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PREFATA

In vara anului trecut domnul Ministru al Afacerilor strdaine,
in dorinta de a asigura o aprovisionare regulatd cu hrand
a armatei intrun caz de rezboii si in dorinta de a veni in
ajutorul cultivatorilor de vite, desvoltind in tard o noud in-
dustrie, care sd ne dea putinta sa exportdm vitele noastre sub
alte forme, a bine voit a md insarcina cu studiarea chestiunei
conservelor militare— In acest scop am fdcut o cdlitorie prin
toate statele Europei apuseme swudiind de aproape fabricele de
conserve militare —fie ale statului fie din industria privati—
st diferitele sistene de aprovisionare a trupelor cu conserve in
aceste tari.

Importanta mare a acestei chestiuni m'a fdcut sd primesc cu
bucurie insdrcinarea onorificd ce mi s'a dat, in speranta cd voi
putea face un studiii care sa fie de folos atit pentru armatd
cit st pentru economia noastra nationald.

In cursul acestui studiii insd am putut si md conving cd
chestiunea aceasta e cu mult mar vastd §i mai complicatd de
cit o credeam de la inceput si cd se leagd direct cu multe alte
chestiuni cel putin tot atit de importante ca §i ea. A trebuit
in special s@ ma conving cd aceastd chestiune nu trebue privita
numai din punctul de vedere technic al facerei unei fabrice
de conserve si din punctul de vedere curat militar al aprovi-
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ziondrel trupelor cu hrand, ci trebue mai cu seamd ca punctul
de vedere economic sd prevaleze. In adevir ce poate fi mai im-
portant pentru o fard, in a carei productiuie materiale alimentare
Joacd un vol atit de mare, de cit o indusirie care sd conserve
acele producte un timp cit mar indelungat si ast-fel sa le pre-
pare pentru a putea fi mai usor exportate si pentrn a le face
mai accesibile consumatiunei.

Inca de mult timp ocupindumd cu studiavea chestiunei pes-
cdriilor §i in special cu mijloacele de a putea face si exportim
mat usor pestele nostru pe pietele striaine,m'am putut convinge de
marea insemndtale a industriei conservelor pentru desvoltarea a-
cestet mar? ramure de avutie naturald si pentru exportarea pro-
ductelor el. In cartea mea despre « Fescariile din Roménia> am si
tratat partea referitoare la pescdrii a acestei chestiuni intr'un
capitol separat «despre conserve».

In anul 1895 fiindu-m} acordatd inalta onoare de a presinta
Majestitiy Sale Regelui acea lucrare, Majestatea Sa a bine-voit
a-mi atrage atentiunea asupra insemndtitei industrier conservelor
in genere pentru toate productele alimentare din tard si in
special asupra conservelor de carne. De la acest prim impuls
aceasti chestiune a fo't una din preocupdrile mele principale
st stlnic am putut mai mult s& md conving de marea e in-
semndtate economicd pentru noi.

Pe cit este insd de importantd aceastd chestiune pe atit este
ea de grea §i pe cit o privim dintr'un punct de vedere mai
larg st mai general pe atita legdturele ei cu alte chestiuni sunt
mai mart §i studiul i mai complicat.

In tratarea acestei chestiuni, ast-fel cum am iuteles’'o e,
am avut nevoe s@ iratez chestiuni militare, chestiuni de higiend
st de fiziologie, chestiuni economice §i financiare,- chestiuni
de politica comerciald etc. Punindu-m deci, in lucrarea de fatd,
pe un punct de privire atit de larg si tratind chestiuni atit
de variate—chestiuny militare aldturi cu chestiuni economice §i
comerciale si chestiuni de fiziologic aldturi cu chestiuni de po-
liticd vamald etc., de sigur in multe puncte de detalit voi i
putut s@ gresesc §i cer in aceastd privingd indulgenia cetitorulul.
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Ceea ce speres insd este cd lucrarea de fala, mdcar in liniele
el generale, va putea contribui intru cit-va la rezolvirea chestiunei
aproviziondrei armatel snoastre iu timp de résboiii si la ches-
tiunea extrem de importantd a credrel unel industrii de conserve,
care sd ne dea forma exportabild la mnlte producte si materii
prime din lard, cari astdsi zac moarlte 5i fdrd mici o valoare.

Chestiunea exportului vitelor noastre sub formd de carne
rdcitd, cirndtdrie, extract de carne elc. find atit de strins legald
cu chestiunea conservelor propriu zise,nu am putut s@& md ab-
tin de a o trata §i pe ea in aceastd lucrare i as fi fericit dacd
prin cele ce am ardtat aice as putea confribui cit de putin
micar la resolvirea acestel chestiuni atit de vitale pentru agri-
cultura §i economia noastrd nationald.

In fine scriind despre crearea unor serii de industrii, tocmai
astdsi cind industria nwoastrdé nationald ¢ abea in fage §i cind
deci asemeneca chestiuni ar trebui s@ [ormese preocuparea prin-
cipalid a celor ce se intereseaszd de desvoltarea economicd & tarel,
nw m'am putut stapini s@ na ating in cite-va cuvinte §i chestia
industriei la noi in genere, ardtind foarte scurt pirerea mea in
privinta scopului, pe care trebue ca si’l aibd sivdirectiunel ce trebue
s@ I o dam pentru a se dezvolta in mod sdndtos.

Inainte dc a lermina, tin a-mi indeplini o datorie plicutd a-
ducind viele mele multumirt Domnului Dimatrie A. Sturdza, Pre-
sedintele consiliului si Ministru al afacerilor strdine, pentru
onoarca ce mi-a facut'o increditindu-mi studiarea wunel ches-
tiuni atit de importante. Tot odatd md mai simt obligat a-i
aduce expresiunea recunogtingei mele pentrn liberalitatea cu care
a avut buna voinld a-mi pune bogata sa biblioticd ori cind la
dispozitie §i pentru indicatiunile literare cu care m'a ajutat in
JSacerea acestui studin economic.

In al doilea rind sunt dator a multumi representantilor
nostr: in strdindtate, cari cu ocazia facerei acestor studil as
avut bundtate a interveni la guvernele respective pentru a'mi
obtinea recomandatii si permisiunea de a visita diferitele fabrict

si anume D-lor: E. Mavrody, Alex. Beldiman, Bengescu, C.
Fopovicy si C. Nanu.
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- Ma mai simt in fine dator s& mat fac o ultima declaratiune.
Dacd in cursul acestel lucrdri am fost nevoit adesevri si arit
gresdll ce s'a@t comis in cutare sai cutare chestiune, nu am
vroit prin aceasta nici de cum sd acus pe nimeni, cdci intr'o
lard tindrd, care abea acum se dezvolta, si inca atit de repede,
de sigur ci i gresdli se pol comite fard a se putea face din
aceasta nimdnui vre o vind. Intentia mea deci ardtind acele
gresdll a fost nu de a face vre'o personalitate ci de ami in-
deplini o datorie ardtind reul acolo unde l'am vizut. peitru a
se indrepta cit mai repede spre binele tuturor.

Dr. GR. ANTIPA.

Bucuresti, Tulie 1898.




INTRODUCERE

Chestiunea conservelor militare este pe cit de importantd
pe atit de complicata.

Este importantd din cauzi cd ea priveste intregul mod de
aprovizionare al trupelor noastre in timp de campanie,cit si
din cauzi c# eventual ar putea fi o puternica pirghie pentru
a dezvolta o industrie care si fie un adevidrat sprijinitor al
productiilor principale ale tdrel, a agriculturei, culturei vitelor
si pescdriilor.

Este foarte complicatd, din cauzd cd nu trebue privitd in
mod unilateral numai din punctul de vedere technic al facerel
unei fabrici de conserve, care sd producd hrana necesard tru-
pelor in timp de campanie, ci din toate punctele de vedere
cu cari se leagd aceastd chestiune.

Ea trebue deci privita:

Din punctul de vedere al hranei soldatului, si-i producem
un aliment higienic, complect, si in acelasi timp intr'un volum
minim care si-i inlocuiasci pe deplin in organism substantele
perdute prin munca grea ce are de indeplinit;

Din punctul de vedere al productiunei in masd, ca la un
moment dat si se poatd produce atit cit e necesar pentru
aprovizionarea zilnici a intregel armate pe picior'de rdsboil.

Din punctul de vedere financiar, ca cheltuelile pe cari le
are statul sd fie cele mai mici posibile;

Gr. Antipa.—Conserve alimentare. 1



Din punctul de vedere economic. ca din necesitatea acestui
sistem de aprovizionare al armatel in timp de campanie, tara
si tragd maximul de profit economic desvoltindu-si o intreaga
industrie care incetul cu incetul si se poatd tinea pe propriele
e piciére si sd ne exporte vitele, legumele, fructele si pes-
cériile noastre transformate in conserve etc.

Dupi cum se vede deci, aceastd chestiune e bazata pe ma-
teril foarte variate si contine in ea chestiuni militare propril
zise, chestiuni de phisiologie'si de higiend militard, chestiuni
financiare, technice, economice si chiar chestiuni de politica
comerciald, etc.

Pentru noi deci, chestiunea conservelor militare se pune in
modul urmdtor:

De a gisi sistemul de aprovizionare al trupelor in timp de
campanie, oferind soldatuluf un aliment complect, gustos, va-
riat si higienic cu minimul de volum si greutate posibil.

De a putea produce acest aliment la un moment dat in
cantitdti suficiente pentru aprovizionarea intregului efectiv pe
picior de rdsboiii.

De a cauza statului minimul de cheltuiald si sacrificil pentru
aceasta si

De a face ca tara si tragi din ea maximul de profit eco-
nomic, desvoltind o intreagi industrie, care in timp de pace
si exporte conserve ficute din materii prime din tard.

Numai ast-fel privind chestiunea cred ci am putea ajunge
ai da adevirata solutiune care si ne fie de un folos real; pri-
vind-o ins¥ numai dintr'un singur punct de vedere, mai mult
din cel curat militar sati- mai mult din cel economic, vom
ajunge sall a face' sacrificii foarte mari, costindu-ne conservele
chiar cu mult mai mult de cit ar-trebui, fdrd a trage pentru
tard nici un profit economic, saii a avea o fabrica de conserve
care in timp de pace cind nu e nevoe de ea sd ne fie o sar-
cini, iar in timp de risboiii.sd nu poatd produce toata can-
titatea nmecesard pentru aprovizionarea intregei armate si chiar
si fie amenintatd de a cidea din primele zile in miinele dus-
manului.
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Programul, pe care I'am urmdrit in facerea acestor studii a
fost: )

1. Mai inainte de téte de a studia de aproape, pe cit mi-a
fost cu putinti sistema de aprovizionare a armatei din cele-Ialte
tari cit si de a vizita toate fabricile lor de conserve militare,
fie ale statului fie din industria privati. In acest scop am ci-
ldtorit prin Buda Pesta, Viena, Berlin, Spandau, Hamburg, Liibek,
Sliitop, Gestemiinde, Braunschweig, Hannover, Bruxelles, Ma-
lines, Anvers, Leiden, Haag, Rotterdam, Paris etc. vizitind toate
fabricile unde am putut obtine permisiunea, care pretutindeni,
afard de Austria, mi s'a acordat cu multi liberalitate si buni
vointd. :

2. Am ciutat de a aduna o literaturi cit se poate de com-
plectd a acestel chestiuni, care este de o mare insemnitate
pentru scopul ce’l urmdrim, care insd este foarte siracd si greii
de adunat fiind impristiatd prin reviste speciale militare, de
higiend militard etc., in fine

3. Am cdutat sa studiez ce s'a ficut pini astd.zi la nof in
tard in privinta acestei chestiuni si ce trebue si facem de acum
inainte pentru a-i da o solutiune satisficitoare.

In cele ce urmeazi deci voiti arita :

L. Insemnitatea conservelor pentru aprovisionarea armatei in
cas de risboit.

II. Modul de furnisare cu conserve in cele-lalte tiri.

III. Istoricul si starea chestiunei conservelor militare in
Romania.

IV Cum trebue si proceddm lanoisi anume: a) ce feluri
de conserve trebue si adoptdm. b) ce sistem sd adoptdim
pentru aprovizionarea trupelor in timp de rizboii, si c) ince
mod sd ne procurim conservele necesare.

V. Intru cit ar putea industria conservelor militare servi la
nol pentru a da o desvoltare economici tirel si ce anume
productiuni ar putea profita din aceasti industrie.

- VL. In ce mod si sub ce form# am putea exporta vitele
noastre.



CAPITOLUL I

Insemnitatea conservelor pentru aprovizionarea
trupelor.

Firs indoiald ci una dintre cele mai grele probleme mili-
tare este hrana trupelor in timp de campanie. Aici in fata
inimicului, unde soldatul are cea mai grea munci fizica si chiar
moral% de indeplinit, if _trebue o hran3 sinitoasd si complectd
pentru ai reda substantele perdute din organism si a'si re-
cistiga nouf puterl. O hrand buna, intretinindu-i bine fisicul
soldatuluf are efect si asupra moralului st si 'l face mai apt,
si mal voinic pentru luptd. In special carnea intr'o asemenea
hrani este elementul principal, care nu trebue si lipseasca nici
odata.

Cit este de grei insd de furnisat tocmai carnea in asemenea
imprejurdri, ac.asta ne-o putem inchipui prea bine si o putem
chiar vedea din istoria multor rdsboae.

Rechizitiunile intr'o tard streind e stiut ci nu dat aproape
nimic in raport cu numirul oamenilor ce sunt a se hrani ;
e dar nevoe a se aduce intregi cirduri de vite in urma tru-
pelor, cari sa faci aceleasi marsuri obositoare ca si trupele si
apol iarisi si le purtim hrana necesard intretinerei acestor
ite,rete:

A aduce carne tdiatd gata e asemenea aproape imposibil
din causa drumului lung ce 'l are de ficut si al cdldurei, asa
ci toate aceste greutiti cresc merel din ce in ce mai mult,
cu cit trupele se indepirteazi de baza de operatiune.

Dar chiar avind vite si carne, de cele mai multe ori in fa-
ta inimicului, in timpul marsurilor conditiunile sunt ast-fel in
cit timpul si putinta de a le prepara lipsesc cu totul si sol-
datil sunt nevoiti si stea ziua intreagd fird si mindnce alta
de cit piine. Exemple de ajuns din rasboiul Crimeei, din rds-
boiul de la 1870—71 din asedierea Parisului, chiar din ras-
boiul nostru de la 1877—78, ne aratd cu ce greutdfi e de
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luptat si ce lipsuri trebuesc indurate pentru aprovizionarea
trupelor cu carne proaspiti.

S'a simtit deci nevoia de a se gdsi un noti sistem de apro-
vizionare al trupelor in timp de campanie; de a se ciuta un
aliment, care in minimul de volum si greutate si contie maxi-
mul de valoare nutritivé, si fie usor transportabil, s fie dura-
bil, asa cid dupd un timp ori-cit de indelungat, sd nu-si piardi
nimic din gustul si valoarea sa nutritivd, si poati fi consumat
la nevoe chiar fird nici o preparare prealabild si la un mo-
ment dat sd poatd fi procurat in cantititi foarte mari. Acest
aliment nu putea fi luat de cit din asa numitele conserve.

Prin conserve se inteleg substante alimentare, cari sunt pre-
parate ast-fel in cit si se poatd pistra cit mai mult timp pu-
tind fi consumate independent de loc si timp si fard a avea
o influentd vitimitoare asupra organismuluf.

Substantele alimentare si in special carnea, ca si ori-ce sub-
stantd organicd in contact cu aerul, sunt supuse unor altera-
tiuni, numite puzrefactiune si fermentare. Aceasta este dato-
ritd desvoltdrel unor microorganisme, af ciror germeni se ga-
sesc in aer. Acesti germeni pentru a se desvolta aii nevoe de
anumite conditiuni si anume :

1) Prezenta unel oare-cari cantititi de api.

2) O temperaturd potrivity.

3) Prezenta aeruluf si a unei compozitiuni chimice proprie
a substratului hrinitor.

Pentru a opri deci putrefactiunea, trebue sati a se supune
carnea saii substantele alimentare unei steriliziri puternice in
sensul strict bacteorologic si apof a le apdra necontenit de
intrarea noilor germenf; saii daci aceasta nu e posibil, trebue
ca una din cele 3 conditii de desvoltare a bacteriilor si fie
in mod constant ast-fel modificaty, in cit desvoltarea bacte-
rillor sd fie imposibili.

Metoadele de conservare deci trebue si fie bazate:

1) Sati pe o desinfectare si sterilizare puternic&, care si o-
moare .totl germenif si si impedice pe altif nof si mal stribat,
sati,
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2) pe mijloace antiseptice puternice, cari si opreascd bacte.
riile in desvoltarea lor, deci: a) prin extragerea apei,-b) prin
scoborirea sait iniltarea tcmperaturef, c) prin extragerea. ae-
ruluf si modificarea compozitiunel chimice a substractului.

In mod practic metoadele intrebuintate pentru conservarea
cirnurilor se pot impdrti in urmitoarele grupe:

1) Sirarea cdrnel.

2) Conservarea cirnei prin eliminarea aeruluf.

3) Uscarea cdrnel.

4) Conservarea in aer rece.

5) Impregnarea cu antiseptice (aici aparfine si afumarea).

6) Alte metoade ca d. ex. fabricarea extractului de carne, etc.

Gratie progreselor mari stiintifice: facute in ultimul timp,
mal cu seami intru cit priveste cauzele putrefactiunei, cit si
gratie marei insemndtdti economice a conservelor, care di
posibilitatea centrelor mari de populatiune din Europa sd se
aprovizioneze cu carne eftini de peste Ocean, numdrul meto-
delor de conservare se imulteste din ce in ce mai tare. Asa
d. ex. numirul patentelor scoase pe metode de conservare pind
la 1877 in Anglia, Germania, Franta si Statele-Unite era, dupd
cum arati Jidell 1) de 377, in 1893 dupad cum aratd Plagge
si Trapp?) numirul acestor patente tot numai in aceleasi
tirl se urca deja la 664 si intre aceste tarl nu sunt conside-
rate Austria, Elvetia, Italia, Norvegia. Rusia, Spania, Oceania
si celelalte tiri ale Americei, unde industria conservelor e ase-
menea la un nivel destul de ridicat.

Cu toati aceasti mare inmultire a metoadelor de conservare,
pini astizi incd, in afari de de metoada lui Appert, despre
care voiti vorbi mal jos, nici una nu e in stare sd ne dea
o conservi militard perfectd, care sd corespunda tuturor. ce-
rintelor ce le-am expus mai sus; sali cd conserva nu € destul

(1) Judel. Dingler’s polytechn. Journal 1877.
(2) Plagge und D-r Trapp. Die Methoden der Fleischconservirung.
Veroffentlichungena. d. Gebiet, d. Militir Sanititswesen, Heft 5 Rerlin 1893



de durabild, sali cd nu conservd pe deplin calititile nutritive
ale cdrnel, etc. :

Incd din anul 1809 francezul Apperz — de si nu se cu-
nosteall incd cauzele descompunerel — descoperi o metodi
de a conserva carne, fructe, legume, etc. pe care Bouriat o
comunicd atunci Societitii de incuragiare din Paris si pe care
apoi in 1836 Appert singur o publici ?).

Pe ea se bazeazd astdzi intreaga industrie de conserve.

Aceastd metodd constd din: «a pune in butelii sati bocale
substantele pe cari voim si le conservim, a le inchide er-
metic cu un dop, a pune aceste substante ast-fel inchise intr'o
bae de apd (bain-marie) si a le ferbe mal mult sati mai putin
timp dupd natura lor, a scoate apoil buteliile din baea de api
la timpul prescris.» ;

Aceastd metodd se practicd si astiizi, ast-fel cum a descris-o
Appert, prin familii pentru facerea conservelor de fructe, le-
gume etc., ca procedeu industrial insi a r&mas din ea numai
principiul, aducindu-i-se cite-va modificatiuni practice foarte
importante. Ast-fel Co//in (din Nantes) a inlocuit sticlele si
bocalele cu cutii de tinichea, iar Martin de Lignac in 1854
a inlocuit fierberea in baea cu apd (bain-marie) prin fierberea
in cdldarile autoclave — o modificare cireia i se datoresc
astdzi in mare parte progresele ce le-a ficut aceasti indus-
trie — putindu-se avea ast-fel o temperaturd maf inalt¥ si mat
constantd. In urmid s'al mai adus inci de citre Henry,
Gunter, Willaumez, Faster, Angilbert etc. alte modificatiuni
de naturd practici foarte importante si ast-fel s'a ajuns a se
avea o metodd sigurd pentru a se putea fabrica in cantititi
mari o conservd in de-ajuns de durabila.

latd in principiti in ce consti aceastd metodi (descrierea el
pe larg o voili face-o cind voili descrie fabricele de conserve
militare din Germania) :

Carnea de vitd, curititd de oase, tendoane si grasime, se tae

(1) Appert. L'Art de conserver pendant plusieurs années toutes les sub-
stances animales et végétales. Paris 1836.
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in bucati si se fierbe pe jumitate in nisce cildiri speciale,
pini ce se strivede incd coloarea rosie a cirnel, se taie apol
in buciti mici si se pune in cutil speciale de tinichea, se
toarni de-asupra sos sat bulion de o tirie anumitd si se in-
chid apoi cutiile ermetic. Cutiile inchise se pun intr'o cildare
speciald numitd autoclava, unde se fierb sub presiune 2—4
ore la o temperaturd de 1160—118°% asa cd carnea din ele
si fie fiartsd cel putin de 100°, pentru ca tofi sporii din ea sd
fie omoritl. Se scot apol cutiile din autoclavi si se incearcd
intr'un aparat special daci sunt ermetic inchise. Celor ce se
gisesc cd nu sunt bine inchise, li se face o gaurd in capac,
prin care li se toarnd sos sati bulion pentru a le umplea, li
se astupd apoi ermetic toate géurile cu cositor si se pun iardsi
la fiert in autoclavd.

Aceasta e metoada numiti: «metoada lui Appert modificatd»
dupa care si fac astdzi toate conservele militare din toate
térile. _

Conservele ficute dupi aceasti metodd sunt cele mai bune
si acele carl corespund mal mult cerintelor unei conserve
militare.

lati cum se exprimd specialistii despre ele:

Ferl 1) in lucrarea sa despre conserve scrie: «Conservele
de carne fabricate cu ajutorul metoadei modificate a lui Appert
se pastreazd excelent un timp foarte indelungat.»

Roth si Lex®) in tratatul lor de igiend militard:

«Dintre toate metoadele cari aii de scop de a conserva carnea,
ast-fel ca si-si pastreze cit mal mult posibil calitdtile ei pri-
mitive, numai fabricarea conservelor de carne in cutil a ajuns
la 0o mare insemndtate practicd.>

Quittel 3.) scrie: «Conservele ficute dupi metoda lui Appert
modificati att o admirabild intrebuintare pentru scopurile cele

(1) Perl Eulenburg’s Vierteljahrsschr. f. gerichtl. Medic. u. offentlich.
Gesundheitspflege. 1874. .

(8) Roth und Lex, Handbuch der Militargesundheitspflege.

(8) Quittel, Vierteljahrsschrift f. Offentl. Gesundheitspfiege 1882.

SR
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mai variate, - transporturi pe mare, aprovizionarea corabiilor si
in rizboiti pentru armatele cari opereazd.»

Hoffman 1)) in fundamentala sa carte despre conservele de
carne scrie: «Valoarea nutritivi fiziologici a conservel de carne
in cutif nu suferd nici o schimbare fati cu carnea proaspitd,
cici desi aceastd carne este supusd unei foarte lungi influente
a unei temperaturi inalte, totusi nu se face nici o modificare
esentiald a compozitiel chimice a cirnel si a calititel sale de
a fi usor digestibild.»

Durabilitatea acestor conserve este foarte mare; eil insu-mi
am vizut in Olanda in fabiica Hogenstraten din Leyden o
sticld cu conserve de raci ficutd de 25 ani, care trecuse
deja de mai multe ori equatorul si totusi avea un aspect
foarte bun. .

Defectele acestor conserve sunt dupi Heinzerling 2.) numai
urmitoarele : 1) Costul prea mare al cutiilor ermetice de ti-
nichea si 2) carnea preparati dupd aceastd metodd devine
prea moale si in timpul preparirei ei se desface intr'o masd
fibroasi. La acestea trebue a se mal addoga incd si inconve-
nientul, c3d hrinirea in timp indelungat cu aceste conserve
produce- desgustul de ele, inconvenient insd care dupd cum
arati Rickter Marine Rundchau, 1892) se poate usor inldtura,
introducind o variatie printr’o preparare in diferite moduri
a acestor conserve.

Un al doilea fel de conserve militare, care insd nu repre-
zintd un aliment complect, ci un foarte bun complimentar al
celui d'intiiti, sunt supele de legume introduse pentru prima
oari in armata germana sub numele de «Erbswurst>. Acestea
sunt ficute din faini de fasole, linte saii mazire amestecatd
cu slinin¥, ceap3, etc., si apoi presate in mici tablete in forma
de cirnati,—O bucati din aceastd conservi fiartd 5 minute in
apd, dd o foarte buni si hrdnitoare supd. Descrierea lor mai

(1) Hoffman (Prof D-r Fr.) Die Bedeutung der Fleischnahrung und
Fleischconserven. Leipzig. 1880, pag. 97.

(2) Heinzerling (D-r Ch.). Die Conservirung der Nahrung-und Genuss-
mittel. Halle 1884.
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de aproape o voil face-o cu ocazia descrierei conservelor mili-
tare din Germania. Aceste feluri de conserve sunt de aseme-
nea indeajuns de durabile, - ' ’

Asa dar din citatiile de maf sus vedem, ci conservele in cutif
sint acele cari se recunosc de toti specialistil, ci se apropie
mai mult de conserva militard ideald.

Intrebuintarea conservelor pentru.armati incepe totusi abia
foarte tirzit. Desi de mult timp deja se dideail trupelor pez-
meti, pastramd, etc. in timp de campanie, totusi acestea nici
nu reprezentaii o hrand complectd si nici nu aveaii durabi-
litatea necesard.

Adeviratele conserve, adicd cele ce reprezinti un aliment
complect si pot fi consumate fdrd nici o preparare, s'at in-
trodus pentru intiia oard in anul 1869 in armata Austriacd
(era un fel de gulyas ficut de fabrica A. K. Wagner din
Viena) si s'ai dat trupelor ce se dusese pentru a astimpira
rescoala din Sudul Dalmatiei. '

In cantitdti mari s'ali introdus conservele pentru intiia oara
in Germania in rdzboiul de la 1870 —71 si anume conserva
numitd Erbswurst. Dupd publicatiile Statului-major German,
in luptele de la Metz din 1870 si in zilele de la Le Mans
din [anuarie 1871, aceste conserve ali format exclusiv singura
hrand a intregii portiuni a trupelor.

Astdzi insemnitatea conservelor pentru aprovizionareu tru-
pelor in timp de campanie este tot atit de mare ca si ches-
tiunea armamentului si este atit de recunoscutd incit toate
statele ati admis’o in sistemul lor de aprovizionare. Iatd ce
zice un competent despre insemnitatea conservelor pentru
aprovizionarea armatelor, Cipitanul Franz Walter 1) din Statul-
major al artileriel austriace: :

«Aceste alimente s'all gisit in asa numitele conserve, care
de acum inainte trebuesc recunoscute ca extrem de impor-
tante (hochstwichtig) -pentru hrinirea armatelor in.rdzboiu, care

(1) Franz Walter. Die Conserven, deren Werth fiir die Verpflegung
operirender Armeen und deren Fabrication sverfahren, Wien 1894.
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deja in ultimele risboae ati jucat un rol enorm de mare, si care
ali dat probele cele mal excelente cd sunt capabile de a fi

intrebuintate (der vorziiglichten Verwendbarkeit) 'si alt dovedit

indispensabilitatea lor.»

«Eminenta insemnitate, pe care o ail conservele pentru hrd-
nirea soldatuluf in timp de risboili e si mai clar pusd in evi-
dentd inci prin faptul, cd astdzi administratiunile militare a
tuturor statelor le-ati adoptat ca hrand normald pentru ar-
matele cari opereaza.»

Dar pentru a ne putea furnisa armatele cu conserve, avem
nevoe de fabrice speciale si aceste nu pot fi ficute in ul-
timul moment cici cer instalatiuni insemnate si-un A,R‘?ri()_ﬂ‘?ljjl-
perior exg:&at_i'n/fabricareg lor. Pentru aceasta astdzi in toate

————— 5 d
statele sau facut fabrice speciale de conserve militare,—aparti-

nind fie statului, fie industriei private—si pentru ca ele si poatd
fi sustinute s'a luat pretutindeni deciziunea, ca soldatul si fie
hrinit si in timp de pace din cind in cind cu conserve.

S% vedem deci mai intiiti in ce mod sa rezolvit problema
aceasta in diferitele state din Europa, pentru a vedea in urmd
care din sistemele adoptate acolo ne poate conveni si noud mai
bine si ce avem de ficut in urmd la noi.

CAPITOLUL II

Modul de furnisare cu conserve militare in
cele-l'alte tarl.

Dupi ce am ardtat in scurt in ce constd fabricarea con-
servelor militare, care este insemnitatea lor pentru aprovi-
zionarea armatelor in timp de risboii si cari sunt conditiunile
pe cari trebue si le indeplineascd o conserva militard ideala,
si vedem acum in ce mod s'a rezolvit aceasti problemd in
cele-l'alte tiri ale Europel, pentru ca apoi servindu-ne de ex-
perientele lor si luim de la fie-care ce e mai bun si sa evitdm
de a comite greselele, ce s'ati comis adese-orl in alte parfi si
ali costat sume insemnate.
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Nu este scopul meit de a da aici o descriere aminuntity
a fie-cdrei fabrici, care produce conserve militare din fie-care
stat; aceasta aravea o foarte micd importanti de oare ce toate
fabricele de conserve militare sunt in principiii in acelas fel
organizate si diferenta intre ele e numal dupi gradul de per-
fectionare, mai mult sai mal putin, in organisarea lor.

Pentru a ne face deci o idee despre o fabrici de conserve
model voil descrie,—cu ocazia descrierei conservelor militare
in Germania—mai aminuntit fabrica militard de conserve de
la Haselhorst lingd Spandati, care dupi mine este cea mai buni
din toate fabricele din Europa si ne poate servi ca tip pentru
a ne face o idee de o fabrici de conserve militare perfect
organizata.

Ceea ce este insd mal important pentru noi e de a cunoaste :
1) ce sistem s'a adoptat in fie-care Stat, pentru ca fabricele de
conserve si fie in timp de pace o sarcind cit mal mici si
intretinerea lor sd 'l coste ps stat cit mai putin,iar in timpul
de résboill sd I ofere garantia cd pot produce la fie-care mo-
ment toatd cantitatea necesard pentru aprovizionarea intregului
efectiv; 2) ce tipuri de conserve se considerd in fie-care stat
ca coresponzind mail bine conservel militare ideale, adici care
sd dea soldatului un aliment complect, gustos si durabil, in
minimul de volum si greutate posibil, si 3) ce sistem s'a ad-
mis pentru aprovizionarea trupelor, ast-fel cad la ori-ce moment
de plecare al lor sd aibd quantumul de hrand necesar pentru
primul timp si si poatd fi apol reinoit necontenit prin expe-
ditiuni ulterioare («Nachschub»).

Pentru aprovizionarea armatelor cu conserve s'ati adoptat in
diferitele state din Europa 2 sisteme:

1) Unul al Regiei Statului, ca in Germania (afarad de Bavaria)
Belgia, Rusia etc.,, unde administratia militard isi are fabricele
ei proprii si-si produce singurd cantititile de care are nevoe;
2) altul ca in Franta, Austria, Olanda, Bavaria, unde statul
se adreseazd la industria privatd care, sub un control sever si
anumite conditii prevzuute in contracte, produce conservele
necesare armatelor.
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Si unul si altul din aceste 2 sisteme isi are avantajele si
desavantajele sale si vom vedea apoi din descrierea fabricelor
de conserve din diferitele tiri, care din ele este mal practic.

