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la mucosa ocular, muy infiltrada, revelando un rodete con repliegue 
congestionada en la parte libre del párpado superior; tenía edema en 
los párpados; comía apenas la mitad de la ración; las crines y el pelo 
se arrancaban con suma facilidad.

La percusión de la parte inferior y anterior del pecho demostraban 
que la resonancia había disminuido. La auscultación de esta parte com­
probaba la existencia de rales crepitantes. Indudablemente existía con­
gestión del pulmón con exudación en las ramificaciones pequeñas de 
los bronquios.

Pronóstico. — Reservado.
Tratamiento Terapéutico. — Quina, 50 gramos y creosota 4 gramos 

por día, durante 3 días, en electuario.
Aplicación sobre el pecho de 1 kilo de mostaza inglesa bajo forma 

de sinapismo, durante dos horas.
Después, hicímosle dos aplicaciones de fuego belga sobre el pecho.
La reacción producida por esta medicación enérgica, nos demostró 

que el enfermo se salvaría, como en efecto así sucedió.
Para combatir las estagnaciones sanguíneas, administramos la esencia 

de trementina al interior en dosis de 40 gramos por día, durante dos días.
Por fin, para eliminar los residuos de la combustión orgánica, fué 

empleado el nitrato de potasa en dosis de 30 gramos por día, durante 
3 días. Fuéle así mismo administrado el sulfato de soda en dosis de 
100 gramos por día, durante 8 días.

Como se trataba de una enfermedad contagiosa, se aisló el caballo.
La alimentación de fácil disgestión, el aire puro de la caballeriza y 

los cuidados de limpieza, contribuyeron también á la curación completa 
del enfermo.

( CONTINUACIÓN )

Informe correspondiente al mes de E nero de 1895.

Señor Ministro de Obras Públicas, Dr. D. Emilio Frers:'

Tengo el honor de elevar á V. S. el informe correspondiente al mes 
de Enero.

Durante el transcurso de dicho mes he efectuado diversas excursio­
nes; pero, debido á la estación poco adecuada y á contratiempos de viaje, 
me ha sido imposible, muy á pesar mío, recoger el número de datos 
y observaciones que en un principio me propuse.

LAS I S LA S  DEL P ARANÁ

SU PRESENTE Y SU PORVENIR
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Hubiera deseado conocer la extensa zona comprendida entre el arroyo 
Caraguatá y los ríos Paraná de las Palmas y Luján, donde el Estado 
posee una superficie bastante considerable, pero todos los esfuerzos que 
hice para internarme resultaron estériles.

Sin senderos, con pajonales elevados y tupidos que impiden ver á 
más de dos pasos de distancia, con un calor tropical unido á una nube 
de mosquitos y tábanos—cuantas veces como intenté penetrar debí re­
nunciar á ello, dejando para otra época más propicia la tarea que me 
había impuesto. Tuve por consiguiente, que limitarme á visitar las cos­
tas, penetrando en algunos arroyos á muy corta distancia de sus 
desembocaduras, por razón de la falta de agua.

Ha llamado mi atención la abundante producción de legumbres y en 
particular de bulbos que se cosechan sobre ambas márgenes del río 
Luján.

Desde la desembocadura del Caraguatá hasta el arroyo de Escobar, 
los isleños, en su mayor parte italianos,, se dedican con predilección al 
cultivo hortelano. Este año, la cosecha de bulbos parece que ha sido 
excepcional, lo que ha ocasionado la baja en el precio de estos pro­
ductos, que se cultivan en los albardones formados de una capa arable 
muy suelta y cuyos elementos físicos ofrecen un alto grado de tenui­
dad. Las cebollas alcanzan dimensiones notables, y no hay duda que 
en cuanto á su calidad y rendimientos, pueden competir con las me­
jores variedades del cultivo europeo. Por selección se han obtenido cua­
tro variedades aclimatadas en el medio en que se cultivan. Otras diversas 
hortalizas, como ajos, porotos, pimientos, etc., son objeto de un cultivo 
más ó menos esmerado, consiguiéndose rendimientos elevados.

Más arriba del arroyo de Escobar, el suelo de las islas sufre un 
descenso y se extiende en un gran bañado cubierto de lagunas.

Allí el terreno es casi completamente estéril y no ha habido medio 
de hacer prosperar plantación de ningún género.

Los sauces perecen al poco tiempo de plantados, sucediendo lo mis­
mo con cualquier otra esencia forestal que se ha intentado propagar. 
Estos terrenos que se designan vulgarmente con el nombre de salitro­
sos y caracterizados por la presencia de jumes (salicarnia) y de espar­
to (spartina), he tenido ocasión de notarlos en otras partes de las islas, 
pero ocupando extensiones reducidas. Sospecho, aunque no he verifica­
do todavía análisis de dichas tierras, que la esterilidad es debida en 
gran parte al exceso de sales de sosa y en particular del cloruro de 
sodio y de sulfato de magnesia, acusado por los vegetales enumerados. 
No hay otro medio’ para poner en cultivo estos terrenos que el des­
agüe, pudiéndose convertir al cabo de cierto tiempo en excelentes pra­
deras naturales ó artificiales.

Sobre el resto de las márgenes del Luján, en la región de las islas, 
los terrenos son bastante altos é inaccesibles á los repuntes ordinarios. 
Los albardones formados de una capa arable arcillo-arenosa, se extien­
den en el interior por fajas estrechas que siguen diversas direcciones, 
gozando de una gran fertilidad como lo atestiguan los variados y ex­
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celentes productos agrícolas cosechados. Alternando con estos albardo­
nes, se encuentran terrenos más bajos formados de una turba más ó 
menos descompuesta, según los lugares, y utilizados para sauzales úni­
camente.

Algunas observaciones aisladas me han demostrado que además de 
las esencias mencionadas en mis informes anteriores, se aclimatarán 
fácilmente en las islas otras n o ‘menos importantes, muchos de cuyos 
ejemplares he encontrado en un estado de vegetación adelantado.

El tilo ( Tilia europea L.), prospera perfectamente en los albardones.
El olmo ( Ulmus L.) es también una esencia que crece rápidamente. Las 

variedades más adecuadas para los terrenos de las islas son: el olmo 
pedunculado, que es el que soporta mejor el exceso de humedad, y 
el olmo americano, el más robusto y de crecimiento más rápido. Las 
variedades modiolina, suberosa y campestre parecen ser también de fá­
cil aclimatación.

El nogal, crece bien en los albardones elevados, pero no da en las 
islas sino frutos muy escasos. Para la formación de montes maderables 
sería conveniente propagar el nogal acuático (Juglans aquatica) así co­
mo dos especies originarias de Norte América que soportan mejor que 
la común, el exceso de humedad del suelo. Estas son la carya olivce- 
formis que crece en parajes pantanosos del Sur de Estados Unidos y 
la pacana amarga ó nogal amargo (carya amara) que prospera en las 
márgenes de los ríos.

El tulipán (liriodendron tidipífera L.), árbol del Norte de Estados Uni­
dos, de crecimiento rápido y de excelente madera, es del mismo modo, 
de fácil aclimatación en las islas del Paraná.

Algunos isleños trataron de efectuar plantaciones de eucaliptus glóbu- 
lus, pero debieron renunciar á la explotación de dicha esencia por la 
poca consistencia que ofrece el suelo de las islas. La mayor parte de 
las plantas son volteadas al suelo por los vientos antes de llegar al má­
ximum de crecimiento. Sin embargo, eligiendo variedades adecuadas y 
plantándolas en macizos un poco tupidos, se pueden salvar esos incon­
venientes. En la márgen derecha del Paraná de las Palmas, un poco 
más arriba de la desembocadura de Carabelas, existe un monte de es­
tos árboles, el único que he visto en las islas,— que á pesar de su es­
tado de vegetación adelantada, ha resistido á la acción de los vientos 
por la sola circunstancia de hallarse asociados los árboles.

La creación de montes maderables con estas ú otras esencias fores­
tales, tropieza en el país con muy graves inconvenientes. Las condicio­
nes económicas de la producción maderable están en pugna con el in­
terés particular, el cual encuentra mayores alicientes y ventajas con la 
producción de otros productos agrícolas. Este espíritu esencialmente 
utilitario que domina nuestra época, es uno de los peores escollos que 
se opone á la creación de los montes referidos.

Sería plausible una medida adoptada por el Excmo. Gobierno de la 
Provincia, en favor del fomento del arbolado, empezando por poblar 
los terrenos del Estado, con esencias maderables, creando primas para
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las plantaciones que en adelante se hicieran, estableciendo viveros, y en 
fin, dictando cuantas disposiciones condujeran al resultado apetecido.

He visitado toda la márgen derecha del Paraná de las Palmas, desde 
Campana hasta la boca del Capitán. La configuración del terreno de 
esta parte de las islas ofrece pocas variaciones.

Próximo á Campana, las islas son un poco bajas, no cultivándose 
otras plantas que sauces. A medida que se aleja de dicho punto hacia 
el Este siguiendo el curso del Paraná, las márgenes se elevan insensi­
blemente hasta el arroyo Fermín, más ó menos, sufriendo luego un 
descenso escasamente perceptible en sentido opuesto. Hacia el interior 
los albardones se extienden por lo general muy adentro, lo que permite 
á los propietarios utilizar para el cultivo la mayor parte de la super­
ficie de sus propiedades. La naturaleza de la capa arable sufre varia­
ciones con la diferencia respectiva de nivel. En los albardones se en­
cuentra una tierra arcillo - arenosa descansando en un lecho de arcilla 
plástica en unos puntos, y en otros en una arena de color plomizo. Más 
al interior, se encuentra en la superficie una capa humífera de color 
oscuro sin consistencia, de un espesor de 30 centímetros próximamente, 
descansando en un subsuelo de arcilla plástica á la que le sirve de base 
una turba muy descompuesta. En fin, en los lugares más bajos esta última 
formación se halla en la superficie, presentando, sin embargo, variacio­
nes en su composición, según que ocupe un nivel más ó menos ele­
vado. En los bajos fondos, la turba está compuesta de una masa ve­
getal sin interposición casi alguna con materia mineral; en otros parages 
más elevados, se encuentra mezclada con una gran cantidad de arcilla.

Nada nuevo he notado en los cultivos que se efectúan en esta zona. 
Todas las propiedades se explotan invariablemente del mismo modo: ár­
boles frutales en los albardones y sauces en las partes más bajas. Escasa 
población relativamente ocupa estos lugares y las propiedades están 
poco subdivididas. Este estado de cosas creo que debe atribuirse en 
gran parte á la falta de comodidad que ofrecen las comunicaciones con 
los centros poblados. En época no lejana se estableció un vaporcito 
para el servicio de los isleños que ocupan las márgenes del Paraná 
hasta Campana; pero sin duda no cubriría sus gastos, cuando el pro­
pietario se vió en el caso de suprimirlo. Creo que con una modesta 
subvención del Gobierno podría restablecerse ese servicio, sin el cual el 
progreso en estas regiones se esteriliza.

En esta época del año, abundan por todas partes un número consi­
derable de larvas de varias especies de insectos que ocasionan en al­
gunos casos daños incalculables á las plantaciones frutales. La mayor 
parte de estas larvas son fitófagas y hacen una completa disección de 
los árboles que invaden. Los isleños se quejan de esta nueva plaga 
que destruye sus plantaciones, sin notar que ellos mismos tienen la 
culpa de que estos animales se reproduzcan en tanta abundancia.

La calandria es en todas partes objeto de una persecución cruel, sien­
do, como se sabe, uno de los más terribles enemigos de los insectos. 
El zorzal, el hornero, la urraca, etc., son del mismo modo, objeto de
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una caza continua, y durante la primavera se extraen por centenares 
los nidos de éstos y otros pájaros insectívoros ¿qué estrañar, pues, que 
se reproduzcan exageradamente esos insectos cuando se destruyen sus 
principales enemigos? La ignorancia por una parte, y la falta de leyes 
de protección á nuestros pájaros insectívoros por otra, ocasionan y 
ocasionarán todos los años perjuicios cada vez mayores á la agri­
cultura.

Existe entre una gran mayoría de los isleños una preocupación ridi­
cula respecto de la cría de abejas, que explica el por qué esta industria 
tan lucrativa haya sido desterrada y abolida en un medio que le es 
tan propicio. Se cree que estos insectos ejercen una influencia nociva 
en la vegetación de los árboles frutales, impidiendo la fructificación y 
destruyendo los frutos formados. El hecho carece por completo de fun­
damento, pues se sabe, por el contrario, el importante rol que desem­
peñan en la reproducción de las plantas estos pequeños animalitos. Lo 
que hay, es que habrán existido en las plantaciones otros insectos da­
ñinos que pasarían desapercibidos para los isleños, y no sabiendo á 
qué atribuir los destrozos ocasionados por aquellos, no habrá faltado 
quien culpara á las abejas que pululaban al mismo tiempo, ser la cau­
sa de los daños notados. Es lamentable que esas ideas se propaguen 
y que haya aún quien crea en semejantes supercherías. No obstante, 
algunos propietarios ilustrados parece que se hayan empeñado en des­
vanecer estos errores, habiendo establecido sus colmenas en medio mis­
mo de las plantaciones de frutales, para demostrar que los daños que 
puedan causar las abejas son del todo imaginarios.

La industria del gusano de seda, no ha pasado hasta hoy de la ca­
tegoría de ensayos en pequeña escala. La morera se produce bastante 
bien en las islas, hallándose diseminados por todas partes ejemplares 
muy hermosos de estos árboles, pero nadie se dedica á la explotación 
industrial de dicho vegetal.

Contrario á la opinión de algunos isleños, creo que no son las islas 
la región más indicada para la implantación de tan estimada industria. 
La morera, que forma la base de la explotación, no puede tener por la 
naturaleza del suelo en que vive, las cualidades apetecibles para su­
ministrar una buena alimentación á los gusanos. Las hojas de estos 
árboles son demasiado tiernas, acuosas, poco azucaradas; la savia in­
completamente elaborada, y esta alimentación es para el gusano de se­
da sumamente nociva, ocasionándole afecciones que lo hacen morir 
antes de formar el capullo. Por lo que concierne á esta industria, sería 
interesante practicar en el país ensayos sobre el bombix cynthia, gusano 
que tiene la propiedad de vivir al aire libre, en las hojas del ailanto. 
Esta planta, de muy fácil propagación, además de dar lugar á la in­
dustria de la cría de ese gusano de seda, tiene otras aplicaciones como 
árbol de crecimiento rápido y de madera estimada para la ebanistería.

He tenido también la oportunidad de apreciar los daños que ocasio­
nan en las islas los incendios que se suceden con demasiada frecuencia, 
alcanzando á veces extensiones considerables y  arrasando plantaciones
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valiosas. Es difícil evitar estos desastres, no tanto por la falta de una 
legislación forestal, como por los medios de hacerla cumplir. Sería sin 
embargo, conveniente dictar algunas disposiciones para precaver tan 
frecuentes pérdidas, reparar los estragos que produzcan y perseguir á 
los incendiarios. La causa principal de los incendios debe atribuirse á 
los leñadores que encienden fuego en medio de los bosques y á la po­
blación marinera que lo hace en la orilla de los ríos.

