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NOTA PRELIMINAR

Hallindose enteramente agotada la prece-
dente edicion de esta obra, no hemos querido
reimprimirla sin someterla 4 completa refun-
dicion. Ha tomado en efecto tal desarrollo el
cultivo de las plantas estudiadas en ella, que
seria 1mperdonable no corregir y poner al tanto
de los progresos recientes los conocimientos
relativos al particular.

Al efecto, hemos rehecho la historia del café,
y la historia natural de la planta que lo pro-
duce, anadiendo varias notas sobre las nuevas
variedades de este articulo que se han introdu-
cido en el comercio universal. Teniendo en
cuenta por otra parte que el caté ha llegado 4
ser uno -de los articulos de mayor trifico, que
ha caido por entero en manos de la especulacion,
Vv que por lo mismo se encuentra expuesto 4

S r—
}. AT
e b



) NOTA PRELIMINAR

grandes alteraciones en los precios, hemos
resumido, con los datos mds recientes y fide-
dignos, la produccion y consumo general del
mundo. No debe olvidarse que el producto
pecuniario de los cafetales puede ser muy
grande un ano y nulo al siguiente, foda vez que
el articulo es materia de especulacion. Afios
atrds se constituyo en Paris una sociedad cue,
monopolizando el cobre del mundo, hizo pro-
ductivas minas desde siglos atrds abandonadas.
Cuando ese sindicato se hundio, el cobre bajo
como por encanto. La rumma de los cafetales de
un pais, segun ocurrido anos atrds con los de
Ceildn, haria subir los precios; el aprovecha-
miento de nuevas regiones para este cultivo, los
haria bajar. Es, pues, necesario que el plantador
tenga en cuenta la situacion de los mercados,
S1 no quiere exponerse 4 graves quebrantos.
Son nuevos muchos capitulos, como los rela-
tivos al suelo, clima y frabajo, al beneficio
perfeccionado del café, 4 los enemigos y enfer-
medades de esta planta, 4 la quimica de dicho
articulo; asi como los referentes al cacao, la
fabricacion del chocolate, el drbol de la quina y
su aprovechamiento; y se han corregido y modi-
ficado todos los restantes : cultivo y cosecha




NOTA PRELIMINAR 1

del café, su preparacion doméstica, el caucha,
la vainilla y el tabaco. De manera que no hay
parte ninguna de este libro que salga en la
nueva edicion sin las modificaciones y cambios
exigidos por los adelantos modernos.

Por esta razon esperamos que el Manual del
Cultivo del Café, del Cacao, de la Vainilla, el
Caucho, el Arbol de la Quina, el Tabaco vy
el T¢, que tan popular es en América, tendrd
aun mejor acogida por parte de nuestros acos-
tumbrados favorecedores. Diversos grabados
aumentan el interés del fexto y contribuirdn 4
aclarar las ideas.

Ern Ebitor.
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NUEVO MANUAL DEL CULTIVO

DEL

CAFE, CACAO, VAINILLA, CAUCHO,

QUINA, TABACO Y TE

CAPITULO PRIMERO
Historia del Cafe

Segun los trabajos mds recientes, esta planta,
que no puede cultivarse con éxito mds que en
la zona marcada por' las lineas isotermas (de
1gual temperatura) de los grados 25° norte y 30°
sur de latitud, procede de la Abisinia meridio-
nal, localidad de Caffa, lo que explica la etimo-
logia de su nombre. Las caravanas la llevaron
desde alli hacia el Yemen 6 Arabia feliz, donde
se la conocia 4 principios del siglo xiv. Pero si
bien el origen conocido del caté es esta region,
no es posible dudar ni siquiera un momento
que la planta existia también en varias regiones
tropicales, como la Persia y el Africa Occidental.

1
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Segun Arnold (1), 4 quien seguimos en estos
datos, la primera autoridad historica que usd
el café, fué un cadi de Medina llamado Abd-el-
Kader. De todas maneras, parece natural que
los drabes, al ver las propiedades de la planta
sobre el cuerpo y el espiritu, hicieran cada vez
mayor uso de ella. Fué extendiéndose el cultivo
v de esta manera llego un dia en que el producto -
entro 4 formar parte -de las exportaciones del
Yemen. Bacon alude en sus escritos del siglo
xvi al consumo de café que hacian los furcos.

Dufour ha calculado que el café enviado por
mar desde Moka 4 Suez y por las caravanas i
Damasco y Alepo debia ser de unos 16,000 sacos
de tres quintales cada uno.Por aquella época, en
1573, introdujo Rauwolfio algunos pies de ca-
feto en Europa, que Alpino estudio y describio
en 1591. Parece fuera de duda que el café y
sus propledades fueron conocidos por los eru-
ditos y hombres de ciencia de las naciones civi-
lizadas largos anos antes de que se despertara
el gusto del publico general por el licor que
habia de cantar Voltaire.

Por lo que se ve, la historia de la planta que
tan gran influencia habia de adquirir en el

(1) Eowix Lesver Arxown, Coffee, its cullivation and profit.
Londres.
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mundo, es reciente; pero todo indica que los
pueblos egipelos y abisinios de la antigtiedad la
cmplearon como alimento. Arnold habla de
los galas, una nacién errante de esos parajes
que, obligados 4 atravesar inmensos desiertos
y 4 viajar de prisa, se acostumbraron durante
siglos 4 no llevar consigo mdas que café tostado
hasta hacer facil su pulverizacion y que, mez-
clado con manteca, era introducido en sacos de
cuero. Dicese que una de esas pelotas de manteca
y café, del tamafio de una bola de billar, basta
para sostener 4 uno de esos némadas en mejor
estado que la carne 6 el pan durante un dia de
grandes fatigas.

Donde el café empezd 4 tener su uso actual,
como excitante de las funciones digestivas y ner-
viosas fué en Persia. Alli es donde se tomd por
primera vez la semilla para tostarla, empledn-
dola en una intusion. El secreto no tardé en
penetrar en Turquia y Arabia.

Cuando en 1650 mtrodujo en Inglaterra el
café un comerciante llamado Edwards, que
llevo para que lo preparase un joven griego lla-
mado Pasqua Rosee, la primera impresion
del publico no fué buena. Al contrario, se
anuncid que el uso de semejante brevaje pro-
ducirfa inmenso dafio en cuantos lo usaran.
Mas no fué¢ asi, y a4 los pocos meses tenia Lon-
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dres tantos establecimientos piiblicos donde se
tomaba caté como la misma Gonstantinopla.

Un anuncio de aquella époeca, escrito segun
Arnold por el joven griego, atribuye toda clase
de cualidades al café : « Aviva mucho el dnimo
y da ligereza al corazon. Suprime los vapores y
es por esto eficaz contra el dolor de cabeza;
contiene el paso de los reumas que destilan del
cerebro al estomago, y de esta manera impide la
consuneion y la tos de los pulmones. Es exce-
lente para combatir y curar la gota, la hidrope-
sia y el escorbuto. Es conocido como la mejor
bebida existente para las personas de edad.
Figura como excelente remedio contra el esplin,
la hipocondria y las enfermedades andlogas.
Evita la somnolencia y pone al hombre en dis-
posieion de trabajar 4 toda hora, por lo cual no
hay que tomarlo después de cenar 4 menos que
se desee combatir el suefio. Se observa que en
Turquia, donde el uso del café es general, la
gente no conoce multitud de enfermedades 6 el
escorbuto y que todos tienen el cutis excesiva-
mente blanco y claro. »

Seguramente, el introductor del café en Ingla-
terra exageraba; pero en algunos puntos le
ha dado el tiempo la razon.

Bajo el reinado de Carlos II, el café experi-
mento persecuciones y dificultades. |

T = = iy L
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En 1675 fué dada la orden de cerrar las
salas, en nimero de mas de tres mil, donde se
tomaba café, como focos de trastornos y semi-
narios de sedicion. Esta medida extendié pro-
bablemente el uso, puesto que el nimero de los
cafés aumento rapidamente. En adelante el uso
del café fué casi enteramente abandonado en toda
la Inglaterra, hasta en nuestros tiempos que el
consumo se ha vuelto mis considerable.

Mas, como los Ingleses tienen en el té su
bebida favorita, el consumo del café no es tan
grande como pudiera ser relativamente 4 su
poblacion.

Sin embargo, hay millones de libras esterlinas
de capital inglés consagrados al cultivo y comer-
clo de este articulo.

Diez afios después que los Ingleses hubieron
adoptado el uso del café, empezo 4 establecerse
en Francia, donde debia ser después objeto de
un consumo tan grande y ser preparado con
esmero. Sin embargo Leonardo Rauwolfio habia
mentado va desde 1573 el drbol del café, segiin
hemos dicho, en una obra conocida en Francia.
Prospero Alpino, famoso médico de Padua y
gran botdnico, dié 4 luz en 1591 en Venecia, una
obra en que daba la descripeién del drbol que
habia visto en Egipto, y al cual llam6 Bon, Ban
0 Boun. Esla obra fué reimpresa en 1640, en

2019
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Padua, con las observaciones y las anotaciones
que Veslingio, otfo célebre médico italiano,
habia hecho en este tratado ; Bacon de Verulam,
en 1624, en su Sylva Sylvarum, habia hablado
del café como de una bebida cuyo uso era gene-
ral en Oriente; y Meisner, desde el ano 1621,
compuso un fratado acerca de este precioso
orano. "

En Italia, habiase empezado 4 tomar café hacia
el afio 1645, y se nos ensena que, desde 1644,
un Veneciano, llamado Pietro della Valle, habia
llevado café 4 Marsella : sin razon pues, pre-
fenden algunos autores que Thevenot fué el pri-
mero que introdujo el café en Francia; puesto
que el regreso de su primer viaje no se verlﬁctﬁ
sino en 1657.

Poco tiempo después que ese veneciano llevo

el café 4 Marsella, otro viajero no s6lo importo

café, sino aun todos los pequenios muebles y las
pequenas servilletas de muselina bordada de
oro, de plata y de seda que sirven para su uso
en Turquia. Mas el café, en esta época, no era
sino objeto de mera curiosidad.

Sin embargo, en 1660, varios negociantes de
Marsella, que habian vivido mucho tiempo en
Levante y se habian acostumbrado al café, man-
daron traer algunos fardos de Egipto.

De Marsella, el uso del café se introdujé en

|
il | ™
I A Y I e
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Lyon, en la Provenza y las provincias vecinas.
En Marsella, en 1671, fué donde se abrio por
primera vez en Francia una tienda donde se ven-
dia caté.

El uso del café se habia pues hecho general
en Marsella, & pesar de las declamaciones de los
médicos, pretendiendo entonees que no convenia
d los habitantes de los climas templados; mas
era casl desconocido en Paris.

Sabemos solamente que bajo el reinado de
Luis XIII, se vendia en el pequeno Chatelet una
decoceion de café, con el nombre de cohové 6
cahovet. Mas esta bebida estuvo mucho tiempo
antes de adquirir algin favor en Francia. No
habia todavia cafés piblicos en Paris en 1662.
En general el café no empezé 4 generalizarse
hasta junto 4 mediados del siglo XVIII.

Solimdn Aga, embajador de la Puerta junto 4
Luis XIV, en 1669, fué el primero que introdujo
en Paris el uso del eaté : lo hizo probar 4
algunas personas que siguieron bebiéndolo
después de su partida. Al principio el café se
vendi6 en Paris hasta cuarenta escudos la libra;
mas este precio exorbitante no se mantuvo
mucho tiempo.

Pascal Armeniano, algunos afos después
(1672), estableci6 un café en la feria de San
Germdn. Trascurrido el tiempo de la feria,

VIGD 2019
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transportd su establecimiento.al muelle de la
Escuela, frente al Puente nuevo. Mas no era aun
sino una sala donde se reunian algunos extran-
jeros y caballeros de Malta. Su café era poco
frecuentado. Pascal sali6 para Londres. Un
siciliano, llamado Procopio, volvié & poner el
café en moda. Siguiendo el ejemplo de Pascal,
se establec16 en la feria de San Germdn, y atrajo
la mejor sociedad por la buena cualidad de su
preparacion. De la feria fué en 1689 4 estable-
cerse en frente del teatro de la Comedia fran-
cesa, donde estd todavia. El teatro ya no existe ;
mas la calle llamada de la antigua Comedia,
situada en el centro del barrio latino, es
conocida particularmente de los jovenes ameri-
canos (ue van 4 estudiar 4 Paris, y que deben
haber frecuentado el café Procopio, todavia uno
de los mejores de la ciudad.

Poco tiempo después, Malibdn, otro armenio,
abri6 un nuevo café en la calle de Buei, cerca
del juego de pelota, en los alrededores de la
abadia de San Germdn. De alli pasé 4 la calle
Féron cerca de San Sulpicio ; mas pronto regreso
a su primer local de la calle de Buci. Algunos
negoclos habianlo obligado 4 salir para la
Holanda ; Malibdn cedi6 su caté 4 Gregorio, su
mozo, quien habia venido de Ispahdn con otros
armenios.



DEL CAFE, DEL CACAO, ETC. 17

Ofros pequeiios establecimientos se habian
formado sucesivamente, cuando en fin un tal
Esteban, de Alepo, abri6 en Paris una sala
adornada de espejos y de mesas de mdrmol,
frente al puente de San Miguel. Este café duro
mucho tiempo y ha desaparecido cuando se
transformo todo el barrio para la formacion del
boulevard de Sebastopol.

Sin embargo, el numero de los cafés no
aumentaba sensiblemente, y nada hacia presa-
giar el éxito que esta bebida habia de obtener
algiin dia.

Todo el mundo conoce este chiste de Madama
de Sevigné : « La racine (aludiendo al poeta
Racine), pasard como el café. » Pero Racine, 4
pesar de las declamaciones de los rominticos,
es considerado todavia como uno de los primeros
poetas franceses, y el ‘café, 4 pesar de sus
detractores, se ha hecho necesidad general.

Los establecimientos que se formaron después
rivalizaron entre si por el lujo de sus adornos.
Ahi se reunia la gente menos para tomar café
que para saber las noticias del dia. Recordare-
mos que 4 la introduccion del café en Francia
se debe la invencion de los periodicos 6 gace-
tas. Las damas de primera cualidad hacian
muchas veces parar sus coches delante de las
tiendas de café v lo tomaban desde la portezuela
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en tazas de plata, como hoy hacen las seiioras
habaneras delante de las neverias.

Los éxitos de Esteban de Alepo y Procopio,
cuyo caté era frecuentado por Voltaire, Piron,
Fontenelle, Sainte-Foix, ete., quienes juzgaban
alli las obras nuevas de literatura, decidieron
4 algunos especuladores 4 abrir varios estable-
cimientos del mismo género. El café de la
Regencia, situado en la plaza del Palacio Real,
obtuvo gran celebridad sobre todo eon motivo
de los jugadores de ajedrez que lo frecuentaban.
Era tal la afluencia de los espectadores para ver
Jugar 4 Juan Jacobo Rousseau, quien, con todo,
no era de primera fuerza, que el teniente de
policia tenia que colocar centinelas en la puerta
del café. |

Los establecimientos donde se preparaba el
caté se multiplicaron ‘insensiblemente. Bajo el
reinado de Luis XV contibanse mds de seiscien-
tos; hoy dia es inmenso y no tiende 4 disminuir.

Al principio del siglo xviir, la Arabia sumi-
nistraba 4 la Europa todo el café que se con-
sumia. Cansados de pagar un fribufo por este
precioso grano, los europeos trataron de apro-
piarse el drbol que le produeia.

Mas dos grandes obsticulos se oponfan al
buen éxito de sus proyectos; los drabes no
dejaban llevar los cafetos, y las tentativas que
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se hicieron para hacer germinar el café en
grano, dieron 4 pensar que lo mojaban en agua
hirviendo 6 lo hacian secar al horno antes de
venderlo, 4 fin de conservarse para siempre
jamas el monopolio de este comercio. El desen-
gato llegd cuando se hubo transportado el drbol
mismo 4 Batavia. Enfonces se convencieron de
que la semilla no germina sino cuando estd
puesta en fierra, recién sacada del drbol.

Nicolis Witsen, de Amsterdam, fué el pri-
mero que, en 1690, transportd, unos dicen unas
bayas frescas, otros el drbol mismo de Moka 4
Batavia. Este primer ensayo tuvo feliz éxito.

El Gobernador de Batavia mando, en el mismo
afio, un pie de café para los inverniculos de
Amsterdam. Ressous, teniente general de arti-
lleria y aficionado 4 la botdnica, llevo 4 Francia
el primer pie de cate, venido de Holanda y pre-
sentado 4 Luis XIV en 1712 en Marly, de donde
fue enviado al Jardin de Plantas, produjo flores
y frufos; mds no tardd en perecer. Entonces
fue cuando Brancas, burgomaestre de Amster-
dam, en 1714, envidé otro pie como regalo 4
Luis XIV. '

De este pie, criado en la tierra del Jardin de
Plantas de Paris proceden todos los cafetos que
se cultivan actualmente en América.

Desde 1716, unos plantios formados con semi-
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llas del Jardin de Plantas, fueron confiados 4
Isambert, médico, para transportarlos 4 las colo-
nias francesas: mas habiendo muerto este
médico & poco tiempo de su llegada, esta pri-
mera tentativa no tuvo el éxito que se esperaba.

En 1723, Chirac, médico, confio 4 De Clieux,
gentilhombre normando, capitdn de infanteria
y aliérez de navio, un pie de café para ser trans-
portado 4 la Martinica. La travesia fué larga y
peligrosa; el agua hacia falta 4 bordo y no se
distribuia sino por pequerias raciones. De Clieux
que comprendia toda la importancia de propagar
este fruto en las colonias de América y queria
conservar para su pais una nueva fuente de
riquezas, dividié con el precioso arbusto que se
le habia confiado la racion de agua que se le
daba y tuvo la dicha de desembarcarlo en la
Martinica, debil, pero no en un estado desespe-
rado. Entonces sus cuidados redoblaron; lo
planto en el lugar de su jardin mas favorable i
su desarrollo, lo protegi6 por un seto de espinas
y lo hizo guardar 4 la vista. Tuvo el primer ano
la safisfaceion de cosechar dos libras de semillas.

Di6 algunas simientes & De la Guarigue Sur-
villier, coronel de las milicias de la Martinica,
y 4 diversos habitantes de la isla que las sem-
braron.

Blondel Jouvencourt, comprobd por un auto
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en debida forma con fecha 23 de febrero de 1726,
que existian en el jardin de Survillier, en el
cuartel de Santa Maria, varios pies de café, y
entre otros, nueve arboles salidos de tierra hacia
veinte meses; el mismo auto hacia constar la
existencia en la Martinica de doscientos arboles
cargados de flores y frutos, de mds de dos mil
menos adelantados, y de una cantidad grande
de otros cuyas semillas estaban solamente
naciendo. El Padre Labat, 4 quien Survillier
envio esta certificacion, refiere en su obra que
los nueve pies mentados arriba, produjeron en
un afio cuarenta y una libras y media de café,
sin contar mds de mil semillas que di6 4 sus
amigos para que las sembraran y las que le fue-
ron robadas.

Los cafeteros prosperaban pues en la Marti-
nica, las cosechas eran ya algo abundantes,
cuando el T de noviembre de 1727 un horrendo
terremoto que dur6é muchos dias y conmovio la
montania hasta en sus cimientos, hizo perecer
todos los drboles de cacao, prineipal riqueza de
la isla, y redujo 4 la mendicidad mds de la
mitad de los habitantes.

Esta horrible catistrofe redundé en provecho
del café y activé su cultivo en la Martinica. Tal
fué el empeino y la perseverancia de los colonos,
que esta 1sla produjo por si sola mds café que
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lo necesario para el consumo de toda la Francia.

Sin el don precioso de De Clieux, la colonia des-
provista de todo recurso por la ruina de las
plantaciones de cacao, estaba completamente
perdida; y sin embargo De Clieux, después de
haber enriquecido 4 la Martinica con este ramo
de comercio, muri6 pobre ¢ ignorado 4 la edad
de noventa y siete afios, en 1775. En 1804,
Laussat, prefecto de la colonia, proyeectd levan-
tarle un monumento en el lugar mismo donde
habia plantado el primer pie, objeto de su soli-
citud y fuente de riquezas para la isla ; este pro-
yecto no fué ejecutado. « Si no se ha levantado
un monumento en honor de este viajero heneé-
fico, dice Tussac en su Flora de las Antillas,
hablando de De Clieux, debe existir enel corazon
de todos los colonos. »

De la Martinica llevdronse algunos pies 4
Santo Domingo, la Guadalupe y otras islas adya-
centes. Algunos autores pretenden sin embargo
que el café habia sido transportado 4 Santo
Domingo desde 1715.

El cultivo del café se propagé rapidamente en
la 1sla de Guadalupe ; mas se ha descuidado por el
de la caiia de azicar.

Desde 1718, los holandeses lo cultivaban
con buen éxito en Surinam (Guayana holandesa).
Un reo, llamado Mousgues, huy6 de la Guayana

11 &
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francesa; pero teniendo  afliceidon por haber
abandonado este ultimo pais para retirarse 4
los establecimientos holandeses, deseaba regre-
sar en medio de sus compatriotas ; eseribié desde
Surinam 4 Lamotte-Aigron, teniente del Rey en
Gayena, que sise le daba indulto, 4 pesar de las .
penas rigurosas 4 las cuales se exponia si lle-
cgaba 4 ser descubierto, llevaria de Surinam
semillas de café en estado de germinar. Bajo la
palabra que se le di6, llegd 4 Gayena en 1772
llevando consigo una libra de café recién cose-
chado, y el comisario ordenador de la marina,
Albion, las hizo sembrar. Las siembras se die-
ron perfectamente y pronto la colonia se cubrid
de plantaciones.

En 1717 6 1718, la compafiia francesa de las
Indias, establecida en Paris, envio 4 la isla Bor-
bon (hoy isla de la Reunion) por un capitin de
buque de San Malo, llamado Dufougeret-Grenier,
algunos pies de café moka. Fueron entregados
al teniente del Rey de esta isla, Desforges-Bou-
cher. No quedaba més que un solo pie de este
envio en 1720, mas produjo tanfo ese ano, que
se sembraron 15,000 semillas por lo menos.
Todos los cafeteros cultivados hoy dia en esta
1sla descienden de estos plantios y dan el cate

conocido en el comercio con el nombre de caté
Borbon,




24 NUEVO -MANUAL DEL CULTIVO

Preténdese que existe una especie de caié
oriundo en esa isla.

Los habitantes de Borbon, segin refieren
algunos autores en 1715, habiendo visto en un
buque francés que regresaba de Moka unas
ramas de ecafeto ordinario cargado de hojas y de
frutos, reconocieron desde luego que tenian en
sus montafias unos drboles enteramente seme-
jantes; fueron 4 buscar ramas cuya comparacion
con las que habian sido llevadas hallése exacta,
tanto para la hoja como para la fruta; solamente
el café de la isla fué encontrado mas largo, mds
menudo y mas verde que el de Arabia. Es sin
duda lo que decidi6 4 algunos naturalistas 4
hacer de este cafeto una especie particulary dis-
tinta del cafeto de Arabia.

El caballero Nicolas Laws planté el primero el
café en la isla de Jamaica en 1728 ; mas fallecio
tres afios después. Varios colonos y comer-
ciantes, para proteger esta empresa, solicifaron
del parlamento britdnico un decreto que dismi-
nuyese los impuestos sobre la importacion del
café¢ de la Jamaica en la Gran Bretafa. El
impuesto fu¢ disminuido; el consumo se hizo
mayor, y los plantadores trabajaron con aetivi-
dad para multiplicar una semilla que les ofrecia
nueva fuente de beneficios.

Una parte del nuevo continente fué consagrada
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al cultivo del café. Mas d pesar de los esfuerzos
de los europeos, casi ningunos de los paises
donde han trasplantado los cafeteros ha produ-
cido aun un café que no sea de inferior cualidad
al Moka que se da en el Yemen.

En las Antillas espanolas, penetro el café por
Santo Domingoy pasando 4 Puerto Rico y des-
pués desde alli 4 Guba en 1769. Se cultivé pri-
mero parcialmente en "algunas fincas, y soélo
después de la emigracién de Santo Domingo los
colonos franceses establecieron los primeros
catetales en la parte oriental de la isla. No tardo
en esparcirse mds en grande en la parte occi-
dental que contaba ya80 cafetales en el afio 1800.
Gomo este género de cultivo exige menos capitales
que los ingenios de azicar, y como la falta de
competencia después de la ruina de Santo Do-
mingo habia aumentado los precios y producia
ganancia considerable, este trabajo, mas sencillo
que el de la cafia, al mismo tiempo de un gran
producto, fué de un atractivo tal que la mayor
partede loscultivadores se apresuraron4 sembrar
catetales. Esta afluencia fué el origen de la deses-
timacion del café, sobre todo cuando el de Java y
del Brasil, de mejor cualidad, se vendié més ba-
rato: caus6 una crisis en la agricultura ; entonces
destruyeron también apresuradamente sus cafeta-
leslos cubanos para construir ingenios de azicar.

2
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« Es probable que en México, dice un autor,
se ntrodujera el café de las Antillas 4 fines del
siglo pasado, pues segin datos publicados sobre
el Comercio interior y exterior de México, por D.
Miguel Lerdo de Tejada, entre los productos
exportados por el puerlo de Veracruz los anos
de 1802, 1803 y 1805, el café figura en las
proporciones de 272, 493 y 336 quintales res-
pectivamente.

» El café producido en aquellos afios lo fué
probablemente en Gordoba, que pasa por ser el
primer lugar de la Repiblica donde se ha culli-
vado, aunque segun opinion de personas respe-
tables, el cultivo del cafeto fué¢ introducido en
Gordoba en 4817 por D. Juan Antonio Gomex,
quien lo propag6 con sumo esmero-y pasa por
ser el introductor en México de tan productiva
planta. |

» Nosotros ereemos que la introduccion del
cafeto en México es anterior al presente siglo.

» El buen precio del café de las Antillas en
los principales mercados y la ficil produccion de
la planta en los terrenos de las cercanias de
Cordoba, pudieron determinar 4 los cultivadores
4 emprender su cullivo y 4 exportar 4 principios
de este siglo las cantidades de café que quedan
apuntadas. bt

» Los trastornos ocasionados por la guerra de

MCD 2019
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independencia y la abolicion de la eselavitud,
debieron estorbar el desarrollo de este cultivo,
que cayo en abandono hasta 1817, época en la
cual el Sr. Juan Anfonio Gémez tuvo el gran
meérito de impulsarlo considerablemente.

» Kn efecto, en la obra antes citada se expresa
que en los anos que siguieron al de 1805 no se
registra ninguna partida de café exportada,
hasta 1825 y 1826 que hubo exportaciones de 33
y 20 quintales respectivamente.

» De Gordoba el cafefo se extendio 4 los can-
tones adyacentes, ocupando gran parte del
litoral del Golfo. |

» En las costas del Pacifico el café ha tenido
otro origen. En 1828 el general Michelena llevo
a suregreso de Londres una pequefia cantidad
de semilla del café de Moka, semilla que sem-
brada en terrenos de su hacienda de Parota,
produjo los pies que mds tarde se propagaron en
Uruapin, el resto de la zona cafetera de Michoa-
cin, y probablemente en Golima, donde lo intro-
dujo D. Ignacio Ochoa.

» El café que se cultiva en el Estado de
Ghiapas es de origen guatemalteco, pues en
1847 el Sr. Manchinelli, un italiano, importo de
San Pablo de Guatemala algunas matas que
sembro en Tuxtla Chico.

» Bl cultivo del café en Oaxaca es muy
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reciente. A consecuencia del descubrimiento de
los colores de anilina, la riqueza principal del
Estado, la grana, sufri6 un golpe terrible que
hizo decaer su cultivo y aun abandonarlo.

» El Sr. D. Manuel Posada y posteriormente
algunas otras personas, se dedicaron 4 la indus-
tria cafetera con tan buen éxito que muy pronto
olvidaron el desastre de la cochinilla. »




CAPITULO II

El Cafeto : su historia natural

La planta que los botinicos llaman Coffec
Arabica se clasifica generalmente entre las
rubidceas. Guando se encuentra en estado natu-
ral 6 si se la abandona 4 su propio erecimiento
en plantaciones abandonadas, puede llegar 4 la
altura de 14 y aun de 18 pies, siendo entonces
un arbusto elevado y ligero, con un tallo pri-
vado de ramas en gran parte de su altura. Sus
raices son finas, abundantes y subterrdneas, con
una central penetrante, cuya longitud depende
de la que alcanza la planta exterior. Sin embar-
g0, la mano del cultivador le impide 1a mayor
parte de las veces que pase de seis pies en los
terrenos pobres y arenosos y de ocho en los
ricos. Arnold observo, al visitar las plantacio-
nes de la India, que en general no pasa la altu-
ra de cinco pies. La razén de esta restriceion
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que los cultivadores imponen al desarrollo del
cafeto, consiste en que cuando pasa la planta de
la indicada altura aumentan las dificultades de
su cultivo.

Tiene hojas opuestas, de tal manera que el
eje longitudinal de cada par forma con el del
par siguiente un dngulo recto. Son de verde
lustroso y agradable como Tas de nuestros laure-
les; pero el color verde pdalido de su juventud,
contrasta con el aceitunado oscuro que adquie-
ren al crecer. Parece que en algunas regiones
de Asia, y sobre todo en las islas de la
Sonda, las hojas tiernas sirven 4 los indigenas
para hacer 1infusiones, que dan un liquido de
propiedades andlogas al café ordinario, de efec-
fos nerviosos y estomdquicos apreciables, pero
mds moderados. Sin embargo, el sabor no es tan
bueno y necesita educacion especial del pala-
dar. Asi es que no han dado buen éxito las ten-
tativas realizadas para introducir su uso en
Europa.

Al llegar la primavera, los cafetos que se
encuenfran en buen estado producen en la
axila de cada hoja de doce 4 diez y seis yemas
de flores, que se abren con bastante rapidez y
que exhalan aroma exquisito. Una manana des-
cubre el plantador sus yemas llenas de promesas
y dos dias después se encuentra el campo lleno



DEL CAFE, DEL CACAO, ETC. b |

de flores de color

de mnieve, que oculfan

casi por completo la verdura de las hojas.
Generalmente hay dos 0 tres infloraciones, antes

de que maduren ente-
ramente las yemas. A
los dos 6 fres dias la
flor se vuelve oscura
y se marchita ; la lluvia
al principio podria ser
nociva, pero una vez
que las cosas han ve-
nido & punto, el agua
lava los pétalos, de-
Jando 4 la vista los
numerosos pistilos 6
gérmenes de frutos de
que todo depende.
Cuando los pistilos
tienen aspecto de fres-
cura y sus puntas blan-
quecinas, es licito es-

RAMA DE CAFETO CON IFLORLS
Y FRUTO0S

perar una coseécha proporcionada 4 la cantidad
de la flor; pero si se observa en aquellas una
mancha negra, enfonces el plantador debe
decirse con tristeza que no se producira la fruc-
tificacion. Este fenomeno, resultado de la debi-
lidad de la planta, es muechas veces producto
de una lluvia inoportuna.
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La belleza del plantio de café no dura. A los
tres 0 cuatro dfas se han marchitado todas las
flores, ylos pétalos amarillos yacen sobre la tierra.

Una vez que las hojas caen, salen de los
pequenios tallos grupos de semillas, primero
amarillas y dsperas al tacto. Cuando maduran
van poniéndose rojas hasta constituir las cere-
zas del café. Estas tienen bastantes aficionados
entre los pdjaros y los monos. El que llaman en
la India « café de monos » y que en cierta época
fué muy estimado, es segin Arnold la semilla
no digerida que pasa 4 través del tubo digestivo
del animal que sustrajo la cereza y fué 4 comér-
sela en la maleza. Esto parece ser mds bien una
tabula de los naturales de aquel pais tan dados
a la exageracion y lo maravilloso.

La semilla natural no se parece 4 la que, ya
verde, ya tostada, se ve acumulada en los alma-
cenes. Es convexa por un lado y llana por el
otro. Hay dos en el centro del fruto maduro, que
se encuentran una junto 4 otra, cubierta cada
una de ellas por una delicada corteza plateada ;
después viene una membrana cartilaginosa de
aspera consistencia. Luego se halla la pulpa,
mucilaginosa, sacarina,yenocasiones aglutinada,
terminando todo al exterior con la piel externa.

