna de origen, la raza flamenca se ex-
tiende en Bélgica sobre una parte de la provincia del Hainaut, y también
ha penetrado en algunos rebafios de las provincias de Namur y del Bra-
bante, y en Francia se instal6 en varios dominios agricolas del departamento
del Some y del Aisne, donde esta en contacto con la raza Normanda, a la
cual disputa la supremacia de la aptitud lechera.

En cada una de las diversas regiones que ocupa, la raza flamenca ofrece
ligeras diferéncias en cuanto a su conformacién o aptitudes, ligadas con las
variaciones del suelo y de la alimentacion; pero, estas particularidades, de
orden secundario, no perturban la uniformidad de la raza en lo que se re-
fiere, por lo menos, a sus aptitudes dominantes.

Por eso, no se explica la obstinacion de los ganaderos en establecer sub-
divisiones de la raza flamenca que no corresponden a ninglin caracter zoo-
técnico especial y parecen tinicamente inspiradas en un espiritu particula-
rista, cuya finalidad es sobrecargar la nomenclatura zootécnica con deno-
minaciones injustificadas e intutiles.

Ademais, estas apelaciones diversas para designar animales que ofrecen
una gran analogia y forman, después de todo, una sola e idéntica raza, re-
presenta un obsticulo para la expansién de esta, sobre todo en el extran-
iero, haciendo nacer una gran incertidumbre por lo que afecta a su filiacion.

;0Qué pueden significar, por ejemplo, para los ganaderos americanos,
que conocen la raza flamenca, las expresiones de “Raza Berguearde” o “Ra-
za Maroillaise”, etc, etc., que se refieren a variedades locales?
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Desde el punto de vista zootécnico y del perfeccionamiento de las ra-
zas, es mas conveniente restringir sus denominaciones que multiplicarlas;
en practicar una seleccién bien definida, partiendo de grupos importantes,
méas bien que fraccionar los esfuerzos en vista de imaginarias distinciones
étnicas que el medio no importe.

Holanda ha uniformizado el tipo de su ganado bovino; Bélgica, el de
sus caballos de tiro; en ambas naciones se han hecho desaparecer todas las
denominaciones locales de razas que no respondian a ninguna exigencia
sino que, por lo contrario, oponianse a la unidad de la seleccién.

Por zonsiguiente no haremos mis que citar las apelaciones de raza Ma-
rolesa, raza Picarda, raza de Cassel, raza de Berguesy raza Bolonesa, da-
das en Francia a grupos de bovinos de origen flamenco, que solo se dife-
rencian entre si por particularidades insignificantes, que consisten general-
mente en detalle de coloracién del pelaje.

Ademés todos estos animales son agrupados en las clasificaciones que
se hacen en los concursos de ganado.

Las subdivisiones de razas no deben admitirse sino cuando correspon-
dan a caracteres y particularidades bien definidas que hay interés de man-
tener, sea bajo el punto de vista zootécnico, o bajo el concepto econémico.

En su tipo mejor definido y més puro, la raza Flamenca se encuentra
en Bélgica en los distritos de Ypres, Courtrais, Roulers, Dixmude y Fur-
nes, en Flandes occidental; en Francia en los distritos de Dunkerque y de
Hazebrouck, pertenecientes al departamento del Norte, y en el distrito de
San Omer, en el paso de Calais.

La region Flamenca se distingue, desde el punto de vista cultural y
econ6émico, por la extremada parcelacién del suelo. Apenas se encuentran
en Flandes mas que pequefias y medianas explotaciones ruraies (de 20-30
hectareas) ; los dominios mayores de 100 hectareas son muy raros y la in-
mensa mayoria de los rebafios no exceden de 10 a 20 cabezas de bovinos.

Este exagerado fraccionamiento de la propiedad ha creado condiciones
especiales en punto a la selecciéon del ganado e impuesto, a los criadores, la
necesidad de recurrir a la asociacién, para emprender con mayores garan-
tias de buen éxito la mejora de su raza bovina.

Por otra parte, la extensiéon dada, desde varios afios, a los cultivos in-
dustriales, tales como el de la remolacha, lino, achicoria, tabaco, etc., ha
determinado una notable reduccién de la superficie destinada a pastizales
¥, por consiguiente, impuesto una estabulacién mas permanente de los ani-
males.

En fin, la necesidad de hacer consumir por los animales una gran can-
tidad de residuos industriales de la fabricacién del azficar, cerveza, aceite,
destilerias, etc., ha contribuido también a que el ganado tenga que perma-
necer mas tiempo en los establos.

Luego, la falta de la mano de obra, consecuencia del éxodo del proleta-
riado rural hacia los centros industriales, que ofrecen mayores salarios, hizo
que los agricultores volvieran a dar mayor importancia a los cultivoes forra-
geros de los que resultdé un renacimiento pecuario.



La raza bovina flamenca comprende unas 700.000 cabezas en Francia
y unas 400.000 en Bélgica.

En cuanto al origen de la raza flamenca, Sanson ha emitido la opinion,
compartida por muchos zootécnicos, de que el ganado de Flandes tiene la
misma ascendencia que el ganado de Holanda, Dinamarca, Sleswig-Hols-
tein y Tees en Inglaterra. Kl centro de aparicion de la raza primitiva, de
que se derivaron las razas bovinas que ocupan actualmente los paises preci-
tados esta, segun Sanson, hacia el Norte del Zuiderzee.

La invasién oceanica que ha precedido al periodo geoldgico actual y
separado a Inglaterra del continente europeo, habria tenido como conse-
cuencia la dislocacion de dicha raza primitiva en dos ramas, de las cuales
una ocup¢ el litoral de los mares del Norte y Baltico, y otra el sur de In-
glaterra,

Cualquiera que sea el fundamento, aceptable o no, de esta opinioén, no
se puede desconocer la-similitud de conformacion y aptitudes que une las
razas precitadas y constituye una presuncion en favor de la hipotesis de su
origen comun.

Caracteres generales, — La raza flamenca pertenece a la categoria de
'as grandes razas bovinas Su alzada oscila entre 1.30 m. y 1.45 m. en el
toro, y entre 1.30 m. y 1.40 m. en la vaca. Su osatura es bastante fina. El
Jimorfismo sexual, en esta raza, es bastante acentuado,

A los tres aflos el toro pesa 750 a oo kilos; el peso de la vaca adulta
oscila entre 550 kilos a 750 kilos; en fin, los terneros pesan de 45 a 55 kilos.

He aqui las medidas que nos ha dado una vaca flamenca pura, de
tipo perfectamente definido y que ofrecia todos los caracteres de la raza:

]

Porcentaje referido

Metros a la alzada
KMlzadat ensla seflizes s eras. B TdT
Longitud del cuerpo, desde la pun-
ta de la espalda a la malga s i 191.67 em v T124.82 olo
Anchozdesespaldas, - sr om0 48 mrminas S ol olo
Altara.delipecho.cioé o8 ¢eve w207 55.31 olo
Anchura-derIa=pelvisio: v facuin: 0BGt su e wshe =230 olo

Estas medidas indican Ja buena conformacion de la raza en el des-
arrollo arménico del cuerpo: pero el peso y el desarrollo, lo mismo que las
aptitudes varian dentro de limites bastante amplios, seglin la procedencia
de los animales, la alimentacién que reciben y los cuidados de que son
cbjeto.

Conformacién. — Por su conformacién general y su aptitud predomi-
nante, la raza flamenca pertenece a las razas lecheras, entre las cuales re-
presenta uno de los tipos mas perfectos. En la vaca, la cabeza es mas bien
pequefia, de expresion femenina, alargada y derecha; el morro es negro y
de mediana anchura; la boca esta bien hendida.

Los cuernos son finos, de longitud media, dirigidos hacia afuera y de-
lante, ligeramente vueltos hacia arriba en su extremidad, de color blanco-
amarillento en la base y negro en la punta. Los ojos muy abiertos, estan
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circundados de negro; la mirada es tierna.
provista de abundante crin. ILas orejas ofrec
bastante moviles y est

La testera es poco saliente Y
en medianas dimensiones, son
an interiormente cubiertas de pelos finos y sedosos.
La frente presenta una ligera depresién entre las arcadas orbitales, el
cuello es delgado y largo y la papada ofrece poco desarrollo.

La linea dorsal es recta hasta el nacimiento de la cola, aunque a veces
un tanto ensillada en la regién del lomo, en la vacas que han parido muchas
veces. La cruz es bastante gruesa y el lomo y los rifiones de mediana an-
chura.

La cresta del sacro, saliente en media de la grupa, acusa una fuerte pro-

minencia de la insercién de la cola: esta es larga, fina y térmi

nada por un
mechén de crines finas y generalmente negras.

La grupa es ancha y larga; las ancas estin muy separadas, asi como

las puntas de las nalgas, lo que indica un buen desarrollo de la pelvis y fa-
cilita los partos.

El pecho es bastante espacioso; los costillares medianamente redon-
deados; el vientre bien desarrollado. Los miembros estin bastante bien des-

arrollados y separados, sobre todo los posteriores y bien aplomados; 1

a5
pezufias son negras.
Las espaldas son muy musculosas y méviles. Los andares de la vac

a
flamenca son ligeros y los ‘movimientos agiles.

Aptitudes. — La aptitud dominante de 1a raza flamenca, es la produc-
cion de leche; por eso tiene muy desarrollados todos los 0rganos que par-
ticipan o contribuyen a la produccién lactea. La ubre es voluminosa, gl
dulosa, de forma ctibica, cubierta de una piel fina, untuosa,
destacan numerosas venas muy sinuosas.

an-
bajo la cual se

Delante de la ubre, las dos gruesas venas abdominales 0 mamarias, se
dirigen hacia las dos amplias aberturas, llamadas “fuentes de la leche”

, que
atraviesan detrids del esternon. ILos I

bezones son de longitud media, de for-
ma regularmente cilindrica y muy separados.

Frecuentemente se observa la presencia de dos pezones suplementarios
en la parte posterior de la ubre, lo que es un indicio de abundante produc-
cion lactea.

El escudo se extiende mucho en superficie, generalmente mas que en
otras razas bovinas, lo que le valib el nombre de “flandrin”, que le di6 Gue-
naux en la clasificacién hecha por esta, quien le atribuye un gran valor en-
tre todos los caracteres lecheros.

La secrecion grasa o cerumen en la cara interna de las orejas denota
la riqueza de la leche en manteca.

La propensién al engorde esta bastante desarrollada en la raza flamen-
ca, como lo muestra la untuosidad y movilidad de la piel, el fino pelaje y el

poco desarrollo de pelos rudos y gruesos. Las nalgas estin bien desarro-
llada.

Ademas, la raza flamenca ofrece una gran precocidad en su desarrollo
y una elevada potencia de asimilacién de los alimentos, 1o que permite sacar
un excelente partido para la carniceria, de los terneros que no se destinen a
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la cria y de poner en buen estado de engorde los animales adultos que se
desechan de la produccion de leche o de trabajo.

Poco exigente con respecto a la manutencién, la vaca flamenca se con-
serva en buen estado, aun en condiciones mediocres de alimentacién, y se
adapta facilmente a los cambios frecusntes que las circunstancias cultura-
les imponen a veces.

La raza flamenca también se presta bien para el trabajo, puesto que
su osatura adquiere suficiente desarrollo; pero se le dedica poco a esta fun-
cién, debido a que los terneros que no se conservan como reproductores,
se venden muy pronto para la carniceria, en vez de conservarlos para bueyes.

Piel y pelaje. — La piel es fina elastica y mévil. El pelaje es unifor-
memente rojo, variando en tonalidad desde el rojo claro hasta el rojo de
caoba y aun hasta el rojo oscuro, casi negro, en los machos. A veces se ob-
serva [a presencia de algunas manchas blancas en las quijadas, pecho y ex-
tremidades de los miembros. Antafio estas manchas eran consideradas co-
mo caracteristicas de la raza; pero hoy no se hace mis que tolerarlas y
los ganaderos tratan siempre de eliminarlas para obtener el pelaje com-
pletamente rojo uniforme.

Lo mismo sucede con las manchas blancas orozadas del morro y de
los parpados que acusan una mezcla de sangre extrafia, generalmente de
sangre Durham.

En los confines del area geografica natural de la raza, y aun dentro de
sus limites, existen, principalmente en Bélgica, bovinos de origen y de pe-
laje overo rojo, con las mucosas rosadas. En otros casos el pelaje es ente-
ramente colorado; pero el morro y los parpados son rosados.

Estas particularidades provienen de antiguos cruzamientos con repro-
ductores de las razas Durhan, Holandesa (variedad overa-roja) y Here-
ford; no podrian fijarse definitivamente en los grupos respectivos sino
mediante una seleccién metédica y continuada que aun nadie ha emprendi-
do hasta hoy.

Caracteres distintivos del toro. — FEl toro flamenco difiere de la vaca
por su cabea mas fuerte; sus cuernos, que se dirigen hacia afuera y ligera-
mente inclinados hacia adelante; su morro pequefio y, sobre todo, por el
tono mas obscuro de su pelaje, todo que se acenttia con la edad. hasta vol-
verse a veces casi negro.

El cuello del toro flamenco, bastante corto y grueso, apenas tiene pa-
pada; la cruz es espesa, el pecho profundo, el vientre de mediano volumen,
los testiculos bien colgantes y bajos dentro de las bolsas, y estas estin cu-
biertas de un vello fino y sedoso. Frecuentemente se pueden observar, en
el nacimiento de las bolsas, pequefios pezones rudimentarios a los que se
les atribuye un significado favorable en cuanto a la transmisién, por el to-
ro, de aptitud lechera.

El toro flamenco tiene un temperamento tranquilo, a pesar de lo cual
posee extraordinario vigor sexual. Las facultades genésicas son muy pre-
coces y se mantienen, sin atenuarse ni debilitarse, hasta una edad muy
avanzada; no se dan en esta raza casos de impotencia ni de frigidez en el
macho.
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Los toritos pueden ser utilizados para la monta a los quince meses y
las vaquillonas estan aptas para recibir el toro a los diez y ocho meses,
siempre que las condiciones de la alimentacién a que hayan estado some-
tidas durante la primera edad, hubieren sido buenas y suficientes para el
desarrollo normal de dichas hembras,

Rendimiento. — Como la raza flamenca se explota principalmente en
concepto de lechera, esta produccién es la que en primer término nos in-
teresa. Los autores franceses que han tratado de esta raza, estan acordes
para asignar a las vacas un rendimiento medio anual (comprendiendo
hembras de todas edades de 3.000 a 4.000 litros, con una riqueza de ma-
teria grasa que oscila entre 3, y 5 4 por ciento.

La produccién mantequera anual varia alrededor de 150 kilos por vaca.
Un poco inferior a la holandeza en cuanto a la cantidad de leche que pro-
duce, la vaca flamenca la supera por la riqueza de la leche en manteca. No
obstante, en los excelentes pastizales del sur de Flandes occidental y me-
diante la distribucién en el invierno de raciones adaptadas a la lactacién,
las buenas vacas flamencas proporcionan rendimientos comparables a las
de las vacas holandezas.

He aqui a titulo de ejemplo demostrativo, un cuadro del rendimiento
anual de leche de las vacas flamencas que forman el establo de los sefiores
Talpe Hnos., de Hooghlede, en Flandes occidental.

Cuadro demostrativo del rendimiento anual de litros de leche de las vacas del
establo de los sefiores M. Talpe Hnos. en Hooghlede (Flamdes occidents1)Bélgica

e ] | EEESEE
> =} 3 P | = o e = | & 4 o
S s 2] o b 2 | #.la
1902 - - I.‘:..’r}:} 2773 |-f.I:'nf? 3.8 2.170 [ 4.76613.791| — I -_ — 13.663
1903 |3.685|3.990(2.69214.242 |4.725 |5.50¢ |I 1068 |2.066) — [4.329 ;-a‘.ff.'G - = — |8.985
1904 J.r_’a‘.?.fJELAfE-I 085 |4.935|5.463 :1,:'-.-3:7!4..’?63 5.866 |4.894 |5.047 55.348 - - — |4.942
1995 ,=;.r.r:4:3.1}.11 (2) ', (2) [4.893(8.976|4.529 (4,180 | — _ — 4157
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Promedio general; 4.042 litros por afio y por vaca

e de parto.

Las ensefianzas que el anterior cuadro nos proporciona son interesan-
tisimas, bajo muchos conceptos. Entre ellas debemos llamar la atencién
sobre las siguientes:

1.° Kl rendimiento medio anual de leche, en un periodo de siete
afios, de 1902 a 1908, ambos inclusive, se mantuvo entre 3.563 v 4.942
litros por vaca.
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2. El rendimiento medio de cada vaca, considerada individualmente,
durante el nimero de afios que figura en el cuadro, no bajoé de 3.562 litros
(vaca Sterre) y ascendi6 a 4.964 (vaca Tone),

3. El promedio general por vaca y por afio, en el periodo considerado
fué 4.o42 litros.

4. En fin, el rendimiento medio anual ha sufrido la influencia de
factores ajenos a los animales y dependientes de circunstancias climatolo-

. ? - . .

gicas (lluvias o sequia) que favorecieron o contrariaron el desarrollo her-
baceo de los pastizales.

Asi, el afio 1904 resultd, bajo este concepto muy favorable, puesto que
el rendimiento medio de leche, se elevd a 4.942 litros por vaca (casi 5.000
litros), acusando, como cifras limites, 4.084 litros (vaca Tiger) y 5.866
litros (vaca Bela). El afio siguiente fué menos favorable y el rendimiento
descendi6 en todas las vacas.

Conviene asimismo notar que en el referido establo existian varias
vaquillonas que acababan de parir por primera vez y cuya secrecion ma-
maria no se habia atin completamente desarrollado. La aptitud lechera de
la raza flamenca alcanza generalmente su apogeo después del tercer parto,
es decir hacia los seis afios de edad de la hembra.

El periodo de maxima actividad funcional de las mamas, se mantiene
durante un ntmero variable de afios, pero siempre elevado, como se puede
ver por los rendimientos de las vacas ntmeros: 1, 2, 4 y 10 del cuadro
anterior, las cuales se mantuvieron en plena produccién lechera, por espa-
cio de seis afios.

La riqueza de la leche no es incompatible con tan alta produccion; hay
en Flandes vacas que dan un kilogramo de manteca por dia durante la mi-
tad del periodo de lactacion.

La vaca Martha, niimero 58 del Herd-book, varias veces clasificada
como primera en los concursos, dié hasta 48 litros diarios de leche durante
los primeros meses posteriores al parto.

La vaca Marquise, N.° 218 bis del Herd-book, di6 durante los tres pri-
meros meses consecutivos al parto, 33 a 35 litros diarios de leche.

La vaca Rika, N.° 130 del Herd-book, después de seis meses de lactan-
cia, daba aun 23 litros diarios de leche, cuya riqueza en grasa era de 3,7
por 100; pesaba este animal 762 kilogramos a la edad de 3 y 1|2 afios.

T.a riqueza en grasa de la leche llega a veces en las mejores vacas
mantequeras flamencas a 4,5 por ciento.

La aptitud para el engorde, de los bovinos flamancos es muy pronun-
ciada. Aun produciendo leche en abundancia, la vaca flamenca se man-
tiene en buen estado de carnes, y cuando cesa en su funciéon de lechera se
engorda rapidamente, alcanzando un peso vivo de 700 a 800 kilogramos.

Los bueyes engordados para concurso dan un rendimiento neto de 60
2 62 olo de su peso vivo, siendo este de 800 a goo kilogramos, y aun mas,
con la produccién de 10 a 15 kilogramos de sebo.

