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a) Caballo de tiro pesado lento.— Cabeza pesada; pescuezo fuerte
corto, musculoso; tronco amplio, corto, cilindrico; dorso y lomos an-
chos y cortos; grupa ancha, larga, doble, inclinada; pecho ancho; térax
amplio; vientre bien desarrollado, redondo; flancos llenos; miembros
solidos; articulaciones anchas, fuertes, espesas; sistema muscular muy
desarrollado; espalda en general derecha; brazo -oblicuo y corto; ante-
brazo en general corto; muslo muy oblicuo; pierna corta y oblicua;
articulaciones anchas y espesas; pié voluminoso, ancho.

b) Caballo de tiro pesado rapido. — Difiere del precedente por ser
menos macizo, menos amplio, menos musculoso. Es mas alto de
miembros, més esbelto, mas ligero; tiene el pescuezo largo; camina
mas rapidamente.

( Continuard.)

PRESENTE Y PORVENIR DE 1A INDUSTRIA AZUCARERA

INGENIERO AGRONOMO PEDRO T. PaGEs

CUADRO DENOSTRATIVO DE LA PRODUCCION DB AZOCAR BN EL MONDO

(Segun los datos consignados en las Zuablettes Statistiques, acreditada publicacion

europea, muy consultada para todos los estudios econdmicos).

(CONTINUACION)

En toneladas de 1000 kilos

AZUGCAR DE REMOLACHA 1879-80 | 1880-81 | 1881-82 | 1882-83 | 1883-84 | 1884-85

Demeracy (Guyana In- .
vlesa) . 97.864' 92311 124.102 116.636 123.822 120.000
Surinam y Cayena (Gu- ‘

vana Holandesa y

§> Francesa) . . 10.500; 10.500  11.000 11.000  12.000  12.000

5 Luisiana, Tejas y Flori- ‘ |

= da. . . Produccion 88.820 127.367 71.373 137.297 128.400 95.000

< Brasil. . . Exportacion | 158. 108{ 194.516 180.000 226.709! 1580.000- 150.000
Peru . . . 70.000; 50.000  35.000 30.000 25.000  25.000
Venezuela, Guatemalay ‘

Honduras . . . . . 4.500 4.600| 4.500 4.500 5.000 5.000
<, China. . . . .. .. 25.000  25.000, 25.000} 25.000‘ 25.000/  20.000
| Reino de Siam . . . . 5.000 5.000 5.000 5.000 5.000 5.000
- i ’ 72.489,  60.000,  60.000

Indias Orientales . . . 18.942 32.710’ 50.000

!
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< | Reunion . . Produccion 19.353| 26.022| 24.700, 33.020| 37.307| 40.000
Ol Mauricio. .« + . . . . 87.3021 119.7311 117.810| 116.612} 120.539| 130.000
& | Egipto . . Exportacion 34.755] 28.925; 20.025; 21.597| 30.000: 30.000
<€) Mayote y Natal . . . 12.000] 12.000f 12.000[ 12.000 12.000i 12.000
T

Java .« « . . .. . .| 235.178 205.709| 271.150| 28.623] 307.692| 400.000
,S Filipinas. . . . . . . 178.697| 211.045| 156.250| 212.719; 122.925, 150.000
Z| Australia . . . . .. 26.867| 26.475| 40.000, 51.500| 60.000| 65.0:00
8 Islas Sanwich . . . . 28.386| 30.000, 40.000{ 51.705/ 60.000, 60.000
o

1.937.883(1.988.990|3.119.747)2.238.695 2.17().909‘2.36].000

Espana (Europa) Pro-
A duceion . « . . .. 15.000; 15.000{ 15.000, 16.000| 16.000 16.000
& | Cochinchina Francesa,
a (Asia) . . .. .. 21.000| 25.0001 25.000| 25.000] 25.000  25.000
E Japon (Asia) . . . . 15.000| 15.000 15.000; 15.000/ 15.000  15.000
e | Méjico. . (América) 30.000] 30.000; 30.000| 30.000;, 30.000 30.000
Q| Canadd. . . . id. 5.000 5.000, 5.000 5.000 5.000  10.000
E California . . id. 5.000 5.000 5.000 5.000, 5.000 5.000

Rep. Argentina  id. 5.000 5.000 5.000 5.0001 5.000 5.000
9 India Inglesa, (Asia)
- Consumo. . . . . .|1:450.000/1.450.000 1.450.000/1.500.000,1.500.000 1.500.000
wn P

|

5 Total de aziicar de casia . |3.483.883 3.538.990‘3.669.747 3.839.695|3.777.909(3.967.000
<
o TOTAL GENERAL . . 4.877.812|5.284.982 5.454.061|5.985.067|6.135.771(6.437.000

Condiciones agricolas

En este capitulo, uno de los mas interesantes y extensos, trataremos
todo lo referente al cultivo de la cafia de azucar, tal cual lo practica-
mos actualmente y el cultivo que debe hacerse en el porvenir, para
obtener el maximum de produccién; también estudiaremos las condicio-
nes adecuadas al cultivo de la remolacha y todo lo que a ello se re-
fiera. Para hacer mas clara la exposicion, dividiremos en secciones ca-
da uno de los capitulos: Ca#ia de asiicar y Remolacha.