El color y tamano de las semillas es muy
variable. Arnold inserta un cuadro representa-
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tivo del nimero de granos que puede contener
una pequeiia medida, en la que se puedan echar
cincuenta gramos de agua. Del café oscuro fino
de Java, 187 en esa medida; del de Costa-Rica,
203 ; del bueno ordinario de Guatemala, 207 :
del bueno caraqueiio, 210; del de Santos, 213;
del de Moka, 217; del de Rio, 236: del de
Manila, 248 : del de Africa Ocecidental, 313. Esto
quiere decir que los granos del Java son ahi los
mayores (pues entran menos enuna medida ané-
loga) y la escala va disminuyendo hasta llegar
al café de Africa Occidental, de que pueden
entrar 313 en la misma medida que sdélo con-
tiene 187 del Java.

El mismo autor que hemos citado observa que
el café se mejora con los anos. Esta es probable-
mente una de las causas de la superioridad del
Moka, fuera de las que resultan de las condicio-
nes climatéricas. El café de Java superior no
sale del pais sino al cabo de seis 6 siete afios de
cosechado. Se explica este fenomeno porque va
secandose, perdiendo el agua y asi cuando se le
tuesta exhala mayor aroma. i

La semilla del café se prepara quitando por
medio del agua y la fermentacion la pulpa que
rodea las semillas ; la cubierta dura se quita por
medios mecanicos. Asi resulta la semilla que se
vende en el comercio.



CAPITULO III

Variedades de cafe, — Paises productores
del mismo

En el tiempo que lleva de impresa la anterior
edicion de este libro han aumentado considera-
blemente las variedades de café, por ser muchos
las paises que se han consagrado 4 producirlo.
A las marcas que al escribir este manual describi-
mos, tenemos que afiadir hoy otras diez. Antes
de hablar en particular (de cada una de ellas,
convendrda decir que los naturalistas reducen
los drboles que dan estas numerosas variedades
a tres grandes tipos, ficiles de reconocer por
cuantos tienen la prdctica de este cultivo. Las
plantas de Arabia son escasas de hojas, escud-
lidas y raquiticas de apariencia, segin conviene
4 verdaderos habitantes del desierto. Pero tienen
vitalidad grande que, condensada, da 4 sus
yemas un perfume que ningtin método de cultivo
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artificial ha podido igualar. El segundo tipo, que
es el cafeto africano, se distingue por su aspecto
del todo diferente, que debe 4 las pantanosas
llanuras de donde procede; sus hojas son anchas
y abundantes y el plantador es recompensado por
el peso, ya que no por la calidad del produecto :
los cafetos africanos dan licor de pobre calidad.

Finalmente, el tercer tipo, que puede ser de
gran importancia en lo porvenir, es el cafeto
descubierto afios atras en el Brasil y 4 que se di6 el
nombre de maragogipe. Distinguese por la abun-
dante cosecha que suminisfra; ademds el grano
es mucho mayor, y tiene una superficie de
aspecto sedoso y pulimentado, con excelentes
cualidades aromiticas. Se encuentra bien en
las® altiplanicies y los plantadores consideran tan
favorables sus resultados que muchos de ellos
han echado abajo sus magnificos cafetos de los
antiguos lipos para poner maragogipe.

Un viajero inglés citado por Arnold habla en
estos términos del maragogipe : « Sus hojas son
mucho més anchas que las del cafeto ordinario
de Arabia. Crece con extraordinario vigor, tanto
que los arboles de tres & cuatro afos llegan 4
tener de ochos 4 diez pies de altura y estin car-
gados de frufo. Llegan 4 alcanzar su completo
desarrollo mucho antes que los tipos ordinarios
y la haba es mucho mayor. Parece por otra
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parte que el peso del café cosechado en un drea
de tierra plantada de maragogipe, es mucho
mayor que el producido por un terreno de
cabida andloga que solo tenga cafetos ordina-
rios. Yeamos ahora qué clase de café dan esas
tres variedades fundamentales, segun los distin-
tos paises donde se las cultiva.

México

La produccion de café como articulo de
exportacion empez6 en este pais hace unos
veinte anos. Antes de 1870, la cantidad de dicho
articulo que los mexicanos mandaban 4 Francia
e Inglaterra era tan pequeia, que ni siquiera
tenia particular mencion en las estadisticas
aduaneras. Aun en los Estados Unidos, que
absorbian la mayor parte de la cosecha, la
importacion era escasa. Fuera de esto, s6lo valia
la pena de senalar algunos envios hechos 4
Barcelona, Hamburgo, Santander y Amberes.

- Prodicense las mejores clases de café en la
region oceldental de la meseta mexicana, sobre
todo en los Estados de Colima y de Michoacin;
pero s6lo se exportan pequeiias cantidades de
estos productos, por ser la cosecha apenas sufi-
ciente para el consumo nacional. La prineipal
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cantidad del café exportado es de los alrededo-
res de Cordoba y de Orizaba, en el Estado de
Veracruz y también en el meridional de Oaxaca.

Al prineipio este café llegaba i los mercados
extranjeros muy mal preparado, y era de mal
aspecto, lo cual unido 4 la falta de regularidad
en los precios y cantidades recibidas, fué causa
del descrédito de la marca. Hoy se han reme-
diado estos defectos, como consecuencia natural
de un trafico cada vez mas extenso y productivo.

El café mexicano, de grano regular, verdoso
tirando 4 amarillo, es excelente, y el que mejor
puede compararse con las clases finas del Borbon.

Moka

El café de Arabia, conoeido bajo el nombre de
café Moka, tiene el primer rango entre todas las
otras suertes que se consumen. En efecto, su
cualidad es superior; es mds rico en principios
voldtiles, mas agradable al olfato, y difiere esen-
clalmente de todos los otros por el perfume
exquisito que deja en la boca y se guarda
mucho tiempo después de haberlo bebido.

El caté llamado impropiamente café Moka no
crece en los alrededores de la ciudad de Moka,
slno 4 treinta leguas mds lejos. Las montafias
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que lo producen estin & media jornada de Betel-
faguy 0 Beit-al-Jakih, ciudad situada en medio
de las arenas, 4 dos leguas del mar Rojo. En
esas montanas, que atraviesan el reino del Norte
al Sur, v principalmente en la parte occidental,
es donde se hallan plantados, en una extension
de cincuenta leguas de longitud y veinte de
ancho, estos cafetos, en los cuales se cosecha el
excelente café que el drabe vende 4 todas las
1naciones.

Betelfaguy es el centro v el deposito general
de los cafés del Yemen. Los drabes del campo
traen ahi su cosecha dentro de unos grandes
costales de petate (estera); colocan dos costales
en cada camello.

En esa ciudad es donde se hacen las compras
de café para toda la Turquia, v donde los ven-
dedores turcos y egipcios acuden 4 abastecerse.
Mandan una gran cantidad de este grano en los
camellos que cargan cada uno eon dos fardos,
pesando casi doscientas setenta libras, hasta
Moka.

De ahi se transporta en unos ligeros buques 4
Djedda, puerto considerable del mar Rojo, vy
deposito detodo el comercio que los turcos hacen
en Arabla, y que se hizo célebre afios atrds por
la sublevacion de los musulmanes fanéticos v el
asesinato de los consules de Francia ¢ Ingla-
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lerra. De este puerto los turcos llevan el café en
barcos sin cubierta hasta Suez, desde alli pasa
al Cairo y Alejandria, donde se embarca para el
Asia 6 para Europa.

El café Moka se lleva de Alejandria & Gons-
lantinopla donde distinguen tres clases de cate
de Arabia; el mejor, llamado bahuri esti reser-
vado para el Gran Sefor y el serrallo; las otras
dos son las que se hallan mds comunmente en
el Oriente bajo los nombres de Saki y Salabi.

El café que los europeos sacan del Cairo y de
Alejandria es generalmente preferible al que
van & traer directamente de Moka. La razon de
csta diferencia es que los mercaderes turcos van
al Yemen antes de la cosecha de cada ano.
Se transportan 4 los mejores cantones, compran
¢l café en el drbol, no lo cosechan sino cuando
esta perfectamente maduro, le hacen preparar
cllos mismos con esmero, y lo exportan después
para el Asia 6 la Europa, de suerte que el café
(que se halla en los mercados de Moka no es otro
sino el que los turcos han despreciado.

El reino de Yemen produce cerca de trece
millones de libras de café. Los turcos toman lo
mejor con un poco de malo; los europeos un
poco del bueno y mucho del inferior; los persas
s¢ contentan con las ltimas cualidades. Los
arabes prefieren la cereza desecada al grano.

100D 2018
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Condcense en el comercio tres suertes de
caté de Arabia, designadas indistintamente bajo
el nombre de cafr.t T'«T[Dka

El caté Udén;

El café MU]&:I,

El café del Levante.

El caf¢ Udén, que se cosecha en las montafias
que circundan esta pequefia ciudad, distante
veinticuatro legunas de Moka, pasa por ser el
mejor de todos los cafés que produce la Arabia,
y obtiene la preferencia. Mas como en Franeia,
sobre todo, no se pagan bastante caros todos los
cafés de esta cualidad, se reemplazan por’ otras
suertes mas hermosas 4 la vista, pem inferiores
como perfume.

El caté Udén es facil de reconocer porque es
mas grueso, mds verde y mas pesado.

Los cafés de Sanaa y de Galbany no son tan
estimados como los de Befelfaguy.

Los cafés de Moka y del Levante no difieren
sino por los paises de donde se les recibe, y por
su tinte de cualidad siempre desventajosa con
respecto 4 la segunda clase.

El café Moka verdadero es de color amarillo
0 verdoso, cubierto de una pelicula dorada; su
forma es plana, corta, muchas veces redon-
deada; en general el grano es pequeno, pero
seco, sin ser dspero, muy pesado, un poco arro-
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llado y sonoro en la mano ; su olor es muy suave
aun cuando crudo. Cuando estd tostado, su olor
es agradable sin ser fuerte, su sabor delicioso
mas no es tan fuerte como el del café de las
Antillas. Contiene menos goma, menos dcido
gdlico, mds resina y mds aroma que los otros.

Si el café Moka llegara 4 los mercados con los
caracteres que acabamos de deseribir, obtendria
de seguro la preferencia sobre fodos los demas;
mas el que se recibe estd lejos de poseer dichas
cualidades.

El café tal como llega es amarillo : su semilla
es pequefia, irregular, mal preparada. Contiene
granos de todos los colores, ofros cubiertos de
polvo y de peliculas, 6 rotos; algunos han con-
servado su concha. Este café esti ordinaria-
mente cargado de piedras; su olor es débil, pero
bastante agradable; su sabor es poco marcado.
Sin embargo llegan algunas veces partidas de
café Moka de una cualidad superior; enfonces
son muy buscadas y obtienen una preferencia
marcada en todas las otras clases.

El café Moka debe ser escogido en granos
cortos, pequefios, casi redondos, planos, de un
color amarillo, cubiertos de una pelicula dorada,
muy 1guales, conteniendo lo menos posible
granos quebrantados 6 polvo. Debe tener un
olor agradable que le es peculiar y bastante
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semejante al de un café que hubiere experimen-
tado ligero grado de torrefaceion.

La semilla gemela aborta més frecuentemente
en los cafés del Yemen que en los de la Amé-
rica (café de Garacolillo) : los mercaderes apro-
vechan esfa particularidad para engafar 4 los
consumidores, entresacando los granos de café
ordinario que han venido solos en la cdsecara,
que ponen de muestra en unos frascos de cristal
en la delantera de sus tiendas.

El caté Moka viene en bultos y medios bultos:
de junco de diversos tamatios y formas, cubier-
tos con un tejido de corteza de palo y atados con
gruesas cuerdas de junco.

Borbon

El catée Borbon merece bajo todo concepto la
gran fama de que goza hoy dia; mas, del mismo
modo que los-de Arabia, presenta en sus dife-
rentes clases unas cualidades inferiores. Esta
diferencia procede del suelo en el cual se han plan-
tado los cafetos, de su exposicion, de los pocos
culdados que se han tomado durante su cultivo,
0 en la preparacion del grano. ; Como, en
efecto, pudiera existir una diferencia tan grande
enfre el caté Moka y el de la isla de la Reunion,
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va que los cafés cultivados en esta localidad,
cuyo clima y latitud son los mismos que los de
la Arabia, proceden de las semillas traidas de
esta ultima comarca, y que la compaiia de las
Indias ha mantenido ahi durante mucho tiempo
un agente secreto para estudiar el cultivo del
café en aquel pais y apropidrselo ?

Se puede asegurar que el café Borbon, cuando
ha sido cultivado y preparado con esmero, se
debe colocar no debajo sino al lado del café
Moka, que iguala en cualidad ; asi es que obtiene
en el comercio una preferencia que durante
mucho tlempo no se le quiso conceder.

El café Borbon, que es la especie mds pare-
cida al Moka, es de color amarillo 6 verde, de
un grueso mediano, poco alargado en sus extre-
midades, chato, conteniendo frecuentemente
granos arrollados 6 de caracolillo. Su pelicula
es amarilla, su olor agradable y su perfume muy
suave, sin ser tan fuerte como el de las Antillas.
Su grano es generalmente bien lleno.

El café Borbon contiene tres colores : el
blaneo, el amarillo y el verde: mas, como todos
los cafés del Oriente, tira hacia el amarillo, y se
distingue muchas veees en ¢l un color amarillo
mas marcado y mds absoluto que se llama
amarillo dorado. El color blanco era en otro
tiempo el tnico que tuviera el café Borbon:
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quizas ha adquirido los otros por la mejora de
su cultivo; hoy dia raro es encontrarlo aislado :
no se halla sino con los demds tintes.

El café Borbon de esta clase es enteramente
blanco, cubierto de poca pelicula, de un sabor
agradable, mas muy débil.

El café Borbon verde no es absolutamente
verde ; el fondo de su color es siempre un poco
amarillo. Esta especie parece ser una suerte
comun en el caté Borbon; sin embargo encuén-
transe algtinas veces partidas enteras bien esco-
gidas y de buena cualidad. Este café es de un
verde menos vivo que el café de las Antillas, y
cublerto de una pelicula amarilla, algunas veces
dorada y muy adherente al grano. Los granos son
pequeiios y redondeados; el surco longitudinal
es poco pronunciado. Su perfume y su gusto son
buenos, pero menos agradables que los de los
siguientes. El café Borbon del afio es, en gene-
ral, de un verde claro tirando hacia el amarillo.

El café Borh6n amarillo, cuando es de una
cualidad ordinaria, no difiere esencialmente del
Borbon verde sino por un color amarillo mas
marcado y por un sabor mis fino.

El Borbon amarillo dorado es el mas perfecto
de todos, el mds rico en perfume y mis esti-
mado. Es de color amarillo de oro, y parece
haber experimentado ya un principio de torre-
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faccion, fraude que se permiten algunas veces
los vendedores para dar valor al café ordinario.
Su pelicula dorada es muy adherente y cubre
frecuentemente todo el grano entero. Recono-
cense ficilmente los granos que hubieran sido
quemados por la ausencia de la pelicula y por
la sequedad del grano. El olor del Borbon ama-
rillo es mds fuerte que el de los cafés de la
Ameérica, y se acerca mucho del buen café Moka.

El café Borbon debe ser escogido con esmero,
y debe preferirse sobre todo el que contiene
mds grano amarillo dorado, y que por su forma
se acerca mas al café de Arabia.

Cuando el café verde llega separadamente, es
preciso escoger los granos pequenos y redondos,
de un color vivo y brillante y cubierto de peli-
culas.

El café Borbén amarillo dorado debe ser 1gual-
mente cubierto de peliculas, conteniendo granos
redondos y de un agradable olor bastante fuerte.

Hoy dia encuéntrase una especie de café Bor-
bon cuyo grano es puntiagudo en sus dos extre-
midades; su color es amarillo y su olor es bas-
tante parecido al del te.

El café Borbon llega en dobles costales de
estera hecha con hojas de vacoas, especie de
palma. Estos costales son del peso de 50 y
algunas veces de 25 kilogramos.

019
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Martinica.

El café Martinica tiene el primer rango entre
los cafés de las Antillas. Hoy dia el cultivo del
café parece estar en parte abandonado por la
cafia de azdicar que exige muchos gastos en la
consfruecion de ingenios y un cultivo mds cui-
dadoso; verdad es que el café no da todo su
producto sino al cabo de cuatro 4 cinco anos,
mientras que la cafia de aziicar no exige sino diez
y ocho meses para llegar 4 su perfecta madurez.

Haremos notar que el café de Arabia transpor-
tado 4 las Antillas ha cambiado de color, y que
no se encuentra en las islas ningun café amarillo.

El color dominante del café de la Ameérica es
el verde. Con respecto 4 la calidad, es muy infe-
rior al que se cultiva en la Arabia ; mas un cul-
tivo mejor entendido, y mas cuidado, han hecho
desaparecer este sabor herbiceo que poseia en
otro tiempo.

El café Martinica es mds fuerte que el café
Moka, pero su perfume es menos agradable. El
cultivo, las precauciones durante la cosecha, los
cuidados llevados en la explotacion de este
fruto, junto con la diferencia del suelo, hacen
sin. duda que los cafés de la América no puedan
asemejarse con los del Oriente.
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El café Martinica se distingue por su grano
verde, largo, chato, bastante grueso, cubierto
de una pelicula 6 axila blanquecina y plateada
que se desprende por la forrefaccion : el surco
longitudinal estd bien abierto.

Cuando el café presenta un color muy regu-
lar, de un verde vivo, se llama Martinica fino
verde. Envejeciendo se blanquea; pero lejos de
perjudicar 4 su cualidad, este accidente le hace
perder el gusto verde que pudiera haber con-
servado y lo vuelve preferible al caté nuevo.
Iiste 1ltimo se vende ordinariamente al consu-
midor quien, poco conocedor, prefiere un caté
que le da un color de un hermoso verde 4 un
grano de un matiz palido.

El caté Martinica esta dividido en el comercio
en muchas suertes que no difieren sino por sus
matices, asi distinguense :

El cafe Martinica lino verde.
— — verde ordinario.
— —_ bueno mercantil,
—_ - ordinario merecantil.
— — entresaca.
e e comun,

Estos matices se reconocen mas facilmente 4
la vista que por la descripeion. Aunque el caté
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Martinica sea muy inferior al de Moka, se
exporta una gran cantidad de este grano para
la Turquia. La razon consiste en que siendo
menos caro que el Moka, es empleado por el
pueblo, para quien se ha vuelto un objeto de
primera necesidad.

El café de la América obtiene la preferencia
sobre el del Yemen en la Bulgaria, la Besarabia,
y en los alrededores del Danubio.

El café Martinica se enfarda en costales de
tela de caniamo, 6 en barriles de diversos tamatios
que se llaman bocoyes, tercios y cuartos.

Haiti (Santo Domingo).

Antes de la espantosa catastrofe que destruyo
4 Santo Domingo, esta isla produecia tanto café
como el resto del mundo entero. Producia hasta
82 millones de libras. Hoy dia el cultivo esti
muy descuidado; muchos cafefales se hallan
perdidos entre los montes y se han vuelto casi
cimarrones.

En general el café de Santo Domingo es gene-
ralmente inferior al de la Martinica y se vende
mds barato. Su grano es mds largo, mds grueso,
chato, presentando diversos matices, desde el
verde oscuro hasta el blanco, y estd poco cu-
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bierto de peliculas; lo que lo distingue, es que
sus extremidades estian terminadas en puntas.
Esta suerte llega 4 Europa casi siempre cargada
de piedras y de granos negros 6 quebrantados.

El café de Santo Domingo estd clasificado
entre los cafés ordinarios; & veces se encuen-
tra en el comercio café de esta procedencia de
muy buena cualidad ; mas no posee nunca el olor
y el sabor del Martinica, y siempre se vende 4
un precio inferior.

Los cafés de Santo Domingo se enfardan en
barriles y en costales de tela de cdiamo.

Sumatra

Los caracteres particulares del café de Sumatra
son un grano ordinariamente bien. cubierto de
su pelicula, alargado, de color amarillo y algu-
nas veces moreno, olor fuerte y sabor amargo.

El caté de Sumatra llega en sacos de tela de
gunny, y algunas veces, en simples esteras de
junco.

Java

Se divide en tres suertes, el Java, el Cherihon
y el Samarang.

] I R il L
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El café Java, que fué el primero trasplantado
4 las colonias europeas por los holandeses, ha
degenerado mucho; mas ha conservado el color
amarillo que parece dominar en los cafés de
Oriente. Es ancho, chato, de color amarillo-
moreno pronunciado; algunas veces es de un
amarillo palido 6 verdoso.

Lo poco de peliculas que ha conservado son
rojizas. Su perfume es muy fuerte, su sabor
amargo, por lo que no se puede emplear solo y
se usa para dar fuerza 4 las otras clases; contiene
muchos granos negros 6 quebrantados.

El café Cheribon ocupa el término medio entre
el Java y el Borbon ; aunque cultivado en el mis-
mo pais que el primero es menos largo, menos
ancho y amarillo que el café de Java. Kl grano
es mas encorvado, pero la pelicula es la misma.

El café Samarang que se encuentra raras veces
en el comercio, se parece por la forma y la cua-
lidad 4 las dos clases que acabamos de describir.

El café Java se exporta en costales hechos
con una tela doble de gunny.

Guadalupe

El caté de Guadalupe no difiere esencialmente
del café Martinica en las primeras clases; el de
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las Santas (distrito asf llamado con motivo de
dos pefas llamadas las Santas 4 tres leguas de
la Guadalupe) es de una cualidad superior al
café de la Martinica. Igualmente se pondera el
café del cuartel de la Palmera.

Los cafés Martinica y Guadalupe son muchas
veces confundidos y el precio es el mismo en e
COMeErclo. -

Kl grano del café Guadalupe es terso, fuerte
y alargado, limpio, de color verde muy igual
y mds 0 menos aplomado. En las clases ordi-
narias el caté Guadalupe contiene unos gra-
108 mds pequenos, mds redondos, mds encor-
vados.

Este caté se exporta en barriles 6 en costales
de cdnamo.

Cayena

kl café Gayena es como todos los cafés de las
Guayanas, de un verde oscuro y empaiiado. Su
grano, ancho y achatado, estd cubierto de una
pelicula blanquecina que platea hasta la parte
chata del grano. Este café, cuando ha sido bien
preparado y separado de los granos anchos de
cualidad inferior que se hallan mezclados con
¢l, es muy buero, muy aromdtico, y casi tan

oA i". N | '.|
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estimado como el Borbon de primera cualidad;

algunos lo colocarr inmediatamente después del
Moka. |

Habana

—

El caté Habana es de un verde tierno 6 de un
verde amarillo. Los granos son pequeiios, regu-
lares entre si. El surco longitudinal divide fre-
cuentemente el grano en dos partes desiguales.
La pelicula de esta suerte tira un poco hacia el
rojo.

La cualidad del café de la Habana ha variado
mucho en razon del cuidado méds 6 menos grande
que se ha tomado en el cultivo y en la prepara-
cion. Generalmente es de una cualidad inferior
a las clases de las otras Antillas. Se encuentra
en él mucho caracolillo. Se exporta en barriles
0 en costales de un tejido de corfeza de palo.

Demerara

Este caté que debe ser colocado entre el Gua-
dalupe y Santo Domingo, es algunas veces de
una cualidad superior, y 4 veces muy malo.
Su color es ordinariamente de un verde oseuro

MVCTY 20019
¥ Pl bl ) A
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y aplomado. El grano de este café es corto,
pesado y cubierto de una pelicula blanca.

Jamaica

El café Jamaica es algunas veces fino verde,
pero un poco pdlido. Es muy aseado, sin polvo.
El grano es chato, seco, quebradizo y presenta
poca pelicula. Este café, de una cualidad supe-
rior, se enfarda en barriles grandes.

Dominica

Se parece mucho al café de la Jamaica. Es
hastante estimado.

Barbadas

Este café es notable por suforma casi redonda.
Se consume generalmente er :
S generalmente en Inglaterra, y por
la cualidad puede ser asimilado al café Haiti.

Maria-Galanda.

Este café presenta absolutamente los mismos
caracteres que el café Guadalupe.

MCD 2018
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Surinam.

El café de Surinam se parece al de Gayena;
pero el grano es ordinariamente mds grueso.

Puerto-Rico.

Este café no difiere esencialmente del café
Martinica ; mas el grano es un poco mis corto y
menos cubierto de pelicula. Suolor y su sabor no
son tan agradables, por lo que es menos esti-
mado. Se enfarda en barriles 6 en costales de
tela simple.

Manila

El café Manila presenta un grano de tamaiio
medio, de un verde pardusco, cubierto de peli-
cula y de olor escaso.

Se enfarda en esteras dobles de junco, de
forma alargada y liadas con juncos.

Costa-Rica y Guatemala.
He aqui una clase de café que tiene mucha
estimacion.



DEL CAFE, DEL CACAO, ETC. 55

Llimase lavado el café de Costa-Rica, no por-
que se lave el grano, lo que le quitaria una parte
de sus principios aromditicos, sino porque las
cerezas se echan denfro de unas pilas grandes
de mamposteria donde se dejan fermentar, y se
baten por medio de una rucda formada de paletas
armadas en un eje como las que se emplean en
los obrajes-de indigo. Por medio del batido, el
grano yva desagregado por el efecto de la fermen-
tacion se despoja de su pulpa y se limpia per-
fectamente. Se lava repetidas veces y en seguida
se pone 4 secar al sol en la era.

El cafée de Costa-Rica debe su cualidad al
terreno y al clima muy templado y hiimedo de la
meseta donde se hallan los cafetales de San José,
Alhajuela, Cartago y Heredia. Segiin la opinion
e personas peritas, el café de Costa Rica debe la
mayor parte de su perfume 4 la cdscara delgada 6
axila que cubre cada grano, y que la humedad del
clima contribuye 4 hecer méds adherente al grano.

Los catés de los Estados del Salvador y de
Guatemala, en la América central, rivalizarin
con los de Costa-Rica. |

En el Salvador se conocen tres clases de café,
cl de Cojutepeque, tierra muy templada y clima
himedo, excelente; el de Ahuachapam, tem-

i plado-caliente, muy bueno : el de Sonsonate,
templado-caliente, superior.
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En la Republica de Guatemala los cafetales
mds importantes se hallan en la costa del Sur
por Escuintla, Hay muchos terrenos propios
para este cultivo y las variedades que se dan en
las regiones templadas son verdaderamente
exquisitas. El café que crece en las inmedia-
ciones de Guatemala, en algunas huertas de la
capital, de Ballesteros, de Ghimaltenango y de
la Vera Paz es casi un Moka.

Venexuela y Colombia.

Excelente café, parecido al de la Marfinica,
de Borbon y del Brasil, de grano verde amari-
lloso, muy rico de sabor y aroma.

Paraguay.

Café de buena calidad, aunque tiene cierto
amargor que no 4 fodo el mundo agrada. Por
ahora se le cultiva en muy pequena escala,
tanto por lo escaso del capital en el pais,
cuanto porque la pobreza general de los agri-
cultores no les permite hacer plantaciones que
tardan cuatro 4 seis afios en producirles espe-
cies metalicas. Se calculan en efecto cinco
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afios proximamente los indispensables para que
las plantaciones estén en situacion de dar una
primera cosecha.

Brasil

Este café varia mucho de color y tamaiio. La
mayor parte del Rio que se recibe en Europa es
de pequena dimension, unas veces claro y otras
verde oscuro, con reflelos amarillos & veces,
que le valen en este caso el calificativo de
dorado. Debemos reconocer que 4 veces, tanto
e este pais como en otros muchos, se da al
caté coloracion artificial, para evitar el desecré-
dito que resulta contra el articulo en algunas
plazas donde, si no tiene el aspecto requerido,
nadie lo compra. De los métodos empleados
unos son 1nofensivos, otros llegan hasta la cate-
gorfa de venenosos. Un sencillo lavado del
grano en agua fria basta para conocer si el caté
ha sido objeto de coloracion artificial.

El cultivo del café en el Brasil se extiende
desde el rio Amazonas hasta la provincia de
San Pablo, y desde la costa hasta las provinecias
mas occidentales, abarcando una superficie
inmensa, de 653.400 kilometros cuadrados.

Segun datos reunidos por Arnold, caleilase



o8 NUEVO MANUAL DEL CULTIVO

que ¢én este territorio existen unos 530 millones
de cafetos. Las plantaciones situadas en las
tierras altas, expuestas al oriente, son las mis
productivas; pero también dan buen resultado
los valles, si bien pasa por averiguado que el
café¢ de estas partes profundas es inferior al
primero en aroma.

La abolicion de la esclavitud en el Brasil vy
la falta de braceros europeos contribuird quizis
4 dar un golpe serio 4 este cultivo. De la pertur-
bacién que en las condiciones de la produceion
brasilefia produjo dicha humanitaria medida,
se beneficlaron anos atrdas Venezuela, Colombia
y la América Central. Por otra parte hay tal vez
exceso de produccion. Se caleulaba en efecto,
que poco antes de la revolucion Mello-Peixoto
existian almacenados y sin tener salida fieil,
tanto en Rio como en Santos, T700.000 sacos de
café. Tal vez la menor produceién que la aboli-
cion de la esclavitud ha de traer consigo 4 la
larga, restablecera el equilibrio.

Debemos decir que la opini6n general en
Europa no es actualmente muy favorable al café
del Brasil, cuyo mérito se considera muy
exagerado.

LAY A0
WICU 2015
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India britdnica

La India inglesa se ha convertido en uno de
los grandes paises productores de café. Dase en
ella esta planta 4 lo largo de los Ghauts ocel-
dentales, desde los limites septentrionales de
Misore hasta el cabo Comorin al sur, asi como
en ofras diversas regiones. En el Wynaad lo
ntrodujeron en 1822 como una curiosidad; de
esos ejemplares han salido los cafetos que pue-
blan hoy mds de frescientas mil hectireas plan-
tadas de ellos.

Tiene grano amarillento, su aroma es grande,
pero su sabor no muy grato. Las condiciones de
la agricultura indostdnica hardn probablemente
de este pafs uno de los grandes competidores en
el mercado internacional del café.

Fidji

Desde la anexion inglesa en 1874 se empezd
4 sacar partido de las excelentes tierras voled-
nicas que hay en las islas y que tan 4 proposito
son para el cultivo del café. El inconveniente
con que ahi se lucha es la falta de brazos; por

MCL 2019
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esto no ha obtenido el café en las islas el grado
de desarrollo que en otras condiciones estaria
llamado 4 tener. Ademds la humedad del clima
favorece el desarrollo de un pulgon fatal para
el caté. Para que se calcule hasta qué punto son
fuertes las lluvias en esa region, diremos que,
segtin Arnold, ha habido afios en que han caido
hasta 183 pulgadas de agua. '

La consecuencia es que el café de Fidji se
parece al del Africa occidental, siendo muy
cargado de agua, de mucho peso, y de poca
finura.

Borneo

Con el desarrollo de los medios de comunica-
cion y los esfuerzos colonizadores de las princi-
pales naciones de Kuropa, va siendo cada vez
mas considerable el mimero de paises que se
consagran 4 cultivos como el del café. Entre
ellos merece -citarse Borneo, que produce un
articulo de buena calidad. Uno de los obstidculos
con que la produceion de café tropieza en ese
pais, es la mdxima verdaderamente musulmana
de sus habitantes : « El hombre planta, dicen, y
la Providencia se encarga de las semillas. » El
caleé de Borneo se parece bastante al de la Mar-
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tinica, si bien no resulta tan bueno aun, por ser
producto de una industria agricola incipiente.

k

Nueva Guinea

Otra region del Pacifico donde se da bien el
café. Arnold confiesa ingenuamente que cuando
la Gran Bretana quiera, esta isla serd el jardin
del Pacifico. Un viajero escribe hablando de la
Nueva Guinea, que en manos de europeos asom-
braria al mundo por su productividad. En ella
se dan el café, el cacao, la vainilla, el arroz, ete.
Considérase que el café de la Nueva Guinea
ocupara un término medio entre el Borbén y el
de la Martinica.

Birmania

Para que se comprenda hasta qué punto
puede llegar 4 ser importante este pais como
region productora de café, diremos que de sus
87,220 millas inglesas cuadradas de superficie,
susceptibles casi todas de cultivos tropicales,
so0lo se utilizan hasta hoy 5,498. Es que los bir-
manos, al revés de sus laboriosos hermanos los
chinos, se distinguen por su holgazaneria. Con
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razon se les ha llamado los mas perezosos de los
hombres. Mientras no se logre una mmigracion
abundante, nada se conseguiri.

Como el clima es andlogo al de Ceildn, debe
comprenderse que el café serd andlogo al de este
pais y de Java. Sibese que en otro tiempo Geildn
fué uno de los primeros centros de produccion
de café del mundo, hasfa que arruino sus planta-
ciones un parasito, el hemilia vastatriz. Ya habla-
remos en otro capitulo de los enemigos del café.