Se ha reprochado a la carne de los bovinos flamencos que no tiene su-
ficiente gusto, que no es bastante sabrosa; pero tal reproche, si algun fun-
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damento tiene, depende mis de la clase de alimentacién dada a los ani-
males, que de la constitucién propia de sus miisculos.

En efecto, a los bovinos flamencos se les egorda generalmente en es-
tabulacion, con residuos industriales acuosos, tales como pulpas de azu-
careria, vinazas de destileria, etc., residuos que reciben en gran exceso con
perjuicio notorio de la calidad de la carne que proporcionan.

Rusticidad. Resistencia a las enfermedades. — La raza bovina flamenca
puede clasificarse como una de las mas riasticas, no obstante la accién de-
primente que ejerce sobre el organismo animal. la sobre-actividad funcional
impuesta al aparato mamario.

La exageracion de la funcién lactica. al dirigir todo el movimiento nu-
tritivo hacia las mamas. crea un estado de desequilibrio fisiologico que fa-
vorece la aparicion de enfermedades.

Sin embargo registranse relativamente muy pocos casos de tuberculo-
sis en la raza flamenca. En cambio la raza flamenca es un tanto propensa
a contraer la peripneumonia pero esta enfermedad contagiosa tiende rapi-
damente a extinguirse merced a la medidas sanitarias establecidas para com-
batirla.

Expansién de la raza Flamenca, — En razén de sus notables aptitudes
lecheras, la raza flamenca goza de extraordinaria reputacion en las lecherias
urbanas de las grandes ciudades, particularmente de Paris; reputaciéon que
comparte con las razas normanda holandesa, schwitz, acordandose la pre-
ferencia a una u otra por razones de orden econémico o de facilidad en las
transacciones.

En dichos establos urbanos se introducen vacas que acaban de parir
para explotarlas como lecheras, mientras que su produccién paga por lo
menos, los gastos por esta originados. Llegado el momento en que no con-
viene econdmicamente mantenerlas mas tiempo en el establo, se venden con
destino a las carnicerias. Ahora bien: la raza flamenca, bien alimentada, se
engorda muy facilmente, ya al iniciarse el término del periodo de lactancia;
de manera que en el momento en que debe sustituirse, se encuentra en bue-
nas condiciones para la carniceria.

Algunos lecheros urbanos recurren. con resultados excelentes, a la cas-
tracion de las vacas, para prolongar la lactacién y favorecer al mismo tiem-
po, el engorde de las que han de reemplazarse.

Esta operacién, de caracter mas bien benigno, confiada a un operador
habil, tiene pleno éxito en las vacas flamencas.

Transportada lejos de su area geografica natural, la raza flamenca se
adapta facilmente a climas distintos del de su lugar de origen, sin detri-
mento de sus cualidades y aptitudes.

Fué introducida con admirable resultado en la provincia de Santander
(Espafia) para mejorar las razas locales. Hasta hace muy poco tiempo, los
ganaderos de dicha zona tan solo importaban razas suizas y holandesas; pe-
ro han visto que los resultados dados por la raza flamenca, superaban los
obtenidos con las razas helvéticas en cuanto a la produccién lechera y a la
adaptacién al medio ambiente: las razas de Flandes se han aclimatado em
Espafia en condiciones insuperables.
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Transplantada a la Republica Argentina, ha prosperado admirablemen-
te, si bien conviene advertir que el tipo flamenco argentino. desciende de
bovinos overos-colorados originarios de los Flandes belgas y derivados de
un mestizaje con la raza Durham; tipo que ofrece mas caracteres del antiguo
ganado zeelandés, que el flamenco.

Se han importado en el Brasil los primeros vacunos flamencos con des-
tino al puesto Zootécnico del Estado de Sao Paulo. Introducidos en un prin-
cipio a titulo de ensayo comparativo y de experimento, conjuntamente con
otros animales de diversas razas, los reproductores flamencos demostraron
su superioridad por su facil aclimatacién y por haber mantenido sus apti-
tudes.

Ademas la raza flamenca fué la que dié los mejores resultados en los
ensayos de cruzamiento con la raza indigena “Caracti”, en vista de aumen-
tar las aptitudes lecheras de esta.

La fusién de los caracteres de ambas razas, se opera sin producir la
menor desarmonia en los mestizos.

Por todas estas razones, la reputacion de la raza flamenca aumenta
progresivamente en el Brasil y es objeto de importaciones cada dia mas nu-
merosas. En 19o6 se importaron los tres primeros reproductores, un torito
v dos vaquillonas, adquiridas en la region flamenca francesa,

El toro sucumbi6 dle piroplasmosis un afio después de su {legada pero
«dej6 algunos buenos productos mestizos. Durante los afios posteriores se
importaron en el Brasil 53 toros mas y g vaquillonas.

Defectos a corregir. — La raza flamenca no esti exenta. como facil-
mente se comprende, de todo defecto. A semejanza de las demas razas, exi-
ge una selecciéon meticulosa e inteligente. para conservar y desarrollar sus
aptitudes, mantener y mejorar su conformacion.

Entre los defectos e-imperfecciones que mas frecuentemente ofrece la
raza flamenca, debemos senalar:

1) La falta de redondes de los costillares, que se acusa principalmente
en las partes inferiores del pecho.

2) La prominencia del sacro en la insercion de la cola.

3) La falta de desarrollo de los cuartos anteriores de la ubre y las
irregularidades de posicion de los pezones.

4) En fin las manchas blancas que suelen aparecer en la cabeza, pecho
y miembros, asi como las manchas rozadas que puede ofrecer el morro.

Orientacién que debe seguirse en el mejoramiento de la raza. — La me-
jora de la raza flamenca debe tender al desarrollo de su aptitud dominante:
la produccién de leche.

En cierta época, con el objeto de mejorar la aptitud de la raza flamenca
para la produccién de carne, algunos criadores procedieron a cruzarla con
las razas inglesas Durham y Hereford. principalmente con la primra, so-
bre todo en Flandes belgas, mediante el apoyo de los poderes publicos. En
Francia fué muy limitada la intervencion de estas razas de carne en la cria
del ganado flamenco.

Se ha reprochado a este cruzamiento que tan solo malos resultados ha-
bia producido. Esto no es estrictamente cierto; pues. si bien no puede ne-
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garse que perjudico la produccién de leche, en cambio mejorod las formas y
desarrollo en los mestizos la aptitud para el engorde.

Por lo mismo, destruyé en algunas regiones Ia uniformidad de la raza, y
para restablecerla se impone una gran perseverancia en las operaciones de
cria; serd necesario trazar reglas muy severas para admitir los animales a
la inscripcion en los libros genealdgicos, aplicindolas con rigor.

En Furnes, Flandes occidental, donde méas se ha mezclado la sangre
Durham con la Flamenca, el ganado es de mayor alzada y ofrece formas
mas redondeadas que en las otras comarcas de Flandes. Hoy se ha aban-
donado el cruzamiento con toros Shorthorn; pero, aun asi, la raza. actual-
mente seleccionada, ofrece signos caracteristicos de la infusién de la sangre
Durham, tales como la coloracién rozada del hocico y de los parpados, y
ciertos detalles de conformacién que no pueden pasar inadvertidos a los

hombres practicos. ’

Procedimientos zootécnicos a emplear. — E] tinico procedimiento a que
cabe recurrir hoy, ventajosamente para la mejora de la rdza flamenca, es
Ja seleccién. Pero para que esta seleccién dé resultados positivos, debe rea-
lizarse metodicamente y teniendo en cuanta los principios establecidos por
la ciencia zootécnica.

Para reconstruir una raza, cuyos restos se encuentran esparcidos en
una poblacién animal heterogénea, se requiere mucho tiempo y mas trabajo.
Es esta una labor que impone, a quienes la emprenden, profundos conoci-
mientos técnicos, perfecta visién de la finalidad perseguida, gran perseve-
rancia y un concurso eficaz por parte de los principales interesados: los
ganaderos criadores.

Para agrupar todas las buenas voluntades, entusiasmos e iniciativas ;
para coordinar todos los esfuerzos y asegurar a la obra de reconstitucién o
de mejora que se inicie, un éxito completo, es indispensable recurrir a la
organizacion de un herd-book que oriente la seleccién y la mantenga cons-
tantemente dentro de los limites que se han fijado para llegar con mayor se-
guridad al objeto perseguido.

El herd-book es un auxiliar inseparable de toda seleccién racionalmente
emprendida, pues, al trazar reglas severas para la inscripcién de los anima-
les; al rechazar rigurosamente todos aquellos que no ofrezcan el conjunto
de caracteres reconocidos y proclamados como caracteristicos de la raza
seleccionada, se logra una identificacién cada vez mas perfecta de los indi-
viduos tipicos de la raza; y se consigue un desenvolvimiento acentuado de
las aptitudes dominantes, al mismo tiempo que se excluyen progresiva-
niente, hasta llegar a su total supresion los animales heterogéneos y sin va-
lor que representan deshechos de la ganaderia y son un testimonio vivo de
la falta de orientacién-de esta.

En la institucién de libros genealdgicos bien llevados y severamente
reglamentados, estriba el secreto del gran éxito y de la admirable unifor-
midad de las razas inglesas.

En Francia, el herd-book flamenco, se establecié por decreto prefecto-
ral y comenzo a funcionar el 3 de Abril de 1886.

Como acontece con muchas instituciones de este género, en sus prinei-



pios encontrd el camino lleno de obstaculos y sus organizadores hubieron
de mantener una lucha titanica, durante muchos afios, para vencer todas las
vacilaciones y aun resistencias que se oponian a la consolidacién de su obra.

La raza Flamenca era en aquella época muy heterogénea; sus represen-
tantes habian sido diezmados por la terrible peste bovina que se propagd
en la ganaderia francesa, después de la desgraciada campafia de 1870.

Por otra parte, la intervencion de los reproductores Durahm y Here-
ford, aunque fué pasagera, contribuydé a aumentar las perturbaciones sur-
gidas en la.industria pecuaria, orientandola en un camino equivocado en
ciertas localidades.

La institucién del Herd-book reparé el m al y trazo a la ganaderia fla-
menca una via normal, de la que no se ha apartado desde entonces. Se llegd
a conseguir asi la homogeneidad v a mejorarla progresivamente, merced a
108 esfuerzos constantes de los criadores afiliados al Herd-book, quienes
comprendieron las enormes ventajas que podian obtener mediante la aso-
ciacién inspirada en un mismo ideal zootécnico.

En Bélgica el Herd-book de la raza flamenca, o raza bovina roja de
Flandes, es de fecha mas reciente y ha sido creado en Roulers.

El problema que se presenta en Bélgica es mucho mas complicado que
el planteado en Francia debido a la mayor heterogenidad del ganado que
puebla los Flandes beigas, y a la dificultad, por no decir a la imposibilidad,
de reducirlo a un solo y tnico tipo, dadas las diferencias naturales y eco-
nomicas de las diversas regiones que ocupa.

Ademés en Bélgica se realizaron en mas amplia escala y por espacio de
*iempo mucho mayor que en Francia, los cruzamientos con la raza Durham,
lo que produjo mas hondas modificaciones en el ganado de algunas zonas,
tanto en lo que se refiere a su conformacion como a sus aptitudes.

FEn cuanto a la influencia de dichas cruzas, no puede decirse que haya
sido desfavorable en todas partes. Alli donde las condiciones de alimenta-
cién eran satisfactorias, en los substanciosos pastizales de Furnes-Ambacht,
la mezcla de sangre Durham con sangre flamenca, aumento el peso y me-
jord incontestablemente las formas del ganado, al mismo tiempo que des-
arrollé su precocidad y aptitud para el engorde.

Ademsas la raza Durham se fusiona admirablemente con la flamenca (lo
aue, dicho sea de paso, viene a robustecer la hipotesis de su comun origen)
y la afinidad indiscutible de ambas razas restringe los conflictos heredita-
rios y permite obtener facilmente mestizos harmoniosos.

Generalmente, estos mestizos, que se reconocen ficilmente, heredan de
la raza Durham, la coloracién rozada del hocico y de las mucosas asi como
la tendencia al engorde con los depésitos adiposos sub-cutaneos caracteris-
ticos de la raza inglesa.

En toda la comarca de Furnes-Ambacht, es manifiesta la influencia de
la sangre Durham en el ganado flamenco.

En el sur de Flandes occidental, principalmente en los distritos de Ypres
y Courtrai, el tipo flamenco es mucho mas puro; ha conservado sus caracte-
res propios y sus aptitudes, que anteriormente hemos descripto.

En fin en el Norte de Flandes belgas existe un garado muy heterogéneo,
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generalmente overo-colorado, a veces roano o casj enteramente blanco y en
otros casos overo-negro, es decir que se halla en vias de variacién desor-
denada, por efecto de la falta absoluta de orientacién de la cria.

Por todas las razones apuntadas, el problema es muy complicado y
s6lo puede solucionarse estableciendo en el Herd-book, tres divisiones o sec-
ciones:

a) Una secciéon para el ganado flamenco de tipo lechero con pelaje
completamente rojo y con mucosas de color negro, conforme el tipo natural
de la raza.

b) Una seccién para el ganado flamenco de tipo para la carniceria
procedente de la mezcla con sangre Durham, que conserva el pelo colorado
pero con el hocico y las mucosas rozadas.

¢) Una seccién para el ganado flamenco overo-colorado, de origen
mezclado, con mucosas de color rozado y aptitud lechera dominante.

Separando asi netamente, en la obra de seleccién, los tres tipos de bo-
vinos que existen en Flandes, se conseguird uniformidad en la cria y se
destruira la disparidad que hoy puede observarse en el ganado de numero-
sas cabafas, en las que aun no han penetrado los métodos zootécnicos ra-
cionales.

Pero solo la raza flamenca que responde al tipo natural anteriormente
descripto, puede entrar en linea con las grandes razas calificadas que pre-
tenden desempefiar un papel preponderante en la transformacién econémica
de las inmensas riquezas forrageras de los paises nuevos, o figurar entre

las primeras razas que proporcionan la materia prima a la industria lechera
en el mercado mundial.

Las conservas en la América del Sud

(Industrializacién de las conservas francesas de la guerra)

por EL Dr. MAURICIO PIETRE

De la facaltad e Ciencias de Paris, Jefe del Laboratorio de los Mataderos de la ciudad de Paris,
Dela misién de la [ntendencia Militar francesa destacada en Buonos Airas (1915-1919)

Continuacién (ver niimaro precadents)

Detalle de la fabricacién de las conservas inglesas tipo “corned beef”.

Méas que ninguna, las conservas inglesas se prestan a la explotacién
industrial. ILas diferentes fases de su preparacién se adaptan perfectamente
a las reglas de la industrializacién; perfeccionamiento tde la maquinaria,
reemplazo de la mano de obra por la miquina, divisién del trabajo y ma-
ximum de rendimiento en el minimum de tiempo. La guerra actual, al
ilevar a su maximun el desarrollo de la actividad de los centros de fabri-
cacion ha puesto en evidencia estas interesantes particularidades. A conti-
nuacion haremos resaltar los puntos mas importantes en este sentido.
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Dejando de lado los productos secundarios, “boiled beef” y “pressed
beef”, insistiremos tnicamente sobre el “comed beef” que para el aprovi-
sionamiento de los ejércitos ingleses primero, y para el norteamericano des-
pués, ha representado lo que “boeuf-assaisonné” y hasta el “porc roti”, si
bien en menor escala, como viveres de reserva para las fuerzas combatien-
tes francesas, belgas y serbias.

Las diferentes fases de la fabricacién comprenden: la preparacion de
las carnes; el pasaje por la salmuera, la coccion, el envase y la esteriliza-
cién seguida de la eliminacién de las cajas averiadas al extraerlas de los
auto-claves o bafios-maria y de las operaciones accesorias, pintura, embala-
je y etiquetaje. :

Magquinaria.—I.a maquinaria utilizada durante estas diversas manipu-
laciones desempefia un rol preponderante y merece en esta descripcion el
primer puesto. Comprende, ademas del material de matanza utilizado por
los frigorificos norteamericanos y de la organizacién especial de las salas
de faena de las reses: trituradoras de carne, maquinas destinadas para la
fabricacién de las cajas, aparatos para el vacio y envase, autoclaves, dragas
maquinas de pintar.

La trituradora esta constituida simplemente de un cofre de latéon den-
tro del cual gira una espiral cortante la que divide la carne en fragmentos
de tamafios y de espesores convenientes.

El envase, muy diferente del nuestro, responde a antiguas costumbres.

Para el “boiled beef” utilizan la caja de forma redondo-cilindrica, con-
teniendo 6 libras inglesas; el “pressed-beef” es envasado en cajas prisma-
ticas semejantes a las de sardinas.

IJE!. f{'Jl'H'lE_}. Il'!{].:i CO]l\'L"I'JiL’I]tE I)Et!‘:l envasar esta conserva es la d(‘_ un cono
truncado, cuyo fondo esta constituido por la base menor. Las dimensiones
de la caja “corned beef” varian poco, las fabricas admiten 3 tipos de 1, 2 ¥
6 libras.

La eleccién de este envase esta basado en la resistencia a las deforma-
ciones que pueden producirse durante el relleno brusco por la maquina y
en las presiones laterales producidas en el curso de la esterilizacion, en que
alcanza algunas veces a mas de 120°. Pero la verdadera razon determinante,
parece ser el flete; en efecto, el embalaje de las cajas tronco-conicas es el
més facil; el contacto sobre las superficies asegura una inmovilidad mas
perfecta, y sobre todo, no se pierde ningtin espacio, como sucede con las ca-
jas cilindricas. En tiempo de paz este detalle, no puede tener mas que un
interés relativo, pero en tiempo de guerra ello es muy importante. Cuando
el flete por metro ctibico, alcanza de 250 a 300 francos y que se trata de
millones de toneladas de mercaderias, se comprende facilmente como este
detalle reviste una gran importancia. Este punto no escapo a los fabrican-
tes franceses que trabajaban para la exportacién, cuyos esfuerzos fueron, sin
embargo, a estrellarse ante el problema de la fabricacién de las cajas cua-
dradas. Solamente en Noruega ha podido ser aplicado en algunas fabricas
de sardinas, pero con grandes dificultades. Practicamente este problema no
esth atin resuelto y su solucién seria tanto mas interesante, puesto que el

“sertissage” representa la forma del cierre que da el maximo de garantias.
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La caja “corned beef” se compone de un “cuerpo” y de dos fondos. Il
cuerpo, tronco-conico, esta abrochado y soldado en toda su longitud; sus
fondos se aplican y fijan al cuerpo por simples repliegues de los bordes se-
guido de la soldadura. La base superior o tapa lleva en su parte media una
abertura circular destinada a dar pasaje a la carne. El diametro interior de
esta abertura varia con el tamafo de la caja y sobre todo con el “mandrin”
de la maquina de envasar; este es de 4 cm. 3 para los modelos de 1 y 2 li-
bras y de 6 cm. 5 para los de 6 libras.

En las fabricas antiguas y en algunas modernas de poco importancia,
el abrochamiento, soldadura y fijacién de los fondos se efectfian en muchas
operaciones sucesivas, con la ayuda de muchos aparatos, necesitando ade-
mas un personal numeroso y raramente competente. En la actualidad los
frigorificos poseen casi todos una maquinaria ingeniosa que permite fabricar
economicamente la caja en su forma definitiva comprendiendo una serie de
6rganos simples, tales como abrochadoras, soldadoras fijadoras y soldadoras
de fondos, ligadas por rieles y cadenas sin fin.