La construcción de ranchos, cobertizos, etc., en medio de los bosques, 
debería igualmente impedirse, por que es en estos parajes donde más 
frecuentemente se inician los incendios. Toda construcción debería que­
dar aislada por lo menos 100 metros de la orilla de los bosques. Si 
tales disposiciones llegasen á cumplirse rigurosamente y se ejerciera una 
vigilancia asidua, castigando severamente á los infractores, seguramente 
que se aminorarían los perjuicios producidos por los incendios.

Me esto\' ocupando en el estudio de un insecto que los isleños de­
signan con el nombre de taladro, que ataca á varios frutales y que por 
no haber llegado aún á conclusiones definitivas no informo sobre el 
particular. Durante el mes que rige me he ocupado en la recolección 
de datos referentes á las variedades de frutales cultivados en las islas, 
los que me servirán más tarde para el estudio detallado de cada frutal. 
Oportunamente me ocuparé de la fabricación de la sidra, haciendo un 
estudio detenido de esta bebida en las condiciones que se elabora en 
las islas.

No teniendo por el momento otra novedad que comunicar, me es 
grato saludar al Sr. Ministro con mi mayor consideración.

A ntonio Gil .
** *

Informe correspondiente al mes de M arzo de 1895. (*)

Señor Ministro de Obras Públicas, Dr. D. Emilio Frers:

En cumplimiento de las instrucciones recibidas de ese Ministerio, 
tengo el honor de elevar á V. S. el informe de los estudios verificados 
por el que suscribe, en las islas del Paraná, durante el mes de Marzo 
próximo pasado.

Siendo en esta época la fruta el producto casi único que se obtiene 
en las islas, me he ocupado en estudiar los medios que se emplean 
para su utilización, á cuyo efecto he verificado una inspección de las 
fábricas existentes, para adquirir los datos necesarios á fin de formarme

(*) E n  e l m e s  d e  F e b r e r o , e l Sr. G il, tu v o  q u e  s u s p e n d e r  lo s  e s tu d io s  p o r  n o  h a ­
b e r s e  s a n c io n a d o  e l P r e s u p u e s to  g e n e r a l. E s to  e x p lic a  la  fa lta  d e l In fo rm e c o r r e s p o n ­
d ie n te  á  d ic h o  m e s .
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una idea de la clase de elementos que se poseen para este objeto. Esta 
industria parece haberse hallado en otras épocas en un estado muy 
floreciente, contando con cuatro grandes establecimientos que elaboraban 
la mayor parte de la cosecha, teniendo una demanda bastante conside­
rable sus productos. Esta prosperidad ha disminuido ahora. De las 
cuatro fábricas que funcionaban, solo quedan tres y éstas no emplean 
la cantidad de fruta que antes entraba á sus talleres. Dos fenómenos 
han contribuido al decaimiento de dicha industria: el aumento de valor 
de la fruta fresca, que halla en ese estado una colocación ventajosa 
en el mercado, y la disminución del consumo de conservas, dulces, etc.

No obstante, las tres fábricas mencionadas elaboran durante los tres 
primeros meses del año en que únicamente trabajan, una cantidad de 
productos bastante crecida.

La instalación de Parodi, Marini y C.a denominada “ El Cazador,” 
entrega al consumo alrededor de 300.000 tarros de conserva anuales. 
Esta fábrica situada sobre el arroyo Espera, es una de las más im­
portantes de las islas.

Cuenta con todos los aparatos modernos para la elaboración de conser­
vas de toda clase, como ser: frutas, legumbres, aves, pescado, etc., pero 
hoy se limita casi exclusivamente á las conservas de duraznos. Las fru­
tas se manipulan con una gran rapidez.

Peladas á máquina y cortadas, se colocan en los tarros de envase 
con un almíbar de una concentración de 10° Baumé.

Se sueldan inmediatamente las tapas y se calientan en seguida los 
tarros en un baño-maría donde permanecen unos 6 minutos. Aquí la 
fruta sufre un principio de cocción, pero el objeto primordial es el de 
expulsar el aire que pudiera haber quedado almacenado en el tarro ya 
sol lado, á cuyo efecto se le hace una pequeña abertura que se suel­
da más tarde, en el instante mismo de sacar el tarro del baño.

Se dejan luego enfriar en una cuba con una corriente de agua fría, 
se etiquetan y quedan listos para el consumo.

La íábrica posee para ejecutar estas diversas operaciones, un mate­
rial completo de lo más moderno.

Dos generadores de vapor de una presión máxima de 40 y 10 caba­
llos respectivamente, proveen el vapor necesario para calentar los ta­
chos de almíbar, baños-maría, etc., además de dar movimiento á un 
motor destinado á mover una gran bomba que eleva el agua á un 
vasto depósito de donde se surte toda la fábrica.

Esta instalación ocupa un gran número de obreros durante el período 
de la producción de la fruta. El resto del año se dedica exclusivamente 
á la construcción de tarros de envase, para lo cual cuenta con un ta­
ller completo de hojalatería, lo que le permite proporcionarse los enva­
ses á un precio relativamente insignificante.

Las raspaduras y demás detritus procedentes de la fruta maniobrada, 
tienen todos su aplicación.

Los carozos se dejan secar en extensos zarzos, para venderlos des­
pués á los comerciantes de semillas. La piel y otros detritus de la
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fruta pelada, se hacen fermentar, y se extrae alcohol, para lo cual po­
see la fábrica el alambique correspondiente.

El método seguido para el tratamiento de los duraznos, se aplica 
igualmente, con pequeñas variantes, á toda clase de fruta.

Las legumbres, se elaboran del mismo modo, variando sin embargo 
la naturaleza del líquido conservador, pero estos últimos productos se 
emplean muy poco, por no tener un mercado importante para su 
venta.

El dulce de membrillo y marmelada de otras frutas, tiene también 
muy poca salida, por cuya razón han debido reducir mucho su fa­
bricación.

La industria de las frutas secas no ha dado, según datos que me ha 
suministrado el gerente de este establecimiento, resultados pecuniarios 
satisfactorios.

Las manzanas secadas en estufas, por medio del aire caliente, á se­
mejanza de lo que se hace en Estados Unidos, no han dado tampoco 
los resultados que eran de desear, sin duda porque el público desco­
noce este género de productos. La fabricación de orejones de durazno 
no ha podido tampoco prosperar á causa de la calidad de la fruta em­
pleada, cuya pulpa contiene un exceso de agua y relativamente poco 
azúcar.

Estos productos sufren por desecación una pérdida de casi 9/io partes 
de su peso primitivo, y no se conservan con la perfección de las frutas 
secas de las provincias que les hacen en el mercado una competencia 
insostenible.

La fábrica del Tigre Pac King y £> situada en el arroyo Esperita. 
está montada según el mismo sistema de la descripta. Los métodos 
de elaboración de la fruta son también los mismos, no habiendo tampoco 
diferencias sensibles en la calidad de los productos que salen de am­
bos establecimientos.

La fábrica del señor Rumbado, situada en el rio Luján, se dedica con 
especialidad á la fabricación de dulce de membrillo, pero este artículo 
tiene hoy una salida tan limitada, que las cantidades elaboradas son 
relativamente insignificantes.

El resto de la fruta que no pueden acaparar estos tres estableci­
mientos, si no halla una colocación ventajosa en el estado fresco, se 
destina á la fabricación de aguardientes y á diversas bebidas al­
cohólicas que, por lo común, son consumidas en el mismo lugar de 
producción. Esta fabricación que podría dar al isleño una fuente de 
recursos en los años de abundancia de fruta, está sin embargo muy 
poco generalizada, no conociéndose los medios y careciéndose de los 
aparatos necesarios para la obtención de buenos productos.

No obstante, se encuentran en el comercio aparatos de este género 
de poco costo relativamente, para que pudiesen ser adquiridos por pe­
queños propietarios, que podrían así transformar sus frutas en conservas 
delicadas y en aguardientes de calidad superior.

La misma fabricación de frutas secas que no encuentra salida para
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el establecimiento de una gran industria, progresaría elaborando con 
poco costo pequeñas cantidades en el lugar de la producción. Existen al 
efecto, pequeñas estufas de desecación á aire caliente, que permiten ob­
tener toda clase de frutas secas, orejones, etc., con una perfección tal, 
que jamás se obtendrá con la desecación en hornos ó cañizos ex­
puestos al sol, como se hace actualmente. Además, estas estufas sin 
aumentar su costo, se pueden transformar en hogares y hasta en hornos 
donde se puede preparar toda clase de alimentos, y también servir para 
la cocción del pan.

Hasta ahora, en general, no existen instalaciones que permitan la 
conservación de la fruta durante un tiempo más ó menos largo, Ínterin 
no pueda colocarse ventajosamente en el mercado, ó no se destine para 
otros usos.

Los locales para fruteros, son construcciones muy poco conocidas., 
limitándose la mayoría á formar montones de frutas, bajo sotechados 
por lo común mal abrigados, expuestos á la humedad y á todas las 
variaciones de temperatura, donde los productos hallan todos los ele­
mentos para sufrir una rápida descomposición. El establecimiento de 
fruteros en las condiciones exigidas, para una buena conservación de 
la fruta, no acarrearía grandes gastos, utilizando materiales de poco 
valor que en tanta abundancia se encuentran en las islas. Cualquiera 
que fuese la forma y dimensiones que se quiera dar á estos locales, 
bastaría que se llenaran las siguientes condiciones fáciles de satisfacer.

1. ° Construir el frutero bastante abrigado para poder mantener una 
temperatura más ó menos constante de 6 á 8o centígrados. Si la tem­
peratura es muy baja, la madurez de los frutos almacenados se sus­
pende por completo; si es muy elevada, los frutos maduran rápida­
mente y se acelera el momento que empieza la fermentación pútrida.

2. ° Es necesario que la atmósfera del local no sea renovada, porque 
el ácido carbónico que se desprende de los frutos conservados, es un 
agente que retarda la madurez y por lo tanto, la descomposición. Esta 
atmósfera debe ser más bién seca que húmeda.

Para absorber el exceso de humedad, se puede colocar en el fru­
tero un poco de cloruro de cal, y no cal, porque esta última sustancia, 
absorbe además de la humedad el ácido carbónico que conviene con­
servar. Careciéndose de cloruro de cal, se abrirá un instante las puertas 
del local todos los días para establecer una corriente de aire que re­
nueve la atmósfera saturada de humedad. Sin embargo, empleando 
este procedimiento se pierde con la humedad el ácido carbónico que 
conviene dejar almacenado.

3. ° Un local de esta naturaleza hay que disponerlo de modo de no 
dejar penetrar la luz, porque este agente acelera la madurez y la fer­
mentación de las frutas. Es conveniente también para esta clase de 
construcciones buscar una exposición sud, por ser la de temperatura 
menos variable.

Todas las puertas y ventanas deberán estar tapadas con lienzos ó 
paja para impedir la penetración de la luz y la renovación del aire.
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Con una instalación que llene estas condiciones, se podrá utilizar 
para frutero, colocando simplemente las frutas sobre estantes fijos en 
las paredes ó en montones de 50 centímetros de altura en el centro 
del local sobre lechos de paja de 5 á 6 centímetros de espesor. Depo­
sitadas así, bastaría simplemente remover los montones cada 20 ó 25 
días, sacando al mismo tiempo las frutas que se encontraren descom­
puestas. De este modo se podría conservar perfectamente, las man­
zanas, membrillos, peras, limones, etc.

Para las otras frutas de descomposición más rápida, bastaría col­
garlas en el mismo local sobre conos formados de aros de mimbre.

Hasta hoy el único producto que el isleño elabora con el exceso de 
fruta que no tiene una colocación ventajosa, es la sidra. Pocos son los 
isleños que no fabriquen para su uso particular esta higiénica bebida, 
y no falta quien se dedique con alguna especialidad á su elaboración, 
contando con todos los elementos necesarios para formar una verdadera 
industria. Es lamentable que esta bebida no tenga en el país un mer­
cado más vasto para su venta, debido sin duda á lo poco conocida, 
y á la competencia que se le hace con el sinnúmero de brebajes de 
fabricación clandestina.

La mayoría del público confunde este zumo con los obtenidos de 
pasas ó de otras mezclas más ó menos nocivas, á pesar de la notable 
diferencia que existe entre unas y otras.

La verdadera sidra, es una bebida higiénica, tónica, confortable y 
favorable á los fenómenos de la digestión. Este producto, no tiene sin 
embargo, tal como se elabora en las islas, todas las cualidades apeteci­
bles para constituir una buena bebida, debido á la negligencia y al po­
co esmero que se emplea en su fabricación.

No hay duda que si este caldo fuese fabricado con más cuidado, ha­
llaría muchos más consumidores. Innumerables son los puntos sobre 
lo que es necesario llamar la atención de los isleños.

En primer lugar, es una práctica errónea emplear únicamente para 
la fabricación de la sidra las manzanas caídas que han sido atacadas 
por el barreno ó derribadas por los vientos. Estas manzanas pueden 
utilizarse para la fabricación de la sidra, pero la bebida que con ellas 
se obtiene, debe consumirse al poco tiempo de su elaboración y solo 
distribuirse para el consumo local.

No es con este género de materia prima que podrá abrirse un mer­
cado á ese artículo.

Son las manzanas apiladas bajo techo y después de sufrir un principio 
de fermentación, las que generalmente se emplean en las islas pa­
ra la fabricación de esta bebida. Una opinión bastante autorizada 
aconseja el empleo de frutas en parte descompuestas para prepararlas, 
ya sea solas ó con frutas sanas, á fin de obtener un producto más 
abundante, y  sobre todo, que fermente con más rapidez. Esta práctica 
perjudica muchísimo la calidad del zumo obtenido.
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Las manzanas picadas ó descompuestas han perdido casi todo su 
aroma, una porción de su materia azucarada y una cierta cantidad 
de agua.

Los frutos en este estado dan por presión un líquido acuoso de un 
sabor desagradable, turbio y que se acedifica con rapidez.

Una cuestión muy importante y muy olvidada, es también la relativa 
á la clase de manzanas que se debe preferir para elaborar esta bebida.

Por lo general, se emplean indiferentemente unas y otras, ó se mez­
clan en proporciones sumamente variables las diferentes variedades 
cultivadas.

Tomando en conjunto las diversas clases de frutas, pueden dividirse en 
cuanto á su sabor, en tres grupos: manzanas dulces, amargas y ácidas.

Las primeras, que son las manzanas de mesa, dan una sidra dulce 
de difícil conservación, á causa de la escasez de tanino.

Las segundas, son, por el contrario, mucho más ricas en este ele­
mento, pero dan un jugo denso que tarda en fermentar, y una bebida 
astringente.

Las terceras, dan una sidra que fermenta con rapidez convirtiéndose 
fácilmente en vinagre.

Una y otra clase de manzanas, tienen, pues, sus ventajas é inconve­
nientes, pero mezclándolas en proporciones variables, según la sidra 
que se desee obtener, es fácil neutralizar los defectos de unas por las 
cualidades contrarias de las otras. V'Así, para obtener una sidra que debe ser conservada durante algún 
tiempo, se puede tomar una tercera parte de manzanas dulces por dos 
terceras partes de idem amargas.

Invirtiendo las proporciones anteriores, se obtiene una sidra dulce que 
no puede conservarse mucho tiempo sin acedificarse, y en fin, aña­
diendo á una de las dos mezclas anteriores Yio parte de manzanas 
ácidas, el jugo fermenta rápidamente y se consigue una sidra clara, li­
gera, que debe consumirse el mismo año de su elaboración.

Las proporciones indicadas anteriormente se refieren á mezclas de 
frutas sanas y maduras; no de frutas verdes, picadas ó descompuestas.

