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CORTES. A Madrid y Barcelona llegan para venta directa en carnicerías y restaurantes.

En la cadena Bistec,en Madrid yBarcelona, loscortes llegan para venta directa en carniceríasy restaurantes,yel frigorífico rionegrino
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“Los alimentos representan el principal
sector generador de divisas del país’’

Andrés Murchison, uno de los jurados del Premio Aliment.AR, habló sobre el sec-
tor y dio su opinión sobre cómo hacer para dejar de ser el “granero del mundo”.
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ANDRES MURCHISON. Secretario de Alimentos y Bioeconomía del Ministerio de Agricultura, Ganadería y Pesca
de la Nación.
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ALIMENTOS Y BEBIDAS. Principal generador de divisas.

Palpitando una nueva
edición del Premio Ali-
ment.AR, uno de los jura-
dos, Andrés Murchison,
quien además es secreta-
rio de Alimentos y Bioeco-
nomía del Ministerio de
Agricultura, Ganadería y
Pesca de la Nación, se refi-
rió a la exportación de ali-
mentos y bebidas como “el
sector más importante de
toda la matriz exportado-
ra y principal generador
de divisas del país”.

Según los datos propor-
cionados por la cartera
agrícola, durante el año
2018, las exportaciones
de alimentos fueron de
US$ 25.347 millones y al-
canzaron un volumen to-
tal de 39,7 millones de to-
neladas, con un valor por
tonelada exportada de
US$ 637,5. Mientras que
en relación a los primeros
siete meses de 2019, co-
menzó a visualizarse un
cambio de tendencia, si
bien los precios interna-
cionales disminuyeron,
los volúmenes exportados
tuvieron un crecimiento
del 17,6% en volumen y el
mismo valor que el mismo
periodo de 2018.

EN RELACION AL
PREMIO

Al respecto del premio,
Murchison agregó que
“todo premio que incenti-
ve la exportación es más
que bienvenido. Me pare-
ce muy importante, sobre
todo para las empresas
más pequeñas, porque las
anima a seguir, les confir-
ma que es posible ir hacia
adelante, que no importa

la dimensión de la empre-
sa, sino la vocación de ha-
cer las cosas bien”, y sub-
rayó que “los premios
siempre incentivan, im-
pulsan, invitan a animar-
se y permiten ser un ejem-
plo para que otras empre-
sas decidan seguir el mis-
mo camino”.

LO QUE SE EXPORTA
Entre las exportaciones

se destaca la de cerezas,
arándanos, carne de cerdo
y miel a China; carne a Fili-
pinas; miel, mandarinas,
naranjas, pomelos, limo-
nes y nuez pecán a Brasil;
chía y limones a India; dul-
ce de leche y carne ovina a
Japón; limones y carne a
Estados Unidos.

Estos son solo algunos
de los hitos logrados du-
rante en materia de co-
mercio exterior de alimen-
tos y bebidas.

Según un destacado in-
forme de Infocampo, en
este sentido cabe resaltar
que las exportaciones de
alimentos representan el
sector más importante de
toda la matriz exportado-
ra y se ubican entre el 41%
y el 45% de todo lo que
despacha Argentina. Por
lo cual, “podemos afirmar
que es el principal sector
generador de divisas del
país", aseguró Murchi-
son.

EL PODER SER AMBAS
Ante la consulta sobre

cómo hacen los argentinos
para que el país deje de ser
granero y se transforme en
supermercado del mundo,
el secretario aseguró que

“no se trata de ser una
cosa o la otra, sino que po-
demos ser ambas, gracias
a la riqueza, diversidad y
extensión de nuestro país,
podemos ser granero y su-
permercado del mundo”.

Y sobre este doble rol ar-
gumentó que “por un lado,
seguir comercializando
nuestros productos pri-
marios, que son reconoci-
dos en el mundo por el
gran trabajo que han he-
cho los productores du-
rante más de dos siglos, el

desarrollo tecnológico y la
innovación de los últimos
años, que nos permiten
ubicarnos en los primeros
lugares como productores
primarios y exportadores”.

No obstante, resaltó que
Argentina puede ser “mu-
cho más, y por eso traba-
jan cada día para posicio-
nar a los alimentos nacio-
nales en las góndolas del
mundo.

Según detalló, las herra-
mientas que permiten
avanzar en esa dirección y

agregar valor se relacio-
nan con la formación em-
presaria, la diferenciación
y agregado de valor, los
acuerdos internacionales
como el de la Unión Euro-
pea-Mercosur o el EFTA,
las estrategias de promo-
ción comercial que lleva
adelante el Ministerio jun-
to con la Agencia Argenti-
na de Inversiones y Co-
mercio Internacional
(AAICI), las misiones co-
merciales y las rondas in-
versas, las mesas de com-
petitividad por cadena.

MATRIZ EXPORTADORA
En cuanto a la matriz ex-

portadora argentina, el se-
cretario reconoció que aún
resta que continúe diversi-
ficándose.