La abrochadora (Lock seamer Bliss) de la Sanitary Cia. de los Ange-
les, California esta constituida principalmente por una mandibula articulada
(A) y por un caballete horizontal (B) sirviendo a la vez de conformador y
de guia para el cuerpo de la caja. Este caballete estd formado por varillas
de hierro las que limitan un espacio a seccién tronco-cénica en el cual cir-
cula una cadenilla sin fin (C) destinada a hacer progresar los cuerpos de
adelante hacia atrds. Sobre su trayecto se encuentran numerosos disposi-
tivos convenientemente escalonados: un frotador de estopas, impregnado de
acido clorhidrico cayendo este tiltimo gota a gota de un pequefio deposito;
un cordon de soldadura que se r.".it‘.-?:l]".':}]la a medida que sea necesario su-

1

ministrar la liga de soldar para el cue y por fin, un hierro de soldador

que se puede levantar o bajar automat :L‘ m(ﬂ‘t(‘ y que se halla colocado en
una camara donde llega la llama de un mechero de gas.

La fijadora de fondos (Header de Torris Word Chicago) tiene el as-
pecto de un gran tambor puesto verticalmente, cuyo diametro es de unos
80 cmts. mas o menos. Una corona central, libre, permite la rotacién de un
sistema mecanico compuesto de un eje central constituido por rayas los que
sostienen unos pequefios canastos de fierro, donde se encuadran los CUerpos
a medida que van cayendo. Las caras laterales de estos canastos se en-
cuentran cerradas por una plataforma, movible, desde afiiera hacia adentro
v alrededor de su eje, gracias a un engranaje colocado sobre el costado. Se-
gun sea el nivel del aire anular que barre un canasto dado, se producen dos
clases de movimientos; uno lateral que aproxima las plataformas y otro gi-
ratorio que hace girar sobre si mismas cada pareja de plataformas,

La soldadera de fondos (soldering machine) comprende 2 bafios semi-
circulates puestos uno frente al otro, pero a diferentes alturas, delante de
los cuales gira una gran rueda colocada horizontalmente. Sobre los bordes
de esta rueda se hallan fijados, muy flojamente, los brazos de hierro y en
cuyas extremidades libres vienen a ajustarse las cajas gracias a la abertura
de sus ta]‘:as. '\Ieru’rl d un engrar .‘H(‘ que se halla muy «)r'rm\n'no de sus ha:
ses, éstos brazos son guiados por una lamina metilica dentellada que fun-
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ciona externamente, a lo largo de la rueda central. La direccion de los dien-
tes es tal, que al nivel del bafio superior los brazos se elevan lo que permite
poner en contacto los bordes de la tapa con la mezcla de soldar mantenida

en fusion, descendiendo luego hasta el nivel del bafio inferior para facilitar

la soldadura del fondo.
El dibujo esquemAtico (fig. 1) permite formarse una idea sobre la
marcha que sigue la caja y las diversas modificaciones automaticas que se

suceden.

e
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Fig. 1. — Dispositivo para la fabricacion de las cajas
en el Friforifico “Montevideo”.
Las laminas de fierro blanco conducidas al nivel o s T T T
[as laminas de 1ierro blanco conducidas al nivel de la mandipula, SO
: =
]

«1a anlds
y 1a solda-

abrochadas por la so

dos ramas sobre el caballete

dura se realiza por la la que descien

la abrochadora en el momento en que la man , se desvia p nueva

obtenido, es tomad

operacion. El cuerpo ¢ o por las cadenas y conducidc
15

hacia la estopa con acido, y luego hasta el nivel del hierro d I
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sobre una correa sin fin sobre la cual existe un tubo el que proyecta, por
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frio sobre la soldadura. Terminada la operacion,

sus pequefios orificios,
un plano inclinado conduce hasta la cadena elevadora; cada cuerpo es en-
tonces cargado sobre un tambor pero con una orientacién diferente,-los dos
fondos, se abren esta vez, por el costado.

Fl movimiento de la cadena y del “header” estin convinados de tal
manera que cada canasto recibe un cuerpo cuyas aberturas se encuentran
nladas. Al mismo tiempo los dos fon-

tomadas entre las dos plataformas acc
dos se deslizan por dos pequefias ranuras que existen en los costados de
las extremi-

{a cadena, colocandose exactamente en su sitio en cada una de las
‘4 un primer sector al término
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del cual, los fondos son aplicados
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brusco

alrededor de su gran eje sufriendo sucesiva-

nipulacion, la caja da vuel
mente la presién de tres pares de orandes compresores favoreciendo asi la
fijacién de los fondos.

Después de haber alcanzado a 180° mads o menos las plataformas se

eparan y dejan caer la caja completa.
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ara efectuar la soldadura, se introduce en cada caja, por su abertura,
uno de los brazos de la rueda. Durante la revolucién de ésta, cada brazo
levanta la caja, primero al nivel del bafio superior, girando sobre su eje se
moja ligeramente en la mezcla de soldar, después desciende al bafio inferior
para caer por si misma al punto de partida; librandose asi del brazo meta-
lico.
. En las cajas de 6 libras, a fin de reforzar la soldadura de los fondos se
deja caer 1 6 2 “grains” de soldadura en el momento de pasar al bafio co-
rrespondiente.

Terminada la caja, se lavan en paquetes de 100 6 200. ILas cajas dadas
vueltas, reciben después en su interior, algunos chorros de vapor y de agua
hirviendo; la superficie externa es sometida al mismo tiempo a las proyec-
ciones del mismo vapor. Un cuadro metalico permite poner en contacto
cada caja con el chorro interior, al mismo tiempo que una ancha tapa des-
ciende sobre cada lote para facilitar el lavaje de las paredes exteriores v
evitar las pérdidas de liquido.

Las marmitas de coccién consisten en simples cubos de hierro de una
capacidad de 1.200 litros mas o menos provistas de un serpentin fijo o mo-
vible que permite el calentamiento al vapor, ya sea por circulacién o por
desprendimiento al travez de pequefias perforaciones. FEl vapor acttia pues
indirectamente o por contacto inmediato, al detenerse en la masa de agua
que debe calentar.

i

La méaquina de envasar “stuffing machine” o “enterradora”, es uno de
los elementos esenciales para la fabricacién de las conservas inglesas.

Toda usina, tiene en previcién, una o varias y su ntmero indica la
capacidad de su produccién futura. La figura (fig. 2) muestra el dispositivc
general de ésta miquina, la que estid constituida principalmerite, por un
enorme cilindro de fundicién en el cual giran, movidos por un potente mo-
tor, dos sistemas independientes pero convinados entre si de tal manera
que pueden completarse en un dado momento; el inferior formado por vo-
luminosos embudos, con las puntas hacia abajo esti fijado por medio de
orejetas metalicas sobre los montantes que guian los desplazamientos ver-
ticales; el superior formado por pistones (en ntmero igual a los embudos)
conicos terminados en un mandrin cilindrico. Estos pistones describen un
movimiento espiroidal y oblicuo en relacién al eje de la maquina. FEstan
regulados de tal manera que la reunién de cada juego de embudos y de
pistones, tiene lugar en el punto mas bajo de su recorrido.

El segundo penetra entonces en el primero por toda su superficie viniendo
el mandrin a sobrepasar la punta del embudo. Este es el momento elegido
para el relleno de las cajas. Si se introduce previamente en el embudo una
cantidad conveniente de carne, ésta bajo la presion del piston pasara inte-
gramente en la caja. El empleo de carnes calentadas o tibias al disminuir
la resistencia de frotamiento facilita en mucho la operacion.

El especticulo ofrecido por una de éstas maquinas en acciéon es algo
extrafio. Llama la atencién la falta de elegancia de esa enorme mole com-
parada con el modesto trabajo que realiza: el relleno de una caja de 500
gramos. Por otra parte, no hay duda que pueden efectuarse algunas mo-
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dificaciones sobre todo para mejorar su estética y su fuerza motriz. Algu-
‘capping tobles”, permiten la soladura de la tapa
de las cajas. Estas estan formadas por pequefios discos metalicos girato-

i

nas tablas de torniquetes

rios, sobre los cuales se depositan las cajas y por mandrines de hierro que
presionan las tapas, desde arriba hacia abajo sobre su abertura, durante la
operacion de soldar.

La maquina de vacio “vacuumpump”, (fig. 5) es un complemento necesa-
rio de la precedente; ella permite extraccion completa del aire (cantidad
siempre apreciable) que queda en la caja, entre su contenido y la tapa. La
existencia de este aire, ocacionaria, por lo menos en ciertos casos, nume-
rosos inconvenientes. Asi, el puede molestar durante la esterilizaciéon pro-
duciendo deformaciones notables en el metal blanco, debido a la dilatacion
del gas encerrado y sobre todo puede ser una causa de ranciadura de la
materia grasa.

Es sabido, en efecto que, al contacto del aire las materias grasas sufren
una oxidacion, desprenden un olor acre, y adquieren un sabor picante. Fs-
tas modificaciones, muy lentas a las temperatura y a las presiones ordina-
y1as, se hacen rapidamente bajo la influencia del calor. Las condiciones
en que se realiza ordinariamente la esterilizacion de las conservas bastan
por si solas para poner este hecho en evidencia.

La importancia del vacio, en la fabricacion de conservas, es pues, tanto
mas grande, cuanto mas ricos en materias grasas, sean los productos a con-
servar. Las conservas inglesas, que contienen siempre abundante tejido
adiposo, exigen una previa y completa extraccion del aire, mientras que
las conservas tipo francés, salvo ciertas excepciones que trataremos a parte,
(foies gras y sus derivados) son por el contrario pobres en grasas y ademas
el empleo de liquidos, caldos, salsas, jugos etc. permite el relleno completo
de la caja, suprime el espacio nocivo y evita por consiguiente la presencia
del aire. )

La “Vacunm pump” se compone principalmente, de una corona meta-
lica destinada a recibir las cajas que se someteran al vacio y que luego
seran también cerradas bajo el mismo. Dos aberturas situadas en las dos
extremidades del mismo diametro, sirven, la una como puerta de entrada
de las cajas, y la otra de salida; ademas, otras puertas metalicas forradas
en cautchouc permiten realizar un cierre a estanco. Movidas por una ma-
nivela exterior, las cajas van presentindose una a una delante de un atabe
de vidrio, alumbrado por una limpara, donde un obrero provisto de un
fierro eléctrico, cierra cada caja por la fusién de un glébulo de soldadura
depositada previamente al nivel del pequefio agujero practicado sobre la
tapa.

FEl vacio se hace en la corona y por consiguiente en las cajas, gra-
cias a unas fuertes bombas que dan entre 22 y 25 pouces por cm. cuadrados.

Los utiles empleados para la esterilizacién varian segun las usinas.
Algunas esterilizan al bafio-maria hirviendo (establecimientos Liebig Colén
v Fray-Bentos) y “La Negra”; es el tratamiento mas suave; otras usinas
srefieren el método mas brutal, si bien mas seguro, del autoclave a presion
muy alta, 15 a 20 libras.




— 234 —-

Los bafios-maria son unas cubas de fierro de formas cuadradas 0 rec-
tangulares, agrupadas en series y calentadas por la accion directa del vapor.
A falta de éste material, se las remplaza algunas veces por recipientes de
madera constituidos por gruesas chapas fuertemente ensambladas por me-
dio de cintas de fierro. Las cajas, llegan a estos recipientes, en unos canas-
tos metalicos conducidos por vias eléctricas, o por medio del aire compri-
mido.

Los autoclaves “retorts” (fig. 6) son unas grandes piezas de acero, de for-
mas rectangglares midiendo unos 3 mets. de largo por 1 mts. de altura. En las
usinas americanas se hallan colocadas en posicion horizontal, con la tapa o
mejor dicho la puerta hacia un costado. Un doble rail dispuesto sobre la
cara inferior permite recibir uno o dos carritos llenos con las cajas a este-
rilizarse. La carga y descarga de éstos es muy sencilla no exigiendo mas
de dos obreros. En cada operacién, el vapor de agua condensado da alre-
dedor de 30 a 60 litros segiin sea el grado de calentameinto de las paredes
del aparato.

Un mandémetro y un termémetro Farhenheit permiten controlar la pre-
sion y la temperatura alcanzada en el interior.

Las pérdidas de calérico por radiacion estin reducidas al minimun gra-
cias al revestimiento de sus paredes (3 a 4 ctms. de material aislador, yeso
y algodén de amianto, tierra arcillosa, mantenida y protegida por telas de
carton de amianto). Este dispositivo tiene entre otras, la ventaja de hacer
menos penoso el trabajo de los obreros, particularmente en aquellas salas
donde funcionan 20 6 30 aparatos.

La maquinaria usada para la pintura de las cajas, varia segiin las
usinas. En general, las cajas de 6 libras y hasta aquellas de 2 son pintadas
con el pincel. Las cajas de una libra son sumergidas en los bafios colo-
rantes, y luego puestas a escurrir y a secar; en el frigorifico Swiift se
utiliza una maquina especial (painting machine) muy ingeniosa. Esta se
compone de cofre alargado en cuyos costados se abren una serie de tubos
de extremidades afilados que desempefian el rol de tantas puntas de pulve-
rizacion.

Las cajas atraviezan el cofre, recostadas sobre un transportador arti-
culado y durante este pasaje ellas se encuentran envueltas en un especie
de niebla producida por las finisimas particulas de colorante proyectadas
por los tubos capilares bajo la influencia del aire insuflado mecinicamente.
Este dispositivo deja, con mucha frecuencia. incompletamente recubierto el
cuerpo de las cajas, pero éste inconveniente, es luego corregido, o mejor
dicho disimulado por la adaptacion del papel o etiqueta que lleva las indica-
ciones comerciales, etiquetaje que también es efectuado a maquina,

La unién entre los diferentes elementos mecanicos concurrentes a un
mismo fin es una condicién importante de la explotacién industrial y para
que sea verdaderamente econémica, es necesario que ésta se realice con el
minimun de energia y sobre todo con el minimun de mano de obra.

En los establecimientos algo anticuados, donde todos los edificios estan

instalados en la superficie, talleres para la fabricaciéon de las cajas, corte

de la carne, moledoras, cocinas, stuffing machine bombas de vacio, auto-




claves, maquinas para pintar etc., pueden encontrarse reunidas sobre un
mismo plano. Las diferentes manipulaciones se hacen entonces con toda
comodidad y en una sola direccion,

Los frigorificos nuevos, tipo Norte Americano, construidos en altura
(4 6 5 pisos y algunas veces mas), realizan de una manera muy distinta la
unién de que se trata.

Ordinariamente, el corte y la trituracion de la carne, tienen lugar en el
mismo piso que se faena; la salason y coccion, abajo; envase, vacio, y este-
rilizacién en un piso atin mas bajo; el taller de las cajas se encuentra en el
entre-suelo por motivo de los ruidos y funcionamientos de sus pesadas
maquinas.

Debe haber por consiguiente un doble movimiento, de arriba hacia
abajo para la carne, y de abajo hacia arriva para las cajas. El lavado de las
cajas vacias se efectiia en el momento de su ascenso y la pintura al descen-
der. La fabricacion de conservas participa también de este modo, de las
ventajas del matadero industrial; por su propio peso, y a medida que van
siendo tratadas, las carnes progresan, gracias a los guias o canaletas de
f‘erro estafiado o de madera, hasta su iltimo destino.

Como ejemplo de una excelente organizacion instalada sobre ésta base,
citaremos la Usina Swift de Montevideo, la que permite de preparar diaria-
mente, y sin fatiga apreciable de sus obreros y de sus maquinas, unas
200.000 cajas de “corned-beef” de 1 a 2 libras: 40.000 de 6 libras, el todo,
formando un total aproximativo de 250.000 kilos de conservas.

A fin de dar una idea sobre la disposicion de la maquinaria y de la
metddica organizacion del trabajo que se realiza en una sala de conserva
inglesa, “english conning roon” detallaremos el plan esquematico de la
instalacion del frigorifico Swift para la fabricacion de las cajas de T y 2
libras (fig. 3). Ademas de ésta, existe una mucho mas grande, de reciente

creacion, para las cajas de 6 libras, (“corned and boeiled beef”).
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Fig. 3. — Secciones de una sala de fabricacion de conservas inglesas
en el Frigorifico “Swift”.
R — Rail para el arrivo de las carnes. 10 — Examen de las cajas.
T — Mesas para el enfriamiento. PR — Autoclaves.

S5 — FEnterradora. V — Vacuumpump.




— 236 —

A la derecha, en el fondo del hall, se vé un riel aéreo que procede de
un monta-cargas “elevator” colocado sobre una de las caras laterales del
edificio. Es por medio de este monta-cargas, que llega de la cocina, en
canastos metalicos, la carne ya cocida; estos canastos marchan sobre el
riel para venir a descargarse sobre una de las tablas de descarga “meat du-
ping table”.

Un poco adelante de estas tablas se hallan dispuestas otras 3 mas pe-
quefias “meat cutler” munidas de una espiral rotativa, con alas cortantes
para uniformar los fragmentos de la carne.

Después vienen las 6 méaquinas envasadoras automaticas “stuffing ma-
chine” unidas a las tablillas precedentes por medio de canaletas ‘inclinadas
“meat chute”. Cada miquina posée sobre un costado dos tablas ; la mas
grade “stuffer feed table” recibe la carne destinada a envasarse: sobre la
mas chica “can feeder” se van acumulando las cajas vacias.

Hacia atrds de estas maquinas, se hallan las balanzas para la verifica-
cion del contenido de las cajas, rectificandose los pesos, sea por adicion, o
substraccién de carne “Filling and weighing table”,

De alli, las cajas pasan sobre los torniquetes colocados en una sola
linea “spindles capping machine” donde son fijados y soldadas las tapas
ya perforadas en su centro para el vacio ulterior.

Las maquinas para producir el vacio “vacumm pan”, en numero de 10,
reciben las cajas desde la larga tabla de reunién “can assembling table”
por medio de las canaletas de caida.

Después de efectuado el vacio y la soldadura, estas cajas van cayendo
automaticamente sobre las tablas de descarga “discarge”, donde son luego
inspeccionadas bajo el punto de vista de su restafio. “inspection and dis-
tributing table”.

La esterilizacion se lleva a cabo en las 18 auto claves horizontales
“retorts” y a su salida se revisan cuidadosamente, eliminindose todas las
cajas en mal estado; las buenas, son conducidas al piso inferior donde des-
pués del lavado pasan a la “painting machine”.

Técnica de la preparacién.—FEl “corned beef” es una conserva esen-
cialmente inglesa, cuyo uso se halla muy difundido, y desde hace mucho
tiempo, en todas las colonias y protectorados del Reino - Unido. Preparada
antiguamente, en el seno mismo de la familia, y después por las carnicerias
y fiambrerias, ésta adquiri6 muy pronto los caracteres de una conserva
industrial. :

Los frigorificos de los Estados Unidos tienen destinado un sitio es-
pecial para esta fabricacién.

En Australia y en Sud América también se ha adoptado e] uso de estas
conservas pero los establecimientos encargados de su preparacién, han
introducido algunas interesantes modificaciones en la técnica primitiva.

Recorte de la carne.—En los mercados Sud-americanos de ganado,
existe una clase especial de animales que se destinan preferentemente para
la fabricacién de conservas los asi llamados, animales de conserva.

La guerra no ha hecho mis que consagrar ésta clasificacién, ya tacita-
mente admitida. Ella estd constituida por todos aquellos sujetos que son




Fig. 5.— Maquina para el vacio
(vacuumpum)
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Fig. 6.— Autoclave.
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Mesa con torniquetes para la soldadura de la tapa.
“Copping tables”.

Dragas para el lavaje de las cajas a su salida de los autoclaves.
Frigorifico “Uruguaya’.







de dificil utilizacién en el consumo local o que no pueden entrar en la cate-
goria de los animales, tipo frigorifico. Se trata generalmente de novillos
criollos de poco peso; de bueyes de trabajo ya viejos, o de vacas muy gor-
das, machorras, etc., etc., que proporcionan las carnes llamadas de segun-
da o tercera categoria.