Voit incepe intiit cu Germania, care ne va servi tot-d’a-una
si ca tip pentru productia in regie a conservelor.

1. Conservele militare in Germania.

In Germania (afard de Bavaria) conservele militare se produc
de cele 2 mari fabrici din Mainz si Haselhorst, lingd Span-
dau. Fabricele amindous sunt dupd acelas sistem organizate,
numai ci cea din Spandau, fiind mal noud si ziditd anume
pentru acest scop, e mal sistematicd decit cea din Mainz, care
e o veche fabrici de chocolatid transformata.

Voiti descrie deci aici fabrica din Spand«u ceva mai ama-
nuntit, pentru a ne servi in genere si ca un tip de fabricd de
conserve militare.

a. Descrierea fabricel.

Fabrica din Spandau e ast-fel organizatd, ca si poatd fi cu
totul independentd din afarid. In ea se introduc numai simplu
materiile prime ﬁcesaﬁ fabricatiune, ca cdrbuni pentru
masini, lemne, tinichea, legume si vite si acestea se adund in
asa cantitati, ca fabrica poate fi indestulatd pe un timp indelun-
gat, fird si aibd nevoe a aduce alta din afari decit vitele,

Fabrica are deci pe lingd fabrica de conserve propriil zisd,
ca anexe: un abatoriii complect, o fabrici de cutil de tinichea,
un atelier de reparatiunea masinelor si tot felul de alte repa-
ratiuni, o uzind de gaz, o uzind de electricitate, o moard, 0
fabricd de lizi de scinduri pentru impachetat cutiile cu con-
serve etc.; pentru a fi ast-fel cu totul independenti sunt, ala-
turf si cimpuri pentru seminat legume si grajduri mari pentru
mai multe vite cari insd nu se utilizeaza.

Personalul permanent al fabricei este compus din 14 persoane

din care 7 formeazi personalul superior si 7 personalul
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inferior. Personalul superior e compus din un Director (plitit
cu 8000 Mk. pe an pluas locuinta, etc.) 1 Inginer, 2 Contro-
lori, 1 asistent, 1 aspirant si un scriitor. Personalul inferior
sunt servitori, intendenti, portari, etc.

Fabrica intreagi std sub autoritatea directd a Administratiunii
militare, functionarii insd sunt cu totii civili.

Conservele carl se fac in aceasti fabrici sunt de 2 feluri:
1) conserve de carne dupi metoda lui Appert modificatd si
2) conserve de supe de legume in tiblite. In acest scop si
fabrica e impdrtitd in 2 pdarti, fie-care aranjatd dupd felul de
conserve pe care le fabricd.

Localul fabricei e o zidire mare dreptunghiulard impdrtitd
printr'un lung coridor transversal in 2 partl neegale: 1) Partea
mai micd care formeazid frontul zidirei e cu doud etaje, etajul
de jos contine camerile destinate pentru masa lucratorilor,
portart, etc. si depozitele de legume, tinichea, etc.; etajul de
sus formeazi silile mari cu depozitul de conserve gata ficute
2) Partea cea mal mare, care e numai cu un singur etaj si
cu lumind de sus, constitue adevdrata fabricd si e impartitd
si ea printr'un coridor lung longitudinal in 2 pirti egale: a)
portiunea din dreapta coridorului, care e fabrica de conserve
de legume si b) cea din stinga coridorului, care e fabrica de
conserve de carne.

S4 le descriem pe fie-care in parte si apol sd ardtim si
modul de preparare al conservelor.

In fundul zidirei se afli o casd speciald a masinelor si mo-
toarelor si o camerd in care sunt instalate cele 6 mari caldari
de distributia aburului, etc., destinate a servi ambelor sectiunt
a fabricei. De asemenea se afli o spildtorie, mecanica care
spald dilnic bainele de lucru, cu care se imbracd lucritoarele.

a) Fabrica de conserve de carme. Fabrica de conserve de
carne se compune din 5 pirti: 1) O fabricd de cutil de ti-
nichea (<Klempnerei»); 2) Un abatoriti cu o camera de spalat
carnea si o camerd frigoriferd; 3) O camerd de curdtit carnea
de pe oase («<Fleischerei»); 4) Bucitiria [«Kiiche») si 5) Fabrica
de conserve propriti zisi («Conservierraum»). Ca anexd se
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afld in curte un mic grajd, in care se tin vitele cel putin o
Zi inainte de a se - tdia. !

. Fabrica de tinichigirie. Ca motor pentru aceastd intreagd sec-
tiune servd o masind- cu vapori cu condensatiune cu o putere
de 45 cai,

Fabricarea cutiilor de tinichea se face toati cu masini si
se fabricd cutil de cite 10 portii, 3 portil si 1 portie si cutif
pentru limbi, (portia fiind de 200 gr.) Cutiile de 10 portii ali
o lungime de 156,5 mm. si un diametru de 137,5 mm.; cutiile
de 3 portii ati lungime de 115.5 mm. si diametru de 89.5 mm
Cutiile de cite o portie ait o lungime de 69.5 si diametrul
de 69 mm. Cutiile pentru limbi (de cite 6 portiuni a 200 gr.
portia) at iniltime de 89 mm. si diametrul de 168 mm.

Ca masine sunt in aceastd sectiune a fabricei (afard de mo-
toare, pompe, etc.) urmdtoarele: 5 prese pentru gravat si dat
forma fundurilor si capacelor cutiilor («Stanzmaschinen»); 3 ma-
sine cu foarfece pentru taiat tinicheaua, una automatici si 2
cu piciorul (¢ Automatiche Tafelschere»); 2 masine pentru agrafat
corpul cutiilor in locul unde se vor lipi cu cositor («Durchsetz»
und «Abzwickmaschinen»); 2 masine pentru rotunzit tinicheaua,
din care se face corpul cutiel («Rundmaschine»); 2 masine
pentru indoit marginele corpului de tinichea a cutiel («Bérdel-
maschinen»); 4 masine de ap#sat si lipit inelele de cauciuc
de funduri si capace («Fadenandruckmaschinen»); o presi pentru
impregnat eticheta pe capac («Deckelpragepresse»), 24 de in-
stalatiuni de lipit cutiile cu cositor. Mail toate aceste masine
sunt din fabrica R. Karges Braunschweig; numai « Automatische
Tafelschere» care e foarte buni e de la fabrica Asche & Comp.

Fabricatiunea cutiilor se face in modul urmitor: se tae ti-
nicheaua in buciti egale cu foarfecele automatice, (« Automatische
Tafelschere»), apoi se indoaie in formi de cilindru cu o masini
specialé; in locul uude se unesc marginile se indoiesc si se
pun una in alta, apoi se lipesc aici cu cositor, pe urmi se
indoaie (fdltuesc) in afard marginile de sus si cele de jos ale
cilindrului. Fundurile si capacele se tae si ele cu o masini
speciald si se graveazd prin presare cu masina numitd «Stantz-
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machine», apol li se lipeste la marginea lor prin presiune
un inel de cauciuc si in fine se aplicd pe cilindrul care re-
prezintd corpul cutiel. Cu o masind speciald se lipeste erme-
tic fundul de cutie, nu insd cu cositor ci- numai prin faltuire
dubld si presare, asaci nici o materie streind nu vine in con-
tact cu continutul cutiel.

Capacele cutiilor sunt tot ast-fel ficute, ca si fundurile, cu
un inel de cauciuc pe margine si se inchid dupi ce se umple
cutia tot numai cu masina de faltuire fard cositor. Pe ele se
graveazi cu o masind de presat anul productiel, natura con-
servelor, etc.

Cutiile ficute gata se duc la camera de conserve; unde
asteaptd si fie umplute si inchise, dupd cum o voiu arita-o cind
voill ajunge cu descrierea fabricei pind aici.

Lipirea cutiilor am aritat ci se face numai la mijlocul ci-
lindrului cu cositor si aici ast-fel incit cositorul sd vie in
afara, pentru ca carnea si nu se atingd de materil streine
care ar putea fi viatimadtoare.

Cositorul ce se intrebuinteazi consti dintr'un aliaj compus din
7 parti de cositor si tref parti de plumb.

Iatd ce material e necesar pentru fabricarea unei cutil:

Pentru o cutie de Portii:

10| 37 |11 o

Tinichea albi table .. . .|0,34|0,17 ’0,09\0,31‘
Cositor de Australia, grame . . .|1,52| 1,13 | 0,69 | 0,74
Plumb moale « .. .|l065 049 ‘ 0,30 | 0,32

Inele de gumi ST 1,80! 1,20 | 0,80 | 2,00 |

Afard de acestea se mal intrebuinteaza incd si grdsime pen-
tru lipit cu cositor (<Lothfett») adicd un amestec din grdsime,
colophoniu si salmiac in proportii pe care experienta le in-
dica si care serveste si faci cositorul intrebuintat la lipit, mai
fluid. Tinicheaua intrzbuintatd la fabricarea cutiilor de conserve
e tinichea de fer cositoritd pe ambele parti.
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Cositorul de pe ea insi e foarte subtire si nu trebue s
. contie plumb in el, care e vitimitor siAnititil, sai cel mult
: nu trebue (dupd legile politief alimentare din Germania) ca co-
sitorul acesta si contie mai mult de !/;,°/, de Plumb. De alti
parte e foarte necesar, ca tinicheaua si fie bine cositorits, pen-
tru ca in urmid cutiile sd nu rugineasci in depozite si sa capete
gduri in ele. Tinicheaua in tot casul e partea cea mai prin-
cipala dintr'o fabricd de conserve, caci fird cutii bune nu ar
avea nicl o valoare toate conservele si de aceea trebue dati
o atentiune cu totul deosebitd materialului -ce se intrebuintaezi.

Dupd ce am aritat in ce constd fabrica de cutii si modul de
fabricatiune al lor, sd incepem acuma descrierea fabricei de con-
serve de carne, intreagd, incepind de la abatorif si pina la in-
trarea cutiilor gata in deposite, adicd si ludm vita din mo-
mentul cind e adusd la tdere si s'o urmérim pidnd in momentul
cind transformata gata in conserve si impachetatd in cutii
asteaptd a fi consumati. Cu modul acesta ne vom putea face o
idee si de fabricatiunea conservelor in genere si de organizatia
foarte sistematici a fabricei din Spandau.

Am spus cid aldturi cu fabrica e un mic graejd, in care se
tin vitele o zi inainte de a fi tdiate. Aceasta se face in scopul
ca vita si fie de aproape observatd, daca nu e bolnava. Vifele
ce se aduc aici trebue si fie numai cu o carne de cea mai
buni calitate. In genere se preferd carnea de bot celei de
vacd, iar carnea de taur nu se intrebuinteazi nici de cum. Vitele
ce se intrebuinteazi trebue sd aibd ca virstd 4—7 ani, cind al
carnea cea mail buni, sise cere si fi fost bine hridnite inainte.
Nici o vitd sub 350 kigr. netto nu se primeste.

: Dupi o zi de observatie veterinard in grajd vitele sunt duse
la abator.

z:fi Abatorul constd din o cameri mare, spatioasd, unde se taie
S vitele si o altdi camerd pentru spilat carnea. Nu 'l mai deseriii
‘ insd mai detaliat, de oare-ce e organisat ca si ori-ce alt mic
OO abatoriil $i nu prezinti nimic de particular. Aici carnea e incd
odatd cercetatd de veterirar si dacd provine de la o vitd bol-

i navd e refuzatd.

| Gr. Antipa.—Conserve alimentare. 2
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Furnizarea cirnel pentru fabricd in timp de pace se face
prin contracte incheiate cu micelari sali comercianti de vite
din oras, cari sunt obligati de a da carnea cea mai bund, a-
ducind in tot-d'a-una vitele ca si fie tdete la fabrica. Pelea,
capul, intestinele, oasele de la picioare si grisimea de la rinichi,
o eainapoi furnisorul. Fabrica plateste 1,05—1,10 Mk. pe kigr.
de carne ast-fel tiiat, fird piele, cap, picioare, etc.

In abatoriti vita e impartitd in sferturl si apoi se transportd
in sala refrigerentd. Aceasta din urma consti din o camerd micd,
unde sunt masinele refrigerente si dintr'o hali mare ricitd la
temperaturi de +-2° in care se atirnd sferturile de carne si sunt
lisate si stea timp de 24 ore inainte de a fi luate in lucru.
In timp de iarni masinele refrigerente nu functioneazd, ci se
lasi si intre temperatura de afard. In cas de risboili timpul
cit se tine carnea in rdcitoare e cu mult mai scurt.

De aci carnea este transportatd in camera marée alaturata
numits macelirie (<Fleischerei»), unde se aseazd pe 12 mese
lungi tapisate cu zinc si unde lucritorii exercitafi scot carnea
de pe oase si cu ferestrae circulare automate tae oasele pentru
a scoate miduva din ele. In aceastd camera chiar de pe acum
se sorteazi carnea in anumite grupuri determinate pentru felul
conservel in care va fi transformatd: limba, carnea de gulas,
friptura si rasol in bulion.

Din micelirie carnea se transportd in camerele de alaturi,
care reprezintd bucatiria («Kiiche») si se ageazd aicl pe mai multe
mese tapisate cu zinc. Aceastd Sectiune este compusd din 3 ca-
mere: una foarte mare in caré se fac ferturele, alta mai micad
pentru ricit bulionul si a treia continind cuptoarele pentru
fripturi si o micd plitd pentru incercari.

In camera mare sunt 12 caldari de o formd hemisferica,
numite <« Kippkesselns, carl printr'o articulatiune in formi de
genunchiii se pot rdsturna pentru a se virsa din ele continutul
lor; aceste cildiri servesc la fierberea grasimef si a gulasulul.

Afarid de aceste cildari hemisferice mai sunt incd 24 cal-
dirt cilindrice foarte mari, numite <Kochkessel>; in ele se
fierb oasele si carnea pentru rasol. Aceste cdldari at cite un
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robinet aproape de fund, iar in intetiorul lor intrd un mare
paner de metal, giurit din toate partile ca un ciur, in care
S€ pune carnea sati oasele ce sunt a se fierbe, pentru a putea
fi mai usor scoase inapoi afari si pentru ca liquidul in care
au fiert si rimie in interiorul cildirei,

Toate aceste cildiri sunt cu peretil dubli si se incilzesc cu
vapori, carf se produc de cele 6 mari cildiri centrale din
afard si care sunt condusi pini aici prin tuburf speciale.

In aceasti camerd se fac toate prepardrile pentru ca carnea
sd poatd fi pusd in urmi in cutil. Eati care e procedeul:

Carnea crudi, ce se aduce din sala de micelirie sortitd gata
pentru diferitele feluri de conserve ¢e urmeazi a se face, e
tdeatd mal intiiti in bucity.

Cea hotaritd pentru gulas se tae in bucdti mai mici si se
amestecd si cu bucdti de carne mai grasi; aici se pune carnea
cea mai bund impreuni cu muschiul, rinichii etc., iar carnea
hotdritd pentru rasol se tae in bucitl mal mari.

In céldarile hemisferice numite in alte fabricy si «cildiri de
gulas> se fierbe grasimea si carnea de gulas. Grisimea se
fierbe in ele la 104 C° cind se topeste si se sterilizeazi com-
plect; apof résturnindu-se cildarea, se varsi grasimea din ele
trecindu se printr'un ciur intr’un vas special, in care se lasi
sd se riceascd.

Grdsimea se mal obtine si din fierberea oaselor, cit si din
fierberea cirnei grase (dupi cum voiil arita mai in urma) si
se prepard apol ca si aceasta. Grisimea obtinuti saii se vinde
dacd nu mai e nevoe de ea, saii se intrebuinteaz la fabricarea
supelor de legume.

Tot in cildirile hemisferice se fierbe in bulion de oase si
carne de gulas care trebue si fiarbd acoperiti timp de 40
de minute. Ferberea in aceste cildiri se face numai pe ju-
mdtate, asa cd cind carnea e scoasi din cildare si se stri-
vada incd culoarea ef rosie.

In cildérile cilindrice se fierbe carnea de rasol precum
si oasele pentru a scoate din ele bulionul si grisifiea. Pen-
tru scoaterea bulionului si a grisimei se pun mal intdit oa-
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sele in panerul metalic ciuruit, se lasd impreund cu acesta in cdl-
dare si se fierb in putind apd un timp indelungat la tempe-
ratura de 100° C. Bulionul obtinut se scoate apoi prin robi-
netul de jos si se toarni in niste vase speciale, iar grdsimea
care e deasupra se culege si se amestecd cu cealaltd grd-
sime obtinuta de la cildarile de gulas, punindu-se apof la ricit
impreuna.

Rasolul se fierbe de asemenea in aceste cildiri cilindrice
in bulionul obtinut din oase ciruia i se maf adaogd putin apa.
Carnea se pune si in acest caz in panerele metalice ciuruite si se
fierbe 11/,— 2 ore, tot ca si la gulas pind ce e pe jumatate
fiartd si se strivede incd coloarea ei rosie. Dupi ce s'a fiert
carnea pe jumitate in aceste cdlddri, se scoate afard, grasimea
se iea de o parte si bulionul rimas la fund se scoate prin robi-
netul de jos. Acest bulion foarte tare «Kraftbriihe») e compus
din bulion de oase gelatinos si din bulion de carne, el se
transportd cu niste tingirf mari in camera de alituri, numitd
camera de ricit bulionul, si acolo se riceste trecindu-se peste
un refrigerent in formd de serpentind ficutd special pentru
acest scop. Cu un aerometru se costatd densitatea sa. Acest
bulion ast-fel obtinut, tare si gelatinos se intrebuinteazd la um-
plerea cutiilor, turnindu-se d’asupra cdrnei.

Alituri de aceasti camers, mai e o micd camerd, in care se
fac fripturile si care are un cuptor mare dupa sistema lui Wieg-
horst, in care se coace carnea la o temperaturd de 190°—210° C.

(Retetele fierturilor, le voili arita mai la vale la descrierea
felului conservelor).

Carnea ast-fel pe jumitate fiartd sd transportd pe tave

~ mariin camera de aliturf, numitd camera de conservare («Con-
servierraum») si asezatd pe mese unde trebue sd stea cite-va
ore ca si se riceasci si si se evaporeze apa din ea.
Camera de conservare e o sald foarte mare aranjatd in mo-
dul urmitor: mai intiii lingd peretele din spre bucdtdrie sunt
asezate mesele lungi pe cari se pune carnea pentru a sé réci.
Apoi vin in tot lungul silei, paralel cu acestea, 7 perechi de
mese lungi, ceva mai departe alte 4 perechi de mese per-
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pendicular pe aceste; in fine vin cele 12 awtoclave asezate téte
pe o linie si apof iardsi 4 mese lungi.

Jatd in ce mod se lucreazi acum in acésti cameri:

Carnea ricitd e transportatd pe cele 7 mese din primul rind
unde cite o lucritoare o tae in buciti de mirime anumiti
pentru fie-care feldeconservi, iar altao cintdreste pentru fie-
care cutie dupd portil. Tot pé aceste mese seafld si cutiile carf
se umpludeo a treia lucratoare; cutiile umplute se trec pe cele
7 mese din al doilea rind; aicY li se toarni bulionul de-asupra
si li se aseazi capacul peste ele. In fine intre fie-care 2
mese e asezatd cite o masind de inchis capacele si lucritorul
iea cutia ast-fel gata pregititd si o inchide. De aici cutiile
inchise sunt transportate, pe un al treilea rind de mese, unde
se cintdreste fie-care cutie in parte, si i se inseamni greuta-
tea fie-cdreia cu un stilet de fier pe ea; aceasti cintirire, dupi
cum voill ardta apoi, se face pentru a incerca cutiile dacd ati
fost ermetic inchise.

Cutiile odatd cintdrite si insemnate, se pun in niste mari pa-
nere, de metal ciuruite, (ca cele dela cildirile cilindrice) si cu
aceste sunt ridicate pe scripeti si bdgate in awfoclavele de
sterilisare («Kompressionskessel»). Aici sunt inchise ermetic si
se fierb in apd sal abur la o temperaturd de 116° C.

Cutiile scoase din autoclave se lasd mal intiil si se ricea-
scd si apoi se cintiresc iardsi din nou. Cele ce nu erail
bine inchise se recunosc acum din diferenta de greutate;
ele se giuresc din now, se umplu iardsi cu bulion sai cu
sos si apoi astupindu-se ermetic cu cositor se fierb din noti
in autoclave. De aici cutiile se curiti bine pe din afard
cu strujitoare de rindea si apoi—pentru a evita ca prin
poril cositorului de de-asupra si nu intre umezeala la fe-
rul de desubt si si rugineasci—se sterge fie-care cutie cu o
cirpd plind de grisime. De aici cutiile cu conserve de carne
fiind gata, se ridicd cu ascensoare electrice si se aseazi in de-
positele din etajul de sus al fabricei.

Unele dintre cutii cari nu ai fost bine inchise si carf sunt
mai in indoiald, se pun intr'un fel de troace mari cu api fier-
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binte, numite incercitoare, pentru a se constata dacd sunt in
adevdr bine inchise; aceste Zucercatoare constai dintr'un vas
lung de metal cu peretii dubli; in ele se pune apd care se
fierbe prin vaporii adusi cu tuburi in peretii sei. Cutiile se
pun induntru si se observd cite-va minute; cele cari nu sunt
inchise ermetic se recunosc imediat prinbulelede aer cari es
din ele prin locul unde sunt deschizéturele ; aeeste se scot afarad
sili se face o gaurd in capac pe unde se umplu cu bulion li-
quid, apoi se lipesc din noul cu cositor in toate locurile unde
aveat deschizdturi. Cind cutiile sunt prea usoare se desfac cu
totul si continutul lor se amestecd cu carnea de gulas.

Metoda cu cintdritul inainte si dupd fierberea in autoclavi
dd insi resultate atit de sigure in cit acest sistem al incer-
cdtorilor incepe a fi pérdsit cu totul ca inutil.

Aceasta este descrierea fabricei de conserve de carne si
modul de fabricare in genere; acum e nevoe sd ardt ceva
mai de aproape conservele ce se fac aice cu retetele lor.

Descrierca conservelor de carne. — Conservele ce se fabricd
in aceastd sectiune a fabricel sunt dupd cum am ardtat: gulas,
rasol, fripturi si limba.

Gulasul se fierbe mai intiit in cdlddrile hemisferice tur-
nante (Kippkessel); pentru aceasta in fie-care cildare se pune
mai intiiu cite 2500 gr. grasime de rinichi sat de bulion to-
pitd, 4.500 gr. ceapd crudd tocatd, 35 gr. paprica si aceste
se amestecd bine la un loc si se prijesc, apoi se pun 40 Kilgr.
carne de gulas si 1 Klgr. de sare. Dupd aceasta se acopere
cildarea si se fierbe 11/,—11/, ore avindu-se in vedere a se
amesteca de vre-o 3—4 ori continutul.

Carnea se fierbe numai atita timp pind nu e incd cu to-
tul pitrunsi ci rdmine elasticd si lasd sd se strevadd incd co-
loarea e rosie '

Dupi ce s'a ispravit fiertul se scoate carnea si se pune intr'un
ciur pentruca toatizeama din ea sd se scurgd. Zeama de carne
rdmasd la fundul cildirii se prepard cu sos, subtiind-o putin
cu ceva bulion, fierbind-o din nou si sirind-o apoi pand la
7° Beumé.




23

Dupé ce carnea s'a ricit si s'a evaporat apa din ea, se pune
apol in cutii. Cutiile se spald mal intiii bine cu ap# ferbinte
sali chiar cu apd cu putind sodd. Umplerea se face in modul
urmdtor: se toarna putin sos la fund, se pun apoi bucitile de
carne si in fine se toarna atita sos pind se umple bine cutia;
apol se pune capacul de asupra si se filtueste cu masina de
inchis cutiile. Proportiile de carne cari se pun sunt urmatoarele:

pentru cutiile de o portie (200 gr.) 160 gr. de carne rece.

salt 165 gr. » » caldi.

» » » 3 portii (600 gr.) 480 gr. » » rece.
saii 495 gr. » » caldi.

» » » 10 » (2.000 gr.) 1.600 gr. » » rece.
sau 1.650 gr. » » caldi.

Alegerea cdrnel trebue si fie ast-fel ficutd, cd in aceeast
cutie sd se pue si carne mal bund si carne mal rea, precum
si ceva carne mal grasid. Carnea se cintireste pentru fie-care
cutie in parte, se tae in bucati dupd mdsurile indicate pe o
scindurd si se asazi pentru fie-care cutie pe cite o farfurie
aparte; de aici apoi se pune in cutie.

Ferberea complectd si sterilizarea in autoclave se face pu-
nindu-se cutiile in niste panere mari de gratii de fier cu care
se ridicd in sus si se lasd impreuni cu el in autoclavi; se in-
surupeazd apoi ermetic capacul autoclaveisi se di drumul va-
porilor pind ce monometrul arata 0.6 atmosfere, adici se fierbe
la o temperaturd de 113°—116° cind toti sporii bacteriilor
sunt distrusi. '

Timpul fierberel in autoclavi este:

pentru cutiile de 10 portii 11/; ore.
» > » 3 » 130500
» » > 1 » 40 minute.

Dupi aceasta, cutiile se scot afari si se incearca in aparatul
special, dupd cum am aritat maf sus, daci nu ai gduri si apof
se transportd in depozite.

In depozite conservele se revizuesc in timpul d'intiit la
fie-care 8 zile, observindu-se fie-care cutie in parte daci nu
cum-va a inceput a fermenta; mai tirziii revizuirea se face la
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fie-care 4 sidptdmini. Dacd o cutie incepe a se strica, se poate
recunoaste imediat dupa forma convexd a capacului si a fundului,
carf sunt umflate de gazurile ce se desvoltd prin fermentare.

Rasolul. Prepararea rasolului se face in caldirile cele mari
cilindrice (Kochkessel). Carnea e sortitd deja de la inceput
in bucdti mari, de mijloc si bucdti mici.

Se fac 4 rinduride fizrberi pe fie-care zi la oare anumite; prima
ferbere se face in bulionul de oase cdpatat in ziua precedentd
si anume se umple cdldarea cu ?/, bulion si se pun in ea bu-
citile cele mai mari de carne, asa cd carnea si fie acoperitd
de bulion; dupd 15 minute de fierbere se pun bucitile mijlocii
si dupd alte 20—30 minute se adaogd si carnea subtire. Fer-
berea dureazd 11/,—2 ore. Dupd 1/, ord de fierbere se pune
legumele si condimentele; apoi se pune sarea. Legumele se
pun intr'o cirpd rard si stali ca o ord in cdldare pentru a
da numai gustul ciarnef, nu insi spre a rdminea in conservi.
Proportiile sunt urmdtoarele :

la 180 kgr. carne macri se adaogi:

150 gr. rddacind de pitrunjel
600 » morcovi
300 » praji
2.500 » ceapd
8 » foi de muscat
5 » » » dafin

30 » piper
14 » nuci de muscat
2500 » sare.

Daca carnea e fiartd gata (adicd pe jumitate) aceasta se re-
cunoaste ca si la gulas ciutindu-se dupd bucdtile cele mai
mari. Dupd ce a fiert carnea se scoate si se pune pc mesele
tapisate cu zinc, lisindu-se un timp sd se rdceascd si sd se
evaporeze apa din ele. Bulionul in care a fiert carnea se lasd
in cildare si se fierbe in el si cele-lalte rinduri de carne din
acea zi; la a 4-a fierturd nu se mai pun legume. Acest bu-
lion in care a fert toati ziua carne, se scoata seara din cil-
dare prin robinetul de jos, se separd apoi de grdsime si se

T
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récesce, dupd cum am aritat, in refrigerentul special in for-
md de serpentind; el se sireazi apoi la 7@ Beaumé.

Carnea dupi ce s'a ricit se impacheteazi in cutif intocmai
dupd cum am ardtat pentru gulas ; cutiile se umplu apoi cu
bulion de carne, foarte tare, provenit din fierberea in el a raso-
luluf si a oaselor (<Kraftbrithe»), socotindu-se pentru fie-care
portie cite 40 grame de bulion si 160 gr. carne (sau la 1000
portii 40 litri de bulion).

Cutiile se fierb apof in autoclave ca si cele de gulas,
numai timpul e putin mai lung si anume:

pentru cutiile de 10 portil 2 ore

» > » 3 > 11/’2 >
> » » 1 » 45 minute,

Tot aici e locul de a descrie si cxtragerea bulionului din
oase; acesta servd pentru a fierbe carnea in el si apoi ast fel in-
tdrit se intrebuinteazi pentru a se turna peste rasol in cutii.

Am aritat cd oasele incd din camera de micelirie sunt
tdete cu un ferestrdu circular pentru a se scoate miduva din
ele. Dupd aceasta se pun intr'un paner mare giurit de tinichea
groasd care e ridicat pe scripet si lisat in jos in cildirile
cele mari de fiert. Aici se toarni api deasupra lor si apof se fierbe
la o temperaturd de 100° timp de 6—9 ore; dupi ce a fiert
in deajuns se ridicd panerul metalic cu oasele afari din cildare
iar bulionul se lasi si curgd prin robinetul de jos in vase
de tinichea. Aici se separd grisimea, care se pune la un loc
cu cea-laltd grisime de oase, iar bulionul se rdceste in re-
frigerentul in serpentini si se pastreaz3 in vase mari de tinichea
pand la intrebuini;are. Récirea bulionului e foarte necesari, cict
prin aceasta se impedici fermentarea sa si deci se inlesnesce
conservarea. Acesta este bulionul de oase si el se intrebuinteazi
pentru a se fierbe carnea in el. Bulionul de oase in care sa
fiert apoi o zi carne in el, di un bulion foarte tare numit
«Kraftbriihe>. Acesta se toarni peste rasol in cutif.

Fripturile. De si s'a recanoscut astizi in armata germand cd
fripturile, prin faptul ci trebuesc si ele fierte la aatoclave pen-
tru a fi sterilisate, nu diferd mult de rasol si deci nu mai e
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nevoe de a le fabrica decit numai in cantititi cu mult mai
mici, numail pentru a face o variatie in hrana soldatului, to-
tusi voill ardta foarte pe scurt modul lor de preparare.

Carnea adusi de la miceldrie se tae in bucati mari de cite
20 klgr. si se pune in niste tingiri mari adiugindu-se urma-
toarele legume si condimente:

1000 gr. ceapd crudd
200 » morcovi
250 » sare
20 » piper
2 » trunzi de dafin
800 » grisime de bulion

Astfel preparate tingirile se pun in cuptorul sistem Wieghorst
si se coace la o temperaturd de 190°200° timp de o ord si
jumitate. Cind se scoate carnea din cuptor, trebue sd i se stre-
vadi inci coloarea eirosie—Dupd cese scoafe carnea, s€ maf
lasi sosul inci un timp in tingire, se pune inapof la cuptor
pind ce ceapa se coace bine, apof se toarni bulion de-asupra,
se fierbe putin si ast-fel sosul e gata, servind la umplerea cu-
tiilor. El se sireazd la 7° Beaumé.

Punerea cirnei in cutil si impirtirea el in portii se face ca
si la rasol.

Limbele. Conservele de limba se fac pentru masa ofiterilor
si se vind popotel de administratia militard cu pretul foarte
mic de 21/, Mk. pentru cutia de 6 portil.

Inainte de a se prepara limbele trebuesc sdrate intr'o sa-
ramurd avind 20° Beaumé compusd din:

7 kgr. sare
375 gr. zahdr
100 » Salpetru

14 litri apa

Aceastd saramuri serveste pentru 50 kgr. limba.