Sin embargo, destacó
que las economías regio-

nales continúan en creci-
miento y representan alre-
dedor del 22% de las ex-
portaciones de alimentos y
resultan relevantes por-
que son los productos que
mayor valor unitario pre-
sentan.

“En 2018 fue de 1.669
U$S/t y el monto total ex-
portado, de US$ 6.600 mi-
llones”, apuntó.

Los alimentos y bebidas
más exportados son los
productos de la pesca,
vino, complejo manicero,
carne aviar, pera, limón,
poroto, arroz y ajo.

y Para Murchison lo más
interesante está en la di-
versidad de productos,
que representa a todas las
regiones argentina como
generados de valor agrega-
do, empleo y arraigo en los
pueblos.
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Podrán exportar carne vacuna a EE.UU
otros cinco frigoríficos argentinos

Se trata de Quickfood, Logros, Forres-Beltrán, Azul Natural Beef y Alberdi, quie-
nes se suman a otros 11 frigoríficos nacionales, luego de que Estados Unidos los
habilitó para exportar carne vacuna a ese país.
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CARNE ARGENTINA. Otros 5 frigoríficos exportarán carne a Estados Unidos. Ya suman 16.
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CORTES. Algo similar tendrá como destino a EE.UU.

Estados Unidos autori-
zó a cinco nuevos frigorí-
ficos argentinos a expor-
tar carne vacuna a ese
país y ya son 16 las plan-
tas argentinas habilita-
das hacia ese destino.

Así lo anunció Luis Mi-
guel Etchevehere -minis-
tro de Agricultura, Gana-
dería y Pesca de la Na-
ción- durante la visita ofi-
cial a ese país.

Los nuevos frigoríficos
autorizados son Quick-
food, Logros, Fo-
rres-Beltrán, Azul Natu-
ral Beef y Alberdi, publi-
có hoy la Agencia de
Inspección y Seguridad
Alimentaria del Depar-
tamento de Agricultura
de Estados Unidos
(FSIS/USDA),

“Estos anuncios son
hechos concretos. Es una
muestra más que elo-
cuente del éxito de la polí-
tica de apertura de la
Argentina hacia el mun-
do, y de la confianza gene-
rada en los cuatro años de
gestión del Presidente de
la Nación con las princi-
pales potencias del plane-
ta”, indicó el ministro al
final de la reunión que
mantuvo con Ted Mc Kin-

ney, subsecretario de Co-
mercio Exterior y Asun-
tos Agrícolas Internacio-
nales.

El anuncio tuvo lugar
en la 6ª reunión del Comi-
té Consultivo Agroali-
mentario Conjunto
Argentina-Estados Uni-
dos, donde se realizó un
repaso de la agenda bila-
teral agroindustrial.

Allí Etchevehere remar-
có la importancia para la
Argentina de la apertura
del mercado para cítricos
dulces del NEA y NOA, así
como el reconocimiento
de la región Patagonia
Norte A como zona libre
de aftosa sin vacunación,
y el interés de exportar ge-
nética bovina y carne ovi-
na.

TRABAJO CONJUNTO
Asimismo, tal lo dado a

conocer por Clarín Rural
ambos países remarca-
ron el trabajo conjunto
en el marco de Codex, el
desarrollo de la biotecno-
logía y en materia de Lí-
mite Máximo de Resi-
duos, subrayando la ne-
cesidad que las medidas
sanitarias sean adopta-
das con criterios de base

científica.se para carne
vacuna deshuesada, en-

friada o congelada, tras
17 años, fue notificada
en noviembre al Senas.

La delegación oficial
está integrada por el em-
bajador argentino en
Estados Unidos, Fernan-
do Oris De Roa; el presi-
dente del Senasa, Ricar-
do Negri; el director na-
cional de Mercados
Agroindustriales Inter-
nacionales, Maximiliano
Moreno; y el consejero
agrícola argentino en
Estados Unidos, José
Molina.

Lo precedente se logró
luego de que un Tribunal
arbitral de la OMC dio la
razón a nuestro país, en
todos los reclamos prin-
cipales que formuló con-
tra las medidas que
prohibían el ingreso a

Estados Unidos carne va-
cuna fresca -refrigerada
o congelada- desde todo
el territorio argentino, y
de animales, carnes y
productos de ese origen
procedentes de la Pata-
gonia.

Ocurrió posterior a que

dicho Tribunal determi-
nó que las medidas im-
puestas por Estados Uni-
dos, resultaban incom-
patibles con el Acuerdo
sobre Aplicación de Me-
didas Sanitarias y Fito-
sanitarias, de la entidad
multilateral.
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Después de 50 años el asado argentino
vuelve a diversos comercios de Europa
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En la cadena Bistec, en Madrid y Bar-
celona, los cortes llegan para venta di-
recta en carnicerías y restaurantes, y
el frigorífico rionegrino Fridevi hizo la
primera exportación de carne vacuna
con hueso a Europa, en más de 50
años.
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CORTES. A Madrid y Barcelona llegan para venta directa en carnicerías y restaurantes.