Estos animales son destinados, pour entero, a la fabricacion del “corned
beef” eliminandose solamente los ligamentos del cuello y los grandes ten-
dones de las articulaciones.

Los miisculos, recortados en fragmentos alargados y de poco espesor,
pasan entonces a la maquina trituradora.

La carne de los sujetos de la segunda categoria es sometida ordinaria-
mente a un tratamiento especial. Los lomos, o por lo menos el filet es ex-
traido con destino a la venta local o para la exportacion, previa congela-
cién, salado y ahumado. Igualmente se procede a la eliminaciéon de las
masas adiposas, tan desarrolladas en estos animales, productos de cruza-
mientos con las razas inglesas.

En ciertas fabricas, como, los Establecimientos Liebig, se practica des-
de mucho antes de la guerra una seleccién especial de las carnes, lo que les
permite preparar, a la vez, un “corned beef” de primera clase y el extracto
de carne tan conocido por todo el mundo.

De la carne de cada res, se hacen dos lotes; las partes mas carnosas,
como los muslos y los lomos se destinan para la fabricacion del extracto,
las otras, o sea aquellas partes en las que es mas abundante el tejido con-
juntivo y las grasas, sirven para la conserva. Esta separacion si bien es
cierto que se lleva a cabo con mucho esmero, puede variar un tanto, segun
sea el estado de los animales. Cuando se trata de animales muy gordos,
se hace una mas prolija eliminacién del abundante tejido adiposo y se agre-
ga una mayor proporciéon de partes magras, tomadas casi siempre de los
muslos: en el caso contrario, se disminuye la cantidad de carne procedentes
de las regiones ricas en mtsculos. Con éste procedimiento se llega a ob-
tener una conserva de tipo uniforme, blanda, y muy superior a las otras
de la misma naturaleza.

El seiior Bernard Roux, gerente de la fabrica Colon, se habia dedicado,
en especial modo, a clasificar las carnes, no solo con el propésito de obtener
buenas conservas, sino también a fin de mejorar el extracto Liebig, diminu-
yendo apreciablemente su contenido en gelatina. Ahora bien, sabiéndose
que las partes de la res mis ficilmente gelatinizables son aquellas en que
mas abunda el tejido conjuntivo y sus derivados, fibroso y cartilaginoso,
es decir, el pecho, el cuello, las tablas abdominales, las extremidades tendi-
nosas de los misculos. etc., es facil explicarse el interés conque se descar,
tarian tales partes, de la fabricacién de un extracto de primera calidad.

A su salida de las trituradoras, la carne se halla reducida a fragmentos
algo espesos atin (3 cmts. mas o menos) y de un peso variable entre 100 y
300 grs., encontrindose asi lista para entrar en la salmuera.

Salazén.—I.a puesta en salmuera, constituye el acto mas importante
de la preparacién del “corned beef” ya que de él depende el sabor ligera-
mente salino, su bello color rosado que tanto agrada a la vista. Es al mis-
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mo tiempo la operacion mas delicada; de su buena ejecucion depende en
gran parte el valor comercial del producto. Por este motivo la salazén es
encomendada al mejor contramaestre o capataz del establecimiento.

En casi todos los frigorificos Sudamericanos hemos encontrado capa-
taces que habian hecho su aprendizaje en Fray-Bentos o en Colon, estable-
cimientos donde se hacia escuela sobre esta materia.

La puesta en salmuera se realiza en recipientes de los mas variados;
asi algunas veces, estos son simples toneles de 12 a 1.500 litros, muy fa-
ciles de cambiar de sitio y de limpiarlos. Las grandes fabricas disponen
de instalaciones especiales y fijas. Consisten generalmente en grandes cubas
de cemento armado pudiendo contener alrededor de 1.400 litros. Estas
cubas, que se hallan agrupadas en series lineares, reciben la salmuera nue-
ra, por medio de grandes tubos procedentes de una verdadera canalizacion;
las salmueras usadas se escurren por si solas o bien son sometidas a un
tratamiento especial de regeneracion. En la fabrica Colén existen mas de
250 cubas, las que ocupan casi por completo, todo un subsuelo; cada una de
éstas pueden contener de 600 a 800 litros de salmuera y de 300 a 400 kilos
de carne.

El local destinado para la preparacion de la salmuera, es objeto de una
cuidadosa eleccion. Sobre todo, bajo el punto de vista de su temperatura
la que se busca pueda mantenerse constantemente, ya sea natural o artifi-
cialmente, cercana a los 12°. En los frigorificos se destina, a estos fines,
una de las antecamaras frias.

La temperatura a la cual se realiza la operacion de poner las carnes
en salmuera, tiene pues, una importancia capital. Es esta tal vez, una de
las cuestiones que mas investigaciones y ensayos técnicos han provocado.

En Norte América se tenia la costumbre de efectuar ésta operacion muy
ientamente, y si bien es cierto que la carne empleada era mas o menos bien
refrigerada, la duracién de ésta era de unos 8 a 14 dias. En Sud América,
por el contrario, los Establecimientos Liebig han ido reduciendo cada vez
mas el pasaje por la salmuera, hasta llegar al minimun estricto, de 24 ho-
ras. Il sacrificio de los animales, se efectiia, en las primeras horas de la
mafiana, entre las 4 y la 10, en verano, e inmediatamente se procede a la
division vy clasificacion de los trozos de carne. Las partes destinadas a la
fabricacién de conserva se separan a fin de despojarlas de los tendones y
de las masas grasosas, pasando luego a las maquinas trituradoras de donde
siguen directamente a las cubas de salmuera,

I.a operacion se termina asi, cerca de las 3 6 4 de la tarde, quedando
las carnes en estas cubas, hasta la mafiana siguiente en que se da principio
a la primera coccion,

La carne llega pues a las cubas, todavia algo caliente, alrededor de 20°
a 23° segin los trozos, de modo que por este motivo la temperatura del
bafio salado se eleva algo; el termémetro, marca en efecto, de 16 hasta 17°.
Se comprende por lo tanto, el interés con que se vigilara la temperatura, a
objeto de evitar los fenémenos de una activa fermentacion, en estos paises
donde frecuentemente el termdémetro marca 40 y 41° y donde la presion
barométrica varia tan bruscamente.
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Es por lo tanto muy prudente, mantener en estos locales una tempe-
ratura de unos 14° ya sea por medio de la circulacién de agua o aire frio, o por
la adicion de una conveniente cantidad de salmuera recientemente pre-
parada.

La temperatura de la carne no es siempre el tinico elemento que deba
considerarse, es necesario, en vez, tener muy en cuenta el estado fisico de
los tejidos. En las condiciones inidicadas mas arriba, estos dos elementos
se encuentran reunidos; el musculo recién extraido del animal sacrificado.
esta aun caliente, posée pues, todas las propiedades del tejido viviente, elas-
ticidad, contractivilidad etc., faltando en una palabra, la rigidez cadavérica.
Su permeabilidad y su aptitud para los cambios exteriores, se van atenuando,
en un cierto limite, a medida que van efectuandose los fenémenos de coa-
gulaciéon, o dicho con mas exactitud, de inmovilizacién de los elementos
organizados que entran en la estructura histolégica de las fibras contracti-
les. Es por lo tanto bajo estas condiciones que la salason se efecttia rapi-
damente. Seria también, muy interesante el investigar el punto “optimun”
sobre todo para ciertas preparaciones especiales. Dos hechos abogan en
su favor:

1.° Cuando la carne se coloca, fria en la salmuera, es decir en estado
de completa rigidez cadavérica, la accién de la sal sera tanto mas lenta,
cuanto mayor sea el grado de refrigeracion de la misma. En efecto, si la
carne simplemente oreada, necesita 3 6 4 dias, cuando ella ha permanecido
en las camaras frigorificas, sin que por ello se pretenda, que se haya lle-
gado al grado de congelacién, su contacto con la salmuera deberia prolon-
garse, 6, 8 y a veces mas dias.

: Es por éste motivo, que algunos industriales, urgidos por diversas cir-

cunstancias, recurren al procedimiento de calentar previamente el bafio de
salmuera, con objeto de activar la salasén, obteniendo asi después de la
adicién de la carne, una temperatura conveniente en la mezcla.

2° ILa coccién de la carne antes de la salason, (procedimiento aus-
traliano que permite extraer de antemano el extracto), al provocar la coa-
culacién del contenido de las fibras contractiles, hace mas lenta y mas di-
ficil la impregnacién salina. Atn cuando se opere con los bafios calentados
alrededor de 60° los resultados seran mediocres, a menos que se prolongue
su accién por 7 u 8 horas.

A la superficie de seccién de una conserva asi trabajada, se encuentran
casi siempre algunas zonas grisiceas que no han tomado la sal. Es este
uno de los caracteres que permite apreciar la técnica seguida; ademas para
el ojo ejercitado el color uniforme, rojo vivo, aparecera débil como ligera-
mente lavado. FEl nitrato de potasio, solo ha actuado pues incompletamente
si bien es cierto que la ebullicién al modificar profuidamente la miohemo-
olobina, sobre la cual actfia la sal, limita apreciablemente su rol.

La prolongada permanencia de la carne en la salmuera la expone a los
accidentes de putrefaccién y puede también favorecer su ennegrecimiento
sobre todo en aquellas carnes ya predispuestas a esta modificacion, por
provenir de animales sacrificados, algunas veces, en periodos de “surme-
nage” mas o menos acentuado. Se puede remediar, en parte, este incon-
veniente con un lavaje de la carne o renovando el bafio de maceracion.
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Si bien es verdad que las conservas fabricadas con el procedimiento de
lenta salason, gozan de una mayor bondad por su especial finesa, no po-
demos sin embargo, dejar de reconocer que, industrialmente, la operacién
de salazon rapida, da resultados muy satisfactorios, como lo demuestra
por otra parte la experiencia de 3 afios de trabajo en las Usinas Sud-Ame-
ricanas. Debemos agregar, con todo, que éste método no esti exento de
los peligros de las fermentaciones. Kl profesor José Ligniéres, fué encar-
gado en 1917 por el Ministerio de Agricultura, de estudiar un accidente de
esta naturaleza, el que origind la pérdida, de mas de 200.000 cajas de “cor-
ned beef”. El demostrd, en esa ocacidén, que se trataba de una contamina-
cion, realizada durante se manipulaba la carne, por un bacterio esporulado,
de la clase de los fermentos butiricos.

La costumbre de esterilizar al bafio-maria, como era de practica en la
fabrica incriminada, habia respetado, como se comprende a las esporas.
Nosotros mismo tuvimos ocaciéon de constatar, en una visita a uno de los
establecimiento del Norte, la existencia de la fermentaciéon butirica en al-
gunas de las cubas, en las cuales Ia salmuera se presentaba turbia, con
mucosidades en la superficie y olor desagradable de acido butirico. En
estos casos es necesario adoptar a la mayor brevedad, las mas enérgicas
medidas, si se quiere evitar la infeccién, no solo de las cubas vecinas, sino
también del entero local.

En lo referente a la composicion de la salmuera, las numerosas formu-
las indicadas pueden reducirse a la siguiente: salmuera a 12°, mas 500 gra-
mos de nitrato de potasio, por cada 300 litros de agua. Antes se tenia la
costumbre, atin en uso en Norte Ameérica, de agregar azlicar a la salmuera
con objeto de endulzar la conserva y enmascarar asi el gusto aspero del
nitrato. Pero, la adicion de azucar tiene el grave inconveniente de favore-
cer las fermentaciones y de provocar especialmente la fermentacion lactica.
En la actualidad pues, la mayor parte de las usinas han suprimido el em-
pleo de la sacarosa, y solo, aquellas mas respetuosas de la tradicion, la agre-
gan en el momento de envasar. Un obrero desparrama, entonces, sobre la
carne, una solucién al 10 6 15 olo de aztcar, por medio de un pequefio reci-
piente en forma de regadera.

Durante la guerra, el gobierno inglés prescribié la diminucién de la
cantidad de salitre agregado, en forma tal, que la conserva no contenga mas
del 1 oloo. Al mismo tiempo se ha buscado de sustituir al nitrato de pota-
sio por el de sodio, dado que los fisi6logos han demostrado, ser las sales de
sodio menos toxicas que las de potasio ya que la acciéon de ésta tltima se
ejerce principalmente sobre el miusculo cardiaco.

La supresion completa de los nitratos es muy dificil de alcanzar, ya que
con ello desapareceria, o por lo menos se atenuaria sensiblemente, el bello
color rojo vivo del “corned beef”. Se ha ensayado de reemplazarlo, por la
adicién, a los bafios de salmuera, de pequefias cantidades de sangre, desti-
nadas a tefiir ligeramente las fibras musculares. Se producen con esto, en
las conservas, no saladas ni salitradas, algunas reacciones bastantes com-
plejas. Asi por ejemplo cuando se abre una conserva de “boeuf gssaisone”,
al poco tiempo de su preparacion, la carne aparece con un tinte grisaceo, al



cabo de algin tiempo, en vez, la conserva de la misma data de preparacion,
adquiere un tinte rosado, tinte que tiende a acentuarse si bien lentamente.
Parece pues, que la hemoglobina, ya fijada naturalmente por las fibras mus-
culares, o la que se agrega artificialmente con la sangre, se una con las subs-
tancias aun poco conocidas que ella reduciria para pasar al estado de oxihe-
moglobina o de otro de sus derivados de tinte rojizo. Esta coloracién es sin
embargo, muy fugaz, desaparece al contacto del aire y es entonces rempla-
zada por un tinte grisaceo que mas tarde se vuelve negruzco.

Las restantes modificaciones fisicas o quimicas de la salmuera o de
las carnes, en ella colocadas, se encuentran bien descriptas en todos los
tratados por lo cual nosotros no las detallaremos.

De cuando en cuando se debe ensayar la accién de la salmuera, seccio-
nando, si fuera necesario, algunos trozos de carne. Por comparacion de los
diferentes tintes, se juzgara la rapidez de la penetracion del liquido salino
y por consiguiente, del momento mas oportuno para dar por terminada la
operacion.

Coccién.—Fxtraida la carne de las cubas de salmuera, se pone a escu-
rrir en los canastos metalicos, y luego es llevada a las marmitas donde se
procede a la coccion (fig. 4).
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Fig. 4. — Cocina para la fabricacion de conservas

inglesas en el Frigorifico “Montevideo”.
R y R'— Rals para la circulaciéon de los canastos cargados
de carne.
M — Marmitas de coccion de la carne.

Esta operacién requiere una gran experiencia ya que deben conse-
guirse, en un mismo tiempo dos fines distintos: 1.° Una coccion a punto
justo y 2%, una desalazén conveniente de la carne. Veinte o treinta minutos
de ebullicién son suficiente para el primer punto, debido al pequefio tama-
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o de los trozos de carne y a su débil espesor.

La carne, que antes de
entrar en las marmitas tiene un color gris rosado, sale de éstas du
tica y de un color rojo delicado.

ra, elas-

En cuanto al 2.° punto, es natural que la desalazén depende del volu-
men de agua empleado en relacién al peso de la carne, teniendo, puede de-
cirse cada usina su propio procedimiento para llegar al resultado buscado.

El ensayo efectuado en la cocina, yel analisis del laboratorio daran
como se comprende indicaciones mas precisas.

El calentamiento de las marmitas se hace, en la mayoria de los casos,
por escape directo del vapor a travez de las perforaciones del serpentin.
Partiendo de un volumen de agua conocido y con un dado peso de carne
procedente del bafio-salmuera, se considerari terminada la coccion, cuando
el vapor de agua condensado haya elevado el nivel, en la marmita a una
altura conveniente, que sera siempre la misma una vez fijada.

Si se trata de carne, que haya sido ya tratada (antes de la salazén) a
los fines de la extraccién del extracto, es decir, de carnes que han soportado
ya una coccion de 30 minutos, seguida de una coladura, en una o dos aguas,
llevadas a 95° solo serda necesario una corta ebullicién (10 a 15 minutos).

En el Establecimiento de Colon se ha ensayado de concentrar las aguas
de coccion a objeto de recuperar una parte de la sal, y sobre todo a fin de
obtener las materias extractivas en disolucion. IL.a evaporacion se inicia
a la presion ordinaria, en unos grandes estanques a doble fondo, y se con-
tinta luego, bajo una reducida presion, en aparatos especiales, de los em-
pleados en el tratamiento de las sales de Stassfurth. IL.a sal que se deposita
por sobresaturacion y luego centrifugada, puede servir para la fabricacion;

1

el jugo, da un extracto de seguida calidad pues contiene afin, alrededor de

8 olo de sal. E técnica, por otra parte, no parece que haya dado hasta

tisfactorios.

ahc

dos muy

ida, es llevada 2

Envasamiento.—I,a carne una vez, cocida y escurr
piso, situado de bajo de las cocinas donde es extendida en grandes mesas.

se encuentra mas o menos

Segtin sea la calidad del to, éste

cerrado. Alli se procede, de un modo general a extraer las partes tendi-
n0sas, el exceso de grasa etc. y se agrega el azticar si es de uso.
A fin de uniformar el volumen de los trozos de carne, estos son llevados,

en pequefias partidas, sobre un platillo metalico, colocado horizontalmente,

z, los pone bajo la accion de las cuchillag cor-
tantes de una espiral de acero.

L.a carne, puesta sobre una mesa es pesada y luego llevada a la maqui-
na de envasar por dos obreros que se hallan colocados uno a cada lado de
dicha maquina; estos proyectan cada pesada en los cilindros del piston,

mientras que un tercer obrero va retirando la caja que le llega ya llena y

la remplaza por otra vacia.

De alli, las cajas pasan a una balanza de control, donde se rectifica el
peso del contenido y de aqui se dirigen al torniquete a placas giratorias.
Cada una de éstas recibe el casquete destinado 2 la obturacién de la aber-

tura de la tapa, y la soldadura se efectia con el soldador semi-circular. Eil



vacio se cbtiene por un pequeilo agujero practicado en el medio del cas-
quete de la tapa.

Antes de entrar en la maquina pneumatica, se colocan al nivel de éste
agujero uno o dos globulos de soldadura impregnados de aceite. Una vez
lleno el aparato, y efectuado el vacio al grado deseado, cada caja es llevada
ante el atabe de vidrio, donde se practica, por medio del aparato eléctrico,
la fusion de los globulos y la obturacion definitiva.

Un examen rapido, a la salida del aparato, permite reconocer las cajas
mal cerradas. Kstas presentan sus caras laterales ligeramente convexas,
mientras que las buenas, es decir, aquellas que han mantenido el vacio,
muestran estas mismas caras planas, o casi concavas por la presion exte-
rior. Las primeras son luego rectificadas o abiertas para rellenarlas nue-
vamente.

Esterilizacion.—La mas segura es naturalmente lo que se obtiene con
el empleo del autoclave.

L.a practica ha establecido las siguientes condiciones: calentamiento

durante 2 horas a 10 libras de presion, que corresponden a 115°, para las de
2 libras y 4 horas para aquellas de 6 libras.

La esterilizacion al bafio-maria, mucho mas suave, expone a los acci-
dentes ya indicados debido a la resistencia de ciertas esporas microbianas.
Para emplear este procedimiento de esterilizacién es necesario asegurarse
de la buena manipulacion de las carnes, evitando sobre todo las fermenta-

ciones durante la salazon, y manteniendo la limpieza mas perfecta tanto

L1l

en los locales como en las maquinas.

La ebull 2 horas 30 por l

y menos para las cajas de 1 libra
y se aumentara una media hora por cada libra en mas.
La investigacion de las cajas que pierden, o mal cerradas, se realiza

lo que se hace en las

después de enfriadas, es decir, todo al contrario, de
conservas francesas.