Dupi ce limbele s'ail sirat, se fierb 11/, ord, apoi se curdtd
de piele, se pun in cutif si se toarnd peste ele un buliontare,
provenit din fierberea crneisia oaselor, ca si cel ce setoarnd
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peste rasol; bulionul trebue si fie sirat la 7° Beaumé. Mai
departe preparatia se face intocmal ca si la rasol.

Aceste sunt toate felurile de conserve de carne cari se pre-
pard in aceastd sectiune, care e si cea maf principald din toati
fabrica. Am ciutat inadins a le da o descriere mai detaliata,
pentru ci cred cd ne-ar putea servi foarte mult, ori sice sistem
de aprovizionare al trupelor noastre vom adopta. Am intrat chiar
in multe detalii, din causi ci in aceasti ramuri detaliele sunt
tocmal de cea mai mare importanti si nu o dat¥ cantitati

mari de conserve aii trebuit aruncate tocmai din causa omi-
terei unor mici detalif.

b). Fabrica de conserve de legume

Si arit acum in scurt in ce consti si a douasectiune a acestef
fabrici, fabrica conservelor de legume, si cari sunt anume con-
servele ce se produc. Importanta ef fiind cu mult mai mici
voit fi si el in descricrea mea cu mult mai scurt.

In aceastd sectiune a fabricei se prepard tablete de supe de
legume (mazire, linte, fasole) precum si supe de legume
amestecate cu carne.

Aceste tablete constaii din fAin% de mazire, fasole saii linte,
care se amestecd cu grisime, condimente, extract de carne sail
fdind de carne, si apol se preseaza in mici blocuri de cite o
portiune de 150 gr. sait 200 gr. Aceste tablete solvite apoi in
apd si fiertetimp de 10 minute, pot da soldatulu? o foarte buna
sl nutritoare supi.

Descrierea fabricer. Fabrica consti din o moari sio camerd de
deposit pentru faind; o camerd cu masine de prdjit legumele
(mazire, fasole, linte) numita «Dampferei>. O camerd cu masine
de uscat ridicinele de legume (ceapd, telind, cite o dati car-
toff, sl alte legume); o camerx pentru rdcit fdina; un spatit
pentru facut amestecurile, un spatili pentru presat si in fine o
camerd pentru impachetat.

Moara e cu 2 etage si legumele se pun in etajul de sus
iar fdina curge in etajul de jos.
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Camera de prajitorie contine 3 masine mari (sistem Anton)
de prijit; ele at forma de cilindru, terminat in hemisfere la
ambele capete; peretii cilindrului sunt dubli si prin tuburi se
aduc vapori pentru a se incdlzi. In aceste cilindre, cari at for-
ma unor masine de prédjit cafeaua, se pune mazirea, lintea si
fasolea pentru a se usca la o temperaturd ridicata.

Camera de uscatorie. Are un fel de cuptor mare, cam de 7
m. zidit in cirimidd cu usi ae fier duble in fafd si cu obloane
pentru a se putea privi induntru si a se vedea dacd legumele
sunt in de ajuns de uscate; de asemenea mai are si ventile pentru
regularea curentulu. In cuptor se pot introduce pe sine 7 lese,
cu o suprafata de vre-o 70 m.p., pe care s¢ aseazd legumele
ca ceapa si telina pentru a se usca.

Camera de facut amestecurie contine: 6 cildiri de torma
cildirilor de gnlas pentru a topi in ele grisimea si a ames-
teca extractul de carne, si 3 masine de amestecat care au forma
unor vagonete si care, se leagdnd necontenit; in ele se miscd
neincetat cite 3 lopeti de fier pentru a amesteca bine fdina cu
grisimea etc. Aceste vagonete aill peretii dubli pentru a putea
fi incilzite cu vapori.

Camera de presat contine o masind cu vapori de 80 cai si
5 prese pentru ficut tabletele.

Materiele prime care se intrebuinteazd in aceastd sectiune sunt
mazire, linte, fasole, telind, ceapd, sare, piper, foi de muscat
slinind proaspitd, slinind afumatd, grisime, hirtie de cositor
si hirtie de pergament.

Toate aceste materil prime trebuesc si fie de prima calitate.
Slinina afumatX trebuesi fiebine siratd sisi fistat cel putin 2 sép-
t4mini la fum. Hirtia de cositor nu trebue si contie de loc plumb

si trebue sifie atat de groasd in citca sd intre 14 m. p. laun kigr.

Descrierea conservelor. Conservele care se fabricd aici sunt ur-
mitoarele: supa de linte, de mazire, de fasole, precum si supd de
aceste legume cu carne micinatd, numitd « Fleischgemiisesuppe.»

Modul de fabricare e urmitorul:

Legumele (mazire, fasole, linte) se pun in masinele de prdjit
(fie-care aparat poate contine 800—1000 klgr.) si se usucd la o
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expansiune a aburului de 5—6 atmosfere in timp de 21/,—3
ore. De aicl se scot in niste reservoril care sunt asezate sub
aparat si se rddicd in podurile de deposit unde se lasd si se
rdceascd; de aici apoi se transportd la moard si se macind,
trecindu-se printr'o sitd deasd de mitase cu 40 fire la cent. p.

Ceapa si telina se curdtid bine si se tae in buciti mici, se
pune apoi in cuptorul de uscat, unde la o temperaturd de 70°
si cu un curent de aer puternic se usuci in 2!/,—3 ore. Apoi
dupd ce s'a uscat foarte bine si nu mai contine de loc apd,
se pune intr'o moard ordinari <Excelsior» si se macind.

Ast-fel se obtine fiina de ceapi si telind.

Grdsimea ce se intrebuinteazi in aceastd sectiune a fabricei
se aduce in cea mai mare parte din sectia conservelor de
carne, sail se ia grdsimea de la rinichi sati din médduva oaselor etc.

De asemenea se mai prepard si aici grdsimea topind sldnind,
grisime de vacd, grisime de rinichi etc. care mal intiiti sunt
scirminate cu o masind de scirminat carnea («Fleischwolf|
apoi se topesc bine si se trec prin sitd, iar resturile (jumi-
rile) se preseazi pentru a scoate toati grisimea din ele. Gri-
simea odatd topitd si ferbe vre-o 6 oare pentru ca toatd apa
din ea sd se evaporeze.

Dupd ce fiinele si grdsimele s'ati preparat gata, se fac a-
mestecurile. latd care sunt retetele lor:

a) Supa de mazire

300.000 gr. Fiind de mazire

42.860 » Grasime de la rinichi topita
30.000 » Grasime de slinind afumati

8000 » Grisime de bulion

7.710 » Extract de carne

30.000 » Sare

3000 » Fiind de telind

5510 » Fiind de ceapd

0.175 > Piper micinat
Total 428.055 gr.
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b) Supa de fasole
300.000 gr. Fdind de fasole
28570 » Griasime de la rinichi topitd
28570 » » de slinind afumata
35.720 » » de bulion
11430 » Extract de carne
32.000 » Sare
2.150 » Fdind de telind
2860 » Fidind de ceapd
0.140 gr. Piper mdcinat
0,140 » Floare de muscat mdcinata
Total 441.580 gr.

¢) Supa de linte
300.000 gr. Faind de linte
91930 » Grisime topitd de la rinichi sati de bulion
15.320 » Extract de carne
38.310 » Sare
7.660 » Fidind de ceapa
0.230 » Piper mdcinat
Total 453.450 gr.

Amestecurile se fac in modul urmdtor:

In vagonete se toarni mal intiii fdina si se pune masina in
miscare ; dupd ce s'a incilzit putin masina se pune sarea si
condimentele. In acelas timp in caldari se topesc grasimile
si se amestecd cu extractul de carne, care se toarnd de aici
cu niste vase speciale peste fiind; lopetile din aparatul de
mestecat fac amestecul perfect in timp de 15—20 minute.

Este de observat bine ci aici nu trebue sd se facd un aluat,
ci un amestec perfect firi a lisa grunzurl.

Dupi ce amestecul s'a ficut bine se opreste masina, se
scoate continutul care se transportd in camera de rdcit fdina
si se trece printr'un aparat unde mai e frecat incd odatd pentru
a nu avea grunzuri, apoi se asazd tot in aceastd camerd in s'a
nisce l4zi putin adinci pentru a se ridci. Dupd ce amestecul
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récit se transportd in sala de presat, unde se toarn3 in masinele
de presd si se scot tablete rotunde de cite 150 gr. bucata.
Masinele aceste preseazi asa de repede, incit fie-care din ele
poate produce cite 1920 bucdti pe oari

De aici blocurile sunt duse in camera speciald de aldturi
unde sunt impachetate-—in forme de cite 1 portie sati de cite
3 portii—mai intiiti in hirtie de cositoriti si apol pe de asupra
cu hirtie de pergament. Aceste pachete se aseazi pe urmi in
lizi de lemn de mirimi hotirite si se duc in depozite.

Conservele de legume cu carne se fac intocmai ca si aceste,
numai cd in loc de extract de carne, se pune carne adevarati
care se scarmdnd cu masina numitd Fleischwolf. Iati reteta lor:

150.000 gr. Fiind de mazire.
21430 » Grisime de rinichi.
19.290 » Grisime de slinini.
21430 » Sare.
0.115 » Piper micinat.
3000 » Fiina de telind.
2.560 » Fiind de ceapi.
102.860 » Carne de boi scirminati.
5000 » Bulion ingrosat.
Total . 325.685 gr.

Astiizi fabrica din Spandau a inceput a face experiente cu
diferite alte feluri de supe de legume cu carne, care dan toate
resultate foarte bune si sunt toarte gustoase. Saii ficut chiar
experiente cu supe de pesce, etc.

De si in aprovizionarea trupelor ru s'ait introdus inci toate
aceste din urmd feluri de conserve, totusi cu sigurantd cd se
vor introduce in curind si vor avea o mare insemnitate pentru
a mari variatiunea gustului, etc,

latd d. ex. refeta unei supe nout de cartofi, care e foarte

bund la gust si prezintd in general toate conditiunile unei bune
conserve:
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60 gr. Faind de cartofl.
40 » Grisime de la fripturd.
20 » Faind de carne.
6 » Extract de carne.
16° ' Sare.
3 » Fiind de telind.
4 » . » de ceapi.
0.6 » Patrunjel verde.
0.4 » Piper micinat.
Total . 150 gr. portia
Aceasta subtiindu-se cu 11/, litru de apd si fierbindu-se 10

% o cantitate de supd care ajunge pentru 3 mese.

minute, d
el putin

Durabilitatea tuturor acestor conserve trebue si fie ¢
de 7 ani. ;

Cu aceasta am terminat descrierea tabricei din Spandau din
punctul de vedere al instalatiunei si al modului de fabrica-
tiune. Ramine acum insi partea cea mal importanta, adica:
1) partea economici a fabricei si 2) modul cum statul ger-
an isi aprovizioneazd trupele sale cu aceastd fabrica.
Inainte insi de a trece mai departe cred insd cd e nevoe
s% mal arit cite-va mici detali, der destul de importante.

La ori si ce fabrici de conserve, curitenia e lucrul cel mal
de cipetenie, din cauzd ca alt-fel se formeazi bacteriile de putre-
factiune, care se incuibd aici si e peste putintd sd se mai scoatd
afariy. Cu modul acesta se poate periclita intreaga productie
a fabricei. In acest scop in fabrica din Spandau in fie-care zi
la ora 5!/, se inceteazd cu lucrul si se incepe curdfenia, asga
ci pani la oara 61/, toti lucritorii sunt ocupati cu spalarea
salelor si masinelor. Spilarea se face cu foarte multd apd si
chiar cu o solutie de sodd de 20%,.

Tot din aceasti cauzi fabrica are hainele e proprii pentru
lucritoare, cari sint spalate zlnic si cu cari sunt obligate lu-
critoarele a se imbrica in fie-care dimineatd.

De asemenea fie-care lucritoare e obligata de cite orl pa-
riseste camera de lucru pentru cite-va minute, la intoarcere
s¥-si desinfecteze mainile cu apd boricatd St

m

——
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Mai e important incid a se sti ci in fie-care zi se tine o
comptabilitate foarte regulatd si in fie-care seari se calculeazi
cite vite s’au tiiat in acea zi si cite portii de conserye saii
produs din ele. E interesant ca resultat ci la inceputul fie-
cdrel campanif cind lucritorii nu sunt inci deprinsi, produc-
tiunea zilnicd e mal micd, iar la sfirsitul campaniei de fabri-
care, productiunea zilnici se urci cu 20°, asa ci pe cind
la inceput se tae cite 20 vite pe zi, la urmj se tae si se lu-
creazd cu acelas numdr de lucritori, in acelas numir de oare
cite 24 de bof pe zi.

c) Economia fabricer

Este de foarte mare important4 pentru nof de a sti, carf sunt
conditiunile de productiune in aceasti fabrici, adici de a sti
Cit all costat instalatiunile, care e pretul muncei si care e pre-
tul materiilor prime intrebuintate; cu modul acesta ne vom
putea da seama de cit il costd pe statul german o portie de
conserve. Aceasta e de foarte mare insemnitate pentru nof, din
causd cd ne va putea servi ca un punct de orientare cu ocasia
instaldrii fabricel noastre de conserve si ne va invita pe ce
cale si apucdm, pentru a esi mai eftin. In acest scop mi-am
dat toati silinta cu ocasia studieref acestei fabrici, si dobindesc
informatiuni cit de precise si in aceasti directiune.

Dupi cit mi s'a afirmat, instalatiunea complectd a fabri-
cel de la Spandau costi un milion de Mirci.

Munca lucitorilor se pliteste, cu 2 Mk. pe zi pentru cei
mal invétati (lucritoarele cari cantdresc, cele carilipesc cutiile
cu cositor, bucitiresele de la incerciri etc.,) lucritorii de mijloc
se plitesc cu 1.80 Mk. pe zi, iar lucritoarele tinere de tot
—fete abia esite din scoali — se plitesc cu 11/, Mk. pe
zi. Lucritoril sunt in genere ?/; femel si 1/, birbati. Este
principiul de a se da o hrani foarte buni lucritorilor; pentru
aceasta li se opreste femeilor cite 15 pf. pe zi si birbatilor cite
30 pf. din leafd si li se dd pentru acest mic pret o mincare foarte

Gr. Antipa.—Conserve alimentare. 3
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buni si substantiald. Munca se face de la 61/, dimineata la 6!/
seara cu un repaos de 2 ore in timpul zilel.

Personalul superior e compus din 7 persoane; dintre acestia
Directorul e’ plitit cu 8000 Mk. pe an, ear plata celor-l'alti va-
riazi de la 1—6000 Mk. Lucritorii sunt angajati pe timpul cit
functioneazi fabrica. Personalul inferior stabile compus si el
din 7 persoane (servitori, portar etc.)

Dintre materiile prime de sigur cd carnea joacd rolul prin-
cipal; cele-l'alte materiale se cumpir aproximativ cu aceleasi pre-
turica si la noi, afard de legume cari, fard indoiald, la noi sunt
cu mult mai eftine. Carnea o cumpird fabrica prin contracte
cu pretul de 1.05—1.10 Mk pe Klgr, si aceasta inseamnd vita
fir4 cap, fird oasele de jos ale picioarelor, fird piele etc., pe
cari furnisorul e obligat a le lua inapol. Carnea trebue si fie
de calitatea cea mai bund si ori-ce vitd, care are mai putin de
350 Klgr. sati care e bolnavd, e refusata.

In afard de carne si tinichea o mare cheltuiald a fabricei
reprezintd extractul de carne, care € foarte principal, din causd
c4 se intrebuinteazi in cantitdti mari si e foarte scump. Fabrica
il cumpiri direct de la compania Liebig cu preful de 9.60
Mk. Kilogramul.

Materiile prime ce intrd in fabricarea unei portii de conserve
sunt urmatoarele :

1) Intr'o portie de 200 gr. de conserve de carne intrd ur-
mitoarele cantitafi:

375 gr. carne de bou brutd (Schlach-Gewicht).
4 > ceapd crudd
1 » morcovi cruzi
1 » telind crudd
0,2 » ridicind de pitrunjel
0,5 » praz verde
4,5 » sare

afari de aceasta pentru fie-care 100 de portii de conserve de
carne (afari de gulas) se mai adaogd:

—
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1 gr. foi de dafin

2 > floare de muscat
‘ 2 » nuci de muscat

8

> piper
si pentru 100 de portfiuni de gulas se mal adaog¥ inci :
20 gr. paprica.

2) Intr'o portiune de conserve de legume de 150 gr. por-
tia, intrd urmditoarele substante in urmitoarele cantitati:

128 grame mazire.
19 «  grdasime de rinichi crudi

17 »  sldnind afumat}

o > »  proaspdtd in grisime de bulion
25,455 extract de carne

11 >  sare

10 > telind crudi

18 >  ceapd crudid

0.065 piper.

tot aceleasi materil se socotesc si pentru cele-lalte feluri de
supe de legume.
Dupi aceste date deci, cunoscind preturile materielor prime
\ a muncel, procentele si amortismentele capitalului bigat in
instalatii, masini etc., putem calcula pretul fie-cirei portil in
parte. Iatd la cit revine pretul unei portiuni in fabrica din
Spandau ;
O portiune de conserve de carne (indiferent de care, gu-
las saii rasol) costi :

o portie in 1 cutie de o portie 4393 Mk.
0 » poo IS > 3 portii 38.13 »
O » » 1 » » 10 » 37.28 >
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Supele de legume costa :

O portie in pachete de cite 1 portie 11.09
» » » » » > 3 port'ie 10.62

bazati pe aceste date de sigur vom putea, cunoscind pretul
materielor prime si al muncei la noi, calcula cit ar trebui
si-1 coste pe statul nostru conservele ce va voi si le faca
pentru armatd.

Fabrica din Spandau in timp de pace lucreazi numai cite
5—6 luni pe an, tdind numal cite 20 bof pe zi. In tot res-
tul anului rimin masinele neintrebuintate, cea ce€ de sigur e
o pierdere insemnatd, la care trebue a se mail ad¥oga incd
si plata personalului stabil, care in tot acest timp e foarte pu-
tin ocupat.

S'ait facut incercdri a se da o intrebuinfare unor masine
in acest timp si tot de o datd a se utiliza si unele resturi,
de la fabricatiunea conservelor. In acest scop s'a hotdrit a
se intrebuinta moara din sectiunea legumelor la mdcinarea fai-
nei necesare manutantei militare. S'a incercat apol a se face
o fabrici de luminiri si de sipundrie pentru a se€ utiliza gra-
simele ce rimin neintrebuintate. Oasele fierte se vind cu
chilogramul la fabricele de zahar etc. etc. Cel mai mare fo-
los insi pentru fabrica de conserve de carne, e fabrica de
supe de legume, care intrebuinteazi cea mal mare parte din
grisimea ce rdmine de la fabrica de carne. Cu modul acesta
sectiunea aceasta a fabricei nu numai ci produce o conserva
foarte necesard pentru armati— dupd cum voiu ardta in altd
parte — dar chiar e din punctul de vedere al economiei fa-
bricei de o foarte mare insemndtate.

B. Aprovisionarea trupelor

S¥ vedem acum in ce mod se servi statul german de fa-
bricele sale de conserve pentru a-si aproviziona trupele sale.
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Dupé cum am aritat de la inceput furnisarea armatei germane
cu conserve se face exclusiv numai de citre cele 2 mari fa-
brici ale statuluf, de la Mainz si Spandau, afari de armata
bavarezi, care se furniseazi de la industria privatd si in spe-
cial de la o fabricy din Ansbach.

Pentru ca aceste 2 fabrici ale statului si aibi ce lucra in
timp de pace, se di o dati pe siptimini trupelor conserve
pentru a se reinoi depozitele, si din causi c3 conservele sunt
ceva mai scumpe decit hrana lor proaspits, e alocatd in bud.
get o sumd speciald pentru acest scop.

Cele 2 fabrice produc la un loc anual 7 milioane portii de
conserve de carne si 8 milioane portil supe de legume. Aceste
se produc in cele 5—6 luni de lucru din timpul ernei, cind
se tae in fie-care fabrici cite 20 boi pe zi; din fie-care bou
de o greutate minim4 de 350 klgr. ies cite 1.000 portii de
conserve de carne, asa ci productia zilnici a fabricel in
timp de pace e de 20.000 de portif. Timpul de lucru e numat
de 10 ore pe zi.

In timp de risboiti, fabrica lucreazi zi si noapte si existd un
regulament special de functionare al maginelor in timp de
campanie, asa ca si nu se peard3 nici o minuti si fie-care ma-
sind si dea maximul ce s'ar putea produce. Cu modul acesta
in timp de rasboiti, fie-care fabrici tae pe fie-care zi cite 140
boi, produce deci in termen mijlocit cite 140.000 portii de
conserve de carne pe zi. .

Este insd necesar, ca la fie-care moment armata intreaga si
fie deja aprovizionati cu conservele necesare pentru un timp
anumit si ca fabrica in urm& numaf s expedieze conserve noui
pe cimpul de lupt pentru a le intretinea depozitele («Der Nach-
schub»).

Pentru aceasta e nevoe mai intiit ca fie-care soldat si aibi
gata o cantitate de hran, care si-i ajungd minimum 3 zile
si pe care s'o poarte in ranita sa. Aceasta constitue ceea ce se
numeste provizia de fier («Eisernervorrath>).

Afard de aceasta la fie-care corp trebue sd existe un depozit,
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care si ajungi pentru primele zile de mars si campanie pind
ce si ajungd a se putea furniza cu hrand proaspati.

Depozitul se calculeazi luindu-se efectivul pe picior de risboill
si inmultindu-se cu 15—20 (primele zile de mars si lupta).

Conservele, care stail ast-fel in depozile pe la forturi si la
diferitele corpurf de armatd, sunt in fie-care an inlocuite in
parte cu conservele noi ce se aduc, iar cele vechi se dal sol-
datilor. Fabricele de altd parte sunt cbligate a tine in depozitele
lor atita tinichea, condiment, extracte de carne si alte materii
prime mai greii de procurat, incit la ori-ce moment sd poata
incepe fabricatiunea mare, fird a se mai opri din o asemenea
causd,

Cu toati aceasti productiune colosald a acestor 2 fabrice,
totusi intr'un timp de risboid, ele nu ar putea ajunge sd hra-
neasci armata esclusiv numal cu conserve. Regulamentul de
risboiii e ci orf unde se poate giisi hrand proaspitd in timp
de risboiii, armata se va nutri cu hrand proaspata. Daci e in
tara proprie, se rechizitioneazi, dacd e in tara dusmani se cautd
a se cumpdra vitele. Cu toate acestea si toate fabricele private
de conserve din Germania sunt obligate in timp de rdsboil sd
lusreze pentru armatd, consumatiunea fiind in acest timp cu
mult prea mare.

Portia ce se di soldatilor am aritat ci constd din 200 gr.
conserve de carne—din cari 165 gr. carne iar_restul bulion cu
legume si condimente,——iar portia .de sup# de legume in timp
de campanie e de 150 gr. In timp de pace portia de supd
e numai de 11.25 gr.—O portie de carne si una de supd con-
stitue hrana unui om pe zi.

Rasolul si fiiptura sunt conservele care se consumd si reci,
gulasul insid trebue incilzit timp de 10 minute impreund cu
cutia in api caldd, iar supa am aratat ci trebue feartd timp
de 5—10 minute in apd.

Pentru ca soldatul si nu se desguste de conserve, ceca ce
e un mare pericol, se cautd a se alterna dindu-se intr'o zi
friptury, in alta rasol si in alta gulas, iar cu supele se alter-
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neazd dindu-se intr'o zi supd de mazire, in alta de fasole si
in alta de linte.

Cind armata e in fata dusmanului si nu se poate face foc
pentru incilzit hrana, se cauti a se da numai rasol si fripturd,
ldsindu-se gulasul pentru zilele mal linistite.

In afard de aceste conserve, in armati germana se mai di
si cafea care are o mare influentd asupra moralului soldatulu,
stimulindu-1 si dindu-i curaj; ea sé/fmr
in mici pachetele riminind numai si fie disolvati in api calda.
S'a mal ficut in timpul din urma un extract de cafea in mict
sticlute, care din cite-va piciturf intr'o ceascd de apd di o cafea
foarte bund. Administratia militara are intentif s o introduc si
pe aceasta in aprovizionarea normali a trupelor.

Cu aceasta cred ci am isprivit cu descrierea chestiunei con-
servelor in Germania. Am intrat poate chiar prea mult in tot
felul de detalif, am ficut-o insi pe de o parte tocmai din causa
marei importante a acestor detalii, iar de 4lta pentru ci cred
cd e foarte necesar pentru noi si cunoastem de aproape in toate
amdnuntele modul de fabricare si organizarea in general a

fabricelor de conserve militare cit si sistemul aprovizioniret .

armatel din tara unde aceasta chestiune a fost resolvati 1n
modul cel mal perfect si sistematic posibil.

De acum tema noastri este cu mult mat usuratd, de oare-ce
nu mai avem decit si schitim foarte pe! scurt modul cum
chestiunea conservelor militare a fost rezolviti in’ cele-l'alte
tari si apol si vedem ce avem noi de ficut la nof in tard
pentru a rezolvi aceastd chestiune, ast-fel ca si corespundd maf
bine necesititilor noastre militare, financiare si chiar economice.

2. Conservele militare in Belgia

Si aici Statul are fabricatiunea conservelor militare in regie.
Aicl insd fabrica nu e numaf sub administratia militar dar
cu functionari civili ca in Germania, ci tot personalul supe-
rior si chiar lucritorii sunt military.
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Fabrica e situatd in Anvers.

Fabrica are urmitorul personal: Un Director ofiter din in-
tendentd (actualmente cu gradul de sub-locotenent) un comis,
un sef de atelier si preparatiuni (sergent); 2 masinisti, din
care unul pentru autoclave si unul pentru generator.

Lucritorif sunt cu totil soldafi; in timpul verei, cind fabrica
de conserve nu lucreazi, sunt numai 34 de soldati cari fac cu-
tiile de tinichea; in timpul celor 6 luni de iarnd insd, cind
lucreazd fabrica de conserve, se mai aduc inci 40 de soldati.
Soldatilor li se pliteste cite 50 ctm. pe zi peste leafa ordinard.

Fabrica are urmitoarele masini;

Un generator din fabrica Villebroeck ling4 Bruxelles. Aceasta,
e masina care produce vaporil pentru toate fierturile.

O cildare mare pentru fiert oasele la 2 atmosfere si la 1209,

3 autoclave pentru sterilizat.

5 basine cu vapori pentru clarificatia bulionuluf (cdldari de
gulas).

3 basine pentru clarificarea grisimel.

3 marmite pentru fiert carnea in ele (<Kochkessel> de la
Spandau).

6 incercitoare pentru incercat cutiile dacd nu sunt deschise
inainte de a le pune in autoclave.

3 autoclave cu supape pentru supe si in fine,
toate masinele necesare productiunel de cutii de tinichea.

Conservele ce se facricd aic sunt urmitoarele: 1).

Rasol care este ficut intocmal in aceleast conditiuni ca si cel
din Germania. Portia e de 300 gr,, din care 230 gr. sunt carne
si 70 gr. gelatind (agar-agar) si bulion concentrat.

1) Pénea de carne (le pain de viande) se compune din 1000
gr. carne (din care 3/, carne de botl provenitd din resturile
de la carnea de rasol si !/, carne de porc) si din 200 gr. piine
albd, ceapd, usturoill, condimente si gelatind. Portia e de 100
gr., iar conservarea se face in cutii de cite 12 portii 1200 gr.

Aceste sunt cele 2 conserve care se fabricd aici si se in-
trebuinteazi la aprovizionarea armatei. Acum s'a inceput a se
fabrica o noud conservi, supd de masdre. Aceasta constd din:

——e-
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500 gr. mazire

500 » cartofi

600 » carne proaspiti.
400. » bulion si condimente.

Fabricarea se face in modul urmitor: se fierbe intiiti ma-
zdrea, apol se amestecd cu bulion, ceapi prjity, putin usturoiii,
telind etc. si in fine se pun cartofele si carnea. Cutiile sunt de
2000 gr. Portia e de cite 500 gr., deci fie-care cutie contine
cite 4 portii. :

Cutiile, in care se inchid aici conservele, sunt lipite peste tot
cu cositor (deci nu ca in Germania numal cu o cusituri in
lungul cutiel cu cositor, iar cu capacele filtuite prin presiune).
Fie-care cutie are o micd limba de tinichea si o chee speciali,
asa ca sd se poati deschide fird a avea nevoe de vre-un in-
strument strein. Cutiile aceste costd insi mult mal scump de
cit cele din Germania si nici nu sunt asa de sigure ca acelea.

Cutiile cu conserve pentru a fi trimese pe cimpul de lupti
se impacheteazd in 14z si anume intr'o ladi se pun cite 100 cuti
de 300 gr. sati cite 30 cutil de 1200 gr. (Pain de viande).

Carnea ce se intrebuinteazi in fabrici se cumpirid cu con-
tracte si se pliteste brutto cite 1,25 fr. klgramul.

Aceastd carne transformati in conserve se urci la 1,85 kgr.

Griisimea, ce provine din clarificarea bulionului, din ferberea
carnel etc., se culege la o parte si se vinde.

Hrénirea trupelor cu carne si conserve se face in modul
urmdtor:

in timpul de repaos se di pe zi 450 gr. carne proaspiti

» ? > mar§ » 300 » | » »
, si 100 » Pain de viande
» » campanie _ 100 » » » >
si 300 » conserve.

Cu ocazia vizitdrei acestei fabrici am gustat toate conservele
ce se produc aici si convingerea ce mi-am ficut-o e ci sunt
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_ca gust inferioare conservelor din Germania Cu altd ocaziune
voili arita, ci aceste conserve nu sunt nici de ajuns de
corespunzitoare scopului lor adici cd nu reprezintd o hrand
complectd care sii poatd reda soldatului fortele perdute in
timp de lupta.

Fabrica ca instalatiune ede asemenea mai putin sistematica.

3. Conservele militare in Austro-Ungaria

Dupi cum am aritat de la inceput, in Austria refuzindu-
mi-se atit de fabricanti, cit si de Ministerul de rizboia invoirea
de a vizita fabricele militare de conserve, nu am putut studia
destul de aproape starea chestiunei de aici. Am fost deci nevoit
a mi multumi cu informatiunile, pe care le-am putut dobindi
pe cale privatd, cit si din diferite publicatiuni militare, mai
cu seami din citata carte a cipitanulul Franz Walter din 1894.
Cred insi ci pentru scopul care ne intereseazd pe noi — mai
cu seami ci in toate cele-l'alte tiri, unde am cerut, mi s'a pus
totul la dispozitie si industria conservelor este pretutindeni
aceeasi — informatiunile pe care le am si de aici ne vor fi
suficiente.

In Austria conservele necesare pentru aprovizionarea trupelor
pini in 1894 s'aii furnisat exclusiv numal din industria privata.
In tari sunt mail multe fabrici mari si foarte sistematice, care
sunt legate prin contracte cu Ministerul de rasboiti de a furnisa
conservele necesare armatei in timpul de pace si care sunt
tot-de-odati obligate a avea instalatiunile asa de marl, incit
in timp de rdsboilisd poatd produce in mase marl toate can-
tititile de conserve de care va fi nevoe. Aceste fabrice mal
sunt inci obligate a tine in depozitele lor materiele prime, care
se procuri mal greti —d. ex. tinicheaua — in asa cantitati, in
cit la ori si ce nevoe fabricatiunea si nu sufere nicl o in-
tarziere. Fabrica Eisler & Comp. de lingd Viena d. ex. e
obligatd a tinea gata in depozitele el tinichea pentru 11/
milioane cutii.



43

De asemenea prin cautiuni insemnate si printr'o severd su-
praveghere ef sunt tinuti de a produce conserve de o cali-
tate bund si a intrebuinta materii prime ireprosabile (vite
sdndtoase etc.). Fabricantul mai e responsabil ca conserva si
nu'si schimbe gustul timp de 2 ani de zile.