PRODUCTO. La carne del frigorífico que vendió productos con hueso a Europa.

Fridevi se trata del mis-
mo frigorífico rionegrino
que concretó la primera
exportación de carne va-
cuna a Japón, y que en ju-
lio pasado tuvo una am-
plia repercusión cuando
la cadena japonesa Ito Yo-
kado, en Osaka, realizó
un evento de promoción
de productos argentinos
en ese mercado.

Hacia ese país ya manda
lomos y bifes.

Ahora, en Europa fue
por la carne vacuna con
hueso, con envíos chicos a
Alemania, España e Italia
para abrir el mercado.

La novedad fue dada a
conocer por Nicolás Lo-
trecchiano, ejecutivo de la
firma, en el marco de Anu-
ga, la feria de alimentos
que se hace en Alemania y
donde participan 30 em-
presas argentinas con el
Instituto de Promoción de
la Carne Vacuna Argenti-
na.

No obstante, la venta se
hizo por fuera de esa feria.

EN MATERIA DE
CORTES

Los envíos a esos merca-
dos de Europa suman
1000 kilos y son una prue-
ba. Los cortes son asado
con hueso, bife ancho con
hueso, bife angosto y
T-Bone, según detalló una
fuente de la empresa a La
Nación Rural, y añadió
que la carne con hueso
tuvo una recepción “exito-
sa” en ese mercado.

Además de España, la

carne llegó también a Ale-
mania e Italia.

UNA BUENA NOTICIA
“La carne con hueso lle-

gó luego de 50 años a Eu-
ropa y llegó vía la Patago-
nia; es una buena noticia
la que estamos dando”,
dijo Ulises Forte, presi-
dente del Ipcva en diálogo
con Radio Continental
desde Anuga.

“Es un comienzo explo-
ratorio que estamos reali-
zando en Europa, son tan-
tísimos años que la carne
con hueso no estaba pre-
sente y la intención es ha-
cer un buen trabajo mos-
trando la excelencia de la
carne argentina”, apuntó
Lotrecchiano, y catalogó
de “promocional” la venta.

La carne, que llegó en su
mayor parte a Italia, se ex-
portó para su comerciali-
zación directa en carnice-
rías y restaurantes.

PARA CONOCER
Los accionistas de Fri-

devi son la Asociación de
Cooperativas Argentinas
(ACA), y La Cooperativa de
Patagones y Viedma.

El frigorífico está ubica-
do en Viedma, y en julio
pasado la Unión Europea
reconoció a la región “Pa-
tagonia Norte A” como li-
bre de aftosa sin vacuna-
ción.

Esa región sanitaria,
que comprende zonas de
Río Negro, Neuquén y Pa-
tagones en Buenos Aires,
quedó con el mismo nivel

que el resto de la Patago-
nia, facilitando así opera-
ciones de Fridevi.

Se trabajó en trámites
sanitarios entre la Argen-
tina y Europa, y fuentes li-
gadas a la cadena de la
carne recordaron que a fi-
nes de los años 60 un bro-
te de aftosa en Inglaterra,
generó una reconfigura-
ción del negocio que afec-
tó exportaciones cárnicas
con hueso desde la Argen-
tina.

LA DE MAYOR STOCK
El directivo de la empre-

sa contó que la zona don-
de está Fridevi es la de ma-
yor stock en la región de la
Patagonia. “Si bien tene-
mos una limitación de vo-
lumen (de hacienda), hay
un proceso gradual de

crecimiento que está sien-
do sostenido”, manifestó
al respecto.

CORTES DE LA
CUOTA HILTON

A Europa el país ya ven-
de cortes de cuota Hilton
de carne de alta calidad
con animales criados a
pasto, cortes de la cuota
481 con terminación a co-

rral y otros productos re-
frigerados.

Y en 2018 se vendió car-
ne a ese mercado por 500
millones de dólares.

“Cumplimos la Hilton
luego de 10 años”, dijo
Forte en referencia a que
en el último ciclo comer-
cial se pudo exportar el
100% de las 29.500 tone-
ladas del cupo.

PABELLON
ARGENTINO

En la feria de Anuga, el
Ipcva montó el Pabellón
Argentine Beef con casi
800 metros cuadrados, y
un restaurante de 160 cu-
biertos para que las 30
empresas argentinas pue-
dan invitar a los clientes, a
degustar bife ancho y an-
gosto a la parrilla.
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Estudian cómo identificar bife perfecto
los amantes de la carne argentina
Con la primera escuela de sommeliers de carne, buscan
crear un nuevo trabajo en una de las cadenas con mayor
potencial de crecimiento. “Hay que probar, probar y probar,
acostumbrarse y empezar a apreciar sutilezas que normal-
mente uno en el día a día no las percibe”, afirman.
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CARNE ARGENTINA. Un producto muy estimado en el mundo entero.