Samoa

Hace pocos anos que esta pequeiia region del
Pacifico ha empezado también el cultivo del
caté. Un plantador que visité el pais vié planta-
dos, 4 unos 500 6 600 pies sobre el nivel del
mar, grandes cafetales, observando que el drbol
se da perfectamente. El producto de este pais,
obtenido todavia en muy pequeiia escala, es pe-
queno, amarillento y andlogo al café de Borbomn.

Australia

Se han hecho ensayos en este inmenso territo-
rio para aclimatar el café. Primero se recurrid

20114
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i cafetos de Africa, que parecian los mds apro-
piados, pero no se obtuvo resultado conveniente;
entonces recurrieron a la variedad de Arabia,
que se da mejor. De todos modos, Arnold cree
que el dia en que se efectie este cultivo en gran
escala, tal vez no seri favorable. El grano es
grande, verdoso y deja mucho que desear, tanto
por el sabor como por el aroma.

Honduras inglesa

Por ahora solo se encuentran escasas planta-
clones de café en Beliza y éstas mas bien 4
titulo de ensayo. El grano es regular, entre ver-
doso y amarillo, pareciéndose mucho este café
al de Costa-Rica en el gusto y el aroma.

Cuando los frabajos del istmo de Panami
alraian numerosos braceros, lleg6 4 hacerse
dificil el cultivo del café tanto en la América
central como en Venezuela, Colombia y hasta en
el Brasil. Es probable que estando suspendido
tal vez por muchas docenas de afios el trabajo
del canal, se habrd restablecido el estado normal.
A esto atribuyen los ingleses que los cafetales
de Belizano han temado mayor desarrollo ; varias
veces se ha hablado de introdueir alli asidticos
que se consagraran & este género de trabajo.
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Africa

Esta cuna del café, donde se le encuentra en
estado silvestre, produce-actualmente de 600 4
800 toneladas al afo, incluyendo la parte orien-
tal del continente y las islas. Como se ve, es poca
cosa, dado el consumo de los paises civilizados.
La costa occidental da de 3 4 4000 toneladas.
El grano de las regiones orientales, secas, es
ligero, de buena forma, color entre verde y ama-
rillento, de excelente gusto y aroma. El de la
costa occldental, que nace en regiones pantano-
sas, es grueso, pesado, de eolor verde subido v,
segiin queda dicho, produce licor de no muy
buena calidad.
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CAPITULO IV

Geografia del cafée en Meéxico.
Produccion y consumo del cafe en el mundo.

He aqui, para completar el capitulo anterior,
algunos datos sobre la geografia del café en
México y la produccion y consumo total de este
articulo en el mundo. Daremos la latitud de los
Estados, con objeto de aclarar las ideas respecto
de las condiciones climatéricas que exige la
industria agricola 4 que este libro se consagra.

Agmgmlwntes Esfado situado entre 21°34'
y 22020 de latitud N.; 5,776 km. cuad. de super-
ficle; aqui no se cultiva el café por efecto de la
temperatura demasiado baja del clima, que se
debe 4 la altura sobre el nivel del mar.

Baja-California : 22°15' — 32°43" lat. N. No
hay cultivo del café; pero afirman que 4 orillas
del rio Colorado hay terrenos excelentes para
grandes plantaciones.
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Campeche : 17°29' — 20955' lat. N. No se
cultiva el café en grande por falta de brazos.
Sin embargo, la experiencia ha demostrado que
los terrenos excelentes para el cultivo del café
abundan,

Chiapas : 15°05' — 47927’ lat. N. Los en-
sayos hechos indican que el cultivo del café no
podrd extenderse sino en terrenos de regadio y
en parajes himedos. Hay puntos en que la fuerza
de los vientos no lo permiten y en otros el
terreno es desfavorable.

Distrito-federal : 19°3" — 19°31' lat. N. Impo-
sible cultivar el café por razén de la tempera-
tura fresca que resulta de la altura sobre el
nivel del mar.

Durango : 22°62! — 26°29' lat. N. Tempera-
tura media demasiado baja para el cultivo del
café. La comarca de Guncumé parece formar
excepeion 4 la regla,

Guanajuato.: 20°4' — 21°43" lat. N. Las escar-
chas y heladas hacen imposible el cultivo del
café.

Hidalgo : 19°3T — 21°17' lat. N. Lo quebrado
del terreno hace dificil, y tal vez imposible, el
cultivo del café.

Jalisco : 18°39' — 23° 26' lat. N. En la regién
sur del Estado hay terrenos favorables para el
cultivo del cafeto.
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Morelos : 18°20' — 19°07" lat. N. Existen
algunas plantaciones de café; el producto deja
que desear tal vez por lo elevado de la tempera-
tura. Hay terrenos favorables para el cafeto;
pero falta el agua.

Michoacan : 17°50' — 20°26' lat. N. Produce
en bastantes partes café de calidad superior.
Algunos terrenos son favorables, otros no.

Nuevo-Leon : 23°05'-27°09' lat. N. Aqui no se
prestan al cultivo del cafeto ni el ferreno ni el
clima.

Puebla : 17°62-20°36' lat. N. La baja tempe-
ratura que resulta de la elevacion sobre el nivel
del mar hace imposible la vida del cafeto; pero
hay terrenos que serian excelentes para el cul-
fivo de esta planta.

Querétaro : 20°01 -21°26' lat. N. No hay plan-
taciones de café por causa de la baja tempera-
tura que resulta de la elevacion sobre el nivel
del mar. Se han hecho ensayos, pero las heladas
les han sido fatales.

San Luwis de Potosi :- 21°14'-24°35 lat. N. En
parte del Estado se cultiva el cafeto con buen
exito; pero faltan brazos para desarrollar esta
industria agricola. En general no abundan las
grandes plantaciones y serd dificil que se
desarrollen por la falta de agua y condiciones
climatéricas.
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Stnaloa : 22°33-28° lat. N. En la parte sur del
Estado hay terrenos 4 proposito para cultivar el
cafeto, por medio de sistemas de regadio.

Tabasco : 16°50'-18°40 ' lat. N. Las plantacio-
nes no tienen todavia gran desarrollo; pero los
ferrenos son 4 proposifo para el cultivo del
cafeto. Aqui se cosecha cacao en cantidad consi-
derable.

T'lazcala : 18°-19°50' lat. N. No hay planta-
ciones de café.

Veracruz : 17°43-23°15' lat. N. He aqui el
Estado donde el cultivo del cafeto ha tomado
mayor desarrollo y donde promete hacer mis
progresos. Los terrenos son en general buenos
y apropiados; por desgracid, no faltan puntos
expuestos & los vientos del norte, que son fatales
a las plantaciones. La produccion, ya impor-
tante, estd llamada 4 crecer mucho. El producto
es excelente.

Yucatan : 17°50-21°40' 1at. N. No hay planta-
ciones, y el terreno es mas bien desfavorable.

Zacatecas : 21°15-24°55" lat. N. El suelo y las
condiciones locales son contrarios al cultivo del
cateto.

Colima : 18°33'-19°2T lat. N. Produccién de
excelente café, si bhien por ahora en cantidad

reducida. :
Oaxaca : 15°43'1819' lat. N. Uno de los
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Iistados grandes productores de café y que estdn
[lamados 4 brillante porvenir en la industria.
Respecto de Guerrero y Meéxico las condiciones
sin ser malas, no presentan tan favorable aspecto
como en los dos Estados anferiores. Por lo que
respecta 4 Coahwila, Chihuahua, Sonore =y
Tamaulipas, la latitud en que se encuentran
(entre 22014 y 32°25' norte) les pone fuera de
juego en la cuestion. Si se consideran en con-
junfo las cosas, solo la cuarta parte de México
parece 4 propdsito para el cultivo del café; pero
s1 se tiene en cuenta que esa poreién equivale 4
la superficie de una Espana 6 de una Franeia, se
comprenderd cudn fundado es esperar que la
planta de que hablamos llegue 4 constituir uno de
los veneros de riqueza de la repiiblica mexicana.

Como el café ha llegado 4 ser objeto de
enorme frafico, la especulacion comercial se
ha apoderado de sus precios y, lo mismo que
con los trigos 6 los valores de Bolsa, resultan
de ahi grandes ruinas y fortunas fabulosas. Es,
pues, necesario tener en cuenta este elemento
del problema. Afios atrdis se encontraron de
pronto los plantadores en condiciones exce-
lentes. Es posible que estono siempre sea asi vy,
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hoy que tantos paises se han puesto 4 producir
café y que tanto se falsifica este articulo, bien
podria resultar 4 lo mejor lo que pasé con la
grana 0 cochinilla : en pocos anos se convirtio
en ruinoso uno de los mas prosperos cultivos.

Por tal razon nos ha parecido 4 propdsito
reunir aqui algunos datos sobre la produccion

y consumo de caté en el mundo.

EXPORTACION DE DIEZ EN DIEZ ANOS (1)

1852 1862 1872 1882

77 |
Brasil . 2.355.563 2 1635 054| 5.588.047, 3.367.586
Venezuela vy

Colombia . 172,352, 166.502, 445 040| 505.201
América Cen-

tral . 2.000 64.000) 220.000f 477.000
México . 181 04 14,521 151.398
Antillasen pe- _

neral 332.075( 206.402 0554.462| B52.445
India  holan i

desa 1.190.543| 1.145.644 1.545.4053' 1.767.542
Ceilan , 277.720f 701.568° 806.550| 224.577
India Inglesa. n9.462, 159.102 518.266' 508.208
FiliEinas : 19.000,  27.000 59.267 T4.740
Arabia (apro- |
_ ximado) 3.275 1().000 411 {.465
Africa. 21.000 31.000 68.000,  11R8.000

(1) Hablamos de sacos de 60 kilogramos

Como los ulti-

mos datos generales que existen no pasan de 1882, nos limi-
tamos 4 esta fecha. En la edicion proxima incluiremos el
decenio que terminé con {1892,
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Desde luego se comprenderd que esos datos
s6lo presentan suficiente exactitud en lo rela-
tivo 4 los paises americanos y los asidticos
regidos por europeos. La diversidad de ecifra
por lo que toca 4 la Arabia, indica que ahi la
estadistica es fantdstica. Llama también la aten-
cion la ruina de los cafetales de Ceilin que en
1872 daban 806.000 sacos, so6lo 224.000¢en
1882 y después casi nada. Un pardsito ha des-
truido la riqueza de esa isla. El Brasil indica
aumento extraordinario de produccion. Gonviene
tener en cuenta que,aun tratdndose de los paises
donde la estadistica se lleva mejor, parte de la
produccion escapa 4 los encargados de inspec-
cionarla. Asi se explicard el lector que la pro-
dueeion total de café del mundo se ealculéd por
diversas autoridades con la variedad que se va 4
el |

Sacos de 60 kilos
Seguin la casa Duuring hijos, de ‘
Rotterdam, la produceiéon anual
de café en el mundo es por tér-

mino medio . . . .. 10,346,000
Segiin la Estadistica de Berg .. 8,180,000
Segtlin un Gdlﬂulﬂ hecho en Vene- |

znelas e S A RH 812662000

Segtiin el Jﬂ??m! dﬂ Commm*am de¥":
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Segin la Revista maritima del

SO punto cuis s L 109,050,000
Seguin el sindicato de Santos . . 8,860,000
Segun la casa Etard, del Havre 13,383,000

En estos datos no siempre se procura decir lo
que se considera exacto. A lo mejor tienen por
objeto influir en los precios. Asi, el sindicato
de Santos, interesado en el alza, calculaba la
produccion de caté en 8,860,000 sacos y el con-
sumo en 10,950,000. Por el contrario, la casa
Etard, al lado de los 13,383,000 sacos de pro-
duceibn,  reducia el consumo 4 10,100,000
$2C0S. | |

Laérne, en su estudio Brasil y Java, que nos
ha suministrado algunos de los anteriores
datos, parece inclinarse 4 considerar que hay
equilibrio entre la produccién y el consumo
total de caf¢ en el mundo, aunque tal vez hay
ligero exceso de produceion. Se comprende, no
obstante, que en este producto, & que se consa-
gra cada vez mayor nimero de paises, los datos
deben: variar mucho de un afio para otro. El
mejor barometro que tiene el plantador son las
listas de precios. Consultindolas con atencion y
frecuentemente se formard idea del estado de su
industria y de las utilidades que le puede pro-
poreionar.
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En algunos paises ereen que cuando suefia uno
que esta tomando café, va camino de las rique-
zas y de los honores. El cultivo de la planta
puede dar, y de manera mds segura, este resul-
tado, pero 4 la condicion de que el plantador
tenga mucho celo v atencion.




CAPITULO V

Suelo, clima y trabajo

Por regla general se considera que la zona
del café abarca una extension mds 0 menos
variable 4 cada lado del ecuador terrestre, v
que la mejor altura para su cultivo es de 3000 4
4500 pies sobre el nivel del mar. Mientras mds
profundo, muelle y rico sea el suelo, tanto
mejor resultado se obtendrd. El cafeto ama las
tierras donde abundan el deido fosférico y la
potasa. Esto tltimo sucede en el caso de que se
haya quemado un bosque; pero 4 falta de drboles
basta pegar fuego al césped ordinario.

Hay en los terrenos dos partes, una real-
mente mineral y otra que se compone de resi-
duos de animales, insectos pequenos, y también
mvisibles organismos de varias clases, excre-
mentos de aves, etc. Un buen terreno vegetal
debe contener cinco por 100, es decir, la vigeé-
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sima parte de su peso de materias orginicas
combinadas con otras sustancias fertilizantes.
El mejor para el café es el mds rico, ya se trate
de paises volcdnicos 6 silicosos, y esto con entera
independencia del color. Si la tierra es rica, es
buena, ya sea rojiza, amarillenta 6 negra. Varios
autores recomiendan las de color de chocolate
oscuro mezelado con pedriscos, pues ahi es
donde se dan mejor los drboles; pero se mnos
antoja que no tienen razon, par cuanto el color
de la tierra puede depender de causas muy
diversas, y en cuanto 4 las piedras, no alcanza-
mos 4 comprender qué influencia tienen en el
desarrollo de los cafetos.

El drbol del café requiere terreno donde no
permanezecan estancadas las aguas y que sea
bastante muelle para que pueda pasar 4 través
de su masa el aire necesario para la respiracion
de las raices y que ademds contenga materias
orgdnicas suficientes para la nutricion de la
planta.

Antes de lanzarse 4 hacer plantaciones en
grande de cafetos, el cultivador hard bien en no
atenerse 4 las nociones tedricas sobre cudles son
los mejores terrenos y deberd estudiar el pro-
blema en el terreno préctico, haciendo darse
algunos pies para ver su calidad. Esto no
obstante, si se considera que el cafeto vive bien
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en todas las regiones del mundo, lo mismo en
los paises arenosos de Arabia que en las panta-
nosas llanuras de la Gambia y en las excelentes
tierras americanas, comprendera el lector que
esta planta sabe adaptarse, mejor que otras
muchas, 4 las condiciones-en que vive.

St se consultan los principales tratadistas que
han hablado del café, se observard que cada
uno de ellos ha visto al 4rbol que 10 produce
dindose en las regiones mds diversas. Dos
excepeiones pueden hacerse : las tierras ferru-
ginosas y aquellas donde salen por encima de
las superficies demasiadas puntas de rocas, por
la sencilla razon de que en este caso puede casi
siempre asegurarse que la capa vegetal no es
bastante profunda:

Por lo que al eclima se refiere, la elevacion
sobre el nivel del mar no tiene por si gran
importancia, pues el cafeto se da lo mismo 4 la
altura de los océanos que & seis mil pies encima
de ellos.

Mas, esta circunstancia influye casi siempre,
porque de ella dependen en general las heladas,
la violencia y temperatura de los vientosTy la
humedad. Estudios hechos en Ceildn consideran
los terrenos muy bajos como demasiado hime-
dos, los muy altos como demasiado secos: por
eso en dicho pais se admite que la mejor altura

MED 2019
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es de 2500 4 3500 pies sobre el nivel del mar.
La elevacion del terreno es una dificultad indi-
recta para el culfivo del café por la’ razon de
que aumenta el costo del trabajo.

Resumiendo estas doctrinas diremos que el
cafeto 6 drbol del café necesita :

1°. Un terreno rico, profundo, muelle v no
pantanoso ;

2°. Un glima templado entre los tropicos:

3°. Un grado de calor que no baje de
15,5 centigrados, ni suba mds alla de 26,6
4 27,

y 4°. Una lluvia anual abundante, nada menos
(que 80 pulgadas, que caiga en la época de los
plantios 6 después de la florescencia.

Estas circunstancias generales no deben
admitirse de manera absoluta, por cuanto
sufren modificaciones dependientes del aspecto,
de las particularidades del clima, la abundancia
de sombra y un cultivo especial. Arnold ecita el
caso del cafeto de Arabia que crece al nivel
del mar en Ceildn; pero oculto bajo la sombra
de espeso follaje y muy regado en la época de
los calores. Por el contrario, algunas planta-
ciones de eafetos en la India se extienden inde-
finidamente 4 la altura de 6000 pies sobre el
nivel del mar, sin tener mds limites que el de
las heladas y las escarchas.
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Por estas razones se comprenderi que la
exposicion que debe darse al cafeto varia; en
las regiones donde lo temible es el frio, con-
viene plantarlo mirando al oriente; alli donde
hay que precaverse contra el exceso de calor,
no le hard daiio la orientaeion norte.

En los paises donde el iinico obsticulo al
cultivo del cafeto sea el ardoroso sol de la zona
torrida, que todo lo seca menos las raices mds
profundas, podrd evifarse el dano plantando
los cafetales & la sombra de copudos drboles.

La cuestion del clima tiene influencia indi-
recta en el cultivo del café, por cuanto esti
relacionada con el desarrollo de la vida de los
msectfos. Ya hablaremos de los enemigos que
tiene el cafeto.

Lo dicho hard ecomprender con cuanto pulso
- debe procederse al establecer una plantacién de
café. El cultivador deberd atenerse 4 las condi-
ciones generales sobre cardcter del terreno,
temperatura y lluvia que hemos expuesto. Faltar
4 ellas, empenarse en plantar cafetos donde las
circunstancias sean diferentes, es correr 4 pér-
dida segura. |

Otro punto muy interesante para el joven
plantador es el que se refiere & las condiciones
del trabajo. Los cafetales exigen mucha labor y
por consigulente son de resultados poco favora-
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hles alli donde los brazos faltan. Asi, en muchas
partes de América no se han podido plantar
cafetos por tal razon; este es el motivo de que
la abolicion de la esclavitud en el Brasil se con-
sidere como debiendo producir 4 la larga el
decaimiento, parcial por lo menos, de la indus-
tria 4 que consagramos este libro.

En la India, en Java, se valen de hombres de
color, que son menos actiyos y menos energicos
que los blancos & mestizos! Segin Arnold, en
esos paises hay capataces, contratistas de traba-
jadores expertos en el cultivo del café, con los
cuales se entienden los plantadores para que
vayan 4 hacerles las labores por un precio
alzado. Este método se emplea también en otras
partes.




CAPITULO VI

5 ' Cultivo del cafe

Hay que considerar dos casos, el de que se
trate de formar una plantaciéon nueva, 6 el de
que quiera el plantador desarrollar una planta-
cion ya formada. Si lo primero, debe elegir el
terreno en las condiciones que hemos determi-
nado. Los paises nuevos, donde todavia hay
tierras por ocupar, se prestan mucho 4 estas
creaciones. El principal cuidado del plantador ha
de ser entonces formar-su semillero, si bien
después de proporcionarse cantidad suficiente de
agua.

Actualmente se hace comercio regular con
las semillas de esta planta y de todas las demds.
Un celemin contiene por término medio, segun
cdlculos aproximados, unas 40,000 semillas que
producen unos 70 4 80,000 arbolitos.

Ya hemos dicho lo que es el cafeto, dando

—
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detalles sobre su vida y su floreseencia. En Ara-
bia y en las Antillas, estos drboles florecen casi
todo el afio, 6 por mejor decir mds exactamente,
florecen dos veces al ano; en la primavera y en
el otonio. El tiempo de cada floreseencia dura
muchas veees cerca de seis meses consecullvos;
sin embargo, en tiempo de cada florescencia,
hay un mes 6 dos mds abundantes en flores que
l0s ofros.

En la Martinica, la florescencia del verano
COMIEeNnza en enero.

En Santo Domingo, en la parte del Cabo, los
meses de la primavera, durante los cuales la tlo-
rescencla es mds completa, son marzo y abril,
mientras que en la Guayana francesa, en Cayena
por ejemplo, la época en la cual los cafeteros
estdn mds abundantemente cargados de flores,
son los meses de octubre y de noviembre. Parece
que la florescencia de la primavera, tanto en
Arabia como en las Antillas, en Cayena y Suri-
nam, es decir, tanto al Norte como al Sur del
Ecuador, es ordinariamente mis llena que la
florescencia del otonio. En Centro-América, la
¢poca de la florescencia varia con la elevacion
de los terrenos encima del nivel del mar. Es
mas precoz en la costa y mds tardia proporcio-
nalmente en la boca-costas y las tierras templa-

das. En estas ultimas el café florece de mayo 4
D.
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junio, en la costa de febrero 4 marzo. Es de
notar que esta florescencia corresponde en todos
esos lugares con el principio de la estacion de
las lluvias. J

Se pasa cerca de un afio entre la expansion de
las flores y la madurez de las frutas que las
reemplazan. Este fruto que esti encerrado den-
tro de un caliz de cuatro puntas no es otra cosa
sino el pistilo.

La especie de baya'que reemplaza la flor, es
un fruto de un color verde claro, llevando una
pequeiia cola muy pegada al nudo de su rama.
Estos frutos se hallan algunas veces muy apre-
tados unos contra otros;tal es el nimero que
estd pegado en cada nudo : de ahi proviene que
no pueden madurar/todos juntos y que siempre
conviene dividir la cosecha en varios tiempos d
fin de no coger mds que las cerezas maduras,
condicion sine qua non para obtener una cuali-
dad buena 4 la par que homogénea. '

Estas frutas blanquecen, después se ponen
amarillentas, rojizas, de un rojo vivo y en
seguida de un rojo oscuro, indicio de su per-
fectamadurez. Adquieren el grueso de una guinda
mediana; presentan en su parte superior un
pequeiio umbilico. Su pulpa, que estd cubierta
por un pellojo muy delgado y blando, estd llena
de jugo como la cereza, mas es mucilaginosa,
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blanquecina, viscosa, de un sabor soso y dul-
zarron. KEste sabor se cambia en el de la ciruela
pasa cuando la pulpa estd desecada.

La pulpa nueva del café es danina cuando se
come en gran cantidad, causa la disenteria, y se
refiere que algunas personas han muerto por
haber hecho un uso excesivo de estas frutas.
Tiene como el grano la propiedad de agitar el
cuerpo y de quitar el suefio. '

Llamase café en cdscara 6 en pergamino el
fruto entero y desecado, y café mondo 6 en horro
el que estd despojado de la cdscara y de la piel.

La materia carnuda que forma el fruto llamado
cereza de café sivve de cubierfa 4 dos edpsulas
delgadas, duras, ovaladas, unidas una en la ofra
por el lado plano. Estas cipsulas son las que
forman lo que se llama el pergamino; despojado
del pergamino, 6 café en grano, es ovalado 6
redondeado, convexo encima, plano por dentro,
surcado en el medio por una raya bastante honda,
y posee, 4 mas de su edscara 6 membrana corid-
cea, una segunda cubierta ¢ tinica formada por
una pelicula muy ligera.

Cuando una de las dos simientes aborfa, la
que queda adquiere mds volumen y ocupa sola
el interior de la fruta que entonces no tiene mas
que una casilla. Este aborto es méds comin en los
cafés de la Arabia que en los americanos y pro-
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duce un grano llamado de cﬂmcnhlln muy esti-
mado en el comercio.

Los cafetales nuevos deben establecerse en
terreno de bosque, cuidando de quemar parte de
éste, las plantas bajas y rastreras, lo cual lim-
piard la tierra y le dard abono; pero dejando
arboles suficientes, 4 fin de que tenga sombra el
plantio.

Asi es que cuando se establece un cafetal en
un llano, se siembran otros palos cerca de los
cafetos, para preservarlos del ardor excesivo del
sol, que desecaria los frutos antes de su madu-
rez. Algunos recomiendan al efecto los bananos
0 plitanos, cosa que no deja de presentar
inconvenientes por la tendencia del banano 4
absorber la humedad. También es dificil dirigir
esta planta caprichosa que brota una infinidad
de renuevos, los cuales es preciso quitar 4 cada
mstante s1 se quiere evitar la invasiéon completa
del campo. Sin embargo en ciertas condiciones
econémicas debe preferirse el platano 6 banano.
Son 4 proposito algunos drboles de la familia de
las leguminosas cuyo nombre varia segin la loca-
lidad, que producen una vaina larga y ancha
llena de semillas 6 habas envueltas en una pulpa
dulce y algodonosa (en Centro-América : paterna,
cugpunqual, cuchin, etc.). El ricino 6 higuerilla,
higuera infernal, ete., se emplea también para
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dar sombra al café, y tiene la ventaja de no
elevarse mucho y de no engrosar demasiado; es
también mds fieil quitarlo cuando el cafetal,
habiendo llegado 4 tres 6 cuatro anos de edad,
se Juzga que puede pasarse de sombra,

Se siembra el café de dos modos : fijamente 6
de asiento y en alimdgcigo.

La estacion mis favorable paralas siembras es
la de los equinoecios y de los dos meses siguien-
tes; asise empleza en el equinoccio de septiembre
en los paises del lado norte del Ecuador, como
la Martinica, la Habana, Centro-América; y en
el equinoceio de marzo en los paisesdel lado sur
como las 1slas de Mauricio, Madagascar, de la
Reunién, ete. Los plantios tiernos no tendrdn
que aguantar el calor del sol del invierno de
esos climas, y serdn bastante vigorosos cuando
el sol del verano se haga sentir. Sembrando en
una estacion contraria se expusieran los cafés 4
perecer desde su nacimiento.

Sin embargo pueden hacerse almicigos en
todo tiempo, tomando el cuidado de colocarlos
d la sombra y de regarlos cuando no llueve.
Encuéntranse al pie de los cafetales una gran
cantidad de semillas que se han sembrado por
sSi mismas y que han nacido. Estos plantios
son los mejores

El cafe es sembrado de asiento en el lugar

" |.. = r -'.'” .
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donde debe quedarse en los lugares lluviosos y
expuestos 4 los huracanes; por este método
ahorranse muchas molestias; el cafetal estable-
cido mds pronto, y los drboles, no trasplantados,
son mas s6lidos en sus raices, y resisten mejor
a la violencia de los vientos.

Para establecer un cafetal de asiento siém-
branse unas estacas en tresbolillo, y espaciados
convenientemente; al pie de cada estaca se hace
un agujero en el cual se depositan algunas semi-
llas de café que se cubren econ tierra. Cuando
los plantios tienen de 12 4 15 pulgadas de alto
se arrancan, no dejando en cada agujero sino
el mds vigoroso.

En general es preciso que el café esté resguar-
dado de los rayos demasiado vivos del sol y de
los vientos violentos; mas deben combinarse los
abrigos de modo que no estorben de ninguna
manera el desarrollo de los d4rboles, no los aho-
guen por su masa, dejen circular libremente el
aire al rededor de la plantacion, y que el sol no
hiera las frutas antes de madurarlas.

En la Martinica, los cafetales estin divididos
por unos grandes setos que sirven para romper
los vientos. Grecen ordinariamente 4 la altura de
4 4 5 meiros; se podan cada cuatro 6 cinco afnos.
Muchas plantaciones contienen grandes drboles
como el maranon (anacardium occidentale),

i el W
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banano, anonal, etec., que no subsisten sino
hasta que los ecafeteros hayan adquirido sufi-
ciente fuerza.

Se siembra el café en almdciga en los lugares
donde no llueve todo el aflo. Se escoge para
establecerlo un lugar bastante descubierto y un
suelo mediano. Prepdrase el terreno con varias
labores. Se dispone después por tablones cuyos
surcos tienen media pulgada de hondo y estin
espaciados de siete & ocho.

Las simientes despojadas de su pulpa y reves-
tidas de su tinica coridcea estin sembradas 4
tres 6 cuatro pulgadas de distancia una de la
ofra. Se escogen para la siembra las cerezas bien
maduras. Las semillas desecadas 6 viejas no
nacen. Para hacer las semillas mds manejables,
se cubren con un poco de ceniza antes de sem-
brarlas, mas no se debe aguardar arriba de
quince dias después de la cosecha para ponerlas
en tierra : hasta este momento se dejan siempre
en la ceniza, extendidas en un local cubierto y
oreado.

La almdeciga debe ser regada, sea 4 la mano,
sea por filtracion 6 por irrigaciom, sobre todo
mientras los cafetos sean tiernos; mas es preeiso
no repetir esta operaciéon demasiado y no sumer-
gir las plantas, porque los cafetos demasiado
regados y que crecen en un ferreno demasiado

MCD 2018
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himedo, no fienen bastanie vigor cuando se
trasplantan. Los mejores riegos en los climas
calientes son los de la tarde.

El cafeto empieza 4 nacer al cabo de un mes
y ocho 6 diez después puede trasplantarse.
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DISPOSICION DEL PLANTIO DE CAFE

La trasplantacion se verifica al principio de la
estacion de las lluvias. Es un grave error el
creer que se debe podar la raiz para refrescarla;
esta mutilacion es digna de la rutina y de la
ignorancia. Antes debe tomarse mucho cuidado

VMCD 2018
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para no lastimar las raices y trasplantar cada
arbolito en el agujero que esta listo con toda la
lierra adherente. Después se comprime ligera-

SISTEMA DE RIEGOS DEL CAFE

mente la tierra al rededor sin enterrar dema-
stado el tallo.

La distancia entre cada pie y la profundidad
de los agujeros varia segun los lugares. Si la
plantacion estd situada en una colina algo
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declive, el sembrado debe ser mds tupido : al
contrario, serdn mds ralos en los terrenos planos
y frecuentemente regados. Cuando el terreno es
recién desmontado, importa mucho sacar todas
las rafces y revolver frecuentemente el suelo 4
fin de no dejar ningin alimento 4 la gallina-
ciega (larva de escarabajo) enemigo muy temi-
ble de los cafetales. Convendria revolver con la
tierra, en los lugares donde este insecto se halla
comunmente, una cierta cantidad de naftaling
mpura, 6 de sulfuro de carbono, 6 coloecar de
distancia en distancia entre los surcos de cafete-
ros unos alambres mojados/en bencina.

Para la formacion de un cafetal deben prefe-
rirse los plantios de su almdciga 4 los que se
toman en las plantaciones vecinas, sobre todo
cuando se ha elegido para formarlo las cerezas
bien maduras de una buena especie.

Para la plantacién conviene que cada pie
tenga de doce 4 quince pulgadas de altura, 4 fin
de que pueda resistir ficilmente 4 los acciden-
tes inherentes de este cambio de sitio. Durante
quince 4 veinte dias se abrigan los ecafeteros
tiernos con una enramada y se dejan al pie unas
hojas para mantenerlos hiimedos y abonar el
suelo. El terreno destinado al cafetal se halla
provisto de los abrigos naturales que se han
sembrado con anficipacion; hemos dicho que
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la higuerilla 6 ricino es muy propio para el
caso.

El cuadro de tierra, en la isla de Guadalupe
plantado de café, contiene comunmente 2,500
pies y produce veinticinco quintales de grano.

El cuadro de terreno vale diez mil pies cua-
drados. |

Sea que se crie el café de semillas sembradas
en lugar fijo, sea que se trasplante, no se debe
sembrar alguna otra planta entre los pies sino
durante los dos primeros anos, y lo mejor es no
sembrar nada. Es necesario fener en reserva
unos plantios para reemplazar los que perecen
por exceso de sol, por los huracanes 6 cualquier
olro aceidente.

Hasta el tiempo de la cosecha, es facil cuidar
un cafetal. Se escarda dos 6 tres veces y mds si
es necesario; se arrancan con la mano 6 con un
cuchillo las malas hierbas, y en lugar de quemar-
las se disponen por camas al rededor de los pies
de café que ahogan las ofras, se pudren y forman
un excelente abono. Treinta peones bastan para
cuidar veinte cuadros de cafetal de diez mil pies
cuadrados cada uno.

En los puntos secos, en las Antillas, se quitan
las ramas chuponas; se dejan subsistir en los
puntos himedos 4 fin de dejar derramarse la
savia superabundante. Las ramas rotas deben

MCD 2019
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cortarse limpiamente y la llaga se cubre con un
poco de barro humedecido. Guando las ramas
estin muy cargadas de fruta es preciso apli-
carles un tentemozo 6 sustentdculo. Si el viento
hubiese botado algiin cafetero, se debe endere-
zarlo desde luego con precaucion y afianzar el pie.