Fabricele cele mai principale, care produc conservele ne-
cesare armatei in Austro-Ungaria, sunt urmitoarele:

Ignatz Eisler & Comp. in Inzersdorf, lingd Viena.

Berthold Weiss in Buda-Pesta.

2 fabrice mai mici in Tirol.

1 fabrici mai mici in Lemberg si

In fine in anii din urmi dupi 1894 s'a infiintat o fabrici
foarte mare de conserve militare sub directiunea D-lui Littmann
in Brugg.

Aceastd din urmi fabrici, care astizi e cea mai mare si care
furniseazd acum cea mai mare parte din conservele militare, e
sub administratiunea si supraveghere militard. Dacd ea e pro-
prietatea statulul nu o sciti, in casul acesta insd de sigur ar
insemna, ci si Austria ar incepe a trece la sistemul de fur-
nisare a conservelor prin regie proprie si ar fi probabil atunci,
ci contractele cu cele-l'alte fabrici cari mai at incd citi-va
ani, nu se vor mal reinoi sati se vor face numai pe canti-
tati cu mult mai mici ca pind acum.

Fabricele cele 3 numite la inceput sunt foarte sistematice
si totul se face in ele cu masine. Fabrica Eisler de ex. are
urmdtoarele masini :

4 masini cu vapori, din cari una de 60 cai si 3 mai mici,
2 caldari mari pentru o expansiune de 8 atmosfere si 4
cdlddri tot asa de mari de o constructiune mai simpli; 45 de
cdldidri pentru fert gulas (Kippkesseln); 20 de autoclave,
in cari intrd cite 400 de cutii si o autoclavd foarte mare, in
care intrd 4000 cutif; o instalatiune complectd pentru fabrica-
rea cutiilor de tinichea si pentru fabricarea inelelor de gumi
de la capace, si o instalatiune compiectd pentru fabricarea
supelor de legume.
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In timp de pace numai una din cele doud cdlddri functi-
oneazd si fabrica nu lucreazd decit 5—6 sdptdmini pe an

Pentru a utiliza masinile, cel putin motoarele, mdcar in
parte in tot acest timp cit fabrica nu lucreazd pentru armata,
fabrica Eisler face cartuse de metal si conserve de legume,
pe cari le pune in comerf. Fabrica Berthold si Manfred
Weiss din Pesta lucreazi asemenea in timpul de pauzd obiecte
de metal.

Conservele ce se dail in armata austriacd sunt urmatoarele:
Gulas, Majoranfleisch, Saftfleisch si Rindsbraten (fripturi), iar
ca conserve de legume se di supi de mazire, care € facuta
intocmai ca si cea din armata germand.

Portia de conserve carne e si aici de 200 gr., iar cea de con-
serve legume de 36 gr., din care se poate face tocmai o supd.

Carnea ce se intrebuinteazi la fabricarea conservelor austri-
ace trebue si provie de la vite, carl au minimum de greutate
230 Klgr.; fie-care vitd trebue sd fie previzuti cu un certificat
din partea veterinaruluf si a comunei cd e sinitoasy, iar in fa-
brici carnea mal e vizitatd inci odatd de veterinarul militar.
Un delegat al intendentei militare std in permanent in fabricd
si supravegheazd pastrarea normelor previzute in contract.

In timpul de 5—6 siptimini cit lucreazd fabrica, se tae
pe fie-care zi cite 60 de vite, de unde se poate calcula cd
fabrica Eisler lucreazi aproximativ la 2000 000 portii de con-
serve de carne pe an.

In aceste fabrici se face de asemenea o ut lizare rationald
a resturilor; asa d. ex. la Eisler, grisimea e topitd si pusd in
butoae si apoi intrebuintatd sati la fabricarea altor conserve
saii e vinduti ; copitele sunt puse in presd si stoarse bine de
grasime, iar restul vindut ca pastd pentru hrinit ciinli ; oasele
sunt tiiate cu ferestrae circulare si apol vindute etc.

Modul de fabricare al conservelor in fabricele austriace de
altminterea e absolut acelas ca si in ori-ce alti fabricd de
conserve si ca si in fabrica de la Spandau si deci nu mai
avem nevoe a-1 descrie.

Din azeste toate vedem deci, ci statul Austriac care are sis-
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temul de aprovizionare prin industria privati a rdusit sa aibd
in adevdr conserve in deajuns de bune; daci insi isi gdseste
0 mai bund socoteald asa, decit daci le-ar fabrica singur in
regie, asupra acestul punct nu pot s mj pronunt, de oare-ce
nu stit pretul cu care isi cumpird conservele sale. In tot
cazul mai tirziti, cind voiii vorbi despre conservele la noi, voit
ardta in mod critic avantajele si desavantajele fie-cirui din
aceste 2 sisteme.

4. Conservele militare in cele-l'alte tiri.

Franta. In Franta furnisarea conservelor pentru armati se
face exclusiv numai de industria privati. Statul comandi anual
cite aproape 5.000.000 klgr. de conserve ; cere insi dup4 caetul
de sarcine si fie «des conserves de viande fabriquées en
France avec du bétail indigéne provenant de la métropole»
Furniturile le di in licitatie in loturi de cite 2.400 klgr.

Conservele ce se dail la armati sunt numai de un singur
fel si anume Rasol in bulion.

Pentru ca si poati intrebuinta toati aceasts cantitate de con-
serve, se dd la soldafi cite o zi pe siptimini conserve. Portia
constd si aicl din 200 gr., din care 160 gr. carne si 40 gr.
bulion. Cutiile sunt numai de un singur fel si contin cite 5
portil adica de cite 1 kigr, cu 800 gr. carne si 200 gr. bu-
lion. Cutiile afi forma asa numiti <Rognon», adici a unuf ci-
lindru turtit la o parte in lungul siii, iar deschiderea cutief
se face ca in Belgia printr'o bandi de tinichea lipitd cu cositor
in jurul cutief si avind o limba care se poate invirti in jurul
unel chei speciale ca la unele cutii de sardine.

Calitatea cdrnel ce se cere prin caetul de sarcine la fa-
bricarea acestor conserve trebue si corespundd cirnei de ca-
litatea a doua, ce se vinde in halele din Paris. Bulionul trebue
si aibd un asa grad de concentratiune, incit odati ricit si
nu se mai topeasci de cit la 150 Celsius; el e de asemenea
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supus la o analizd chimicd si trebue sd dea ea rezultate minime
urmitoarele:

Extract uscat..... 8%,
Materii minerale...... 1,45—29/,
Principif solubile in alcool la 80° Centes.... 4%/

Tinicheaua intrebuintati nu trebue si contie in cositorul
el mai mult de 4 miimide plumb, iar grosimea tinichelei sd nu
fie mai mare de 0,37™"; cositorul intrebuintat la lipit cutia
pe din afard care deci nu vine in contact cu conserva va
putea si aibd cel mult 60°/, de plumb, ear cositorul fin va
trebui si aibi 98°/, staniu minimum si 0.4—0.6 maximum
plumb, restul pind la 2°/, fer si cupru.

Ca procedeuri mai perfectionate de fabricatiune merita a
fi mentionat, c4 multe fabrici ati admis sistemul lui Frédéric
Fouché de a fierbe carnea in vapori si de a concentra bu-
lionul in vid. Acest sistem prezintd mari avantagii, atit ma-
teriale din cauzi c4 e mult mal economicos, cit si chiar pentru
calitatea conservel.

Mai e interesant de remarcat de asemenea, ci preful cdrnel
intrebuintate la conserve (calitatea Il-a din Paris) variazd in
Franta intre 1 fr.—1.10 fr. Si apol cd statul ar pliti aproxi-
mativ cite 2,65 fr. kilogramul de conserve @)

Olanda. In Olanda conservele militare se procurd de ase-
menea din industria privati. Aici aceasta e insi mai usor de
cit orf unde, de oare-ce existd foarte multe fabrici de conserve,
cari fac conserve de legume, de fripturi, vinaturi fine, raci,
pescirit, fructe, etc., pe cari le exportd in colonii. Statul are
actualmente contracte cu 2 firme din Leiden Hogenstraten si

Till (2 Haneman, pe cari le-am vizitat si sunt tot ce poate fi
mail curat si mai sistematic organizat; in principill insd ele nu
difers intru nimic de toate cele-l'alte fabrici de conserve din
Europa, pe cari le-am vizitat (vre-o 28). Fabricatiunea se face
sub supravegherea unui ofiter de intendentd, care pézeste exe-
cutarea conditiilor prescrise in caetul de sarcine.

TR E T —
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Rusia. In Rusia conservele militare se fac acum in regie;
Statul a ficut in 1893 o fabrici mare de conserve in Rovno,
care ar fi costat la 2 milioane de ruble.

Italia. In Italia existy o fabrici de conserve privati in
Florenta, care furniseazi pentru armati, etc.

CAPITOLUL III

Istoricul si starea actuald a chestiunei conservelor
militare in Romania

Dupd ce am aritat in ce mod s'a rezolvat padnd acum in
toate statele Europei chestiunea aprovizionirel armatelor cu
conserve, si vedem acum ce s'a ficut pani ast¥zi la nof in
aceastd privintd si care e materialul de care dispunem nof as-
tdzi in tard, pentru ca in urm3, bazati pe aceste cunostinte
sd vedem ce ne rdmine de ficut si cum ar trebui si proce-
dim mai bine pentru a rezolvi in mod satisficitor aceasti
chestiune atit de importants.

Chestiunea conservelor militare dateazi la noi in tard de re-
lativ foarte scurt timp. De sigur ci si mai inainte se didea
trupelor carne conservati sub diferite forme, ca pastrami etc.,
ceea ce se intelege astdzi insd sub o conservi militard nu
s'a introdus la nol, decit cu totul in timpul din urmai.

In anul 1892 recunoscindu-se marea necesitate a unei a-
proviziondri sistematice a trupelor in timp de risboiti cu con-
serve, s'a prezentat Camerei un proect de lege pentru darea
in intreprindere a instaldrei in tard a unef fabrici de conserve
militare. Se hotirise a se asigura concesionarului pe timp de
10 ani o consumatiune de cite 1.000.000 de ratii (de cite
400 gr. ratia) anual dintre care 809/, eraii carne fiarti cu bu-
lion, 15 %/, carne feartd cu bulion si legume si 5%, extract
de carne.

Chestiunea fiind inc4 abia la inceputul ef si nestudiaty mat
de aproape, se ficuse un caet de sarcine cu multe greself si
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imposibil de executat, asa ci concurentif,—intre care si repre-
zentantif unora din cele mai mari fabrici de conserve din Eu-
ropa—ati fost nevoiti si se retragi si adjudecatarul asi cerut rezi-
lierea contractuluf pe motivul imposibilititel realizirei conditii-
lor caetului de sarcine. Licitatiunile acestea deci nu ail dat
nici un rezultat si aceasta din fericire, cdcl chestiunea fiind
putin studiatd, garantiile ce se luali pentru a fi siguri cd in-
tr'un caz de rizboiii si avem cantitatea mare de conserve nece-
sarj pentru aprovizionarea intregei armate, nu erau suficiente,
jar sacrificiele pe cari le ficeam in timp de pace erau foarte
marl.

Ministerul de risboiii a ciutat deci a-si face furniturile de
care avea necesitate mai intiili de pe la diferite fabrici din
striinitate, iar apoi de pe la micil fabricanti de conserve din
tard. Ast-fel incetul cu incetul, gratie acestui sprijin al Minis-
terului de rizboiti s’ati ficut 4 mici fabrici de conserve in tard,
care de si incd foarte primitive, multumiati cel pufin trebuin,
tele armatei noastre in timp de pace si dideau posibilitatea
administratiunei militare si experimenteze asupra trupelor cu
acest noii gen de hrani. - Aceste fabrice sunt : Barras, Econo-
mu, Staicovici din Bucuresti si fratii Oroveanu din Rimnicu-
Sarat.

Toate aceste fabrici in timpul de vard, cit nu sunt ocu-
pate cu furniturile pentru Ministerul de rdzboiu, produc con-
serve de legume pentru consumatiunea din tard si gasescun
debusei foarte rentabil pentru aceste producte.

Experientele s'ati facut cu trei feliuri de conserve: Carne
inibusitd, tocand romineascd (gulas) si rasol in bulion. Re-
zultatele ati fost foarte bune, de oare-ce pretutindeni au plicut
soldatilor; din cauzi insi cd se dorea a se avea o conserva
care si poati fi consumati fard nici o pregitire prealabila, s'a
ales ca conservi tip rasolul in bulion. Portia s'a fixat la 400 gr.
din care 300 carne si 100 bulion.

In toti anif s'ai ficut fie-cireia din aceste fabrici cite o
comandi de 20.000—30.000 de ratii, cu toate acestea ele at
rimas inci si astizi, tot asa de primitiv organizate ca si in
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trecut. Singurd fabrica luf Economu pare a fi ceva mai sistema-
ticd, focul fiind aici inlocuit prin fierberea cu vapori ferbinti.

Portia se plitea cite cu 84 bani.

Puterea de productie a tuturor acestor fabrici e foarte mici,
asa cd nu cred ci fie-care din ele ar putea produce anual
mai mult de 150.000 ratii, si de sigur cd intr'un caz de rdsboit
ast-fel cum sunt ele astdzi, nu ne-ar putea fi aproape de nici
un folos.

In anul 1896 simtindu-se din nol nevoia de a se lua
masuri spre a se asigura furnizarea cu conserve pentru un mo-
ment dat, s'a trimis cite o intrebare celor 4 fabricanti din
tard cerindulise ce conditiuni ar pune pentru a da fabricei lor
asa o estensiune incit la un moment dat si poatd produce toate
cantititile de conserve necesare armatei.

Rispunsurile obtinute la aceastd intrebare de la fie-care din
cel 4 fabricanti s'at gisit ca nesatisficétoare, din cauza con-
ditiunilor prea grele ce le impuneati Statului.

In acest stadiu ajunsd chestiunea s'a oprit pand astdzi tot
incd aice.

Din toate aceste incercdri ficute pind acum, ne rdmin ca
profituri reale numai duod si anume: 1) ci s’a experimentat
asupra trupelor si s'a vizut ci acestea consumd cu plicere
carnea conservatd in cutil si 2) cd prin inceputurile de in-
dustrie de conserve ce s'ail creat, putem fi asigurati cd la caz
de nevoe, micar parte din trupele cari vor opera intr'o re-
giune, unde nu se vor putea aproviziona cu carne proaspadtd,
vor avea pentru cite-va zile conservele necesare.

Aceste rezultate de sigur sunt foarte mici si putem zice, cd
chestiunea aproape in intregimea ei, rémane inca deschisa.

Gr. Antipa.—Conserve alimentare. a
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CAPITOLUL IV

In ce mod trebue s& resolvdm chestiunea
conservelor militare in Romaénia

Dupi ce am vizut starea in care se giseste astdzi ches-
tiunea conservelor militare in Rominia, trebue s'o reludm nof
de la inceput si studiind-o si cdutdm a-1 dao solutiune cit
maf folositoare si cit maf grabnici. In special trebue sd studiem
si s ‘ne clarificim asupra urmétoarelor puncte :

1). Ce conserve anume trebue si adoptim pentru a da
in timp de rdsboiil soldatulul o hrand care si-i inlocuiascd
perfect substantele perdute din organism prin munca grea ce
o are de indeplinit si care si poatd fi consumata fara dezgust
de catre el.

2). Ce sistem de aprovizionare al trupelor si adoptdm pentru
ca la un moment dat si nu ne apuce evenimentele nepregatiti
si sd nu ramind trupele pe cimpul de rizboiu fard hrand si

3). Prin ce mijloace si ne procurdm aceste conserve,

La aceste 3 chestiuni voill incerca si raspund bazat pe stu-
diile ficute asupra conservelor militare din toate statele Europei
pe experientele dobindite pind astdzi in tard si pe criticile
oamenilor de stiintd si a specialistilor asupra sistemelor de
aprovizionare si a conservelor militare din alte state.

Rispunzind la chestiunea a 3-a voili cduta si ating acolo
si chestiunea financiard si economicd, adicd sd ardt cum s'ar
putea face aceasta cu minimul de cheltueald pentru stat si in
ce mod ar putea tara si tragd maximul de profit economic
pentru productiunile sale din aceastd necesitate a statului de
a'si aproviziona armata cu conserve.

1. Ce feluri de conserve trebue si adoptim.

De sigur ci inainte de toate chestiunea cea mai principald,
care ni se impune s'o rezolvdm, este de a se sti ce anume

e T
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feluri de conserve trebue sa adoptdm, pentru a fi siguri cd
hrana pe care o dim soldatului contine in ea toate materiile
nutritoare necesare pentru a inlocui substantele perdute din
organism, cit si in acelas timp cd va corespunde gustului sol-
datului nostru.

De la prima vedere s'ar pdrea cd aceastd chestiune e foarte
simpld, de oare-ce nu am avea decit si vedem ce conserve
se fac in alte tirl si sd le introducem si la noi. Cu toate
aceste chestiunea este mult mai grea; pe de-oparte aici avem
de socotit cu gustul soldatului si cu conditiile obisnuite de
hrand, care variazd in fie-care tard si care trebuesc avute in
primul loc in vedere, cici alt-fel putem risca ca soldatul si
se dezgusteze de conserve si sd aibid simtdmintul, cd nu e
sidtul, ceea ce are un efect foarte mare asupra stirei sale
morale; pe de alti parte trebue si stim, ci conservele adop-
tate in alte tdri, chiar in Germania unde e organizarea cea
mai sistematicd, nu corespund inci pe deplin conservel ideale
militare si multi specialisti, physiologi si higienisti le-at ficut
critice severe, aridtind ci nu formeazd incd un aliment com-
plect, care si inlocueascd perfect toate materiile perdute din
organizmul soldatului prin munca grea ce o are de indeplinit.

Trebue deci s3 reluim chestia de la inceput, sd analizim
mai intiit mai de aproape conservele adoptate in armatele
striine si si incercim a le modifica ast-fel, incit sd cores-
pundd tuturor cerintelor unei conserve militare perfecte, ear
apoi si ciutim a vedea care din ele se pot adapta mai bine
gustulul si mai cu seamd modului de hrinire a tdranului
nostru.

S4 vedem deci maf intiiti, care sunt conditiunile pe care
trebue si le implineasci o conserva militard perfectd. Pentru
aceasta voill cita propriele cuvinte ale unul specialist, cdpita-
nul Franz Walter ?) care a formulat foarte bine in 8 puncte
calitatile principale pe care trebue si le intruneascd o conservd
militard :

(1) Fr. Walter. Die Conserven. deren Wert fiir die Verpflegung ope-
rirender Armeen, etc. Wien 189+ pag. 7.
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«In general fie-care conservd, care e menitd pentru sco-
puri militare, trebue si poseadd urmitoarele calitdfi;

«1. St fie perfectd consumabili in stare rece saii cel putin
dupd o scurtd incilzire saii fierbere ;

«2. S4 aibi cea mai mare valoare nutritivd posibild in cel
mai mic volum si greutatea cea mai mica ;

«3. Nealterarea in timpul pdstrirei pentru o duratd cit se
poate de indelungatd.

«4. O conservare cit de complectd a valoarei nutritive in
timpul unef cit mai indelungate sederi in depozite.

«5. Vasele in care e inchisd conservasi fie sigure, insad cit mai
usoare si cu o formd cit mal comodi.

«6. Si fie usor de recunoscut starea conservei si putinta de
a fi consumati chiar atunci, cind e inchisi in vase ermetice.

«7. S fie cu putinti a se fabrica intr'un timp foarte scurt,
chiar cantitdti foarte mari si

«8. Ca pretul si corespundi valoarei nutritive a conservei».

Dac# ciutdm acum si analizdm din aceste puncte de ve-
dere diferitele conserve, ce s'ati adoptat in sistema de apro-
vizionare a diferitelor state din Europa, vedem cd cele mai
multe—mai cu seami cele introduse in armata germand si
cea austriacd — corespund mai mult sati mai putin tuturor
cerintelor stabilite in aceste puncte, afard numai de cerintele
formulate in punctul al doilea, adici conserva si repre-
zinte un aliment complect. Asupra acestui punct s’at ficut
de cidtre invitati phisiologi serioase critice conservelor adop-
tate si s'a dovedit cd e incd mult de modificat la ele.

Pentru a profita deci de experienta celor-l'alte tiri si a nu
introduce lucruri gresite, si vedem mai intiiti, care sunt ma-
terille de care are nevoe organizmul unui om intr'o zi de
muncd pentru a se nutri si a-si inlocui perfect substantele
perdute.

Profesorul Zmmanuel Munk *) bazat pe studil numeroase si

(1) Zmmanuel Munk. Einzelernihrung und Massenernihrung in: Th.
Weil, Handbuch der Hygiene. III. Bd. Jena 1896, pag. 109: Massenerniih-
rung der Soldaten.
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experiente a ajuns a determina, cd minimul substantelor ab-
solut necesare, pe care trebue si le consume un soldat pe fie-
care zi, sunt urmdtoarele:

Albumina Grasime Hidrai de Carb.

In garnizoand . . . 100—100 gr. 56 gr. 500 gr.

in manevre . . . .110—120 » 75-80 gr. 500 »

in rizboit. . . . .120—130 » 100 » 500 »

in rdzboiu in caz de

munci exceptionald . 140 gr 125 » " 500 »

Din aceste albuminatele, care contin 15 — 18°/, azot, sunt
menite a inlocui in organizm tesiturile cheltuite, care contin
azot, intre care intrd si muschil.

Grasimele si Jidratii de carbune servesc mal cu seamd pentru
inlocuirea grisimei intrebuintate si a partilor din corp care
nu contin azot. Din cauza bogitiei lor in cdrbune, aceste
substante prin oxidarea lor in corp sunt principalul isvor al
cilduref si deci al energiel. Grisimele si hidratii de cérbune
se pot inlocui unele pe altele in hranid si anume intr'o pro-
portie care corespunde cantitdtilor de caldurd, pe care sunt
in stare si le producid fie-care din ele prin arderea lor in
organizm. In aceastd privintd 100 de parti de grisime co-
respund cu 256 pdrti zahar de struguri sau cu 221 pért
amidon. :

Nici una din aceste 3 feluri de substante in cantitdtile mi-
nimale, in care s'a aritat aici, nu trebue si lipseascd dintr'un
aliment complect, altminteri organizmul pentru a-si multumi
necesititile incepe a consuma din corpul sdu proprii si incetul
cu incetul toate puterile se sleiesc.

Albumiratele, care sunt singurele ce contin azot, nu pot
fi inlocuite cu nimic alta si deci daci nu vor fi date in can-
tititile cerute—maicar de s'ar da o altd hrand constituitd din
grasime, amilacee etc,—organizmul va incepe a suferi de o
foame fiziologica, ceea-ce se numeste foamea de albumini, care
consumd cu totul corpul, ficind pe om si-si digereze proprii sii
muschi.

Nici grdsimea nu trebue si lipseascd, de si aceasta in caz
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de lipsd poate fi inlocuitd prin transformarea albuminatelor;
trebuesc insd cantitdti foarte mari pentru a le inlocui, asa
de ex., o persoand pentru a inlocui in hrana sa o cantitate
de 450 gr. de hidrati de cédrbuni (sati cantitatea equivalentd
de grisime) ar trebui si consume ‘2261 gr. de carne sai
2011 gr. brinzd, ceea ce de sigur ar insemna a cheltui in
zadar o multime de hrand azotoasa.

De asemenea hidratii de cdrbune ar putea inlocui grasimea;
am ardtat insi ci pentru a inlocui 100 gr. grasime e nevoe de
221 gr. amidon. Ar trebui deci ca soldatul sd consume de ex.
o cantitate colosald de piine, pentru a putea inlocui grasimea
ce- lipseste, ceea-ce ar fi din alte puncte de vedere iardsi
foarte rdt. Printr'aceasta s'ar incdrca prea tare stomachul si s’ar
scadea puterea si plicerea de muncd, ratiunea de piine dupi
Munk ne trebuind si intreacd nici odatd 750 gr. pe zi.

Lipsa de grisime din hrand produce deci si ea o foame
fiziologicd, numiti foamea de gridsime, care slibeste orga-
nizmul tot atit de tare ca si foamea de albumini si care la
urma urmei se transformd si ea in foame de albumind; caci
albumina in cazul acesta in loc si fie intrebuintatd la inlo-
cuirea albuminatelor perdute, se descompune pentru a inlocui
perderea de grisime.

Vedem deci din toate aceste, ci intr'o hrand complecti a-
ceste 3 feluri de substante trebue sd fie reprezentate in pro-
portiile hotdrite mai sus. :

Munk recomandd, ci pentru a avea o bund hrana pentru
soldati in timp de rdzboiu si pentru a produce cantititile de
hrana necesare dupd proportiile de mai sus, ar trebui si se
dea o hrand combinati de ex. din 350 gr. carne, 80 gr. gri-
sime sati slinind si 750 gr. pane. Pe lingd aceste incd 400 gr.
cartofe si 70 gr. orez, daci e posibil. In tot cazul trebue
avut in vedere, ci cel putin !/; din ratiunea de albumind sd
se dea in animalii (de ex. 200 — 300 gr. carne bruti =
150—225 gr. carne fird oase).

Dupd cit vedem din cifrele de mai sus, cu cit munca creste
cu atit si substantele pierdute din organizm sunt mai multe
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si cu atit trebue o hrani mai bogatd. In special prin produc-
tiunea de cantititi mai mari de energie si cildurd se arde cu
mult mai multd grasime si deci cantitatea de grisime in hrand
trebue si creasci cu atit mai tare, cu cit munca ce se produce
si cdldura ce e nevoe a se dezvolta, e mai mare.

Forster 1) chiar recomands, cd pentru cazuri cind soldatul
lucreazi earna pe frig, in timp de ploi si furtuni, cind i se udd
imbricimintea, efc., cind deci sunt mari perderi de céldur si
prin aceasta se cauzeazi o ardere a unel mai mari cantitati
de cirbune, ci pentru asemenea cazuri e nevoe absolutd a-i
miri incid cu mult mal tare cantitatea de grisime (stiindu-se
ci cantitatea de hidrati de cirbune nu e bine a se mari nici
odatd mai mult de 500 gr. pe zi).

Dac# ciutim acum s judecim modul de hrani al soldatilor
din aceste tiri din acest punct de vederc al cantitdtilor mi-
nimale de substante nutritive, ce trebue sd se afle in hrana unui
soldat determinate in mod stiintific de totl specialistii, vedem
cd in nici o tari ele nu corespund pe deplin conditiunilor
cerute.

In Germania d. ex, portiunea mare de rdzboili, —cdci numai
aceasta ne intereseazi in casul de fati—contine 192 gr. al-
bumind, 45 grisime si 678 hidrati de cirbune, ceea ce de si-
gur e prea mult ca albumini si hidrafi de cirbune si cumult
prea putin de grdsime.

Iatd cum apreciazi Munk aceasta: «Nu e de mirare, dacd apol
«se naste o asa numiti foame de grisime (Fetthunger), dacd
<lipsa de grisime in hrana ce li se di sileste pe oameni in
«mod instinctiv si-si cumpere din siriciciasa lor leafd sail
«din mijloacele lor proprii, grisime sub forma de slanind sai
<unturd pentru a combate foamea de grisime» 2).

Acelas lucru e in Austria, in Bavaria, in Franta, etc. In con-
tra acestul ral, care s'a observat pretutindeni, s'ati facut pro-
puneri serioase de reforme care in unele pirtl s'au si admis

(1) Forster. Haundbuch der Hygiene.
(2) Munk 1. c. p. 112, IlI-ter Bd.
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in parte. Asa in Bavaria s'a numit o comisiune speciald 1)
care a propus ca portia de rdsboili trebue si constea din 145
gr. albumind, 190 grasime si 500 hidrati de cirbune.

Dupd Forster 2) in Olanda deja s'a imbunat lucrurile cu
mult mai bine si acum portiunea pentru timp de manevre e
de 130 gr. albuminate, 75 gr. grasime si 520 gr. hidrati de
cidrbune, pe zi de cap.

De asemenea in Austria a inceput deja a se da trupelor in
timp de risboili, pe linga cele-l'alte, pind la cite 100 gr. gra-
sime pe zi sub form3 de sldnina.

Buchholtz 2) a ariitat ci se poate foarte bine cu pretul
de 28 pfn.—cit e prevdzut in Germania pentru hrana unui
soldat, fird paine—a se combina o hrand cu mult mai bogata
in grdsime si a si indicat vre-o 30 de ratii foarte rational com-
binate.

Daca privim acum diferitele feluri de conserve de carne
introduse astdzi in armatele din Europa, ca rasol, gulasi, frip-
tur], etc. vedem cd maf toate, pentru a corespunde necesititei
de a putea fi mincate reci, sunt cu totul lipsite de grisime,
cicl grdsimea rece produce dezgust. Singur gulasul contine
putind carne mai grasd, acesta insi trebue in tot-d’auna in-
cilzit inainte de a fi mincat. Pentru aceasta in unele armate
ca cele din Germania, Austria, etc. s'a cHutat foarte bine a se
combina conservele de carne cu supele de legume, care contin
19.5—21°/, grisime, ceea ce di deja micar o mici compen-
satie, asd cd intr'o portie de 150 gr. pezi e continuti o can-
titate de 30 gr. grisime.

In Belgia de asemenea, pentru a se adiogi ceva grisime,
s'a fdcut conserva numiti «pain de viande» in care 1/, din
carnea intrebuintatd e carne de porc, care e ceva mai grasi;
si aicl insd cantitatea de grisime e cu totul nesuficient.

(1) Berich der iber die Ernihrung der Soldaten niedergesetzten ba-
yerischen Specialcommision. Miinchen 1881.

(2) Forster 1. c., Handb d. Hyg. Ill-ter Bd. p. 286.

(8) Bucihollz. Rathgeber tir den Menagebetrieb der Truppen. Ber-
lin 1882.

g
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De asemenea aceasti conservd mai are incd si defectuﬁé%g
G

e prea voluminoasd.
In genere putem zice de conservele militare din toate tdrile

ci portia de 200 gr. de conserve de carne, intru cit priveste
albuminatele, contine in toate térile in de ajuns pentru a hrani
in mod rational organizmul intr'o zi, de asemenea cd hidratil
de cirbune se afli in cantitate suficientd in pinea sal pez-
metii ce se daii, ci grasimea insd e foarte putind si cd numai
in tirile unde s'a adoptat si combinatia cu supele de legume
acolo cantitatea de grisime e micar cu ceva mar ridicatd. De
asemenea in tirile unde s'a adoptat intre conservele militare
si gulasul se cautd, orl de cite orf e cu putintd a se face un
mic foc pe cimpul de risboit, a se da gulag care contine si
el grisime.

Daci ciutim acum si judecdm valoarea nutritivd a conser-
velor, care s'ait adoptat pind astdzi in armata noastrd, vedem
ci sai ficut foarte mari gresale in alegerea lor. Sa gresit
din cauzi ci nu sa luat de bazi necesitatea fiziologicd a or-
ganismului pentru a i se da cantititile de hrani necesare, Ci
s'a copiat fard nici un sistem, parte din Franta parte dinsalte
tirl. S'a gresit de asemenea din cauzd cd pe de o parte s'a
purces numai dintr'un punct de vedere unilateral, ciutindu-se
o conservd care se poatd fi consumatd rece fard a se uita la
adevirata ef valoare nutritivi, iar pe de alta din cauza unor
idei foarte gresite si exagerate despre adevirata valoare nu-
tritivi a unor materif alimentare coprinse in conservd si in spe-
cial a bulionului si a extractului de carne. )

In 1892, cind s'a publicat o licitatie pentru instalarea unef
fabrici mari de conserve militare la noi, felurile de conserve
ce se cereail a se face dupd caetul de sarcine eral urmitoarele:

1) Carne de vaci saii boit preparati cu bulion.

2) Carne de vaci sali boui preparati cu extract de legume
sait bulion.

3) Extract de carne de vaci sati bou in paste sat lichid
pentru supe.