CaNa DE AzUCAR — Historia

El cultivo de la cafia de azicar data desde los tiempos mas anti-
guos, atribuyéndose su origen en la India y en la China, donde sus
habitantes llamaban al azucar que extraian: sal india.

Esta planta, debido a las conquistas de los arabes, se esparci6 en
el Asia Occidental, en Africa y en la Europa Meridional.

Se practicO su cultivo mas tarde en la isla de Chipre y Candié en
Egipto, de donde pasé en seguida a Sicilia & mediados del siglo XII;
luego los espafioles y los portugueses lo llevaron a las islas Azores,
Canarias y del Cabo Verde a las Indias Occidentales y al Brasil; los
holandeses antes que ellos la importaron, los franceses en la Martinica
y la Guadalupe, los ingleses en el golfo de Méjico desarrollaron el
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cultivo de la cafia y obtuvieron el coyucho (azucar negro), después
los refinadores europeos obtuvieron el azlcar real, blanco y puro.

En 1506 fué importada la cafia de azicar 4 Haiti, de donde fué
llevada por los viajeros a las islas del Pacifico.

La cara de azucar se introdujo en Tucuman por los jesuitas que
poseian en Lules un retacillo de cafiaveral y un molino para extraer
el jugo de cafla (13 de Agosto de 1767).

Después de la expulsiéon de los jesuitas, se abandono este cultivo du-
rante cincuenta afios, al cabo de los cuales fué introducido nuevamente
del Pert, por el Diputado al Congreso Nacional, Presbitero Colombres,
en 1821.

Respecto a la historia de la extraccién del azucar de la cafia pode-
mos decir que ha sido la primera que se conocié. Recorriendo la his-
toria encontramos que fué Teofrasto el primero que manifestd exis-
tia en la cafia una especie de miel. Plinio en su pasaje citado en la
nota 2, nos lo prueba evidentemente para luego confirmarlo Diosco-
rides y Galeno.

Lucano habla asi de las Indias: “Quique bibunt tenera dulces ab
arundine succos.” Muchisimos otros se ocupaban entonces del jugo de
la cafia. Plinio indica su prioridad sobre Juba, después Varron, Sé-
neca, etc.

La derivacion de la palabra azicar se ha atribuido 4 la lengua
sanscrita en la cual estd representada por la palabra sciarkara, los
persas dicen sckakar y los habitantes del Indostan, sclukur.

La fabricaciéon del azucar permanecié durante mucho tiempo imper-
fecta; no se obtenia sind una pasta negra, debido esto a la falta de
defecacion y filtraciones para separar las materias extrafias, lo mismo
que la falta de neutralizacion de los acidos minerales y organicos.

Recién en el ano 1500 se empez6 & fabricar el azucar en panes.

Lo que vino & perfeccionar los procedimientos fué el descubrimiento
de Olivier de Serres, sobre la existencia de azucar en la remolacha,
en el afio 1590; sin embargo, no fué este mas que un descubrimiento
quimico que debia servirle de base & Margraff en 1747, para extraer
industrialmente el azucar y acarrearle la honra 4 que se hizo acreedor
con tan util descubrimiento; extrajo el 4,5 por ciento de azlcar de la
variedad roja, y 6,2 por ciento de la variedad blanca.

Con el nuevo triunfo de la industria azucarera empezaron 4 esta-
blecerse ingenios para extraer azucar de la remolacha; el primero que
fundé uno, dirigiéndolo personalmente, fué Achard en 1799 a 1812,
costeado por el rey, a inmediaciones de Steinen; 4 este ingenio le se-
cund6 el de Koppy cerca de Stehlen; después el de Nathusius, en
Althaldensleben y por un cuarto en Augsbourg que producia anual-
mente cerca de 10.000 kildégramos.