ASADO. Una de las tantas muestras del consumo de nuestra carne.

Los archiconocidos bifes argentinos ya
se estudian en las aulas gracias a la pri-
mera Escuela de Sommeliers de Carnes,
donde los amantes del asado se especia-
lizan en los secretos para su preparación
ideal.

Al igual que la cata de vinos, los más
acérrimos carnívoros tienen la posibili-
dad de paladear y valorar la calidad de
los cortes, en un curso que se desarrolla
en la Facultad de Ciencias Veterinarias
de la Universidad de Buenos Aires.

Su impulsor, Luis Barcos, veterinario
y único miembro argentino de la Acade-
mia Francesa de la Carne, mencionó en
una charla con la agencia EFE que siem-
pre le había “llamado la atención” por
qué no existían sommeliers de esta espe-
cialidad, así que se puso manos a la obra.

Hasta marzo pasado, cuando comen-
zaron las clases, 200 personas se intere-
saron en un curso que solamente conta-
ba con 60 plazas.

“Independientemente de la crisis, la
carne se sigue comiendo, los restauran-
tes siguen apareciendo”, sostiene.

ES VARIADO EL
PERFIL DE ALUMNADO

El perfil del alumnado -con una media
de edad que ronda los cuarenta años-, es
variado: cocineros, carniceros, econo-
mistas, emprendedores e incluso traba-
jadores de diseño gráfico.

Pero todos comparten el mismo inte-
rés: la entraña, el vacío, el chorizo criollo,
el matambre, el bife (filete o chuletón) y
toda la gran variedad de cortes de la
vaca.

Muchos de ellos ven en esta formación
un trampolín para poder dedicarse a este
sector, como es el caso de Néstor Mendo-
za, quien según lo replicado por Clarín
Rural contó a EFE que estudió cocina
pero trabaja en un banco porque “el tra-
bajo llegó primero pero la cocina llegó
después”.

UNA AMBICION
La ambición de Mendoza es trabajar

como sommelier de carne y según él “hay
todo un amplio abanico de posibilida-
des”, por lo que su objetivo es encontrar
su lugar “en esa cadena”.

“Todavía el puesto de la carne -en refe-
rencia a la labor de sommelier- no es un
puesto que exista, lo vamos a crear, va-
mos a abrir un boquete en la pared”,
aseveró.

Aunque la mayoría del alumnado se
compone de hombres, hay mujeres que
se embarcaron para descubrir más sobre
la degustación carnívora.

VINOS E INFUSIONES
Vivian Islas, sommelier profesional de

vinos e infusiones, relató que se apuntó
al curso “buscando alternativas” para
reinventarse profesionalmente.

Y planteó “¿quién fue siempre la que
salió en la búsqueda del alimento a ca-
zar, a seleccionar y a utilizar sus senti-
dos? La hembra, ¿sí? O sea, buscando y
oliendo”.

PARTE TEORICA
Y ALGO MAS...

La parte teórica se compone de vein-
tiún asignaturas que avanzan desde la
explicación de la historia de la carne, ra-
zas bovinas, sistema de producción, bie-
nestar animal, inocuidad hasta el enva-
sado al vacío o preferencias de los
consumidores.

El profesorado lo componen especia-
listas en la materia, diseñadores agróno-
mos, chefs, economistas, antropólogos y
veterinarios.

Fernando Carduza es el que alecciona
sobre la parte práctica de análisis senso-
rial de la carne, y además trabaja como
investigador del Instituto Nacional de
Tecnología de esta materia.

Carduza comentó que fue el propio
Barcos el que le contactó y le invitó a par-
ticipar en el proyecto, y expone que “un
sommelier se hace practicando”.

“Acá no hay ningún secreto, no hay
ninguna bala de oro, acá hay que probar,
probar y probar, acostumbrarse y empe-

zar a apreciar sutilezas que normalmen-
te uno en el día a día no las percibe”,
afirmó.

Sobre sus discípulos, cree que “tienen
una motivación muy especial porque por
lo pronto aman el tema de comer carne”,
y “no es lo mismo darles a comer un plato
de carne que enseñarles una distribu-
ción estadística”.

DURANTE 9 MESES
Los alumnos disponen de nueve meses

para obtener la formación, pero cabe la
opción de que los profesores evalúen que
sus conocimientos no son lo suficientes,
hecho que si así sucediese, informó Bar-
cos, para el año que viene contarán de
nuevo con una plaza disponible para
obtener su título.

El precio de la matrícula de esta prime-
ra promoción fue de 38.000 pesos (638
dólares), aunque Barcos señaló que el
año que viene “será diferente”, debido a
la situación inflacionaria que vive el país.
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Propician en las escuelas el cambio
de hábito saludable en alimentación
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HABITO ALIMENTARIO. Es propiciado en escuelas de nuestro país.
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ALIMENTOS SALUDABLES. Se incluyen en la dieta que se aconseja.