Fstas cajas se as mismas caracteristicas, ya indicadas

de las maqui

vale decir, por la ausencia del apla-
namiento de sus caras, por la accién de la presién atmosférica; mal estado
de las soldaduras (tapas y orificio para el vacio) y ademas por la percusion,
(practicada con un pequeiio martillo de madera), que en lugar de ser mate,
es de una resonancia timpanica debido a la presencia del aire.

Antiguamente, era costumbre agregar en cada caja, un poco de gela-
tina a fin de que el “corned beef” resultase mas suave, y luego se sometian
bruscamente al enfriamiento. 'tan pronto salian del autoclave. Dicho en-
friamiento se obtenia exponiendo las cajas, atin hirvientes, a la accién de
un bafio o de una ducha fria. La gelatina, uniformemente repartida por toda
la carne al solidificarse, subitamente, dejaba impresas unas bellas vetas
de coloraci6n ambar y de aspecto muy seductor.

Rendimiento.
ficil de calcular, sobre todo si se piensa que se trata de grandes estableci-

El rendimiento de estas usinas resulta siempre muy di-

mientos. donde se faenan diariamente, algunos centenares de animales y
donde se preparan al mismo tiempo toda una serie de productos diferentes.
En el Frigorifico Swift de Montevideo, por ejemplo, sobre un total de 2.200
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bovinos sacrificados cuotidianamente, 1.000 se destinan a las cimaras frias
para “chilled” o para el “frozen beef”; de los 1.200 restantes, 500, son em-
pleados para la fabricacién de la conserva francesa, 600 se destinan a la
ronserva inglesa, (“cornedbeef, boiled beef” etc.) y los ultimos 100, sirven
para la preparacion de la carne salada (salted beef), extracto de carne etc.
Iin cada una de estas separaciones, se efectiian luego, otros apartes por
decir asi, secundarios; las partes demasiado grasosas (pecho) o tendinosas
(garrones) pasan de la conserva francesa a la inglesa, y de esta ultima, se
retiran todas las partes mas finas, lomos, pilares del diafragma etc.

La duracion de cada una de estas preparaciones. esta muy lejos de ser
siempre la misma. Asi por ejemplo si es menester 24 horas para el “french
beef”, para el “corned beef” se necesitara mucho mas tiempo. Igualmente
en lo que se refiere al extracto de carne y al salado y ahumado del “salted
beef”, para los cuales se requieren varios dias. Si bien es cierto, que en la
oficina de estadistica, se puede saber con exactitud, lo que entra diariamente
en cada departamento, no pasa lo mismo con las salidas, las que estan en
relacion directa con las diversas duraciones, por lo cual resultard que el
cilculo es muy aproximativo. En fin de cuentas, el inventario diario no
tiene mas que un valor relativo, debiendo ser remplazado, o por lo menos
completado, por otro mensual, ya que, conociéndose, por ejemplo, el peso
total de la carne entrada del matadero, esto permitiria verificar de una
manera bastante precisa, la entera utilizacién de la carne refrigerada, sea
en conservas francesas, inglesas, extractos de carne, productos salados,
grasas, sebos y demas subproductos.

El pretender extraer conclusiones precisas sobre las cifras diarias de
la fabricacién, es pues, exponerse a cometer errores a veces muy grandes,
siendo necesario tener un gran conocimiento de los diversos asuntos de un
establecimiento industrial cualquiera, para estar en condiciones de saber
justamente interpretar los resultados comerciales y financieros.

A continuacién damos un ejemplo de lo fabricado, en un dia de traba-
jo, en el establecimiento mas arriba citado:

Clase Carne bruta Carne destinada Pérdidas

a la coccion olo

Yo lira s s e E e R TS TG00 TN EAS 66.852 libras 38.15
PaiDTaS e e RO O00ERE 1 e AL, 38.21
6 libras 1* calidad. . . 59.000 35682 37.95
6 libras 2* calidad. . . 46.000 |, 28.068 38.55
300 grs. french-livres . . 156.000 8779362, 47.30

Este cuadro indicaria que la pérdida de peso seria, sensiblemente la
misma, para las dos categorias de conservas inglesas y francesas.

Ahora bien, como se ha dicho antes, para la fabricacion de las conser-
vas francesas se reservan las partes mas carnosas de la res, mientras que
para la conserva inglesa se destina todo lo restante, partes ricas en grasa,
clementos tendinosos etc., y que por ultimo, tanto en uno como en otro
caso, se hacen atin separaciones para las preparaciones de carne salada,
extracto etc. Por lo tanto, el déficit real, para la conserva francesa, que



utiliza solo la carne de la res, se eleva de 45 a 48 oo y si se tiene encuenta,
los huesos, tendones, ligamentos etc. se llega ficilmente a un total de 55
a 58 olo. El rendimiento de la carne en “boeuf assaisonné” oscila pues alre-
dedor del 40 6 42 olo. En cuanto al “corned beef” el rendimiento, en las
mismas condiciones de fabricacién alcanza facilmente al 65 oo, es decir un
asumento del 24 o|o sobre la carne en cuartos.

Apreciacién del “corned beef”.—Es ésta una conserva a la cual es ne-
cesario estar habituado para poder apreciarla. Los Anglo-Sajones la con-
sumen con verdadero placer, siendo para ellos una conserva nacional, mien-
tras que los latinos la encuentran seca, un poco acre al paladar, pesada para
el estomago excitando mucho la sed por su riqueza en sal y salitre.

Muchos de los reproches que se le hacen dependen ante todo del mo-
do de fabricacion. Asi por ejemplo, los frigorificos han cometido siempre
el error de destinar al “corned beef” todas aquellas carnes de inferior cali-
dad, tales como las procedentes de animales flacos viejos, o los atacados
de pseudo-ictero alimenticio, los que presentan lesiones traumaticas (he-
morragias, edemas etc.); trozos de carne de la ultima categoria y hasta los
reciduos de los frigorificos en mal estado de conservacion. ILa salazon,
por otra parte, no se efectia, con los cuidados necesarias; cuando se hace
a frio, la carne ennegrese las mas de las veces, y si en caliente, se originan
muchas veces las temibles fermetaciones microbianas.

Su insuficiente desalazén y su exceso en salitre, hacen que el consumo
de ésta conserva sea poco agradable. Ademas, la practica abusiva, de la
previa extraccion del extracto, al agotar los jugos de éstas carnes, dafia
singulamente su sabor v esplica el por qué de su aspecto acorchado y de
las manchas grisiceas que se observan al corte.

Preparada, en vez, ésta conserva,—como pudimos verla, en nuestra
visita a la gran fabrica Colén de la compafita Liebig,—con carnes pro-
cedentes de animales en muy buen estado, (novillos criollos de Entre Rios)
y siguiéndose una técnica bajo todos los puntos de vista, irreprochable (justa
proporcién, en las mezclas, de carnes magras y gordas), salazén en ca-
liente, cuidadosamente vigilada, reducida adicién de sal de nitro (menos
del 1 por 1.000), desalazén a justo punto durante la coccién, y por fin con
una suave esterilizacion (bafio-maria), constituye el “corned beef” una

excelente conserva nutritiva agradable al gusto y a la vista.
(Continuari).
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Algunas reflecciones sobre nuestro régimen agrario

Tenemos, desde no hace mucho tiempo una “cuestiéon social” y un “pro-
blema agrario”, fenomeno que, a primera vista causa sorpresa en un pais
como el nuestro, eminentemente agricola, apenas industrial y con una den-
sidad de poblacién tan reducida.

En el fondo, los hechos que vamos presenciando y los problemas que
ellos sefialan, no son sino las consecuencias indirectas de un mal mas pro-
fundo, mal latente que afcta nuestra principal, podriamos decir tnica fuente
de produccién y de riqueza: la tierra.

Contrariamente a lo que podria suponerse sea la norma en una demo-
cracia agraria, en nuestro pais, la tierra, este factor de independencia indi-
vidual y de bienestar colectivo, es un bien casi inaccesible para la mayoria
y constituye un privilegio para una minoria de la poblacion.

El latifundo data, para las antiguas naciones de Europa, desde la edad
media v es lo que queda del feudo, este privilegio de casta, instrumento de
opresién que ha asegurado durante tantos siglos el predominio de ciertas
ideas politicas y religiosas de la época medioeval.

En nuestro pais, en el cual, hace menos, de un siglo, a la tierra casi no
se le acordaba valor alguno el latifundio debe su origen en su mayor parte
al error fundamental que se cometié enajenando vastas extensiones de tierra
pablica que fueron donadas o vendidas a personas que las adquirieron mas
con fines de especulacion que con el objeto de hacerlas producir.

Esto facilité por cierto los progresos de la ganaderia, pero di6 lugar a
especulaciones estériles y peligrosas, a la creacién de valores ficticios, con-
dené a la improductividad extensas zonas valiosas, dificulté el arraigo de
la poblacién y, aun ahora, es la causa fundamental del atraso de nuestra
agricultura y de la inestabilidad y miseria de nuestra clase rural.

Nosotros, que llamabamos al inmigrante, no hemos tenido nunca una
colonizacién organizada y las tentativas aisladas que se hicieron fueron mas
bien inspiradas por un espiritu de lucro que por un concepto patriético y
de alta prevision social, con que hubiera debido abordarse una cuestiéon de
tan vital interés para el porvenir del pais.

No hace muchos afios, la creciente miseria de ciertas poblaciones eu-
ropeas, los primeros éxitos de nuestra agricultura y también el poderoso
atractivo que ejercian las vastas pampas fértiles sobre la imaginacién de
los hombres, hicieron afluir crecidos contingentes de inmigrantes hacia es-
tas tierras que esperaban la accién fecundante del trabajo.

Pero, de todos los que vinieron, muchos volvieron a sus paises, tuvimos
una “inmigraciéon golondrina” y la proporcién de los que se incorporaron
definitivamente a nuestra poblacién es relativamente baja si se considera
la capacidad de nuestro pais.

Desde los principios de la guerra la inmigraciéon qued6 casi suspendi-
da, y hasta hubo un momento, en que la emigracién excedié a la entrada
de trabajadores en nuestro territorio.



Con todo esto nos encontramos frente a una crisis de la mano de obra,
crisis que se traduce en descontento, en agitaciones y huelgas.

Indudablemente, son varias las causas que contribuyen a esto pero su
verdadero origen debemos buscarlo en nuestro defectuoso régimen agrario.

La propiedad de la tierra, que es por excelencia el elemento de pros-
peridad individual y de la familia y el factor mas poderoso de estabilidad
de las instituciones sociales, es algo inaccesible para la mayoria de nuestras
clases trabajadoras.

El latifundio, el acaparamiento de vastas extensiones de tierra es la
causa permanente de la desercién de la campafia y de la congestion de la
poblacion en las ciudades.

En nuestro pais la poblacién urbana es mas elevada en relacién a la
rural que en otros paises como Bélgica y Francia, por ejemplo, que tienen
sin embargo numerosas industrias muy desarrolladas.

Durante la guerra la poblacion de Buenos Aires ha aumentado en
140.000 habitantes y en las ciudades del interior hubo también un conside-
rable aumento (para Cérdoba de cerca de 50.000 almas) sin que este au-
mento sea paralelo al de la poblacién total del pais.

El monopolio de la propiedad rural ha alejado a las clases trabajadoras
de la verdadera labor productiva y fecunda las ha arrojado a las ciudades,
convirtiéndolas a menudo en elementos perniciosos para la sociedad.

El ntimero de jornaleros, empleados, pequefios comerciantes, corredo-
res, etc., ha ido en constante aumento, constituyendo una poblacién en su
mayor parte parasitaria, que forzosamente tiene que vivir a expensas de la
produccién nacional, no obstante encontrarse al margen de esta produccién,
alejada de la verdadera labor y que gravita como un peso muerto sobre
aquella parte de la poblacién que produce, sobre la ganaderia y principal-
mente sobre la agricultura.

Desde hace algunos afios, la situacion dificultuosa creada a la agricul-
tura, el incremetno de la ganaderia y el hecho de dedicarse cada vez ma-
vor extension a esta ultima, lo que trajo como consecuencia el encareci-
miento de los arrendamientos y cierta tension entre terratenientes y colo-
nos, fueron tantos factores que contribuyeron a agravar el mal.

De afio en afio, la crisis provocada por el excedente de mano de obra
desocupada, se fué acentuando y las campafias arrojaron cada vez mas estos
excedentes sobre los centros urbanos.

Si los primeros sintomas se han manifestado en las ciudades, si el des-
contento se ha hecho sentir primero entre los obreros industriales, es por-
que en las urbes las condiciones de la vida son mas dificiles, el espiritu de
protesta mas desarrollado y el contagio de las ideas mas rapido y estimu-
lado por los elementos malos de la sociedad que alli ejercen con preferen-
cia su accién disolvente.

En las campafias las exigencias de la vida son menores y la existencia
del obrero rural, por dificil que sea no llega nunca a ser angustiosa; el co-
lono, aunque sufra penurias mayores que las que tiene que afrontar el obre-
ro industrial, se resigna y es contenido por la esperanza de un éxito posible
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de su cosecha, y ademas, las condiciones en que trabaja, le dejan siempre
cierta ilusion de independencia.

Pero ya se han hecho sentir las primeras manifestaciones de una agi-
tacién agraria en varios centros agricolas del pais. Son sintomas aislados
que se producen con tanta frecuencia desde algtin tiempo que sin embargo
tienen entre ellos una relacion estrecha, pues en el fondo son todos la con-
secuencia de un mismo mal.

Lo que necesitamos es una amplia reforma agraria, la realizacion, bajo
el patrocinio del Estado de un verdadero plan de colonizacién a base de la
propiedad de la tierra, con largos plazos para su pago, la organizacion del
crédito agricola y de cooperativas que aseguren la estabilidad de los pre-
cios y eliminen la especulacion.

El problema es seguramente complejo y la idea aparece algo erizada
de dificultades en su aplicacidn, pero, al fin y al cabo, es quizas la tinica so-
lucién verdadera y completa de la cuestion.

Requiere la intervencién amplia del Estado, un régimen impositivo
nuevo e implica reformas muy profundas en todo sentido. Habra tal vez
aue usar recursos heroicos, como el de la expropiacion, pero es a veces ne-
cesario cortar en lo sano para circunscribir y eliminar un mal crénico.

El dia en que nuestra tierra esté al alcance de todo hombre trabajador
y de buena voluntad, cuando las pequefias propiedades rurales se hayan
multiplicado, habremos dado un gran paso en nuestra evolucién social y
economica.

Entonces habremos asegurado definitivamente la estabilidad de nues-
tras instituciones sociales y politicas, habremos arraigado, los elementos
sanos de la poblacién, podremos contar con una inmigracién mejor, tendre-
mos granjas, mas escuelas, més cultura y mas bienestar en el pueblo.

Entonces no veremos mas la paradoja de una “cuestién social” en un
pais apenas poblado y explotado.
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TRABAJOS EXTRACTADOS

A. BESREDKA. — De l'action des sérums par la voie respiratoire. Annales de L'Ins-
titut Pasteur. — Tomo XXXIV. Enero de 1920, pag. 5I.

En los estudios sobre anafilaxia, tiene, como se sabe, una gran importancia ia
via de introduccion del suero que debe producir el choque anafilactico, o sea la
inyeccion desencadenante.

Hasta el presente, todas las vias fueron usadas; subcutinea, intraperitoneal,
intravenosa, intrarraquidea, cerebral, ocular, bucal, pero solo se obtuvieron buenos
resultados con las vias venosa y cerebral.

La finica via dejada pues, sin experimentar, era la traqueal, reservada a fé de
los fisi6logos, para la circulacién del aire, si bien es cierto, que algunos raros en-
sayos de infecciéon fueron tentados especialmente por obra de los bacteri6logos.

Es por consiguiente Besreolka quien por primera vez ensaya la via laringo
traqueal para la inyeccién de suero a los animales de experimentos destinados a
sus estudios sobre anafilaxia e inmunidad. De estos ensayos se desprende: Que el



suero normal de caballo inoculado por via traqueal a los conejos y cobayos nuevos,
es absolutamente innocuo. Esta via tolera perfectamente el aumento progresivo
de las dosis del suero, comportandose en un todo, como las vias venosas e intra-
peritoneal.

Con objeto de reducir el volumen del liquido a inyectar, el autor, concentra el
suero de la siguiente manera: En un balon conteniente 2350 c¢.c. de suero de ca-
ballo, deja caer unos 100 gramos de suero en polvo, repartiéndolo uniformemente
por toda la superficie del liquido.

De este suero, asi concentrado, y donde cada centimetro ciibico corresponde
a 5 c.c. del suero comun, inyecta en la traquea de un cobayo de 350 grs. de peso,
2 c.c. (igual a 10 c.c. de suero fresco) sin que el animalito acuse el menor tras-
torno.

Los cobayos sensibilizados con 1100 c.c¢. de suero de caballo, sometidos 13
& 2o dias después de la primera inyeccién, a la prueba de la inoculacién desenca-
denante con 1j10 6 1|15 de c.c. del mismo suero, pero por via intratraqueal, ma-
nifestarian los mismos sintomas y poco mis o menos las mismas caracteristicas
del choque anafilictico que se observa cuando esta inyeccién es efectuada por via
venosa.

Con otros experimentos demuestra tan.bién, que la via traqueal se presta, en modo
especial, para la vacunaciéon antianafilictica con el empleo de las dosis subintrantes,
sobre todo, cuando se usan sueros de consistencia siruposa, es decir concentrados.
En efecto, si se trata de suero liquido, su absorcién por la mucosa respiratoria se
realiza muy rapidamente, de donde se deduce el peligro de choque anafilactico.
Pero si éste suero es condensado, su reapsorcion sera mas lenta y como su solu-
hilizacion ira efectuindose por etapas, se comprende que las primeras porciones
disueltas y absorvidas, tendran tiempo de vacunar al animal antianafilacticamente.

De manera pues que, es el animal, por si solo, quien realiza su vacunacién por
e! procedimiento de Besredka, o de las dosis subintrantes, lo cual le permite so-
portar de un solo golpe, dosis muy elevadas de suero.

Otro procedimiento, indicado por el autor, para dar al suero la consistencia
s‘ruposa es el siguiente: el suero seco, finamente pulverizado, es proyectado en la
sunerficie de un liquido viscoso. tal como el aceite de olivas. La hemulsiéon resul-
tante, es muy bien tolerada por la mucosa respiratoria. Un cobayo sensibilizado,
el que ficilmente pereceria con la inyeccién de 1|ro 6 1|15 de suero liquido, soporta,
sin inconveniente alouno, dosis 10-20 veces mayores de suero semi-liquido. En otros
términos, los accidentes anafilicticos, son tanto mas féciles de evitar, por la via
laringo-traqueal, cuanto mayor sea la consistencia del suero empleado.

DECLICH MELCHIORRE. — Appunti sulle culture anaerobiche in presenza d’aria
applicate al bacillo di Chauveau. “La Clinica Veterinaria” No. 5-6 afio 1020.

El cultivo de los gérmenes anaerobios, ha dado lugar en estos ultimos afios a
una serie de investigaciones de las cuales se deduce, que el concepto que en la
actualidad se tiene sobre éste particular, es ya muy diferente al que dominaba en
ia época en que Pasteur, estudiando los fenémenos de la fermentacion y de la
putrefaccion, clasificé los bacterios en aerobios y anaerobios.

Todos los trabaios que le sucedieron, eran pues siempre basados en el concepto
de que. para cultivar los anaerobios era necesario eliminar el oxigeno existente en
los medios de cultivo.