Los primeros trabajos hechos en pro de la industria azucarera,
dieron pocos resultados; luchaban contra el poco cultivo y particular-
mente con la poca azucar que se extraia de la remolacha por los
métodos imperfectos que se empleaban. Napoledn I, viendo entonces
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la crisis porque se pasaba, tratd, por todos los medios 4 su alcance,
favorecer una industria que tanto prometia a la Francia y ofrecid un
millon de francos 4 la persona que cultivase arriba de 22.000 hecta-
reas (29 de Marzo de 1811); di6 4 Benjamin Delessert la cruz de
honor por los azlcares refinados, lo que le ha hecho acreedor al ti-
tulo de segundo padre de la industria azucarera. Con todos estos es-
fuerzos consiguié su sostenimiento y adelanto aumentando la produc-
cion durante veinte afios consecutivos; en esta época llega un periodo
de gran actividad, tanto de parte de los sabios como de los industriales.
Ven todos que la cantidad de azucar que extraen de la remolacha, es
poca en relacion 4 la cantidad que contiene, ademas de que ella es de
poca riqueza sacarina, en comparacion a la cafia; se hacen entonces
nuevos descubrimientos referentes & la extraccion del jugo; los sabios
empiezan & dar a luz nuevos tratados sobre ella; vemos los de Chap-
tal, Dubrunfaust, Kuhlmann, Mathieu de Dombasle, entre tanto que Cres-
pel, Delline, Payen y Barruel hacen nuevas reformas en la fabricacion.

Il momento de mas progreso llega para la industria azucarera; en
menos de () afios se eleva la produccién anual a cuatrocientos cin-
cuenta millones de kildgramos de azucar; todos, sin excepcion, tratan de
elevar al maximum el cultivo y la fabricacién, hasta que por fin,
después de tantos esfuerzos, Alemania nos di6, por intermedio de uno
de sus hijos, el ideal deseado: La dzfusion.

En estas breves lineas estan marcados los pasos dados por esta in-
dustria. Recorriéndolos, notamos alternativas favorables y desfavorables
a ella. Se nos dira ¢qué enseflanza conseguimos con esto? solamente
mostrar como se unen todos para salvar una industria en peligro: ve-
mos los industriales innovando aparatos; los sabios indicando nuevas
vias a seguir para alcanzar el maximum de produccion; por fin, el
Gobierno ayudando a todos con primas y subvenciones dadas & los
ensayos que se hacen en el sentido de favorecerla y sacarla victoriosa
de una situacion tan delicada. Esto es lo que debemos imitar; tenemos
hoy la misma industria, sind6 en un caso analogo, por lo menos en
condiciones desfavorables para luchar con la extranjera. ¢(Qué cosa mas
natural que seguir los pasos ya dados en igual sentido.

Debemos, pues, seguir el ejemplo dado por el genio de Napoleon:
Francia puede darnos cuenta del producido dado por el millén de
francos empleados y veremos si es digno y provechoso que la imi-
temos.

DESCRIPCION Y REPRODUCCION

Las variedades de cafia que tenemos hoy cultivadas en la Repu-
blica son las siguientes: La cafia colorada Paraguaya; cafia blanca de
Tucuman; cafia morada y la cafla morada rayada.

Las cualidades y defectos de estas variedades son diferentemente
apreciadas de una comarca a otra; asi, por ejemplo, en la “Colonia
Ocampo” se da preferencia al cultivo de la morada, mientras que en
Bella - Vista ocupa el segundo rango. AuUn en el mismo sitiv, todos
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los plantadores no participan de la misma opinién. Estas divergencias
pueden ser el resultado del clima, de la composiciéon del suelo, de su
situacion topografica, del modo de cultivarla, etc.

Condiciones mds 6 menos favorables 6 contrarias a ciertas variedades.
—Por estos motivos en las apreciaciones recogidas en la “Colonia
Ocampo’ sobre el valor de cada variedad, no se debe generalizar y
aplicar en todas las circunstancias que pueden presentarse para el cul-
tivo de la cana de azucar.

Es preciso hacer ensayos discretos en cada parte en donde se prac-
tica su cultivo, 6 si se han hecho, volver a repetirlos; es este el Unico
medio de darse cuenta exacta de las cualidades y defectos de cada va-
riedad.

La mayor parte de las apreciaciones son del senior Riffard.

l.o Caka Paraguaya, caiia roja violdcea. — Nudos aproximados, de
poca altura, de un diametro de 0.037 metros, los tallos predispuestos a
agrietarse, de un desarrollo pronto, sorprendente. La mata formada
presenta un gran namero de tallos, alcanzando a veces a 40 ¢ 50;
su vigor hace que vegete de una manera continua, echando brotes de
los tallos; su rendimiento pasa de 30.000 kilos por hectarea, y los gas-
tos de pelar son casi triples de los de otras variedades, por la razén
que los numerosos tallos que emiten son cortos.