Los índices de sobrepe-
so y obesidad infantil en la
Argentina, a nivel nacio-
nal, aumentan cada año y
la preocupación crece.
Actualmente Argentina
presenta el mayor porcen-
taje de obesidad infantil
en niños y niñas menores
de cinco años de América
Latina, según datos de la
Organización Mundial de
la Salud (OMS).

En el país, el 41 por
ciento de los niños y ado-
lescentes de entre 5 y 17
años de edad poseen so-
brepeso y obesidad en un
20,7% y 20,4% respecti-
vamente.

Además, el exceso de
peso está presente en el
13,6 por ciento de la po-
blación menor a cinco
años. Los datos surgen de
la Segunda Encuesta Na-
cional de Nutrición y Sa-
lud (ENNyS 2) realizada
este año por la Secretaría
de Gobierno de Salud,
donde se revelaron alar-
mantes índices vincula-
dos a la malnutrición in-

fantil, de acuerdo a un
pormenorizado informe
periodístico de Noticias
Agropecuarias.

LO RECOMENDADO
A luz de los datos puede

leerse que, en términos
generales, la misma está
ligada a un escaso consu-
mo de productos reco-
mendados como lácteos,
carnes y fibras, pero sobre
todo frutas y verduras.

Por ejemplo, sólo el
21,4% de los adolescentes
de 13 a 17 años refiere ha-
ber comido frutas al me-
nos una vez por día du-
rante los últimos tres me-
ses, mientras que este
porcentaje en niños de 2 a
12 años es del 36,3%.

Ambos indicadores es-
tán lejos de las recomen-
daciones realizadas por la
Guía Alimentaria para la
Población Argentina
(GAPA), que sugiere el
consumo de 2 o 3 frutas
por día.

Por el contrario, el con-
sumo de alimentos no re-

comendados es extrema-
damente alto: 6 de cada
10 niños de 2 a 12 años y 5
de cada 10 adolescentes
de 13 a 17 años afirman
consumir golosinas dos
veces por semana o más.

Casos similares suce-
den con las bebidas azu-
caradas y los productos
de copetín, presentes a
diario en la mesa de los
argentinos.

EN MATERIA DE
CONCLUSIONES

Una de las principales
conclusiones a la que arri-
ba la encuesta es que, en
comparación a las pobla-
ciones adultas, el patrón
alimentario de niños y ni-
ñas es significativamente
menos saludable.

“Consumen un 40 por
ciento más de bebidas
azucaradas, el doble de
productos de pastelería o
productos de copetín y el
triple de golosinas respec-
to de los adultos”, asegura
el texto.

Y agrega que esta condi-

ción obedece probable-
mente a múltiples causas,
entre ellas “un marketing
dirigido a los niños y en-
tornos escolares obesogé-
nicos”.

EN ENTORNOS
ESCOLARES

En relación a la alimen-
tación en los entornos es-
colares, los datos arrojan
que la provisión de frutas
y lácteos es muy baja
(21,5% frutas frescas y
30,3% yogur, postres
lácteos o leches).

Por el contrario, más del
70 por ciento de los niños
encuestados afirmó que la
escuela le provee factu-
ras, productos de pastele-
ría, galletitas dulces o ce-
reales con azúcar. Y sola-
mente 2 de cada 10 estu-
diantes, comentaron que
su institución les provee
frutas frescas de manera
regular.

CAMBIAR HABITOS
EN LAS ESCUELAS

En ese contexto, el con-
curso de alimentación sa-
ludable denominado
“Fruteá tu Escuela” se
propuso trabajar junto a
las instituciones educati-
vas de todo el país para re-
pensar y modificar hábi-
tos de consumo en esos
espacios de formación.

Concretamente, la ac-
ción busca que las frutas
frescas reemplacen a los
alimentos ultraprocesa-
dos o de bajo aporte nutri-
cional, en los recreos.

Respecto de la alimen-
tación en los entornos es-
colares, los datos mues-
tran que la provisión de
frutas y lácteos es muy
baja

El concurso está desti-
nado a todas las escuelas
públicas y privadas, tanto
en nivel inicial, primario o

secundario.
Este año atraviesa su

tercera edición con una
convocatoria récord: se
encuentran participando
50.000 estudiantes, con
más de 5000 docentes de
las 23 provincias argenti-
nas, inclusive la Ciudad
de Buenos Aires.

EL OBJETIVO Y
LO QUE VENDRA

El objetivo es que los
alumnos realicen “la me-
jor publicidad sobre fru-
tas”. De esta manera el
concurso propone que,
acompañados por sus do-
centes, reflexionen sobre
la influencia que la publi-
cidad tradicional tiene en
sus actuales hábitos de
consumo, para trabajar
luego en un “marketing de
lo saludable”, donde la
fruta vuelva a ser
protagonista.