Los isleños solo utilizan para la fabricación de la sidra las manza­
nas tardías.

Las tempranas, se venden como manzanas de mesa y también una 
gran parte de las de segunda estación.

Es con parte de estas últimas y con las tardías que se elabora gene­
ralmente esta bebida. Sin embargo, en los años de abundancia se po­
drían emplear sin dificultad las manzanas de la primera estación para 
la íabricación de la sidra, pero á condición de quebrarlas y prensarlas 
inmediatamente de ser cosechadas, porque esta clase de fruta se des­
compone fácilmente.

A las manzanas tardías y de segunda estación, por el contrario, no 
conviene emplearlas inmediatamente después de la cosecha, porque apar­
te de que esta fruta se conserva más fácilmente después de arrancada 
del árbol, se perfecciona su madurez, y aumenta la cantidad de prin­
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cipios aromáticos. Su conservación debe hacerse en locales secos, aerea­
dos, al abrigo de las lluvias y de las heladas, colocándolas en monto­
nes cuyo espesor no exceda de 50 á 60 centímetros, y cubriéndolas con 
una capa de paja de 30 idem.

Los sistemas empleados para la trituración de la fruta varían según 
la cantidad empleada.

Algunos isleños poseen aparatos de trituración, perfeccionados, seme­
jantes á los rayadores de tubérculos, compuestos simplemente de dos 
cilindros provistos de dientes, girando en sentido inverso en el fondo de 
una tolva donde se arrojan las manzanas. Estas máquinas se mueven 
á mano, pero si la cantidad de manzanas fuese considerable, se podrían 
usar otras de mayores dimensiones movidas por un malacate ó á vapor.

Se arregla la trituración de la fruta de modo que los pedazos no 
tengan un espesor mayor que el de una nuez, para lo cual los dos 
cilindros pueden alejarse ó acercarse á voluntad. Estas máquinas que 
se hallan hoy en venta en varias casas de Buenos Aires, cuestan poco 
relativamente; son fácilmente trasportables y ofrecen un mecanismo muy 
sencillo. Los isleños que no poseen aparatos especiales para la tritura­
ción de la fruta, podrían hacerlo tratándose de pequeñas cantidades, en 
morteros de madera.

Una vez obtenida la pulpa, se somete inmediatamente á la presión.
Esta práctica perjudica el rendimiento y la calidad del mosto. Con­

vendría por el contrario, dejar la pulpa en maceración durante 12 ó 18 
horas, removiendo varias veces la masa para impedir la fermentación.

Con esta maceración previa se acelerará más tarde la fermentación; 
por la multiplicación de fermentos, se aumentará la coloración del mos­
to y se facilitará la extracción del jugo por la hinchazón sufrida por 
la pulpa. Después de este intérvalo, se somete la masa á la presión.

Las prensas de uso más general, son las llamadas de tornillo, que 
constan de un cajón prismático de madera dura ó bien de un cilindro 
de tole con varios agujeros á través de los cuales se escurre el líquido.

Un platillo que se adapta exactamente á la boca, desciende en el in­
terior por medio de un husillo movido á mano.

Con estas prensas se extrae de 60 á 65 %  de jugo puro.
Varios isleños aseguran que no conviene extraer más de 30 á 35 %  

de jugo, porque creen que pasado este límite, la sidra se expone á des­
componerse, por la introducción en el líquido de sustancias acres y de 
mal gusto.

Conviene rectificar esta opinión, porque ocasiona la pérdida de la 
mejor parte del mosto.

Tomando el jugo de una prensada, he observado que su densidad 
aumenta progresivamente á medida que la presión es más considerable.

Además, no extrayendo sino el 30 ó 35 °/° de jugo, se pierde la ma­
yor parte del azúcar y de las materias aromáticas de la fruta.

Estas últimas sustancias se hallan debajo de la piel y no diseminadas 
en la pulpa, por cuya razón es recomendable someter la pulpa á la 
mayor presión posible.
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Después de la primera presión es regla general, entre casi todos los 
isleños, el tirar la pulpa, perdiéndose así una gran parte del producto.

Efectivamente, con las prensas que se usan, no se extrae al máximum 
más de 60 á 65 %  de jugo del peso de las manzanas empleadas.

Conteniendo estas 95 °/° de jugo, término medio, se pierde 35 á 40 %  
de mosto. Sería fácil extraer una gran parte del jugo restante, si se 
dejara macerar el hollejo en agua tibia durante 12 á 15 horas y someter­
lo de nuevo á una segunda presión. La cantidad de agua que se debe 
emplear en este caso, debe ser igual á la cantidad del zumo que aún 
queda en la pulpa.

El mosto de la primera presión se puede mezclar al jugo de la se­
gunda, siempre que aquel tenga una densidad superior á 10° Baumé. 
La sidra así obtenida, contiene alrededor de 6 %  de alcohol, cantidad 
suficiente para permitir su conservación.

Según la calidad de las manzanas empleadas, podrá suceder que el 
mosto de la primera presión tenga una densidad inferior á 10° Baumé.

En este caso, se puede del mismo modo someter la pulpa á una 
segunda presión, pero el líquido resultante debe ser recogido aparte 
para la obtención de una sidra de consumo inmediato. .

Se podría objetar que un material completo de prensas, no está al 
alcance de la generalidad, pero aún así, careciéndose de estos aparatos, 
se puede obtener una buena sidra por un método sumamente sencillo. 
Para ello bastaría tomar tres medios barriles con sus canillas, y colocarlos 
escalonados uno debajo de otro, de modo que se pueda vaciar sucesi­
vamente el contenido.

La abertura interna de cada canilla debe estar protegida por una 
regilla espesa de alambre, y cada cuba provista de su correspondiente 
tapa. Se introduce en seguida, en cada barril, una misma cantidad de 
manzanas machacadas, 50 kilos por ejemplo. Se vierten luego en el ba­
rril superior 50 litros de agua y después de 24 horas de maceración, 
se hace pasar el líquido del barril superior al central añadiendo de 
nuevo otros 50 litros de agua al superior.

Después de un segundo intérvalo de 24 horas se hace pasar el lí­
quido del barril central al inferior; el de la parte superior al central, y 
se vierten por tercera vez 50 litros de agua al superior.

Pasando un tercer intérvalo de 24 horas, se saca el líquido del ba­
rril inferior y se recoge aparte para trasladarlo á la cuba de fermen­
tación.

Inmediatamente se extrae el jugo del barril central, recogiéndolo en 
el inferior y el líquido del barril superior en el central.

Terminadas estas operaciones, la pulpa del barril superior se halla 
casi completamente agotada, habiéndose extraído la mayor parte de sus 
materias solubles. Se saca esta pulpa, se la reemplaza por otra nueva 
de manzanas recientemente machacadas, y se cambia al mismo tiempo 
la posición respectiva de los barriles en esta forma: el barril superior 
se coloca en el sitio del inferior, el central en el del superior, y el in­
ferior en el lugar que ocupaba el central.
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Cambiadas las posiciones de los barriles se introducen 50 litros de 
agua en el barril que ocupa la parte superior y, después de un intér- 
valo de 24 horas, se hace pasar el líquido de una cuba á otra sepa­
rando con anticipación el zumo de la inferior. Se saca la pulpa del barril 
superior, se introduce otra nueva, y se cambia la posición de los barriles 
en la forma indicada anteriormente continuando así del mismo modo.

Este método basado en la difusión, permite extraer de las manzanas 
la mayor parte de las materias solubles.

El mismo principio podría aplicarse en grande escala para el trata­
miento de cantidades considerables de manzanas, peras, membrillos, etc., 
pero en lugar de disponer las cubas escalonadas, sería necesario colo­
carlas sobre un mismo piso, aumentar su capacidad y aún su número, 
sirviéndose de bombas á mano para hacer pasar el líquido de una 
cuba á otra.

El sistema que se sigue para la fermentación del mosto tiene tam­
bién sus deficiencias, las cuales se podrían subsanar sin aumentar mu­
cho el costo de esta bebida.

Por regla general, una vez extraído el jugo, se coloca en toneles 
donde sufre la fermentación tumultuosa y una vez terminada ésta, se 
trasiega inmediatamente el líquido á otros toneles que se cierran her­
méticamente.

Esta medida tiene por objeto impedir que el mosto sufra las fermen­
taciones secundarias, y á fin de obtener una sidra un poco dulce que 
es la que se prefiere en esta localidad. Es por esta causa que los pro­
ductos obtenidos no pueden conservarse mucho tiempo ni extenderse 
fuera del pequeño radio en que se hallan los consumidores.

La pequeña cantidad de alcohol que contiene y el resto de glucosa no 
transformada son obstáculos que impiden su conservación.

Para obtener una sidra que pueda conservarse fácilmente es nece­
sario trasegar el líquido tres, cuatro ó más veces después de la fer­
mentación tumultuosa, tomando siempre la precaución de no llenar 
completamente los toneles y de dejarlos abiertos hasta tanto haya ce­
sado por completo la fermentación.

En este instante, se tapan y se obtiene una sidra con un ligero sa­
bor picante muy agradable y que puede conservarse largo tiempo.

El sistema seguido en las islas para la fermentación del mosto es in­
compatible con una buena conservación del líquido. Para darle el 
sabor azucarado que prefieren algunos consumidores, es mejor añadir 
una cierta cantidad de azúcar, una vez terminadas por completo las 
fermentaciones secundarias. Embotellando esta sidra se obtiene por fer­
mentación de una parte del azúcar una bebida espumante muy apre­
ciada.

La falta de construcciones impide también que el mosto tenga una 
fermentación regular. Por lo común, se colocan los cascos bajo sotecha­
dos expuestos á todas las variaciones de temperatura. Es algo difícil 
en estas regiones la construcción de sótanos adecuados, á causa de la 
humedad del suelo, pero se podría conseguir idénticos fines con cons­



124 Revista de la F acultad

trucciones análogas á las que he dejado descriptas para fruteros. De es­
te modo se podrían utilizar estos locales para ambos usos á un mismo 
tiempo.

Con manzanas pobres en azúcar, como las que maduran incompleta­
mente, el mosto, después de la fermentación, queda turbio y se con­
serva muy poco. Es lo que sucede cuando se fabrica sidra con las 
manzanas volteadas por los vientos, y con la última fruta sorprendida 
por las primeras heladas.

Estas frutas pueden emplearse para la fabricación de la sidra, pero 
si el jugo obtenido tiene una densidad inferior á 6o Baumé, es conve­
niente añadir una cierta cantidad de azúcar para transformarlo en al­
cohol y permitir su conservación. La sidra exige para poder conservarse 
de 5 á 6 %  de alcohol.

Para elevar de un grado la riqueza alcohólica de un mosto es nece­
sario añadir 17 á 18 gramos de azúcar por litro de jugo. Teniendo en 
cuenta este dato, fácil será obtener el mosto del grado alcohólico que 
se desee.

Para saber la cantidad de azúcar que habrá que añadir á una sidra 
cualquiera á fin de asegurar su completa conservación, se toma la den­
sidad del jugo al salir de la prensa, se introduce en un vaso y se su- 
merje el instrumento leyendo en que punto de la columna graduada en­
rasa con la superficie del jugo.

Este dato da la densidad del mosto. La cantidad de azúcar que ha­
brá que añadir se menciona en la tabla siguiente:

Existe para mayor comodidad un instrumento denominado Pesa sidra, 
de Vivien, que indica directamente la cantidad de azúcar en kilos que 
hay que añadir por cada hectolitro de jugo para obtener una riqueza 
alcohólica de 5.°

Si se desea obtener una riqueza alcohólica superior, basta añadir 
además de la cantidad de azúcar acusada por el instrumento, la men­
cionada anteriormente, es decir, 27 ó 28 gramos por litro de jugo y 
por cada grado alcohólico de más.
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Es conveniente añadir el azúcar antes de la fermentación del mosto, 
disolviéndolo previamente en un poco de agua caliente, arrojando el 
todo en la cuba de fermentación.

Los datos que dejo consignados para el tratamiento de las manza­
nas, se aplican del mismo modo á las peras. Esta fruta suministra más 
jugo que la manzana, es más azucarada, y por lo tanto el mosto re­
sulta más alcohólico. Esta bebida, cuando está bien elaborada, se ase­
meja mucho á ciertos vinos blancos.

Hasta ahora la apicultura en grande escala, aprovechando las con­
diciones nada comunes de esta región, no ha tomado el desarrollo que 
le marcan las circunstancias.

Todos los ensayos aislados que se han hecho, no han servido sino 
para demostrar los inmensos beneficios á que podría dar lugar esta in­
dustria una vez conocidos los preceptos de su explotación y aplicados 
con inteligencia. Pocas zonas se encontrarán más adecuadas que ésta 
para implantar tal género de industria, pues además de gozar de un 
clima más templado y menos variable que en tierra firme, la alimenta­
ción de las abejas es variada y abundantísima.

A la gran producción de flores que se obtiene desde el principio de 
la primavera, de las plantaciones de árboles frutales y forestales, se su­
cede sin interrupción la floración de un sinnúmero de plantas herbá­
ceas que continúan floreciendo hasta la entrada del invierno.

Como he dicho, salvo algunos casos de ensayo, no se ha dado á 
esta industria la importancia que merece, contentándose los que por 
azar han conseguido algunas colmenas, con despojarlas de una manera 
irregular de sus productos, sin proporcionarles en cambio, ninguno de 
los cuidados que requieren para dar una producción constante y segura.

Una explotación que hace excepción á esta regla general de incuria 
y desidia, en el aprovechamiento de esta fuente natural de recursos, es 
la que posee el Sr. Juan H. Hunter sobre el arroyo Esperita, la cual 
dirigida con método é inteligencia, hace honor á su propietario.

A continuación incluyo algunos datos que he podido obtener en di­
cha explotación.

Apartándose dicho señor, en la fabricación de sus colmenas, de las 
formas más vulgares ó conocidas, ha adoptado después de algunas ex­
periencias una colmena particular, basada en el sistema de Proko- 
wisth, ó de cuadros movibles, que permite obtener los panales deli­
mitados por cuadritos de madera que hacen facilísima la recolección de 
la miel y de la cera sin destruir las abejas ni entorpecerlas en sus 
trabajos.

Esta colmena está formada de tres cuerpos superpuestos, de los cua­
les los dos superiores están destinados á la producción de la miel de 
venta, y el inferior, en comunicación con el exterior, constituye el al­
macén de provisión de alimento, sirviendo además para la cría.
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Cada cuerpo superior, contiene un armazón formado de listones de 
madera en el cual se puede intercalar 21 pequeños cuadritos hechos con 
laminitas de madera muy blanda, donde las abejas forman los radios 
y depositan la miel.

Cada colmena está constituida así, de 42 panales que se van extra­
yendo sucesivamente á medida que las abejas los van formando, susti­
tuyéndolos en seguida por otros cuadritos vacíos.

Para que la forma de los panales no quede alterada, se separan los 
cuadritos por pequeños tabiques de la misma madera, á fin de im­
pedir que los rayos de cera se extiendan de uno á otro.

Una escotadura practicada en el contorno de cada cu adrito permite 
á las abejas circular por todo el interior de la colmena.