Primele 2 conserve, care in fond sint acelasi lucru si nu

0%




58

diferd de cit numail prin condimentele lor, ati in adevir o
valoare nutritivi foarte mare ca albuminate, sunt insa cu totul
lipsite de grisime si deci dindu-se soldatului in campanie un
timp mai indelungat, acesta de si va avea in tot deauna sto-
mahul plin, va suferi in realitate—dupid cum am aritat mai
sus - de foame.

latd ca dovadi pentru aceasta propriile cuvinte ale [uf Munk ?):
«Bei einer solchen, nur reichlich Eiweiss neben wenig Fett
«<bietenden  Mahlzeit erfolgt die Resorption und der Zerfall des
«Eiweiss zu schnell, als dass nach 7-8 Stunden noch im
«Blutt von der Nahrung herriihrendes Zersetzbares Eiweissma-
«terial vorhanden wire, dann sinkt der Eiweissumsatz auf die
«grosse des Hungerwertes abo.

La alegerea acestor conserve s'a atribuit insi in mod cu
totul gresit o valoare nutritivi foarte mare bulionului con-
densat, cu care se prepari carnea. Aceasta dupd mine e un
adevdrat nonsens fiziologic, cici in realitate valoarea nutritivi
a bulionului, ori cit de tare ar fi el, e aproape nuld. Bulionul
— adicd zeama proveniti din fierberea in apd a cdrnei si
oaselor — constd din: 1) Sirurile anorganice a cirnei din
care 82,279/, se solvesc in apa de ferbere riminind in carne
numai fosfatele; 2) din materii organice ca kreating, kreati-
nind, sarkini, xanthind, siruri cu acid lactic si inosic, car-
ning, etc.; 3) din gelatind, care provine mai cu seami din
carnea animalelor tinere si din oase. Nici-una din aceste sub-
stante nu are nici o valoare nutritiva, rolul lor fiind cu totul
altul, ca stimulente de a face organizmul sd poatd rezista mai
mult timp la oboseald. Dupi cercetirile luf Kemmerich (Archiv
fiir Physiologie t. II, vol. I) bulionul gustat in cantitii prea
mari poate chiar din cauza abundentei sirurilor sale de potasiu,
sd aibd o actiune prea puternici asupra sistemulul nervos si
sd fie vitimdtor organizmului. Absolut acelas lucru e si cu
extractul de carne, care in realitate nu e de cit un bulion de

(1) Munk I c. pag. 113. vol III.
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carne mai concentrat. latd cum rezuma Dr. P. Miiller calitdtile
bulionului si a extractului de carne.

1) «Les extraits de viande ne sont aliments ni diréctement,
parce qu'ils ne renferment pas de matieres albuminoides, ni
indirectement, parce que leurs principes azotés n'arrétent pas
la désassimilation.

2) «A dose faible, ils peuvent étre utiles par l'action sti-
mulante des sels potassiques qui favorisent la digestion et la
circulation.

3) <A dose plus forte, au lieu d'étre utiles, ils pourront avoir
un eftet facheux.»

Aceste ne arati deci in deajuns de clar, cd pdrerea pe care
am gasit-o sustinutd in mai multe memoril si rapoarte pre-
zentate Ministrului de Rizboili de citre persoane insdrcinate
cu studiarea acestei chestiuni, de citre un institut de chimie
si chiar de catre o comisiune de medici si chimisti, in pri-
vinta «marei valori nutritive a bulionulu, care ar contine prin-
cipalele substante nutritive din carne, etc.> e cu totul gresita.

Rolul bulionului in conservi e destul de mare, insd numai
ca stimulent si nici de cum ca nutriment.

Din toate aceste se vede deci, cd cele 3 feluri de conserve
alese in 1892 pentru hrana armatel noastre nu ar fi fost nicl
de cum in stare si ofere un aliment complect soldatuluf, lip-
sindu-le cu totul grisimea necesar. Nici chiar din combina-
tiunea lor — d. ex. dind o portie de carne si una de extract
de carne pentru supi — nu ar fi esit absolut nimic, ci chiar
din contra prin prea marea cantitate de bulion ar fi putut
avea un efect vitimitor asupra sistemului nervos.

De la 1892 si pani astizi s'a mai experimentat incd si cu
alte conserve si in special cu gulas, care sa numit tocand.
Aceast¥ conservi, in adevir nu e destul de gustoasi cind se
consumi rece, e insi cu atit mai apreciati cind e putin in-
calzitd si are si superioritate asupra rasoluluf in bulion cd con-
tine si ceva grasime.

Dupi toate aceste experiente s'a ajuns a se adopta in mod
definitiv rasolul in bulion ca cea mai nemeritd conservd pentru
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armata noastri (conserva tip litera F din fabrica Economu).

Credem insi ci am aridtat indestul de clar, cd aceastd con-
servi asa singuri cum s'a admis nu formeazd nici de cum
un aliment complect si deci in nici un caz nu o putem admite
pe viitor pe ea singurd pentru hridnirea trupelor noastre in
timp de campanie.

Ne rimine deci noud si cercetim din nou ce conserve s'ar
potrivi mai bine pentru acest scop.

Cind voim s facem aceasta cred cd e foarte necesar inainte
de toate si avem in vedere gusturile si modul de nutrire a
clasei de populatiune, din care sa recruteazd soldatul nostru.

In special cred ci e nevoe si ne reamintim, cd hrana prin-
cipali a tiranului nostru — mimaliga cu brinzd sau cu bors,
peste sirat, pastramd, etc.—nu e o hrand substantiald, con-
densatd intr’un mic volum, ci din contri o hrand voluminoasd,
din care are nevoe si consume cantititi mari pentru a gasi
in ele substantele nutritive necesare organismului sau.

Taranul nostru e obisnuit a minca cu o bucitici de brinzd
o mimiligd intreagd si numai cind stomacul e plin, numai
atunci se simte situl. Aceasta e deci foarte important a se
avea in consideratie, cici dindu-se o hrand desi complectd,
insi concentrati numai intr'un mic volum, el se va simti in
tot-deauna flimind si acest simtimint de foame aparentd poate
si ea proportil foarte mari si si aibi o foarte rea influentd
asupra moralului soldatului.

Experienta s'a facut deja indeajuns, cici de si s'a dat sol-
datilor nostrii portii de conserve duble de mari ca cele din
alte tari (de 400 gr. in loc de 200 gr.), totusi aproape in toate
rapoartele care ali venit de pe la comandantii de regimente
vedem cd ni se spune, ci «soldatilor le plac conservele, gisesc
insd cd portia e prea micd». In acest scop et cred cd e
absolut necesar a se adopta si o conservd, care si se poatd
prepara ast-fel pe cimpul de luptd, incit si aibd un volum
mare si si umple bine stomacul soldatului, pentru a-l face s
nu sufere de aceastd foame aparentd foarte periculoasi.

Dupa piarerea mea aceste conserve nu pot fi decit supcle
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de legume, care trebuesc si se serveascd pe lingd conservele
de carne. Ele sunt nutritive si contin si gridsime, compenseazd
deci ceea-ce lipseste in conservele de carne; ati un mic volum
cind sunt in tablete si dupd o ferbere foarte scurta de 5—10
minute in api, daii o supi foarte gustoasd fierbinte si intr o
cantite asa incit soldatul poate si-si immoae pinea in ea si
si-sf umple bine stomahul.

Supele de legume in tablete (fasole, mazire, linte) sunt o
admirabild complectare a conservelor de carne. Numai, dupd
pirerea mea, ar trebui si nu le facem cu extract de carne ca
in Germania—despre care am aritat ci nu are nici o valoare
nutritivi — ci cu carne micinatd, cum sunt conservele noi
ce sati introdus in armata germand si pe care le-am descris
la locul lor sub numele de : «Fleischgemiise-Conserven». Con-
servele de legume mai ail incd si marele avantaj, cd pot fi
foarte mult variate. Asa d. ex. se pot intrebuinta la facerea
lor cele 3 feluri de legume, fasole, linte, mazdre ; apoi se pot
intrebuinta diferite feluri de cdrnuri, carne de boti, carne de
porc, carne de oae si carne de peste. Variatia este un lucru
foarte principal la conserve, de oare ce alt-fel, dupd cum ex-
perienta din alte state aratd, soldatul se poate dezgusta foarte
usor de ele si acest dezgust se comunicd apol cao epidemie
peste toate trupele; de aceea putinta de a varia e o foarte
mare calitate a conservelor de legume.

Intru cit priveste conservele de carne, de sigur cd e foarte
bine a se mentine si pe viitor rasolul in bulion, aceasta insd numa
pentru zilele cind soldatul nu are nici timpul nici putinta dea-si
incilzi timp de 10 minute cutia cu conserve. In toate cele
alte zile e bine a se varia si af da fripturf si tocand. Din
combinarea acestor 2 feluri de conserve, de legume si carne
poate esi de sigur un aliment cu mult mai complec,t care sd
redea soldatului fortele sale perdute.

Va fi insi absolut necesar a se insdrcina fabrica care va
furniza aceste conserve sd facd incercdri pentru a produce o
conservd de sldnind, care de si grasi si poatd fi consumatd
si rece. De asemenea va trebui si se facd necontenit incer-
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cdri pentru a se face o conservid de bors, de brinzd si alte
bucate mai nationale, care corespund mai mult gustului po-
porului nostru.

In fine mai cred ci e absolut necesar a se face si o con-
servd de cafea — fie numai simplu presati si amestecati cu
zahdr ca in Germania, sati fie sub forma de extract — ; a-
ceasta va trebui sd se dea soldatului dimineata in locul ra-
chiului, care i se didea pdnd acum si care nu numai ci nu-i
folosea nimic, dar chiar din contra ii strica foarte mult si 'l
mai deprindea incd cu obiceiuri rele, contribuind la litirea
adeviratei plage, care bintue astdzi populatiunea noastrd rurals,
a alcoolismului.

Nu cred ci pot fi mai convingitor decit dind in aceasti
privintd propriile cuvinte ale distinsului fiziolog Immanuel
Munk :

«Wie fir jeden Erwachsenen, so erweisen sich auch beim
«Soldaten, vollends bei Strapazen und Entbehrungen, die Al-
<kaloidhaltigen Genussmittel, in erster Linie Kaffe und Ta-
«<bak von hervorragender Bedeutung, wenn es gilt das Hunger-
«und Durstgefiihl fiir einige Zeit zu beschwichtigen, die Stim-
«mung und das Kraftgefithl zu heben und so die sinken-
«den Krafte fiir einen gegebenen Zweck energisch anzuspan-
<nen. Dagegen erweisen sich die alkoholischen Genuss-Mit-
«tel, besonders die den Alkohol in ziemlicher Koncentration
«enthaltenden Brantweine, in dieser Beziehung als triigerische
«Reizmittel, insotern sehr bald die Reizwirkung verfliegt und
«die entgegengesetzte Wirkung eine allgemeine korperliche
«und geistige Erschlaffung eintritt».

De asemenea tutunul e de o mare importantd si in armata
austriacd e prevdzut pentru portia de rdzboiu si 35 grame de
tutun pe zi.
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2. In ce mod trebue sa se faca aprovizionarea
trupelor.

Si vedem acum chestiunea a doua, adicd ce sistem de a-
provizionare al trupelor trebue si adoptim.

Mai intiit e necesar sd hotdrim ce cantitate de conserve
trebue si dim fie-cdrui om pe zi in timp de campanie pentru
a corespunde cantititilor de materii nutritoare de care am a-
ritat cd are nevoe soldatul.

Dupi cum am aratat, mai in toate tirile portiunea de conserve
de carne ce se di pe zi unui soldat este de 200 gr. si nu-
mai in Germania si Austria se mai di inci soldatulul in timp
de campanie cite 150 gr. tablete de supd de legume. Aceasta
ratiune corespunde perfect—de sigur dupd cum am ardtat in
afari de grisime—cantititilor de substante nutritive ce sunt
necesare a se da intr'o zi unui om de virstdi mijlocie, care
are de ficut o muncd mare incdrcat cu 24 kigr. de greutate.

Este deci un mare lux si o mai mare cheltuiald zadarnicd,
daci ratiunea de conserve de carne ce se da soldatului nostru
pe zi e de 400 gr. Ar trebui deci aceasta si la noiredusi cain toate
tirile la 200 gr. conserve de carne si 150 gr. supe de legume (resp.
112, 5 gr. supe de legume in timp de pace). Dacid soldatul
nostru nicl astizi nu e mulfumit cu portia mare de 400 gr.
conserve ce i se dd si zice cd nu e sdtul, aceasta provine
dupi cum am aritat nu din cauzi ci fiziologiceste nu i-ar fi
deajuns, ci fiind cd e deprins cu minciri voluminoase si putin
substantiale, care-i umplu bine stomahul ; el are deci. o. médsurd
falsd. Aceastd conditie ii va putea fi indeplinitd cu supele de
legume, care ii vor da cite 11/, litri de supd pe zi in care isi
va putea immuia pezmetii si umplea cu ea indeajuns stoma-
chul. Ceea ce e insi de foarte mare importanti, este o im-
pértire rationald a acestor cantititi pentru mai multe minciri,
céci alt-fel se poate intimpla ceea-ce observd Munk cu foarte
multd dreptate, cd o parte din timp stomachul e prea incdrcat
si puterea de muncd e prin aceasta influentatd si slabitd. iar
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alti parte din timp «se produc simtiminte de foame care por-
<nind din sistemul nervos central, produc o depresiune ge-
«nerald si simtiminte de slabiciune si incapacitate de munca>.

Dupi Munk ar trebui ca mincarea de dimineata si contie
20°/,, cea de la ameazi 50°/, si cea de seari 30°/, din ratia totald
a zilei. Ar trebui cad. ex. s se deadimineata cafea, la 10 oare
o supi de legume caldd cu pane, la ameazd portia de carne
cu o supi de legume, iar seara iardsi o portie de supd de
legume cu pane. Variatie sar putea face destuld dindu-se
in fie-care zi alt-fel de conserve, dupd cum am aritat in, ca-
pitolul precedent.

O a doua chestiune este in ce mod ar trebui s@ ne con-
stituim depozitele pentru a le avea gata la un moment dat.

In aceasti privintd cred cd ar fi mai bine a adopta sistemul
de calculcare din armata germand, adicd de a lua numarul total
al efectivuluf din timp de rdsboiu si a-l imulti cu 15—20 zile.
In acest stoc s'ar continea provizia de fer pe 3 zile si restul
pentru primele zile de marsuri si luptd, care ar trebui trans-
portate odatd cu trupele

Daci am admite d. ex. cd efectivul nostru pe picior de
risboitt ar fi de 200.000 oamenti, ar trebui s immultim cu 15,
ceea-ce ar face 3.000.000 portif de conserve de carne si 3.000.000
de conserve de legume, din care 600.000 ar fi pentru provizia
de fer, adici care si le poarte soldatil in ranitcle lor, ear res-
tul ar trebui si fie transportate in urma trupelor.

Acest stok de conserve din depozite s'ar putea reinoi in
timp de 3 ani, consumindu-se in fie-care an cite un milion
de ratil din depozite si punindu-se altul not in loc.

De si in mai multe state inca, reinoirea depozitelor se face
in timp numai de cite 2 ani, astdzi insd progresele fdcute
de industria conservelor, intru cit priveste durabilitatea lor,
sunt atit de mari, incit ar fi o cheltueald zadarnicd dacd am
admite si noi reinoirea depoziteleor numal in 2 ani.

Cantitatea de un milion de ratii ce urmeaza a se consuma
pe fie-care an ar fi tocmai cantitatea perfect suficientd pen-
tru a alimenta cu ele trupele timp de 10 zile in manevre;
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ast-fel nici nu ar mai fi nevoe a se da trupelor ca in alte
state cite odatd pe sdptiminid conserve pentru a reinoi depo-
zitele, ceea ce de alminteri ar fi si inutil si tot de odati
prea costisitor.

In acest timp de 15 zile cit armatele ar consuma depozitele,
fabrica, care ar trebui si aib pregdtite in depozitele sale toate
materiile prime mai grele de procurat, ca tinichea, etc., ar putea
lucra zilnic mari cantititi de conserve si a le expedia mereti
din urmi pe cimpul de luptd, asa ca trupele si nu sufere nict
o lipsi. Fabrica de conserve din tard ar trebui intr'un ase-
menea caz sd poatd produce zilnic, lucrind ziua si noaptea
Cu toate masinele, cel pufin 40—50.000 de ratii pe zi.

Ori cit insi ar produce o asemene fabrici, daci ar fi a se
hrini exclusiv trupele numai cu conserve, nu s'ar putea nicl
odatd acoperi cu totul necesititile armatel. De alta parte e
stiut din experienta tuturor statelor, unde s'ati admis conser-
vele ca hrana normali a armatelor in timp de résboiti, ci o
hranire indelungati cu conserve, chiar daci le-am varia intiu
cit-va felurile, produce totust cu timpul dezgust de ele.

De aceea ar trebui a se avea ca normd in regulamentul

de risboiti, ca ori de cite ori e posibil a se avea o hrani
prospitd, fie prin rechizitie sait cumpdrare in tara proprie sati
dusmani, si se dea trupelor hrani proaspiti.

In forturi de asemenea va fi nevoe a se face mari depozite
de conserve, insi nicl aici nu ar trebui neglijatd hrana pros-
Pdtd si pentru aceasta e absolut necesar a se face depozite
mari cu refrigerente, in care si se pastreze cantitdti mari de
carne proaspitd inghetati.

Carnea se poate pdstra in ele cel putin 6 luni si ofery
marele avantaj, ci vitele se pot tdea in momentul cind se aduc
bine nutrite de pe cimp si nu dupi ce ai suferit si slabit si
ele de foame, cum se intimplad adeseori in cazuri de asediare.

D-nu Cochery 1) in raportul sdu asupra budgetului Minis-
terului de risboiti din Franta de la 1894, arati importanta

(1) Cockery. Rapport sur le budget de la guerre de 1894

Gr. Antipa.—Conserve alimentare, 5
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mare a instalatiunilor frigorifice pentru locurile asediate, eco-
nomisind cantititi enorme de furaj cu care ar urma sd fie
hrinite vitele in timpul asediului si mai cu seamd evitind epi-
zotiile, care in asemenea cazuri se declard si distrug parti in-
tregi din cirdurile de vite. D-sa araty cum economia de fu-
raj acopere cu mult cheltuelile instalatiilor frigorifice.

Asemene depozite de carne cu refrigerente s'ai ficut in
Germania la fortiretele Thorn, apoi Metz, Strassburg, Konigs-
berg, Posen etc. si ati dat rezultate admirabile.

Aceste deporzite cu refrigerente pot asigura intr'un moment
de mobilizare si carnea necesari fabricei de conserve pentru
un timp indelungat. In aeest scop s'ali facut d. ex. depczitele
cele mari din Paris, iar pentru Verdun, Beltort si Epinal s'a
luat deja deciziunea si se costrueasca.

O alti chestiune importantid mai e si chestiunea precizarel
Proviziunei de fer (<Eiserner Vorath»), adicd a cantititel de
conserve pe care trebue si o ia fie-care soldat pe el in mo-
mentul cind pleacd pentru a avea hrana necesard pe zilele
dintiin de luptd, s'ali pentru momente grele, cind dusmanul
t4ind comunicatiile, un transport nou de hrani nu s'ar mai
putea face.

In aceasti privintd variazi iardsi in diferitele tiri: in unele
se iea numai hrana pe doud zile, in altele pe 4 zile, in Ger-
mania s'a admis ca fie-care soldat si ea cu el hrana pe 3 zile.

Aceasta din urm#, dupa pdrerea mea, € cea mai rationald,
de oare ce corespunde atit cerintei de a avea hranda pe un
timp suficient, cit si cerintei de a nu incdrca soldatul prea
mult cu greutiti care intrec peste 21/, klgr.

Este insi absolut necesar a se da hrana cea mai substan-
tiald si cu minimul de volum si greutate posibil. De aceea
cred ci ar fi foarte rational a se admite si la nof, ca provizia
de fer si constea pentru fie-care soldat din cite 3 ratii de
conserve de carne = 700 gr., din 3 ratil de conserve de
supe de legume = 450 gr. si din 3 ratii de pezmeti a 500
gr. = 1500 gr, ceea ce ar da un total de 2650 gr., la care
ar mai trebui inci si adiogim 40 gr. cafe si 20 gr. sare.—
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Pentru a se economisi din greutatea tinichelei, ar trebui ca
cutiile de conserve de carne si fie de cite 2 sai 3 ratii, care
sd se consume la fie-care masi de cite 2—3 soldati la un loc.

In fine cred ci mal e nevoe si ne dim seama de chel-
tuelele ce le-ar avea Statul prin formarea Stoculni de depozit
de conserve si a reinoirel sale anuale.

Alcituirea unuf depozit de 3.000000 ratil ar costa pe Stat
— luind ca normi preturile existente ale materiilor prime si
a muncei din tard si cheltuelele de fabricatiune calculindu-le
dupd fabricele din striinitate —. aproximativ. 1,5—1,6 mi-
lioane. Aceasta numai pentru conserve, fari a calcula si de-
pozitul de pezmeti ce e nevoe a se face.

Reinoirea depozitelor ar costa pe stat cite 500.000—535.000
lef anual. Din aceasti sumi scdzind suma de 270.000 lei, care
sar fi cheltuit pentru un milion de ratif de hrand proaspiti
fard pine (pinea socotind-o cu 18 bani ratia am extras-o
din suma de 45 b. ce se di zilnic pentru hrana unui soldat
si ast-fel am obtinut 27 bani de persoand pentru carne etc.)
ne ramine suma de 2 30—260,000 lei, care ar trebui s@-i chel-
lueascd statul mai mult pe fic-care an pentru a hrini armata
in manevre cu conserve in loc de carne prospati si a-st reinnoi
ast-fel depozitele sale. Aceasts sumd ar trebui scrisi anume
in budget pe fie-care an.

3. Prin ce mijloace ne putem procura conservele.

De sigur ci dintre toate chestiunele cite le-am discutat pind
acum, aceasta e cea mai importants, dar si cu mult cea ma¥t grea,
cdci dupd cum am Spus aici nu poate fi vorba numai de a
organiza o fabrici de conserve — ceea ce cu ceva capital
si un director initiat ar fi un lucru foarte usor—ci trebue:

1. Ca statul si aibj absoluta sigurantd, cd conservele vor
fi ficute cu cele mai bune materiale si in cele mai perfecte
conditiuni.

2. Ca si fim asigurati, ci la ort si ce moment se ver putea
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produce zilnic atitea conserve, cit e necesar pentru aprovizio-
narea intregului efectiv pe picior de razboii.

3. Ca pretul conservelor sd fie cit se poate de mic, pentru
ca sarcina ce tara o are de suportat si fie cit mai usoard in
timp de pace.

4. Ca tara intreagd, a cirei productiune mal bine de 90°/,
consts din materil alimentare, sd tragd maximul de profit e-
conomic posibil din aceastd necesitate de aprovizionare a
trupelor cu conserve, creind o industrie, care si dea forma
mai accesibild consumatiunel si exportabild acestor materil
prime, pe care le avem in asa de mare abundentd.

Deciziunea pe care o vom lua'o dect trebue sa aibd toate
aceste puncte in considerare si si nu sacrifice nici pe unul
in interesul celui-lalt, cisd fie rezultanta tuturor acestor interese
de foarte mare insemnitate fie-care.

Pentru a avea conserve, unde sa putem fi sigurl cd mate-
rialele cu care s'aii ficut au fost cele mai perfecte posibile
si ci modul de fabricare a fost in conditiile cele mai exce-
lente, ar trebui ca ele sd fie fabricate sub un foarte sever control
din partea statulul.

De alti parte pentru a avea siguranta, ci la ori-ce moment
si putem avea toatd cantitatea de care e nevoe pentru apro-
vizionarea pe timp indelungat a intregei armate pe picior de
rizboit, e nevoe ca fabrica sd producd dupd cum am aratat,
cel putin 50.000 rafil ‘pe zi. Pentru aceasta insd trebue: 1) ca
toate instalatiunele si fie cit de complecte, intr'un stil foarte
mare si ca totul sd se facd cu masinele, 2) sd existe in per-
manenti un personal superior exercitat, care sd fie deprins cu
masinele si la ori-ce moment si poatd incepe fabricatia in
mare, 3) trebue ca in depozitele fabricei sd existe toate ma-
teriile prime, a cdror furnisare cere un timp mal indelungat,
in asa cantitifi ca sd ajungd pentru cel putin 1.000.000 de
ratil, asa cd la orl-ce moment fabrica si poatd incepe a lucra

si si nu fie impedicatd din aceastd cauzd.

In timpul de pace insd aceastd fabrici nu va avea nevoe
si produci de cit relativ foarte mici cantitdti (dupda cum

T e——
i
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am ardtat 1 mil. de ratif pe an) care abia o va ocupa 2-— 3
luni pe an; in tot restul timpului dect masinele si instalati-
unele precum si cantititile de tinichea si alte materi{ prime
ce trebuesc tinute in permanentd in depozite, vor rimine
neutilizate; de asemenea si personalul stabil al fabricel, care
primeste leafa in permanents, va rimine in acest timp neo-
cupat; deci vom avea un capital destul de insemnat care ri-
mine cel putin timp de %, |din an mort si neproductiv,
Cu aceasta se vor scumpi dect preturile conservelor foarte
mult.

De altd parte ar fi trist si neeconomic de a avea masine
si instalatiuni marf in tari, care si stea neutilizate si nepro-
ductive, cind avem atitea materii prime, care abia asteaptd sd
fie industrializate pentru a putea fi exportate.

Ar trebui decl ca o asemenea fabrici, in tot timpul cit nu
lucreazi pentru armat, sd-si utilizeze masinele in alte direc-
tiuni satt sd produci conserve pentru export etc. etc. Aceasts
utilizare a masinelor in tot timpul anului ar face capitalul
mort iardsi productiv (mdcar in parte) si ar diminua deci cu
mult cheltuelile, care acum s'ar repartiza asupra productiunei
intregulul an si deci ar scddea si pretul conservelor militare.
Aceste operatiuni insi cer un ochitt comercial cu totul deo-
sebit si mal cu seami o libertate de actiune neingriditi cu
tot felul de legi, cum e d. ex. legea noastri a comptabilitdtel
publice.

Vedem deci din aceste cite-va exemple, cit de incurcate
sunt aceste chestiuni si cum inainte de a lua o deciziune e
absolut necesar a examena si cintiri pe fie-care punct in parte
pentru ca din combinatiunea tuturor si putem scoate mijlocul
cel mal practic si cel mai folositor din toate punctele de
vedere.

In diferitele state, dupd cum am aritat, sistemul de apro-
vizionare cu conserve al armatelor este sati productia in regie
proprie a statuluf sat industria privatd. Si una si alta are avan-
tajele si desavantajele ef si fie-care tard la alegerea sistemului
s’a condus sall mal mult de interesele sale curat militare sati
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mai mult de conditiunile ei naturale de productie, dupd cum
unul saii altul din aceste interese prevalaii in acea tard.

Voiit incerca deci in cele ce urmeazi a analiza mal de
aproape avantajele si desavantajele fie-cirui din aceste sisteme
in general si apoi a vedea, care sunt avantajele si desavan-
tajele ce le are fie-care din ele pentru tara noastrd, pentru ca
apoi bazat{ pe aceasta si putem da o solutiune cit de folo-
sitoare acestei chestiuni si la noi.

Avantajele mai principale pe care le oferd in genere fa-
bricarea in regie a conservelor sunt:

1) O maif mare sigurantd in privinta calitdtel materiilor pri-
me si a carnei ce se intrebuinteazd

2) O maf buni supraveghere a fabricaiunei, o mal mare
curdtenie etc.

3) O mai mare siguranti in privinta furnisirei la timp a
conservelor.

iar desavantajele sunt:

1) C4 fabrica in regie lucreazi in tot-d'auna mai scump, din
cauzi ci personalul superior si instalatiunele in timp de pace
rimin in cea mai mare parte a anului neutilizate.

2) Din cauzi ci ori si ce gresald in fabricare cade ca sar-
cind asupra statului.

Furnisarea conservelor din industrie privatd oferd in ge-
neral si ea urmitoarele avantagii:

1) Poate lucra mai eftin intrebuintind in timp de pace ma-
sinele si personalul stabil la alte fabricatiuni.

2) Utiliseazd mal bine resturile.

Ca desavantaje ale acestui sistem sunt contrariul celor ce
le-am descris ca avantage ale regiei.

Ca tip pentru tirile care fabricd conservele in regie e Ger-
mania unde am vizut ci fabrica merge minunat de bine. Ger-
mania fiind mai mult o tara industriald si materiile ali-
mentare nefiind unul din productele principale ale tarei, asa
ca si fie nevoe a le ciuta debuseuri si a le daforme expor-
tabile, s'a avut in vedere aici la alegerea sistemului de furnisare
cu conserve, mai mult numai interesele curat militare pentru




il

a se face administratia militar cu totul independenti de bunul
plac al industrialilor privati si ai da putinta s se furniseze cu
conserve cind vrea si cum vrea.

Pentru a se evita aici desavantagele regiel s'a ciutat a se face
pe linga fabrici, cite o fabrici de luminri si sdpun pentru a
utiliza grisimele. De asemenea dupd cum am aritat moara e
intrebuintatd la micinarea fiinef pentru manutanta militard etc.

Ca tip pentru tirile care eati conservele din industria pri-
vatd poate si serveascd Austro-Ungaria si Franta. Aici Agri-
cultura, cultura vitelor etc. jucind un rol mai mare s'a avutin
vedere la alegerea sistemului nu numai interesele curat mili-
tare ci si ale acestor ramuri de productiune. S'a ciutat dect
a se pune ambele interese in concordanti. Aici fabricele de
conserve dupd cum am vizut pentru a-si utiliza masinele fac
vara conserve de legume iar restul timpuluf fac cartuse de metal
(fabrica Eisler & Comp. fabrica Berthold & Manfred Weiss).

Pentru ca statul si se asigure in contra desavantajelor ce
le prezintd industria privati si-a luat misurile sale foarte se-
vere: cerind ca fabrica si fie instalati pe .un picior foarte
mare, Juind cautiuni insemnate de la fabricanti pentru furni-
sarea regulatd, controlind fabricatia prin agentl seriosi de cotrol,
obligind pe fabricant si tie depozite mari de materii prime etc.

Daca cautim acum si ne dim seama care ar fila nof in
fard avantajele si desavantajele fie-cirui din aceste 2 sisteme
vedem:

Daca s’ar decide ci pentru a furnisa armata noastri cu con-
serve sd-si facd statul o fabrici $i s'o exploateze singur in
regie de sigur ci — admitind ¢4 am avea oameni competenti
si constienti de datoria lor care s'o conducd,—am avea multe
avantaje si aceasta mai cu seam3i intru cit priveste calitatea
conservelor. Am avea inainte de toate siguranta ci carnea si
toate materiile prime sunt de cea mai buni calitate, ci fa-
bricafiunea s'ar face intr'un mod foarte curat si exact, ci in
fine fabrica va fi perfect instalati asa cd la orf si ce moment

va fi necesitate fabrica va fi gata si dea cantitatea de con-
serve cerutd etc.
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Fabrica aceasta insi nu va putea lucra decit numal pentru
trebuintele armatei si am vdzut cd cantitatea de conserve a-
nuali ce e necesare pentru reinoirea depozitelor nu o poate
ocupa de cit 2—3 luni pe an. Alte fabricatiuni care si intre
in comert cu greii le poate face o fabricd a statului. Aceasta
ga incercat la Spandau, cu luminarile si sipunul si cu toate
ci altele sunt conditiunile in Germania, totusi n'a putut reusi;
cici pentru aceste lucruri, dupd cum am aratat, este nevoe de
o libertate complecti de actiune, de un ochit comercial cu
totul ager care si poatd prinde la fie-care moment trebuin-
tele pietei si si vadd ce producte poate face pentru ale gési
debuseuri sigure etc. tot calitdtl care nu se impacd cu biro-
cratia. Procentul banilor bdgati in instalatiuni deci, amortis-
mentul lor, procentul banilor bagati in materiile prime din
depozite, leafa personalului stabil etc. vor trebui deci sd se
repartiseze numai asupra productiei celor 2—3 luni cit func-
tioneazd fabrica si aceasta va scumpi de sigur cu mult pre-
tul conserve.