Los equipos ganadores
firmarán un acuerdo con
el organizador, la empresa
mayorista Tropical Argen-
tina, que se compromete-
rá a realizar entregas
mensuales de frutas fres-
cas, para toda la
institución durante un
año.

Además, los alumnos y
docentes que integren los
equipos seleccionados ga-
narán tablets, heladeras
exhibidoras para las can-
tinas saludables, y un via-
je a Buenos Aires para co-
nocer las instalaciones de
la empresa, donde se rea-
lizará oficialmente la
entrega de premios.

GANADORES: SE
CONOCERAN EL 17
El período de inscrip-

ción ya finalizó, y actual-
mente los jurados se en-
cuentran evaluando las
publicidades para anun-
ciar a los ganadores el

próximo el 17 de octubre.
Por su impacto en las

comunidades educativas,
la acción recibió el apoyo y
acompañamiento de di-
versas instituciones pú-
blicas y privadas que tra-
bajan a nivel nacional
para promocionar el
consumo saludable.

Un ejemplo de ello es el
jurado, conformado por
especialistas y referentes
en educación, salud y nu-
trición, publicidad y co-
municación. Se encuen-
tra conformado por profe-
sionales del ministerio de
Educación, Cultura,
Ciencia y Tecnología de la
Nación el ministerio de
Agricultura, Ganadería y
Pesca de la Nación, el Cen-
tro de Estudios sobre Nu-
trición Infantil, la Cámara
Argentina de Anuncian-
tes, el Mercado Central de
Buenos Aires y la
Federación Nacional de
Operadores de Mercados
Frutihortícolas.

También acompañan
esta acción la Secretaría
de Educación de la Ciu-
dad de Santa Fe, el minis-
terio de Agricultura, Pes-
ca y Ganadería de Río Ne-
gro, el ministerio de Salud
de la provincia de Córdo-
ba, la Asociación para la
Promoción del Consumo
de Frutas y Hortalizas “5
al Día” Argentina, el Mer-
cado de Concentración de
Fisherton, el Mercado de
Productores y Abastece-
dores de Santa Fe, el Cole-
gio de Nutricionistas de la
provincia de Córdoba, el
Colegio de Nutricionistas
de la Provincia de Misio-
nes, el Colegio de Nutri-
cionistas y Licenciados en
Nutrición de la Rioja, la
empresa frutihortícola
Wiñay (Córdoba), y la em-
presa frutihortícola Los
Juanes (Santa Fe).
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Un modelo de computación predice riesgo
de que emerjan malezas en los cultivos
La herramienta, libre y gratuita y dise-
ñada por la Facultad de Agronomía de
la UBA, permitiría a los productores
hacer un uso más eficiente de los her-
bicidas, al potenciar sus efectos y re-
ducir su utilización. Todo lo que se
debe saber, fue explicado por uno de
los creadores.

FOTO ARCHIVO

MALEZAS. Un modelo de computación, predice el riesgo de que emerjan en los cultivos.

MALEZAS. Antiguos método para erradicarlas.

En todos los campos
agropecuarios crecen
plantas silvestres que re-
ducen los rendimientos de
los cultivos al competir
con ellos por agua, luz y
nutrientes. Para contro-
larlas, el manejo más fre-
cuente entre los produc-
tores se basa en el uso de
herbicidas.

Estos agroquímicos son
más efectivos cuando se
aplican en el momento en
que las malezas apenas
emergen.

En este marco, investi-
gadores de la Facultad de
Agronomía de la UBA
(FAUBA) desarrollaron
una herramienta que pre-
dice, con 7 días de antici-
pación, cuándo es más
probable que emerjan las
malezas.

Así, al aumentar la efec-
tividad de los agroquími-
cos, se requerirían menos
aplicaciones.

ESTUDIO DE BIOLOGIA
DE LAS MALEZAS

“Hace más de 40 años
que en la FAUBA se estu-
dia la biología de las ma-
lezas, es decir, de plantas
que perjudican el rendi-
miento de los cultivos.
Junto con otros investi-
gadores de Facultad qui-
simos reunir esta infor-
mación en una herra-
mienta que le permita a
los productores contro-
larlas mejor”, explicó Die-
go Ferraro, docente de la

cátedra de Cerealicultura
de la FAUBA, de acuerdo
a un informe de TodoA-
gro.

En este sentido, agregó
que “para combatirlas
los productores aplican
agroquímicos que pue-
den contaminar aguas y
suelos. Si conocemos el
momento en que tienen
mayor efecto, podemos
reducir su uso. Gracias a
investigaciones previas,
sabemos que los herbici-
das funcionan mejor
cuando las malezas ape-
nas emergen”.

ELABORACION DE
UN MODELO

En consecuencia, a par-
tir de un Convenio Tecno-
lógico entre FAUBA y Cor-
teva Agriscience, un gru-
po de investigadores de la
cátedra de Cerealicultura
elaboró el modelo
PRORIEMA (Pronóstico
del Riesgo de Emergencia
de Malezas), que permite
anticipar el momento de
mayor riesgo de que ger-
minen las semillas de las
malezas en los agroecosis-
temas.