Su riqueza es de 8 4 9 5 en azucar cristalizable y 0,07 4 0,09 °/o
de glucosa; industrialmente hablando, es un rendimiento bajo. EIl cul-
tivo de esta variedad se ha dejado completamente en el Chaco.

2.0 Blanca de Tucumdn.— Cafia con corteza blanda de color verdoso
blanquizco, verde claro, planta muy sensible al frio, a las insolaciones
y a los golpes de agua. Se consigue un rendimiento medio de 40
toneladas por hectarea, su contenido en azucar cristalizable estd com-
prendido entre 9,5 y 10 °/o y 1.10 & 1.40 de glucosa; reputada, como
la anterior, poco provechosa para su ingenio.

3.0 Caria morada.— Variedad con sus tallos muy colorados, la cor-
teza resistente y colorada, sus hojas de un verde oscuro. Resiste bien
a los frios, es lefiosa; su rendimiento por hectarea alcanza de 42 & 47
toneladas.

Su riqueza en azucar cristalizable llega hasta 11 y 12 °/, y contiene
de glucosa de 1.20 a 1.40.

4.0 Morada rayada.—Sus tallos tienen estrias & lo largo, de color
rojo amarillento y blanco; su diametro alcanza hasta metros O.23, los
nudos distanciados de metros 0.16 4 0.22, su altura en cana utili-
zable llega hasta 2 metros; su rendimiento por hectarea es de 50 & 35
toneladas; su riqueza en azlcar cristalizable es de 12 & 13; contiene
glucosa de 0.6 a 0.7 °/o; resiste bien los frios; vigorosa, es la que
se considera como la mas adecuada para cultivarla en el Chaco.

En Tucuman teniamos curiosidad de saber cual era la cafia mejor, si
la morada ¢ la rayada, porque oiamos diversidad de opiniones, hasta
que por fin, en el ingenio “Etchecopar,” se nos dieron datos exactos
resultantes de cantidad de afos de experimentos.
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En este ingenio se cultivan las dos; siempre ha dado un grado mas
de densidad el jugo de la morada sobre la rayada; esto lo han deter-
minado, valiéndose de dos carros de cafia cuyo origen sea idéntico res-
pecto al suelo, tanto en situacion como en composicidn; se les extraia
el jugo y ha dado ese resultado siempre.

La cafia morada es mas fina y mas chica, motivo porque los culti-
vadores dicen que es mejor la rayada, porque les da mas peso para la
venta. De ahi se deduce que el fabricante prefiera la morada y el cose-
chero la rayada.

En esta misma provincia hemos tenido ocasion de hacer observaciones
directas respecto 4 las dimensiones que toman la cafia y las hojas.

En la casa del Sr. Brickol, cultivador, encontramos como alto medio en
la cafia rayada: metros 1,72. Grueso dela cafia: 3 1/ 4 4 centimetros,
distancia entre los nudos: metros 0,10—0,135—0,145-—- 0,16 —0,15—
0,14 —0,14—0,145—0,11 — 0,12—0,14 —0,14—0,11 — 0,09 — EIl nu-
mero de nudos en la morada del ingenio “El Manantial,” 13; en la
rayada de Brickol 14 y la rayada del ingenio antes citado 8 nudos.

Las hojas las hemos examinado en diferentes ocasiones y hemos en-
contrado como dimensiones medias:

Largo: metros 1,62—1,55—1,35—1,40.

Ancho: metros 0,05 —0,055—0,06 — 0,05 —0,06 — 0,04—0,0)7.

También hicimos un experimento el 7 de Abril en el ingenio “El Ma-
nantial” con el ingeniero Zoude para ver el grado de riqueza sacarina
de la cafia; en esa fecha (aun verde la cafia) obtuvimos el resultado
siguiente :

l.er experimento: alto de la cafila morada cultivada en el ingenio:
metros 1,25; grado de densidad del jugo: 7.25° Baumé.

2.0 experimento: alto de la cafia rayada cultivada por el Sr. Brickol:
metros 1,72; densidad del jugo: 8.25° Baumé.

3.er experimento: alto de la cafla morada cultivada en el ingenio:
metros 0,95; densidad del jugo: 7.25° Baumé.

( Continuard ).
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INFORMACIONIES

Exportacién de animales

Los diarios anuncian que algunos exportadores de animales pediran
al Ministerio Nacional de Hacienda mas indulgencia para el procedi-
miento de la inspeccion de haciendas que se exportan.

El favoritismo y las contemplaciones en este caso ocasionaran per-
juicios al pais.

La inspeccion veterinaria debe ser severa, severisima, para que de
esta manera los mercados europeos no pongan inconvenientes a la in-
troducciéon de animales.