El departamento inferior contiene nueve cuadros verticales, en cuyo 
borde superior se halla engastada una laminita de cera, en la cual se 
encuentran estampados los alvéolos de la misma forma y dimensiones 
que los que construyen naturalmente las abejas. Estas laminitas que se 
colocan también en todos los cuadritos de los departamentos superiores, 
sirven de base para la construcción del panal, circunscribiendo cada 
uno al ancho del cuadro y facilitando la sustitución de los cuadros lle­
nos por otros desocupados, sin alterar en lo más mínimo el trabajo 
de las abejas.

Los panales del departamento inferior se dejan para el alimento de 
las abejas y de la cría en el período invernal, salvo casos de abun­
dancia, en que esta reserva se puede disminuir sin que el enjambre 
sufra por la sustracción parcial.

La colmena así constituida y encerrada en un cajón de madera^ con­
tiene en la parte superior un paño de lana grueso para conservar el 
calor durante el invierno, y un pequeño ventilador para su aereación. 
Las abejas penetran por una hendidura practicada en la parte inferior 
sobre uno de los costados del cajón, hendidura que se puede cerrar y 
abrir por dos listones corredizos, lo que permite trasportar con facilidad 
un enjambre de un punto á otro. El techo en forma de rancho, res­
guarda las colmenas perfectamente de la lluvia, en el caso que se las 
tenga al aire libre.

El costo es relativamente elevado (veinte pesos m/n) á causa de la 
mucha obra de mano que exige su construcción, pero es susceptible 
de economías sin separarse del plan general en que están dispuestas.

Los cuadritos para los panales vienen hoy confeccionados del extran­
jero con maderas muy blandas que se ha tratado de sustituir con la 
de álamo, y una vez que se obtenga los resultados que son de esperar, 
se abaratará mucho su costo.

La instalación mencionada consta de 55 colmenas de esta clase, dis­
puestas sobre un entarimado elevado 1 m 20 sobre el suelo, y colocadas 
en dos hileras con un camino central para la vigilancia y manipula­
ciones, estando cubierto el todo por un sotechado de zinc.

Este abrigo se puede sustituir en la misma localidad, con materiales 
de menos valor, y más higiénicos, empleando paja, juncos, etc.
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Las abejas sufren mucho con una temperatura elevada, lo que en 
parte se puede evitar. La gran agitación que se observa en un en­
jambre en los días de verano más calurosos, y que parece ser precur­
sora de trabajos constantes y precipitados, no responde á otro objeto 
que á tratar de establecer en el interior de la colmena una corriente 
de aire.

El material de zinc como cubierta, no me parece, pues, el más ade­
cuado por la facilidad de trasmisión de calórico; es demasiado cálido 
en verano, y frío en invierno, males que se pueden evitar en beneficio 
de la producción.

Sin embargo, en estas condiciones, la producción de miel y cera es 
abundante y continua por espacio de más de seis meses, pudiéndose 
calcular, término medio, en 2 kilos de miel y cera el producto diario 
de un enjambre regular.

La producción empieza de Septiembre á Octubre con los amentos 
de los sauces y se continúa sin interrupción hasta Abril, en que las 
flores disminuyen gradualmente.

La explotación descripta data de un año, y sus productos son ya 
ventajosamente conocidos en el mercado por la forma elegante en 
que han sido presentados.

Los panales con sus cuadritos intactos se colocan en cajitas de 
cartón de iguales dimensiones y bajo esta forma se entregan al con­
sumo.

Habiendo llegado á mí conocimiento que el extenso viñedo que po­
see el señor don Juan S. Muller en el arroyo Carapachay, había sido 
atacado de una enfermedad que causaba la pérdida de una gran parte 
de la fruta, me trasladé á dicho punto para estudiar las causas que 
podrían haber producido tales deterioros y recoger al mismo tiempo 
los datos necesarios.

Los elementos de estudio que me pude proporcionar en un principio, 
dejaron en mi ánimo cierta duda respecto á la naturaleza de la enfer­
medad, por cuya razón tuve que efectuar varias visitas al viñedo para 
poder observar la enfermedad en sus diferentes fases y formular con 
más seguridad el diagnóstico.

A primera vista pude notar que las cepas estaban atacadas por el 
oidium y por el mildezv, pero estas dos enfermedades no habían toma­
do el desarrollo para producir los estragos que notaba en el fruto. Una 
parte del viñedo, había sido sulfatada, otra no, y sin embargo las le­
siones se observaban del mismo modo en ambas partes.

La única diferencia que se notaba, era que la parte del viñedo 
sulfatado conservaba todas sus hojas color verde oscuro, á tal punto, 
que hubiese sido conveniente suprimir una parte para favorecer la aerea- 
ción de los racimos; la segunda parte no sulfatada, ofrecía un aspecto 
miserable, con las cepas despojadas de una gran cantidad de órganos 
foliáceos, y de las pocas hojas que habían quedado, más de la mitad 
estaban secas.
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Hasta aquí, esto solo demostraba la influencia que las sales de Co­
bre tienen sobre el mildew , eficacia que, por otra parte, es demasiado 
conocida. Pero no es esta enfermedad ni el oidium las que han origi­
nado la mayor parte de los estragos observados este año en los viñe­
dos de Carapachay. En atención á la naturaleza de las lesiones obser­
vadas, deduje que se trataba de la antracnosis de forma maculada.

La existencia de esta enfermedad me vino á corroborar más la opi­
nión que ya había manifestado de que no es la región de las islas la 
más adecuada para el establecimiento de viñedos.

Tanto el suelo como el clima, concurren para que en este medio se 
formen focos de enfermedades, criptogámicas y la viticultura de la lo­
calidad tendrá siempre que luchar con estos terribles flagelos.

Dada la importancia del asunto de que se trataba, me detuve á exa­
minar con atención el viñedo, hice varias preparaciones microscópicas 
y me rodeé de todos los datos necesarios para estudiar la enfermedad.

He aquí los caracteres que he podido observar:
La enfermedad se manifiesta por diversas lesiones cuya naturaleza 

varía según la clase de órganos atacados.
En los sarmientos del año, que son los únicos ramos que ataca, em­

pieza bajo forma de manchas muy pequeñas de un color café claro, 
análogas á la que produciría una ligera contusión, pero con la diferen­
cia de que no se nota ninguna depresión como en esta última, sino 
una simple coloración.

A medida que ha ido adelantando la enfermedad, estas manchas han 
ido extendiéndose y han tomado un color moreno.

Estas manchas que afectan formas variables, se extienden general­
mente más en la dirección del eje de los tallos, alargándose hasta unir­
se con las vecinas. Más tarde, el centro de la mancha toma una colo­
ración gris, hallándose circundada al exterior por una aureola de color 
oscuro. La corteza desaparece de toda la superficie invadida, quedando 
pequeños residuos de fibras que dan á las lesiones un aspecto algodo­
noso y al mismo tiempo rugoso.

En fin, la mancha toma luego un color moreno, hallándose siempre 
rodeada de una aureola negra. En este caso se observa una lige­
ra depresión en el centro, los tejidos se desorganizan y la cavidad con­
tinúa adelantando hacia el interior del tallo. En esta estación la mayor 
parte de los sarmientos atacados ofrecen los últimos caracteres.

Como las cavidades se suelen formar en varios puntos al mismo 
tiempo, éstas se reúnen y forman una gotera más ó menos larga.

En los sarmientos más maltratados, las lesiones afectan la forma de 
llagas que han destruido una parte del tallo, presentando cavidades 
que ocupan hasta la mitad del espesor del sarmiento. En tal estado 
las cepas parecen como si hubieran sido quemadas, las ramificaciones 
secundarias de los sarmientos del año son muy numerosas y en algu­
nos se observan ramificaciones terciarias.

Estas lesiones originan perturbaciones en las funciones normales de 
la planta atacada. La nutrición se verifica anormalmente por la alte­
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ración de los canales saviosos y de las partes verdes; los racimos se 
atrasan en su desarrollo y á veces se secan aunque no sean directa­
mente atacados por el parásito, y en fin, bajo la acción indirecta de 
él, las alteraciones pueden alcanzar á las ramas más viejas y llegar 
al tronco.

Las lesiones que esta enfermedad produce sobre las hojas, son rela­
tivamente insignificantes, y jamás revisten la gravedad que ocasiona 
en los tallos y en los frutos.

Los peciolos ofrecen deterioros análogos á los de los tallos, se tuer­
cen y la hoja toma diversas posiciones. Estas mismas lesiones se 
extienden también sobre los nervios.

En el parénquima se observan pequeñas manchas negras muy nume­
rosas que toman en el centro el color de una hoja seca. En varias 
hojas, estas manchas ofrecen en el centro pequeños agujeros de 1 á 
5 milímetros de diámetro, rodeados de una aureola negra.

Es en los racimos en particular, que la enfermedad ha ocasionado 
mayores perjuicios.

Alrededor de la mitad de la cosecha se ha perdido por dicha causa, 
siendo escasísimos los racimos que han escapado á su acción.

Las lesiones se observan á la simple vista en los zarcillos, en los pe­
dúnculos y en los granos.

Las heridas de los pedúnculos, semejantes á las de las ramas, han 
determinado la caída de algunos racimos y en otros, los frutos han 
quedado pequeños y poco azucarados.

Las lesiones de la antracnosis han sido muy características en los 
granos, los cuales ofrecían manchas circulares de un color gris en el 
centro, circundadas de una aureola negra.

Estas manchas cuyo diámetro varía entre 1 y 5 milímetros, se pre­
sentan aisladas unas veces ó reunidas por sus bordes. Este último 
caso es más general.

El grano atacado no se deforma. Puede ser completamente destruido 
de un lado, y el otro sigue creciendo completamente alterado.

En los granos maduros, como la epidermis es poco extensible del 
lado atacado y la otra parte sigue creciendo, termina por reventar el 
grano el cual se seca en su totalidad ó en parte.

Por la descripción que dejo hecha, se ve que la antracnosis ha oca­
sionado graves perjuicios en el viñedo mencionado.

Estudiando las' causas que pueden haber predispuesto al desarrollo 
de la enfermedad, colocaremos en primer término el calor y la humedad.

Estos dos agentes, y  en particular el último, no falta desgraciada­
mente en el suelo y en la atmósfera de las islas.

A pesar de haberse adoptado en este viñedo un sistema de parrales 
y cordones empleando una poda muy larga para facilitar la circulación 
del aire é impedir un exceso de humedad del suelo, las medidas to­
madas son aún insuficientes para combatir la gran humedad, como 
lo comprueba el desarrollo tomado por la enfermedad.

La necesidad de un medio húmedo para que las alteraciones puedan
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progresar, se explica por las condiciones que el parásito requiere para 
reproducirse.

Sobre terrenos próximos á masas de agua más ó menos considera­
bles y cualquiera que fuere la naturaleza del subsuelo y de la capa 
arable, es donde ha causado siempre esta enfermedad mayores perjui­
cios. La estación lluviosa como la que hemos tenido, los rocíos y las 
neblinas, son condiciones aún más favorables para que la enfermedad 
haya progresado. La humedad condensada en pequeñas gotas, ya sea 
del rocío ó de la lluvia, favorece en todos los casos el desarrollo de 
los gérmenes.

En cuanto á la influencia que puede haber tenido la temperatura, in­
dudablemente ha sido mucho menor. Esta enfermedad suele empezar 
á manifestarse en la primavera con una temperatura relativamente baja 
en el momento de abrirse las yemas. En la floración, en años húme­
dos, es cuando hace progresos más rápidos, pero si falta la humedad, 
la enfermedad queda estacionaria tomando por el contrario mayor 
intensidad luego que sobreviene un tiempo húmedo. En el viñedo 
mencionado, la enfermedad se ha observado ya muy tarde, en el mes 
de Diciembre, lo que no quiere decir, sin embargo, que no existiese 
anteriormente.

Lo más grave es que se corre el riesgo de que esta enfermedad se 
perpetúe en las islas. Tomando sarmientos atacados de antracnosis y 
colocándolos en un medio cálido y húmedo, al cabo de tres semanas 
ó un mes, se forman nuevas fructificaciones.

El micelio puede sufrir al abrigo de los tejidos en los cuales se en­
cuentra alojado, todos los fríos del invierno. Además, resulta de expe­
riencias hechas por M. Bary, una autoridad en esta clase de estudios, 
que las esporas pueden resistir perfectamente los fríos de invierno sin 
perecer á causa de la capa especial de que se hallan protegidas. Estas 
esporas que quedan alojadas en las hendiduras de la corteza, en las 
heridas y en los botones ó yemas, vuelven á reproducirse en la pri­
mavera siguiente, tan pronto como los medios le son favorables.

Conocida la causa de la enfermedad, he aquí los medios preventi­
vos y curativos que pueden aconsejarse. Los primeros cuando han 
sido bien aplicados, tienen como en toda clase de enfermedades crip- 
togámicas una eficacia superior á los segundos. La operación debe 
verificarse todos los años en la primavera, antes del movimiento de la 
savia.

Hace pocos años relativamente, que se ha demostrado por experien­
cias numerosas que las soluciones de sulfato de fierro tenían una 
acción destructora sobre el parásito de esta enfermedad.

Los ensayos han sido verificados en muchos viñedos europeos y 
siempre se ha obtenido resultados muy satisfactorios.

Las soluciones se emplean á 50 % .
Para hacer uso de esta sal, se la disuelve previamente en agua ca­

liente, y antes de que se enfríe del todo la solución, se la aplica so­
bre las cepas por medio de un pincel ó de un trapo fijado al extremo
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de un palo, untando toda la cepa sin excluir órgano alguno. Parti­
cularmente en las heridas de los sarmientos, es donde es menester 
tener cuidado, haciendo de modo que el líquido penetre en las cavi­
dades. Disponiendo de pulverizadores, la operación se puede verificar 
con más facilidad y economía.

El tratamiento indicado debe efectuarse antes de la abertura de las 
yemas. Algunos creen, sin embargo, que sería preferible aplicar el 
tratamiento cuando han abierto las jTemas, porque en este momento es 
más probable la germinación de las esporas, pero como se han citado 
varios casos de alteración de las ramas tiernas por la aplicación de 
soluciones de sulfato de hierro, es prudente efectuar la operación al­
gún tiempo antes del movimiento de la savia.

Se elegirá para la operación un día cubierto ó brumoso, ó después 
de un rocío ó de una ligera lluvia, para evitar que se concentre dema­
siado el líquido por una activa evaporación como la que tendría lugar 
en un día seco ó con viento.

Las cepas tratadas con esta solución, tardan en brotar más que las 
plantas que no lo han sido.

Este retraso, en vez de ser un inconveniente, es una ventaja en 
los suelos húmedos donde las heladas tardías suelen ocasionar mayores 
perjuicios que en cualquiera otra clase de terrenos.

En lugar de aplicar una sola vez esta solución, es preferible em­
plearla dos veces con un mes de intérvalo entre una y otra.

La primera aplicación podría efectuarse á principios de Agosto, y la 
segunda á últimos del mismo.

Experiencias comparativas en viñedos europeos han demostrado que 
este procedimiento es mucho más eficaz. Por la segunda aplicación, 
se destruyen los gérmenes que pueden haber escapado á la acción de 
la solución de la vez primera y los que podrían haberse formado del 
micelio de las antiguas lesiones. Hoy en lugar de soluciones simples 
se aconseja más las ácidas de sulfato de fierro.

La fórmula general más adoptada es la siguiente:

Para preparar esta solución se colocan en un recipiente de barro, de 
madera ó vidrio los cristales de sulfato de fierro; se vierte luego el 
ácido sulfúrico y  se añade después, poco á poco, el agua caliente.

