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RESUEMEN:

Si se desea tener éxito tanto en la proteccion del suelo como en la productividad,
la conservacion del suelo es un sistema que complementa y combina obras
estructurales, medidas agronémicas, de fertilidad y agroforestales. Este sistema
debe aplicarse de la forma més completa posible.

La conservacién del suelo se enfoca en reducir la velocidad del paso del agua por
sobre el suelo (escorrentia) debido a la gran cantidad de suelo fértil que se pierde
cada invierno y que la corriente lleva al rio u otros depdsitos. Esta pérdida erosiva
da como resultado la pérdida de la capa productiva del suelo y la formacién de
carcavas.

La préactica del pastoreo es de origen ancestral, ya que se remonta al momento en
gue Dios cre6 al ganado y le asigné las pasturas como su alimento, asi como a
Adan como pastor.

No obstante, solo hasta principios del siglo XX, Warmhold, el primer cientifico en
proponer el método de "rotacion de potreros”, dio inicio a la préactica zootécnica de
dejar descansar las pasturas para permitir su 6ptima recuperacion (en cantidad y
calidad), y solo hacia mediados del mismo siglo se hizo popular esta préactica a
través de los escritos y conferencias del Dr.

Antes de Warmhold en el siglo XIX, ya se registraron intentos para utilizar la cerca
como herramienta para controlar el pastoreo. Sin embargo, debido a que los
pastos no se cultivaban con técnicas agronémicas como se hace con otros cultivos
agricolas para alimentar al ganado, la ganaderia en general se llevaba a cabo de
manera extensiva, lo que resultaba en que "toda la finca era un solo potrero", y las
pasturas, por supuesto, nunca tenian Los potreros se recuperaban muy
lentamente y nunca producian una alta produccién de forraje debido a la baja
carga.

DESPOSTES TIPO ARGENTINO

Los cortes de la carne vacuna y su preparacion Delanteros y centrales Siguiendo
los pasos del desposte, presentaremos los cortes, listos para la venta y para
cocinar. El matambre - Esta afamada pieza, argentina por derecho propio, unas de
las tantas identificaciones de la gastronomia tradicional y nacional, es la primera
gue se saca de la media res y cubre todo su flanco a lo largo, entre la paleta y el
cuarto trasero. La paleta - Desechando los huesos, omoplato y humero, y cortando
el garron delantero (cubito y radio), queda una pieza vistosa con distintos matices
y sabores. Es apreciada la parte central para la obtencion de bifecitos que van
cocidos a la plancha o sartén. Las dos puntas generalmente se trituran para
obtener carne picada magra y de calidad.



La palomita de paleta - Esta ubicada al costado interior y delantero de la paleta
entera. La parte mas gruesa estd agarrada al humero y la punta al omoplato. Se
suele utilizar en guisos, estofada con salsa de tomate, hervida en pucheros.