Con el objeto de facilitar la cosecha y también
para guarecer los cafeteros de la violencia de los
vientos, se tiene la costumbre en América y en
las islas de Mauricio y de la Reunion de desco-
parlos cuando han llegado 4 la altura de dos
varas : esta operacion tiene sin duda sus incon-
venientes; segin algunos autores, es la causa
de la inferioridad de eciertos cafés; el arbol que
se dejara crecer libremente diera frutos de
mejor cualidad.

Kl primer inconveniente que resulta del desca-
bezamiento es que las ramas inferiores se encor-
van hacia la tierra, quedan sujetas 4 entremez-
clarse, que las flores y las frutas.reciben menos
directamente las influencias del sol y de la
atmostera 0 estin constantemente empapadas de
la humedad y de los gases que exhala el suelo.
Concibese que en los paises calientes donde la
lluvia sucede 4 una temperatura muy elevada,
sale de tierra un vapor que perjudica 4 la planta.
Otro inconveniente resulta de los dafios que
determina la herida de una poda continua; el
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aire y el agua penetran en las ramas y facilitan
su desecacion; pronto la caries se apodera de las
ramas y del tronco, las ramas se ponen amari-
las, el fruto no llega & su madurez y hay nece-
sidad de cortar el drbolen el pie.

Verdad es que refona con vigor, mids acaba
por perecer bajo los efectos de la poda. El café
es un arbusto muy delicado y que no admite la
poda. Es pues un inconveniente grande el tener
que acortar los cafeteros para facilitar la cose-
cha, y seria preciso para hacer la comparacion
dejar unos cafeteros crecer libremente y tratar
de recoger los frulos por medio de escaleras
moviles 6 de cualquier otro medio co6modo.
lemos visto cafeteros que no habian sido nunca
odados y que podian tener doce anos. Eran
lermosisimos y cada aiio se cubrian de frutos
(que daban un grano exquisifo. Segin Arnold,
la altura demasiado grande del cafeto hace difi-
cil suexplotacion y cuidado.

Si el cafetal estd bien cuidado y limpiado de
monte, al cabo de dos afnos después de la tras-
plantacion empieza 4 dar un pequeino producto :
el drbol presenta entonces una hermosa piramide
de cinco pies. Ordinariamente los cafeteros dan
todo su rendimiento en el cuarto afo; producen
trutos durante quince 4 veinte afios, y algunas
veces mdas segun el suelo.
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il () #,.l‘_] |r‘_:
1 L} 18 alas s il



94 NUEVO MANUAL DEL CULTIVO DEL CAFE, ETC.

A veces los cafeteros producen menos de una
libra de café por afio; mas cuando el terreno es
fértil producen de seis 4 ocho libras. Hemos
cosechado hasta doce libras de caté en una
mata; y un hacendado de Costa-Rica nos ha
asegurado que en ciertos afios hay muchos pies
de café que dan esta cantidad y 4 veces mis. En
Cayena hase visto cafeteros- abandonados, que
desde la edad de cinco aifios tenian diez y ocho
pies de altura y producian cada uno hasta siete
libras de café al afio.

Los palos viejos producen menos frutos; mas
el café que dan es siempre mds maduro y mds
perfumado, observacion que hemos hecho en
Guatemala. Cuando un cafetal es viejo y no rin-
de suficientemente, se renueva cortando los palos
al pie y no reservando después sino los dos
renuevos mds hermosos que deben brotar de las
raices 6 del tronco muy cerca del suelo.

La duracion de un cafetal es mas 6 menos lar-
ga seguin que se ha cultivado con mayor 6 me-
nor esmero ¢ inteligencia.
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CAPITULO VII
Cosecha del Cafe

Cuando el café esta perfectamente maduro, 1o
que se reconoce en su color de un rojo oscuro
lirando hacia el moreno, se trata de recogerlo.

En Arabia la cosecha del fruto se hace en tres
¢pocas ; la més considerable se verifica en el mes
de mayo. Se extienden piezas de género de algo-
dén debajo de los cafeteros que se sacuden;
todos los granos maduros se desprenden fdcil-
mente y caen; se echan dentro de unos costales
y se trasportan 4 otra parte para hacerlos secar
encima de unas esteras. Entonces se hacen pasar
debajo de unos cilindros de madera 6 de piedr:
muy pesados que rompen la edscara. Guando
los granos estin despojados de su cdscara y
separados en dos pequenas habas, 6 mds bien en
dos mitades que no formaban sino una sola
vaina al principio, se aechan y se hacen secar
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de nuevo al sol. Tal es el método simple y facil
empleado por los drabes en la cosecha de este
fruto.

Como hay dos florescencias, hay igualmente
dos ¢pocas en el ano para la cosecha en los
puntos calientes (la costa). El tiempo de la cose-
cha principal no es el mismo en todas partes.

En (Cayena y Surinamg el tiempo de la cose-
cha principal es el mes de junio.

En la Martinica la cosecha del otofio comienza
4 mediados de julio; entonees no se enfresacan
sino unos pocos frutos; en agosto se cosecha
mis, en septiembre se verifiea la cosecha princi-
pal, y los cafeteros en esta época se hallan
cubiertos de un niimero igual de frutas verdes y
de frutas maduras, en octubre lo més de la cose-
cha estd hecha, en noviembre no quedan sino
muy pocas simientes en el cafetero; en diciem-
bre la cosecha estd enteramente terminada. En
México y ta América central la cosecha se veri-
fica de noviembre 4 diciembre y dura hasta en
Cnero. :

En las Antillas la cosecha del café se hace 4
la mano y en dos 6 tres épocas. No se debe
hacer esta operacion, en euanto se pueda, sino
por un tiempo seco, 4 fin de conservar la salud
de los trabajadores que tienen mucho que sufrir
de la humedad y del calor. Los hombres que
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estan ocupados en esta operacion, quitan las
cerezas de cada anillo separadamente, dando
vueltas y revueltas 4 la mano derecha sobre si
misma, mientras la mano izquierda detiene la
rama. Esta precaucion no es aplicable simo d la
cosecha principal ; en las otras no se encuentran
sino granos maduros acd y aculld y se recogen
uno por uno. Se necesitan generalmente cinco
hombres por cada cuadro de catetal. Los peque-
lios propietarios alquilan mozos para el tiempo
de 1a cosecha. En la América central se ocupan
indios y mujeres y se pagan por tarea. Si este
medio es econdmico no deja de tener sus incon-
venientes, porque los mozos tratan de llenar lo
mds pronto posible los cestos y recogen todos
los granos maduros 6 no.

Cada uno de los hombres que cosechan el caté
estd provisto de un cesto de bejuco en el cual
coloca las cerezas 4 medida que las coge. Debe
tenerse el cuidado que no deshojen las puntas de
las ramas y no daiien las yemas que se hallan
ahi y deben florecer poco tiempo después. Guan-
do el cesto esta lleno, cada hombre lo vacia en
olro que puede contener su carga y le sirve para
llevarlo al molino.

La cercza del café, después de haber sido
cogida, debe experimentar muchas preparacio-
nes antes de ser entregada al comercio. Estas
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"y lifieren poco entre si.
" Tan luego como estd concluida la cosecha, el

g . ; ? 1 . g
gélversas preparaciones varian segin los lugares

primer cuidado es hacer secar la cereza para
poder desprender mas facilmente la pulpa de la
capsula. Se expone pues durante algunos dias
al aire y al sol encima de una era empedrada y
cubierta de una buena mezela pulida, con un
declive para el derrame de las aguas. Debe
tenerse el cuidado de no dejar las simientes
amontonadas para que no tomen al fermentar un
sabor agrio y desagradable.

En algunos lugares se desecan las cerezas en
la estufa. Este proceder es preferible, pues no
hay que temer fermentacion alguna; la deseca-
cion es mds pronta, mds completa y presenta
una grande economia en la manutencion. En las
Antillas usase un molino para despojar el café
de su pulpa mientras esti todavia fresca. Los
plantadores pierden esta pulpa como imitil; los
arabes, al contrario, hacen secar la cereza, por-
que emplean la pulpa desecada en infusion tei-
forme y que es para ellos un articulo de comer-
C10.

En muchos puntos de la América, en lugar de
secar el café, se echan las cerezas dentro de una
cuba 6 pila grande llena de agua donde no tardan
en fermentar y en desagregarse. Después se lim-
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pian de la pulpa por medio de maquip:
ponen 4 secar al sol antes de proceder
raclon que tiene por objeto romper el pgrea- 5 g |
mino.

El molino empleado en las Antillas estd com-
puesto de dos cilindros que giran verticalmente,
¢l uno de derecha 4 izquierda, y el otro en sen-
tido contrario. Estos dos cilindros, del didmetro
de un pie poco mds 6 menos, son de madera y
cubiertos de una plancha de cobre dispuesta en
forma de rollo.

Por el movimiento que se les imprime se
aproximan 4 una tercera pieza inmoble llamada
quijada 6 mascadera. Encima de los rollos estd
una tolva por la cual se echa el café para ali-
mentar el molino.

El café que estd naturalmente envuelto por un
jugo sumamente viscoso, abandona su cereza
con precipitacion, cuando cae enfrelos cilindros
que lo despojan de su pulpa, y se divide en dos
partes de las cuales esti compuesto, como se ve
por la forma del grano, que es plano por un lado
y redondeado por el otro. Saliendo de esta mas-
cadera, el café entra en una criba de laton incli-
nado que deja pasar el pellejo del grano al través
de los alambres, mientras que el fruto se desliza
y cae en’los cestos de donde es trasportado 4 un
vaso lleno de agua. Se dejan ahi los granos

MOCD 2018



100 NUEVO MANUAL DEL CULTIVO

durante toda la noche; entonces se desprende
mds facilmente de su goma, lo que da una gran
facilidad para lavarlas.

Para esta operacion se emplea una pila de
mamposteria en la cual se menean los granos
por medio de una paleta para despegarla materia
mucilaginosa. Cuando se hallan semillas defec-
tfuosas, no se sumergen como las otras en el
fondo de la pila; se tiene el cuidado de quitar-
las con la espumadera y de ponerlas aparte. Se
hacen secar, se machacan en la piladera y se
criban separadamente; forman un café inferior
llamado espuma.

Cuando el café esta bien Lwadn se expone
para secarlo encima de una era de mezcla ele-
vada 6 pulgadas encima del suelo y con un
ligero declive 4 fin de facilitar el derrame del
agua, que se escurre dentro de unas acequias
preparadas con este objeto : se menean los gra-
nos de vez en cuando para activar su desecacion
¢ impedir que tomen un sabor de humedad. Tres
0 cuatro dias de un sol fuerte bastan.

En este estado se llamacaféen pergamino. Des-
pues se transporta el café dentro de unos alma-
cenes secos donde se menea dos 6 tres veces al dia
para que no se acalore; no se deben hacer los
montones muy grandes

Los drabes dejan secar el grano 4 la sombra
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al aire seco y no lo descascaran sino despiies de
diez y ocho meses. '

Los cuidados que exige el café cuando estd
almacenado, después de haber secado, deben
determinar 4 machacarlo ' lo- 'mds pronto
posible. |

Es preciso escoger para esta operacion un
tiempo seco y un sol hermoso. Enfonces se
colocan los granos en la era enladrillada donde
quedan expuestos 4 los rayos del sol durante
dos 6 fres dias. Es preciso aguardar todavia,
cuando se trata de romper el café, que éste haya
sido calentado por los rayos del sol, pues no
puede estar nunca demasiado seco; se reconoce
que ha llegado al punto conveniente de seque-
dad, euando cuesta trabajo romper los granos
con los dientes.

El caté es machacado de varios modos.

Unos cultivadores se sirven de una'muela de
madera dura y pesada, de 2 4 3 metros de
didmetro, 20 4 25 centimetros de espesura en
Sus extremldades, y una tercera parte mds
éspesa en su centro; una mula, un caballo 6
una caida de agua dan el movimiento 4 este
molino. El molino gira verticalmente en su eje
y descansa en una pila de madera cireular.
Pasando encima del café contenido en la pila,
la muela quita el pergamino que es muy des-

6.
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menuzable y que no es otra cosa sino la peli-
cula que se ha desprendido de la semilla 4
medida que el café se estaba secando. El grano
queda entonces libre y se lleva todo en el
molino de aechar; otros machacan el café dentro
de unos grandes morteros de madera muy dura
del pais, como guayaco, almendro 6 cuapinole
(curbaril). A veces se ocupan dos mozos para
una piladera : cada uno esti armado de un
majadero con el cual golpea alternativamente y
con golpes acompasados. El café se desprende
facilmente por este. método de su pergamino.
En las colonias francesas, se calcula que quince
hombres pueden machacar dos millares de café
al dia. Se escogen ordinariamente los trabaja-
dores mas vigorosos.

Conviene aechar el café al salir de la pilade-
ra. Para esta operacion empléase en las Antillas
una mdaquina llamada molino de aechar. Esti
armada de cnatro piezas de lata, colocadas en
un eje y agitadas con mucha fuerza por un
hombre. El viento que hacen estas placas limpia
el caté de todas las peliculas que se habian
mezclado con el del pergamino hecho polvo y
de las 1mpurezas, tierra, etc.; después se lleva
encima de unas mesas donde los hombres Ilo
entresacan, es decir, separan los granos hermo-
sos, ponen 4 parte los caracolillos, quitan los
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granos defectuosos, las basuras, los granos
rotos, negros 6 mal venidos y los atacados por
los insectos.

Después que el café ha sido aechado y entre-
sacado, se exponen de nuevo los granos al sol
en la era enladrillada durante algunas horas, 0
se hacen secar dentro de una estufa 6 de un hor-
no, luego se dejan enfriar. Si se guardaran en
los costales al salir del majadero ¢ del molino,
tomarian un olor que disminuiria su cualidad.
En fin cuando uno estd seguro de que el caté
estd bien seco, se pone dentro de unos costales
0 de unas pipas. Los sacos en los cuales se
encierra deben estar elevados encima del piso
del almacén y disptuestos unos encima de los
otros 4 d4ngulo recto en un lugar cublerto y orea-
do. Se ha observado que los ratones no tocan
nunca el café en los almacenes, mientras las
ratas devoran las cerezas en los palos.

Al cabo de estas diferentes operaciones, el café
es un género mercantil y puede ser entregado al
cormerclo.

L
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CAPITULO VIII

Beneficio perfeccionado

Segin que se proceda sobre café fresco ¢
seco, se emplean distintos procedimientos de
beneficio. En el primer caso, se comienza por
despojar al fruto de la parte pulposa queenvuelve
al grano rodeado de sus tegumentos.

Esta operacién sencillisima se ejecuta por
medio de miquinas que se denominan despulpa-
doras.

Los granos desprovistos de la pulpa, quedan
aun envueltos por las membranas pergaminosas,
de las cuales es indispensable despojarlos. Esta
operacion no puede efectuarse inmediatamente.
Las membranas tegumentarias forman al cafe
una tinica que lo envuelve perfectamente por
la parte convexa, y penetra en los pliegues del
grano por la sutura de la parte plana : para
separarla es indispensable desgarrarla, cosa que
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es sumamente dificil inmediatamente después
del despulpado.

En efecto, saliendo de las despulpadoras, el
caté estd humedo y el pergamino rodeado de
una substancia mucilaginosa que lo hace resha-
ladizo. En este estado pasaria por las méquinas
que se emplean para trillarlo, sin obtener absa—-
lutamente resultado alguno.

Para operar con émtﬂ, se comienza por lavar el
pergamino hasta que pierda fodo el mueilago, se-
cindolo después para que se torne en quebradizo.
En este estado, se somete 4 las maquinas'de tri
llar, que lo entregan desprovisto del pergamino.

Entonces dehe sujetarse 4 ﬂpcracmnes dc
pulido, limpia, escogido, ete., ete. |

Cuando se opera sobre el café seco, el bene-
ficlo es mds fdcil, pues el café se despoja al
mismo tiempo de la pulpa seca que toma'la
apariencia y nombre de cdscara, y del perga-
mino que envuelve al grano. La limpia y el esco-
gido se hacen inmediatamente después.

A primera vista el segundo procedimiento
pareceria el mas ventajoso, y es el que primiti-
vamente se ha empleado, y de preferencia’se
emplea en casi toda la zona cafetera de México.
Sin embargo, tiene graves, y muy graves incon-
venientes : el producto se ﬂE&%HlBle‘d pierde su
calidad y el precio comercial disminuye.

VICL 2018
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La pulpa del café secado en cereza sufre, al
principio de su exposicién al sol, una fermen-
tacion que perjudica al grano, pues le hace per-
der su aroma. El grano se amarillea y frecuen-
temente se mancha.

Seco ya, se lleva 4 la descascaradora que, por
perfecta que sea, & menudo lo rompe y siempre
lo raya. El grano que asi se obtiene es mis
pequeno y menos pesado, circunstancias incon-
venientes para el vendedor. |

Por el contrario, el procedimiento del despul-
pado tiene todas las ventajas, y por lo tanto, no
dejaremos de aconsejar su empleo 4 todos los
cultivadores inteligentes. Es cierto que la insta-
lacion para su empleo es mucho mis costosa,
pero incuestionablemente el éxito es proporecio-
nalmente mayor.

El procedimiento primitivo que aun emplean
los cultivadores pobres, 6 poco afectos al pro-
greso, reconoce su fundamento en el descasca-
rado en seco, y no podrian abandonarlo hasta
que las circunstancias les permitan emplear
magquinaria. |

Este procedimiento, sin el empleo de las
miquinas, es el tinico posible; pero cuando se
pueda instalar una finca de beneficio, debe ele-
girse, de preferencia, el procedimiento del des-
pulpado.

§ A P
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Actualmente se puede obtener una instalacién
perfecta, enteramente moderna y teniendo todas
las ventajas aceptables, pues el adelanto de la
maquinaria de beneficio se ha acrecentado de
pocos anos a esta parte.

Despulpado. — El despulpado se hace hoy con
las mdquinas llamadas despulpadoras. Las hay
de varios modelos, tamarios y precios; pero todas
tienen por principio mecénico el frotamiento del
fruto contra superficies erizadas de protuberan-
clas que desgarran la pelicula y pulpa del
café.

Los modelos mds importantes, son los de la
casa Inglesa de John Gordon y C*, cuyo trabajo
hemos tenido ocasion de apreciar como absolu-
lamente perfecto. Las mdquinas inglesas se
componen de una tolva en la que se pone el café
en cereza, y de la cual es arrastrado por una
corriente de agua, para pasar entre un cilindro
cubierto por una limina de cobre, erizada de
pezones, y una ldmina metélica que se mantiene
apoyada contra el cilindro por una placa de
caucho. El mecanismo es sumamente sencillo
v el efecto enteramente satisfactorio.

De este género de mdquinas, la casa Gordon
tabrica varios modelos adecuados 4 las necesi-
dades de los agricultores de todas las escalas.

El modelo méds pequeno, La Jamaica, es el

-
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despulpador de mano propio para los cafelales
chicos. Puede despulpar, por hora, 20 fanegas
de cereza. Otros modelos pueden despulpar 50 vy

DespuLPADORA GORDON,

60 fanegas respeclivamenlc; son mucho m4s
perfectas que la anterior, mejor acabadas y
pueden adaptlarse 4 fuerza manual 6 motor de
vapor. |

El despulpador Brazil, que da excelentes



DEL CAFE, DEL CACAO, ETC. 109

resultados, consiste en un cilindro para despul-
par, una tolva y una caja de alimentacion de
iierro galvanizado, una criba giratoria y un
juego de cubos elevadores. El café rojo entra en
la tolva, y pasa al cilindro que separa las cis-
caras de los granos. Los. granos pasan por las
aberturas de la criba, en tanfo que las cerezas no
despulpadas y el residuo pulposo se depositan
en la caja de alimentacion del elevador.

Este modelo esti construido para motor de
agua 0 vapor, puede despulpar de 60 4 70 fane-
gas por hora.

La mdquina combinada de Gordon para
majar y despulpar café, mediante la adicion de
cilindros de majar, efectia un trabajo perfecto.
Estd provista de una tolva de agua, de cribado-
ras, ete., ete. Es s6lo para motor de agua 6
vapor; puede trabajar de 80 4 90 fanegas por
hora.

El doble despulpador de café se compone de
dos cilindros de despulpar, una tolva, cajas de
dlimentacion, una criba y un juego de cubos
clevadores. Esla mds completa de las despulpa-
doras de Gordon y la propia para grandes insta-
laciones. Puede despulpar de 1004 150 fanegas.

A todos los despulpadores de Gordon puede
adaptarse el Graduador Privilegiado de Diesel-
dorff, que tiene por objeto economizar el agua y

1
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“separar los cuerpos extranos que pudieran dete-
riorar la camisa del cilindro despulpador.

Puede usarse con poca 6 mucha agua con
igual éxito. Todas las piedras, arenas, guija-
1r08, etc., se acumulan en la tapa, que se vacia
al terminar la operacion.

Las despulpadoras-americanas de la casa de
Geo. L. Squier, son también de muy buen tra-
bajo y adaptables 4 las necesidades de los peque-
nos y medianos cultivos.

Construye maquinas de disco y de cilindro.

Las méaquinas Mejoradas de disco, estin cons-
truidas de una manera sencilla y duradera.

Se fabrican cuatro tamafos con uno, dos, tres
v cuatro discos, se pueden mover & mano y no
llevan tolva.

Despulpan por hora : la de un disco, 1,050
litros; la de dos discos, 2,100 : la de tres, 3,150
y la de cuatro, 4,200.

Las maquinas mejoradas de cilindro son seme-
jantes en todo 4 las de Gordon: se fabrican de
dos tamafios. El tamafio nim. 1, que despulpa
1,050 litros por hora, es para fuerza manual,
puede manejarse por dos hombres.

Ll tamaiio niim. 2, exclusivamente para motor
de sangre, agua 6 vapor, despulpa 2,100 litros
por hora.

El despulpado dehe efectuarse inmediata-

MCD 2012
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mente después de cosechado el café, 6 durante
las diez horas que siguen 4 la cosecha, para que
no fermente el fruto y se perjudique el grano.
Algunos cultivadores acostumbran colocar las
cerezas en estanques de agua, de los cuales
pasan 4 la miquina arrastradas por la corriente
liquida. Esta prdctica es buena; pero tiene el
inconveniente de que la cantidad de agua que se
requiere es considerable. Es preferible llevar el
fruto 4 la tolva de las mdaquinas, por un con-
ducto especial, y el agua por un caifio de alimen-
taci6m.

La cantidad de agua necesaria puede enton-
ces, darse 4 voluntad.

Lavado. — El café despulpado en mdiquinas
desprovistas de eriba, sale mezelado con la pulpa
desprendida del grano y entonces es preciso
separarlo. Esto puede hacerse valiéndose de una
criba especial, 6 bien como 4 menudo lo prefie-
ren nuestros cultivadores, por medio de estan-
(ques de decantacion.

Las cribas mis propmb para este uso son las
de mesa.

Las cribas que tiencen la ventaja de operar de
ina manera confinua, adolecen de algunos
defectos, siendo el principal la poca perfeccion
de su trabajo.

Los tanques de decantacion tienen la desven-

I L2015
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taja de que la separacion de
la pulpa no puede hacerse
sino después de haber con-
cluido el despulpado de todo
el fruto; tienen la ventaja de
que el café, durante su per-

manencia en el estanque,
sufre un primer lavado, di-
gamos asi, preparatorio, (que
hace mds eficaces los subse-
cuentes.

El empleo de los estanques
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de decantacion requiere en todos casos, una
cantidad considerable de agua. La disposicion
que se les da es la misma que tienen los de
lavado, de los cuales nos ocuparemos después.

Separado el grano de la pulpa, de una manera
i otra, se le sujeta 4 uno 6 varios lavados, que,
como hemos indicado en ofro lugar, tienen por
objeto desprender la substancia mucilaginosa
de que estd impregnada la pelicula del grano.
Estos lavados se haeen en estanques 6 mejor por
medio de miquinas. |

El empleo de los estanques de lavado tiene
las mismas desventajas que el de los estanques
de decantacion, sin embargo, como el uso de
las mdquinas lavadoras no es ain general, indi-
caremos aqui la manera mds conveniente de
disponer dichos estanques.

La capacidad de los recipientes que se cons-
truyan con este objeto, debe estar en proporeion
con la ecantidad méaximum de café que pueda
despulparse por dia. Se construyen tres estan-
ques de igual capacidad, escalondndolos cuando
lo permita el terreno. Se construyen de paredes
muy levantadas sobre la superficie del suelo,
pues de otro modo habria dificultades para el
vaciado del liquido y la extraccion del grano.

Los materiales de que se haga "uso, serdn en
lo posible de buena calidad, recomendando
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muy especialmente que las superficies interiores
de las paredes y del fondo sean perfectamente
lisas. El empleo de las piedras artificiales,
cementos, ete., es altamente conveniente,

Estos estanques se comunican entre si por
medio de compuertas bien dispuestas. La
llegada del agua debe tener lugar por llaves de
dimensiones proporcionadas 4 la capacidad del
estanque y podra vaciarse 4 voluntad,

Para obtener facilmente este resultado se
colocan en el fondo aberturas manejables desde
afuera, cubiertas por una doble reja de hierro,
para impedir la salida del grano.

El lavado se efectia en estos estanques de la
manera sigulente : Una vez acabado el despul-
pado, se deja el grano en el primer estanque
amontonado y ligeramente humedo, durante
unas cuaftro, cinco 0 seis horas, con el .objeto
de provocar una ligera fermentacion que facilita
el desprendimiento de la substancia glutinosa.

Transcurrido este tiempo, se llenard el
estanque de agua y dos 6 mis operarios agita-
ran perfectamente el grano por medio de palas,
dejando correr libremente el liquido. El grano
pasa al segundo y después al tercer estanque,
donde se le hace sufrirlos mismos tratamientos,
advirtiendo que llegado al iltimo, no se le sacari
de ¢l hasta que esté perfectamente limpio.



DEL CAFE, DEL CACAO, EIC. 115

Los estanques de lavado dan buenos resul-
tados, teniendo soOlo el inconveniente de ser
costosos y necesitar una cantidad de agua consi-
derable. El tamafo ya hemos dicho que serd
proporeionado, sabiendo que para cada quintal
de cereza, se necesita una capacidad de 244
decimetros ciibicos en cada estanque.

Gion el objeto de hacer mis ficil y violento el
lavado del café, la casa Squier ha puesto en el
mercado una lavadora cuyo resultado es bueno.

La lavadora Americana se compone de una
caja cilindrica, de hierro, en la cual gira un eje
horizontal armado de dientes convenientemente
dispuestos, para agitar el café en la corriente de
agua que circula en el interior; puede lavar 150
quintales en 24 horas.

Cuando se hace uso de esta maquina, solo  se
necesita un estanque y empleando dos lavadoras
escalonadas, se obfienen muy buenos resul-
lados. El café después de lavado debera secarse.

Secado. — En México y en la mayor parte
de las fincas de Centro-Ameérica, el secado se
hace al sol, en eras construidas d proposito para
el objeto. Estas eras, conocidas con el nombre
de asoleaderos, son de mucho uso entre los
cultivadores, 4 pesar de los inconvenientes que
lienen.,

En efecto, siendo la época de las cosechas en
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los meses de Noviembre 4 Enero, como ya hemos
dicho, el asoleado tiene lugar en malisimas con-
diciones, pues 4 menudo los dias son hiimedos ¢
cubiertos, haciendo dilatada la operacion.

Sin embargo, de preferencia se hace uso de
los asoleaderos para seccar el café.

La construccion de las eras es sencilla, no
teniendo mas condicién que satisfacer que la del
aire y que el pavimento sea perfectamente conti-
nuado. Su extension tendrd que variar en pro-
porcion 4 la cantidad de grano que debarecibir la
insolacion ; por término medio, se calculan tres
metros cuadrados de superficie para cada cien
libras de grano en pergamino. La disposicion
que se les da es semejante 4 la de las eras de
trillar, prefiriéndose, sin embargo, las formas
cuadradas 0 rectangulares.

Para la construccion de los asoleaderos, se
elegird de preferencia un terreno plano, 6 con
una ligera pendiente; cuando en la localidad
las lluvias sean frecuentes en esta época, es,
mas que conveniente, necesario, dar una pen-
diente al pavimento de los asoleaderos, con el
objeto de que las aguas escurran inmediata-
mente en los cailos que se acomodarin en el
lugar mds 4 proposito.

El pavimento se hace de ladrillo las m4s veces,
pudiendo obtenerse mejores resultados con Ja
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piedra artificial 6 el asfalto. Guando se le cons-
truya de ladrillo, es condicion especial que el
ladrillo de que se haga uso sea perfectamente
recocido y lo menos poroso. Los ladrillos que
no reunan tales condiciones, dilatan la opera-
cion del secado, por la humedad que conservan y
ademds comunican al grano un olor extrano y
algo desagradable que no se quita nunea.

La piedra artificial no presenta estos inconve-
nientes cuando estd bien preparada y aplicada;
pero cuando no es asi, se descaseara facilmente
4 los golpes de pala. El asfalfo es indudable-
mente de mejor, aunque de mds costoso empleo.

La operacion del asoleado es de las mis deli-
cadas, pues de la duracion de la insolacion y de
la manera de conducirla dependen en gran parte
la calidad y la coloracion del grano.

Siempre se procurard que el espesor de la capa
sea de 6 4 8 centimetros y nunca mds. Gomo
quiera que dispuesto asi recibird mas provecho-
samente la aceion del sol, el grano colocado
hacia arriba; para que ésta sea mds regular, se
remueve la capa lo mas frecuentemente posible,
consiguiendo asi, udemds, facilitar la evapora-
cion del agua.

Para remover el grano, se hace uso de palas 6
de instrumentos hechos 4 propdsito; se compo-
nen éstos.de una barra ¢ mango de madera

1o

B e e T s
] | y I. | Il K
LN AL Ll



118 NUEVO MANUAL DEL CULTIVO

largo, de 130 6 450 -centimetros, que lleva
ensamblada en su extremidad y perpendicular-
mente & su eje un tabla de forma trapezoidal.
Esta tabla, que se hace resbalar sobre el pavi-
mento de la era, arrastra en su movimiento los
granos de café.

La operacion del asoleado se detiene cuando
la cascarilla pergaminosa de resbaladiza que
era, se forna en quebradiza, lo cual tiene lugar
4 los siete 1 ocho dias, cuando el tiempo es
bueno, prolongindose algunas veces quince y
aun mds, cuando la humedad es abundante y el
sol escaso.

En los climas cilidos, el rocio es siempre
abundante y por consiguiente, preciso es precaver
al grano de su influencia; para esto se le cubre
por la noche con esteras.

Kl resultado que se obtiene con la asoleadera
es bueno; pero siempre tardio y d veces peli-
groso, por lo que seria muy conveniente que
nuestros cultivadores se decidieran 4 emplear
estufas y aparatos de calefaceion, que facilitan
sobremanera el trabajo. No sabemos que en nin-
guna parte de la Repiublica Mexicana se haga
uso de las mdquinas secadoras, y por lo tanto,
nos vamos & permitir recomendarlas.

La mdquina secadora se compone de un cilin-
dro, de un calorifero y un ventilador.

BT
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El cilindro estd dividido en cuatro eompar-
timentos que alternadamente se cargan con igua-
les cantidades de grano, para mejor equilibrio y
facilidad de rotacion. El aparato se carga por
las puertecillas y para facilitar esta operacion
se hace uso de la tolva corrediza. Cargado el
cilindro se pone en movimiento, al mismo tiempo
que el ventilador y en seguida se enciende el
calorifero.

El que cuida la maquina no tiene mds trabajo
que arreglar los fuegos para que nunea exeedan
de 66° C. al pasar por los termémetros fijos. El
aire caliente se subdivide en mds de 34,000
pequenas corrientes al penetraren el eilindro, las
cuales pasan animadas de una gran velocidad
arrastrando  paulatinamente la  humedad y
haciendo la operacion mis rdapida, 4 voluntad y
bajo un prineipio racional. El cilindro no da
mds que dos vueltas por minuto.

El ventilador arroja una gran corriente de aire
(que, pasando por los tubos caloriferos, adquiere
la temperatura conveniente. Guando se considere
que el café estd seco, se pueden sacar muestras
por las ventanillas sin tener que parar el apa-
rato. Para descargarlo, una vez seco, basta abrir
las puertecillas y solo el grano cae en la artesa.

La construceion del horno de calefaccion es
sencilla. |

MCD 2018
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La fuerza que se necesita es corta y su precio
relativamente muy bajo.