Evítese echar el agua antes del ácido, porque de lo contrario se 
efectuaría la pi*03Tección del líquido.

Debe emplearse la solución antes de que se enfríe, porque en este 
estado se depositan en parte los cristales del sulfato de fierro.

El mayor éxito obtenido con las soluciones antedichas, ha hecho pen­
sar si con los ácidos simplemente se obtendrían mejores resultados aún.

Se han efectuado experiencias en ese sentido con soluciones de ácido 
sulfúrico y  ácido clorhídrico.
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Las de la primera clase han sido hechas á razón de 10 kilos de 
ácido por 100 de agua. Las de la segunda, han sido de concentración 
inferior.

En los ensayos comparativos, el ácido clorhídrico ha dado resultados 
bastante satisfactorios, pero inferiores á los obtenidos por el sulfato de 
fierro ácido.

En resumen, el mejor tratamiento preventivo es el que he dejado 
mencionado; sulfato de fierro ácido en solución á 50 °/0 aplicado dos 
veces, 8 á 15 días antes de empezar á brotar la vid.

Una medida de las más importantes, que no debe descuidarse tam­
poco, es la de sanear la capa arable favoreciendo por todos los medios 
posibles el derrame de las aguas.

Es necesario también aerear por podas apropiadas, tanto en seco co­
mo en verde todas las cepas, de manera que circule libremente el aire; 
deshojar una parte del viñedo y suprimir una porción de los sarmien­
tos. Las ramas, detritus, sarmientos, etc., procedentes de la poda de 
invierno, deben ser reunidos y quemados, evitando emplear estos sar­
mientos para la multiplicación, por contener gérmenes de la enfermedad.

En cuanto á los medios curativos para atacar la enfermedad en el 
período de vegetación de la vid, los que han dado mejor resultado son 
el azufrado repetido varias veces, el empleo de la cal y azufre, y de 
yeso y sulfato de fierro pulverulento. Cualquiera que fuere la acción 
más ó menos favorable de las sustancias mencionadas, está probado 
que no hacen desaparecer por completo la enfermedad.

Si las circunstancias son favorables á su desarrollo, el efecto produ­
cido es poco notable, pero suficiente para aconsejar su empleo. Com­
binando estos tratamientos con los remedios preventivos de sulfato de 
fierro ácido, se llega á combatir con eficacia el mal.

El azufre solo debe emplearse en la primavera al principio de la 
vegetación; azufrando muy bien los brotes, la enfermedad se detiene, 
si las condiciones necesarias á su desarrollo no fueran favorables. Con­
viene repetir la operación cada ocho días de intérvalo durante dos ó 
tres veces. Operando en esta época, la cantidad de azufre necesaria es 
relativamente poca, y la mano de obra no es considerable.

La operación debe verificarse cuando ha desaparecido el rocío ó la 
humedad de la planta, porque el efecto de esta sustancia es menos 
enérgico en cepas mojadas.

Cuando la enfermedad continúa desarrollándose, y la planta se halla 
en un período de vegetación más adelantado, conviene renunciar al 
empleo del azufre. En este caso es preferible combatir la antracnosis 
con polvo de cal muy tenue que se esparce con los mismos aparatos 
que se emplean para el azufre.

Lo mismo que en el caso anterior, se elegirá un día sereno y cuando 
las cepas no estén mojadas.

En resumen, el procedimiento más recomendable es el siguiente: Se
da el primer azufrado en la primavera, cuando los brotes no tienen 
más que diez ó doce centímetros de longitud, y se repite la operación
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cada 15 días mezclando con el azufre proporciones cada vez mayo­
res de cal.

Saluda al señor Ministro con su mayor consideración

A ntonio G il .
** *

Informe correspondiente al mes de A bril de 1895 .

Señor Ministro de Obras Públicas, Dr. D. Emilio Frers.

Tengo el honor de elevar á V. S. el informe mensual sobre los 
estudios que el P. E. se ha servido encomendarme en las islas del 
Paraná.

Durante el mes próximo pasado, he verificado varias excursiones en 
la sección segunda, recorriendo los arroyos Morán, Felicaria y Estu­
diante, internándome al mismo tiempo en los fondos de Pai-Carabí y 
Durazno, en los importantes terrenos que el Fisco posee en aquella 
región.

Poco podré informar á V. S. respecto á nuevos cultivos. En toda 
la zona recorrida, se encuentra invariablemente el mismo sistema de 
explotaciones; árboles frutales y álamos en los albardones y sauzales 
en el interior. Los terrenos desocupados, están cubiertos de diversas 
plantas indígenas entre las que dominan las espadañas, juncos, to­
toras y las pajas plumacho., colorada y brava. Estos productos natu­
rales susceptibles de tan diversas aplicaciones, se pierden en casi su 
totalidad, no utilizándose sino una mínima parte en la construcción de 
chozas para los isleños. Es lamentable que estos productos no tengan 
hasta ahora aplicaciones más importantes. Todas estas plantas, por la 
gran cantidad de celulosa que contienen sus órganos foliáceos, se pres­
tarían admirablemente para la fabricación de pasta para papel.

Pocas localidades serían más aparentes que ésta para establecer in­
dustrias de este género.

Las maderas de los sauces, álamos, y aún la de los ceibos, que hoy 
no tiene casi ninguna aplicación, proporcionarían con las plantas her­
báceas mencionadas, materia prima abundante y barata para una vasta 
instalación de esta especie. Además, los juncos, totoras, etc., podrían 
perfectamente utilizarse para la confección de una multitud de objetos y 
especialmente para la fabricación de esteras, industria casi desconocida 
en el país.

La fabricación, propiamente dicha, de estos objetos, es una operación 
sencillísima que requiere muy pocos aparatos, que se podrían construir 
en el país.

Son pocas la manipulaciones requeridas por los tallos de estas plan­
tas para los usos comunes.



134 Revista de la F acultad

Se cortan y se atan en manojos más ó menos gruesos, que se ex­
tienden al sol hasta tanto pierdan su color verde natural, tomando un 
color más ó menos blanco, y se almacenan en seguida poniéndolos al 
abrigo de la humedad. Es este el procedimiento que se usa cuando se 
destinan para la construcción de techos, pero para otros usos indus­
triales será conveniente clasificar las hojas y tallos por grosores dife­
rentes y comunicarles un color más puro é igual, porque con dicho 
método siempre presentan un color amarillo sucio.

Es fácil blanquear y aún comunicar diversos colores á los tallos de 
todas estas plantas. Para el blanqueo se pueden adoptar métodos aná­
logos á los usados para las pajas de arroz y de trigo, es decir, some­
tiendo los tallos secos á la acción del gas sulfuroso, operación que se 
ejecuta dentro de pequeñas cámaras donde se colocan los tallos en pie 
y se cierran herméticamente después de encender una cantidad de azufre 
en un hornillo colocado en la parte inferior.

El azufre arde á expensas del aire confinado de la cámara, se forma 
gas ácido sulfuroso, que rodeando los tallos, los blanquea en virtud de 
sus propiedades descolorantes.

Para dar tintes diferentes á los tallos, el método sería también sen­
cillísimo. Se toma una caldera con agua, y cuando hierve el líquido, 
se arrojan los tallos, cuidando que queden cubiertos por unos cinco 
centímetros de agua. Se dejan hervir algún tiempo, y se añade luego 
la materia colorante, previamente desleída.

Con estos materiales se podría dar ocupación á numerosísimas fami­
lias que confeccionarían una multitud de objetos, y especialmente este­
ras de diversas formas, ya sea á mano, ó con telares más ó menos 
perfectos, empleando como urdimbre un hilo más ó menos bueno, se­
gún la calidad de los productos que se desee obtener.

En una palabra, la explotación industrial de todas estas plantas, po­
dría dar vida á una población numerosa y con telares sencillísimos, 
se obtendrían productos muy superiores.

Casi la totalidad de la población isleña, se dedica con preferencia á 
la explotación forestal, la cual guarda mucha analogía con nuestro 
sistema de producción de cereales. Lo mismo que éste, es un sistema 
eminentemente extensivo sin haberse preocupado hasta ahora de las 
reglas más elementales que rigen la explotación racional de los montes. 
Los períodos de corte de una misma esencia, para igual uso, varían 
de un monte á otro, no observándose tampoco regularidad alguna en 
los cortes anuales de un mismo monte.

La producción de las maderas, como la del combustible, resulta así 
muy irregular, influyendo esta causa poderosamente para que la pobla­
ción obrera no se radique en estas regiones por no hallar constante­
mente trabajo para su subsistencia.

En informes anteriores me he ocupado ya. del cultivo forestal, men­
cionando las especies y variedades que con facilidad se podrían acli­
matar en estos lugares.

No obstante, las mismas especies cultivadas, tienen ventajas que no
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son de despreciar, y en la generalidad de los casos, su rendimiento es 
bastante elevado, no estando lejano el día que los mismos productos 
aumenten de valor por la instalación de algunas industrias que trans­
formen estas materias primas en otros productos más valiosos.

Hasta ahora, solo se multiplica en grande escala el sauce criollo 
( salix Humboldtiana), el sauce llorón (salix BabyIónica), el álamo de 
Italia ( Populus Fastigiata) y el álamo de la Carolina ( Populus cana- 
densis ).

El primero, es el que ocupa menor extensión, no conservándose 
sino uno que otro monte de esta esencia.

Los ejemplares aislados no son, sin embargo, raros, encontrándose 
diseminados por todas partes á la orilla de los ríos y arroyos. Este 
árbol alcanza fácilmente, á los diez años, unos 16 metros de altura y 
de sus troncos se sacan tablones de 5 á 6 metros de longitud por 
metro 0.25 á 0.30 de ancho.

La madera de este sauce es blanda, ñexible, de grano fino, y de 
un color blanco rosáceo uniforme.

Se le trabaja con suma facilidad, sobre todo si se toma la precau­
ción de dejarla estacionar.

Podría reemplazar perfectamente á la mayor parte de las maderas 
que importamos de Norte-América y en particular al pino, pues se 
trabaja casi con la misma facilidad y es de mayor duración que aquel.

Estos árboles deberían ser explotados en forma de monte alto para 
obtener productos esencialmente maderables, y el turno de su explo­
tación no debería ser inferior á 10 ó 12 años.

La multiplicación se hace rápidamente por estacas, y en eso estriba 
su principal ventaja, porque en poco tiempo se puede poblar cualquier 
terreno.

El sauce llorón se cultiva en mayor escala que el anterior, se ex­
plota en monte tallar, es decir, que después de un período determina­
do, según la clase de productos que se desea obtener, se cortan los 
árboles cerca de la superficie del suelo, dejando una porción de tronco 
para que retoñe, formando una arboleda que sufre más tarde la mis­
ma operación.

Es raro que los árboles de esta especie se dejen crecer el tiempo 
necesario para suministrar productos maderables. Para ello,, sería me­
nester efectuar el corte á una edad no menor de diez años. A esta 
época alcanzan á unos 12 metros de altura con un tronco de 0 .35  á 
0 .40  metros de espesor; pero como el objeto principal es la obtención 
de combustible, se hace el corte á la edad de cinco años, época en que 
los árboles no tienen las dimensiones necesarias para suministrar ma­
deras de construcción.

La reproducción de este árbol, lo mismo que el anterior, se hace 
por medio de estacas que arraigan con una gran facilidad, lo que cons­
tituye una ventaja enorme sobre todas las demás esencias forestales 
que se multiplican solo por semillas. Además, los troncos dejados des­
pués del primer corte, arrojan nuevos vástagos que se dejan crecer 3̂
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se cortan en un segundo período y así sucesivamente, dando la misma 
cepa de cuatro á cinco cortes.

La preparación del suelo para las plantaciones de este género, que 
hoy se hacen en grande escala, se reduce á un desagüe y á la lim­
pieza de la masiega. La humedad proveniente de las aguas estancadas 
es muy perjudicial á esta planta; así, pues, el trabajo más impor­
tante del establecimiento de un sauzal, es el de efectuar un desagüe 
completo.

Las inundaciones frecuentes que sufren los terrenos interiores, no 
perjudican el crecimiento de los sauces desde el momento que el agua 
encuentra más tarde una fácil salida.

El efecto benéfico de esta renovación constante, se observa á la sim­
ple vista en cualquier sauzal; las plantas situadas á los costados de 
las zanjas y á la orilla de los atroyos, ofrecen siempre un desarrollo 
superior á las que se hallan en el interior.

El objeto del zanjeo, no es solo para asegurar un saneamiento más 
ó menos completo del terreno.

Los canales que se abren, ofrecen una vía cómoda para extraer y 
conducir á los arroyos inmediatos los productos del interior. Esta sola 
consideración obliga á trazar en los terrenos destinados para sauzal, 
varias zanjas en comunicación con los arroyos para facilitar más tarde 
la explotación de los productos. Ya he indicado en informes anteriores 
los sistemas de desagüe que se siguen, así como las modificaciones que 
se podrían hacer.

El trabajo más penoso para efectuar una plantación, es la limpieza 
previa del suelo

Las espadañas, cardos, etc., forman en el interior de las islas, una 
masa compacta difícil de destruir. La mecánica agrícola tiene aquí uno 
de los problemas más importantes para resolver y los isleños uno de 
los mayores progresos á que podrían aspirar.

Hasta hoy, el medio más rápido para facilitar el acceso al interior 
de estos terrenos, consiste en incendiar estas plantas en determinadas 
épocas del año, cuando la mayor parte de ellas está seca.

Este procedimiento que aún se emplea en las islas lejanas, ha debido 
necesariamente prohibirse en los lugares más poblados, á causa de los 
innumerables perjuicios originados por falta de precaución.

En estos últimos puntos, se corta la masiega con machetes, y el 
resto se aplasta con los piés y con pisones á medida que se va ade­
lantando la plantación.

Los ceibos, que ocupan en algunos terrenos extensas superficies, no 
se los derriba; se corta simplemente alrededor del tronco un rodete 
circular de la corteza; el árbol muere y cae más tarde derribado por 
los vientos.

Sin otra preparación que la mencionada, se ejecuta la plantación to­
mando estacas de uno á dos años, utilizando la ramazón que procede 
del corte de una parte de un sauzal.

Estas estacas tienen m. 1.50 de longitud y de m. 0.02 á m. 0.04
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de espesor, y se cortan en bisel por su extremo más grueso para faci­
litar la penetración en el suelo.

Las formas y distancias observadas en las plantaciones, son lo más 
variadas, y sí en realidad hay muchas causas que contribuyen á dar 
productos diferentes en plantaciones de la misma edad, ninguna influye 
tanto como la forma y la distancia dejada entre los piés. Hay planta­
ciones de sauce que á los tres años tienen dimensiones casi iguales 
á otras que cuentan cinco años de edad.

No me ocuparé de las plantaciones irregulares que se notan en algu­
nos sauzales.

No es forma que convenga adoptar bajo ningún pretexto, porque 
además de dar productos menos valiosos, los trabajos ulteriores de lim­
pieza, corte y extracción de los productos, se dificultan considerable­
mente. Las plantaciones de forma regular, aseguran á cada pié un 
espacio igual y hallándose rodeados de la misma cantidad de luz y de 
aire, los piés ofrecen todos el mismo desarrollo, lo que no sucede con 
las otras clases de plantaciones.