“Esta herramienta web
evalúa el riesgo de emer-
gencia para cada uno de
los siete días posteriores a
la consulta. Se requieren
dos grupos de variables:
las ambientales —como la
temperatura y la hume-
dad del suelo—, que se
cargan automáticamente,

y las que debe ingresar el
productor respecto al ma-
nejo agrícola, como cuál
fue el cultivo antecesor,
qué rendimiento obtuvo,
qué tipo de labranza del
suelo utiliza y en qué loca-
lidad se encuentra”, seña-
ló Ferraro.

El investigador destacó
que, como primera etapa,
el modelo se diseñó para
predecir el riesgo de emer-
gencia de una maleza par-
ticular, el Yuyo Colorado,
en algunas zonas agríco-
las del país, como el Norte,
el Sur y el Este de Buenos
Aires, y el Sur de Córdoba
y Santa Fe. En el futuro,
gracias a la estructura
que se usó en su progra-
mación, el modelo se po-
drá calibrar para que fun-
cione con muchas otras
malezas y en cualquier re-
gión donde se produzcan
cultivos extensivos de gra-
nos.

CARACTERISTICAS
DE LA HERRAMIENTA
Por otra parte, Diego Fe-

rraro remarcó que la he-
rramienta es libre y gra-
tuita, y que se puede acce-
der a ella a través de la
web.

Para usar el modelo sólo
se requiere un celular,
una tablet o una compu-
tadora personal con cone-
xión a internet.

“Nos entusiasma hacer

llegar las investigaciones
de la Universidad pública
a los productores”, mani-
festó Ferraro.

Además, quien desarro-
lló el modelo junto con
Diego Batlla, también do-
cente de la cátedra de Ce-
realicultura, y con beca-
rios de doctorado y maes-
tría, hizo conocer que se
requirieron decenas de
estudios previos para di-
señar la herramienta.

Y al respecto puntualizó
que “para anticipar la ma-
nera en que la plántula de
una maleza emerge, pri-
mero hubo que investigar
cómo se despiertan las se-
millas. Esto implica cono-

cer cómo perciben y res-
ponden a la temperatura,
el agua y la luz del am-
biente que las rodea”.

Asimismo, el investiga-
dor indicó que usar he-
rramientas virtuales para
tomar decisiones ya es
una realidad, y que cada
vez es más frecuente ma-
nejar los cultivos de esta
forma.

En base a datos climáti-
cos y de manejo —aña-
dió—, ya se predice cuán-
do van a ocurrir los mo-
mentos clave del cultivo.
O sea, cuándo va a emer-
ger, madurar y florecer.

Esos períodos son fun-
damentales para tomar

decisiones de manejo,
puntualizando Ferraro
que “los modelos Cronos
para trigo, colza y cebada
ya están muy difun-
didos”.

Finalmente, aclaró que
ante la aparición de resis-
tencia en las malezas
—algo que cada vez preo-
cupa más a los producto-
res—, están trabajando
en otro modelo que permi-
tirá predecir este fenóme-
no.

Y sentenció que “vamos
a continuar avanzando y
afinando otras herra-
mientas, que le sirvan al
productor en su activi-
dad”.
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1Maquinaria: se
recuperan ventas
La cosecha récord se hace sentir

En el segundo trimestre de este año continuó la recu-
peración de las ventas de maquinaria agrícola, con casi
un 45 por ciento de las empresas que lograron incre-
mentar en más de un 40% la colocación de equipos.

Eldatosurgedeunaencuestaque laCámaraArgentinade
FabricantesdeMaquinariaAgrícolarealizóentresussocios.

Porel ladode lasventas, enel segundo trimestredel año
el 43,8% de las empresas encuestadas tuvieron una suba
superior al 40% en sus ventas.

En tanto, un 6,3% logró un incremento de entre el 20 y
el40%yun18,8%registróalzasdeentreel10%yel20%.

Por otra parte, un 12,5% de las compañías mostraron
un crecimiento de menos del 10%.

De acuerdo a La Nación Rural, en cuanto a la produc-
ción de equipos, el 37,5% de las empresas tuvieron subas
mayores al 40%. Un 25% de las firmas sufrió un descenso
en la producción por encima del 20% y otro 18,8% men-
cionaron una baja de entre el 10 y el 20%.

En tanto, en un 6,3% de los casos se registraron bajas
que fueron hasta el 10%. Respecto del uso de la capaci-
dad instalada, se ubicó en un promedio del 66%, mos-
trando una leve suba.

No obstante, el informe destaca que el escenario es dife-
rente según las empresas, ya que muchas plantas están
trabajando por debajo de su capacidad.

Sobre el personal de las plantas fabriles, no se regis-
traron “modificaciones sustantivas”, según señala el
informe de la cámara.