De sigur insi ci trebue avut si aicl in considerare cd pe
cand la nof particularif ati capitalul cu 8/, 10°/, si chiar 12°/,
statul il are numai cu 5%,, ceea ce de sigur e un mare a-
vantagiu asupra industriei private, totusi chiar si aceste mari
diferente de procente asupra capitalulului nu ingreue atit
pretul conservelor cit nelucrarea fabricel timp de %/, din an.
Cici scumpetea capitaluluf pentru industria privatd ridicd pre-
tul productelor cu de 2—21/, ori procentele capitalulul de in-
stalatie si exploatare pe cand neactivitatea fabricel timp de 3/,
din an il ridici cu de 4 ori valoarea procentelor acestul ca-
pital.

In definitiv deci daci am avea o fabrici in regie am fi
sigur! (aceasta dupi cum am zis admitind cd am avea persoane
competente insircinate cu directia) de calitatea conservelor,
preturile ar fi insd ridicate si fara economiceste n'ar trage
nici un alt profit de cit cele 1000 de vite care s’ar tdia aci
anual pentru armati.

Ty Bl : v ,
Dacd insd s'ar decide cd pentru furnisarea armatei cu con-
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serve sd ne adresdm industriel private, de sigur ci nu am avea
atita sigurantd de calitatea cirnel si celor alte materii prime ce
se fhtrebuin;eazé, de exactitatea si acurateta fabricatiunei, in
genere de calitatea conservelor.

De asemenea administratia militard ar fi la bunul plac al
fabricantuluf si s’ar putea intimpla adesea ori ca tocmai
in momentul de necesitate si nu predea cantitatea ce i se
cere.

Pentru a ne asigura in contra acestor inconveniente ar
trebui sd ne ludm misuri analoage cu cele luate in Austria
adicd si cerem cautiuni mari, o supraveghere permanentd si
foarte severd a fabricafiel si anume conditiuni de instalarea
fabricer.

O asemenea fabrici insi avind timp liber 3/, din an si fiind
instalatd intr'o tari plind de tot felul de materit prime care
asteaptd si fie industrializate si exportate, ar incepe a-si uti-
liza masinele in tot felul de industrit pe care le-ar gisi mai
rentabile, ar utiliza resturile si productele secundare de la fa-
bricarea conservelor ca materif prime intr'o industrie nou3
oare-care, ar ocupa deci in permanenti personalul stabil al
fabricei si in definitiv procentele capitalului de instalatie, de
depozit si de exploatare s'ar repartiza asupra productiel anu-
lui intreg.

Pretul conservelor ar fi deci maf mic de cit de la fabrica
din Regie, iar tara ar trage mari profite economice, putindu-
si exporta in acest mod o multime din materiile sale prime
pe care le are in abundenti si cirora nu le poate gdsi de-
buseurl numaf din cauzi ci nu sunt industrializate si n'all o
forma exportabils.

Dacd capitalul bigat in aceasts intreprindere ar fi un ca-
pital strein care se procenteazi numai cu 3—4°/s cheltuele ar
fi incd cu mult mal mict si preturile deci si mai reduse, In
realitate insd acest din urmsj avantaj pare a nu exista cici
din nefericire ideea ci la nof in tard ar fi o situatie nesigury,
s'a acreditat la capitalistil streini—fie prin calomniile presei
streine fie prin aparentele de nesiguranti pe care le produce
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in streinitate modul luptelor noastre politice—si pentru a-si
plasa capitaluri la nof in tari ef cauti un procent cu mult maf
mare. De cate ori nu mi s'a repetat mie de cidtre capitalistii

streini cuvintele : «Cind cine-va isi riscd capitalul sdii pentru
a merge cu el in Roménia trebue cel putin sd stie cd poate
si cistige ceva mai mult.»

Pe ling4 toate aceste spese de productiune la industria pri-
vati mai trebue incd socotit si beneficiul capitalistului, care
insd nu are nevoe si fie scos in intregime numail de pe pre-
tul conservelor ci din productia intregului an sia tuturor in-
dustriilor care se vor face intr'o asemenea fabricd. Acest cistig
adese-ori se scoate mal cu seam3 din micile perfectionari de
aparate, instalatiuni etc. precum si din o prindere la timp a
unui moment favorabil pe piatd etc.

In defnitiv deci o fabrici de conserve militare privati cred
ci cu misuri severe de control permanent al fabricdrel din
partea statului, cu cautiuni mari, cu planuri exact prescri-
se a instala‘iilor, cu depozite de materii prime etc. ar putea
furnisa conserve de buni calitate si cu un pret relativ cu
mult mai ettin de cit o fabric in Regie a Statului. In acelas
timp insi o asemenea fabricd ar industrializa si exporta foarte
multe materil prime si prin aceasta ar face un mare bine eco-
nomic tdrel.

Aceste sunt in principisi avantajele si desavantajeie pe care
ni le oferd la noi in tard cele 2 sisteme de aprovizionare cu
conserve ale armatelor adicd regia statului siindustria privata,
si de sigur cd, dupa cit s'a aritat, avantajele oferite de fur-
nisarea prin industria privatd sunt incomparabil mai marl si
mai folositoare intregel tdrl.

De aici insi de sigur nu rezuitd de loc cd in practicd sa
ne lisam a fi spoliati de capitalistii privati, cari si ne vindd
conserve cu un pret cu mult mai mare chiar de cit le-am
putea face in regie, numal pentru a putea zice cd nol am
adoptat sistemul furnisarei din industrie privatd ca mai folo-
sitor tarel. Asa d. ex. in ofertile facute la licitatia finutd in
1892 pentru darea in intreprindere a unei fabrice dc conserve
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militare—in afari de faptul c3 statul nu-si luase nici o garantie
ca la un moment dat fabrica si-f poatd produce toate con-
servele de care are nevoe—preturile cerute erait cu totul exa-
gerate. Un fabricant si capitalist din Viena ceruse pretul ex-
traordinar de 3.50 lei pe Kilogramul de conserve, si chiar oferta
cea mai eftind cu 1.94 fr. pe Kilogram era inci cu mult prea
scumpd fatd cu eftinitatea cirnei de la nof s fatd cu canti-
tatea mare de 1.000.000 ratii duble anual ce i se asigura.

De asemenea conditiunile cerute de fabricantii din tari
Ministerului de rdzboiti pentru a-si mdri fabricele, ast-fel ca
sd poatd la ori-ce moment corespunde cerintelor armatei, eraii
exagerate si nici nu ne-ar putea fi nict de un folos real de oare.ce
el cer, cd la momentul cind va fi nevoe s producd zilnic o
cantitate mai mare de conserve, si fie anuntati cu cel putin
4 luni inainte. De sigur ci intr'un caz de rizboit nu ar fi timp
de asteptat atit de mult pini ce fabricantii de conserve sise
pregdteascd de lucru si s¥-si comande materiile prime.

In toate aceste cazuri cu siguranti ci Regia cu toate relele
el, tot ar fi cu mult mai avantajoasd.

S'ar mai putea face diferite combinatiuni din aceste 2 sis-
teme care sd inlitureze cit mai mult inconvenientele fie-cAruf
sistem si si ne asigure o calitate cit mai buni a conservei,
eftinirea pretuluf si in acelas timp si un profit economic
pentru tard.

Asa d. ex. s'ar putea ca statul, care are capitalul cu procente
mult mai mici, si faci el toate depozitele de materii prime si
sd le dea fabricantilor la nevoe pe pretul cu care le-a cumpérat,
in acest caz conservele ar fi mal eftine cu plusul procentelor
pe care trebuea si le pliteasci fabricantul.

S'ar putea inca si mai mult, ca statul si construeasci sai
sd avanseze bani pentru construirea si instalarea fabricei si s'o
dea in exploatarea unui fabricant privat care si nu pue de
cat capitalul de exploatare si sd-1 pldteasca statului procentele
plus amortismentul banilor ce-ia cheltuit pe instalatiune.

S'ar putea in fine ca statul si faci fabrica, si pue si capitalul
de exploatare, iar directorul si aibi absoluti mini liberd, in

|
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afari de conservele militare, si poatd fabrica si vinde ori-ce
va crede el ci e mal rentabil; la toate aceste el si cu citi-va
din personalul superior si nu fie plititi cu o leafd fixd cicu
o tantiemi mare din beneficiul netto; cu modul acesta el sin-
gur fiind interesat la cistig ar cduta ca fabrica si utiliseze cit
mai mult resturile si si faci tot felul de industrii care i ar pro-
duce cit maif mult.

Si in acest caz insd pentru a ne asigura cid fabricarea se
face in cele mai bune conditiuni, ar fi nevoe, pe de-o parte
de un foarte sever control din partea statului, iar pe de alta
ca directorul si aibi depusi o cautiune insemnatd din care
statul si se poati desbigubi la ori-ce moment pentru ori-ce
greseald eventuald, ficutd cu sal fird rea vointd.

De sigur ci indicind aict aceste diferite combinatiuni nu pot
si mi opresc nici asupra uneia si nici si precisez care din
ele e cea mai buni si maf avantagioasd; aceasta depizind mai
cu seami de persoanele cu care s'ar intra in tratari, de capitalul
ce-1 ati la dispozitie etc. nu se va putea decide decit numai a-
tunci cind sar incepea semenea tratdri. Ei nu fac aici decit
si indic diferite mijloace pentru a putea ajunge la scop cit
mal usor si mai folositor statului.

CAPITOLUL V.

Intru cit ar putea industria conservelor militare
contribui la desvoltarea economica a taret.

Acum dup# ce am discutat partea financiard a fabricei de
conserve, cred ci e nesesar si ne clarificim asupra unei alte
chestiuni foarte importante si anume: intru cat poate lara
trage profite economice din instalarea fabricer de conserve mili-
tare si care anume sunt ramurile de productie care ar cdpata
o desvoltare mai mare prin aceasta? Aceastd chestiune pe care
am amintit-o de atite ori in cele-l'alte capitole este de o foarte
mare importantd din cauzd ci ea ne arata: 1) daca e mai bine
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si facem o singurd fabrici mare sati mal multe mici si 2)
care va fi locul unde ar trebui instalatd acea fabricd, sali acele
fabrice, pentru a fi asezate in mijlocul regiunei de unde sa-si
poatd lua mai usor materiile prime fdrd a avea spese mari cu
transportarea lor etc.

De sigur ci in prima linie o asemenea fabricd prin con-
servele de carne ce le face pentru armatd este un debu-
seti pentru cultivatoril de vite. Cerintele armatei fiind dupd
cum am aritat in timp de pace 1.000.000 de ratii pe an?)
aceasta insemneazd ci fabrica ar consuma pentru armatd mi-
nimum 1000 boi de calitatea intdia anual.

Aceasti cantitate insd (care in realitate se consumad si fard
fabrica de conserve, fiind-cd se di soldatilor si ca hrand proas-
piti) e foarte micd si nu reprezintd de cit cantitatea de carne
consumati la noi in tard intr'un an, de un ordsel de cel mult
7000 locuitori. Orasul Botosani d. ex, care are 40.000 locuitori
consumd aproximativ 6.000 boi pe an.

De sigur ci pentru ca o asemenea fabricd sd poatd fi un
adevirat sprijinitor al culturei vitelor ar trebui si producd
cantititi mai mari de conserve de carne pe care sd le trimitd
pentru consumatiunea din tard si si le exporteze in streinitate.
Experienta tuturor fabricelor din streindtate insd ne invatd
cd pentru conservele de carne facute dupd aceastdi metoda
(metoda lui Appert) debuseurile sunt foarte mici. Pretul acestor
conserve e relativ foarte mare in raport cu pretul cdrnei proa-
spete ear gustul e cu mult inferior ei; eatd ce zice Plagge
si Trapp 2) despre gustul acestor conserve: «Wenn auch
«der Nahrwert des Biichsenfleisches ziemlich unverandert ist so
«ist doch bei vielen Arten Biichsenfleisch der « Geschmackswert»
«wie Hofmann es bezeichnet, ein sehr geringer. Das Fleisch
«ist dann langfaserig, die Muskelbiindel sind ganz in lange,
<einzelne Faden zerfallen, die sich schwer zerkleinern lassen

(1) In timp de rasboili nu se tine in consideratie din cauzi cd atunci
se eal vite prin richizitie cite se pot gis: din toatd tara.
(2) Plagge und Trapp. 1. c. p. 88.
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«<und fade schmecken.» ear Perl?): «Das Fleisch befindet
«sich wegen der langen und starken Erhitzung in einem iiber-
<kochten Zustande, ist faserig und hat an Schmackhaftigkeit
«verloren, sodass sein Genuss auf die Dauer Widerwillen erregts.

Din aceste cauze deci ori si cine preferi a minca carne
proaspatd mai eftind si mai gustoasd de cit carne conservati
dupa aceestd metoadd mai scumpd si mal rea la gust.

Carnea conservati dupid metoda lui Appert nu se consuma
de cit numai de cine e nevoit s’o minince deci de armati,
de expeditionisti si de vapoarele care nu ating mult timp
uscatul. In cazul acesta deci nu ar putea fi vorba de un consum
in mare de catre populatia oraselor mari ci numai de a apro-
viziona expeditii in tdri lipsite de hrana si cite-va vapoare;
aceasta cred insa cd ar fi foarte putin si nici nu poate fi luat
in consideratie, cu atit mai mult inca cu cit astd-zi maf toate
vapoarele mari sint prevdzute cu refrigerente si'si pastreazi
in ele carnea proaspata cu lunile.

S'ar crede poate ca la noi carnea fiind foarte eftind con-
servele noastre tot ar putea fi consumate in orasele mari de
populatiunea sdracd. Dacd vom lua insd ca norma d. ex. pretul
de 1.80 fr. kilo de conserve si vom mai adioga incd la ele
spesele de transport, vamd, cistigul comerciantului etc. vom
ajunge la un pret care ori in ce oras e mai ridicat de cit
pretul carnei proaspete calitatea I-ia fard oase.

Pe toate aceste motive deci cred cd sansele noastre de a
exporta conserve de carne de vitd ficute dupa metoada lui
Appert sunt foarte mici si nu putem pune multd bazd pe ele.

Sid vedem deci in ce alt mod poate o asemenea fabricda
sd-si utiliseze masinele si personalul in tot restul anuluf si sd
sprijine productiile tarei.

1) Mai intiiu se stie cd absolut toate tabricele care lucreazd
cu autoclave dupi metoda lui Appert, fabrica iu tot timpul
verel conserve de legume verzi, mazire, fasole, sparanghel,
ciuperce, etc. apol compoturi de fructe, dulceturi, etc.,, pen-

(1) 2erl . c.
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tru care gasesc pretutindeni debuseuri mari. lat3 deci 2 feluri
de producte care vor putea ocupa fabricele noastre de con-
serve vara si care la nof fiind in mare abundenti si foarte
eftine vor putea fi exportate si concura cu productele simi-
lare din toate tarile. Aceste feluri de producte consumi si
ele zahdr si sticlaril si iatd deci un nou debuseu si pentru

Fabricele de zahdr si sticldrii din tari.

2) Mai in toate fabricele mari de conserve cite le-am vi-
zitat am vdzuat fabricindu-se bucate complecte de cirnuri fine
(vinaturi, pasiri etc.) cu legume verzi (spanac, fasole, pastari
etc.) Aceste ati un mare debuseii pretutindeni in Europa cit si
mal cu seama in Indii si pentru vapoarele maii de pasager.
Si din aceste producte, mai cu seam# intru cit priveste pasarile
(curcani, pui, vinaturi etc.) avem destule si cred ca putem
concura cu toate fabricele din Europa.

3) Enorm de mult cred ci s’ar putea face cu conservele
fine de peste si raci, cutif cu pesti in gelatini, pesti in uleit
etc. Noi tocmal carii avem pestil cel mal buni de o eftinitate
ridiculd si intr'o abundenti ne mai pomenitd in alte locuri,
am putea inunda toate pietele Europei cu conservele cele
mai bune de peste si cu preturi cu care nu ne-ar putea nimeni
concura.

4) In fine eu cred ci de si cu conservele de carne de vaci
nu se poate face nimic pentru exportul vitelor, totusi s'ar putea
face ceva pe alti cale,—in tot casul ar trebui si se incerce—
avind mal cu seamd in vedere preturile foarte scizute ale cir-
nel la noi. Eu cred ci s'ar putea fabrica la noi extractul de
carne care astd-zi se aduce din America sub numele de «Liebig
Cibils, Maggi» etc. si se vinde foarte scump cu 12 fr. Klgr. en
gros.

In Germania unde pretul cirnei e foarte ridicat sa ficut
0 asemenea fabricd lingd Posen de citre D-r Papilowschi si
Briihl si mtreprmderea a reusit perfect. Un asemenea product
ar avea mai intifi un debuseu la toate fabricele de conserve
de supe de legume unde se intrebuinteaza extractul de carne
in cantitati foarte mari. $i apof e foarte mult consumat de

P
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citre populatiunea tuturor oraselor, prin restaurante etc. In
tot cazul eu cred cd aceastd fabricatiune care nu are nici
o masind speciald ci numai instalatiunile existente ale fabricei
de conserve, ar trebui incercati si eu sper foarte mult ci ar
avea un mare succes. In acest caz ar fi un foarte mare sprijin
pentru cultura vitelor la noi de oare-ce o asemenea productie
cere cantitati foarte mari de carne (30—32 kgrme. carne
pentru 1 klgr. extract).

Intru cit priveste utilizarea resturilor si a masinelor fabrica
ar putea incepe o fabricare de lumindri, de sipun, de cleiu
de tibicirie etc. etc. saut ori-ce alte producte unde s'ar gasi
ci-i convine. Ar putea chiar si utiliseze peile animalelor ce se
tae si si se faca o fabricd pentru furnizarea cureliriilor necesare
armatei unde de asemenea s'ar putea utiliza cel putin motoarele
fabricel.

Din toate aceste vedem deci cd din trebuinta aproviziondrei
armatelor cu conserve tara intreaga ar putea trage foarte mari
profituri economice, creindu-si o intreagd serie de industrii
care si dea forma exportabild la o multime de producte pe
care le avem in abundentd si care astdzi se vind pe preturi
de nimic.

Aceste industril la rindul lor ar da o dezvoltare mai mare
si mal intensivd culturelor si in special culturei legumelor,
fructelor, pescdriilor etc., si—in cazul cd fabricatiunea extrac-
tului de carne ar esi bine—chiar si culturei vitelor, care toate
ar fi de un mare folos pentru propsirea noastrd economica.

Aceste industril prin asigurarea ce ar avea-o la inceput de la
stat cu conservele militare vor putea face repezi progrese si
intr'un timp scurt ar ajunge cu siguranti a sta pe propriile
lor picioare ne mal avind in urmad nevoe de nici un sprijin
din partea Statului.

O industrie a conservelor de tot felul ast-fel ridicatd ar
avea apoil din cauza eftindtdtel materiilor noastre prime,
mari sanse de export atit in toatd Europa'cit si mai cu seama
in Indii—unde e cel mai mare debuset al conservelor Eu-
ropene—si la Suez pentru aprovizionarea vapoarelor ce trec
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prin canal. Pentru cistigarea acestor din urmi debuseuri sun-
tem mult favorizati prin pozitiunea noastrd geograficd si prin
liniile directe ce ni le-am creat intre Constanta si Egipt.

CAPITOLUL VI

In ce regiuni trebue sa fie instalate fabricele
de conserve.

Dupéd ce am vidzut cd industria conservelor militare ar putea
da nascere la atitea alte industrii care si fie un insemnat
debusett pentru productii atit de variate ale tirif ca cultura
legumelor, pescdria, si cultura vitelor etc., ne vine intrebarea:
in ce loc ar trebui si fie instalata fabrica pentru aavea toate
aceste materii prime in apropiere? Este stiut ci toate aceste
producte se gisesc in regiuni diferite; asa fructele sunt mal
in abundentd in regiunea colinelor, legumele in regiunea se-
surilor, pescdriile la Dunére, vitele in Moldova de sus, etc.

De altd parte stim de asemenea cd o legumi sati o fructi
salt un peste care a fost transportat cu calea ferati nu mai
dd o conservd atit de perfectd cum ar da-o daca s'ar aduce
cu totul proaspit la fabricd; iar la vite transportul cu calea
feratd le slibesce si prin spesele de transport le scumpeste
mult pretul care apoi se resfringe asupra pretulul conservel
militare si face conserva de export si nu mal fie rentabild.
Asa stind lucrurile ne intrebdm daca nu ar fi mai bine —de
sigur numai daca interesele militare ar permite-o—ca in loc
de o singurid fabrici mare si facem 2 fabrice mai mici, ceea-ce
ar reveni aproape la acelas lucru, iar mica diferentd de chel-
tueald de instalatie s'ar pliti singura in scurt timp prin eco-
nomia de la pretul materiilor prime, in acest caz mai comode
de furnisat.

De sigur ci in acest caz ar conveni mai bine a se face o
fabricd in Moldova intr'un loc unde-va in regiunea colinelor
unde s'ar gisi fructe mai bune si mai abundente, legume su-

Gr. Antipa.—Conserve alimentare. 6



ficiente si vite bune si eftine, iar alta in Muntenia mai in a-
propierea Dunidrei unde pe lingd vite si legume s’ar gisi si
putea aduce si peste mal proaspit.

A preciza insd de inainte locul anume unde si se stabileasci
aceste fabrice e foarte greii de oare-ce mal inainte de toate
aici att militarii primul cuvint. Fabricele acestea fiind stabi-
limente centrale care in timpul de rdsboit at o extremi im-
portantd, de a procura hrana pentru toate trupele, ele trebue
sd fie situate intr'un loc cu totul sigur caruia nicl odatd sd nu-
i se poatd tiea comunicatiunea sat s cada in minele dusmanului.

De alti parte precizarea locului depinde de multe alte con-
ditiuni ca: pretul muncei, legiturele directe prin cai ferate,
aproprierea pietelor mari de consumatie, etc., deci tot condi-
tiuni care trebuesc exact calculate de mai inainte si care nu
vor putea fi ficute de cit de insi-si fabricantii cirora trebue
ali se lisa aceastd libertate de a'si alege singuri locul. Noi
discutind aice aceastd chestiune in principiu numai, nu pu-
tem face de cit sd indicim cel mult numai regiunile.

S'a propus si s'a vorbit mult chiar prin presi de a se in-
stala in lasi fabrica de conserve militare; s’a facut chiar un
project intreg de citre inginerul comunei de acolo si astazi
Tasul asteaptd construirea acelel fabrice ca pe un salvator care
si vie sd le ridice iardsi cultura vitelor, astdzi din nenorocire
deja atit de grei lovitd si decdzutd.

In lasi s'a construit noul abatoriii cu mult mai mare de cit
o cer trebuintele consumatiei locale in scopul de a face ex-
port de vite si astizl vizind ci lucrurile nu merg dupda cum
se credea de la inceput, toatd lumea isi pune speranta in fa-
brica de conserve care crede cid va da o noud viati comer-
tuluf orasului lasi si chiarcultureivitelor in Moldava.

Dupi pirereameas'a ficut o mare gresald dindu-se acestul
abatoriti proportiuni asa de mari, numaipe o simpld sperantd;
mie imi face aceasta impresia unuia care in sperantd cd in
viitor va cistigna multl bani isi cheltueste putinele parale ce
le are momentan pentru a-si cumpira o casi de fer ca sd
aibid unde-si pistra banil pe care-{ va cistiga in viitor.
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Cred ci ar fi fost mult maf prudent de s'ar fi construit un
abatoriti cu mult mai mic dar tot sistematic care si satisfac
cererile consumatiunef locale si in urmd, daci exportul vitelor
sai al cdrnefl ar fi luat vre-un avint, s'ar fi putut si'l mireasci
dindu- proportiunile pe care necesitatea le-ar fi indicat.

S4 vedem dar, daci aceasti dorinti a Iasului de a se face
acolo o fabrici de conserve militare poate fi satisficuti.

Mai intaili e necesar a se sti dacd lasul prezinti conditiile
de sigurantd pe care am aritat ci trebue si le indeplineasca
locul unde ar urma si se faci fabrica de conserve militare.

Asupra acestei chestiuni et nu pot si mé pronunt, fiind
mai mult de domeniul consiliului militar de apdrarea tdrei,
cred insi cid avind in vedere marea apropiere a lasului de
frontierd este absolut necesar a intreba mai inainte de a face
acelo un stabiliment central de atita important3 intr'un caz de
rézboil, pe consiliul de apirarea tiref pentru ca intr'un caz oare-
care sd nu fie fabrica de conserve primul lucru ce va cidea in mina
inimicului sati si i se tae toate comunicatiile cu restul térei.

Dar chiar sifdrd aceasta, privind lucrurile numai din punctul
de vedere curat economic, e cred ci am aritat indeajuns cum
cd productele pe care o fabricd de conserve poate si le spri-
jine si sd le dezvolte sunt in prima linie legumele, fructele si
pescdriile; intru cit privesce vitele insi, aceasta ar fi numai
in cazul cind fabricarea extractului de carne ar reusi, deci
eardsi un lucru care este de sperat dar despre care nu putem
spune nimic sigur pind nu vom face incercdrile.

Cred deci cid ar fi tot ast-fel de gresit a face fabrica de
conserve la lasi bazati pe simpla sperantd ca fabricarea ex-
tractului de carne ar reusi, dupd cum a fost gresitd si con-
struirea abatorului cu aceste dimensiuni in simpla sperantd
cd se va face export de carne, conserve, etc.

Ne fiind deci siguri de reusita fabricdrei extractului de car-
ne, fabrica de conserve din Iasi intru cit priveste carnea nu
ar putea calcula pe o alti bazi sigurd de céat pe necesitd-
tile armatel, deci pe o cantitate de 500.000 ratii de conserve
anual (cit ar veni partea acestei fabrici). Aceastd cantitate de
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conserve insd nu inseamnd mal mult pentru dezvoltarea cul-
turei vitelor de cit o consumatie de 500 de boi pe an, ceea
ce nu reprezintd de cit cantitatea de carne consumati intr'un
an de un ordsel de 3.500 locuitori. Aceastd cantitate de sigur
pentru sprijinirea si dezvoltarea culturii vitelor in toatd Mol-
dova superioard, nu inseamnd absolut nimic si ar fi pdcat cand
e vorba a se face un sacrificii pentru desvoltarea economici
a Moldovei—aici unde e mal necesar de cat ori unde — s¥'l
facem cu atit de putine sanse de reusita.

Nu trebue si subordondm interesul militar si interesul e
conomic al intregei Moldove superioare interesului comunef last
si nu trebue si cdutim a indrepta o greseald ce s'a facut prin-
tr'o greseald si mai mare pe care s'o facem de acum inainte.

Dupé pirerea mea una din fabricele de conserve militare
trebue ficutd in Moldova superioar3, insd intr'un alt loc maf
sigur, eventual in regiunea colinelor ; Daci fabricarea extrac-
tului de carne va reusi atunci aceastd fabrici va putea fi cel
putin de un tot atat de mare folos culturei vitelor in Moldova
cit ar fi fost si daca era situati in Jasi. Aici insi va putea
lucra in permanentd fiind sigurd de a nu ciddea dinprimele
zile ale rdzboiului in mainele dusmanului si ci nu i se va
putea nici odatd tiea comunicatia cu armatele pe care trebue
sd le aprovizioneze.

CAPITOLUL VIL

Prin ce mijloace putem sprijini cultura si exportul
vitelor noastre.

Ni se va pune insd cu drept cuvint intrebarea : ce e dar
de facut cu lasul si abatorul de acolo, daci nici aceastd spe-
rantd a sa de a exporta conserve nu se poate realisa si
mai cu seamd ce e de fidcut pentru a putea incepe exportul
vitelor din Moldova—sub ori-ce formd ar fi—si a aduce prin
aceasta un adevdrat serviciu agricultorilor si cultivatorilor de

h_l
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acolo care au avut mult de suferit in urma incetiref expor-
tulut ?

De si rdspunsul la aceastd intrebare nu mai poate face parte
din chestiunea conservelor militare si deci prin aceasta mi se
largeste cu mult cadrul lucrirel mele, totusf, fiind o dati in mij-
locul acestor chestiuni, voiii ciuta a arita in scurt ce cred el
cd ar trebui a se face pentru a repara cu succes gresala co-
misd la lasi si pentru a contribui in mod serios la sprijinirea
culturei vitelor din Moldova.

El cred cd nu ne rimine alta de ficut de cit a lucra in
urmdtoarele doud directiuni: 1) de a incepe un export de
carne rdcitd si 2) de a sprijini si dezvolta cat de tare in-
dustria cirndtdriilor (charcuterie).

. Exportul de carne racita.

Intru cit priveste prima chestiune a exportului de carne
rece am cdutat in cdldtoria ce am ficut in vara anului trecut
prin toate tdrile Europei si-mi dali seama mai de aproape
asupra acestel chestiuni in genere si si srudiez modul cum
se practicd. In acest scop am c#utat mal cu seami si stu-
diez modul de aprovizionare cu carne rece al Vienef — ora-
sul care in timp a fost principalul debuseu al vitelor noastre.

In fie-care dimineati vedeam in Grossmarkhalle vagoanele
cu refrigerente sosind incircate cu carne din pirtile din Alpi
ale monarhiei, din Galitia si Bucovina si in special din Su-
ceava, Storojinet si Colomea. Carnea sosea in foarte buni
stare si se vindea pe preturi destul de mari; numai in unele
vagoane carnea era deja invechit.

Interesindu-ma mai de aprope de la veterinarul halef, mi
s'a spus cd toate vagoanele care sunt incircate de odati si
plombate fard a se mai deschide pe drum, sosesc in foarte
bund stare, cd unele vagoane insd sunt pline cu carne, prove-
nite de la diferiti micelari mici de prin diferite orase, asa cid
la fie-care gard unde se opreste trenul se deschide vagonul
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si se mai incarci inci cite-o viti. Aceasti carne soseste intr'o
stare cu mult mai rea, din cauzi ci aerul cald intrd in vagon
de cite ori il deschide pe la statiile intermediare pentru a
face nof incirciri.

De asemenea in Buda-Pesta in Centralmarkthalle sosesc in
fie-care dimineati vagoanele frigorifice aducind carnea ricita
din Transylvania, Banat etc. Tot asemenea in Berlin se aduce
in fie-care zi in vagoane frigorifice carne riciti tocmai din
Oldenburg si Danemarca etc. etc. Mai mult inc; pind in 1892
se tdial la St. Marx in Viena cite 150.000—200.000 de of
pe an si se exportail la Paris cu vagoane frigorifice (in 1890
s'all expediat 195.438 of). De la 1892 a incetat acest export
din cauzi ci Franta a pus o taxi prea mare de import.

In fine aproape in toate orasele mari din Europa vedem
astd-zl vagoane cu refrigerente care aduc carne din regiuni
indepdrtate unde vitele sunt eftine. Aceasta e omare usurare
a cheltuelilor de transport fiind incomparabil mai lesnicioasi
de cit transportarea vitelor vii, si o mare inlesnire a comer-
ciulul, dind oraselor mari putinta si se aprovizioneze zilnic
cu carne eftind iar centrele producitoare de vite si-si vindi
productele cu preturi mai bune.

Vinzarea in halele oraselor mari se face prin licitatie de
un auctionator oficial asa cd si cheltuelele de intermediar
dispar aproape cu totul, fiind inlocuite numai cu un mic co-
mision de 3—5%, din pretul vinzirel.