De alli proviene que la técnica bacteriologica se enriqueciese con los ingeniosos
procedimientos actuales, destinados, seg@in los casos, a obtener un vacio mas o
menos absoluto en los medios nutritivos, o para sustituir el oxigeno por los lama-
dos pases inertes, o también para absorverio ron substancias quimicas, tales como
el Pirogalol, por ejemplo.

Pero como justamente observa el autor, todos estos procedimientos de cultivo




en terrenos tan artificiales, si bien han contribuido a la caracterizaciéon de nume-
rosos gérmenes, tales como el bacilo del carbunclo sintomatico, del tétano, del
edema maligno etc., no han aportado por otra parte ningtn progreso al estudio de
la biologia de los microorganismos, la cual como se sabe, en las condiciones natu-
rales de vida, se desarrolla de un modo muy diverso; en simbiosis, casi siempre,
con las especies aerobias, ¥ con sus consecutivas transformaciones de ambiente.

Es por este motivo, que, en los nuevos trabajos sobre anaerobios, los inves-
tigadores tratan de aproximarse, en lo posible, con sus medios culturales al am-
biente natural, alejandose de los complicados aparatos de laboratorio destinados
a excluir el oxigeno, dirigiendo, en vez, toda su atencién al terreno nutritivo, con
objeto de penerlo en condiciones, de acuerdo con su composicién quimica, para
que sean capaces de remplazar a aquellos procesos de desintegracion y de oxida-
cién que realizan, en la naturaleza los gérmenes aerobios simbibticos, y para que
puedan asi manifestarse los procesos de fermentacién y reduccién que constituyen
la base del metabolismo y catabolismo de los anaerobios.

La composicién quimica de los medios de cultivo, tiene pues, una gran impos-
tancia, como lo demostr6 Wright en sus investigaciones sobre el bacilo perfringens,
de las cuales resulta que la accién triptica y el poder antitriptico son los factores
primordiales, en el desarrollo de dicho germen.

[is asi, que se ha llegado, poco a poco, al cultivo de los anaerobios en presen-
cia del aire, tal como el bacilo del carbunclo sintomatico, el cual vegeta perfecta-
mente y manifiesta su accion fermentativa sobre los hidratos de carbono, que es
su principal funcion biogenética.

Declich, se ha servido, en su estudio sobre el bacilo de Chauveau, aislado
por él, de los m:Gisculos de dos bovinos muertos con lesiones anatomo-patologicas
del carbunclo sintoméatico, de diversos medios culturales, entre los cuales; el clasico
le Tarozzi adicionado de glucosa o lactosa, y el agar-higado de Fasiani y Zironi.
Los medios propuestos por Ori, consistentes en la incorporacion, al caldo comnin,
de substancias organicas, tales como; maceracion de vegetales, y los de Hata, mas
sencillos, ya que éste solo agrega al caldo substancias inorganicas, tales como,
algodén, clavos, sulfito de sodio, ¥ los recomendados por Ottolenghi (compuestos
de agar o gelatina fluidificada) fueron también sembrados, sirviendo asi, como
términos de comparacién.

El autor manifiesta de haber obtenido un abundante desarrollo del bacilo de
Chauveau, en los tubos de caldo adicionados con 0.5 de sulfito de sodio al 10 olo
v agar fluidificado, donde, a la accién reductora de dicha substancia se agregaba el
aumento de la porosidad del medio, por la adicion del agar y de la glucosa.

El crecimiento habria sido, por el contrario, muy inconstante, en los tubos de
caldo adicionados solamente con sulfito sodico, y megativo, o nulo, en aquellos en
jue solo se agregd clavos.

I.os mejores resultados se consiguieron en los caldos Tarozzi y sobre todo,
en los medios: agar-higado de Fasiani y Zironi.

Como medio particularmente recomendable, para el aislamiento del bacilo que
nos ocupa, Declich indica al autolizado :‘de higado, en el cual los procesos de re-
duccion y de fermentacién se completan por la absorcion del oxigeno y por la
diminucion de su tension.

Para investigar el bacilo del carbunclo sintonatico procede asi:

Je acuerdo con las indicaciones de Hibler y Foth, pone a secar en cajas de
Petri estériles, los pecuefios fragmenios de misculos, procedentes de los bovinos
autopsiados, adicionindolos con cloruro de sodio al 10 olo. Una vez secos, los
reduce a polvo en un mortero estéril y le agrega por cada 1|2 gramo de este
polvo, unos 4 & 5 c.c. de caldo, calentando enseguida a 80° 6 0o° durante 3-3 mi-
nutos. Luego inyecta 1 c.c. de éste liquido en el muslo de un cobayo, el que 20
horas mas tarde, ya moribundo, lo sacrifica a fin de evitar la posible contaminacion
por los gérmenes de la putrefaccion.

Para aislar el bacilo siembra el material extraido del cobayo en los siguientes
medios:



a) En el agar-higado de Fasiani y Zironi, un fragmento de misculo, tomado,

sea del muslo, del abdomen o del pecho.

b) En el caldo comiin y en el caldo Tarozzi, pequefios trozos de higade.

c) En el caldo-higado, segiin Fasiani y Zironi, siembra jugo muscular, o

también el liquido que se halla entre el diafragma y el higado.

En todos estos medios se habria obtenido un abundante desarrollo del bacilo
del carbunclo sintomatico. En los caldos adicionados con un fragmento de higado
se observa ya, a partir de la 10* 12% hora un enturbiamiento uniforme y la presencia
dle pequefias burbujas de gas que suben a la superficie del medio.

Al examen microscopico, en gota suspendida, se ven numerosos bastoncitos
inm.oviles, alguno que otro dotado de movimientos apenas perceptibies, otros con
formas redondeadas o fusiformes; las esporas aparecen mas tarde, al propio tiempo
que se va clarificando el medio y se deposita en el fondo un sedimento blanco-
zrisiceo. El desarrollo es mas abundante en los caldos adicionados con pulpa de
higado.

El germen aislado en estos medios, ofrecia todos los caracteres morfologicos
v biologicos del bacilo de Chauveau, caracteres que se mantenian inmutables atn
después de 5 6 6 pasajes por cobayos. La virulencia del germen resulté también
exaltada, ya que después del 6° pasaje, el cobayo inyectado con 0.1, 0.2 de cultivo
en caldo-higado, moria antes de la 10* hora.

Después de relatar otras experiencias, tendientes a demostrar la identidad del
bacterio aislado de los bovinos, termina el autor manifestando que, el agar-higado
preparado segiin las indicaciones de Fasiani y Zironi, constituye un excelente medio
de cultivo para el aislamiento y diferenciacién del bacilo del carbunclo sintomatico,
vque el caldo Tarozzi, modificado por Fasiani y Zironi es un medio particular-
mente adaptable a la biogénesis de este microorganismo.

En virtud pues, de la composicién quimica, estos medios reunirian todas las
~ondiciones por las cuales se llegaria a considerar la anaerobiosis como un feno-
meno hiolégico, el que se manifiesta con sus actividades fermentativas y reduc-
toras, resultando por consiguiente, que el oxigeno intra-molecular, viene a encon-
trarse en un estado de tension minima o quiza nula.

M. DORSET. — The preparation and distribution of tuberculin by the Bureau of
Animal industry. (Preparacion y distribucién de la tuberculina por el Bureau of
animal industry) Journal Amer, Vetr. med. Assoc. Diciembre 1901G.

El Bureau of. animal industry de los Estados Unidos, prepara con fines diag-
nésticos, enormes cantidades de tuberculina, Para la obtencion de ésta, utilizan
casi exclusivamente, el bacilo tipo humano, en razén de que éste ofrece un des-
arrollo mas rapido y abundante que el tipo bovino y dado que el producto asi
obtenido se presta admirablemente para la investigacion de la tuberculosis en los
animales.

Como medio de cultivo, emplean, el caldo de ternera, glicerinado, adicionado
de peptona y de fosfato &cido de potasio. Los cultivos, los mantienen en la estufa
a 3%, durante ocho semanas, después de cuyo término, son esterilizados a 100° du-
rante cuatro horas.

Teniendo en cuenta que el bacilo de Koch, solo desarrolla bien en la superficie
de los medios de cultivo, los investigadores del B. A. I. recomiendan sembrarlo
en recipientes que ofrezcan una amplia superficie, la que segin sus experimentos,
debe estar. en relacion al volumen del liquido (32 centimetros cuadrados por 100 c.C.
de liquido).

La tuberculina es entregada al piiblico bajo tres formas; una, para la prueba
sub-cutinea, es preparada en la forma corrientemente usada en todos los paises.
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Para la prueba intradérmica preparan una diluida al so olo, y par
conjuntival una tuberculina especial, precipitada, preparada en forma de discos;
cada disco corresponde a dos gotas de tuberculina bruta. El modo de usar esta

tltima, es muy sensillo; un disco, sirve para sensibilizar el 0jo, ¥y con uno o dos
m4s se provocaria la reaccién tipica en los animales tuberculosos.

a la reaccion oculo-

La cantidad de tuberculina preparada en un solo afio por el Bureau of animal
industry ha sido de 6.900.000 c.c. a cuyo fin ha sido necesario sembrar diaria-

mente mds de 300 frascos de caldos nutritivos y mantener en estufas unos 16.000
frascos.

R. VAN SAEEGHEM. — Note sur le diagnostic de la Morve. Com ptes Rendees de
la Société de Biologie. Tomo LXXXIII. No. 10- 1920.

El autor después de pasar en revista los distintos métodos de malcinizacion
utilizados para el diagndstico del muermo y teniendo en cuenta los frecuentes in-
sucesos registrados sobre todo en los animales atacados de muermo agudo en los
cuales la reaccién es muy caprichosa, lo mismo que durante una parte del periodo
de incubacién, propone un nuevo método basado en una rteaccién constante en todo
organismo infectado de muermo.

Dicha reaccién, observada en todas las formas de la infeccién, aguda, o cronica,
externa o interna, consistiria en una leucocitosis muy marcada. La sangre de los
animales muermosos, contendria siempre un porcentaje muy elevado de polinu-
cleares neutrofilos y esta hiperleucositosis seria constante, cualquiera que sea la
tem.peratura del animal.

Sin embargo, la investigacion de la férmula leucocitaria solo tendria valor
diagndstico en los casos en que no existieran otras enfermedades concomitantes,
o que no hubieran asociaciones microbianas. Con todo, la investigacién de la f6r-
mula leucocitaria serd siempre de gran utilidad para los casos de muermo pulmo-
nar, cuando no exista ninguna localizacién nasal o farcinosa y cuando la prueba de

la maleina no haya dado mas que resultados inciertos.

Mr. CHRISTIANSEN. — Recherches sur le bacille de la septicémie de la baleine et
ses rapports avec le bacille chauvaei, avec le vibriose septique et avec d’autres
microbes voisins (Trabajo del Instituto Seroterapico de la Escuela Veterinaria
de Copenhague). Comptes Rendus de la Societé de Biologie. Tomo LXXXIII.
No. 10. Marzo de 1920.

Con materiales, consistentes en trozos de miisculos desecados de una ballena
infectada, pescada en el afio 1800 y que se conservan en el Museo de la Escuela de
Veterinaria de ‘Copenhague (musculos, ricos en esporas atin después de 30 afios)
el autor habria aislado, (utilizando los medios preconizados por von Hibler (subs-
tancia cerebral), un germen muy interesante del cual hace un estudio bien detallado.

Este bacilo de la septicemia de la ballena, se diferenciaria del bacilo de Chau-
veau por muchos caracteres, asemejandose, en cambio al grupo que comprende el
vibrion séptico, el bacilo de Ghon-Sachs, el bacilo del bradsot (Bacillus gastro-
micosis ovis). Sin embargo, se distincue de éstos, ante todo, por su inmobilidad,
ya que estd completamente desprovisto de pestafias, v ademéis por licuar la gela-
tina mucho mas tardiamente que todos los otros. Pero los restantes caracteres
morfolégicos y culturales serian idénticos. Asi por ejemplo, su accién fermentativa
sobre una serie de azlicares (24 en total con los alcholes polivalentes) habria resul-
tado ser igual entre el bacilo de la ballena y los bacilos de “bradsot”, de Ghon-
Sachs y Vibrion séptico.



El bacilo de la ballena ha resultado patégeno, inoculado, en pequefias dosis,
subcutineamente o intramuscular para cobayos, ratas migratorias, ratones, palomas
y gorriones. Para el conejo es también patégeno pero solo por via intramuscular.
Las gallinas son refractarias.

Un delfin inoculado intramuscularmente murié a las 24 horas, con un gran
edema hemorragico en el punto de inoculacién, constindose ademas, infiltraciones
2dematosas, necrosis, degeneracién cerosa de las fibras musculares y gran cantidad
del microbio inyectado.

La prueba aglutinante, en cambio lo diferenciaria de todos estos microbios, ya
que el suero obtenido de los conejos inmunizados con el bacilo de la ballena de-
muestra poseer muy poco poder aglutinante. Es asi que, este suero solo aglutina
el cultivo homélogo en las diluciones inferiores al 1|1op mientras que los sueros
obtenidos con los otros bacilos aglutinan sus respectivos cultivos homélogos hasta
las diluciones extremas 1|10.000 y 1|20.000.

En las pruebas de fijacién del complemento, en vez, el suero del bacilo de la
ballena se comportaria de un modo idéntico a los otros sueros, dando siempre una
fijacién total hasta el limite de su titulo, tanto para su propio antigeno como para
el de los cultivos vecinos.

En los ensayos de inmunizacién pasiva, efectuados sobre ratones blancos, el
suero obtenido con el bacilo de la ballena, habria demostrado poseer un poder
protectivo muy marcado, frente a la infeccidn provocada, por el bacilo del bradsot”.
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DE INTE A LOS CABANEROS

La mestizacién de los vacunos del Norte
es un problema definitivamente resuelto

La mestizacién de los vacunos del norte, interesa no solamente a los ga-
naderos de la zona de garrapata, sino también, a los cabafieros de zonas in-
demnes, en efecto, si los reproductores de las regiones no infectadas no tie-
nen facil venta para las zonas de tristeza, es porque esta enfermedad los ma-
ta en la mayoria de los casos. Pero cuando estos reproductores estin inmu-
nizados, pueden entonces ser llevados al norte y servir para la mestizacion.

Hay dos procedimientos para obtener reproductores inmunizados a fin
de ofrecerlos en venta.

El 1° consiste en seguir las indicaciones que he dado varias veces, a sa-
ber: vacunar de preferencia animales jovenes de diez a doce meses y de
dos afios como maximo, por medio de vacunas eficaces contra los Piroplas-
mas y el Anaplasma. :

Una vez vacunados, pueden ser vendidos para las zonas del norte, don-
ce el comprador debe aclimatarlos.

El 2? procedimiento, que es el preferible, cuando se dispone de los me-
dios necesarios, consiste en vacunar a los reproductores como en el primer
caso, es decir, en la zona indemne y luego 30 6 40 dias después de la 1l-
tima inoculacién de vacuna enviar los animales a los campos de garrapata
para aclimatarlos y someterlos a la infeccion natural, por las picaduras de
garrapatas.

Estos animales bien cuidados, con una buena alimentaciéon y en con-

diciones de ambiente favorables, se aclimatarin admirablemente bien y si
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tienen ataques de tristeza, seran generalmente ligeros gracias a la inmuni-
dad conferida por la vacuna; la mortalidad es minima.

Después de haber obtenido la aclimatacién, los reproductores quedan,
no solamente inmunizados, sino también aclimatados y resistentes a las pi-
caduras de garrapata. Pueden entonces ser vendidos a los hacendados del
Norte, con toda garantia, dado que, tienen todas las probabilidades de re-
sistir a la tristeza, lo que aumenta por consiguiente su valer.

Hoy, este dltimo procedimiento de vacunacién y aclimatacién puede
ser empleado por todos los hacendados que se encuentran en estas condi-
ciones de explotacion que acabo de indicar, es decir, los que dispongan de
un buen campo en zona infectada para recibir los reproductores vacunados.

Era este el rol que asignaba a los “Campos de Aclimatacién” que de-
bian completar la “Estacion de Vacunacién”. Esta tiltima debia someter a
los reproductores a las inyecciones vaccinales y en los segundos los repro-
ductores debian tener una estada temporaria, para la aclimataciéon y pica-
dura de garrapata; era esto el verdadero principio de la mestizacién gene-
ral del ganado del norte de la Reptiblica.

Desgraciadamente no he sido comprendido y los que debiéron ser mis
colaboradores naturales, por pertenecer al mismo Ministerio, fueron contra-
rios a mis proyectos. El resultado es que, no existiendo ya “Estaciéon de
Vacunaciones” ni “Campos de aclimatacién” complementarios, el pais ha
perdido el fruto de largos esfuerzos. Es sin embargo un consuelo ver que,
hacendados progresistas, como el Dr. Celedonio Pereda, han tomado en
cuenta y aplicado el sistema que habia preconizado y es de esperar que su
ejemplo sea seguido por muchos otros, dado que, nada es mas facil hoy,
gracias a mi vacuna contra los Piroplasmas y el Anaplasma.

Dado que la inmunizacion contra la tristeza por mi método no consti-
tuye un monopolio y que todos los hacendados pueden aprovecharla, es de
esperar que la mestizacion en general del ganado del norte tomara pronto

un gran incremento, para el bien de la ganaderia nacional.

Prof. J. Ligniéres.




Nuestros Mercados de productos agropecuarios

Informes — Precios Corrientes — Comentarios

15 Abril al 15 Mayo de 1920
LANAS

Este nuevo periodo informativo, no nos ofrece la oportunidad, dada las
caracteristicas establecidas en su tren de dificultades, para que podamos ha-
cer una referencia distinta, a las que observamos en la marcha de este mer-
cado, desde hace ya mucho tiempo.

Seria por lo visto poco interesante, si no tuviéramos que hacer constar
en la informaciéon que — la huelga — aun continua sin miras de solucién,
por el contrario, existen perspectivas escasamente favorables, con sintomas
evidentes de que ésta no se solucionara de tan luego, a pesar de los inmen-
sos perjuicios que ella encierra.

Asi en ese camino, puede deducirse lo que significa para nuestro mer-

cado que, en vez de facilitar la tranquila salida de los productos — enorme-
mente almacenados — se cruzan obsticulos de todo género, cuyas conclu-

siones recaen materialmente sobre los efectos morales de nuestro mercado,
y en forma efectiva, restan a los negocios, las actividades que habrian de
corresponderle, si no tuviéramos que padecer tantas contrariedades como
pais inmensamente productor, en cuyo caso, al depender de las necesidades
extranjeras, seria logico, conveniente y estimable que estas cosas cesaran
pronto, si es que podemos pretender una situacion que afiance nuestro cré-
dito p las seguridades que pertenecen a este pais de trabajo v libertades.

Los negocios se desenvolvian asi con suma lentitud, pero algo se reali-
zaba, aunque con los inconvenientes también producidos por la inestabili-
dad del cambio europeo, tan elevado que, muchos por cierto, no concurrian
al mercado.

El cambio alto, que desvaloriza la moneda europea, es un factor con-
traproducente para la colocacién de nuestros productos, por cuanto, el com-
nrador, con su tabla de gastos y cambios, a la vista, disminuye cada vez del
precio de oferta, la diferencias que se le presenta. Como este sintoma, de
caracter econémico, sobre el cual nada podemos influir, se ha presentado
con una acentuacion constante para los calculos del colocador en forma des-
favorables, este a su vez, en las adquisiciones del textil, disminuia sistema-
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ticamente sus palpables efectos, llevando al mercado la flojedad en las co-
tizaciones, traducidas prontamente en bajas, por cierto sensibles.