La cosecha récord del campo, de 141,5 millones de to-
neladasdegranossegún laBolsadeComerciodeRosario,
fue clave en la mejora de las operaciones. “La cosecha ré-
cord impulsó el crecimiento de las ventas, sobre todo de
sembradoras, y en lo que refiere a acopio de granos. En
contraste, solo un 38% de las industrias manifestó un
aumento de producción”, dijo Néstor Cestari, presidente
de Cafma. Añadió que, aunque “el mercado interno fue
mejor que en el primer trimestre y que en 2018", la activi-
dadnoestá ”en losnivelesóptimos, yaquenocreció en to-
dos los rubrosyestamos lejosde lacapacidad instalada".

Amarilys
Todos los años repite este tema porque no deja de llamarme
la atención la belleza de estas plantas, espero que a uste-
des también.

Pueden observar du-
rante estos días cuando
van en auto o caminando
a estas hermosas plantas
que en esta época del año
están regalándonos sus
hermosas flores. Pueden
ser de color blanco, rojo o
jaspeado en blanco y rojo
o rojo y blanco. Cualquie-
ra sea la variedad el en-
canto es el mismo. Ade-
más es tan sencillo su cul-
tivo y nos regalan tan bella
inflorescencia. Pero a ve-
ces se multiplican en una
cantidad tan desmesura-
da que hace falta dividirla
y ubicarlas en otro lugar o
porque no regalarle a al-
guna amiga o vecina, es
más las que yo tengo me
las regaló una amiga. Me
acordé y les estoy
escribiendo cómo son los
pasos a seguir para que el
trasplante sea un éxito.

Se los voy a ir contando
paso a paso para que todo
resulte mucho más expli-
cativo y fácil.

Paso a paso para el tras-
plante del hippeastrum o
amaryllis porque así tam-
bién se llama.

PASO 1
Estas grandes flores,

que pueden ser blancas o
rojas, resultan magníficas
para decorar el interior de

nuestras casas, en gran-
des floreros que hoy están
tan de moda quedan es-
pectaculares combinados
con algunas hojas lanceo-
ladas verdes... Transcu-
rridos 15 días, estas mag-
níficas flores se quedan
completamente marchi-
tas, lo que no quiere decir
que la planta haya
muerto. Es el momento de
trasplantarla.

PASO 2
Nosotros vamos a tras-

plantar el hippeastrum,
pero antes vamos a cono-
cer algo más del funciona-
miento de las plantas bul-
bosas, que desarrollan un
gran bulbo donde se en-
cuentran todas las reser-
vas. Ya les he escrito algo
sobre bulbosas en otras
oportunidades pero no
viene mal recordar.

PASO 3
Estos bulbos se suelen

plantar normalmente en
otoño y, en el caso del
hippeastrum, hay que
plantarlos superficial-
mente dejando medio
bulbo hacia arriba.
Entre las reservas que
hay en estos bulbos em-
piezan a salir las raíces,
al tiempo brotará el tallo
floral, que se alimentará

simplemente de las re-
servas que hay en el bul-
bo.

PASO 4
Para tener una flor el

próximo año, tendremos
que asegurar que el nue-
vo bulbo que se va a ge-
nerar durante ese perío-
do vegetativo sea de gran
tamaño, porque este,
está directamente rela-
cionado con el tamaño de
la flor. Por eso es tan im-
portante colocarlo en un
sustrato suelto y liviano
para que se pueda desa-
rrollar excelentemente
bien. Cuando levante-
mos nuestra planta nos
vamos a encontrar con
algunos otros bulbos y
los separaremos con mu-
cho cuidado de manera
tal de no dañarlos.

PASO 5
A la hora de hacer el

trasplante lo primero
que tendremos que ha-
cer es cortar el tallo de
flor, porque no nos inte-
resa que la planta
pierda más energía ge-
nerando semillas. No-
sotros no buscamos la
producción de semillas
ya que es muy difícil su
reproducción por este
método.

PASO 6
Añadimos un poco de

grava, que nos servirá de
drenaje, y un buen sub-
strato, esencial porque
esta planta necesita tener
una buena tierra para de-
sarrollar un gran bulbo. Es
importante utilizar un ma-
ceta grande, ya que, cuan-
to mayor sea el volumen de
tierra que empleemos,
mayor será el bulbo. Pero
no descartemos la posibi-
lidad de colocar los bulbos
en la tierra directamente
armando un bello cante-
ro. No olvidar de combi-
narlo con otra planta por-
que esta como sabemos
pasados unos días de su
floración sus hojas se se-
can.

Ahora, la planta empeza-
rá a desarrollar nuevas raí-
ces y el próximo año volve-
remos a disfrutar de unos
magníficos Amarilys.

Echar raíces en un lugar
nuevo. Puede parecer ame-
nazante para nuestra su-
pervivencia.

Pero con el tiempo, suele
darnos más espacio para
desarrollarnos.

Espero les haya gusta-
do el tema de hoy.

Ing. Agr María Paula.
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