Vagoanele care se intrebuinteazi pretutindeni sunt intoc-
mai ca vagoanele de marfi cu simpla deosebire ci se pot
inchide hermetic si au peretii grosi construiti alternativ din
mai multe paturl izolatoare de lemn, aer, asbest, aer, lemn si
zinc. In interiorul vagoanelor sunt cirlige mari pe care se
anind carnea.

Frigul se produce prin gheati si nu e nevoe de cit de o
temperaturd de --2° care poate conserva pe un timp inde-
lungat carnea, pind la 3 sdptdmini.

Gheata se aseazd sau in interiorul vagonulul intr'un fel d:?
vase de zinc prinse pe pereti, ceea ce e un sistem mal vechil
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si mai nepractic cdci umezeste aerul si umezeala favorizeazi
dezvoltarea sporilor de fermentare, saii se face podul vago-
nului cu peretii dubli si se toarnd gheatd induntru, putindu-se
ast-fel reinoi adesea ori fird a deschide vagonul si fird ca
umezeala si poatd intra in interiorul vagonului.

Apa provenitd din topirea ghetei se scurge printr'un tub
terminat jos in formd de U ast-fel ca si fie in tot-d’auna
inchis cu apd si aerul cald de afard si nu poatd nici odati
intra in vagon. Pentru transporturile mai indelungate sunt sta-
tiuni intermediare unde se reinoeste gheata.

Pentru ca transportul sd se facd cit de repede si pentru ca
spesele sd nu fie prea mari, in toate tdrile din Europa di-
rectiunile cidilor ferate at pentru transporturile de producte
alimentare proaspete cum e carnea, pestele etc. tarife reduse
asa cd se pliteste micd iuteald si se transportd cu mare iuteald

Cu modul acesta vagoanele cu refrigerente astd-zi s'al ge-
neralizat 1: toatd Europa si ali ajuns indispensabile pentru
transportul mai tuturor productelor alimentare cum e carnea.
pestele, brinzd, unt, bere etc. Aceste vagoane se construesc
de mai toate fabricele marf din Europa. Asa d. ex. sunt fir-
mele: Wegman & Comp. in Cassel, Escher & Wyss in Ziirich
P. Herbrandt & Comp. Ehrenfeld b/ Kéln, H. Podeus & Comp.
Wismar in Meklemburg etc. etc.; pretul lor nu e cu mult maf
mare de cit al unui vagon ordinar de marfi si se urci la
vre-0 6.300 MK. bucata.

Carnea care urmeazi a fi tranaportati cu aceste vagoane
nu are nevoe de nici o altd pregdtire prealabild de cit s stea
cite-va ore inainte in aer rece pentru a se solidifica. Nu e insi
de loc nevoe si chiar nu e bine si fie inghetatd mai inainte
cdci atunci ar trebui transportatd tot la o temperaturd de 0°
si mentinutd in aceastd stare pind ce ajunge in bucitdria con-
sumatorului, ceea ce cere instalatii cu totul particulare si e
greti de executat.

Aceastd din urma metodd, numitd mefodd prin congelatiune
se intrebuinteazd numai pentru carnea inghetatd ce se aduce
cu vapoarele refrigerente din America si din Australia, si pentru
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care existd in porturile mari depozite speciale frigorifice pentrn
a o primi.

Prin aceastd din urma metodd se aduc cantititi colosale de
carne din Republica Argentina, Uraguay, Australia etc. in Eu-
ropa, si astd-zi existd cel putin 100 vapoare speciale care fac
numai aceste transporturi de carne inghetati.

Pentru a da o idee de comertul mare ce se face astd-zi cu
carnea inghetatd voiu cita cite-va citre: Din republica Argentina
numai, se exportd asti-zi (1896) in Europa urmditoarele can-
tititi de berbeci inghetati :

Comp. Sansinena din Barracas pr. Buenos-Ayres 1.200.000 berbect

»  Drabble freres  » » > »  500.000 »

> Nelson 400.000 >

Total 2.100.000 berb.

In noua Zelandi si in Australia existd 30 societit si fac un
export aproximativ de 3.000.000 berbeci inghetati pe an etc.

Din aceste cantitidti enorme care se aduc in diferitele tiri
ale Europel cea mal mare parte se consumi in Anglia unde
carnea aceasta iea 59/, din consumatiunea totald.

Chiar pdni si tot felul de vinat din Argentina si o specie
de prepelite din California se aduce si sosesc atit de proaspete
in cit e nevoe pe urmd sd fie ldsate cite-va zile pentru a se
«faisanda.»

Carnea aceasta inghetatd se vinde in Franta cu 1.15 kigr.
si se calculeazd 20 ctm. pentru transport, 45 ctm. pentru vami
si acsiz si 60 cent. pretul cdrnei, lucrul si beneficiul.

Aceastd metodd prin congelare de sigur cd nu are nici o
insemnitate pentru abatorul de la Iasi pentru moment (de
sigur o va avea insd mai tirzii) e insdi de mare importantd
pentru exportul vitelor noastre pe apai.

Et cred cd directiunile navigatiunel noastre fluviale si ma-
ritime ar trebui sid-si construiascd slepuri— respectiv vapoare
speciale cu refrigerente — sati sd adapteze cel putin camere
frigorifice la vapoarele existente, si si trimeatd carne tdiatd
din Romania in centrele mari de populatie din Europa etc.

Numai atunci cred ci tirgurile noastre de vite din Con-

= -
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stanta si Severin ce s'all ficut cu atitea cheltueli vor incepe
si ele si producd efectele pe care le asteptam pind acum 1.

Cistigul nostru va fi cu atit mai mare cu cit carnea ce o
trimetem noi fiind carne de vacd va avea un pret mai ridi-
cat de cit 1,25 fr. cum se pliteste carnea de berbece, earde
altd parte apropierea fiind mai mai mare vom beneficia si de
diferenta transportului.

Pe lingd aceasta insd va fl absolut nevoe ca pe lingd tir-
gurile de vite din Severin si Constanta si se facd si cite un
mic abatoriu cu refrigerente si poate chiar in mai multe alte
orase de pe Dunire, in special in Galati, ar trebui si se con-
struiasci asemenea abatorii cu refrigerente pentru exportul
atit pe mare cit si pe Dunire.

Dar si lisdm la o parte pentru un moment chestiunea ex-
portului de carne pe apd si sd revenim iarasi la prima ches-
tiune a exportului cidrnei cu vagoane pe uscat si deci si la
abatoriul din Iasi.

Am vizut cum astd-zi in toate tirile transportul carnei cu
vagoane refrigerente e un lucru obisnuit, cum cid deci nu e
inovatie care sd sperie lumea ci unlucru practicat in comert
pe o scard intinsd si cu care consumatorul s'a deprins deja in
deajuns. Vine deci intrebarea de ce nuam exporta si noi carne
rece? de ce se poate, fard nici o dificultate technicd, trans-
porta carne proaspitd de la Itzcani la Viena si nu am pu-
tea si noi asa de bine si transportim de la Burdujeni (sal
chiar de la Iasi, nefind o mare diferentd de transport) la
Viena ?

Cu sigurantd ci din punctul de vedere technic nici o gre-
utate nu ne std in cale. De asemenea cred cd tot atit de
micd ar fi dificultatea technici de a exporta la Breslau, Ber-
lin, sali alte orase din Germania cici nu am avea de cit si
reinoim la vre-o 2 statiuni intermediare ghiata si lucrul ar

(1) De alminteri Directiunea Regiei noastre a Monopolurilor si a Na-
vigatiunei fluviale care a dovedit multd pricepere in sprijinirea adevd-
ratelor noastre interese economice, a comandat deja slepuri cu refrige-
rente pentru exportul cdrnei.



90

merge de minune, dupd cum mergea si pe distanta mai mare
de la Viena la Paris pind la 1892.

Despre greutiti technice deci nu ne putem plinge.

Intru cit priveste diferenta preturilor intre nof si orasele apu-
sene despre care am vorbit cred de asemenea cd nu avem nimic
de temut. [atd cite-va exemple pe care ni le putem lua ca
normd. In Viena pretul cirnei en gros in Grossmarkthallen
variazd intre 46—74 kr. pe kgr. (fird a socoti aice, muschiu
si limba, care sunt mai scumpe) !); in Berlin carnea de vacd
de calitatea I se vinde 120—130 Mk., calitatea II cu 106—116
Mk., calitatea III cu 94—102 Mk., pe 100 kgrme; ear carnea
adusd cu vagoanele refrigerente din Danemarca : calitatea Icu 100
—106 Mk. si calitatea a doua 86—92 Mk. pe 100 de kgr. 2)

Aceste cifre pe care ni le putem lua ca tip pentru pre-
turile en gros din orasele mari din Austria si Germania, ne
aratd deci destul de clar cd nu numai nu am avea de loc a
ne teme dar chiar am avea foarte mult de cistigat, diferenta
intre preturile noastre si preturile de acolo fiind foarte mare
si intrecind cu mult spesele de transport etc.

Din toate aceste vedem deci cd din aceste puncte de vedere
chestiunea exportului cirnel nu ar intimpina nici o dificultate
ci are chiar toate sansele de o reusitd splendidi. Rdmine nu-
mai eterna chestiune daca Austro-Ungaria ne-ar permite si le
importdm carnea noastra la el

In aceastd privintd Conventiunea Comerciald de la 9/,, De-
cembre 1893 ne spune, prin nota explicativi No. 4787 din
9, Dec. 1893 a Ministrului Austro-Ungariel din Bucuresti
catre Ministrul Afacerilor streine, in mod clar cd importul por-
cilor si al oilor de origind din Rominia nu va fi supus la
nici un alt tratament de cit acela care rezultd din aplicatiunea
dreaptd si normald a dispozitiunilor veterinare Austriace si
Ungare, dupd starea Sanitard a animalelor din Romania.

(1) Statistiches 7akhrbuck der Stadt Wien fiur das Iahr 1894.
(2) Amtlicher Marktbericht der Stadtischen Markthallen Direction iiber
den Grosshandel in den central-Markthallen. Berlin 1896.

——
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Nu mentioneazd insi nimic de bof si spune «ci mentine
principiul cd regimul natiaunei celei mai favorizate nu se aplicd
chestiunilor de politie veterinard care nu pot fi regulate de
cit printr'o conventiune speciald.»

Cu alte cuvinte importul oilor si al porcilor in Austro-
Ungaria ne e permis, importul boilor insd e lisat la discre-
tiunea masurelor asa zise sanitare ceea-ce insamnd cd de
fapt e oprit.

De sigur cd daca importul oilor si porcilor vii sunt permise
cu atit mai mult trebue si fie permisd importarea carnei lor;
intru cit privesce insi importarea cirnei de vacd aceasta, de
si dupd textul conventiei nu reese cid e opritd, nu putem insd
nici afirma cd i s'ar 13sa liberd intrarea. Articolele deci pe care
ne putem baza cu preciziune sunt numai carnea de oae si
carnea de porc.

In tot cazul prin importul de carne tieatd fiind exclusd in-
troducerea epizootiilor, pretextul de masuri sanitare ar disparea
si atunci nu vid pe ce motive am mai putea fi opriti 34 le
importdr. si carnea de vite.

Ramine acum si vedem daca putem exporta in Germania.
Aici conform conventiunei ce o avem ne e permis a ne ex-
porta vitele noastre, iar de altd parte conform art. Il al Pro-
tocolului final al conventiunei cu Austro-Ungaria transitul cu
vagoane cu carne proaspatd, afumatd, siratd, conserve etc., e
permis cu conditie ca vagoanele sd fie ermetic inchise, plum-
buite si si nu se deschidd de loc pe teritoriul Austro-Ungar,

Vedem deci ci din punct de vedere al conventiunelor co-
merciale am patea exporta in Austria neimpedecati porci si oi
tiete iar in Germania ne e liber exportul pentru tot felul de
vite; eventual poate—conventiunea nefiind clard asupra acestui
punct—am putea exporta si carne de bol in Austria ?).

(1) Relativ la Conventia noastrd cu Austro-Ungaria cred cid trebue
si observ cd e foarte curios cum cind textul ei e foarte clar cd im-
portul porcilor si oilor este permis, totusi frontiera Ungariei ne e eu
desivirsire inchisa ori-cite certificate de sdnatatea vitelor s'ar prezenta.
Aceasta dupd pirerea mea nu poate fi consideratd de cit ca o incilcare
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Din toate aceste reese deci cd exportul de carne proaspiti
din tard cu vagoanele e foarte posibil pretutindeni si rimine
numai sd vedem ce avem nol de ficut pentru a putea dez-
volta un asemenea comert de o asa mare utilitate :

1. In primul loc cind voim si dezvoltim un export de
carne in vagoane frigorifice e nevoe mai inainte de toate si
avem acele vagoane si de aceea Directiunea noastri a ciilor
ferate ar trebui sd si le furnizeze. Noi am aritat ci asemenea
vagoane nu sunt nici o mare inovatie si nici nu cauzeazi o
mare cheltueald ci reprezinti astdzi in toatd Europa sistemul
general de a transporta pe ciile ferate productele alimentare,
care nu sufer o temperaturd mai radicatd cum e carnea, pestele
untul, brinza, berea etc. E de mirat deci cum cind in pro-
ductia tirel noastre materiile alimentare joaci rolul cel maf
principal, tocmal la noi si nu existe nici un asemenea vagon.

Directiunea cdilor ferate ar fi trebuit de mult si cumpere
mdcar cite-va vagoane frigorifice pentru experientd si pentru
a obisnui lumea cu ele; atunci de sigur cd nu am mai fi vizut
anomalil economice ca cele ce le vedem zilnic, cd de ex. pe
cind proprietarii din Moldova strigi ci se ruineazi din cauzi
cd cultura vitelor nu le mai renteazd, Bucurestiul — centrul
nostru principal de consumatie — si se furniseze cu unt,
brinzdril, ldptdrii, etc. numai din Brasov.

Pentru transportul pestelui, de 5 ani de cind mereii inter-
vin la Directia ciilor ferate si cumpere vagoane cu refrigerente
pentru export, si totnuam ajunsincisi le avem. Astizi in urma
mdsurelor de crutare ce s'at luat, productia pescirillor s'a
triplat si in loc si avem un cistig din aceasta, avem o ade-
vdratd crizd de supra-productie cu toate consecintele ef; pestele
a ajuns sd se vindd in Galati pini si cu 2—3 fr. suta de ki-

a conventiunei din partea Ungariei. Motivele pentru care fac Ungurii
aceasta se cunosc foarte bine c¢i nu sunt altele de cit penttru a apira
porcil si oile lor de concurenta celor romane. In cazul acesta noui care ex-
portdam in Austro-Ungaria numai pentru 32.600.000, iar Austro-Ungaria la
noi pentru 92-800.000, cred cd am avea destuld putere si facem ca mécar
aceastd conventiune care existd, si fie respectatd, asa cum este ea.
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lograme crapul, iar in Viena pretul unui singur kilogram de
crap e de 1 fl. 80 cr. De sigur cd vina pentru toate aceste
anomalii cade in intregimea ef numaf asupra ciilor noastre ferate.

Eu cred cd frica ce mi s’'a exprimat cd asemenea vagoane
nu ar renta e cu totul nejustificatd si ar trebui sd se aibd
mai de aproape in vedere, ci ciile noastre ferate ati fost
ficute in primul loc pentru a ne dezvolta tara economiceste
si apoi abia putem trage profituri din traficul lor. De altmin-
terea cum n'ar renta chiar direct asemenea vagoane cind cu
ajutorul lor s'ar aduce ciilor ferate cantitdti foarte mari de
producte nof ca carnea, pestele, brinza, untul etc. pentru a fi
transportate?

Ideea ci sd asteptdm pind ce se vor forma Societdi de
Capitalisti care si cumpere asemenea vagoane si si exploa-
teze bogitiile noastre e foarte gresitd; dezvoltarea economicd
a tirei noastre nu are timp de desteptat asemenea lucruri, care
avind in vedere lipsa mare a Capitaluluf la noi, cu gret se injghe-
beazi. Statul trebue s iea el initiativa si si meagd cu exemplul
inainte; in urmi vor veni apol si capitalistii privati si de sigur
cd atunci micele sacrificii de la inceput se vor pliti insutit.

Trebue deci inainte de toate ca directiunea cdilor ferate
sd se aprovizioneze cu cite va vagoane cu refrigerente. Aceste
chiar in lipsa de export, — ceea ce de altminteri e imposi-
bil, — se vor renta indeajuns cdci vor putea face transportu-
rile de bere, unt, brinzd, peste etc. in interiorul tirei si vor
avea de ajuns de lucru tot timpul anului si cu aceste producte.

2. E nevoe ca avind in vedere cit de usor sunt supuse la
stricare aceste producte, transporturile lor si se facd cit de
repede si mal cu seami in mod regulat.

Experientele ficute cu transportul pestelui md fac si vid
si aice o mare dificultate din partea ciilor ferate pentru
exportul ori-cirui product alimentar din Roménia. In iarna
trecutd s'a format in Brdila o societate de comercianti carf
all inceput un export serios de peste la Pesta, Viena si
Berlin; lipsa vagoanelor frigorifice o inlocueai in timpul
ernei cu frigul din afard si cu un ambalaj mai bun. Aceast3
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societate a exportat in tot timpul ernef cantititi mari de peste
si ai si realizat beneficii insemnate; indati insi ce venir
primele cdlduri de primivard, pestele ajungea la destinatie
stricat si la urma urmelor li s'a confiscat la Viena o canti-
tate de 64.000 kigr. de peste; cu modul acesta tot ce cistigase in
timpul ernei at perdut cu aceasti ocazie, descreditindu-ne si
noud de la inceput pe aceasti piatd importants, un articol pe
care avem un atit de mare interes si-1 exportim. Cauzele acelor
mar] pagube sunt cd vagoanele cu peste in loc de a fi transpor-
tate direct din Galatl la Predeal, se descircati la Ploesti si
trebueali sd astepte in cidlduri panid a doua si chiar a treia
zi. In Predeal de asemenea biuroul de expeditie oficial roman
intirzia cite o zi si chiar 2 cu facerea formalitatilor pentru
transportul mat inainte. In asemenea conditiuni de sigur cd
ori-ce export e imposibil.

Nici odatd insi nici cea mai mici intirziere n'a fost pe caile
ferate austriace si ungare.

De aceea cred ci daci e vorba si facem un export de ma-
teril alimentare din tard, directia ciilor ferate trebue si evite
de a mai fi o piedici ci si ingrijasci de un transport regu-
lat si repede, eventual chiar, daci se va renta, — ceea ce nu
md indoesc — si formeze trenuri speciale pentru acest scop.

3). Pentru a usura exportul cirnef si al tuturor materii-
lor alimentare din tari, e absolut necesari o reductiune a
tarifelor si pe liniile noastre ferate. Productele alimentare
care sunt expuse usor stricdrei si in special carnea, pestele
etc. nu pot fi transportate de cit cu mare iuteald. Pentru a-
ceasta in toate tirile din Europa occidentald tarifele sunt ast-
fel reduse prin deciziuni speciale in cit se pliteste micd iu-
teald si se transportdi cu mare iuteald; chiar pestele nostru
proaspdt d. ex. imediat ce trece peste frontieri beneficiazi
si in Austria si in Germania de aceasti reducere a tarifelor;
numal pe cdile noaste ferate se pliteste tariful intreg. Si asu-
pra acestul punct decl este absolut necesar ca directia ciilor
ferate sd-si facd partea sa.

Dacéd asupra acestor 3 puncte directiunea ciilor noaste fe-
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rate va face cele ce se cuvine atunci de sigur si exportul
carnei din Moldova va incepe, precum si abatorul din Iasi 1)
va avea ocupatiuni suficiente. Mai intiii micelarii de aici gdsind
cd-si pot vinde carnea in streindtate cu preturi mai bune si avind
siguranta cd transportul se va face in conditiuni sigure, repede
si nu prea costisitor, vor incepe a expedia cite un vagon sati
doud pe sdptdmini; apoi in urmid de sigur si capitalul mare
vdzind rentabilitatea, nu va astepta mult si va incepe ex-
portul mult maf sistematic si pe o scard cu mult mai intinsi.
O mail repet insd incd o-datd cd inainte de toate este da-
toria statulul,—in cazul de fati prin ciile ferate —a usura
pe cit e cu putintd asemenea intreprinderi si a merge el cu
exemplu inainte procurindu-si vagoane frigorifice etc.

Revenind acum din nou la exportul cdrnei pe apd, de si-
gur cd dacd in Galati va exista o mare instalatiune frigorificd
si dacd slepurile noastre de pe Dunidre si vapoarele maritime
vor avea adaptate la ele refrigerente, atunci si abatorul din
lasi va pute zilnic trimite carne tdeatd cu vagoanele la Galafi
si de aici va fi in urmi transportatd inghetatd cu aceste vase
in toate centrele mari de populatiune din Europa, unde pre-
tul cdrnel e mai ridicat.

In acest mod cred cd se va putea incepe si dezvolta ex-
portul de carne ricitd care este de o atit de mare importanta
pentru sprijinirea si dezvoltarea culturei vitelor la nof.

2) Industria carnatariel.

Daci industria conservelor militare de carne ficute dupi
metoda lui Appert, dupd cum am ardtat deja, are atit de putine
sanse de a gisi debuseuri pentru a-si exporta productele sale,

(1) Punctul cel mai principal de export de carne rece nu poate fi
insi in nici un caz altul de cit Burdujeni: 1) din cauzi ci e situat in re-
giunea cea mai bogati in vite din Moldova si 2) fiind-cd e lipit de fron-
tiera Austriaci. Aci deci trebue si se facd cu ori-chip mai intiii un tirg
de vite si apol un abatorili cu depozite frigorifice.
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pe atita sunt mai mari debuseurile in toatd Europa pentru
conservele de carne sub formd de cirnati, sunci, carne afu-
matd, carne sdratd (Pockelfleisch) etc.

In toate centrele mari de populatiune din Europa aceste
conserve sunt un adevidrat aliment popular destinat pentru
consumul in masa.

In aceastd directiune deci cred cd trebue si se indrepte
activitatea noastrd sprijinind ori si ce inceputuri s'ar crea si
usurindu-le pe toate ciile putinta de a exporta.

O asemenea industrie are incd de cistigat chiar propria
noastra piatd cdci de si suntem o tard care avem prea multe
vite si nu le putem exporta, totusiintroducem sunci de Praga,
salam de Verona si de Sibi, carnati din Frankfurt etc.

In aceastd privinta fabrica Noak din lasi este un foarte bun
inceput, numai are incd multdi nevoe de inlesniri din partea
Statului, mai cu seamd intru cit priveste fixitatea transportului
si imputinarea tuturor formalitdtilor, care fac viata imposibila
tuturor fabricantilor streini ce vin a se aseza in tari la noi.

De asemenea in aceastd industrie sarea de bucatarie si
toate asa numitele «sdruri de conserve» au o foarte mare im-
portantd si de aceea e necesar ca Regia Monopolurilor si
furniseze si si pue la dispozitia acestor fabricanti ori-ce fel
de sare ar cere ei, iar pretul si fie minimul posibil, eventua!
chiar pretul costului.

Asupra acestor feluri de industrii d-nul inginer I. Lupulescu
a ficut incd din 1887 un studiti special si I'a publicat, asa
ca prin aceasta mi se micsoreaza mie cu mult sarcina mea. Eu
md multumesc numai a atrage serioasa atentiune a celor in drept
asupra acestei industrii care e de o foarte mare insemnitate
pentru exportul vitelor noastre si a pune toatd stiruinta pen-
tru a i se da sprijinul necesar pentru a se dezvolta.
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CAPITOLUL. VIIL

Cite-va consideratiuni generale asupra Comertului
vitelor, Agriculturel si Industriei.

Aceste sunt formele sub care cred c4 independent de bunul
plac al vecinilor nostrii ne vom putea ori cind exporta vitele
noastre.

Radmine acum inainte de a termina aceasti lucrare si mai
discutdm incd 2 chestiuni strins legate cu aceasta si de o
foarte mare importanti fie-care si anume.

I. De la 1882 de cind frontierele Austro-Ungare s'at inchis
pentru vitele noastre perzindu-ne debuseul principal, cultura
vitelor a decdzut la nof cu totul si prin aceasti Agricultura
a cdpdtat o foarte grea loviturd trecind merett prin diferite
crize. S'at fdcut diferite incerciri de a ne crea debuseurt
noud si nici una nu a dus la rezultat. Incetul cu incetul o
mare parte din terenurile care inainte serviaii de pisune pen-
tru cultura vitelor ne mai rentind s'ai arat si s'ati intrebuintat
in Agriculturd, aducind ast-fel un venit mai bun, iar cultura
vitelor a decdzut cu totul. Astdzi la noi nu se mai produc ni-
cderi vite pentru consumatie, ci numai vite pentru munci. Asa
s'a ajuns ca pind si vechea splendidd rasi de vite Moldove-
nesti sd inceapd a degenera si si ne ameninte si dispari. O
culturd sistematici cu reproducitori de rasi cum era inainte
nu se mail vede azi pe nici o mosie.

S'a sustinut acum de economisti distinsi de ai nostri ci
prin perderea debuseurilor pentru vite, deci prin deciderea
culturel vitelor tara nu a perdut nimic, ci chiar a cistigat de
oare-ce toate terenurile pe care inainte se cresceati vite se
intrebuinteazd azi la Agriculturd si dati ca atare o renti cu
mult mai mare. C4 at fost in adevir de la inceput pagube
mari pind s'a restabilit din noti echilibrul dar ci astizi nu
numai cd tara nu perde ci chiar si-a madrit valoarea produc-
tiunei sale totale.

Gr. 4dntipa.—Conserve alimentare. T
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Aceastd sustinere contine de sigur un mare simbure de a-
devir de oare-ce in realitate agricultura noastrd a luat in
timpul din urmi o extensiune cu mult mai mare. De aici insd
nu reese de loc cd prin perderea debuseurilor si deci prin
incetarea culturei vitelor noi nu am perdut enorm de mult.
Mai mult inci, ett nu pot atribui criza grea prin care trece
de citi-va ani agricultura din Moldova de cit perderel debu-
seurilor pentru vite si deci decdderel culturei lor. Pentru ca
agricultura la nof s renteze este absolut necesar ca dupd grine
cultura vitelor si joace rolul principal in productia agricold.
Ea este si trebue si fie complimentul agriculturef.

Tara noastrd fiind foarte putin dens populatd si lipsa de
brate fiind mare, e de sine inteles cd sistema de agriculturd
intrebuintatd la noi nu poate fi decit foarte extensiva si ca
atare cere numai de cit ca cultura vitelor si joace un rol
toarte insemnat in productia ei. Nu avem de cit si ne gindim
la imensele suprafete de finete si pdsune ce rimin nearate,
la imensile terenuri de inundatie, baltd, mlastind etc., la toate
pasunele de pe munti unde nu se poate face agriculturd etc.
etc. toate aceste suprafete colosale care nu pot avea nici o
alt3 intrebuintare de cit pentru hrana si cresterea vitelor pe ele.

Afari de acestea vitele sunt acele care dali o intrebuintare
paelor, strujinilor si la multe alte resturi ale agriculturel care
alt-fel nu ar putea servi de cit pentru foc; vitele sunt sin-
gurul mijloc de a ingrisa piminturile la nof si tot de odatd
ele fac si introducem cultura plantelor de nutret care ne daii
posibilitatea si nu mai pirlogim ogoarele; mai mult incd vitele
tineatl la nof chiar locul caselor de credit, cdci agricultorul
cind avea nevoe de bani pentru a’si culege grinele de pe cimp
etc., vindea cite-va vite si nu avea nevoe ca astizi sd se adre-
seze bancherilor si si le plateascd procente mari in care sd-si
dea tot cistigul muncei sale. In fine fard culturd de vite si
deci fird cultura plantelor de nutret s'ar da o prea mare ex-
tensiune culturei grinelor, extrigindu-se pdmintului necontenit
in mod unilateral aceleast puteri si favorizindu-se prin aceasta
cresterea buruenelor.
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Pe lingd toate aceste vitele mal ati incd o mare insemni-
tate, cd intrebuinteazd resturile de pe la velnite si fabricele
de bere si zahar, industrii care existd deja sati ali inceput a
se dezvolta pe o scard intinsa si care sunt industrii derivate
si sprijinitoare directe ale agriculturef.

Din toate aceste vedem deci ci cultura vitelor la noi este
o conditie de existentd pentru agriculturd si ci aceastd cul-
turd decdzind agriculturd isi perde mai mult de 1/; din pro-
ductivitatea ei. Poate deci agricultura si fi luat o extensiune
cit de mare in timpul din urmd, prin decidderea culturei vi-
telor insd ea a suferit o loviturd foarte mare cicii s'a nimi-
cit complimentul ei care o complecteazi si care tocmai o face
sd fie mai rentabild, mai independentd de starea recoltelor si
de fluctuatiile preturilor cerealelor si deci mai rezistenti.

Este deci foarte necesar astizi si ciutdim din risputeri a
gdsi noud debuseuri pentru exportul vitelor sub ori-ce formi
ar fi, ear pe de alti parte si ciutim din toate puterile si
ridicdm din nou cultura vitelor care a decizut atit de tare.

Pentru a ridica cultura de sigur ci cea mal puternici pir-
ghie este gdsirea de debuseuri de export si deci preturile
bune, dar nu e mai putin adevidrat ci si statul trebue sd-si
facd datoria sa. Dupd pirerea mea statul trebue si o reea de
la inceput, si facd in mal multe puncte ale tiref cit mai multe
ferme model, si tie reproducitori cum se cade si si caute si
ajute pe producdtori pe toate ciile pentru ale reimbunatati rasa
ce a inceput deja a degenera.

De alta parte pentru gisirea debuseurilor noud pentru vite
vil, eli cred ci in afari de exportul de vite vii in Rusia ce
se face astizi, nu vom putea nici odati ajunge a exporta pe
altd cale de cit dupi cum am aritat in aceasti lucrare sub
forma de carne rece si sub forma de conserve, fie de cirni-
tdrie, fie eventual chiar de extract de carne.

Cum cd vechile noastre debuseuri pentru vite na le vom
mai cistiga decit numai incheind cu Austo-Ungaria o conven-
tiune speciald veterinar¥, prin care si acordim atite concesiuni
productelor el industriale in cit si ne omorim toate incepu-
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turile de industrie ce ni le-am ficut pind astdzi, aceasta €
astdzi aproape singur.

De asemenea cum ci nu epizootile sunt cauza care fac pe
Austro-Ungaria si inchidd frontiera pentru vite o putem vedea
foatte bine chiar din raportul d-lor Veterinari af orasului Viena
Frantz Kogler si Anton Toscano-Canella 1) care ali consta-
tat in urma cilitoriei ce aii ficut-o la nof cd serviciul nostru
veterinar e mai bine organizat de cit chiar cel Austriac sica:
«dupi opiniunea raportorilor conditiunile veterinare in Romi-
«nia sunt atit de satisficitoare in cit aceastd tard poate fi con-
«siderati ca indeplineste conditiunile cerute pentru a exporta
»vite».

Din contra ins% din lectura celebref carti a d-lui Matlekovitz 2)
asupra politicei vamale putem usor vedea punctul de pri-
vire a politicel comerciale a guvernului ungar si cd aicl
nu e frica de epizotie ci de concurenta ce le-ar face-o vitele
Rominesti celor Ungare pe pietele Austriel. Jatd d. ex. o
frazd caracteristicd la pag. 39: «De citd insemndtate este liberul
«export al vitelor pentru o tara agricold ca Ungaria (si pen-
«tru unele provincii din Austria) nici nu mal e nevoe s'o a-
<ritim de abea acuma in mod special>—sati in alt loc vorbind
despre tratirile conventiunef vamale cu Franta in 1883 spune
la pag. 69: «<chiar in primele zle ale acestor discutiuni se
«putea vedea cd celor mai mari interese de export a le Mo-
<narhici  Austro-Ungare, intereselor exportulul cerealelor §i a
vitelor, nu era si li se facd nici o concesiune din partea
«Frantei etc.»> Intreagé aceastd carte € plind de asemenea de-
claratiuni foarte importante si cu toate ci tocmai la capitolul
special despre conventiunile cu Rominia eviti a le face si
le inlocueste cu predice morale, blamind ingratitudinea noastrd
fat4 de tara care ne-a dat atita ajutor etc., se vede insd in

(1) E. Kogler und Ant. Toscano-Canella. Bericht iiber die Reise nach
Ruminien unternommen im Auftrage des Wohlloblichen Stadtrathes der
K. K. Reichshaupt-und Residenzstadt Wien Octob. 18%4.