Por otra parte, las ventajas de los secadores
sobre les asoleaderos son patentes. Un asolea-
dero es costoso, seca menos café y no de una
manera perfecta y origina mayores gastos por el
personal que reclama. |

Con la secadora se pueden secar 100 quintales
en 24 horas.

Estas maquinas se construyen para 40, 70 y
100 quintales.

Ademds de los aparatos de calefaccion,
comienza 4 hacerse uso de las secadoras centri-
fugas. La centrifuga, especialmente construida
para este objeto,no da el café enteramente seco,
pero debe ufilizarse en combinacion con los
asoleaderos 0 la secadora ; hay ventaja en ello,
sobre todo si se tienen eras.

La mdquina « American » quita al grano de
60 4 T0 por ciento de humedad en s6lo 20 minu-
tos de trabajo, minorando notablemente el
tiempo necesario para la completa sequedad. El
cesto de la mdaquina estd construido de laton
y perfeclamente asegurado sobre el eje que
lleva en la parte superior las poleas que reciben
el movimiento.

Estas poleas deben girar con una velocidad
minima de 700 revoluciones por minuto. La
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descarga se hace por unas puertecillas colocadas
en el fondo del cesto, que puede detenerse en su
movimiento manejando el freno.

El cesto pu%de contener 250 libras de café y
requiere 20 minutos para quitar la humedad.

Puede desecar 60 quintales en 12 horas, con
una fuerza de 4 caballos. |

Descascarado. — Cuando el café se ha secado
al grado conveniente, ya sea en los asoleaderos
0 con las miquinas, se lleva 4 las trilladoras o
descascaradoras para que lo despojen del per-
gamino. No es preciso que el descascarado se
haga inmediatamente después de recoger el
grano de los patios; si por alguna circunstancia
conviene guardarlo, se puede hacer antes de
despojarlo del pergamino, que lo resguardard
sin .que sufra demérito de ninguna clase.

La operacion del descascarado es rdpida y
sencilla. Se la ejecuta con maquinas.

Las maquinas de descascarar se componen de
un cilindro descascarador, que es el drgano
principal, de una tolva de carga, de un conducto
para la salida del grano y de los accesorios de
ajuste y movimiento. '

El cilindro descascarador es metilico, de
superficie estriada, que gira en el interior de
una envoltura cilindrica ajustable, igualmente
metdlica v estriada en el inferior.
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El grano de caté al pasar con fuerte roza-
miento entre la pared de la envoltura y lasuper-
ficie del cilindro, se desprende poco 4 poco de
sus tegumentos. La entrada del grano estd colo-
cada 4 un lado del'cilindro y la salida general-
mente del lado opuesto, de manera que el café re-
corre todalalongitud del cilindro descascarador.

Las diferencias que se observan en las distin-
tas descascaradoras de cilindro, depende s6lo de
la disposicion de las estrias y de la manera de
ajustar la envoltura.

Hay también descascaradoras de discos como
la Smout para cereza seca. Estas mdquinas
tienen dos discos estriados uno fijo y el otro
movil y ajustable por un tornillo de presion.

L.o mismo que las despulpadoras, las méqui-
nas de trillar abundan en el comercio, siendo las
principales las de Smout, Squier y Engelberg.

Las primeras, de excelente construceion v
magnificos resultados, son de las mejores.
Todas las que hemos tenido oportunidad de ver
ejecutan un trabajo perfecto.

Gordon y (i, de Londres, construyen de estas
méquinas dos modelos. El uno sencillo y el otro
combinando la maquina sencilla de descascarar
con el aventador aspirador.

Kl modelo sencillo puede descascarar en 12
horas comodamente 80 quintales de café.
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El modelo combinado tiene sobre el anterior
la gran ventaja de dar el café limpio del polvo y
hollejos, pudiendo pasar inmediatamente al sepa-
rador evitando asi el empleo de una aventadora
aparte.

Estas mdquinas, por la sencillez misma de su
mecanismo, son faciles de manejar, pues lo
inico que hay que arreglar es la entrada del
grano, por medio de un tornillo puesto al lado
de la tolva y la presién interior por medio de
un confrapeso. Una vez arreglada la miquina,
1o necesita mds que la colocacion del grano en
la tolva. -

Las maquinas Smout han obtenido la medalla
e oro en la exposieion de Amberes, 1885.

Las descascaradoras Squier dan tan buenos
resultados como las inglesas.

Muchos son los modelos que esta casa cons-
truye de sus maquinas, pero las principales son
la descascaradora Buffalo, la « American » nim.
2, la descascaradora automdtica nim. 3 y la des-
cascaradora y pulidora.

La descascaradora Buffalo es una médquina
sencilla y barata, de buen trabajo. Funciona
perfectamente con café pergamino 6 cereza seca
y puede ficilmente acomodarse para pulidora.

Tiene capacidad de 8 qq. y requiere un caba-
llo de fuerza.
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La descascaradora « American », de una
capacidad de 20 quintales en 12 horas, se reco-
mienda como bastante buena, entregando el
cat¢ pulido, pudiendo trabajar con café capulin
(secado en cerezw) y pergamino.

No hemos tenido oportunidad de verla fun-
elonar, pero algunos cultivadores nos la han
recomendado como huena.

La desecadora aufomdtica nim. 3 es una
maquina solo propia para las fincas de conside-
racion, pues comodamente puede frabajar de 70
a 80 quintales de caf¢ en 12 horas, entregindolo
pulido al grado que se desee.

Estd miquina se compone de un cilindro de
descascarar semejaiite al de la « American »
num. 4 y de un pulidor del mismo sistema.
Para hacerla funcionar se coloca el café perga-
mino en la tolva, se pone en movimiento la polea
y se arregla la salida del grano por medio del

peso y la palanca. El grano entra al pulidor

pasando por la eriba que recibe su movimiento
del eje por intermedio del manubrio y de la
palanca. - Pasando por la criba parte de la cis-
cara se separa y sale. La salida del grano se
arregla por la palanca y peso. El pulimento se
gradiia por medio de los tornillos.

Tiene ¢l inconveniente de ser complicada para
ponerse en manos de los obreros, generalmente

10
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poco instruidos; su precio, por otra parte, no es
muy modico.

Si recomendamos de la casa Squier la descas-
caradora y pulidora de uso comun en Uruapdn,
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DESCASCARADORA ERGELBREEG

Golima y Veracruz. Esta mdquina, con un tra-
bajo tan bueno como la nim. 3, es sencilla y
mds adaptable por su precio 4 los medianos cul-
tivos. Puede descascarar sin pulir unos 30 quin-
tales al dia. Es una de las mejores maquinas
que pueden emplearse,
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La descascaradora « The Engelberg Huller
(°» es una méquina provista de aventador aspi-

nh |||!
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rador, de sencilla construceién y muy buen tra-
bajo. Como las anteriores, puede trabajar con

VMICD 2018
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café pergamino 6 con eapulin. El modelo num.
1 puede facilmente descascarar 160 quintales
por dia, trabajo que ninguna otra mdquina
puede alcanzar.

El café beneficiado con esta médquina, obtuvo
la unica medalla de oro en la iltima exposicion
de Paris.

La mdquina descascaradora « Campedén »,
Mason Bell, es bastante sencilla y de mediano
trabajo. Construyen tres tamaios con armadura
de madera 6 hierro.

El pulido del café se obtiene haciéndolo pasar
ofra vez por las miquinas de descascarar.

También pueden emplearse mdquinas espe-
clalmente construidas con este objeto. La retrilla
« Vencedor », sistema Mason, da muy buenos
resultados, ocupa una drea de una vara cua-
drada por una y media de alto, limpia de toda
pelicula y puede ftrabajar de 600 4 1,200 libras
por hora. | .

Cuando no se haga uso de descascaradoras
combinadas con aventadores, es necesario al
acabar el descascarado, servirse de maquinas 4
propdsito para separar el grano de los restos de
peliculas con los que estd mezelado.

Todas las aventadoras de grano pueden servir
para el objeto, pero hay mdquinas apropiadas
(que ademds de quitar al grano todo género de
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basuras, lo separa en clases en sélo una opera-
ci6n.

La separadora y aventadora de Squier avienta
la cascarilla dejando al café perfectamente lim-
pio; separa los granos rotos y los no descasca-
rados clasificando el resto en dos tamanos.

Gordon y (2 construyen varios aventadores, los
unos para adaptarse 4 las descascaradoras, que
son los mejores y otros que deben funcionar por
separado; de estos tltimos es el « Aventador de
Gordon con aparato para cribar. »

Llas maquinas americanas tienen la ventaja de
hacer al mismo tiempo la clasificacion en clases,
siendo necesario, cuando se emplean las de Gor-
don,” proveerse de una clasificadora.

Los cultivadores que no cuentan con muchos
elementos, deben dar la preferencia 4 la sepa-
radora « American » de Squier, pues con s6lo
una maquina relativamente barata, hacen el
aventado y clasificacion, no pudiendo sin
embargo evadirse de comprar ‘una separadora
de caracolillo.

Puede resultar también econémico usar una
descascaradora con aventador-aspirador y una
clasificadora Gordon, que aunque mas costosas
que las americanas, desempefian un trabajo muy
perfecto, separando el café en 7 clases : Granos
pequenos y rotos, planchuela, caracolillo ¢hico,

1\ .I o _-'.:-] | ot
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nlanchuele grande, caracolello mediano, caracolillo
grande, granos imperfectos y polvo.

El elasificador mejorado Mason Bell, es una
maquina bastante eomoda que pueden emplear
los cultivadores que no estén en condiciones de
proveerse de una clasificadora Gordon. Puede
frabajar 4 mano.

Llamamos muy especialmente la atencion de
los cultivadores respecto 4 la grandisima ventaja
(que hay en hacer una perfecta clasificacion del
orano, sobre todo cuando deba consumirse en
los mercados extranjeros, exigentes y con jus-
licia respecto & este punto.

El café que se exporta alcanza 4 menudo pre-
cios muy_elevados cuando tiene buena aparien-
cia y mas que todo uniformidad. Asi se explica
que muchos cafés de México y Centro Ameérica,
por estar mal preparados y clasificados sobre
todo, no tengan la demanda y alto precio de
olros de ecalidad incuestionablemente inferior.

Cuando se empleen aventadoras americanas
conviene servirse para separar el caracolillo de
la- separadora Moka, de muy buen resultado.
Esta maquina puede separar perfectamente
1,000 libras al dia.

-Separado el grano en clases, se envasa en
sacos de 100 libras, efiquetiandolo segiin clase
para ponerlo al mercado, Como las remisiones

NACEY DA O
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se hacen en cantidades considerables, se le guarda
en bodegas 6 almacenes bien ventilados y pavi-
mentados, poniéndolo siempre fuera del alcance
de la humedad y de las substancias olorosas.

Beneficio en seco. — El beneficio del café en
seco se distingue del que acabamos de describir
por la supresion del lavado y despulpado. El
fruto tal como se recoge en el plantio, se pone i
secar en los patios de asoleadero, con los
mismos cuidados que el pergamino, procurando
ademas que se extienda en capas de 2 4 3 centi-
metros cuando més; claro es que la extension de
la era serd un poco mayor que cuando se {irata
de pergamino.

El secado del fruto se puede hacer también
en estufas. Cuando la corteza de la baya ha
tomado la coloracion obscura de que hemos
hablado en otro lugar haciéndose leiiosa y que-
bradiza, se procede 4 descascararlo. El tiempo
que se necesita para secar la cereza es mucho
mayor que el necesario-para el pergamino.

La operacion del descascarado, que en este
caso se denomina majado, se efectia con las
descascaradoras ya descritas, 6 con otras espe-
ciales para este trabajo que pueden encontrarse
facilmente en el mercado. Gordon y Ca. cons-
truyen una que hemos visto funcionar con un
exito completo,
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El aventado es en este caso un poco mis
dilatado que en el caso anterior y frecuente-
menle es preciso emplear aparatos provistos de
criba para obtener todo el resultado. Las
operaciones subsiguientes son enteramente las

mismas que hemos indicado para el procedi- .
miento de lavado.




 CAPITULO IX

-

Enemigos y enfermedades del cafe

Los enemigos del café son muchos. Sin
embargo, la primera categoria, que son ciertos
cuadripedos salvajes & domésticos, dista mucho
de causarle los dafnos que le originan los insec-
tos. En Asia y Africa el elefante, los buifalos,
asi como las manadas y rebaiios de los indigenas,
tienen verdadera predileccion por las ramas
tiernas de los cafetos. De todos los vertebrados
hostiles 4 nuestro cultivo, el mds nocivo es qui-
zis unavariedad de rata, que en bastantes paises
llaman ratacafetera. Cizanlas con perritos amaes-
trados al efecto. Parece que los negros se comen
con deleite 4 esos roedores.

Un enemigo muy perjudicial del cafeto, como
de todas las plantas, pues casi no hay ninguna
que sc libre de él, es el pulgon. La variedad que
alaca 4 nuestro arbusto (dactylopius destructor)
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hasido estudiada por el profesor americano Sr.
Segura, quien, después de un estudio atento de
sus caracteres,lo hizo entrar en el género dacty-
lopius de la familia de los coceianos.

La destruccion del pulgén no es fieil, ni es el
remedio la poda incorrectamente efectuada,
cuyos ftristes rastros hemos visto en los cafetales
de Uruapdn y que con tanta razén denominan
desmoche.

El Sr. J. C. Segura ha recomendado, en las
localidades atacadas, algunas recetas itiles, en

su opinion, dejando amplias indicaciones para
S USO.

Estas recetas son :

b

la, Petroleos o . & o s 20 cuartillos.
Agmay e e e i et de-ind0 »
Jabon negro. . . . . 8 onzas.

Se disuelve el jabon en agua hirviendo y des-
pués se separa del fuego y se aiiade el petroleo.

Eﬂ Petroleo . s . ™ . » 90 cuartil IUE.

Stuero delleche - f o 10 0w

Se pone 4 hervir, y el jabén que resulta se
lisuelve en 20 partes de agua. Se recomienda
para los terrenos calizos,

8
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D4, Potasa’' o hacitsde abgslestigenls Adilibras
Sosa, @ 98 por 100, . . 8 »
B e P e e 3 I

Accite de pescado® de foca, 100 cuartillos,

Se disuelven la potasa yla sosa en 100 cuar-
tillos de agua. La cal se apaga en 20 cuartillos
del mismo liquido, y se le afiade el aceite de
pescado, batiendo la mezcla hasta que forme una
masa homogénea. Después se pone la dilucion
de pofasa y sosa en agua hirviendo, y se sigue
batiendo durante einco minutos. Se dejareposar,
y cuando esté fria se afiaden 150 cuartillos de
agua. | |

42, CaliNivass = ST ey 40 libras,
B S R el 20 »
NG = T T i e e s T (s J T
Ay S A 60 0euartilos!)
De, Trementina: . 0. & i, 2(0) libras.
Sosa‘eristahizada” . | oL 6 =
Aceite de pescado . . . 3 3/4 cuartillos.
Nouasi kit s i i o 000 )

Los liquidos asi preparados se aplican por
aspersion 4 los drboles atacados, por la maifiana
al prineipio, y dos veces al dia si no se obtiene
resultado satisfactorio,
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Desaparecido que haya el pulgén, se continia
el fratamiento durante varios dias. Conviene
lambién disminuir el nimero de las ramas, para
que la circulacion del aire sea facil. Deben
moderarse los riegos. |

Los insectos en general son de una voracidad
extraordinaria. Hay especies que caen sobre una
region y en pocos dias la devastan.

El Melolontha wvulgaris, cigarron o salta-
montes, ha destruido en la India cafetales ente-
ros. Sus larvas atacan las raices de los cafetos.
Halliley recomienda contra esta plaga el césped
silvestre  plantado entre los cafetos, pues las
larvas encuentran ahi alimento suficiente y no
la emprenden con las raices.

La chinche negra, como la llaman en la India
(Lecanium Coffee) es un insecto muy pequeiio,
de color oscuro, que devora las yemas mds
liernas de las plantas. Segtin Arnold la verdura
total del drbol no tarda en verse cubierta por
este animal. Suele encontrirselas en las planta-
clones muy altas y himedas, alld por los 3,000
pies de elevacién sobre el nivel del mar. Los
insectos himendpteros devoran esa plaga; pero
no hasta, y precisa que 4 la primera aparicion
se limpie bien el drbol con una mezcla en
partes iguales de tabaco, jabon blando, alqui-
lran y esencia de trementina.

| !__--\._ [ '-‘I o | "
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De manera general convendrd que el lector
sepa que los mejores insecticidas conocidos son
los compuestos arsenicales, el sulfuro de car-
bono y el petréleo en emulsiones. El plantador
deberd- adquirir experiencia en este punto, hacer
tanteos, para graduar la cantidad de agua que
debe afiadir 4 esos productos, segiin la violen-
cia de la plaga que se trata de combatir.

Con todo de ser tan terribles las plagas ante-
riores, no puede compardrselas ni remo-
tamente con un pardsito vegetal microscopico v
por consiguiente intangible, que ha arruinado
4 la isla de Ceildn, destruyendo sus cafetales.
El hemileix vastatriz, hongo que ha sido Ia
muerte de los magnificos cafetales de esa region,
aparecio en ella por primera vez el afio 1870. Es
cosa de preguntarse de donde salen 4 lo mejor
esas plagas que concluyen en un instante con la
riqueza de un pais, segin ha hecho la filoxera
en Francia.

Sintiose el efecto cuando se perdié la primera
cosecha; pero al prineipio el mal no se mani-
festo sino en anos alternados. La hemileia vas-
tatriz ha disminuido en una mitad la cosecha de
Ceildn, es decir, que el cultivo del café da
apenas alli para los gastos, habiendo desapare-
cido la ganancia.

El hongo pardsito de que hablamos ataca las
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hojas del cafeto, y hasta hoy no se ha descu-
bierto remedio eficaz contra él, 4 pesar del
inmenso interés que habia en encontrarlo.
Empieza por produclr manchas amarillas, que
no tardan en volverse negras. Examinando esas
hojas con el microseopio se observa que estin
cubiertas con un polvillo anaranjado cque cae
ficilmente. Yan creciendo las manchas poco 4
poco hasta cubrir enteramente la hoja, que
entoneces se secan y caen, dejando enteramente
desnuda la planta, en cuyo estado es incapaz
de producir y de llevar su producto hasta la
madurez. Se emplean contra esa plaga las fumi-
gaciones de azufre y diferentes dcidos; pero
nada basta & contenerla, y lo mejor que podemos
desear 4 nuestros lectores americanos es que no
se les meta por las puertas.




Pt ~ CAPITULO X

A

Conservacion del cafée. — Torrefaccion, —
Preparacion del cafe para el uso domestico

El caté, como lo hemos dicho ya, siendo sus-
ceptible de impregnarse de todos los olores de
los cuerpos que lo circundan, y la humedad
siéndole perjudicial, el mejor modo de conser-
varlo es de suspender los costales de las vigas
de un granero 6 cualquier otro lugar donde
reina una gran corriente de aire. Nunca el cafe
puede ser demasiado seco; es pues importante
hacer evaporar por la desecacion toda el agua
devegetacion que lo impregna cuando estd recién
cosechado 6 si se quiere conservar durantc
alguin tiempo para el uso.

Los inconvenientes que resultan para la econo-
mia animal del uso del café mal preparado son
un objeto demasiado importante para que no
tratemos de ilustrar 4 nuestros lectores sobre el
particular.

MCD 2018
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Las diversas operaciones que exige este grano,
antes de ser tomado como bebida, son mas difi-
ciles de lo que se piensa, para ser hechas como
conviene.

Si hemos de ereer 4 Bernier, en su viaje al
(airo, no habia mds, segin los conocedores, en
toda la ciudad sino dos hombres capaces de pre-
pararlo bien; asi es que es muy comun ver unas
personas que creerian indigno de ellas mezelarse
en los asuntos de la casa, tosfar ellas mismas su
café. Después de la eleecion del café, la cosa
mds esencial es la torrefaceion, que desarrolla el
aroma especial de este grano.

Si se tuesta demasiado el café, se quema;
entonces en lugar de presentar una bebida salu-
dable y agradable al paladar, no presenta sino
un brebaje repugnante; los principios de este
fruto han perdido sus cualidades suaves y benc-
ficas; las partes voldtiles se han disipado y toma.
un cardeter de aceite quemado, un sabor amargo
capaz de causar irritacion y desorden en las
funciones digestivas y de excitar el cerebro; de
ahi las jaquecas, la falta de sueno y ofras inco-
modidades.

Es preciso mantener debajo del vaso en el cual
se opera la torrefaceion, un fuego muy mode-
rado é igual, si se quiere conservar el aroma
del café y no descomponer el dcido,la goma y la
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resina; es preciso obrar de modo que el café no
esté acometido por un calor demasiado grande y
este tostado de un modo uniforme.

A pesar de que estd generalmente admitido
que la torrefaccion del café ha de hacerse en
vasos tapados, hemos reconocido que se puede
tostar perfectamente este grano encima de un
comal, tostera de barro quemado, usado en toda
la América central y en Méjico para cocer las
tortillas (1).

El eomal por su porosidad absorbe el agua de
vegetacion y facilita la desecacion previa del
grano. La persona que tuesta el café debe
emplear un fuego manso regular y menear sin
cesar el grano con una paleta de palo. No se
debe echar .una gran cantidad de café 4 Ia
VeZ.

Es bastante dificil determinar el tiempo nece-
- sar1o para conservar al café sus principios miis
agradables fostindolo; sin embargo, puede
decirse que se necesitan tres cuartos de hora 6
una hora aun de un fuego manso para tostar el
caté de un modo conveniente; el grano echa
humo, toma un color castafio, trasuda, es decir,
que el aceite empieza 4 desprenderse, lo que se

(1) Mas adelante se deseribe la manera moderna de tostar
el cale,.
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reconoce en la superficie del grano que se vuelve
luelente.

El que tiene alguna costumbre de esta ope-
racion, reconoce que la torrefaccion es suficiente
por el olor que se derrama en la atmosfera cir-
cundante y le comunica un perfume delicioso.

Cuando se ha tostado el café se vierte encima
de una mesa de mirmol 6 de piedra, teniendo
el cuidado que cada grano quede suelto y no
toque al ofro. El contacto de un cuerpo frio y el
alre de la atmosiera acometiendo bruscamente
el grano de arriba por abajo, contienen la eva-
poracion del aceite esencial y lo concentran en
el grano.

Algunas personas tienen la mala costumbre
de apagar el café en una servilleta 6 con papel.
Este método es muy malo y procede de una
rutina inexcusable; en efecto la servilleta y el
papel en los cuales se ha ahogado 6 apagado el
café 0 en los cuales se ha extendido, quedan
impregnados de una sustancia aceitosa que no
es otra cosa sino el aceite esencial que el café
ha perdido y que no se volverd 4 encontrar en
la bebida.

En la India, y aun en Eurcpa en ciertas
comarcas, se tiene la costumbre de echar en los
tostadores un poco de manteca de vaca fresca,
la cantidad necesaria solamente para cubrir la
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superficie de los granos de un ligero barniz que
detiene el aceife esencial y le impide evapo-
rarse. Otros lo extienden caliente y sudando en
un papel blanco y polvoreandolo con azicar. Es
preferible no emplear ninguno de estos medios.

Cuando el café se ha enfriado es preciso
ponerlo dentro de un vaso de porcelana, de
asperon 6 de vidrio y taparlo herméticamente;
debe evitarse ponerlo dentro de un vaso de
lata.

Debe dejarse el menor intervalo posible entre
la torrefaccion del café y su infusiom; cuanto
mds se tarde tanto menos conservard su aroma
el café; asies que los verdaderos aficionados no
hacen tostar sino la cantidad del café que des-
tinan al consumo del dia.

El caté Moka debe e:qmmmentar un gmdﬂ de
torrefaccion menor para no perder sus partes
volitiles.

El caté de la América y de las Antillas en los
cuales el principio acuoso domina sobre el prin-
cipio aceitoso, deben ser tostados un poco mis
para perder el excedente de agua que eontienen.

El primero debe ser sacado del horno tan luego
como estd de un color de canela oscuro, y los
otros cuando han alecanzado el color castafio.

En general el café debe ser mds bien bermejo
(ue moreno, pero nunca negro.
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El caf¢ Martinica empleado solo, no da siem-
pre una bhebida agradable, sobre todo cuando no
estd bien seco; por esto se mezela ordinaria-
mente con el Borbom; se tuestan aparte y se
muelen juntos.

No se debe moler sino la cantidad que se
quiere emplear inmediatamente ; cualquiera que
sea el cuidado que se tome para encerrarlo en
unos vasos bien tapados, pierde todas sus pro-
piedades aromiticas cuando ha sido molido con
anticipacion.

Los turcos pulverizan el café dentro de unos
morteros y por medio de majaderos de madera.
El barén de Tott en sus memorias dice que los
morteros y los majaderos que han servido
durante mucho tiempo para este uso, se vuelven
preciosos, y se venden 4 un precio muy elevado.

Olivier y Cadet de Vaux consideraban la pul-
verizacion hecha por medio de morteros de
madera como sumamente preferible; la expe-
rieneia les ha demostrado que daba mas perfume
al café.

Brillat-Savarin, el hdbil gastrénomo, autor de
la Flisiologia del gusto, ha sido igualmente con-
vencido, por un experimento ensayado sobre
partes iguales de café molido con molino y caté
machacado en el mortero, de la superioridad de
este método.
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Es preeciso pues s1 no se machaca el cafe, lo
que deberdan hacer sin embargo los verdaderos
aficlonados, emplear molinos que lo trituren lo
més menudo posible; v, en efecto, mientras mas
superficies divididas presente el caf¢ al agua,
mejor se apoderard ésta de sus principios cons-
tituyentes.

Después de haber hecho tostar el café, perso-
nas hay que en lugar de molerlo vierten agua
hirviendo en el grano entero, y componen asi un
licor menos fuerte que el que se sirve comun-
mente en las mesas.

Para preparar una infusion de café, bueno es
emplear una pequeiia medida de porcelana 6 de
loza que ha de contener exactamente media
onza. La faza de agua ordinaria del tamano de
las que se emplean para tomar café pesa cuatro
011Zas.

La cantidad ordinaria de café empleada para
seis tazas es de cuatro medidas 6 de dos onzas.

La medida de agua necesaria para obtener seis
tazas coladas, es de seis tazas (veinticuatro
onzas de agua), mas una taza (cuatro onzas) que
es preciso agregar para la absorcion del resi-
duo, total siete tazas de agua.

En efecto, estd reconocido que dos onzas de
café, que hacen cuairo medidas, absorben
cuatro onzas de agua, 6 una taza que es detenida
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por el residuo; asi dos onzas de café (cuatro
medidas) sobre las cuales se verterin siete tazas
de agua, dardn por resultado seis tazas de café
excelente.

Segin las proporciones en las cuales se ha
cmpleado el café y el agua para seis tazas, es
licil caleular que para tres tazas no se empleard
sino una onza (dos medidas) de café, sobre la
cual se verterdn tres tazasy media de agua;
obtendrdnse fres tazas de licor, y una media
laza quedard absorbida por el residuo.

Una onza de café pudiendo servir para tres
lazas, cada taza de café no emplea sino la ter-
cera parte de una onza.

El café absorbiendo una taza de agua por dos
onzas, 6 cuatro medidas, cantidad generalmente
1doptada para seis tazas, una sola taza no exi-
siendo sino la tercera parte de una onza, no
ibsorberd mds que la sexta parte de una onza
lc agua; se deberd pues echar encima de una
lercera parte de onza, cantidad necesaria para
obtener una taza de licor, una taza de agua, m4s
la sexta parte de la taza.

En resumen, cada taza de café exige una
lercera parte de onza de café 6 sea 11 gramos,
v una taza una sexta parte de agua.

Algunas personas no emplean sino dos onzas
e café (cuatro medidas) para obtener ocho

9
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tazas; vierten nueve tazas de agua encima del
café: ocho se desfilan, la novena es absorbida
por el residuo. El café obtenido, con esta pro-
porcion de café y de agua, es suficientemente
fuerte y excelente.

Una libra de caté, después de la torrefaceion,
reduciéndose 4 trece onzas y media cada onza
dando tres tazas de café, empleando dos onzas
por seis tazas, se obtendr4n cuarenta tazas v
media de café con una libra. Si no se emplea
mds que dos onzas por ocho tazas, la libra tos-
tada, reducida 4 trece onzas y media, dard cin-
cuenta y cuatro tazas.

La preparacion del café es interesante. En
efecto, no basta haber hecho la elecciéon de un
excelente café bien seco, no basta haberlo tos-
tado & su punto, de haberlo molido muy fino v
aun de haberlo machacado en un mortero de
madera; la condiei6n mas esencial de 1a cualidad
del licor es su preparacion.

Luis XV hacia su café ¢l mismo; es el wnico
buen ejemplo que ha dejado 4 sus stbditos; ha
sido imitado por el-poeta Delille y por hombres
del mayor meérito que sabian demasiado que muy
poca cosa basta para hacer del café, que hubiera
podido ser excelente, una cosa detestable, Asf cs
(que para obtener un licor digno de ser presen-

tado 4 sus convidados, el amo de la casa 0 su
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sefiora no debe confiar & los eriados el cuidado
de su preparacion.

Algunas personas tienen todavia la costumbre
de echar el café en el agua hirviendo colocado
lodavia en el fuego; para evitar la espuma, se
liene el cuidado de echar el café por cuchara-
das ; después se deja en el agua en ebullicion,
hasta que la espuma haya desaparecido, y que,
cesando de #repar como la leche, se haya vuelto
quieta como el agua pura su ebullicién. Enton-
ces se saca el licor del fuego y se deja reposar
encima de su residuo.

Para activar la clarificacion, algunas personas
vierten de arriba un poco de agua fria en los
iltimos borbotones, colocan la cafetera encima
de un cuerpo frio, la aislan del suelo poniendo
una pieza de moneda por debajo de su base, 6
hacen disolver un pedazo de azicar en la super-
icie del licor. En ciertas casas y en algunos esta-
lecimientos piiblicos se usa todavia la cola de
pez para clarificar el café, operacion que la
ebullicion hace muy dificil. Por este medio se
vielve mds agradable 4 la vista, pero pierde de
su perfume ; la cola se une con el aceite esencial
del café, se lo apropia completamente, y sin
cmbargo este aceite es la dinica parte aromdtica
vagradable. Los Orientales envuelven la cafe-
tera con un lienzo mojado al sacarla del fuego,
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lo que determina la precipitacion del residuo y
clarifica el café.

Algunos autores han pretendido que no habia
més ue un excelente método para beber exce-
lente café; consiste en echar el grano reducido
4 polvo dentro de una cafetera de aguahirviendo,
en la proporeion de dos libras de agua para dos
onzas y media de café. Se menea la mezela con
una cuchara, y cuando la espuma se ha sentado.
se saca la cafetera del fuego y se deja 4 1o menos
arrimada encima de las cenizas calientes, hermé-
ticamente cerrada.

Durante el tiempo de la infusion, se agila cl
licor repetidas veces con un molinillo de choco-
late, v se deja al fin reposar durante un cuarto
de hora. Esti entonces clarificado, y el caf¢,
preparado de este modo, debe ser perfeeto si se
ha de creer 4 dichos autores.

Digamos desde luego que no se puede obtener,
mediante esos dos procederes, sino un café muy
inferior. En efecto, esti reconocido, segiin los
experimentos reiterados de los quimicos, que el
agua en ebullicion, es decir, 4 100 grados, -alte-
ra, descompone el café, y haciendo evaporar e!
aceite esencial, le quita su sabor y este perfume
tan estimado. El licor asi preparado, es oscuro Y
se clarifica apenas; pues ; como habia de ser de
olro modo ? la torrefaccion ha desarrollado ya
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lodos los prineipios que contenia el grano, pues
se extraen con la mayor facilidad, y en efecto se
ve el aceite esencial "aparecer en la superficie
del grano y el agua fria basta aun para quitarlo.
il agua hirviendo no sirve entonces sino para
extraer principios desagradables que debieran
(uedarse en el grano, como el dcido gdlico, ete. ;
ven lugar de una bebida que fratada por un agua
menos caliente hubiera sido deliciosa, se obtiene
inbrebage inferior, cuando no es detestable.