En consecuencia, la situacién del mercado de lana, no ha variado ma-
yormente, si la comparamos con la del periodo anterior, siendo evidente que,
en su parte esencial, intervienen factores de demanda y ésta, como deriva-
tiva de los inconvenientes producidos por razones econémicas, empleos o
modas, y por tltimo, las intervenciones de conflictos en el trabajo de mani-
pulacion. Se deduce que la limitada demanda por el textil grueso que—es
lo que debe preocuparnos, y no las finuras, puesto que éstas se producen en
cantidad inferior a su demanda — no ha mejorado, porque no la necesitan,
la fabricacién ha dedicado sus actividades al tipo de pafio de trama delgada.
Para el pequefio empleo de articulo grueso sobran existencias anteriores,
aun no agotadas, sin olvidar que los paises coloniales europeos, mantienen
en su tabla de produccién, una proporcién relativa de hebra méis o menos
gruesa

Por consiguiente estamos localizados en el mismo terreno anterior para
las lanas gruesas, con la gravedad sefialada de que, conservamos por las
razones apuntadas, una grande proporcién de esas lanas, provenientes de
una y dos cosechas anteriores, sin dejar de mencionar el acercamiento de
una nueva zafra, todo lo cual ha de constituir en el pais, un stock conside-
rable que, por razones faciles de calcular, sufrirdi una desvalorizacién cada
vez mas apreciable.

Si el cambio mejora para el comprador, tendremos mejores precios pa-
ra lo poco que se logre colocar, pero por lo visto, si no se producen aconte-
cimientos imprevistos, tendremos que soportar una situacién exenta de com-
petencia, la peor de las circunstancias para un mercado que se mantiene ex-
clusivamente del concurrente a la fuente de produccién como es considerado
con justa apreciaciéon nuestro mercado.

Estd ya comprobado que Francia ha restablecido en gran parte su in-
dustria textil. Bélgica se surte en forma relativa a la reconstruccion de sus
fabricas. Inglaterra, consume su propia produccién en gran parte. Alema-
nia es tributaria en el consumo de la materia prima, de sus convenciones o
tratados, siendo cliente directo con sus ex enemigos. Todos estos paises,
hacen rotar sus maquinarias empleando el 80 oo de textiles de hebra fina.
Norte América, produce lanas de finuras, su ganado ovino lo constituye, ra-
zas de origen Rambouillet. Por tanto, no podemos esperar el cambio de-
seable para bien nuestro, salvo como se indica mas arriba que, un cambio
en los usos del pafio, haga factible o practico el empleo de la trama fabricada
con una hebra gruesa.

Si bien en este mes, hemos tenido que realizar nuestras lanas de finura
@ precios mas bajos, porque el cambio no fué favorable y porque las noticias
o limites de compras han resultado menos firmes, lo cierto es que, las tran-
sacciones registradas, no acusan una baja exagerada, pudiendo estimarse
los precios, mas bien convenientes.

En estos términos, una lana fina superior, se ha cotizado de $ 14 a $ 20.

La cruza fina de $ 18 a $ 24.

La cruza mediana de $ 14 a $ 18.




En contra, una lana gruesa, de calidad y rinde superior, con todo tra-
bajo, ha podido colocarse de $ 8 a $ 9.

Son tan escasos los negocios realizados en este periodo informativo
que, corresponde indicar con mayor exactitud, su inactividad, al extremo
de que sus aspectos, establecen una casi absoluta paralizacién.

En virtud de estos razonamientos, se estiman las cotizaciones como
nominales, v al ser asi, suprimiremos hasta tanto se normalice el mercado,
el cuadro que habitualmente publicamos al pie de la informacién.

Nota: Las cotizaciones que establecemos mas arriba, corresponden a

productos procedentes de la provincia de Buenos Aires y Gobernaci
la Pampa. ]

Las lanas que proceden del Chubut, Santa Cruz y Rio Negro, como
asi mismo, las de Corrientes y Entre Rios, al ser articulos de especial ca-
iidad y naturaleza, pueden lograr de 2 a $ 4, mas, sobre los precios que se
indican para las lanas de Buenos Aires y Pampa.

Situacién de los mercados de cueros

En formas casi general, este mercado sufre las mismas consecuencias
soportadas en el mercado de lana, debido a la huelga.

En esas condiciones, este periodo informantivo, no puede ofrecer:
ninguna variaciéon, ni la oportunidad de referir el registro de negocios,
puesto que la paralizacion casi absoluta, es su sintoma mas apreciable.

Forzosamente quien lograra vender cuerambre, debe resignarse a la

cotizacion baja, puesto que se carece de demanda.
En los primeros dias de huelga y a medida que los compradores esca-
seaban, los precios establecian cursos debiles, los que terminaron con bas-

tante baja, en circunstancias de establecerse la mencionada paralizacién.
Daremos a conocer por el cuadro publicado a continuacién, los pre-
s productos que, aun cuando con excesiva dificultad, pueden

lograrse y los cuales acusan un menor valor.

ci0s de algunc

En lo que corresponde al articulo, cuva demanda no existe, los indi-
camos como nominales, hasta tanto, el mercado permita por su movimien-
to conocer a ciencia clerta, los valores que podran corresponderle.

Advertimos que siguiendo una costumbre del mercado de pieles lana-
res, en cada afio, desde el dia 1.° de mavo, se separa en la clasificacion, las
que son peladas de lana, de las de estacién, tal cual lo indica el cuadro res-
pectivo.

CLASIFICACION Y COTIZACIONES

| Provincia de Buenos Aires |

Cueros lanares (el kilo) | 8nd v Sud Oeste | Oesta y Norte Eampa
} de § a$ de § a$
lLana entera, consumo superior . . . i 3
” » r buenas. . . | 2] a8 4
. 1 1 ] ] =
" 5 £ reculares. i: = = -
” 3 % inferiores .. . .| Z z Z
Cortos y pelados, segiin condicién . . . . | 2 = =
Corderos y borregos, segin condiciéon. . . | = i = P

NOTA.—Los cueros defectuosos y mortecinos, se venden a $ 0.20 menos que los
sanos y los capachos, a mitad de precio de los mortecinos. El envenenamiento
de de los cuerus es indispensable.
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CORDERITOS (la docena)

= o e AN 1 o = ey
Lincoln, buenos a reg. de $ 3.80a 8400 Ram.bouillet, buenos a reg. de $2.56 a 8§ 5.30

5 infer. a'reg. , , 2.50, ,,3.L0 3 inf. a reg. ..., i 2i— 5, 5 2.8Q
}:‘umre% LT‘01]IL)‘; de lana entera, segfin clase y condicién . . de $ 1.20 a 1.50al barrer
anares criollos, cortos y pelados__ segin clase y condicién ,, ,, 0.80 a 1.—al barrer

- < T x G
La“arcs lana entera en atados Entra Rios | Corrientes J| Santa Croz !Lhub.ll R. Negro | Patagones
|

v al barrer do§ 88 |deg ag |des as

Segtin clase y condicién (elkil.) |1.65 1.75 ’ 1.70 1.80(1.60 1.80
Cuatta-lang =« seaci vy 0.85 1.10{0.85 1.10(0.60 0,70
P eladastmm e e - 0.50 0.50 (0 50 0,70 ({0.40 0. )f)|
B OTIEROS ten i i s it s 0.70 0.80|0.65 0.75 |ﬂ_70 0.80 |
Corderitos . . . . . . (ladoc.) |[1.50 2.00 |1.5C 2.00 [1.50 ‘.2,00‘

|
| ded as de $ ag

1.9011.70 1:90
0.95(0.95 1.(0
ﬂ IU a5 0.60
0
2.

.m'Uu D U.h‘(i
00(1.50 2.00

a
ho)

1.70
0.85
0.4
0.65
1.50

CERDAS - CABRAS

|  Buenos Aires | Rios Thub ut y Patagones
Cerda (los 10 kilos) it ] :
de § af | de § as
Colas enteras de yeguarizo. . (20.00 22.00f  _ = _ {18.00 21,00
., cortas .. .|14.00 16.00| Segtn clasey |i3.00 15.00
Mezclas superiores ,, ¥ .. l11-50 12.00| condicion 111.00 12.00
» buenas 7 s+ . |114.00 11,50|de $10.00=2 $10.50 109,00 11.00
,»  regulares 7 = . « |10.00 10.50] 10.00 10.80
,» inferiores 5 n 9.50 10.00 | 9.00 " 9.60
ca, sin garra, qc"un condiciéon. | 7:50 8.00 | 8.00 )
s » con garra, segin condicion | 4.00 5.00 | 4.00
” - » maslo, segiin condicién | 3.00 4,00 | 8.50
I |
Entre Riosy Corrientes F Pampa | 8an Lois y Cdrdoba I Chubut y Rio Negra
Cabras (los 10 kilos) z | |
de § ee § ag | de § a$ | de s 4B
Segiin clase v condicién. ! ’ | i
Cabritos, la docena . . . | Nominales | Nominales | Nominales | Nominalis

% nonatos, la doc. |
1 | i

CUEROS VACUNOS Y YEGUARIZOS

|
PROY, BS, AIRES |SAN LUIS CORDUEA }'S_ JUAN MENDOZA [CHUBUT Y PATAG, SANTA FE

Los 10 kilos | do$ ag | des a$| det as dos ng | o8
| | |
Superiores. . segtin condicidn | ? | | [ [
Buenos . . . S 8 | i ; f | E ! = : i
Regulares . . i i | 1 I | | = | = | 3
Inferiores . . 7 7 I e [ = ! = | G | =
Becerros. . . 5 i o [ ) | & ! & ' g
Nonatos. . . - i | = | E | E‘ | = | =
Potras: .-, el = e | g ! 2 . =
Potrillos . . . B N T i ey
Vacunos salados (el kilo) : :
Drsno\'illos,lmcnosasuperiorcs; 1.45 1.g5 1.16 1.25/ 1.15 1.25| 1.16 1'2"i 1.15 1
T ,, inferiores a rc}:nlurca| 0.95 1. 05' 1.00 1.05| 1.00 1.06| 1.00 1.00] 1.C0 1.
De vaca, buenos a superiores . | 1.26 1.85| 1.15 1.25| 1.15 1-9'_?’ 1.15 1'25' 1.15 1.
» ., inferiores a regulares. | 1.06 1.15 4.00 1.05/ 1.00 1.05| 1.00 1. (‘0 1.00 1
Potros salados, inf. a sap. (c|u) 5. — 17,_|14._ 15. —|14.— 15. |14, — 1:,,.—:15 — 17
| | _ i

N 1]

=0,

o




Cueros vacunos Secos

COTIZACIONES A ORO

=
10 kil Entre Rios Corrisntes Chaeo Msiones | Pareguay
(los ilos) ‘uas a$ de § a$| de $ a$ de $ ns;r|e$ E S
Pelo de invierno, seg. condicion | 9.— 10.—| 9.— .].ﬂ.—: == b0 9.— 7,— 1.50
Pelo de verano. ,, 5 |7.— 8.—| 7.— 8.—] 6.—|
Becerros. oo ~ | 8.— 10.—[ 8, — 10.—| 8.-- 10.—]|
Nonatos . ... . . g e e 0 gradmgia| ,
| & mn « Mn | <L gmpy | §¥, '
Botros it s sas . clu|6.— 8.—6.— 8.— = (e e
Bobillca- 5 o " 710.20 080 0.20 0.50 < 0.23 0.50/ 0.20 2.50
e | | =z |
Vacunos salados (el kilo) | = |
2 A . | - 1
De novillos, inferiores a supe- | | | o |
TTOTESE bt b b | TLD : 1.80 “i 1.2 1.30
De vaca, inferiores a superiores | 1.15 | 1.30 1.20 1.80
| | '
Potros salados (cju) . | i
. . | IS 4 'S - |
Inferiores a superiores . Lo 10— 1‘3.—:10.— 12.—110.— 12.— 10.-+12.—|

NOTA —Vacunos secos, desde 15 kilos arriba, $ 2 menos cada 10 kilos, y los de ga-
rra, a mitad de precio. Las potrancas y potros defectuosos se venden a mitad
de precio de los potros, y los de garra $ 0.50 cada uno.

Pampa e Interior

| Prv. Ba. Aires i
Nutria | !
| de § L
Superior abierta, el kilo | l
Bucna g " | NOMINALES |
Regular = = !
Inferior s ,, ! ;
PRODUCTOS VARIOS| %% =% |
|
Cueros de carpinchos . . clu. H.- |
5 , Cisnes. . i e ) |
] , comadrejas . . .60
5 ,, condores, ma-
chos st S 9. -
5 , condores, hem- -
i s 5.—|
5 eChajAs.. t , /
3 ,, @amo, s|tamaifo ,, { 0.z25 |
5 ,, gatos caseros . ;, | Y:Ub :
A3 w i Monteses 1.50 =
3 . . pajeros ., [9°€0 0.30
< e ernae cosend Or el 0
% ., liebres, siclase ko i
y condicién . ,, | 0-40 '-2-{‘0
e e 16.00
=  PHNANACOS T vy "U
gi , guanaquitos. | 8.- d3.50
T ,, macas R BN TR L)
- ,, pumas . s e )
o . tigres . S Nominiles
1 ,, vizcachas . . ., | 0.03 0.0b
& ,, ZOTTinos. . . . , | 0.80 ].—
" T A )y e ) Dt S f“ ?__
" " o patagonesy oD {ini=s
5 2 ., Chubut . , | 7.50 8.50
3 e - ASta «Cruz 559 10.—
2 ., CIETVOS . & kb 1.50 170
Pluma de mirasol . . . ., (7.000 8.000
5 . garza blanca | :
AR 3 tomniie iI.SOO 1.800
170 200

Pluma de garza mora.

(En bolsas) Rios

de § a$

do & ad do &

NOMINALES | NOMINALES

|
|
|
|

| (En blsas) Islas

as

NOM NALES

|
Gordura (los 10 kilos) de § L §
Qebo derretido, en ca
bueno a superior . . . . 6 Tt
| Sebo derretido, en cascos, _
| inferior.a regular . . . . .} 9.~ DEe=
| Sebo derretido, otros envases 0.50 6.50
Sebo en rama, pisado, en :
cascos. bueno a superior 4.8( 5.50
Sebo en rama, pisado, en
cascos, inferior a regular. 2.80 3.050
Sebo en rama, pisado, en/ _ _ ¥
otros envases . . i o Ve
Plumas de Avestruz (el kiio)
Sin martillo, superior . . . . 12-:- 13, —
+ = buena s G e e
5 e infer. a regular.| 7.50 B8.—
Pintada, segiin calidad . . .| 8.50 6.%0
Con martillo, superior. . . .| '_‘j-— v.—
o i buena . . . . l bo— ﬁ.-—
W % infer, a regular.| 2.— 6.—
Panza, seghin cantid. de chica| 2.50 8.--
Astas - Huesos
Astas de novillos de campo.| nominal
7 , vacas de campo . >
Huesos limpios . . . . - = 20 los mil
sucios . S Sin valor
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GANADO VACUNO

Sin duda alguna, la marcha del mercado de carne, en el periodo que
corresponde informar, no ha sido desfavorable, por el contrario, encontra-
mos alguna mejora comparativamente con el anterior, bajo un concepto
general.

Es cierto también, tener en cuenta que, para ciertos renglones, pudo
haber dias mas flojos que otros, pero esto obedece a las causas habituales
que, se determinan por excesos de ofrecimientos, como consecuencia de
entradas mas numerosas.

Nos detendremos a examinar la situacion de la plaza en lo relativo al
valor de la carne para el frigorifico, al ser el rengléon de mayor interés y el
que fija un derrotero a los negocios de la carne.

Eliminado el tipo general por las razones ya indicadas en comentarios
precedentes, solo corresponde reflejar el estado del mercado por sus tipos
finos, y en su parte relativa, lo que pertenece a la concurrencia del mata-
rife, para el consumo.

En la informacion anterior, las gorduras pesadas y livianas, se coti-
zaban desde 0.28 a 0.32 la libra, pero en forma variable, con frecuentes
oxilaciones, porqué asi resultaron igual, las entradas diarias al mercado de
Liniers.

En este periodo, no fué lo mismo, hubo mas regularidad en las en-
tradas, y por la misma causa, mejor mantenimiento o estabilidad en la co-
tizacion.

En la segunda quincena de Abril, los frigorificos operaron con interés
y las ventas registradas, han fluctuado desde o0.13 hasta 0.34 la libra por
tipos de condicion pesada. Para lo liviano, y de buena calidad, se ha
calculado en las operaciones, un centavo menos por libra.

Esta marcha de mercado, a nuestro juicio favorable, se ha hecho
extensiva a la primer quincena de mayo, aun cuando, se podia observar el
comienzo de un poco de flojedad, puesto que, al cerrar ésta cronica era
mas general la cotizacién de 0.31 en término medio que, las de mayor
firmeza indicada mas arriba.

La falta de interés por bueyes ha determinado una sensible baja, lo
que queda comprobado por los precios y por la falta de entradas en esos
tipos, al no resultar convenientes sus cotizaciones. "

Los terneros de poca edad, siendo de buena clase y bien gordos, en-
contraron muchas facilidades de colocacion, dentro de valores satisfacto-
rios. Un ternero mamon, de buen desarrollo y gordo, se ha cotizado hasta
un peso el kilo.

El renglon vacas ha sufrido, porqué la demanda se ha retraido en
forma apreciable, no siendo el tipo de preferencia para la demanda del
consumo, a pesar de que al finalizar este periodo, se registraron mejores
precios que los que correspondieron en sus mismos dias del periodo an-
terior.

Los ganados livianos mantuvieron buen interés y si bien, los frigori-
ficos no son sus principales competidores, es asi mismo importante su
influncia en el mercado de venta, puesto qué, son compradores aquellos
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irogorificos que establecen igual que el matarife, la matanza para el con-
sumo.

La plaza para cerdos, ha sido muy desfavorable, pues en los dias que
comprende esta cronica, se han sumado entradas muy considerables, fuera
de lo normal en forma apreciable. ILa baja puede calcularse desde cinco,
hasta diez centavos cada kilo, sin que se prevea una posibilidad de con-
tenerla, desde el momento que, los arribos no cesan en importancia. La
entrada de cerdos en este periodo, suma 30.697 cabezas.

En cuanto a los arribos vacunos al mercado de mataderos de Liniers.
Las catidades no representan ninguna anormalidad, dentro de su impor-
tancia. L.a suma diaria, resulta bien soportable, puesto que acusa un tér-
mino medio de 4.000 cabezas, niimero que resulta de las siguientes cifras
como total correspondiente al periodo 15 de abril al 15 de mayo 51 bueyes,
73.470 novillos, 30.720 vacas, 18.557 terneros, en total 122.807 cabezas
vacunas.