Dos son los sistemas que se emplean para la plantación de estos 
árboles: en rectángulos y en cuadrados. La plantación en quincunce 
ó en triángulos equiláteros, aunque reúne mayores ventajas, nadie la 
sigue por la dificultad que ofrece su trazado sobre un terreno difícil 
de transitar, y por tener que efectuarse con mucha exactitud para que 
salga bien.

La plantación en rectángulos es la más general, observándose entre 
las líneas y entre los piés, distancias muy variables de un sauzal á 
otro, pero comunmente se deja entre las líneas, una distancia doble de 
la que media entre los piés de la misma línea. El objeto principal 
de este sistema, es el de ahogar y de hacer perecer por falta de aire 
y de luz la masiega que queda siempre en abundancia en el terreno, 
y una vez conseguido, es necesario proceder á aclarar la plantación, 
suprimiendo en las líneas los piés de exceso, de modo que los restan­
tes queden ocupando los vértices de un cuadrado.

En los terrenos limpios en que se han efectuado ya otras plantaciones, 
se pueden colocar las estacas desde un principio formando cuadrados.

Este sistema se adopta también para plantaciones tupidas con el ob­
jeto de ahogar rápidamente la masiega, pero en este caso deben sufrir 
más tarde un fuerte clareo. Tal procedimiento es generalmente se­
guido para las plantaciones de álamos; los piés procedentes del clareo 
suministran perchas y tijeras para usos diversos, y los árboles restan­
tes dan productos maderables.

Cualquiera que fuere el sistema de plantación adoptado, el trazado 
se ejecuta con una cuerda tirante, en la cual se marca por medio de 
nudos ó clavijas, la distancia que se debe dejar entre los piés; esta 
distancia es la que más influye en la diversidad de productos obteni­
dos en los diferentes sauzales.

Los isleños, llevados por un error lamentable, creen equivocadamente
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que recogerán tantos más productos en un terreno dado, cuanto ma­
yor sea el número de piés.

Contadas son las plantaciones que no pecan del mismo defecto.
Es verdad que plantando tupido, se mata más rápidamente la ma­

leza, y el terreno queda luego más limpio, consideración que obliga 
en muchos casos á plantar lo más espeso posible; pero desde el mo­
mento que los árboles llegan á una cierta altura, es indispensable ve­
rificar un clareo, dejándolos distanciados de 1,50 á 2 metros en todos 
sentidos.

Pocas son las plantaciones cuyos piés se hallan á la distancia indi­
cada, pero en cambio los productos que se obtienen son mediocres, re­
duciéndose á un tallo largo y delgado provisto de una copa raquítica.

Para obtener productos maderables de estos árboles, los piés debe­
rían quedar distantes de cuatro metros por lo menos, pero para com­
bustible puede reducirse esta distancia á la mitad.

Las plantaciones se ejecutan en otoño y en primavera; más co­
munmente en esta última estación. Los cuidados que reclaman, se re­
ducen á la limpieza de la maleza, supresión de los brotes del tallo y 
á los cláreos.

La misma operación se ejecuta con guadañas de pequeñas dimen­
siones, suprimiendo al mismo tiempo que se adelanta este trabajo, los 
brotes de los tallos, dejando únicamente uno ó dos terminales. Por lo 
común, se abandona luego la plantación hasta el momento de efectuar 
el primer corte, que tiene lugar á los 5 ó 6 años.

Hasta hoy, no se ha observado regularización alguna en los cortes 
de los sauzales, ni en ninguna clase de plantaciones forestales, de modo 
que los productos son muy variables de un año á otro.

Una vez llegado el monte á la época de su explotación, se derriba 
todo y se espera un nuevo período de cinco años para obtener otros 
productos. No es este un método de aprovechamiento que conviene 
aconsejar.

Está en el interés del propietario asegurarse una renta anual, ponién­
dose al abrigo de las eventualidades que pueden sobrevenir, y para ello 
es conveniente dividir el bosque en tantas partes iguales como años 
exige la explotación del sauzal, de manera que se pueda verificar un 
corte cada año.

De este modo, será mucho más fácil contar con obreros todos los 
años en la época que la agricultura tiene menos exigencias, problema 
muy importante en estos parajes, donde los brazos escasean con fre­
cuencia.

Dividido el bosque del modo indicado, se podría limitar cada zona 
por medio de una zanja y un camino contiguo, que ofrecería una vía 
expedita para la extracción de los productos.

Los sauzales explotados para combustible se cortan, como ya he di­
cho, á los 5 años. Los rendimientos que se obtienen, van aumentando 
hasta el tercero ó cuarto período en que empiezan á decrecer y en 
cuyo momento es mejor hacer una nueva plantación. Los productos
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del corte se dividen en dos partes: la ramazón y los troncos propia­
mente dichos.

La ramazón del primer corte tiene un valor insignificante, no pagan­
do siquiera los gastos de su acondicionamiento, por cuya razón se 
deja perder generalmente en el monte. Después de este primer corte, 
quedan troncos de 20 á 30 centímetros, los que producen numerosos 
vástagos; se suprimen los más débiles, dejando en cada cepa dos ó 
tres renuevos que se cortan en un segundo período de 5 á 6 años.

En este corte como en los siguientes, se obtienen dos clases de com­
bustible: leña en astillas y en atados. La primera procede de las seccio­
nes de los troncos y ramas gruesas, la segunda de las ramificaciones

De estas últimas se confeccionan faginas compuestas de cuatro, cinco 
ó mas trozos según el expesor, que se designan con el nombre de 
mazos.

Cada uno de estos mazos equivale á cuatro astillas, y cien de ellos 
forman una carrada. Se puede calcular que cada árbol da en el pri­
mer corte, alrededor de cinco mazos ó veinte astillas.

Según esta cifra, una hectárea de sauzal, colocando los piés á la dis­
tancia que se acostumbra, que es término medio, de un metro, en to­
dos sentidos, daría aproximadamente 500 carradas.

De dicha suma es menester deducir, sin embargo, los daños causa­
dos en el monte por los ratones y otros roedores que existen en abun­
dancia, así como á la falta de desarrollo de varias estacas, producida 
por diversos accidentes.

Estas pérdidas alcanzan generalmente á una quinta parte de la plan­
tación total, de modo que deduciéndolas de la cifra anterior, el rendi­
miento medio por héctarea alcanzaría á 400 carradas, que es el que se 
obtiene en la práctica.

En los períodos siguientes, la producción es un poco mayor, no ale­
jándose, sin embargo, mucho del rendimiento medio anteriormente indi­
cado hasta el tercer período, después del cual, la producción disminuye 
á causa de la pérdida de algunos piés.

En terrenos de formación reciente, los rendimientos de combustible 
no son tan grandes como los que se consiguen en lugares más eleva­
dos, debido á la poca fertilidad del suelo, y al exceso de humedad que 
contienen los primeros.

La época del corte de los sauzales, se hace desde otoño hasta la 
primavera en el período de reposo vegetativo, é indistintamente en cual­
quier fecha de este período.

Sin embargo, creo que no sería indiferente efectuar la operación en 
una ú otra fecha, y se disminuirían mucho los perjuicios originados 
por las heladas tardías, efectuando el corte á principios de la prima­
vera.

Los renuevos que se desarrollasen con los primeros calores, quedarían 
con frecuencia destruidos por los fríos ulteriores, y si el corte ha teni­
do lugar, los vástagos que salen después, son muy débiles y raquí­
ticos.
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Además, efectuando el corte un poco tarde, las heridas resultantes 
cicatrizan más rápidamente, no hallándose tampoco tan expuestas á 
sufrir alteraciones.

Nada absolutamente tienen que ver las fases de la luna con el corte 
de los árboles, ya se destine para maderas de construcción ó para com­
bustible.

No hay hecho alguno que justifique tan vulgar opinión, siendo to­
talmente indiferente que el corte tenga lugar en luna creciente ó men­
guante.

Entre la gran variedad de frutales cultivados sobre los albardones, 
figuran, si bien ocupando extensiones relativamente reducidas, varios 
ejemplares del género citrus, entre cuyas especies más importantes se 
incluyen los naranjos, limoneros, cidreros, limas, etc. La multiplicación 
de los naranjos, no tiene en las islas más que una importancia se­
cundaria á causa de la competencia insostenible que le hacen los 
productos de zonas más cálidas y que se hallan en mejores condicio­
nes para su explotación. Además, las frutas que se obtienen, no son 
comparables á las que se consiguen en Corrientes y Paraguajq donde 
este cultivo ha de llegar en breve á su mayor apogeo.

En cambio, la multiplicación de limoneros por la demanda y el alto 
precio que alcanzan los frutos, es una de las especulaciones más lu­
crativas de todas las que se hacen en las islas. El mayor obstáculo 
que ha impedido la extensión del cultivo de esta planta, así como la 
de sus congéneres, es la temperatura baja que reina en determinadas 
épocas del año. Antiguas y valiosas plantaciones han sufrido por es­
ta causa perjuicios considerables, retrasándose cuatro ó cinco años, 
pero no hay duda que eligiendo exposiciones adecuadas y tomando 
ciertos cuidados, se podrá aminorar mucho los daños originados por 
estos meteoros.

Entre las especies más resistentes á las temperaturas bajas, figuran en 
primer término las bigaradias ó naranjos agrios. Estos árboles son los 
más rústicos y los que resisten mejor á las mínimas de la región, por 
cuya razón se les debería utilizar siempre para patrones de las demás 
especies del género citrns, prefiriendo los que proceden de semilla.

Es en efecto un hecho demostrado, que los árboles obtenidos por 
este medio, si bien crecen con lentitud, en cambio resisten mucho 
mejor los fríos, son más robustos y cargan considerablemente en la 
época de la producción de los frutos.

A orillas de los arroyos, y en algunos montes indígenas, existe un 
naranjo agridulce llamado naranjo de monte que se utiliza para patrón 
de naranjos dulces ó de limoneros, obteniéndose en breve tiempo 
plantaciones de estos frutales. El fruto de dichos naranjos, ofrece 
una corteza gruesa de color amarillo rojo, muy rugosa, presentando 
la particularidad de que su pulpa es muy poco adherente, separán­
dose de la cáscara con facilidad por presión. He observado ejem-
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piares de estos árboles sirviendo de patrón á naranjos dulces y 
limoneros, ofreciendo un aspecto lozano y frondoso que los recomien­
dan especialmente para el objeto indicado. Los piés de esta especie 
de naranjos, van siendo cada día más raros, y en breve desapare­
cerán del estado silvestre.

Para las plantaciones futuras, será necesario proporcionarse piés pro­
venientes de semilla que, como ya he dicho, son los que suministran 
mejores patrones.

He aquí el método que se puede seguir para la obtención de estos 
piés: se escojen los mejores frutos, y una vez maduros, se amon­
tonan en un paraje expuesto al sol, á fin de que fermenten y se des­
agreguen. Después de unos ocho ó diez días, se arrojan en una va­
sija de agua, se trituran y se separan las semillas por medio de va­
rios lavados, utilizando para la siembra únicamente las que sobrenaden.

Estas semillas deben sembrarse inmediatamente, pero si no fuere po­
sible., es conveniente extractificarlas ínterin, en arena un poco húmeda.

La siembra se efectúa en platabandas preparadas de antemano, colo­
cando las semillas en líneas separadas de metros 0,15 á 0,20 en todos 
sentidos, en pequeños surcos que se cubren después de una capa de 
tierra fina mezclada con estiércol descompuesto, de modo que los 
granos queden depositados á metros 0,03 ó 0,04 de profundidad.

Para evitar que se forme en la superficie del almácigo una costra 
que impediría la salida de los cotiledones, es conveniente esparcir des­
pués de la siembra un poco de paja picada por toda la superficie.

Se riega por aspersión empleando una flor de regadera de agugeros 
finos, y se continúan los riegos á medida que los reclaman las ne­
cesidades.

La época de la siembra es el mes de Octubre y Noviembre, que es 
cuando la temperatura media oscila alrededor de 18° centíg.

En estas circunstancias las semillas germinan, por lo común, en el 
espacio de 10 á 15 días.

Los cuidados que requiere el almácigo, se reducen á escardas que 
deben efectuarse á mano con mucho cuidado, y á los riegos cuando 
fuere necesario.

Es menester abrigar los almácigos durante el invierno por medio 
de cañizos y de ramas, formando una cubierta espesa á 2 metros ó 
metros 2,50 de la superficie.

Al año siguiente, todos los piés que tienen 0,20 á 0,30 metros de 
altura, se les hace sufrir un trasplante, colocándolos en platabandas 
bien preparadas y abonadas á metros 0,40 de distancia.

Al verificar esta operación, que se hace con un pan de tierra adherido 
á las raíces, se suprime las pequeñas ramificaciones de la base, así 
como las espinas y las hojas del pie del tallito.

A los tres ó cuatro años se consiguen así buenos piés para in- 
gertar.

Los ingertos preferibles para esta clase de frutales, son de escudete, 
porque los de púa aunque se sueldan bien, en cambio se corre el pe-
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ligro de perder el pie, si por cualquier circunstancia no llegaran á 
arraigarse. Las yemas para el ingerto se toman de ramas de un año, 
y no se desmocha el patrón sino en la primavera inmediata, cortán­
dolo primero á metros 0,10 sobre el ingerto, y más tarde al ras del 
mismo.

La multiplicación de estos árboles por medio de semillas, exije, según 
se ve, algún tiempo, antes que se posean piés para ingertar, por 
cuya razón la generalidad prefiere reproducirlos por acodo, estaca ó re­
nuevos.

Sin embargo, haré notar que los piés obtenidos por cualquiera de 
estos últimos sistemas jamás son tan rústicos, de tanta duración y 
tan robustos, como los que proceden de semilla.

En la multiplicación por acodos, se utilizan las ramas herbáceas que 
salen cerca del cuello de las plantas, haciendo el acodo directamente 
en el suelo, y aplicando á la base de cada rama una ligadura para 
provocar la emisión de raíces.

Si los árboles carecen de renuevos en el pié, se ingerta cerca del 
cuello una yema ó una púa, y cuando la rama resultante es algo gruesa, 
se corta á metros 0,08 ó 0,10 de su nacimiento para obligar á arrojar 
un cierto número de ramitas que se dejan crecer de uno á dos años. 
En el momento de acodarlas, se hace una ligadura en la boca de 
cada rama y se amontona tierra, formando un montículo de modo 
que quede la base de las ramas cubierta por metros 0,20 á 0,35 de 
tierra.

Estos acodos pueden hacerse en los meses de Junio y Julio, y se 
separan del pié madre al año siguiente.

Se pueden utilizar para el mismo objeto las ramas altas, verificando 
el acodo en el aire por medio de macetas ú otras vasijas.

Las estacas, aunque menos empleadas, pueden también utilizarse 
para la multiplicación de estas plantas, y en particular para los limo­
neros.

Se toman para ello ramas herbáceas, siendo las mejores las que 
han brotado durante el verano. Se cortan en otoño, desde Abril has­
ta Junio, ramas de esta clase que tengan metros 0,40 á 0,50 de lon­
gitud, y después de practicar un sesgo oblicuo en la base, se entierran 
en platabandas dejando solo tres ó cuatro yemas desenterradas, te­
niendo el cuidado de que vayan provistas de sus hojas.

Se riega el plantel, se cubre con un poco de paja para que con­
serve mejor la humedad, y cuando los brotes tienen de 0,20 á 0,25 
metros de longitud, se elige el más vigoroso y se despuntan los res­
tantes, no suprimiéndolos del todo hasta el año inmediato.