‘mpledbanse antes unas mangas de lana cor-
tadas en forma de capirote volteado, por medio
de las cuales se filtraba el agua encima del café.
Cnando nuevas estas mangas no carecian de
olor; y apenas habian servido durante algunas
veees que se engrasaban, y era muy dificil lim-
piarlas aun por medio de la yema de un huevo;
¢l género graso alferaba la cualidad del café,y,
1 pesar de todos los esfuerzos que se hacian para
asearlo, era siempre de un matiz sucio, desagra-
dable 4 la vista. Pocos son los que las usan toda-
Via,

El'instrumento que sirve mas ordinariamente
para la infusion del café, es una cafetera de lata
dividida en dos partes. La de encima contiene
i filtro 6 eriba llena de agujeritos, en el cual
s¢ coloca el café en polvo, y por medio del cual
debe pasar el café filtrado. Se comprime con un
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pequeiio atacador 6 disco de lata provisto de un
cabo 4 fin que el licor, filtrando més lentamente,
quite mas partes extractivas del café. Cuando el
café estd comprimido, se saca el atacador, y se
coloca en la parte superior una segunda cuba
cuyos agujeros son mucho mds espaciados v
mas anchos que los del filtro principal, eneima
del cual estd colocado el café en polvo. Esta
especie de coladera estd destinada & impedir la
caida directa del agua en el café, 4 dividirla de
modo que el café comprimido no esté desalojado
y meneado.

Se vierte encima cierta cantidad de agua hir-
viendo, y se cierra la cafetera con su tapa. El
licor cae formado en la segunda parte que esti
por debajo cuando el agua ha atravesado la capa
de café. Entonces se quita la parte superior en la
cual no queda mds que el residuo, y se toma su
tapa para ponerla en la parte inferior, que es del
mismo tamaino y que debe ser puesta en la mesa.
Algunas cafeteras estdn provistas de un doble
fondo destinado 4 recibir el agua hirviendo para
mantener el café caliente al bafio-maria mien-
tras estd pasando.

En el comercio se encuentran hoy varios sis-
temas de cafeteras, casi todos excelentes. Uno
de los mejores es la ruse, un vaso compuesto
de dos partes que parecen medios huevos y que st
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atornillan por sus bases. En una parte estd el
agua, que se hace hervir y entonces volviendo
la cafetera, el agua hervida pasa por un filtro
donde estd el café molido y va 4 caer gota 4
gola en el otro medio huevo sin perder aroma.

Gadet de Vaux, autor de una disertacion res-
pecto de los diversos modos de preparar el café,
ha observado que el café tratado por la infusién
en el agua hirviendo no presenta sino una den-
sidad de 6 grados 1/8, para seis fazas, en el
mstrumento que inventé con el nombre de
cafeémetro; mientras que el resultado es del todo
diferente cuando se hace la infusion por el agua
libia y auin fria. '

El cafeémetro es un areémetro ¢ pesalicor
cuyos grados tienen una distancia mds grande
para apreciar mejor las varias diferencias de
ponderacion. El cafeémetro se sumerge hasta el
cero en el agua pura. Los grados debajo de cero
indican en el cafedmetro los grados de densidad
como en el termémetro indican los del frio.
Nada tan simple como la marcha de este instru-
mento; en un tubo de cristal provisto de un pie
le la cabida de una taza de café su sumerge el
cafedmetro y se examina el grado que lleva.

Coneibese que marcando cero en el agua, el
vastago del instrumento va 4 subir y marcar
no, dos, tres, cuatro grados mds 0 menos,

MCD 2019
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segin la fuerza del café. Seis grados, divididos
cada uno por octavas partes, componen la escala.

La lata, /generalmente empleada para hacer las
cafeteras tiene sus graves inconvenientes; el
mayor es la disolucion de hierro que no tarda
enverificarse al cabo de poco tiempo de servicio.

El caté¢ contiene dcidos que disuelven el
hierro; pues la superficie de la lata no est
cubierta de una capa bastante espesa para poder
resistir la aceion continua del dcido, del agua v
del vapor; la humedad la ataca, y no tarda en
cubrirse de orin, lo que es mis notable en las
partes que se pueden dificilmente enjugar, y que
conservan humedad.

El estaiio no cubriendo sino la superficie del
hierro, cada agujero del filfro presenta necesa-
riamente en su interior el hierrovivo; asi es que
muy pronto es atacado por el orin. El deido
galico ataca pues este metal y mezela con el caft
una disolucion negra, astringente; en fin una
especie de tinta de eseribir. Basta para conven-
cerse del inconveniente de losvasos de lata dejar
permanecer el café dentro y aun agua pura; el
primero tomard un matiz negro, y ambos por st
contacto permanente con el hierro se desco-
pondrdn y el vaso se cubrird de orin. Enfriados,
los vasos de lata en los cuales se prepara el caft.
exhalan un olor desagradable.
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La cualidad del café en bebida depende prin-
cipalmente del grado de calor del agua. La
experiencia ha demostrado que un café mediano,
preparado 4 un calor moderado, daba un licor
muy bueno, mientras un excelente café, encima
del cual se habia echado agua en ebullicion, no
habia ofrecido sino un licor muy mediano.

Asi pues, en lugar de echar el agua hirviendo
4100 grados, dentro de una cafetera de porce-
lana 6 de plata, los que deseen tomar un café
perfecto, no empleardn agua calentada sino hasta
60 6 75 grados; recondcese este grado de calor
cuando se puede aguantar®la yema del dedo su-
mergida en el agua sin quemarse. He aqui los
resultados obtenidos por Mr. Cadet de Vaux, em-
pleando agua 4 60 grados para seis fazas de café :

L.a taza, 4 grados 3/8 al caleometro.

2.4 1 o/8 -

da — 0 6/8 —

fa — 0 4/8 -

Dy — 0 2/8 e

6.a — 0 1/8 o
otal= e a3

Se ha obtenido pues por resultado T grados
98 por el agua caliente, mientras que el agua

b
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hirviendo no ha dado mds que 6 grados 1/8 de
ponderacion. e

Bueno eg pues renunciar al agua hirviendo,
que 1o es propia sino para extraer del café
unos prineipios que destruyen las partes aro-
maticas que hacen de este grano un licor deli-
¢ioso, y que son fiacilmente extraidos por el
agua caliente que no lo altera, y aun por la
infusion en frio.

El café destilado por el agua caliente es
limpido, de un color brillante; su perfume es
delicioso, su sabor es exquisito. La primera taza
destilada es la esencia, verdadera ambrosia; la
segunda aunque muy inferior, ya que la una
marca al cafeémetro 4 grados 3/8, mientras la
otra no marca mds que 1 grado 5/8, posee un
gusto perfecto; son las dos primeras tazas desti-
ladas las ‘que comunican 4 las otras cuatro su
cualidad, y dan para las seis tazas, en el expe-
rimento que hemos citado arriba, un licor per-
fumado y casi desconocido de todos los que
preparan el café segiin los antiguos métodos.

La infusion por el agua fria, como la infusion
por el agua tibia, quita al café todos sus prin-
cipios aromaticos.

El cafée preparado de este modo es menos
amargo y exige mucho menos azicar, no es
comparable por la cualidad 4 los cafés obhte-
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nidos por la ebullieion 6 la infusion por el agua
hirviendo ; exige pocos cuidados, puesto que se
puede preparar el café la vispera por la tarde.
Sin razén se ha pretendido que se necesita
mas café cuando se hace la infusion por el agua
fria: debe atribuirse esta opinion 4 la costumbre
que se tiene de ver la infusion de café muy
cargada en color, mientras que el café infundido
en el agua fria, no presenta mds que el color
castano claro; pero todo lo que pierde en eolor
lo gana en sabor.

Debe emplearse el café por la infusion en el
agua fria en las mismas proporciones que si se
(quisiera verter agua hirviente encima, y 4 pesar
de su color, podrd uno convencerse, mediante el
cafeometro, que los grados de ponderacion, para
cada taza, son enteramente mds alfos que los
obtenidos por la infusion por el agua hirviendo.

Como por la infusion al agua caliente y al
agna fria la extraceion de los prineipios solubles
es mds lenfa, para que la filtracion sea menos
larga, puédese echar la vispera, encima del café
en polvo, la cantidad de agua que el residuo
debe absorber, cantidad que hemos indicado
para cada taza; al dia siguiente por la mafiana
no hay més que verter el nimero exacto de tazas
(ue se quiere obtener.

1 café preparado asi por anticipacion es
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mucho mejor, porque hay que calentarlo y e¢s
reconocido que el café calentado otra vez al
baiio-mariz adquiere una cualidad mds.

Las personas que usan el café con leche no
pueden acostumbrarse 4 un licor claro v sacri-
fican la cualidad al ecolor. Asi es que se vende
hoy dia para hacer el café con leche unos gra-
nos tostados con azicar que dan mucho color y
muy poco aroma. Bajo los nombres de café de
los golosos, ete., se venden unas preparaciones
execrables, cargadas de caramelo que no tienen
mas que el nombre del café. Las personas que se¢
acostumbran 4 estos productos pierden entera-
mente el gusto.

El aparato mds conveniente para volver d
calentar el café es el bano-maria. Después de
haber preparado, la vispera 6 por la manana
temprano, el café por la infusién tibia 6 fria, y
después de haber guardado la cafetera herméti-
camente cerrada, se coloca, algiin tiempo antes
de servirlo, el bano-maria en el fuego; en
seguida, un cuarfo de hora antes de poner ¢l
café en la mesa, se coloca la cafefera, siempre
bien tapada, en el bafio-maria; se puede poner
igualmente ambos vasos encima de un fuego
manso, una media hora antes de servir.

Esta confinuidad de un calor suave desprende
del café el aceite esencial, que constituye la parte
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aromdtica del café y hace todo su mérito, se ve
pues sobrenadar en la superficie de las tazas
cuando el licor ha sido bien preparado; obtie-
nese asi con menos cuidado que por los proce-
deres de la ebullicion y de la infusion por el
“agua hirviendo, un café acabado y exquisito.

Puede conservarse café infundido y concen-
irado dentro de unas botellas bien tapadas; se
echa una pequefia cantidad del contenido sea
con leche, sea con agua, dentro de una catetera
bien tapada, y se expone al bafio-marfa. Este
roceder es de un gran recurso para los via-
jeros.

He ahi lo que deciamos en la anterior edicion
de este libro. Resumiremos ahora las doctrinas
modernas acerca del particular.

El caté verde cede al agua un 40 p. ¢. de
materias solubles y produce una infusion lige-
ramente astringente, sin ningin aroma. La to-
rrefaceion es lo que da al café sus propiedades
tan estimadas, su color, su sabor y su aroma.
Por lo demds; el café verde, en polvo 6 en
extracto, solo se ha usado en Rusia para reem-
plazar la quinina en determinados casos.

La torrefaccion produce grandes cambios en
la naturaleza de los elementos que componen el
café. Desarrdllase el aroma, prodiicense cuer-
pos amargos v se forman sustancias solubles que
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dan al agua su color oseuro. Segun los quimicos
modernos, el principio aromético que se forma
es la cafeina, que ha sido aislada por Boutron
y Frémy. La sustancia oscura y amarga parece
deberse 4 la acciondel calor sobre las sustancias
azucaradas y la dextrina. S1 se agota por me-
dio del agua el café verde, no da después por
torrefaceion ni principios aromdticos ni prinei-
pios amargos. Es, pues, indudable que éstos se
deben al cfaato del ca]m* sobre sustancias solu-
bles en el agua.

Las mndnmacmnes parciales que resultan de
la torrefaceidon del café se producen en la cafei-

“na, en el dcido cafetinico y en los pmnmpms
aromaticos.

Una forrefaccion 6 tostado bien hecho no debe
efectuarse sino 4 temperatura de 250 4 300 gra-
dos centigrados. Mientras mas pasa el calor de .
este limite, mds disminuye el aroma. El tostado
no puede considerarse bueno sino cuando el cen-
tro del grano ha sufrido la aceién del ealor, sin
por ello earbonizar la superficie. Segin datos
recientes, la torrefaccion hace perder: al café
americano, 20 p. c¢. de peso; al africano de 16
18, p.c.,al de Moka, Asia ¢ islas del Mar Indico,
15 4 16 p. c.

Es de observar (ue el tostado disminuye en
esas proporciones el peso del café. vero aumenta
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su volumen en una tercera parte. Los aparatos
mds usados actualmente para tosfar el café son
cerrados. Generalmente se hace preceder la ope-
racion por un lavado rdpido. No se hace mds
que echar el café en el agua y retirarlo, secan-
dolo con un pano.

Los tostadores actuales son vasos de laton, de
forma cilindrica o esférica, y que giran en torno
de un eje. El café se introduce alli por una
pequeiia abertura que después se cierra y colo-
cindolo sobre el fuego, se comunica & ese cilin-
dro 6 esfera movimiento giratorio por medio de
un manubrio. De tiempo en tiempo se abre la
abertura 0 ventanillo, después de agitar rapida-
mente, y asi se dejan salir al exterior los vapo-
res, observiandose ademds el estado en que se
encuentra el café. Termina la operacion cuando
los granos tienen color oscuro, antes de que
lranspiren ¢ trasuden.

Se necesita mucha prdctica y en los comercios
de las grandes ciudades hay mozos que no se
dedican 4 otra eosa, pues si no se termina la
lorrefaceion en su punto, el producto pierde
mucho mérito ; por debajo del punfo, la infusion
es acre y poco aromdfica; por encima, resulta
negra y amarga.

Hay que proceder con mucha rapidez al
enfriamiento, para lo cual se echa el café en

:-'. i I_;.- I_:I ill:q:I ] :“'_':
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grandes cestos planos y se le mueve con ra-
pidez.

Las casas que tuestan grandes cantidades de
café usan aparatos muy complicados, que no es
posible describir en un libro de las dimensiones
de este Manual. Bastard decir que en ellos se
obtiene simultineamente el tostado de los granos,
su agitacion y su enfriamiento.




CAPITULO XI

El cafe quimicamente considerado.
Falsificaciones del cafe. — Mezclas de cafes.

He aqui la composicion del eafé segin Payen :

Celulosa. 54
Agua higroscopica. 12
Sustancias grasas . Jad0va1o
Glucosa, dextrina, acido vegetal

indeterminado 15.5
Legumina. Caseina : 10
Clorogenato de potasa 6 de cafeina 355 a 5
Sustancias orgdnicas nitrogenadas. 3
Cafeina libre . 0.8
Aceite eseneial, concreto, inso-

luble , 0.001
Esencia aromatica, fluida, de olor

suave, Yy esencia aromatica

menos soluble, acre 0.002
Sustancias minerales. . . 6.697

100.000
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Bell en su tratado sobre la composicion qui-
mica de los alimentos (1) analiza varios cafés
verdes y después de sometidos 4 la torrefaceion.
Un término medio de estos andlisis es el tipo
Moka. Veamos su composiclon.

Yerda Tostado

Ciafeilg i iy el T Al (08 0,82
Materias azucaradas . . . 9,588 0,45
Acidos cafeico y cafetianico . 8,46 4,74
Extracto aleoholico, que con-

tiene materias nitrogenas

das y una materia colo-

PAntE. e e D 890
Materias grasas. . . . . 12.60 ' 13.59
Legumina 6 albumina. . . 9.87 1125
Do g brimaet Simisne sl il Sl SRR (S T 1.24
Celulosa 0 materia colorante

insoluble; Lo ST 08 AR AP
ST/ R ER L et MR B B 4.956
Aguasid e s T AR ORI ()1 85

100.00 100.00

La cafeina, o principio activo del café, fué
descubierta en 1820 por Runge; es un com-
puesto de carbono, hidrégeno, nitrogeno y
oxigeno. Extraida del café, sirve como excitante
del sistema nervioso, y se la usa también en las
enfermedades del corazon.

(1) The Chemistry of Foods,
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En grandes dosis, la excitacion puede ser tan
grande, que llegue al delirio. Sobre el sistema
nervioso actia animandolo, agitindolo y dédndo-
le tono, es decir que produce excitacion cere-
bral y vivacidad de ideas. En el sistema muscu-
lar ejerce aceion benéfica si-la dosis es pequena
vy puede llegar 4 dar espasmos y ain el tétanos
s1 esas dosis son grandes. Por ultimo, acelera el
pulso y la respiracion, vigoriza el corazon vy,
como actia directamente sobre los rinones, es un
buen diurético.

La quimica no se ha limitado 4 analizar los
catés, sino que ha dado métodos para falsificar-
los... y para descubrir las falsificaciones. Esa
clencia es como la lanza de Aquiles, que heria y
curaba después las heridas causadas por ella.

Uno de los fraudes, el mas facil de todos, es
la mezcla de cafés enteramente desprovistos de
calidad con otros superiores. Asi, véndese ordi-
nariamente como Moka un Java de grano
pequeiio bien escogido. Otro fraude es el de
expender los cafés averiados. Asi los que llegan
inservibles por haberlos mojado el agua de
mar, se secan y se ponen 4 la venta en mezcla
con otro bueno,

N I o s N -1 F .;::
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No se crea sin embargo, que la mezcla es
siempre una medida que toma el comerciante
con intenciones fraudulentas. Al contrario, tra-
tindose de cafés buenos, pero de diferentes
clases, una mezela bien comprendida de ellos
puede mejorar grandemente el producto.

Asi, una- mezcla de Moka, que da el aroma
exquisito, con café americano que da la fuerza
yel de Java que comunica suavidad, produce
una intfusion excelente.

- Las falsificaciones realmente graves son otras,
unas por nocivas, otras por desleales, pues no
hay motivo para que se saque al consumidor un
precio elevado, vendiéndole como café una sus-
tancia que no lo es y que, por otra parte, so6lo
cuesta la vigésima parte de lo exigido.

Empezaron las falsificaciones en grande de los
cafés en 1867 mediante la fabricacion de maqui-
nas para dar formay aspecto de granos de café 4
sustancias que se componen generalmente de un
15 por 100 de café tostado y 85 por 100 de hari-
nas de achicorias 6 de ofras sustancias.

La falsificacion llamada manipulacion de los
catés consiste en tomar cafés averiados, quitar-
les los granos demasiado malos, lavarlos con
cuidado para quitarles las sales solubles proce-
dentes del agua de mar, y decolorarlos luego
con agua de cal, Livaseles de nuevo para qui-

Y 20010
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larles la cal y se les somete 4 secado rdpido en
una estufa caliente y ventilada. Una ligera torre-
faccion 0 una tintura con anaranjados . nitricos
acaban por darle el color que se desea. Mace-
rando el eafé en alcohol se descubrira el fraude,
pues dicho liquido disuelve las mencionadas
sustancias. Esta falsificacion produce 70 y 80
por 100 de beneficio.

El remojado consiste en devolver al café tos-
lado, por medio de la adicion de agua, el peso
del café verde. Gomo  la torrefaccion les hace
perder 17 4 20 p. ¢. en peso, calciilese si ganard
dinero el industrial bastante poco escrupuloso
para entregarse 4 pricticas semejantes. La ope-
racion se practica sometiendo los granos de café
tostado al vapor de agna. Como expuesto al aire
de nuevo el producto, perderia parte de ese
20 p. e. de agua, se les viste, esto es, les dan un
baiio de glicerina, vaselina 6 aceite de palma que
impide la evaporacion. Gon todas estas falsifica-
ciones no se acabard sino el dia que conforme
al deseo del Consejo de higiene piiblica de
‘Francia se disponga : 1°. Que no puede darse el
nombre de café mis que al fruto del cafeto;
20, que no es licito vender con el nombre de café
una mezela de este cuerpo y de sustancias extra-

fas 4 él.
Donde 1a mala fé se da campo abierto es sobre
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todo en la venta del café tostado y molido, por-
que ahi se tuestan granos y raices diversos,
sobre todo de achicorias y otros vegetales amar-
cos v se les mezcla con el café. El infeliz consu-
midor paga 10 lo que vale 2, y declara luego
deliciosa la bebida que de este modo obtuvo,
mientras el especiero se enriquece.

Los particulares no pueden descubrir esas
falsificaciones, 4 menos de estar hechas muy
groseramente. Asi es que los ayuntamientos
deben establecer en todas partes laboratorios
donde los quimicos, ya examinando las disolu-
ciones del producto y la proporcion de azicar
que contienen, ya por la cantidad de cenizas,
descubren el fraude. Un café natural no puede
dar arriba de 4 4 5 9/, de cenizas.

En la vida ordinaria, un buen vidrio de
aumento bastard al lector para darse cuenta de
si el café molido que le venden contienc otros
cuerpos vegetales. Mirando bien con la lente se
descubren pedazos de bellotas y de cercales que
no pueden negar su parentela.




CAPITULO XII

Modificaciones diversas en el uso del cafe como
bebida

El café, tal como lo sirven en todas las mesas,
es llamado por los Egipcios elkarie; los Persas
lo laman cahwa ; los Arabes cachua 6 coava ;: 1os
Lurcos chauveé 6 cahué ; de donde traen su origen :
caf¢ (Francés, Espaiiol y Portugués); caffe (Ita-
l1ano); coffee (Inglés); koffij (Holandés); kaffee
(Alemdn); kaffe (Danés), nombres bajo los cuales
esta bebida es generalmente conocida en Europa.

LosOrientales consideran el café (cahué) como
una de las cosas necesarias 4 la vida. Cada
manana toman una taza de café y otra después
de cada comida, sin contar las que toman en las
visitas que hacen en el dia. Verdad es que lo
loman denfro de unas tazas llamadas fingians,
mucho menos grandes que las que nosotros
cmpleamos, y tampoco las llenan. No se usan
cucharas porque el café se toma sin azicar,
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En Constantinopla, en las casas grandes, hay
un oficial particular, llamado kahvéghi, que no
tiene otro dmpleo sino el de hacer cocer el cafe:
porque es asi como se expresan los Turcos
hablando de su preparacion. Dicen también en
su 1dioma beber café, y no tomar café. Este licor
cs después servido por un dtchoglin, especie de
paje O camarero.

LosOrientales beben al dia hasta tres ¢ cuatro
onzas de caf¢ caliente (nueved doce tazas)espeso,
sin leche y amargo.Es lo que llaman agir cahue.

Los Cristianos de Constantinopla son los pri-
meros que endulzaron el café con azicar.

El gran Sefior pone en cada taza una gota de
esencia de dmbar; algunos hacen hervir el café
con un poco de badiana (anis estrellado 6 de las
Indias), que los Turcos llaman badianhindi, otros
con dos clavos de comer cortados en dos pedazos,
canela, cominos, 6 en fin con cacouleh, simiente
del cardamen minus.

Para disminuir la actividad de la bebida, los
Ovientales, en sus cafés piblicos, distribuyen
simientes de melon.,

Con la pulpa de la cereza prepdrase en Turquia
y en Persia una bebida agradable y refrescante.
kn eslas diversas comarcas se prepara, con las
cascaras desecadas y tostadas sin las semillas,
una infusion d la eual se da el nombre de caf

Iy ' i \ ]
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de la Sultana ; mas esta bebida es, seguin se dice,
poco agradable y andloga 4 una fuerte infusion
de t¢ algo agrete. Dase también el nombre de
café de la Sultana & la decoceion ligera de los
granos crudos.

Los Orientales emplean algunas veces, al
mismo tiempo que el grano de café, la especie
de concha ¢ cdseara coridcea que la envuelve;
pretenden que el licor es mejor y lo asegura
también Coubard d'Aulnay de quien tomamos
estos datos. En Europa no se hace generalmente
uso sino del grano tostado y molido, en infusion.
Algunas personas toman el café amargo ; mas el
mayor mimero lo endulza con azicar; la mezela
e café v de aguardiente 6 de rom al cual se da
el nombre trivial de gloria no puede convenir
sino 4 los paladares estragados.

El primero que empled el café con leche para
imifar el t¢ con leche fué Nieuhoff, embajador
holandés en China. |

Si el café con agua es favorable 4 casi todos
los temperamentos, no sucede asi, segtin la opi-
nion de la mayor parte de los médicos, con el
caf¢ con leche. Esta mezcla, formada por la
unién butirosa de la leche con el aceite esencial
del café se digiere dificilmente. El café con
leche 6 nata, segin los médicos, altera el sistema
linfitico: es sobre todo contrario 4 las mujeres:

10
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da nacimiento 4 las flores blancas y muchas otras
enfermedades. Sin embargo este efecto no es
general. |

La decoccion del eafé erudo se opera haciendo
hervir una ochava de café, machacado muy fino,
0 simplemente bien mondado de su corteza,
durante el espacio de un cuarto de hora, en una
libra de agua.

Se saca después el licor del fuego, y después
de haberlo dejado reposar dentro de un vaso bien
tapado,durante algiin tiempo, se deja encima de su
- residuo, yse bebe caliente endulzado con aztcar.

Estelicor que es de un hermoso color citrino,
Yy que algunos han llamado café de la Sultana,
tiene un sabor agradable.

Atribiyense 4 la decoccion del café no tostado
muchas virtudes- saludables. Pondéranse sobre
todo sus efectos en la gota, la supresion de los
menstruos, las flores blancas, los catarros, los
sarpullidos y empeines, los humores frios, los
tumores, las obstrucciones, la jaqueca, las indi-
gestiones. Una decoccion de café erudo es un
excelente diurético; se prescribe muchas veces
con buen éxito en la hidropesia, particularmente
en los casos donde la enfermedad depende de
algunas obstrucciones del higado ; se recomienda
en el mal de piedra una decoccion de café crudo,
edulcorada con miel.
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La decoccion de café mno tostado forfifica el
estomago. Algunas personas, en lugar de hacer
hervir EI café crudo en el agua, nmplean el
mismo método que el usado para extraer la tin-
tura de té.

Efectos del eafé

El café conviene en general 4 todos los tempe-
ramentos : todo el mundo puede usarlo pero
con moderacion.

Atribiyesele gran nimero de virtudes salu~
dables. El café bien preparado es segiin Moseley
un preservativo contra la debilidad del esto-
mago, al cual comunica fuerza, aumentando la
energia del fluido vital; facilita la digestion,
corrige las ¢rudezas, acelera la circulacion de la
sangre, deseca la humedad del cuerpo, pone un
termino 4 los e¢olicos causados por las flatuosi-
dades 6 los vientos. El café tiene la ventaja de
comunicar 4 toda la economia animal un color
favorable; conviene particularmente 4 las muje-
res cuyo estomago es débil; las preserva de los
pilidos colores y de los inconvenientes 4 los
cuales estd expuesto el sexo feminino; provoea
las evacuaciones periodicas.

En Egipto y en Arabia las mujeres lo emplean
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con ventaja en el tiempo de sus partos. En
América se considera como un excelente esti-
mulante en la época de la pubertad.

El café disipa la flojedad y la languidez en las
personas cuyo sistema nervioso estd debilifado
por los excesos; precave la condensacion de los
fluidos y “provoca la transpiracion; es ademds
uno de los mds poderosos diuréticos, y un exce-
lente febritugo. Hemos notado que el café es el
mejor preservativo en los paises calientes y
enfermizos contra toda eclase de calenturas,
fiebres, etc. Mezelado con agua, es la bebida mds
saludable y tonica que se puede tomar baio el
clima ardiente de los tropicos, y pudiéramos
citar en apoyo de nuestra asercion nuestra
propia experiencia y la de muchos viajeros.

El café es, hasta un cierto punto, antiséptico;
mas es sobre todo un poderoso antiespasmo-
dico. Muchos médicos antiguos han ponderado
sus efectos en los casos de colera morbo y el
baron Larrey recomendd su uso en su tiempo,
cuando reinaba este cruel azote.

Segiin Perceval, de Manchester, el café es el
mejor remedio contra el dolor de cabeza, y
hemos notado que es en efecto un remedio
seguro, cuando el dolor de cabeza proviene de
una larga fatiga, de un viaje penoso, de la expo-
sicion al sol, ete.

20 1
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El café en estado de decoceiéon mezelado con
sumo _de limén es un remedio popular contra
ciertas fiebres intermitentes.

Respirar el café caliente 6 su vapor cuando se
estd tostando, es el unico remedio empleado en
las Indias orientales contra los dolores de cabeza
que son muy frecuentes y mucho mas violentos
alli que en nuestros paises.

Los Turcos y los Arabes toman, segin se ase-
gura, una gran cantidad de café para corregir
los efectos nareoticos del opio, del cual lmcen
un uso muy grande. |

Esie grano precioso, 4 mds de sus propiedades
saludables, aumenta los placeres de la vida, y
hoy dia el uso del café se ha vuelto una necesi-
dad imperiosa hasta en las clases mds infimas
del pueblo. Obrando en el estomago y el cere-
bro, ejerce una grande influencia en las facul-
lades intelectuales ; inspira la alegria, disipa los
esares y el mal humor que acompafia siempre
as malas digestiones; absorbe los vapores de
los licores espirituosos y deja en la boca, des-
ues de la ecomida, un perfume que hace olvidar
:l sabor de la carne y de los manjares.

Bacon dice que el café alivia la cabeza y el
corazon; en efecto, vence la propension hacia el
suefio, y ayuda 4 soportar el cansancio del estu-
oy de los desvelos, estimula Ja imaginacion

10.
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y da aectividad al cerebro. Era el licor favo-
rito de Voltaire, Fontenelle, Franklin y de Jaime
Delille que ha pintado sus efectos en versos her-
mMOS0S.

« Los Arabes, dice Virey, independientemente
de su clima seco y ardiente que hace su com-
plexion delgada y nerviosa, asi como se nota
entre los Beduinos, deben al café que toman
asiduamente una parte de su movilidad impe-
tuosa, de la vivacidad de su genio, del fuego de
su imaginacion, de este cardcter de indepen-
dencia, 6 aun de esta libertad exagerada que
hace sus delicias, y que los mantiene indoma-
bles y arrogantes en sus dridas soledades. Sacan
todavia, en esta bebida y las largas vigilias que
determina, el amor-de los cuentos de hadas, de
esas ingeniosas y chistosas historias de las mil
y una noches con las cuales saben encantar su
ocio. Helos aqui sentados en eirculo, cerca de
su tienda patriareal, al rededor de un pequeiio
fuego de boniga de camello desecada; aqui esti
una paila agujereada, en la cual se tuesta ¢l
caté 0 grano del buun, café Moka con su cds-
cara, porque nuneca separan ésta como inutil;
dos piedras chatas han molido bien pronto el
kahwamodjahham, o café con su tinica, en un
polvo casi impalpable. El agua hirviente est
preparada en el ibrik 0 cafetera; se echa el polvo

I _;] = .-'hl .r'l I |
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dentro. Si se emplea el grano del caté con la
cdscara, la bebida se llama buuniya; mas s1 se
contentan con la edscara sola tostada, la bebida
se llama Kischériya. Se agita la mezcla, y sin
que deposite, pero aun espesa y cargada del
polvo fino, se echa hirviendo en unas pequenas
tazas de cuero, y se saborea asi por pequenos
tragos, sin azicar, sin leche, sin ninguna mezcla
extrana que suavice 6 disimule la amargura;
sin embargo, la asamblea acurrucada en unas
esteras 0 cueros de camello prepara un tabaco,
ora perfumado con madera de dloe, ora mezelado
con un poco de opio, dentro de unas largas
pipas de tierra de Trebisonda 6 de espuma salo-
bre, y mientras que cada uno fuma gravemente,
el Schéik 6 el anciano convida & un joven para
que recite, sea la historia de los amores de
Soleyman (Salomoén), sea cualquier otro cuento
oriental, 6 bien se canta alguna copla. Sin
embargo la preparacion del café contintia y de
cuando en cuando el escanciador de la reunion
renueva la dosis de esta decoceion negra en las
lazas flexibles, estas fieles compaiieras de nues-
tros Beduinos vagabundos; muchas veces se
pasa la noche, bajo esos felices climas, toman-
do cada uno de veinte 4 treinta tazas de café. »

El café ha sido celebrado en versos por varios
autores. Después de Delille, Berchoux en su
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poema de la Gastronomia hace el elogio de este
delicioso licor, El padre Vaniere, en el libro VIII
de su Predium Rusticum, ha deserito en hermo-
sos versos latinos los buenos efectos del café;
mas el poema mds notable compuesto respecto de
este fruto, es el de Guillermo Massieu, insertado
cn los Poemate Didascalica. Después de este
poema se halla el de Fellon titulado Faba
Arabica. |

El caté conviene particularmente 4 los tempe-
ramentos trios, 4 las personas obesas, flemificas
y sedentarias, y en general & todos los que su
constitucion expone & los romadizos, 4 los
catarros, al mal de piedra. Estas dos incomodi-
dades son casi desconocidas entre los orientales
que hacen un uso inmoderado del café.

Pringle asegura que el café tomado, tan luego
como ha sido tostado y molido, 4 la dosis de una
onza por taza, de cuarto de hora en cuarto de
hora, sin leche y sin azicar, es el mejor palia-
livo contra los accesos de asma periodico.