(2) Matlekovitz. Zollpolitik der Osterreichisch-Ungarischen Monarchie
und des Deutschen Reiches, Leipzig 1891.
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deajuns de clar despre ce e vorba si care sunt adeviratele
interese ale Ungariei pe care vor si si le apare.

De asemenea cu mult mai importanti inci e cartea d-luf
dr. . V. Basant ') apiruti in 1894, despre politica comer-
ciald a Austro-Ungariei.

In aceastd carte Bazant ficind o descriere a tuturor tra-
tarilor urmate intre Austrc-Ungaria cu Italia, Switera, Franta
Belgia etc. de la 1875 pind la 1892 pentru incheeri de con-
ventiuni comerciale, ne face si vedem incd si mai clar scopul
rile urmirite de Austro-Ungaria in politica ei vamali. De a-
semenea, discutind relatiunile economice dintre Austria si
Ungaria si polemizind cu Matlekovitz, ne aratd foarte lamurit
tendintele urmate in politica comerciald de guvernul ungar si
ne face si vedem care suntadeviratele cauze pentru care nu
mai putem noi exporta vitele noastre in Austria. Voil cita
mal in urma cite-va pasagii din acea carte tocmal fiind ci
ne privesc atit de aproape.

Noi stim cd din  totalitatea productelor industriale ce se
importd in Ungaria anual, 949/, sunt producte ale industrief
austriace, iar de alti parte cd 76,4%/, din exportul de. pro-
ducte agricole al Ungariel merg in Austria ; deci atit Austria
e foarte interesatd la debuseurile ce le are pe pietele Unga-
riel pentru industria ei, cit si Ungaria e toarte interesati la
debuseul cel are pentru productele ef agricole (incl. vite) pe pie-
tele austriace si de sigur nici una nici alta n’ar dori si aibd
concurenta unei tdri streine pe aceste piete.

Fie-care din ele insd ar dorisd aibd debuseuri pentru pro-
ductele lor si in alte tédri ; asa Ungaria ar fi dorit si ’si poatd
exporta productele ei agricole in Germania, Franta, Italia-
Helvetia etc. si de aceia cu ocasia negocierilor tuturor con-
ventiunilor cu aceste tiri, ai cerut cu multd insistentd si au
sustinut sd li se pue taxe micl pentru vite si cereale.

Tot in acest scop si Matlekovitz in cartea sa pledeazi foarte

(1) Z V. Bazant. Die Handelspolitik Osterreisch-Ungarns 1875—1894
Leipzig 1895.
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cilduros pentru o uniune vamald a Austro-Uogariel cu Ger
mania, unde de sigur Ungaria ar avea un minunat debusel
pentru vitele si productele ef agricole. O uniune vamald insd
cu Germania insemnind pentru Austria o eliminare a pro-
ductelor ef industriale de pe pietele Ungariei, v. Bazant care re-
presinti punctul de vedere austriac, numeste aceastd idee o
utopie.

De asemenea Austria pe de alti parte ar dori foarte mult
si'si mentie pe pietele Romane debuseurile insemnate ce le-a
avut pentru productele industriel ei; pentru aceasta insd ar
trebui si acorde concesiuni productelor noastre agricole si
vitelor, cea ce nu poate conveni Ungariei, care la rindul ei
are un mare interes de a nu avea concurenfa noastrd pe
piata el cea mai principald de desfacere.

Ambele aceste tdri insi de si al interese protectioniste
contrarii, sunt totusi nevoite, prin marile interese economice
ce le leagd, si se menajeze reciproc, ast-fel cd concesiunile
ce le acordi prin conventiuni altor tiri, nu pot fi de cit foarte
mici si mai cu seami intru cit priveste productele agricole si
vitele.

Urmitoarele pasagii din cartea lui Bazant pe care, de si
lungi le citez in toatd intregimea lor, din cauza marei impor-
tante ce o aili, ne arati foarte clar aceste si tot deodata ne
mai fac si vedem ci pentru sperantele noastre de a ne
recistiga vechile debuseuri pentru vite nu putem avea de
cit foarte putine sanse.

Asa de ex. la pag. 192 vorbind despre ideia uniunei va-
male a Austro-Ungariel cu Germania si polemizind cu Mat-
lecovitz zice :

«Cu mult mai multf ratiune si dreptate, s'ar fi putut indrepta
«in spre Serbia si Rominia, care fiind unilaterale in produc-
«tiunea lor, fiind prea mici pentru a duce in mod consequent
<o rationald politici vamald protectionistd, si prea slabe pen-
«tru a putea avea vre-o influentd decizivi asupra mersului
«general al politicel comerciale din Europa Centrald, ar avea
«mai mult motiv si se alitureze la marea tara vecind si sd
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« sl ingrijeascd mai bine si maisigur de interesele lor econo-
«mice. De ce nu recomandd Matlecovitz aceastd uniune care
«ne priveste cu mult mai de aproape? Eti nu cred nici in
«realizarea acestel uniuni mai mici si mai usoare pe motive
«care cred cd mi se va permite a nu le arita aci».

La pagina 85 la capitolul despre nuvela vamali din 1887
vorbind despre taxele vamale pe cereale zice:

«Introducerea taxelor vamale pe cereale atit de mari cit
«sunt stabilite aice era cu totul nejustificatd. Daci Ungaria voea
prin aceasta si opreascd cu totul importul griuluf si porum-
«bului rominesc, Austria trebuea pe de alt3 parte si recunoasci
«imediat cd prin introducerea unor taxe vamale atit de ridicate —
«care atunci nu era de loc plinuite ca si serveasca ca bazi
<In anumite cazuri viitoare pentru tratirile unef conventiuni,—
«se va forma o bari grea de invins in contra ori-ciref re-
«guldri conventionale a relatiunilor comerciale cu Rominia,
<acest debuseu atit de important pentru exportul productelor
«industriei austriace, debuseti care la rindul sitt nu poate plati
<aceste producte industriale de cit cu exportul sii de vite
«si cereale; si a fost o mare gresala a politicei comerciale
«austriace care dupd cum vom vedea maf in urmi—s’a risbunat
<amar cd s'a cedat cererilor Ungariel de a inchide Monarhia
«citre Sud-Ost prin taxe vamale agrare. Taxele vamale agrare
«atit de mari cum sunt coprinse in tariful vamal de la 1887,
cau fost ast-fel de concesiuni cidtre Ungaria care din punc-
<tul de vedere politic comercial nu se vor putea explica nici-
«odatd.»

La pag. 120 in capitolul despre conventiunele din 6 Dec.
1891 cu Germania, Italia, Helvetia si Belgia zice:

«In adevdr nu se va putea considera de cit ca perfect jus-
«tificat c4 atunci cind o parte a dubluluf nostru stat (Ungaria)—
¢si anume acea parte care formeazi debuseul cel mai de va-
«loare ba chiar indispenibil pentru productele industriei aus-
<uriace — nu se va mai multumi cu desfacerea productelor
«sale agricole numail pe teritorul vamal intern si, indiferent
«dacd cu drept sali nu, ar vrea si-si obtie debuseuri deschise
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«si peste frontierd, cea-l'altd parte (Austria) nu poate si-1 im-
«pedice chiar dacd aceasta ar fi in deterimentul ei»

La pag. 151 unde vorbeste despre votarea conventiunel cu
Germania in Parlamentul austriac, gdsim eardsi urmitoarea
bucatd foarte importantd;

¢.... C4& marea majoritate (a Parlamentulul) pentru primirea
«acestor conventiuni s'a ldsat condusd in multe privinte si de
«sperante din care multe de atunci si pind astd-zi s’att dovedit
«ca inseldtoare (triigerisch). Ast-fel era speranta cd, ca com-
«pensatie pentru conventia cu Germania, — prin care dupd
«cum am mai ardtat, industria austriacd a adus jertfe in folosul
«agriculturel unguresci — se va da in curind printr'o conventie
«cu Rominia posibilitatea deschiderei de debuseuri pentru ex-
«<portul productelor industriei austriace si ci Ungurii se vor
«ldsa de opozitia pe care o fac in contra cerealelor si boilor
«rominesti.»

In fine la pagina 73 vorbind despre taxele agrare cu ocazia
reformel tarifulul autonom austro-ungar in 1882, motiveazd
in felul urmator:

€. Apol mai trebuea incd ca Austro-Ungaria si capete o
«noud armd in contra Rominiei si a Serbiei etc. pentru ca la
«noile conventiuni si-1 poati sili la concesiuni («Zugestandnisse
«zu erzwingen») pentru exportul productelor sale industriale.—
«Pentru acest scop erau perfect suficiente taxele vamale mo-
«derate pe care le-am ardtat mai inainte. In sfirsit trebuean
«sd se pue taxe agrare chiar din considerare pentru Ungaria
«si Galitia.»

Am citat poate prea mult din aceste cirti; am ciutat insd
inadins a extrage pasagele cele mai importante relative la
Romaénia, din cauza interesului celui mare ce’l prezintd pentru
noi. Aceste buciti ne permit si ne uitim in culisele politicei
vamale Austro-Ungare si si vedem in mod clar punctul lor
de vedere in asemenea materil.

As fi putut cita incd multe alte buciti interesante relative
la noi, dar cred c3 chiar aceste cite le-am reprodus, ne sunt
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perfect suficiente pentru a ne ldmuri asupra chestiunei pe
care o urmdrim. :

Importanta acestor 2 cirti cu declaratiile continutein ele, e
pentru noi cu atit mai mare cu cit autoril lor, Matlekovitz si
Bazant, nu sunt numai niste savanti de cabinet ci sunt tocmat
persoanele care au condus ani intregi politica comerciald in
ambele tdri din Monarchia vecini si care ati fost insircinati
ca delegafl pentru negocierea celor mai multe conventiuni co-
merciale ale Austo-Ungarief.

Din citatiile de maf sus putem vedea clar urmitoarele :

1) Ca Austria are foarte mult interes pentru a-si mentine
i mari debuseurile ce le are pe piata noastri pentru produc-
tele ef industriale.

2) Ca Austria ar fi dispusy, in schimbul debuseurilor pen-
tru industria ei, si ne acorde concesiuni pentru vitele si ce-
realele noastre. ;

3) Ca Ungaria are foarte mare interes ca vitele noastre
si nu poatd fi importate pe pietele Austriace si sd facd
concurentd vitelor unguresti, tocmaf acolo undeedebuseul lor
principal si unde desfac 74,6°/, din totalul exportului lor de
producte agricole.

4) C4 Austria are mare interes si menajeze pe pietele sale
produsele Ungariei din cauza debuseurilor mari ale industriet
ce le are pe pietele Ungare ; 94°/, din i 1portul total de pro-
ducte industriale ale Ungariei fiind producte de ale industriel
austriace.

5) Ca politica comerciald a Monarhiei Austo- Ungare fatd
de Romania nu este cit rezultanta dintre aceste 2 feluri de
intcrese protectioniste opuse ale ambelor tdri din Monarhie. C&
deci, citd vreme Ungaria in politica comerciald a Monarhief
va avea un rol atit de puternic, atita vreme productele noastre
agricole si vitele vor intimpina mar{ dificultiti la intrare.

6) Cd acest rol puternic al Ungariel in politica comerciala
a Monarhiei fiind bazat nu numai pe motive politice ci si pe
motive curat economice-—Ungaria fiind debuseul principal al
industriel austriace — aceastd stare va dura inci mul timp.
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7) In fine, — dupd cum s'a aritat si de la inceput — cd
sansele noastre de a ne recistiga vechile debuseuri pentru
vite pe pietile Austriel sunt cu totul slabe.

Vedem deci din toate aceste ci oprirea importului vitelor
noastre nu e de loc cauzati de frica introducerei epizootiilor
ci de interese curat economice ale Ungariel. Numai in cazul
cand Austria ar sti sa faci ca interesele ef economice sd pre-
valeze in politica economici a Monarhief, numai atuncl am
putea fi siguri de recistigarea vechilor debuseuri pentru vi-
tele noaste pe pietele Austriel. i

De zici resulti—ceea ce am aritat de la inceput,—cd tre-
bue si ciutim a ne emancipa cu ori-ce chip si a nu mai de-
pinde de bunul plac al vecinilor nostrii, ci si tindem a ex-
porta vitele noastre in alte tiri, fie sub forma de carne rece
cu vapoarele refrigerente pe Dundre si mare si cu vagoanele
refrigerente pe uscat, fie sub forma de conserve, cirnatarie,
extract de carne etc.

In tot cazul cred ca e mult mai bine si nu maf stim de geaba
asteptind si sperind lucrurl care ar putea si ne deziluzioneze
ci si lucram din risputeri in directiunea ceal'alta care e cu
mult maf sigurd si emancipdtoare.

Daci mai tirziu Austria, in raporturile el cu Ungaria, va sti
si faca ca si interesele ei economice sd fie ceva mai multe
considerate sat daci Ungaria, in tendinta el ce o are de asicrea
o industrie, va voi si se emancipeze de industria austriacd si
sa’si urmeze o politicd proprie comerciald, atunci de sigur va
fi cu atit mai bine si pentru Austtia si pentru nol Noi insa
in tot cazul nu mai putem lasa ca intreaga noastri economie
_nationald sd atirne de asemenea eventualitati.

IL O a doua chestiune pe care cred ci e necesar s'o ating
cu cite-va cuvinte inainte de a termina este chestiunea indus-
triei in genere la' noi in fard.

In cursul acestel lucrdri am vorbit foarte mult despre in-
dustrie aritind ca ar fi bine ca din nevoea aprovizionaral ar-
matel cu conserve si ciutim a ne dezvolta o serie de indus-

s
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stril care sd transforme materiele noastre prime si ast-fel si
contribuim la desvoltarea economici a tirer.

E deci nevoe acum Ila sfirsit sd arit in cite-va cuvinte ce
am inteles eli prin aceasta.

Cuvintul industrie este astizi unul dintre cuvintele cele mai
des pronutate la noi si din toate pértile merel se repets fraza,
cd e absolut necesar a se creea o industrie nationald. De alti
parte -~ - mal cu seamd din cercurile care se ocupi cu poli-
tica externd — se face obiectiunea ci, in adevir ar fi foarte
bine si avem o industrie national, dar c¥, in epoca de pro-
tectionizm general in care triim astdzi, va fi absolut imposibil
a ne-o crea. Ca tard agricold ce suntem noi avem inainte de
toate nevoe si ne ingrijim a ne asigura debuseuri pentru pro-
ductele noastre agricole; aceste nu le vom putea gisi de cit
pe pietele tirilor streine industriale, care insi in schimb, ne
vor cere in tot d'auna sd le deschidem la noi debuseuri pen-
tru productele industriei lor. Ast-fel deci ne-ar fi imposibil si
ne dezvoltim o industrie la nof care nu va fi nici odati in
stare sd sustie o concurentd cu vechea industrie din tirile
apusene.

Si dintr'o parte si dintr'alta cred ci inci nu s'a precizat
nici odatd ce anume inteleg prin industria pe care trebue
s'o dezvoltim sali care nu ar putea suporta concurenta in-
dustriel streine pe pietele noastre In cele ce urmeazi deci
vol ardta ce anume am inteles eii cind am vorbit in aceasti
lucrare despre indusirii, ce importanti si ce scop trebue si

aibi o industrie la nof si in ce directie trebue si ne silim
a o dezvolta.

Tara noastra, ca o tari curat agricola, are inci o produc-
tiune cu totul unilaterald. Cind intr'un an favorabil agricultura
dd roade bune atunciintrd bani multi in tars, comertul merge
bine, toatd tara e fericitd; cind insi intr'un an ré&i din cauza
ploilor sati a secetei nu se fac grine, tara intreagd e nevoiti
sd sufere lipse mari, comertul stagneazi, statul nu are de unde
‘sl incasa veniturile, budgetul cheltuelelor trebue si se restringd,
cu un cuvint o intreagd nenorocire cade pe toati tara. Si
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acesti ani raf trebue fatal sd se repete cel putin la fie-care
5—6 ani. De alti parte chiar in anif buni agricultura a in-
ceput a nu mai renta ca inainte cici tdrile cu paminturi incd
virgine de peste Ocean, ne fac o concurentd puternicd, care
creste pe fie-care an cu cit cdile de comunicatie si mijloa-
cele de transport in acele regiuni se inmultesc mai tare. Este
deci absoluti nevoe si ne gindim cu toatd seriositatea ce e
de ficut pentru a scipa din aceastd stare, care ne face ca
toatd activitatea si atirne de capriciile cerului sati de starea
seminitutilor din America, Australia, etc.

De sigur ci alta nu putem face de cit sd cdutim alte ra-
mure de productie, pe care si le desvoltdim cit mai tare si
care in anii r3i al agriculturel si ne ofere o compensatie
micar cit de micd; iar de alti parte si ciutima da produc-
telor agriculturei noastre o ast-fel de formd in cit si putem
beneficia de apropierea pietelor mari de consum si sd rezis-
tim ast-fel la concurenta tirilor de peste Ocean.

Natura bogati a acestel tiri de sigur cd nu lipseste a ne
oferi multe isvoare noui de productie si de bogitie, e vorba
numai si stim si le vedem unde sunt si sd le aprecidam
si exploatindu-le si tragem folos din ele. Tara intreagd e
plind de materii prime de tot felul care staii moarte i ne-
exploatate de nimeni. P4durele secularecare acoper muntii, nos-
trii sunt aproape ne-xploatate ; carierile si minele asemenea,
din apele noastre minerale numai putine sunt captate, muntii nos-
trif sunt serpuitide tot felul de curenti repezi cu caderl mari de
api, care reprezinta o cantitate enormd de fortd motrice, care
toate insi stati neutilizate si nu produc nimic etc. etc.

De altid parte productele agriculturei noastre, viilor, livezilor,
pesciriilor, vitelor etc. cit de putine din ele se exporta astad-zi si
cit de multe s'ar putea exporta ? !

Le lipseste insa la cele mai multe din ele incd forma exporta-
bild, cici sunt prea mult producte curat naturale la care nu a
intrat inci si munca omeneascd pentru a le prepara ast-fel, ca

si poatd suporta un transport mal indelungat sati ca sa le cio-

pleascd de pdrtile inutile care le ingreuiazi si le face incapabile
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de a fi transportate ; ast-felit cd cea maimare parte din ele se
pierd fdrd nici un folos. A

Este deci nevoe, dacd voim sd ne creem noui ramuri de pro-
ductiune, profitind de bogitiile naturale ce se afld in tard si
daca voim ca produsele noastre de astd-zi si aibd o mai
bund intrebuintare si sd fie vindute cu preturi mai bune, si
le transformdm ast-fel in cit si capete o formd exportabild
si mai accesibild consumatiunei.

Pentru a face insd aceste transformiri e nevoe sd dezvoltim
pe lingi ele o intreagd serie de industrii care s le dea formele
cerute.

Elementele care compun o industrie in genere sunt: Capita-
lul, munca si materia primd si pentru ca ea si existe si sd
aibd dreptul de a fi sprijinitd, trebue ca micar unul din aceste 3
elemente s¥-si giseascd un profit din aceea industrie. Pentru
ca o industrie ori-care din tard sd merite a fi sprijinitd
trebue si indeplineasci cel putin una din urmitoarele 3 condi-
tiuni : 1) sati si ofere o intrebuintare rentabild capitalului, 2)
sati sd dea o ocupatie bratelor de munci, sat 3) sd intrebuin-
teze materiile prime satt fortele naturale din aceastd tard.

Daci privim cum stat lucrurile la nof vedem cd intru cit
priveste capitalul acesta are intrebuintare prea destuld in tard
fiind chiar foarte scump, asa ci acestuia nu avem nevoe sd-I
cdutdm plasamente rentabile.

Asemenea daci am ciuta si dim o ocupatie bratelor de
munc¥, vedem ci si aceastea ne lipsesc si inci atit de mult
in cit nici chiar pentru agriculturi nu avem de ajuns cite ne
trebue. Brate de munci neintrebuintate nu am avea de cit
in timpul ernei cind tiranul nostry, in cea mai mare parte, std
de geaba. Asa dar ca stat,nu am avea, din acest punctde vedere
nici o ratiune de a sprijini nici o a altd industrie de cit aceea
care ar da o ocupatiune tiranului nostru in timpul ernel

Intru cit priveste insd materiile prime (aici socotesc si forta
motrice), pe aceste dupid cum am aritat le avem de sigur de
tot felul in mare abundentd; ele re stali asti-zi in cea mal
mare parte aproape neintrebuintate si deci interesul statului
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trebue si fie ca in aceastd directiune si sprijine si si dez-
volte ori-ce industrie care ar prelucra o materie primd sai
care ar utiliza o fortd motrice din tard.

Vine acum intrebarea: in ce mod am putea nof si ne dez-
voltdim o asemenea industrie?

Pentru a rispunde la aceastd chestiune cred, cd mai inainte
de toate, e nevoe si avem tot d’a-una de aproape in vedere
urmitorul fapt: pentru ca o materie primd si poatd fi trans-
formatd ast-fel in cit si poatd intra direct in consumatiunea
publicului, ea trebue si treacd printr'o intreagd serie de trans-
formari, si fie-care transformare cere o noud instalatiune, ma-
sinrii etc. Asa ag putea numai si amintesc transformdrile
lemnului brut din pddure in mobile fine, sali transformarea
pieilor de vite in articole de voiaj, harnasament etc. trans-
formarea titeiului in tot feleul de producte chimice, transfor-
marea iinef in postav etc. etc. Prin cite forme nu trebue sd
treaci toate aceste producte pini ce ajung si capete ultima for-
definitivd si prin cite mini si fabricl nu trec ele pind ce ajung
a fi capabile a intra in consumatie? O asemenea industrie
care si ajungd a da forma deflnitiva objectelor, asa ca sd poatd
intra direct in consumatiune si si corespundd perfect gustu-
rilor si capriciilor consumatorului, trebue, pentru a putea rezista
concurentel, si fie o industrie veche cu traditiile ef, cu lucrator}
exercitati de mai multe generatiuni etc, cdci cu cit industria
e mai veche, cu atit si conditiile de producere sunt mail usoare
si cu atit produsele sunt mai perfecte.

Necontestat deci ci ori-cine vorbind despre industrie si
inchipuindu si prin aceasta cd noi sd fim in stare astd-zi sd
producem objecte cu forma lor definitivd, care si fie menite
de a intra direct in consumatie si sd poatd sustine pe piata
universald concurenti cu vechile industrii europene, acela
se greseste cu totul. De sigur cd punindu-ne pe un asemenea
teren de luptd vom fi biruiti de lainceput siconsecintele ar
fi funeste atit pentru cine ar incerca asemenea lucruri cit si
pentru intreaga tari care ar face sacrificii pentru sustinerea lor.
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Ne intrebim atunci din noii ce fel de industrie ar putea
exista la nof si ce scop ar trebui ea si urmireascy?

Réspunsul laaceastd chestiune este, ci de o cam dati noi nu
trebue sd ambitiondm la fabricarea de producte perfecte, care si
poatd fi puse direct in consumatiune, ci trebue si plecim de la
partea cea mai simpld, adicd, c§ aceastd industrie si nu aibi alt
scop decit de a face semi-fabricate (ceea ce numesc germani
«Halb-fabrikate»). Scopul acestel industril trebue si fie numat
pentru a da o formd exportabild materiilor prime sia le ciopli
de partile inutile care le scumpesc transportul, embalagiul etc.
prin volumul si greutatea mare ce o aii si care fac exploatarea
acestor bogitil imposibild. Masinele si instalatiunile pentru ese-
cutarea numai a unui fel de transformiri vor fi de sigur cu
mult mai simple si mai putin complicate, asa cd in acest caz
de sigur avantajele vechilor industrif apusene asupra industriilor
noastre nu vor juca de cit un rol cu totul neinsemnat in con-
curentd. 1

Aceste semifabricate apof, vor putea fi exportate in alte tirf
industriale si acolo intrd in fabrice pentru a fi mat departe tras-
formate si a li se da forma definitivi ce consumatiunea le-o cere.

Cu modul acesta de sigur cd acest fel de industrie a noas-
trd, nu numai ci nu ar vitima intru nimic industriilor staine
care ne cer debuseuri la nof pentru industria lor in schimbul
debuseurilor ce ni le ofer pentru produsele noastre agricole,
dar chiar vor fi interesatl a industrializa in fabricele lor ma-
teril prime din tara Romineasci. EY dect ist vor gisi mijlocul
de a-si crea plasamente rentabile pentru capitalurile lor si de
a-sl ocupa bratele lor de munci in industrializarea materiilor
noastre prime, ear noi vom gisi mijlocul de a ne exporta
materiile noastre prime si de a ne creea noue izvoare de bo-
gatil si in afard de agricultury, care ne vor aduce bani in tard
independent de ploae si seceti.

Aceasta cred eil ci trebue si fie in linii generale directia
in care si sprijind industria la nof in tar, ori si ce alt-fel de
industrie care nu are materia primi in tard nefiind in majd-
ritatea cazurilor de cit o speculatie asupra taxelor vamale,
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Cu timpul aceste inceputuri de industrii de semi-fabricate
vor face de sigur din ce in ce mai multe progrese si vor
putea incetul cu incetul merge cu transformarile materiilor
prime tot mail departe, pind ce vor ajunge a fi in stare sd le
dea chiar forma ultimd capabild de a fi pusd direct in con-
sumatiune. Cu modul acesta vom ajunge de sigur, incetul cu
incetul, a ne crea o industrie care si ne producd obiectele
necesare consumatiunei noastre interne, ficute cu materiile
prime din tard si care de asti-datd va sta pe picioare cu mult
mai sdndtoase si va putea sustine ori-ce concurenti cu pro-
dusele industriilor streine. Deja prin faptul dublei economisiri
a cheltuelelor de trasport, din tari pind in striinitate ca ma-
terii prime si de acolo inapoica product industrial, productele
acestor industrii vor fi de ajuns avantajate tati de produsele
industriilor striine.

Si in acest caz insd industria streini va avea inci destule
debuseuri pe pietele noastre, pe care si le putem oferi in
schimbul debuseurilor pentru produsele noastre agricole si
anume : noi vom trebui si importim inci toate produ-
sele industriale ficute cu materil prime ce nu se gisesc in
tard, toate materile streine ce va fi nevoe si intre aldturi cu
materile noastre prime in fabricatele industriei noastre precum
si toate masinele necesare pentru industrialiazarea materiilor
noastre prime etc,

Cind in fine cu mult mai tirzii populatia noastri se va fi
inmultit cu mult mal tare asa ci in agriculturi si nu-si mal
gdseascd cu totii ocupatie si cind in aceastd tard se vor fi
acumulat si capitaluri indeajuns, atunci de sigur aceste ince-
puturi de industrie vor trebui si ia si ele proportii cu mult
mai mari. Atunci vom putea incepe chiar industrii cu materif
prime streine, cici va fi capitalul si bratele de munci care ist
vor gisi o intrebuintare si vor trage profite din ele, precum
si_chiar vom putea incepe o industrie pentru export.

Acum insi nu vom mai avea nevoe a face nici industriilor
streine asa mari concesiuni pe pietele noastre de oare ce nict
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produsele noastre agricole nu vor mai avea nevoe de atitea
debuseuri pe pietele streine.

Atunci avind in tara un plus de populatie in afard de ceea
ce se ocupd cu agricultura, aceasta va trebui si fie hranitd si
va consuma o mare parte din productele agriculturei. Ast-fel
in viitor ne vom lirgi debuseurile productelor noastre agricole
pe propriele noastre piete si nu vom maf avea nevoe ca astd-zi
si le cautim atitea debuseuri streine.

Ast-fel, intr'un viitor indepirtat insd, vom putea ajunge sid
ne creem o industrie a noastrd care si ne producd toate o-
biectele necesare consumatiunei si chiar sid lucreze pentru
export. Pentru aceasta insd e absolut nevoe si treacd incd
un timp foarte indelungat cici o asemenea industrie este numal
o consecintd a cresterei populatiel si a acumuldrei de capi-
taluri.

Pind atunci insi noi trebue de-o-camdata si ne multumim,
dupi cum am aritat, cu o micd industrie care ficind semi-
fabricate si ne exporte materiile noastre prime. Aceasta
ne va deschide multe ramuri noud de productiune, scipindu-ne
de unilateralitate si ne va da putinta sd desfacem cu mult
mai bine productele culturelor noastre. Pentru prezent aceasta
ne este si perfect suficient, ear pentru viitorili aceasta e sin-
gura cale de a pune o bazd solidd’ ori-cirei viitoare industrif
rominesti.

In acest fel, cred el in linii generale, cd s'ar putea dezvolta
o industrie in Rominia si in aceastd directiune cred cd trebue
sd se indrepteze activitatea noastra.

*
* *

Cu aceasta am isprivit acum lucrarea de fati. Poate cd
pornind de la o mici chestiune a conservelor militare am
ficut o escursiune economici prea mare prin toate ramurele
de productie a tdref noastre.

Importanta mare a chestiunilor pe care le-am atins va explica
de sigur pentru ce m'am lisat cu plicere atras in atitea di-
rectiuni.

Gr. Antipa.—Conserve alimentare. 8
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Tin insd acum la sfirsit s¥ constat un lucrii. Din cele a-
ritate in aceasti lucrare se vede cum din o necesitate de a-
provizionare a armatei cu un product oare-care, se poate trage
un profit enorm economic pentru intreaga tard, cu conditiune
numai ca modul cum se va face aceasti aprovizionare si fie
bine studiat si chibzuit de mai inainte. Imi pun acuma in-
trebarea, de cite feluri de furnituri nu are nevoe armata
noastrd si ce profite economice a tras pind acum tara din
aceste? Din nefericire rispunsul este: «nici unul.»

Sati cd acele furnituri s’ad comandat in streindtate sat cd
vre-un X sail Y capitalist din tard s’'a imbogitit si mai tare;
vre-o industrie insi care, prin sprijinul cidpdtat din furnizarea
armatei, si se fi dezvoltat si si fi ajuns sd exporte vre-0 ma-
terie prima din tard, nu am vazut.

Aceasta provine de sigur din cauzi cd nu s'at privit nicl
odati lucrurile din acest punct de vedere si nici nu s'at chib-
zuit bine de mai inainte, ci s'a ciutat numai a se avea fur-
nitura fird a se mai uita dacd prin aceasta rdmine si vre-un
profit real economic pentru tard.

Daca, din nevoile aceste ale armatei de a se aproviziona
cu tot felu! de furnituri, s'ar fi urmdrit in mod constient de
la inceput a se trage si un folos economic pentru tard, de
sigur ci pind astizi am fi avut o intreagd industrie capabild
si stea pe propriile el picioare si si ne industrializeze si ex-
porte materiele noastre prime, care stali moarte fird nici o
intrebuintare. De sigur cd nici o lege a incurajdrei industrief
nationale nu ar fi putut si aibi efectul, pe care lar fi avut
acest sprijin real side si la inceput poate ne-ar fi costat cite
un mic sacrificili, acesta s'ar fi risplatit insd pind astazi insutit.

Ceea-ce nu s'a ficut insi se poate face si de acum inainte
si speranta mea e cd studiul acesta despre conserve, pe care
I'am ficut, va servi poate si ca metodd pentru a studia si in
alte directiuni aproviziondrile necesare armatei si bencficiile
economice pe care le-ar putea trage tara din ele.
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