Las plantaciones de estos árboles, como la de los demás frutales, 
no reclaman en las islas una remoción completa del suelo como se 
hace en otras partes.

Basta con abrir hoyos circulares en los sitios donde deben colocarse 
los piés. Una cuestión importante, es la relativa á la distancia que se 
debe dejar -entre un pie y otro.
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Por regla general, todas las plantaciones que existen pecan del mis­
mo defecto, es decir, por hallarse demasiado tupidas.

Las plantas de este género reclaman mucha luz y aire.
Careciendo de tales elementos, los árboles se enferman y mantenién­

dose la superficie del suelo constantemente sombría, la vegetación pa­
rásita se apodera de los troncos y ramas, haciéndolos perecer mucho 
tiempo antes de su duración normal.

Además, las plantas se elevan exageradamente, la producción frutal 
es menor, y la cosecha más difícil. Dando á las plantaciones la forma 
de cuadrado, la distancia entre los piés no debería ser inferior á 6 metros.

Durante los primeros años que siguen á la plantación, se podrá en 
muchos casos aprovechar el terreno que queda entre los intérvalos, con 
siembras de legumbres ó de cualquier otra planta, cuya talla no sea 
muy elevada, y pueda perjudicar con su sombra el crecimiento de los 
arbolitos.

La época de las plantaciones es en los meses de Septiembre y Octu­
bre, eligiendo del plantel los ejemplares más altos y más robustos.

La operación del trasplante se efectúa del modo siguiente: se riega 
abundantemente el plantel la víspera del trasplante, á fin de facilitar 
la extracción de los arbolitos é impedir la acción desecante del aire 
sobre las raíces. Se extrae cada pie con un pan de tierra que se 
abriga con paja para evitar que se seque, si los árboles debieran tras­
ladarse á alguna distancia, ó no pudiere efectuarse inmediatamente la 
plantación.

Conducidos á los respectivos hoyos, se arroja en el fondo de estos 
un poco de tierra desmenuzada; sobre ésta, una capa de 0,05 ó 0,08 m. 
de estiércol descompuesto; encima una nueva capa de tierra desme­
nuzada, y  en el centro del hoyo se coloca el pie descubierto de la 
envoltura que resguardaba sus raíces.

Se cubre en seguida de tierra cuidando que el cuello de la raíz no 
quede enterrado á una profundidad mayor de la que se encontraba en 
el plantel, porque en este caso, las raíces sufrirían por falta de aire.

A fin de que el árbol no sufra con el trasplante, y  no se origine 
una evaporación muy activa, es conveniente desmochar la copa ó su­
primir una parte de sus órganos aéreos.

Verificada la plantación, se hace un riego abundante sin mojar 
las hojas y empapando solo la tierra del contorno del pie. Algunos 
días después, la tierra asentándose, forma un hojm alrededor del pie, 
el cual se hace desaparecer rellenándolo de tierra é igualando la su­
perficie.

Pocos cuidados requieren despúes las plantaciones. La poda no es 
necesaria, y sí solo una ligera monda ó limpieza. Estas plantas 
se resienten mucho de la heridas, que cicatrizan con mucha dificultad, 
particularmente si llegan á mojarse antes que la superficie de la he­
rida se haya secado por completo. Por esta razón, es recomendable 
cubrir con betún de ingertar ó con cualquier otra pasta impermeable 
la superficie de las heridas inmediatamente después de hechas.
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En la primavera se cortan con instrumentos muy bien afilados, to­
das las ramitas secas, las que nacen mal dirigidas, y las espinas si 
son muy numerosas. La supresión de las ramas debe efectuarse de 
modo tal, que la copa del árbol afecte una forma más ó menos esfé­
rica, y que el centro quede despejado, á fin de que el aire y la luz 
puedan circular con facilidad.

Sin embargo, atendiendo al modo particular de vegetación de los 
limoneros, que tienden á desarrollar ramas mucho más verticales 
que en los demás árboles del mismo género, se cuidará de formar en 
aquellos, una copa más bien alta que extendida.

El mayor inconveniente, como he dicho, que ofrece el cultivo de 
estos árboles en las islas del Paraná, son los fríos y los cambios brus­
cos de temperatura que se hacen sentir en determinadas épocas del 
año. Plantaciones adultas han sufrido por esta causa daños conside­
rables. A 5o centígrados, las plantas de este género empiezan á su­
frir y á 3o idem los efectos del frío se presentan á la vista.

Es indudable que la exposición tiene una influencia notable en los 
daños producidos, pues mientras en unas plantaciones las ramas han 
quedado secas hasta el tronco, en otras apenas se observa que hayan 
sufrido por esta causa.

Los efectos producidos por el descenso de temperatura, varían de 
intensidad, no solo según el lugar que ocupan las plantaciones, sino 
también con el estado de la vegetación.

Cuando la temperatura baja poco, las hojas se enrollan y se secan 
en gran parte, pero si el frío es muy intenso y la temperatura baja 
de 0o centígrados, entonces se encorvan las ramas, toman un color 
moreno oscuro y se cubren de grietas que se alargan á veces hasta 
el tronco.

Cuando una plantación ha sufrido á este extremo, no hay otro reme­
dio que suprimir en la primavera todas las ramas perjudicadas, cor­
tando sobre una parte sana, y cubriendo las heridas con betún de 
ingertar.

Es en los árboles jóvenes en los que se hacen sentir más los efectos 
del frío, secándose hasta el tronco y á veces hasta el pie.

En este caso, puede aún salvarse la planta cortándola á unos 0,10 
ó 0,12 metros de la base, y cubriéndola con una capa de tierra fina 
mezclada con estiércol.

En la primavera inmediata arroja varios brotes que se dejan crecer 
durante el verano, y al año siguiente se elige el más vigoroso, su­
primiendo los restantes, los cuales pueden también acodarse para ob­
tener nuevos piés.

El medio más práctico de aminorar los daños originados por el 
descenso de temperatura, es el de crear abrigos con esencias forestales.

Las plantaciones deberían quedar abrigadas de los vientos Sud y 
Sud-Oeste y abiertas por los costados Norte y Este. Los efectos de 
estos abrigos cualquiera que fuere el árbol, elegido para dicho objeto, 
sauce, álamo, etc., no se harán sentir más que á una corta distancia,
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pero se podrá así, casi con seguridad, plantar tres ó cuatro hileras en 
todo lo largo, alternando con otra barrera paralela que sirva de abrigo 
á otras tres ó cuatro hileras de plantas, si se desea dar mayor exten­
sión á la plantación.

En las plantaciones abandonadas, varios insectos del grupo de los 
galinsectos, del género Quermes, las invaden originando perjuicios no­
tables.

Su presencia se reconoce por la borra algodonosa de color blanco 
que cubre las ramas tiernas y las hojas.

Esta materia algodonosa se halla acompañada de los huevos del 
insecto.

Las larvas que salen en la primavera, recorren los vástagos tiernos 
y las yemas, produciendo numerosas heridas de las cuales fluye una 
cantidad más ó menos abundante de savia, según el número de pica­
duras, y atacando de preferencia las partes del vegetal donde el tejido 
es más tierno y jugoso.

La destrucción de estas larvas se conseguirá frotando las ramas y 
el tronco con una brocha ó un paño grueso, suprimiendo las hojas y 
ramitas atacadas y cubriendo después las partes limpias con una le­
chada de cal.

Se puede del mismo modo matar estos insectos, rociando con una 
brocha, y aún mejor con un pulverizador, las partes del árbol atacadas 
empleando una solución de ácido acético ó vinagre fuerte.

Numerosos son los productos que dan estos árboles y varias las in­
dustrias á que darían lugar, el día que tomaran mayor extensión las 
plantaciones. Las bigaradias ó naranjos agrios, que prosperan perfecta­
mente en las islas, dan además de las hojas y frutos que tantas y tan 
variadas aplicaciones tienen, una gran cantidad de flores de un valor 
elevadísimo. La fabricación de esencias para las droguerías, licorerías, 
perfumerías, etc., tiene aquí un vasto campo de explotación. Los apa­
ratos para esta clase de industrias no son muy costosos, y la fabrica­
ción propiamente dicha, es una operación de las más sencillas, puesto 
que se reduce á una destilación.

¿Y qué decir de los limones? La producción de estos frutos es muy 
escasa, y no abastecen más que una mínima parte de la población. 
Con seguridad se puede afirmar que no existe una especulación más 
lucrativa que la de la plantación de esta clase de árboles.

Los precios de estos frutos varían entre 50 y 100 pesos el millar. 
Un árbol de clase elegida, puede dar, en el estado adulto, 6.000 fru­
tos al año; y teniendo en cuenta que pueden caber 144 árboles por 
hectárea, véase las inmensas utilidades que puede reportar.

Saluda al Sr. Ministro con su mayor consideración

A ntonio G il.
*

*  *
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Informe correspondiente al mes de Mayo de 1895.

Señor Ministro de Obras Públicas, Dr. D. Emilio Frers.

Tengo el honor de elevar á V. S. el informe correspondiente al mes 
próximo pasado.

Habiendo llegado á mi conocimiento de que en algunos parajes de 
las islas, existen terrenos ingratos para todo género de plantación, y 
que al Oeste de la sección 1.a estos terrenos abarcan una extensa su­
perficie, he verificado una excursión á dicho punto á fin de estudiar 
las causas que se oponen al desarrollo de la vegetación.

Efectivamente, la mayor parte de la zona comprendida al Oeste del 
arroyo “Las Rosas,” sobre todo en las márgenes del Luján, hacia 
aquella altura, se halla totalmente esterilizada por la presencia en el 
suelo de una cantidad notable de sales de sodio, que matan toda ve­
getación que no sea la producida expontáneamente.

Las eflorescencias salinas, que se producen á la superficie por efecto 
de la capilaridad y la evaporación del agua, matan toda clase de plan­
taciones, siendo inútiles todos los esfuerzos hechos por los isleños para 
poblar esos terrenos. Los actuales poseedores de estas islas, se hallan 
alarmados por el temor de que de un momento á otro se les quite las 
propiedades concedidas, por no haber cumplido con las prescripciones 
de la ley de Septiembre 4 de 1888, que les obliga á mantener 1.000 
árboles forestales por cuadra de frente sobre el río.

Algunos han intentado establecer plantaciones de sauce, previo des­
agüe del terreno, pero la mayor parte de los sacrificios hechos en aquel 
sentido, han resultado estériles.

Las estacas de estos árboles, si bien brotan, perecen más tarde en 
casi su totalidad, y las que no, dan plantas raquíticas sin valor alguno.

Creo que el Excmo. Gobierno debería hacer una excepción para 
aquellos isleños por los circunstancias especiales en que se hallan.

No es posible que se exija de aquella zona productos idénticos á los 
que se obtienen en el resto de las islas.

A menos de efectuar grandes trabajos de desagüe, estos terrenos no 
se prestan para otra cosa que para el pastoreo.

Dos plantas únicamente prosperan en su superficie: los jumes (sali­
cor nia peruviana) y el esparto ( Spartina stricta).

La primera, que cubre la mayor parte de esta zona, no tendría otro 
empleo que el de la obtención de la Barrilla, ó sea la utilización de 
sus cenizas para la fabricación del jabón, por la cantidad de carbonatos 
de sodio y de potasio que contiene.

En cuanto á la segunda, es una planta mucho más útil.
Entre las estaciones Otamendi y Río Luján del ferro-carril al Rosario,
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sobre la sección primera de las islas, existe una extensa superficie de 
más de 20 kilómetros cuadrados, enteramente cubierta por este vegetal, 
creciendo expontáneamente y extendiéndose á los terrenos vecinos.

Este textil forma matas de m. 1.20 á m. 1.50 de altura por m. 0.70 
de diámetro, término medio. Los vástagos son rectos, provistos de hojas 
muy tenaces de 1,5 á 4 milímetros de ancho, enrolladas sobre el 
envés cuando se secan. Sus tallos ó cañas tienen de 2 á 4 milímetros 
de grueso en la base y alcanzan hasta m. 1.50 de longitud, siendo su 
grado de flexibilidad y tenacidad bastante notable.

Esta planta es útilísima por los numerosos enseres que con ella se 
pueden confeccionar, como cuerdas, cestas, esteras, pasta para papel, etc.

Hasta hoy no ha tenido ninguna aplicación, habiendo permanecido 
poco menos que ignorada.

Sin embargo, la fábrica de papel de Zárate ha empezado á utilizar 
una parte de esta materia prima para la elaboración de sus productos, 
y si fuera objeto de una explotación racional, podría llegar en breve 
á ser una fuente de muchísimos recursos, si se establecieran en el país 
algunas fábricas de filatura de esparto.

Su reproducción puede efectuarse por medio de siembras ó por 
división y trasplante de sus rizomas. La multiplicación por medio de 
semillas se hace á voleo, empleando el mismo sistema que usa­
mos para el trigo, preparando con anticipación el suelo por medio de 
una labor superficial, y si la compasidad del suelo no se opone, 
bastará simplemente pasar un rastro fuerte y espeso para que quede 
un poco removida la superficie. Desparramadas las semillas, se las cu­
bre pasando una rastra de ramas. La época de efectuar la siembra 
sería en los meses de Mayo ó Junio. Este sistema de reproducción 
ofrece el inconveniente de que es necesario el transcurso de mucho 
tiempo, para obtener productos industriales.

Durante los primeros años las hojas son muy tiernas, no sirviendo 
más que para la alimentación de los animales. Poco á poco se endu­
recen, y la proporción de celulosa va aumentando con la edad de las 
matas. De 8 á 10 años recién se obtienen tallos resistentes para utili­
zarse como materia textil.

La reproducción por medio de rizomas es más rápida. Esta debería 
verificarse en otoño, en el momento en que la vegetación se halla ale­
targada.

Para ello, se toman las matas y se dividen en cuatro ú ocho trozos, 
según el tamaño, y se colocan en hoyos de unos 20 centímetros de 
ancho por otros tantos de profundidad, separándolos de 50 á 60 cen­
tímetros unos de otros. Un mes después de la plantación, se queman 
los tallos y hojas secas que hubieren quedado adheridas á las raíces, 
y se abandona, sin que exija luego cuidado alguno. Este sistema de 
reproducción, presenta en su favor la ventaja, de que la mata empieza 
á dar un producto industrial al tercer año del trasplante y no se corre 
el riesgo de perder la plantación por la acción de las heladas, que no 
perjudicarán á la mata, si ha llegado á arraigar.
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En cambio, es un procedimiento muy costoso por la mano de 
obra que exije la plantación.

Una cuestión importante es la relativa á la explotación y conserva­
ción de los espártales.

Una mata conseguida por medio de rizomas da, como he dicho, pro­
ductos industriales á partir del tercer año. Explotada con ciertos cuida­
dos puede utilizarse durante 30 á 40 años.

Para ello, es necesario tomar algunas precauciones en el momento 
de verificar la recolección.

Los pocos que hoy utilizan esta planta, la siegan con guadañas y 
hacen manojos que dejan secar al sol.

Este sistema de explotación es el peor de cuantos se conocen, por­
que además de que se pierde Un gran número de tallos por no tener 
la longitud necesaria, se perjudica la producción ulterior. Si se quiere 
conservar la plantación, es necesario recolectar el esparto por medio del 
arranque, es decir, desprenderlo por medio de un pequeño esfuerzo de 
tracción que separe el tallo sin perjudicar la cepa.

Debe tenerse presente que este género de recolección no debe hacerse 
después de una lluvia ó cuando el terreno está reblandecido, porque en 
ese caso, se arrastraría los tallos conjuntamente con los rizomas.