El caté no es contrario sino 4 las personas
melaneolicas, de un temperamento seco, ardiente,
bilioso y sanguineo; conviene menos 4 las per-
sonas cuyo sistema nervioso es muy irritable;
mas el cafe ligero, bien hecho y tomado en
pequena cantidad, no incomodari nunea 4
nadie.
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El caté ha tenido sus detractores; hase pre-
lendido que volvia impotente, afectando los
organos de la generacion. Es ficil combatir este
error por el hecho que los Orientales que toman
café. en cantidad mucho mayor que los otros
pueblos, tienen familias muy numerosas. Dun-
kan, médico del siglo xvir, pretendia que el café
encerraba unos principios dafiinos y peligrosos.
Mas 4 pesar de todo lo que se inventé para
desacreditar el café, su uso ha ido siempre
aumentando, y cuando este grano ha sido muy
escaso en Kuropa, como sucedié en tiempo del
bloqueo continental, se traté de reemplazarlo
por algin producto indigena.

Desde el afio 1786, el precio elevado del café
habia determinado algunos especuladores 4 sus-
tituirle diferentes sustancias, reducidas en polvo,
(que se empleaban solas 6 que se mezelaban con
verdadero café. |

La Academia de ciencias de San Petersburgo
descubrié que la bellota de encina mondada y
tostada hasta que haya adquirido el color cas-
tatio, tenia virtudes andlogas 4 las del caféy que
podia reemplazarlo. Esta propiedad dela bellota
fué conocida segin parece mucho antes en
Francia; pues hace como ochenta afios, el criado
de un gran sefior tuyo la idea de tostar hellotas
que mezelaba con el café; vendio esta mezela
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mas barato que el café puro que se despachaba
4 la sazon y el criado hizo su fortuna. Muchas
otras semillas se emplean 4 veces después de
tostadas para mezelar con el café : en 1825 My.
Vauder Plaat propuso el uso del astragalus ba-
ticus, como pudiendo reemplazar el café.

La raiz de la achicoria silvestre que se hace
secar y que se tuesta después de: haberla cor-
tado en pedazos y molida, es la base de casi
todas las mezelas introducidas en el café
grandes porciones de terreno estin ocupadas en
Bélgica y en el norte de Francia para el cultivo
de la achicoria, cuyo uso se ha generalizado en
aquellos lugares. La achicoria tiene 4 la verdad,
al estado de polvo, la apariencia del café molido
y su color, mas es todo su mérito. Su sabor es
amargo y desagradable,y su olor es repugnante.
Sin embargo ha tomado en ofro tiempo el nom-
bre de café frances, y mds generalmente de
café¢ de achicoria. Las personas que hacen uso
de 'la achicoria tostada en lugar de café se
hacen probablemente ilusion, y para muchas de
entre ellas no es mds que una cuestion de eco-
nomia : es probable que si el café llegara 4 ser
mds barato en una tercera parte y el azicar en la
mitad, todas esas composiciones repugnantes que
hoy abundan en Europa serfan pronto abando-
nadas. Hoy dia la policfa persigue con mucho
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rigor 4 los falsificadores de café, 4 los que
introducen en el café molido el polvo de achico-
ria tostada. Véndase enhorabuena & los aficiona-
dos que lo buscan el café indigena 6 café nacio-
nal, como lo quieren llamar, mas no se venda
al confiado consumidor una mezela de dos sus-
lanclas incompatibles, s6lo con el objeto de
robar.

La carestia del café durante las guerras que
la Francia tuvo que sostener contra toda la
Furopa, ha dado nacimiento & la fabricacion en
grande del café de achicoria. No es el menor
mal que resultd de esa época. El uso de la
bebida de achicoria silvestre tostada es comun en
Alemania : esto no es de extranar cuando se
sabe que el pueblo bajo en Alemania es muy
pobre y no tiene el gusto delicado; pero cuando
los Alemanes inmigran 4 América no tardan en
olvidar el café nacional tan luego como pueden
consegulr el precioso grano del cateto.

El café es una de las mercaderias méas falsifi-
cadas en Europa.

Les consagramos un capfitulo aparte. Lo que
las hace fdeiles es que la gente se contenta con
apariencias.

El color en materia de alimentos O de bebidas
liene una influencia extraordinaria en la imagi-
nacion de gran nimero de personas. Algunos
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pueblos suelen emplear materias colorantes par:
preparar sus alimentos; los Indios y algunos
pueblos hispano-americanos emplean 4 cada
instante el achiote u orellana, el azafrin, el
pimiento colorado, el pimiento negro 6 tostado
en la mayor parte de sus guisos. Si se quitar:
al café su color, dejandole todos sus prineipios
aromaticos, encontraria menos consumidores.

O | ¥ )
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CAPITULO XIII

Historia natural del cacao, Terrenos. (1)

Estudiaremos las dos especies de cacao mis

importantes,
con lo cual se
lendrdn  los
conoeimientos
generales v
suficientes pa-
ra dedicarse 4
cultivar cual-
((uera de las
olras que se
dé en otros
lerrenos.

(CACAO ROJIZO,

FIL. CACAO
llamado comunmente cacao

morado. Arbusto de 4 4 5 metros de elevacion,

(1) La parte de esta obra relativa al cultivo del cacao esta
lomada del excelente Nuevo Mélodo del Sr. Martinez Ribon,
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de ramos enderezados v delgados. Hojas corta-
mente pediculadas, largas como de 20 4 25 cen-
timetros, oblongas 1 ovaladas-oblongas, acumi-
nadas, alternas, muy enteras, lampinas del
mismo color en ambas fases. Estipulas lineales
y caducas. Flores amarillas 6 rojizas, muy
pequeilas, numerosas en- cimas caulinares,
amales ¢ axilares. Fruto rojizo, mds 6 menos
encendido 6 amarillento, lampifio de diez estrias
0 canales, afectando un poco la forma del fruto
del pepino; pero con extremidad acuminada.
Simiente mds gruesa que una almendra.

(iAcAo VERDOSO, llamado comunmente cacao
blanco. Arbusto de 2 4 3 metros de elevacion
cuando se cultiva; pero que en estado silvestre
llegaria 4 8 6 10 metros, de ramas extendidas
horizontales. Hojas iguales 4 los de la clasc
anterior con poca diferencia. Flores muy peque-
nas, de la forma de la clase anterior, un poco
moradas. Frulo verde claro, muy arrugado,
parecido 4 la fruta llamada balsami. Simientes
mis grandes que las de la clase anterior ¢ igual-
mente apreciadas, pero menos grasosas.

Enumeraremos algunas otras de las distintas
clases que se conocen en América.

Cacao comun (theobroma cacao, Linnco). Arbol
de 3 4 4 metros de elevacion cultivado en las
Antillas.
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Oucao de la Guayana (theobroma guyanensis).
Arbusto de 5 metros.

Cacao bicolor (theobroma bicolor de Humboldt
y Bonpland). Arbusto de 3 4 4 metros.

Cacao cimarron (theobroma silyestris). Arbusto
de 5 metros.

Cacao elegante (theobroma speeciosa) que crece
en el Brasil.

Cacao blanguecino (theobroma subincana), que
se halla en los bosques 4 la orilla del Amazonas.

Cacao de fruta pequena (theobroma microcarpa)
(que crece en las orillas del Rio Negro. Notable
porque su fruto es del tamafio de una ciruela.

Cacao de hojas angostas (theobroma angustifo-
lia) que crece en Meéxico.

Cacao de hojas ovaladas (theobroma ovalifolia)
(que erece en Guatemala.

Refundiendo los datos de los distintos trata-
dos que tenemos 4 la vista, vemos que todos
convienen : -

1°. Que el cacao es una planta originaria ¢
indigena de América.

2. Que crece 4 la sombra de los bosques y que
s¢ desarrolla con feracidad en los terrenos
situados en vegas de cordilleras, regadas por
(uebradas 6 arroyos perennes en las épocas de
verano, O 4 orillas de cualquier rio, cuyas ribe-
ras sean de terreno mezelado de arena y barro,

CD 2019
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0 sean los terrenos llamados comunmente negros
0 de aluvion, como son la mayor parte de las
riberas de nuestros rios; y

3°. Que necesita una temperatura que no baje
de 24° centigrados. ;

Por lo dicho ya, puede deducirse que el cacao
necesita para su desarrollo, sombra, calor, v
humedad.

En un terreno bajo 4 orillas de un rio, cs
decir, en un terreno de aluvion, puede culli-
varse sin riesgo de que se aniquile en verano,
siempre que esté asiduamente cultivado. En un
terreno de esta espeeie, aunque tiene el peligro
de las inundaciones, puede conservarse sin que
éstas le danien, siempre que se tenga el especial
cuidado de procurar que el agua corra y no pro-
fundice mds de2 decimetros en lamayor creciente,
y que no queden depdsitos estancados que, calen-
tandose 6 pudriéndose, danarian la plantacion.

El terreno no ha de contener una humedad
que siendo excesiva desorganice las raices, por-
que asi los drboles colocados en semejante
situacion perecerian. Si el terreno elegido no
‘tiene buenos desagiies, es preciso abrirselos
cavando zanjas en Ll direccion del mejor declive.
Esta medida lo pondrd también al abrigo de las
inundaciones, pues teniendo el agua . pronia
salida, le son favorables..
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Necesita el ecacao un bosque de grandes drbo-
les, que mantengan una atmosfera humeda y
una gran capa de terreno vegetal.

En un terreno firme 6 amarillo serd imposible
sostener la plantacion en un fuerte verano sin
que perezca, st no es hiimedo naturalmente el
lerreno, por estar cruzado por arroyos ¢ por
estar en vega de cordillera, 6 convenientemente
dispuesto d ser regado oportunamente por-alguna
corriente proxima de agua que se haga derramar
en la sementera para humedecerla cada 15 dias.
Sin embargo, podemos asegurar que hay terre-
nos frescos y aparentes aun siendo de cordille-
ras : En el territorio de Loba, provincia de
Mompox, hemos visto unos 100 drboles de
cacao sobre una colina sin riego y de los més
lozanos. Pero esto es raro. Puede tenerse si, por
regla general y segura, cuando se vea, como
ahi, producirse naturalmente la palma hiraca y
obtener como ésta, buen plitano, que el terreno
cs inmejorable para cacao y café.

Exige su cultivo por lo regular un terreno de
hosque virgen; pero si éste no puede conse-
guirse, un barbecho (rastrojo) descansado, en
que se ecaleule obtener buena cosecha de maiz y
plitano, es suficiente.




CAPITULO XIV
Ma.t;ara, de sembrar el cacao

La generalidad de nuestros cullivadores,
siguiendo la rutina encontrada para el cultivo
de esta planta, aconseja que los plantios sc
hagan 4 la sombra de grandes sementeras de
]ll.«_ltﬂl'l{"}s. Lo mismo aconsejan en sus tratados
Humboldt, Bonpland y Boussingault. Aquéllos
por rutina 6 por ignorar otro método mejor
v estos mnaturalistas, porque formando sus
tratados con datos que adquieren de ligero en
sus excursiones cientificas, no tienen la expe-
riencia del enltivo de una planta de nuestro
clima y estudiada por personas dedicadas 4 esc
cultivo.

Ha habido oportunidad de estudiar los dos
metodos que van 4 desarrollarse v reconocer las
ventajas del segundo por ofrecer mayores eco-
nomias y menos cuidados, ;
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Antes de eso serd preciso dar una idea sobre
¢l cacao destinado para semilla, y la manera de
prepararlo para la germinacion, asi como la de
formar los semilleros.

Para la semilla de un cacaotal han de esco-
gerse los granos de mazorcas no muy maduras,
las cuales se abren cuidadosamente para no
danlarlos. Esta operacion requiere maestria para
escoger la mejor semilla, pues hay opiniones
distintas. Lo natural es que todo fruto tenga su
mayor facultad germinativa cuando estd bien
maduro; asi lo dicen la experiencia general y
lodos los tratados; pero en el cacao hay esta
excepelon : la semilla no muy madura, la que
llaman hecha, germina tan bien y quizds mejor
que la muy madura y es mds ficil para pelarla,
por lo cual es la preferida.

Las mazoreas hechas se conocen en que tienen
un color més claro que las viches y producen un
sonido hueco al golpearlas con la uiia. Tampoco
sirven las mazorcas que al sacudirlas se les
sientan los granos desprendidos.

Para todas estas operaciones lo mejor es que
haya una persona prictica, & fin de que tam-
poco cojan las viches.

No habiendo abundancia de semilla, las
maduras sirven, aunque causan mayor gasto en
la pelada, eATeE
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Se tomardn las mazorcas mds hermosas que
haya en los drboles, procediendo & preparar los
granos tan pronto se llegue al lugar donde s
vayan 4 plantar. Paraesto se hienden las mazor-
cas como se ha dicho antes, se sumergen los
granos en una vasija con agua y se dejan alli
por 24 horas. Esta operacion es para faeilitar la
mondadura de las almendras. En efecto, en ese
término se-nola yala mayor parte con la pelicula
gruesa que las cubre, rajada, y hay que proce-
der 4 desmondarlas completamente de dicha
pelicula para facilitar 6 acelerar la germinacion,
dicen unos, 6 para hibrar 4 la planta de la plaga
de hormigas, dicen otros. Cada almendra que se
monda debe ponerse en un depdsito de agua
muy limpia donde permanecerd hasta que sea
fijada en la tierra, pero teniendo cuidado en no
retardar esto, pues tan luego ellas tomen un
color rojizo se pierden.

Algunos acostumbran poner los granos 4 ger-
minar dentro de un poco de tierra arenosa,
envueltos en grandes paquetes de hojas de bijao.
kiste método seria mds conveniente para el caso
de tener que transportar la semilla 4 grandes
distancias.

Después de abierta la mazoreca, la mejor
semilla se conoce en que estdn muy adheridas
Jas unas almendras 4 las otras, por estar conle-
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ndas dentro de una pulpablanca como algodon.
Las maduras tienen esa misma pulpa, pero mds
desprendidas las unas de las otras por ser ella
mds blanda y morena por la madurez.

Arrojados al agua los granos pelados, no
sirven absolutamente 1os que nadan en la super-
ficie. |

Las simientes después de peladas no deben
permanecer mas de 6 horas en el agua 0 mas
de 12 en arena, porque se perderian.

La siembra se efectia, 6 en semillero, 6 en
puesto fijo. |

Un buen semillero es la base de una hermosa
plantacion. Este se forma tomando un terreno
que tenga un metro y cuarenta centimetros de
ancho por todo el largo que se quiera.

Se cubre con una enramada que impida la
penetracion del sol, pero que dé paso & la
lluvia. Se prepara el terreno ardndolo bien vy
procurando que quede con surcos atravesados,
distantes 2 deeimetros unos de otros. Se toman
las simientes poniéndolas 4 41 decimetro de
distancia una de otra, y colocindolas en la parte
superior del surco, es decir, en el lomo del
aporcado. El grano se coloca entonces dejan-
dole afuera menos de la mitad, y enterrdandolo
de manera que tenga para abajo un botoncito que
4soma a4 un extremo y que es la raiz en embrion.

L%
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El grano antes de enterrarlo tiene un color
blanquecino 6 morado. Se ecubren todos con
hojas de plitano. Se riegan & mafana y tarde,
si no llueve. Se levantan las hojas 4 los diez
dias, época en que ya principia el grano 4 sus-
penderse notablemenie, y en que teniendo un
color verde, muestra un desarrollo completo. Se
contintia el riego hasta la época de la planta-
c1om, que es 4 los seis meses, en épocas de plena
lluvia. Conviene pues formar los semilleros en
noviembre para efectuar la siembra en abril 6
mayo. Para una siembra formal no debe hacerse
un solo semillero, sino varios, 4 distancia de
cien metros, para tener disponible y cerca las
matitas 4 su tiempo, pues si se hace uno solo en
el centro, habria que trabajar mucho para cl
transporte 4 las extremidades.

Llegada la época del trasplante, se procede
por el método siguiente. Se escoge para la ope-
racion una época lluviosa. Se cava al extremo y
al través del semillero una fosa como de 50 cen-
timetros de profundidad y ancho, de manera
que efectuando por ella la extraccion, se haga
ddndole al terreno del lado de las plantas,
cuatro cortes con un machete, al pie de cada
matita, y salgan ellas en un terrén cuadrado
cada una sin habérseles dafiado las raices. Con
maestria en la operacion y efectuada en invier-
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no, no peligra ninguna planta. De alli son trans-
portadas al lugar donde van 4 fijarse sin pérdida
de tiempo eolocindolas en hoyos cuadrados y 4
proposito.

Yara que el transporte -de los arbolitos sea
mdas facil, se construye una caja larga, tanto
como el ancho del colin 6 semillero, la cual
debe tener solamente dos tablas fuertes, fondo
y respaldo y en las cabeceras dos fridngulos
para dar fuerza 4 aquellas. Esta caja se pre-
senta al extremo del semillero y se colocan en
ella los arbolitos que el mozo pueda llevar.

La formacion de buenos semilleros es impor-
lantisima, tanto porque por este medio se ahorra
llempo y se atiende 4 un gran numero de
arboles en menor espacio de terreno, como
porque estando el empresario provisto de ellos,
estd libre de correr las consecuencias que
pueden venirle de no poder adquirir semilla en
liempo' lluvioso.

Han de tenerse semilleros de distintos tama-
1108 para las resiembras consiguientes.

Para la siembra en punto fijo, es decir, sin
semillero, se ponen 3 granos en cada punto en
que haya de quedar la mata de cacao. Se
remueve un pequeiio cuadro del terreno y se
colocan las tres simientes al pie de un cafiuto de
guadua que 4 la vez que las libra de las hormi-
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gas, lguanas y conejos, les sirve para aclivar la
germinacion, pues por una tendencia natural,
toda planta trata de salir pronto 4 luz, y resulta
que en la mitad del tiempo que emplearia la
mata en crecer 4 la altura del canuto, sale
afuera. '

Donde no sc¢ consiga guadua, se senala el
puesto de cada arbol con tres estacas alrededor
de las cuales se fija una hoja de vijao. Sin nin-
guna de estas precauciones se puede también
hacer la siembra en punto fijo; pero sicmpre es
necesario tapar el grano por ocho dias para que
germing bien y ponerle una estaca para sefialar
su puesto. |

Al tener 50 centimetros las tres malitas, si
nacen todas, se arrancan las dos mis débiles y
se deja la mas lozana.

He aqui el primer método de siembra.

Se acostumbra generalmente poner el cacao
en los primeros anos al abrigo de grandes pla-
tanales. ;

Nada mds natural, si este método se adopta,
que fijar ¢l cacao en un platanal nuevo.

Todos los cultivadores 6 campesinos america-
nos saben la manera como se planta un platanal
comun; asi, solo nos resta advertir que siempre
que se haga este para el plantio de cacao, con-
viene no ponerlo 4 menor  distancia de tres
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metros v sesenta centimetros y dejar la roza
desprovista de toda la madera que no se haya
quemado.

Es cosa sabida entre los campesinos que cl
plitano sembrado en veranillo es mds lozano y
se eleva menos. Gonviene pues, hacer la siembra
del platanal en agosto v los semilleros en el mes
de noviembre proximo, para sembrar el cacao
en abril 6 mayo como se ha dicho. Gada drbol
de cacao debe quedar colocado en medio de
cada dos de platano, siguiendo la hilera y en
lodas las filas. Gomo la sombra del plitano no es
perenne O duradera, hay necesidad de plantar
otros drboles de corpulencia que mantengan la
sombra cuando perezca aquel. Estos drboles se
colocan en el medio de las filas de plitano sal-
tando dos por medio. Se colocan para el efecto,
cn lrecho de 8 metros, semillas ¢ matas de cara-
coli, guamos y guayabos, aunque algunos opi-
nan que las frutas atraen hormigas y pdjaros en
abundaneia.

Lo mejor pues, para evitar esto y facilitar las
alenciones, es poner en esos puestos estacas de
un drbol muy generalmente usado para eso en
Venezuela, que se llama bucaro o madre-cacao
(cantagallo), y ofro no menos aparente llamado
azuceno, los cuales se desarrollan pronto, y
pueden sembrarse en orden é intercalados. A
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los cuaftro afos ya su follaje es suficiente para
cobijar el cacao y es hasta precisala destruceion
del plitano para su mejor desarrollo.

En los lugares donde se cultive el guineo para
la exportacion, es una negligencia imperdonable
el que no se cultive el cacao bajo su sombra.
Esto seria una ganancia libre, un hallazgo de la
empresa.

He aquiun segundo y nuevo metodo de sien-
hra.

La mayor dificultad que puede presentarse en
este método es la adquisieion de un bosque vir-
gen 0 artificial que reuna 4 la prineipal condi-
cion de un follaje cerrado, las demis necesarias
por el terreno y temperatura. Si se han podido
obtener en un bosque todas las condiciones de un
buen terreno, se ha obfenido una riqueza,
supuesto que por esle método y con esa adqui-
sicion, puede efectuarse la siembra en nuestro
concepto con 75 p. ¢. menos de valor de gastos,
con menores molestias y con mds seguridad. En
efecto, ; habrd mayor error que poseyéndose un
bosque propio para la siembra del cacao y que
pudiendo utilizarse su sombrio, se aniquile el
trabajo de siglos de la naturaleza con el filo des-
tructor del hacha, para luego ponerse i gastar
dinero, fiempo y atenciones en levantar un bos-
que artifictal, que con gran trabajo y en no
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pocos afios vendrd 4 dar al cacao el abrigo que
podia darle aquél que nada nos costaba? Parece
una ilusién; pero no se habia caido en cuenta de
ese error, y la rutina ha guiado 4 fodos los cul-
tivadores de cacao 4 la destruccion de los bos-
(ques, lo cual ha sido pérdida de capitales y la
rémora de esta clase de plantacion, pues 4 la
mayor parte de los empresarios les ha arredrado
mds la dura labor del penoso cultivo de los
platanales, que la demora en esperar el pro-
ducto.

Hay particularidades que muestran mds mar-
cadamente la buena condicion del bosque, por
ejemplo : un bosque situado 4 orillas de una
corriente 6 depdsito de agua, que sea de tierra
negra, mezclada' de barro y arena, que tenga
hermosa arboleda de azucenos, caracolies, gua-
camayos, espinos, guayabos silvestres, palme-
ras, ete., ete., y que por lo bajo se le vean matas
de hiraca, palma amarga y culantrillo, es inme-
Jorable.

El unico gasto que demanda es hacerlo lim-
piar por debajo, repicando la madera menuda
y entresacando de los grandes drboles aquéllos
que muden las hojas en el verano, ¢como el jobo
y las ceibas, y los que den frutos que atraigan
pdjaros, como el piiidn, ete.

Puede también hacerse la siembra mds econd-
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micamente no descubriendo mucho el bosque, v
luego cuando ya la sementera esté de tres afios
de edad, hacer la poda hasta dejarle luz sulfi-
ciente, pues el cacao en sus primeros anos no
necesita de sol absolutamente y solo al tiempo de
cosechar es cuando pide algo de ese calor vivi-
ficante; siendo medido en esto, pues un exceso
de sol lo marchitaria. La poda de ciertos arbus-
tos no costaria gran cosa y reportaria lo econo-
mizado en las limpias, pues un bosque perma-
nece mds limpio 4 proporeion de su gran follaje.

Esta poda tampoco causaria grandes dafos,
tomando ciertas precauciones.

Limpio por debajo, cuya operacion puede
hacerse en abril, para impedir que pueda el
monte ineendiarse con los fuegos del verano,
debe proeurarse repicar muy bien toda la basura
para que no haya inconvenientes en fijar una
mata de cacao dondequiera que se necesite.

Asl como una pampa no seria propia para esta
sementera, porque necesita el cacao sombra
desde su nacimiento hasta su vejez, una sombra
muy tupida como la que pudiera darle un bos-
que de mangos, 6 un edificio techado, le dafia-
ria igualmente sus cosechas, por lo cual ha de
procurarse que en el bosque que lo cobije, pene-
tren siempre algunos rayos de sol y haya venti-
lacion y luz abundantes.
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En un bosque virgen, limpiado por lo bajo de
los pequeiios arbustos, no puede haber nunca
carenela de estos elementos, por la variedad del
follaje; y caso que se note ese defecto, ficil es
hacer ¢l gasto (una vez principiada la época de
los productos), poniendo peones & podar con
cuidado y precauciones los drboles de sombra.

Limpio el campo, se hace una trocha 4 lo
largo 6 al través del monte, por donde sea més
facil, y se llena esa irocha -de estacas grandes
para alinearla perfeatamente Obtenido  esto,
nada mds facil que seguir la siembhra. Las esta-

cas sc ponen 4 la dlatmlcm de 35,60 metros. Se
alistan dos palancas de boga que tengan el largo
de 3,60 también, y la operacion luego se reduce
a fijar las horquetas de las dos palancas en las
dos primeras estacas y donde se cnecuentren las
otras extremidades de las palancas, queda la
primera mata de la segunda fila. Asi se sigue
con la 9%, 4%, ete., teniendo so6lo el cuidado de
salvar los drboles y poniendo por tanteo las que
no se puedan designar del mismo modo porque
¢stos lo impidan. Primero es conveniente poner
pequeifias estacas en cada punto que se fije, para
luego hacer la siembra en un dia que se designe
ara ello. Esta siembra se hard luego, segin lo

quiera el dueno, 6 por trasplantacién 6 por
semilla fija.
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Hamendﬂ la eolocacion de esa manera, vienen

| "._11 quedat' los drboles sembrados en tresbolillo,
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formando friangulos equildteros,y aproximando

mas las filas, lo cual da orden y economia, pues
las plantas quedan todas 4 3,60 una de otra y
Jas filas 4 3 metros. Por este método caben en
una hectarea ochocientos euarenta y ocho drboles
holgadamente.

Si el procedimiento para la siembra ha sido el
de semilla fija, no cabe duda que es mas barata
la operacion; y si se considera que después de
sembrado un bosque de cacao, puede el dueiio
dejarlo abandonado si quisiere hasta por seis
meses, para venir luego 4 ver los arbolitos,
como 4 50 centimetros de altura, se acabard por
convenir que este método es el mds econémico,
facil y ligero. Resta so6lo esperar cuatro anos
para poseer una finca que da anualmente una
muy pingiie renta.

Hay terrenos tan exuberantemente fértiles,
que el cacao produce la primera cosecha 4 los
tres afos. El Sr. Martinez Ribon cita un drbol
levantado en su casa con ateneion especial, ace-
lerando su crecimiento con buen riego y cor-
lando en la primera vara las hojas de abajo con
una fijera, el cual vi6 con agradable sorpresa,
florecer y fructificar antes de lo que esperaba.

Una nota del comisario de agricultura naeio-
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nal ecolombiano da cuenta al Gobier
cosechas de cacao 4 los cuarenta y dos

; Pero suponiendo ¢ue haya neceside
de esperar los cuatro anos, por queé arredrarse

; En cudntas empresas no esperamos hasta el
doble sin resultado satisfactorio ?

Es el caso de hacer saber, que en los terrenos
del Ecuador el cacao no produce cosecha hasta
los ocho afnios, y que la elase que en aquel pais se
obtiene, es la inferior, pues como puede verse en
toda revista mercaniil de Europa 6 los Estados
Unidos,el cacao de Guayaquil es el de més bajo pre-
c1o0, y el de Colombia y Caracas el de tipomds alto.

El cuidadoy gastos que demanda anualmente
una sementera asi, es solo de dar dos limpias
por afio, por estar la plantacion bajo de bosque
y no tener ofra atencion.

Conviene hacer un sondaje del terreno en
distintos puntos 4 fin de conocer si la capa de
lerreno vegetal tiene cuando menos un metro de
profundidad, 6 si la clase de terreno es de piedra
compacta 0 peiia. Un terreno que no permitiera
4 la raiz del cacao, que es fusiforme, su buen
desarrollo, seria perjudicial. Si hay duda, con-
viene cortar, al trasplantarlo, la punta de la raiz
para converfirla en raiz fasiculada.
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CAPITULO XV

o

Desarrollo de la planta

El drbol de cacao desde su plantacion hasta su
fructificacion se presenta bajo estas formas :

La simiente, una vez puesta en la tierra, como
dijimos, hasta su mitad, comienza 4 desarroHar
su vitalidad si ha sido colocada alli bajo buenas
condiciones. A los pocos dias, en la primera
semana, comienza a4 cambiar su color blanque-
cino por el de verde vivo. Empieza 4 suspenderse
del suelo hasta la altura de 4 centimetros soste-
nida por el vistago que senalaba la raiz. A esa
aitura salen las primeras hojas en pimpollo
dejando cn su camino la almendra que se abre.
Sigue elevindose como una simple vara llena de
hojas hasta la edad de diez y ocho meses, en que
tiene de 5 4 8 decimetros. A esa altura, poco
mas 6 menos, principia 4 dar retofios laterales,
yd los dos anos .ya muesfra cinco ramas for-
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mando una sola horqueta. En este estado se dice
que el cacao estd horqueteado y fuera de riesgo.
Contintia en lozania eleviandose y como 4 los
{reinta meses comienza 4 florecer ; pero es indis-
pensable quitarle esta primera florescencia para
obligar al drbol 4 aumentar su corpulencia y 4
dar frutos sazonados.

Esta operacion se ejecuta poniendo peones i
(rotar el tallo de los drboles con un trapo de
coleta gruesa, con lo cual se gana en productos
aunque 4 primera vista parece que fuera pérdida
de tiempo. A los diez y ocho meses de estar
haciendo esta operacion, mensualmente si fuere
necesario, es decir, al tener el #drbol cuatro
afos, es vigoroso, su follaje espeso y las flores
que produce no son vanas y dan frutos volumi-
nosos y llenos.

Desde que el drbol tiene ya las cinco ramas
laterales, hay una tendeneia viciosa de la planta
4 elevarse mds. Esto nada tendria de particular
si no se efectuara con detrimento de sus produc-
tos y de la misma planta. Asi, nada mds preciso
en tlodo el cultivo que cortar estas nuevas
ramas, que con razon llevan el nombre de chu-
ponas, pues si se les deja desarrollar perece la
primera horqueta, que es la mds vigorosa, y no
cuajan fruto las flores, poniéndose el drbol,
como dicen, amachado. Siendo pues tan esencial
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esta operacion, nada mas conveniente (ue dar d
conocer sus muy marcadas seiiales.

La rama chupona nace en el cacao, 0 4 un
lado de la primera horqueta, 6 en las diferentes
ramas laterales; en cualquiera de esos puntos,
aunque lo mds comun es verla en el nacimiento
de la horqueta; pero dondequiera, es conocida
por los siguientes caracteres : su marcha es
siempre en sentido vertical; crece, y 4 cierla
altura, como 4 1 metro, produce nuevas ramas
laterales, formando una horqueta igual 4 la
primitiva; de esa segunda horqueta nace otra
rama chupona que da también horqueta y es de
la estructura de la otra rama chupona; de esa
sale otra, y asi se va elevando la planta de tal
manera, que aungue sélo haya tenido una sola
rama chupona, seria dificil cogerle sus frutos
si los diera; es también conocida, porque el
tronco y las ramas primitivas del cacao tienen
un color mas oscuro, mientras que la chupona
parece mds lozana y de un color claro, ¢ sea
viche.

Hablando sobre la primera horqueta dice
Mangin : « Parece que el drbol del cacao tuviera
» en SU PRIMERA CRUZ un laboratorio quimico de
» indispensable conservacion. » Efectivamente,
el cacao 4 manera de la vid, no da productos
ricos y abundantes si no se le poda; pero es tan

MCD 2019
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sencilla la  operacion, una vez conocidas las
ramas chuponas, que baslta pasarle al plantio
una revista mensual y quitarle las chuponas con
los dedos (desganchdndolas si son chicas) para
mantener la planta lozana y productiva. CGuando
ya se cosecha, es mas ficil ain, pues los mismos
peones cosecheros pueden hacer esa policia.

A los cuatro afios puede dejarse libre la flo-
rescencia, seguro el cultivador de obtener gran-
des remuneraciones. El arbol se cubre de tlores
desde el cuello de su raiz hasta sus ramas. Sus
productos van en aumento hasta los ocho aiios
que llega 4 su mayor plenitud, y conserva esta
hasta 105 cuarenta afios de edad (después sigue
minordndolos). Da dos grandes cosechas al afio,
en los meses de julio y diciembre, y en cada una
de ellas produce de 2 4 3 kilogramos cada drbol,
contindose 4 veces hasta 150 4 200 mazorcas.
Aparte de esas dos grandes cosechas, produce
flores y frutos por todo el aiio.

Se computan generalmente 4 50 mazorcas por
cada drbol. Gada mazorca da 50 6 40 almendras.
Gada 30 almendras secas pesan 60 gramos (2
onzas); de manera que 8 mazoreas pueden dar
una libra (500 gramos), pero se les computa 4 10
por cada libra.