COTTZACTO\TER
DE $ Ag
|
|

BIBYERS s 205 eXCepCIONAlEs: Sos v s e e, 190, — | 200.—
5 % gordos, pesados v mr(]m A W s 160.— | 180.—
& o CATNEROTAT = i it s e 120. — 150.—
v 5 bUehag car s o s e 110.— 180, —
NOVILLOS .. excepcionales . . . . e i 230.— | 240, -
> 5 especiales, de frigorifico. + . . + . . + . 205.— | 215.—
Ay o gordos, de frigorifico . . . et 185.— | 190.—
=5 T gordos, de matadero vy fr,qorl.u,o SeEaey 150.— | 160.—
o 5 carnesghidarrisent aaghvnihop e 140.— | 150.—
F - buenas carnes e 5 | 120.— | 130.—
5 i gordos, de 2 ¥4 afios, rl'u;c esneual > | 160.— | 170, —
gordos, de 2 4 afios, generales . Ae el Al ==y 1502
NOVILLOS criollos, gordos, parejos v pesados . . . . . . . | 140.— | 150.—
o gordhSbedsalec e st R o el e e L [ o — 140.—
5 carfie: pordatil SR b SaRas i 110.— 120.—
B S DI ERAR: CALeE e i ia s bs et b o3 95, — 110. —
NS 0lestizZas, L e CADCIONAles o s v s e e 200. — 29(", -—
2 % Bspetiales pesadas . ot e aa e 170. — 190, —
5 = gofdasyigenafalesis 5o rho 0 ok SR 150.— 160. —
% o Carme g0Tda s & e e e P 8D 45—
5 e buenas carnes . . . R s I T D 95—
VACAS criollas, gordas, parejas y }m(n "amaﬁo iR bR 125.— 185.—
o gordasy penerales sl o man S 105.— | 11b,—
5 Caffie gordar & 5 S vhitat, b s ety 85, — 95. —
huenas carnes . . T A 75, — 8H.—
V \QUILLOI\AS mestizas, especiales, de iR /z 11085 v . 155.— | 1656.—
5 2 gordas, de 2 2 2 ¥4 afios .. - ... . 135. — 140, —
i o carne gorda ¥y btiena carne . . . 116, — | 125.—
& criollas, gordas . . . Losde Siéimn 95. — 105. —
gordas y carne ""Ofdd e e 5. — s
TERNEROS de 1 afo arriba, especiales, muy gordos . . . . 120.— | 130,—
5 de 1 afio, gordos ¥ parejos . . . . v o . . . 100.— | 110,—
” de 1 aﬁo buena clase y carne dorda ST 80, — 90.—
25 fmamonies especiales = ot o e 50, — 55, —
» b gordos, parejos . . . . e 40. — 45, —
buenas carnes y carne gcrda AR I 80.— 35.—
CI‘RDOS mest1zos especiales, de 160 kilos y arriba (el lc1lo) 0.54 0.565
2 % gordos, de 130 a 140 kilos . . . . . . . . 0.53 0.54
3 a % e T00-a 120 s i s Rair e B e a e ek 0.50 6.52
g 5 R G R R R SRS L S e 0.47 0.49

Estos precios son por animales de invierno garantido a maiz.
CERDOS de buena clase, para invernada . . . . G.40 0.44
LLECHONES, buena clase, gordura y tamafio . 10.— 12. —
,, regular clase y gordura . b.— 8. —
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GANADO LANAR

La presente informacién que corresponde al periodo que se inicia el
15 de abril, hasta el 15 del corriente mayo, establece un gradual mejora-
miento en las transacciones, tal cual lo preveiamos al cerrar nuestra cronica
anterior.

Debemos exceptuar de esta situacién, el lanar hembra con destino a
la matanza para el consumo de la Capital, pues como ya lo hemos infor-
mado, una resolucion municipal, prohibe su introducciéon desde el 1.° de
mayo. En consecuencia, no indicaremos cotizaciones como registro de ope-
raciones generalizadas, aun cuando sea poca entrada, ha permitido que
se lograran para ellas, buenos precios, desde que, existen compradores
para el abasto fuera de la Capital y interesados para invernar o criar.

En lo que corresponde a los frigorificos, especialmente los capones y
los borregos de tipo para ese destino, encontraron una plaza que diaria-
mente mejoraba, por cuanto, una ascendente firmeza que, tomaba por
base 0.31 la libra, lograba alcanzar hasta 0.37, razén por la cual, en el
cuadro de precios, se fijan cotizaciones para esos ganados en forma apre-
ciablemente satisfactorios.

Como la demanda ha sido general e interesada, no ha resultado ningun
cbstaculo, las entradas que resultaron ‘mucho mayores que en el mes
srecedente, siendo estas alrededor de 320.000 cabezas.

Establecemos el cuadro respectivo, por el cual se confirman nume-
ricamente nuestras apreciaciones, aun cuando, debemos consignar en este
comentario, las probabilidades que esa situacién no se mantenga asi, ate-
niéndonos a las noticias europeas para esas carnes, que, ya mno son tan
favorables, salvo que una posible baja, pudiera ser contrarestada por me-
nores entradas.

COTIZACIONES
Capones DE § i
Fxcepcionales. 27.— 85.—
Especiales | 24-— 26, —
Superiores e e e E ZER ! .:53.~— 24 ==
R R e e S e e P ) 22.— ?)::3}—
Regulares . . - A \20‘—- 22, —
o O e e R e e e e o L EE;—-_??.a-
Ovejas (consumo y graseria) DE AS
Excepcionales. . . . . .+ . .
{ DTV T [ et S e i :
o ST o st o 1 e e e s e e U e g SRS e NOMINALES
BUHEIAR s e e L s
Rerilatee ool el s o et T R
Borregos (para frigorifico) DES AS$
Especiales 2 ‘{':.:-_ ig—
Superiores .b.— 17.—
p 18.— 16.—

Buenos
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Borregos (para matadero)

DE § As$
B AT e Pt e PSR e e S o e S T [ e e RS
Regulares. - STt | [h gt [ A
Inferiores 5 e W RS e B A T

CEREALES,

No existia ninguna duda, cuando por la favorable tendencia de esta
plaza, bajo un aspecto general, pronosticibamos una mayor acentuacion
sobre sus precios ya bien favorables, cuando el 15 de abril cerrabamos
nuestra cronica anterior.

Comentar la importancia de sus favorables diferencias, lo considera-
mos innecesario, puesto que, con solo examinar la planilla de cotizaciones
y compararlas con las anteriores, bastari para comprobar su extraordi-
naria importancia.

[En todos los renglones, los precios han resultado favorecidos en con-
diciones apreciables. La demanda generalizada por la exportacion y el
consumo, no se detiene en importancia de partidas, ni es tampoco exigente
en la calidad del articulo, pues solo les es suficiente la condicién de seco
para su facil exportacion.

Esa reaccion favorables y beneficiosa para el pais, en sumo grado, no
se detendra probablemente, porqué las necesidades europeas son grandes
y apreciables, las que, encuentran aun en este pais, existencias que sin ser
va enormes, suplen relativamente esta buena competencia, iniciadora efec-
tiva del mejoramiento de los precios, tal cual lo indica el cuadro, cuyas
operaciones fijan esos valores al 15 de Mayo.

COTIZACIONES — CONSUMO

DE ¢ A ¢

ERIGO Barletta v Pampa s v ov oo s st Superior, 25.80 26.00

% R e e ST o T T e L T o) 256.50 25.70

53 & A e e T R ey . « « Regular, 24.50 24.60

o 5 i P e M I v gt Interier: 23.40 23.90

¥ Francés y Tusellar: . %o s S e reake ASTINETIOL; 25.80 26.00

o - e e i ST S S e RSN Oy 25.40 25,70

3 R R e e e Regular, 25.00 25.40

3 5 Y T e e e b1 o (01 23.40 23.90

i N T AN LRI s i o « s COUPErior, 25.60 25.90

= 7 Sl T A G e e et s TV (O 25.40 25.50

B e e e I e S A . v e EEIIAT, 24,70 24,90

v W A R S SN e e ATIEeT10T, 22.40 23.50

: R e e . . Superior, 25.60 26.50

i e e R e ik e BIEND 24.50 25.00

,, e e e e e s s e Repgular, £8.50 24.00

o e B e e e SR e e S eI NERTIOT, 21.60 23.50

S E e B i B e S e b i c =L 18.60 19.10¢

| DEg$ A'sg DE§ A S
ALPISTE, superior , . . .[14.— 15.— | HARINA, OO . . . . . .| 8.90 3.95
’ bueno . . . . .[12.59 13.50 i O il el = | 37805 <1888
o regular. [10.50 11.50 = especial . . . .| 8.20 3.80

e inferior. . . . .| 8.— 9.60 | POROTOS, Caballeros . . Nominal
MAIZ DE GUINEA . ‘ BiB0 L s Manteca . . .| 1.80 1.50
PAJA DE GUINEA . | I > apes g s SOCE0 10K




DE$ A DE§ As$
LINO, superior . ... .|28.20 28.70 | CEBADA forrajera, buena, |12.90 18.10
ok bueno- i . 22.50 928.10 = e regular,| 11.90 12.20
= FERHIg:: oo 21.90 22.10 s g inferior,|11.20 11.80
» inferior . . . . .[16.10 20.60 o cervecera . . . .|15.10  18.10
AVENA, superior. . . . .[{10.90 11.20 CENTENO, superior. . . .[18.30 19.00
” buena . . . . . .|10.30 10.80 : bueno. . . . . 17.50 18.00
5 regular.. (e 10.10 10.40 = regular . . . .[16.50 17.30
. inferior s 9.40 10.00 4 inferior . . . .|16.— 16.00
CEBADA forrajera, superior |13.80 18.50 CEBADILIA e .l 7.50 8.50
DE $ A S
MAIZ AMARILLO, SUDEFIOT (v iiviio o e S e i 11.30  11.80
= 2 LT e e e T S 10.60 11.00
w - CORGRADO, sipetior . .05l o e ) S 12.20 12.40
v MOUROCHO SUDBHOr i s e Eons e e 12.00 12.30
B %5 LT e el e S R e 11.80 11.80
s = Tegtlir. s Siai il s Wi e 10.60 11.00
5 o inferior: ;.. e Dore sl s e 8.80 9 80
SEMILLA DE NABO, SUDSEIOr - s e o i et 22.60 24.50
- 3 3 DHEHA T s o e s s 20.60 21.50
= 5 5 1T s PR s RS e L 19.50 20.60
. - - V0 () e e A e i T2 T AT — 13.60
0 » ALFALFA, superior . . . . . . . . . i s e 9-80 10.60
o = 5 Bitenasr miae e = SThe N T 8.80 9.50
5 = i Teotilaric e e Bt o e 7.70 8.30
5 i = TG 80 e AR et D B R R A - —
RYE-GRASS, superior, manipiladod 2ni s L i P ) R
‘. oLins Clages: i e R s e e i LB e
CEBADILLA AUSTRALIANA (NUEVA) «rrreunntnennnennrnnn.. de$ — a$ —
PASTO superior nuevo, fardo chico, de $60.—a 8 65.— fardo grande > > 65.—» » 70.—
” bueno o i o »00.— » » 55, — » » » » 35.— > » B0.—
S regular & ¥ P »40.— > 245. — 3w o» 48— » 50—
& inferior > 3 " 280.— 2»35.— > » » 3 3b.— » » 40.—

Precios corrientes de exportacién
TRIGO BARLETTA, 8o kilos, Brasi] . . . . .8 8 25.— Darsena

= S o S e e e » » 24,560 e
i s O S e e e » o —- Bahia Blanca
LINGQ Shaseis-pld e a2 Al e » » 29.20 DAarsena
AVENAFbase g ilog. oot ey sy i o o e i
i AL b B e ST e S A T N gt » > — Bahia Blanca
MAIZ AMARILLO, sano, seco y limpio . . . . » » 11.30 DArsena
»w COLORADO = = i 3 S A e e W

Francisco OJAM.







BANCO ESPANOL
e RIO DE LA PLATA

Casa Matriz: RECONQUISTA 200, Buenos Aires

Capital subscripto . . . . . $ 100.000.000.— :
Capital realizado. . . . . . , 08.392.540.—
Fondo de reserva . . . . . , 48.603.084.84

i Primasiascobrar i v on o is 064 .476.—

i SUCURSALES

En e] Exterior: Barcelona, Bilbao, Corufia, Génova, Ham-
burgo, Londres, Madrid, Montevrrlco_ Paris, San Sebastmn.
Valencia y Vlgo

En el Interior: Adolfo Alsina, Bahia Blanca, Balcarce,
Bartolomé Mitre, Cérdoba, Doh;rea, La Plata, meoln Lomas
de Zamora, Mar de] Platd Mendoza, Mercedcs (Buenor-
Aires), 9 de Julio, Pehuajé, Pergamino, Rafaela, Rivadavia,
Rosario, con una agencia; Salta, Salliqueld, San Juan, San
Nicolas, San Pedro, Santa Fe, Santiago del Estero, Tres
s|.r1"0)f0‘, b Tucuman

AGENCIAS EN LA CAPITAL

Nam. 1, Pueyrredén 185: ntim. 2, Almirante Brown 1201;
num. 3, \n}'tcb pooo; niim. 4, Cabildo 2027; nittm. 5, Santa
Fe 2201; nam. 6, Corrientes y Anchorena; nfim. 7, Entre
Rios 1145; nim. 8, Rivadavia 6902; ntim. 9, Bernardo de Iri-
goyen 364; num. 10, Bernardo de Irigoyen 1600 esq. Brasil.

Corresponsales directos en todos los paises.

ABONA
En cuenta corriente . . . . . . . . Sin interés
Ll P e e G e e . I ¥4 olo
T | e e R e 2 olo
Asaodiag b oaieete I et e S T 3 olo
A‘G meses o riaka nar on i 5 4 olo
Aomlavor hlazo o s ete i Convencional

Depésitos en Caja de Ahorros des-
de 10 $ hasta 20.000 m|n. después

des 00 dmms e T e : 4 olo
COBRA

En cuenta corriente . . . . . ileein 8 olo

Descuentos genearles . . . . . . . Convencional

El Banco se ocupa de toda clase de operaciones banca-
rias en general.
Buenos Aires, junio 28 de 1918.
JOAQUIN HERRANDIS
Gerente General.




SOCIEDAD HIPOTECARIA

BELGA AMERIGANA

(ANONIMA)

BANCO HIPOTECARIO

FRANGO ARGENTINO

226 - Bmé. Mitre - 226

Union Telefonica 3683, Avenida

Hacen préstamos hipotecarios
en oro sobre propiedades en
la Capital Federal y sobre es-
tablecimientos de campo, a
plazos largos y sin limite en
la cantidad.




BANCO  FRANCES DEL RO DE LA PLATA

CASA MATRIZ:

RECONQUISTA 157
BUENOS AIRES

SUCURSALES EN EL INTERIOR: Rosario de Sta. Fe, Bahia Blanca, Chivilcoy
AGENCIA EN LA CAPITAL: Ne 1, Rivadavia 2677

Unién Telefénica 5410-11-12-13, Avenida Coop. Telefénica 3529, Central
Capital ‘antorigado. (7 e oetos Soms $ 20.000.000 ofs.
P realizadors srsee it esog », 14:000.000;
Reservas=ys ookaiidestnetn i S st nes » 1.400.000 ,,

SE ABONA POR ANO

Por Depésitos en curso legal:

En Cushta: Carvieite s et sl e st bl e iy olo

En Caja de Ahorros, después de 60 dias . . . . . . 4 olo

R Y2 L | R - s e e i e
COBRA

Por adelantos en cuenta corriente y descuentos de pagarés de

COICTCIO YV TEEEACS oo o o ey v 4 sagnEa s CORVENCIOndl

El Banco se ocupa de toda clase de operaciones bancarias: Giros y
cobranzas sobre el INTERIOR DE LA REPUBLICA, ASUNCION DEL
PARAGUAY, MONTEVIDEO, etc.

Letras de cambio, Transferencias telegraficas y Cartas de Crédito so-
bre FRANCIA, INGLATERRA, ITALIA, ESTADOS UNIDOS, ESPA-
NA, SUIZA, ALEMANIA, AUSTRIA, YUGOESLAVIA, SIRIA, etc. etc,

Emisién de Giros Pastales sobre todas las localidades de FRANCIA
e ITALIA.

Créditos documentarios sobre las principales plazas comerciales del
Exterior.

Compra, venta y custodia de titulos. Cobranza de cupones y valores.

Administracién de Propiedades y colocaciones hipotecarias por cuenta
de terceros.

El Banco tiene como corresponsal en Paris, a la BANQUE ARGEN-
TINE ET FRANCAISE, 85 Boulevard Haussmann, a la disposicién de su
clientela para facilitarle la realizacién de todas sus operaciones comerciales
v particulares con Francia.

1? Enero 1920.

R. TOBLER.
GERENTE.
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Ferro-Carril Central Argentino

TRENES RAPIDOS

Hi=W
BUENOS AIRES - ROSARIO 4.55
BUENOS AIRES - SANTA FE 9.45
BUENOS AIRES - CORDOBA 13.50

BUENOS AIRES - ALTA GRACIA 15.00
BUENOS AIRES - SANTIAGO 21.00
BUENOS AIRES - TUCUMAN 24.00

LAS PROVINCIAS

C. H. PEARSON

GERENTE
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CABANA DE

AQUILES NAUDIN

Propiedades en:

o "

Rigny par Nolay et de Marolles par Prémery-Nieure
FRANCIA |

a bl

RAZA CHAROLESA SELECCIONADA
- - - DESDE EL ANO 1845 - - -

I

De Septiembre a Noviembre

VENTA ANUAL

SEe P S DE

Cien reproductores machos y hembras

Inscriptos en el Herd-Book Gharolais
a Dl

-- Premios obtenidos en diversas
Exposiciones Agricolas Francesas

A A P P e P e e e N

10 Objetos de arte, 50 Medallas de oro, 350 Medallas de plata v bronce,
300 Plaguelas

“Premiére prime culturale” del Gobierno de la Repiiblica Francesa
en los afios 1884, 1902y 1914

Miembro del Jurado en el concurso Central de Paris

T e e e e e e
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“DEBO M| SALUD A LA ACA-
ROINA, EL CONOCIDO SAR-
KIFUGO Y DESINFECTANTE

Convénzase de las bondades de la

“ACAROINA”

L.a Acaroina

vados de la destilacion mineral, es, cientificamente considera-

slaborada con los principios mas activos deri-

da, el remedio que m#s conviene para extirpar totalmente la
sarna .\" para ejercer, al mismo tiempo, una accion desinfec-
tante en el cuero de las ovejas, dejandolas en buenas condi-
cienes de engordar y de, producir nna excelente calidad de la-
na, como consecuencia del buen estado de salud en que se en-

cuentran después de haber sido bafiadas, con ese poderoso

(“]‘L‘\‘i:.il"‘. ——i — ——— b — E—— . —_—

Aprobado por la Divisién de Ganaderia y por la Asistencia
Publica de la Capital

Pida ‘ACAROINA” en Almacenes y Ferreterias o a la:

COMPANIA PRIMITIVA DE GAS

Asina 1169 Buenos Aires




SOCIEDAD ANONIMA

MOLINO DEL, OESTE

SEGGION MANTEQUERIA

Unién Telef. g27, Mitre . 4 Direccién Telegrafica:
Coop. Telef. 586, Oeste Gﬂngallo 285 SAMO - Buenos Aires

La Seccion Mantequeria del MOLINO DEIL OESTE facilita la

instalacién de Cremerias pequefias o grandes, dando todos los da-

tos técnicos necesarios y vendiendo maquinas, utiles y tarros con

facilidades de pago.

Acepta cualquier cantidad de crema que liquida en las mejores

condiciones, dando los rendimientos exactos, sea cua] fuere el re-

mitente y paga puntualmente cada mes.

La fama que tienen sus productos en los mercados de Buenos

Aires y Londres le permite pagar los mejores precios.
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W\GU\IAS ATOXlGﬂS ESTA BILIZADAS

DMEGON DMESTA DMETYS

Vacuna anti¢onococcica curativa Vacuna antiestafilococcica curati-
Tratamiento de ia blenoragia v de va.- Tratamiento de las infecclines
2 = ¥ originadas por el estafilococo, Fo- vulsa.
sus complicaciones. = runculosis, anthrax, ahscesos, der-
matitis, ete.

T HHH TS

Vacuna curativa de la tos con-

"
d

Se emplean en inoculaciones Subcutaneas o intramusculares

En venta en Buenos Aires en las principales
=== - Droguerias y Farmacias =—————

Literatura a disposicion de los médicos

ESTABLECIMIENTO POU{.ENC FRERES
92, RUE VIEILLE-DU-TEMPLE, PARIS
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