El mejor procedimiento para verificar el arranque es á mano, lo 
que permite elegir de la mata los mejores tallos dejando intactos los 
restantes. Para evitar las heridas, es menester que la mano del ope­
rario se halle resguarda por un guante de cuero blando.

Después de arrancadas, se hacen manojos que se dejan al aire libre 
y al sol, á fin de que se sequen bien.

No me detendré á examinar las manipulaciones industriales que su­
fre después este textil, para obtener productos elaborados.

Si hubiera fábricas de este género en el país, dicha planta podría lle­
gar á ser, no solo en las islas sino en varios lugares de la Provincia, 
una fuente considerable de recursos.

A mi vuelta del Luján me dirigí hacia la sección tercera de las islas, 
recorriendo los arroyos Correntoso, Naranjito, Camacho, Borches y 
Pantanoso, así como una gran parte de la Barca.

La zona comprendida entre todos estos arroyos, es una de las más 
despobladas, debido á la distancia relativamente considerable que me­
dia hasta los puertos de E l Tigre y San Fernando, y sobre todo á 
las dificultades de su comunicación con los centros poblados. Uno de 
los medios que contribuiría, sin duda, al progreso de esta región, sería 
el de establecer una carrera con un vaporcito, que mediante una sub­
vención módica para sufragar una parte de los gastos, recorriera se­
manalmente todos estos arroyos, á fin de que los isleños pudieran te­
ner relaciones más frecuentes con los centros de población.

Los habitantes de todos esos parajes se quejan, con razón, de las
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dificultades, cada día mayores, que ofrece la navegación, viéndose obli­
gados á recorrer un trayecto considerable para poder llevar sus pro­
ductos á los centros de consumo. Todos los aguajes sobre el Río de 
la Plata se hallan obstruidos por extensos bancos, que impiden la sa­
lida del interior.

Como consecuencia de este estado de cosas, los isleños tienen que 
renunciar al cultivo de otras plantas que les darían productos mejor 
remunerados, y limitarse, casi exclusivamente, á la explotación forestal.

A excepción de los sauzales y algunos alamares, que ocupan una 
gran parte de los albardones, los demás terrenos interiores permanecen 
en casi su totalidad, sin cultivo.

Los trabajos más importantes que he tenido ocasión de examinar, 
son el descuaje de algunos albardones nuevos y el corte de algunos 
montes.

Sobre esta última operación, me he ocupado }Ta en mi anterior in­
forme. No creo que sea esta la estación más oportuna, por los perjui­
cios que originan más tarde á las cepas los fríos tardíos.

En cuanto al desmonte de los terrenos vírgenes, es uno de los tra­
bajos más penosos que tiene que realizar el isleño.

En su estado natural, dichos terrenos se hallan completamente cu­
biertos de numerosos bejucos, paja cortadera, plumacho, espadaña, car­
da, hisopo, zarza, mburucuyá, etc., formando un tejido compacto sobre 
el cual crecen ceibos de tamaño colosal y alguno que otro canelón, 
rama negra, blanco grande, blanquillo, etc. Las plantas herbáceas como 
los arbustos de pequeñas dimensiones, se derriban á machete, y se de­
jan podrir en la superficie ó se queman después de secos.

Los ceibos, así como otros árboles indígenas, solo se desarraigan del 
todo cuando ocupan albardones que quieran destinarse á plantaciones 
de frutales. Es este, sin duda, el mejor procedimiento, pero no siempre 
el más económico, tratándose de grandes superficies.

La operación se efectúa del modo siguiente: se descubre sobre un 
costado una parte de las raíces y después de cortarlas á la mayor dis­
tancia posible, se hace caer el árbol ajmdándose de una soga sujeta 
á la parte superior del tronco.

Para los terrenos destinados á plantaciones de sauce, álamo, etc., la 
operación del desarraigo completo de los ceibos, resultaría mu}7- dispen­
diosa, por cu3’a razón es preferible verificar una extirpación lenta y 
gradual, quitando primero á los árboles una faja de corteza en todo el 
contorno del tronco, para hacerlos perecer. Más tarde, caen sacudidos 
por la acción de los vientos ó bien se derriban dividiéndolos al mismo 
tiempo en trozos, que comunmente se dejan abandonados en el mismo 
lugar.

El producto del desmonte tiene un valor insignificante, no alcanzan­
do á cubrir ni siquiera los gastos de descuaje y limpieza del terreno. 
Los ceibos, que son los árboles más abundantes, pocas aplicaciones 
reciben. La madera es muy blanda, fibrosa y  esponjosa; no se presta 
para construcciones ni para la carpintería. Sin embargo, esta madera
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sería una de las mejores para la fabricación de celulosa si hubiera en 
el país industrias de este género,, así como para la pavimentación de 
caballerizas, patios, talleres, etc. Cortados los troncos en forma de 
adoquines, se puede construir con ellos pavimentos muy durables y 
baratos.

En las islas los troncos podrían servir para elevar el piso de los 
galpones y demás construcciones rurales, así como para levantar el 
nivel de los albardones en algunos puntos.

Para utilizarlos con este fin, se empieza por abrir una zanja de un 
metro de ancho por m. 0.80 á 1 m. de profundidad, se llena con 
troncos y se abre en seguida una segunda zanja paralela á la primera 
y así sucesivamente.

Terminados los trabajos, se iguala la superficie del suelo con la 
tierra removida. Por lo que se refiere á los demás árboles indígenas 
que se hallan entreverados con los ceibos, no tienen la mayor parte 
las dimensiones necesarias para otros usos que como combustible y 
aún este último, no tiene gran valor por estar compuesto en su mayor 
parte de ramazón muy delgada.

Los terrenos limpios y descuajados del modo indicado, no tardan en 
cubrirse rápidamente de masiega abundantísima, si el isleño abandona 
un solo instante la limpieza de la superficie.

En el espacio de 15 á 20 días, las plantas herbáceas se elevan de 
50 á 60 centímetros de altura durante la estación calurosa. Esta rapi­
dez en el crecimiento de la maleza, exije un trabajo asiduo que no puede 
efectuarse sino á mano, siendo este último el mayor gasto que origina 
la explotación de los terrenos de las islas.

Los raigones que quedan en el suelo, procedentes de los árboles 
derribados, se dejan generalmente podrir, aún cuando algunos isleños 
se toman el trabajo de arrancarlos, utilizando al efecto diversos aparatos 
sencillos. El uso de arrancadores mecánicos se halla muy poco genera­
lizado, lo que atribuyo á la falta de instrumentos bastante potentes que 
puedan funcionar cómodamente en un piso como el de las islas, que 
no ofrece la consistencia necesaria para servir al objeto expresado.

En mis giras por las islas, he hallado en varias quintas, pequeñas 
plantaciones de tabaco en un estado de lozanía poco común. Su cul­
tivo puede efectuarse en las islas con menores gastos y mayores pro­
babilidades de éxito que en tierra firme.

Las heladas de primavera no se hacen sentir con la intensidad que 
se producen en el resto de le Provincia, y lo que es muy importante 
en este cultivo, es que los vientos jamás originarán los perjuicios 
que producen en plantaciones situadas en otros parajes, por la facilidad 
de crear abrigos económicos con los mismos árboles forestales. Esta 
última consideración es necesario tenerla presente, por cuanto la mayor 
parte de los resultados negativos obtenidos con el cultivo del tabaco 
en el resto de la Provincia, se deben á la circunstancia mencionada.
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No obstante, se tropieza con dos inconvenientes: las mareas que 
pueden hacer perder por completo la plantación y la lucha que es 
menester librar con la maleza que se reproduce extraordinariamente.

Es necesario, pues, elegir para este cultivo los albardones más ele­
vados, á fin de poner la plantación al abrigo de los repuntes ordinarios.

Los terrenos de la sección primera no son los aparentes para dicho 
cultivo. En el interior de las secciones segunda y tercera, existen ex­
tensos albardones, que rarísimas veces han quedado sumergidos por 
las mareas.

El mayor gasto que originará el cultivo de esta planta en las islas, 
será el de las carpidas numerosas que deben verificarse, por la 
facilidad y  rapidez con que se propaga la maleza, y que no podrán 
economizarse sopeña de perder la plantación.

Salvados estos dos obtáculos, el cultivo del tabaco en las islas es un 
problema resuelto. No me ocuparé en el detalle del cultivo propia­
mente dicho de esta planta, por ser bastante conocido de los isleños 
y verificado con el majmr éxito. No es eso lo que ofrece dificultad, 
sino la cosecha y  preparación de la hoja, pues si bien se obtienen 
rendimientos elevados, en cambio los productos son detestables en 
cuanto á su calidad.

La majmría de los tabacos que se cosechan, pueden clasificarse en 
la categoría de tabacos ardidos, es decir, tabacos que pican la lengua 
y  que carecen de sabor y de aroma.

Estos defectos son debidos á los procedimientos que se emplean en 
la cosecha, y á la falta de preparación de las hojas antes de entre­
garlas al consumo.

Para obtener un buen tabaco, es preciso, en primer lugar, cose­
char las hojas en la época de su madurez, la cual se reconoce por el 
cambio de color que experimenta la hoja cubriéndose al mismo tiempo 
de numerosas manchas amarillas.

En este momento la planta exhala un olor característico, fácil de 
reconocer en la práctica. La cosecha debe verificarse por partes, por­
que no madurando todas á un mismo tiempo, se perdería una parte 
del producto, unas hojas estarían demasiado secas, y  por lo tanto muj^ 
quebradizas, mientras que otras se hallarían verdes, y  darían un ta­
baco flojo, sin aroma. Es necesario efectuar la cosecha en las horas 
de más calor y en días muy secos y con mucho sol. A medida que 
se van arrancando, se clasifican por tamaños, y después de dejarlas 
marchitar un poco en el suelo, se suspenden por el peciolo en una 
soga con la cual se llevan á los secaderos.

Para las necesidades de una pequeña explotación, la mayor parte 
de las construcciones rurales de las islas, pueden servir para secaderos, 
siempre que se tomen algunas precauciones. Un local seco, templado, 
y que pueda ser sometido á una fácil ventilación, tales son las condi­
ciones que deben llenar estas construcciones.

Conducidas las hojas á los secaderos, se hacen manojos de tres á 
cinco hojas ensartándolas por el peciolo, y se amontonan en un lugar
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seco superponiéndolas en número de 10 á 12, cubriendo el montón co 
una lona cualquiera, y cuidando que queden lo más apretadas posible

En estas condiciones, se produce una primera fermentación que n 
debe durar más de tres á cuatro días. Esto es lo que se llama hace 
sudar el tabaco, y no tiene otro objeto que el de hacerle perder un 
gran parte de su agua de vegetación.

Después de esta operación, se hacen secar las hojas sobre cuerda 
tendidas horizontalmente en el secadero. Es necesario que las hoja 
se hallen convenientemente aisladas unas de otras y que su desees 
ción se verifique de un modo lento.

Un mes, más ó menos, necesitan las hojas para secarse.
Si se activa la desecación, se ponen quebradizas, y carecen de 1 

elasticidad necesaria para sufrir las operaciones ulteriores.
El tabaco colocado en el secadero, deberá visitarse diariamente á fi 

de asegurarse de su buen estado.
Los días cálidos y secos debe dejarse el local completamente vent 

lado, abriendo todas las puertas y ventanas, las que permanecerá 
herméticamente cerradas durante la noche y en los días húmedos.

Una vez que las hojas estén del todo secas, se les hace sufrir u 
segundo apilonamiento y una segunda fermentación. Esta operació 
se lleva á cabo en el mismo secadero sobre un entarimado cubiert 
de paja, formando un montón circular de metros 0,80 á 1 de diámetn 
colocando con mucho cuidado las hojas superpuestas, y de modo qu 
el peciolo se halle al exterior y las puntas converjan hacia el centn 
Se cubre el montón con una estera ó lona y se carga con unas ü 
blas, sobre las cuales se colocan pesos hasta 150 ó 200 kilos.

Así se deja fermentar el tabaco durante diez ó doce días, cuidand 
que la temperatura no exceda de 60°, para lo cual se colocarán a 
gunos termómetros que indiquen en cualquier momento la temperatur 
de la masa.

Si después de algunos días, la temperatura fuere superior á la ind 
cada, se levantan los pesos y se remueve la pila á fin de refrescí 
la masa.

El tabaco debe sufrir después una clasificación, y la operación d< 
signada con el nombre de embetunado. Para ello, es necesario preps 
rar antes el betún, para lo cual se utilizan todos los detritus de la c( 
secha, como tallos, hojas de calidad inferior, etc., que se dejan ms 
cerar durante tres ó cuatro días en una vasija de agua. El líquid 
que resulta de esta maceración es el que recibe aquel r  ombre.

Deshechos los montones, se procede del modo siguiente: sobre i 
mismo entarimado se colocan esteras rociadas con el líquido antes dich< 
y sobre éstas, se confecciona de nuevo el montón de hojas, tomand 
las mismas precauciones y rociando las capas de tabaco á medida qc 
se van arreglando; se cubre la pila con una estera igualmente hum< 
decida por el betún y se deja el montón durante 24 horas. En esl 
último apilonamiento, la hoja sufre nuevamente otra fermentación llí
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mada calentura, c u } to  objeto es el de comunicar al tabaco las con­
diciones de combustibilidad y flexibilidad necesarias.

Preparadas las hojas del modo indicado, se hacen manojos, se em­
balan y se entregan al consumo.

Si los isleños emplearan estas manipulaciones en la cosecha del ta­
baco, obtendrían, sin duda, mejores productos que los que consiguen 
hoy.

Durante este mes, me he estado ocupando en ordenar las observa­
ciones meteorológicas practicadas en las islas, y en la construcción de 
varios cuadros gráficos de las mismas, que tendré el honor de presen­
tar á V. S. en mi Memoria final. En estos trabajos he tenido que em­
plear algún tiempo., no habiéndolos aún terminado á causa de los nu­
merosos cálculos que requieren.

Saluda al Sr. Ministro con su mayor consideración

A ntonio G il .

TRES CASOS
P O R  C A R L O S  L E M É E

Todos los estancieros no están de acuerdo sobre las razas y métodos 
de explotación que debemos adoptar. Unos preconizan las razas finas, 
el sistema mixto, y, de un modo general, todos los métodos perfec­
cionados; consideran los capitales invertidos en esas innovaciones como 
dinero colocado á alto interés; citan el ejemplo de los Estados Unidos, 
de la Europa y llaman atrasados á los que permanecen apegados á los 
métodos antiguos.

Otros, por M contrario, quieren conservar las razas criollas, como 
producción genuina del país, formadas por sus condiciones peculiares; 
los métodos antiguos, como los más adecuados á nuestras condiciones 
económicas y sociales, por ser el resultado de una larga experiencia; 
consideran como dinero perdido ó muy expuestos los capitales emplea­
dos en innovaciones; citan el ejemplo de sus padres, de tantos grandes 
capitalistas de la generación anterior, que se enriquecieron siguiendo 
los métodos que se critican hoy; llaman doctores á sus contradictores 
y tratan sus teorías de planes sobre el papel.

¿En cuál de los dos terrenos se encuentra la verdad?
Problemas de esta clase no son susceptibles de una solución absoluta, 

matemática, por ser sus elementos esencialmente variables. El hombre 
en todas partes ha tratado de sacar el mejor partido de los elementos