Los drboles del cacao blancoy del cacaomorado,
que como hemos dicho son los mds generalmente
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cultivados, tienen un desarrollo distinto, que se
caracteriza en el crecimiento de la horqueta. Las
cinco ramas que salen en la horqueta al cacao
blanco se desarrollan horizontalmente, y saliendo
estas como 4 la altura ded metrod 1,50, y estando
ordenado por la poda el extirpamiento de las
ramas chuponas, no pasa de ahila altura del
tallo. En esta especie las chuponas no salen cn
otra parte mis que 4 un lado del vértice de la
horqueta 6 en el tallo. |

Cuando el arbol de cacao tiene las ramas muy
horizontales y caidas, se las suspende con un aro
de bejuco fuerte.

El cacao morado produce la horqueta 4 una
altura que no pasa de un metro, y sus ramas
laterales son siempre levantadas en un dngulo de
45° por lo regular. Teniendo esa inclinacion las
ramas, suspenden mds y dan al drbol una altura
4 veces hasta de 4 metros. Las romas chuponas
en esta especie nacen no solo en el pie de la hor-
queta, sino en las ramas laterales, pero siempre
en sentido vertical.

En tn terreno exuberantemente fértil puede
muy bien dar cosechas un drbol que tenga ramas
chuponas; pero estono es un argumento que
demuestre que no es necesaria la poda: tanto
mejor seria la cosecha, si la planta estuviera
cuidada como estd ordenado.
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Un drbol de cacao situado en el patio de una
casa, di6 en una cosecha 113 mazorcas, sin
embargo de estar abandonado.

No conviene disminuir la distancia de los
irboles de cacao 4 menos de 3,60 metros; por
el contrario, si hay posibilidad cunvendrm darle
4 metros 6 mds, pues mientras mayor fertilidad
hubiere en un terreno, mayor puede ser el desa-
rrollo de la plantay es conveniente evitar su aglo-
meracion. Ademas, menor vida tendrd un cacaotal
en que, por aprovechar terreno, se han puesto
muy 1mmediatos los édrboles.

Para un cacaotal abandonado, que esté com-
pletamente inutilizado por el gran nmimero de
ramas chuponas y ramas muertas, y que sea
difieil por ese motivo hacerle dar buenas cose-
chas, debe aguardarse el mayor rigor de las lu-
vias v entonces desmochar los drboles bien abajo
para cultivar el primer y mds lozano retoiio que
produzca. Cuidando esa cepa y abonando el
terreno con estiércol de ganado, regado en la
plantacion, se obtiene pronto una sementera her-
mosa y positiva.
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CAPITULO XVI

De las cosechas

El cacao da al aiio dos cosechas mayores, en
julio y diciembre, y diez menores en los meses
restantes.

Todo el ano tiene flores y frutos.

El fruto emplea cuatro meses en desarrollarse
y madurar, contados desde el momento que cac
la flor.

Es preciso fijarse bien para no coger las
mazorcas que no estén en sazon, pues los granos
verdes harian desmerecer los productos.

Las mazorcas son unas bayas de 15425 centi-
metros de largo, de figura oblonga, esquinadas
¢ 1indehiscentes, que contienen de 20 4 40
almendras 0 habas, anidadas dentro de una pulpa
butirdcea, que son las que se llaman propiamente
cacao. Esta pulpa es agradable al paladar, de
sabor agridulce. De las peliculas que cubren las

-
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almendras, se hace un dulee exquisito. E1 cacao
no maduro debe cogerse para dulce.

Cuando el fruto estd maduro, se conoce por su
color rojizo 6 amarillo.

El arbol, 4 los cuatro afios, comienza 4 dar
cosechas abundantes, s se le ha hecho la poda de
las primeras flores, como queda indicado en el
capitilo anterior. Generalmente se considera
que cada drbol de cacao produce por término
medio dos libras de almendra.

Se transportan las mazorcas 4 la casa y se
amontonan 4 la sombra, donde se dejan por
ocho dias para que maduren bien las que acaso
no pudieran estarlo. Se abren cuidando de no
cortar las almendras internas, y éstas se extraen
con la mano 6 con cuchillo de madera.

La pulpa que encierra las almendras, como
hemos dicho, es agridulce y por consiguiente
capaz de entrar en fermentacion, lo cual se ha
aprovechado por algunos para dar distinta apa-
riencia y sabor 4 los granos después de secos.

S1 las almendras se ponen al siguiente dia de
extraidas al sol, en trojes de tablas, el grano
adquiere un color rojo que gusta en algunos
mercados.

Porlo comiin 4 la generalidad le gusta el cacao
(que sepresenta al mercado de un color oscuro y
cubierto de un moho blanco, sea por capricho 6
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porque en la fermentacion por que pasa para
adquirir esa apariencia, pierda quizds el grano
algin principio acre quele haga dar otroaromay
sabor, y este es el cacao llamado cacao sote-
rrado.

Algunos opinan que pasando el cacao por
esta fermentacion, dura mds sin apolillarse.

Para obtenerlo se depositan las almendras,
una vez extraidas, en un foso o bodega subte-
rranea 0 en una tina, cuba 6 cajon que 4 tal uso
se destine.

En Venezuela agregan al cacao un poco de tierra
roja, por lo cual aparece con un color caracte-
ristico el cacao que en el extranjero llaman
Caracas. Cuando la fermentacion se efectia en
tina 6 cajon, hay que dejarles 4 estos un agujero
para que salga el liquido excedente y evitar la
germinacion.

Se cubren con hojas de plitano, peniendo
encima tablas con peso. Se dejan ahi fermentando
cuatro 0 cinco dias, teniendo el cuidado de
menearlas por manana y tarde, y cumplido ese
término se ponen extendidas 4 secar al sol en
una troje de tablas, en esterones ¢ en un patio
embaldosado, donde permanecerdn hasta que
tengan un sonido hueco al menearlas.

Entonces se guardan en sacos § cajas para
buscarles mercado lo mds pronto posible.

MCD 2019
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Los cultivadores tienen la creencia de que el
sacao cosechado en la menguante de la luna,
dura mds ftiempo sin picarse, lo cual tiene su
razon.

Las conchas 0 vamnas vacias son aplicadas
generalmente para abono del mismo plantio,
en unos lugares, y en otros se usan hervidas
para hacer un chocolate barato para la gente
pobre. Y

Como abono se usan arrojindolas simple-
mente al pie de cada drbol, cuya operacion pue-
den hacer los mismos peones que fraen la cose-
cha, cuando regresan vacios. En Irlanda las usan
como alimento.

Laboulaye dice: « Las vainas del cacao no
encierran materia alguna grasa : pero tostadas
dan con una ebullicion prolongada con agua, un
extracto de color pardo, de un sabor muy agra-
dable y que por su bajo precio se emplea mucho
por la clase pobre en vez de chocolate.

« Asi, en Irlanda, pais en que es proverbial la
miseria de sus habitantes, el consumo anual de
las vainas de cacao asciende 4 300,000 kilogra-
mos, al paso que del chocolate sélo se consu-
men 2,000 kilogramos. »

Los mismos peones que se emplean en la cose-
cha pueden hacer la policia 4 los drboles que
lengan ramas chuponas, ramas rotas 0 secas, y

12,
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destruir con esmero todas las hierbas noecivas
quitando los musgos, liquenes v demds pard-
s1l0s que se crien en la corteza. Estos son los
inicos cuidados que exige en todo el ano un

cacaotal.

-



CAPITULO XVII

Enemigos y enfermedades del cacao

El cacao, ya por causas climatéricas, por
abandono 6 por vejez, se halla expuesto 4 los
ataques siguientes :

Cnurones. — Ya hemos dicho lo que son las
ramas chuponas y aunque esta no es una enfer-
medad debida 4 causas extranas, sino innata de
la planta y por un exceso de desarrollo, asi
puede lamdrsele, desde luego que por su pre-
sencia no se cosecha el drbol, se destruye la
horqueta prineipal, se aniquila la planta toda y
se llena de otras plagas que debido & esfo se
presentan muechas veces.

Evitese pues su desarrollo.

GomesiN. — Con frecuencia anidanse estos
destructores animales en las horquetas de algu-
nos drboles. Como ellos, se presentan también
hormigueros anidados en esas cubiertas terrosas
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que entorpecen la buena marcha de la planta. Su
destruceion es puramente obra de aseo; asi
como la de los nidos de pajaros y pardsitos que
puedan observarse. Un drbol lleno de estas
suciedades indica desaseo y abandono y no debe
esperarse de él productos y buena apariencia.

HorMiGAS PELADORAS. — Temible es este ene-

migo, pues si no se les pone una atencion asidua
hasta destruirlas, pueden acabar con una planta-
cion entera. Afortunadamente no es plaga de
todos los terrenos, ni son peladoras de cacao
todas las hormigas.
Los medios para desterrarlas 6 destruirlas son
los siguientes: 1°. Biisquese la entrada # su nido,
y formando una excavacion, arrdjese en el infe-
rior todo el mosto de ron que se pueda*: asegu-
ramos la infalibilidad de este remedio.

20, Tomese el estiércol de otro 6 del mismo
hormiguero, y riéguese en la direccion de sus
caminos. Ellas se ocupardn al dia siguiente en
el aseo de la via; pero si hay constancia en esta
operacion.por ocho dias, no quedindoles tiempo
para colectar alimentos, se aburren y abandonan
la habitacion.

3°. Riégueseles en el camino sublimado corro-
sivo con azicar. Este remedio es 1itil en los
edificios; pero riesgoso en las plantaciones
agricolas.

MCD 2016
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4¢. Higase una gran excavacion en la boca del
]mrmlgh}tero y pisese nuevamente con cascote y
piedra si es posible. Si el trabajo ha sido bien
hecho, al cabo de cuatro dias se siente afuera
fetidez por la muerte del enjambre entero.

5°. Algunos aconsejan sembrar & los lados del
hormiguero cafia 6 yuca, bien juntas las matas.

6°. Otro medio seguro, pero mds costoso, es
aislar el hormiguero ¢ la plantacién con agua si
hubiere riego.

7°. Un medio sencilloy que no daiia es insuflar
en las boeas del hormiguero una mezelade borax
y azucar.

En Venezuela se hallan infestados algunos
irboles de un gusano que carcome su corteza, y
atacando su interior lo destruye.

Que estos gusanos hay que perseguirlos y des-
truirlos para evitar su propagacion. Estos insec-
los hacen agujeros en el drbol para depositar
sus huevos, son de color de eceniza, tienen dos
cuernecitos en la cabeza con las puntas hacia
arriba. 81 se les comprime hacen un ruido pare-
cido al del agua que cae sobre una sustancia
caliente.

En algunos aifios, otros gusanos llamados
angaripolas hacen su aparicion en la estaeion de
las lluvias. Tiene este insecto cuatro pulgadas de
largo y es del grueso de un dedo. Se les des-
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tierra poniendo humos en el cacaotal. Guando los
drboles de cacao son muy viejos 6 estin aban-
donados, se hallan expuestos 4 un mal que se
llama mancha v que es en efecto, una mancha
negra que destruye el drbol. Se evita al prineipio
haciendo una pequeiia incision en la corteza;
pero si el mal se nota muy avanzado, se corta
toda la corteza infectada, con cuya operacion
descarga un liquido y queda curado.

S1 la mancha cunde en toda la plantacion y se
conoce que sea por vejez de ésta v no basten los
medios que se pongan para evitarla, lo mejor s
desmochar junto 4 la raiz los drboles dafados,
poniendo barro en el corte, y quemar luego la
madera infectada. No se crea por esto que cl
arbol desmochado se demore luego cuatro anos
para dar fruto, pues él tiene entonces innume-
rables raices que alimentardn con avidez el pri-
mero y mds lozano retoiio que se cuide. Esta
operacion se hard en pleno invierno.

Esto aconsejan cultivadores pricticos en la
materia; pero seria conveniente antes de hacer
uso de ese medio extremo, usar todos aquellos
que puedan estar d nuestro alcance, como frotar
el tallo constantemente y aun regar el pie con
agua de sal, frotarla parte infectada con petroleo,
dcido fénico muy diluido v otro desinfectante
que aleje los insectillos que producen el mal.
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ARDILLAS, MARTAS v Pissros. — Estos enemi-
308 comunes ¢ toda plantacion frutal causan
grandes dafios 4 las cosechas de que nos ocu-
pamos.

La ardilla ineansable de dia, como artera-
mente en sus daiios nocturnos la marta, ambas
deben ser perseguidas sin tregua ni descanso.

kn las grandes plantaciones es convenientoe
lener un muchacho armado de bodoqueras, que
se ocupe en dar caza 4 estos animales dafinos,
1si como a los loros 'y pericos (papagallos) que
acudan también. . ‘

A ese muchacho se le puede proveer de una
cscopeta de las que usan los disecadores, 4 fin
le que el pajaro 6 ardilla no quede despedazado,
v poder exportar sus esqueletos para la diseca-
cion prepardndolos como sigue : practiqueseles
ina pequeiia abertura en el vientre, suficiente
dpenas para extraer por ahi toda la carne y hue-
08 del animal, de manera que concluida la
°xfraceion venga 4 quedar con el cuero al revés.
¢ le aplica Iuego con un pincel arsénico, y vol-
ledndolo al derecho se rellena con un poquito
le algodon, no apretado. Asi quedan listos para
la exportacion, y es un articulo muy solicitado
tn el extranjero, suficiente para obtener el pago
del cazador.

Las ardillas y las martas, pueden desterrarse

VCD 2018



fi

QAR NUEVO MANUAL DEL CULTIVO

con los tiros de csa caceria; pero lo mejor para
evitar su entrada al cacaotal, es tener bste
rodeado de un setoimpenetrable de limon, antes
del cual no debe haber drboles grandes, sino
una faja de rastrojo para que ellas no tengan
por donde saltar en altura, que es como les
custa transitar.

De esta manera queda totalmente impedido su
acceso d la plantacion, tanto de dia como de
noche.

M. Mangin, en su tratado indica: « que es
buen medio el tener en las plantaciones erias de
gato montés en abundancia, » y esto es ficil
construyendo bien retirado de la casa habita-
cion gateras donde se colocarin gatas paridas
en lugares extraiios, 4 las cuales se les man-
tendrd incomunicadas con los gatos domésticos.

Todo lo dicho parece suficiente para prevenir
los ataques que el cacao como todas las plantas
tiene. Que ello no sea un motivo para arredrar
i los que proyecten acometer la empresa.

; Qué hay pues sobre la tierra que no tenga
sus enemigos y perseguidores? ; Quién cosecha
tabaco, maiz, trigo, arroz, etc., ete., sin tener
que dedicar una suma para el cuidado de las
plagas v ladrones?

PoriLLa. — Ditieil es la conservacion de esta
simiente pasado un término que no llega 4 un
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afio. Ojala tuviera ¢l, la grandisima ventaja del
café, que puede estar en bodega indefinida-
mente; pero nada hay completo en este mundo,
ni esto debe desalentar 4 sus ecultivadores.
; Déjase por eso el cultivo del trigo, del maiz, de
las papas, del arroz, ete., de los cuales ninguno
hay que no esté sometido 4 los pocos meses 4
la destruccion de la polilla 6 podredumbre?

Ojald nuestros 1neultos bosques, dice un
americano, estuvieran cubiertos de plantaciones
de esta especie, que de seguro el cultivador no
tendria que esperarse 4 exportar sus productos,
y nuestra patria en otro rango estaria.

El cacao si no se deja bien seco estd expuesto
4 apolillarse anles de ocho meses.

Esto se evita procurando que no haya hume-
dad en las bodegas, construyéndolas con un
piso de tablas levantado cincuenta centimetros
del suelo, exponi¢ndolo al sol siempre que se
pueda, poniendo humos y braseros en los depo-
sitos si el tiempo es lluvioso y de poco sol.

Algunos acostumbran para mayor seguridad
roclar los granos, antes de empacarlos, con
agua de sal,

13



CAPITULO XVIII
Elaboracion del chocolate

El chocolate es un alimento perfecto, uno de
los que en rigor bastarian por si solos para la
conservacion de la vida. Su riqueza en materias
grasas hace que lo mcluyan los higienistas
entre las sustancias llamadas respiratorias.
Devuelve las fuerzas 4 los convalecientes v
ayuda 4 engordar. Como inconveniente no se le
conoce sino uno comiin 4 todos los cuerpos
que contienen materias grasas, y es su dificil
digestibilidad. Sobre todo con leche, no con-
viene 4 los nifios ni 4 las personas de estomago
débil.

Al prineiplo, y lodavia hay paises donde
esto se practica, fabricaban el chocolate 4
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mano; pero el gran consumo que se hace de
este articulo ha hecho indispensable el empleo
de la maquinaria. Los aparatos destinados 4
cste uso se componen de una piedra molar sobre
la eual giran, dando vueltas en torno de un
eje que les es comun con aquella, varios rodi-
llos de forma de cono truncado. Primero se
muele el cacao, que va cayendo grano por
orano 4 través de un embudo dispuesto en la
maquina por encima de los rodillos. Ese cacao
molido se recoge con paletas de hierro y se
vuelve & echar por el embudo 6 abertura, en
compaiiia del azucir y demds sustancias acom-
pafiantes. Yarias molidas dan una pasta que
vaciada en moldes forma las tabletas de choco-
late, divididas en tazas 0 jicaras.

il cacao no se emplea crudo sino tostado,
v esta operacion se practica en cilindros 6 esfe-
ras andlogos 4 los que ya hemos descrito al
hablar del café, y que se componen de un
cilindro 6 esfera de laton donde se echan las
imendras del eacao. Por medio de un eje se
hace dar vueltas 4 ese cilindro 6 esfera que
tstd colocado encima, y 4 eierta distancia, de un
loco calorifico. En las grandes fibricas, ese tos-
lador estd dispuesto de modo que se le puede
retirar cuando se quiera por medio de un con-
lrapeso,

VICD 2013



29() NUEVO MANUAL DEIL CULTIVO

La torrefaccion 0 tostado de las almendras es
importantisima, pues de ella depende la calidad
del chocolate. El tostador, que da de 30 4 35
vueltas por minuto, se calienta por medio del
coke, pues asi es mas regular el calor que con
carbon de piedra. Bajo la aceion del ealor, el
vapor de agua de las almendras se escapa por
agujeritos practicados en el cilindro hueco que
sirve de eje al quemador. Pronto suceden al
vapor de agua vapores acres y sofocantes. Este
es el momento delicado de la operacion, que cl
obrero necesita vigilar con cuidado. Para ello
retira de tiempo en tiempo el tostador del tor-
nillo y examina las almendras, 4 fin de juzgar
del punto en que se encuentra la operacion.
Debe darse ésta por terminada cuando la
cascara se separa fdcilmente de la almendra,
que 4 su vez, por simple presion de los dedos,
se divide en dos partes. Dura el tostado unos
tres cuartos de hora por carga de 50 kilos.
Las almendras tostadas se echan en una caja
de hierro, donde se las abandona hasta que
baja su temperatura. En las grandes casas de
Paris, como la famosa fibrica Menier ¢ la no
menos conocida de Potin, sélo se emplea este
aparato.

El descascarado sigue # la torrefaceién, Su ob-
jeto es privar 4 las almendras de la cdscara y del
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germen, que son muy duros de desmenuzar y
que contlenen escasos elementos nutritivos. Hay
que hacerlo mientras las almendras estin todavia
calientes, para evitar el polvo que origina el
desmenuzamiento de las cdscaras si se practica
la operacion en frio. Esto, que se hace 4 mano 6
por medio de pequefnos cestos en las fdbricas
pequenas, se efectia en las grandes fibricas con
maquinas 4 proposito. Después del descascaro-
nado viene el machacado. En estas operaciones
pierde el cacao ordinario de 20 4 22 por 100 y
algunos superiores hasta 27.

Hecho esto se procede en la forma ya dicha.
Muélese el cacao y se le anade la cantidad de
azicar necesaria para darle la consistencia pas-
losa que adquiere la masa alld por los 30 6 35°.
Luego veremos que el choeolate no siempre se
compone exclusivamente de azicar y cacao :
muchos industriales producen clases inferiores
anadiéndoles harinas, féculas, pellejos de almen-
dras y avellanas, grasas animales 0 vegetales que
cconomizan la manteca de cacao, que es muy
cara y hasta sustancias minerales.

M. Girard, jefe del laboratorio mummpal de
Paris, inserta enla Gran Enciclopedia un andlisis
comparado de los chocolates franceses y espa-
ioles. Los primeros tienen mis azicar, los
segundos mas manteca de cacao.
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Chocolate Chocolate

; irances espariol
Azicaride cana . L G0 e 2L 41 40
Mantecadecacao . . . . . 2380 20.24
Almidon y glucosa . . . . . 0.97 1.48
Teobromima: -k sl e eSS 1.95
Esparragina . . . . . . . indicios indicios
Albamill LSS S R g G0 0.25
Goma A e Pl A S e i B 1 42
Acido tartrico . . S e e AR 1.98
Tanino y mat color. sy U AT030 0.12
Celulosa soluble. B e M AR 1 6.21
Cenizhy Sk il RN S 12 9 34
Aot gl serel i sl Faii O 4.58
Materia indeterminada, . . . 1.66 9.725

100.00  100.00

i

e —

El examen de las falsificaciones del chocolate
no deja de ser dificil. Las cdscaras y pellejos de
avellanas y de almendras 6 de cacao se deter-
minan por medio del microscopio. Otro tanto
puede hacerse para saber si se han molido econ
el chocolate almendras ¢ avellanas. Para este
ilfimo caso se tiene ademds el recurso de mace-
rar el echocolate con un poco de amigdalina que
desarrolla esencia de almendras amargas y dcido
cianhidrico. El punto de fusion de la manteca dc
cacao servird para comprobar este examen : fin-
dese la manteca de cacao entre 31 y 33° centi-
grados.

i
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Para saber si se han afiadido materias grasas,
tomanse de 104 15 gramos de chocolate reduci-
dos d polvos finos y se les agota por el sulfuro de
carbono 6 el éter. El éter se evapora en el baiio
de maria y la materia grasa se seca 4 100 gra-
dos. Tres dias después de extraida este grasa, se
averigua su punto de fusion, 4 ver si es manteca
de cacao u otra cosa.

Cuando se quiere saber s1 el choeolate contiene
féculas vegetales, abundan los medios de anali-
s1s, ya por el microscopio, ya tratando por el
agua caliente y afladiendo después de filtracion
algunas gotas de solucion acuosa de yodo. Las
féculas producen entonces coloracion azul, mien-
tras que el almidon del eacao no da sino colora-
cion violado rojiza muy débil.

También se puede caracterizar la fécula
tomando algunos gramos de chocolate reducido
4 polvo fino encima del cual se echan dos 0 tres
gotas de potasa cdustica. Agitando todo en un
lubo de laboratorio, la masa se aglutina como si
se tratara de engrudo cuando hay fécula. De
este modo se reconoce la existencia en el choco-
late de 1 p. e¢. de fécula.

Las materias minerales se encuentran en las
cenizas del chocolate, que precisa analizar, por
medios demasiado técnicos para ser descritos
aqui; cuando la sustancia de que nos ocupamos

1 y —
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da mds de 3 por 100 de cenizas, precisa exami-
narla con cuidado en los laboratorios munici-
pales, pues podria el chocolate contener mis
materias de esa clase que la proporcién conside-
rada inofensiva.
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CAPITULO XIX

La vainilla, — Su cultivo, fructificacion artificial
y laboreo

Tribu de las aretuseas formada por Swartz en
su flora de las Indias occidentales para las
plantas herbdiceas que crecen en América y en
el Asia fropical, sea en las hendiduras de las
rocas, sea sobre todo trepando muy alfo en los
arboles ; sus hojas son oblongas; sus grandes
flores estdn dispuestas en espigas, y presentan
un perianto de hojuelas semejanies entre si,
enderezadas, un poco extendidas; una labela
adnata 4 la columna, plana, convolutina en la
¢ima; una columna bastante recta, aptera (sin
ala), con una antera terminal, opercular, que
encierra dos masas polinicas granulosas. El fruto
de estas plantas es una cidpsula muy alargada y
en forma de silica, de paredes espesas y carnu-
das. Estas ciapsulas, en ciertas especies, encie-
rran una pulpa de un perfume delicioso, que,

13.
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seguin Mr. Splitgerber, no es otra cosa sino los
funiculos en los cuales estin pegadas las semi-
llas tan numerosas como pequenas. Esta pulpa
constituye el perfume tan estimado bajo el
nombre de vainilla.

La historia de las especies de este género que
suministran la vainilla del eomercio, ha sido
durante mucho tiempo envuelta de oscuridad, y
hoy dia aun deja mucho que desear. Swarlz,
habiendo observado una especie de pulpa perfu-
mada, habia supuesto que era la que daba la
vainilla del comercio; la habia llamado vainilla
aromdatica ; correspondia al epidendrum vainilla
de Linneo. Todos los autores de materia médica
y ofros han segtiido & Swartz; y vemos hoy dia
todavia, en unas obras recientes, la vainilla del
comerelo indicada como procedente del vainilla
aromdtica de Swartz. Sin embargo, esta especie
no crece sino en la América meridional y parti-
cularmente en el Brasil, mientras que el comer-
c1o saca sobre todo su vainilla de México. Apenas
una pequenia cantidad de vainilla preparada de
un modo particular llega del Brasil 4 Portugal.

Asi es que Lindley dice con razom : « No
parece que ninguna de las vainillas del Brasil
forme la sustancia conocida en el comercio;
puede presumirse ciertamente que el vainille
aromdtica no tiene ninguna relacion con las fru-
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tas que estdn en el comercio. » Por lo demss,
esta especle tienc las hojas ovales, oblongas, acu-
minadas, sentadas; sus flores verdes y blancas
tienen el perianto campanulado con las hojuelzs

TALLO DE VAINILLA CON SUS RAICES ALREAS.

onduladas, acuminadas, revolutivas en la cima,
y la labela acuminada, enderezada en el medio
por una linea desnuda, saliente; sus eipsulas
son cilindrdceas y muy largas.

Respecto de las vainillas de México, la mis
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conoclda es la vainilla de hojas planas (vanilla
planifolia), cuyo tallo adquiere una gran longi-
tud trepando en los drboles, cuyas hojas son
oblongas lanceoladas, planas, ligeramente estria-
das, cuyas flores blancas verduscas tienen las
hojuelas del perianto oblongas, enderezadas, un
poco obtusas y la labela recortada, almenada,
arrugada, encorvada por ambos lados, realzada
en la parte media por unas hojuelas cortas,
transversales, dentadas. Sus frutas son cilin-
draceas y muy largas. Es la especie que se
cultiva con buen éxito en los inverndculos
calientes y en que son de notar las raices
agreas. :

Desde el ano 41836, M. Morren, de Lieja,
habiendo fecundado de un modo artificial las
flores de la vainilla, obtuvo un gran mimero de
hermosas cdpsulas llenas de una pulpa tan per-
fumada como la que viene de América.

Desde esta época varios horticultores repi-
tieron esos interesantes experimentos y recono-
cieron que no solamente es ficil obtener asi la
fructificacion de la vainilla, sino que da unos
productos de cualidad superior.

Neumann repitié los experimentos de Morren
y obtuvo muy felices resultados; asi es que
algunos horticultores pensaron que podria for-
marse en Europa una siembra formal de vai-
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nilla. Era una ilusion. Hasta ahora no se cul-
liva la vainilla sino en muy pocos lugares y se
cosecha la que se da naturalmente en el monte.
Hemos recorrido en la América central vastas
regiones donde la vainilla crece naturalmente y
forma en algunos puntos verdaderas bovedas de
bejucos trepadores. Con la mayor facilidad
pudiérase trasformar aquellos sitios en siembras
regulares y obtener por la fecundacion artificial
cuantiosos productos. Estos parajes estin situa-
dos en aquella parte de la costa del Sur-Oeste
que se extiende por todo el litoral de la América
central desde Panamd hasta Soconusco, lugar
donde se hace cada ano una cosecha 1mportante
de vainilla.

Conocemos cuatro variedades bien determina-
das : la primera da la mejor cualidad, 6 la que
es mds apreciada en el comercio porque sus vai-
“nas son largas y delgadas. La segunda fiene las
hojas mds anchas casi redondas y de una vaina
corta, ovalada, muy carnuda, que llamaremos
vainille rotundifolia. Esta especiec no debe con-
fundirse con el vainillon poco apreciado en el
comercio y empleado exelusivamente para la
perfumeria; pues las silicas de esta variedad,
siendo bien preparadas, tienen un aroma exqui-
sito y pueden ser empleadas como las de la vai-
nilla planifolia.
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La tercera variedad, vainille angustifolia, se
da en parajes mas elevados que la vainilla pla-
nifolia y la rotundifolia; sus hojas son delgadas,
pequeiias, numerosas; las flores son de un
blanco rosado; las vainas son pequeilas, amari-
llentas y susceptibles de ponerse muy duras
cuando se dejan secar ripidamente. Es una
especie bastante aromdtica, pero de un aspecto
poco propio para la venta. La cuarta especie,
vainilla cobanensis 6 vainilla sin olor, tiene una
silica larga, delgada, bien formada, de un
aspecto mercantil, pero provisto de poco aroma:
quizas por el cultivo, sus frutas se mejorarian.
Sus hojas son largas, un poco blanquecinas, y
sus flores son coloradas. Hay todavia otras espe-
cies que 1o hemos examinado y euyas frutas son
m:ds O menos aromaticas.

La vainilla de hojas planas ha sido importada
4 las islas del archipi¢lago indio, y de Inglaterra
salieron los pies que han servido para gratificar
4 esas comarcas con tan precioso vegetal. Es
muy probable que es todavia esta especie la que
suministra la mayor parte de la vainilla del
comercio. Sin embargo Mr. Schiede ha sefialado
otras dos especies cuyos frutos serian mezelados
en el comercio 4 los de la precedente, 4 saber :
la vaiille sativa, llamada en el pais wvainilla
mansa, cuyas hojas son oblongas, carnudas, lus
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frutas sin surcos, y la vainilla sylvestris, de
hojas oblongas-lanceoladas, y cuyas cipsulas
stan cavadas por dos surcos; mas estas plantas
son muy imperfectamente conocidas, y la dltima
particularmente es considerada eomo un simple
sinonimo de la vainilla de hojas planas.

La vainilla puede ecultivarse en los bosques
sombrios abrigados de losvientos algo distantes
del mar donde reina constantemente un calor
himedo. Después de haber escogido un ferreno
aparente se protege por un cerco vivo y se lim-
pia de modo 4 no dejar mas que los drboles
fuertes y elevados. Se forman unos caminos ¢
calles que facilitan la siembra y todos los tra-
bajos relativos al cultivo : de distancia en dis-
laneia se cava una zanja poco honda, 6 reguera,
por medio de la cual se hace cireular un ria-
chuelo que mantiene la atmosfera cargada de
humedad en tiempo seco. Se arrancan todos los
palos delgados, venenosos 6 inttiles y todas las
enredaderas que abrazan los tromcos de los
drboles destinados 4 la siembra, y se mantiene
el pie de dichos drbolés enteramente limpio,
labrando el terreno de vez en cuando. Pueden
utilizarse para la siembra algunos palos frutales
como el zapote, el mango, el nispero, el cainuto
y otros drboles de la costa. Después de haber
limpiadg la corteza de los palos de las parasitas
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y de los musgos, se procede & la multiplicacion
de los pies de vainilla. Se escoge entre los
bejucos del monte la especie designada antes
por vamnilla planifolia y se dividen en trozos de
30 centimetros de largo. Se eortan con una
podadera 4 distancia 1gual enfre cada hoja, y se
aplican 4 lo largo en la corteza del palomirando
hacia el Poniente 4 la altura de 30 centimetros
arriba del suelo. Se amarra este trozo de bejuco
con pita de maguey fuerte 6 bejucos elasticos y
delgados como los hay en el monte. Se debe
trafar de no apretar mucho este lio, 4 fin de no
lastimar el tallo de lavainilla. El mejor momento
para la reproduceion de lavainilla es el fin de la
estacion de aguas. Es preciso escoger un tiempo
seco y si es posible nublado. Segiin el grueso de
los palos puede guarnecerse el tronco con cua-
iro, ocho, doce 6 mis bejucos. De la punta del
irozo de bejuco hasta el suelo se coloca una hoja
de maguey, la parte hueca colocada hacia den-
tro, y se entierra su extremidad en el suelo que
debe estar labrado y limpio. Se da 4 la hoja una
ligera mchinacion. La figura da una idea de esta
disposicion. La hoja de maguey sirve 4 proteger
la extremidad del bejuco contra la accién dese-
cante del aire, y 4 mantener en este punto una
humedad favorable para el desarrollo de las
raices que se ven en el grabado menor y que sc
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extienden hasta el suelo, lo que determina muy
pronto las asecension del tallo en la superficie del
palo. |

(iuando la vainilla ha llegado hasta dos metros

REPRODUCCION DE LA VAINILLA

tiende 4 veces 4 separarse del tronco protector
para caer otra vez al suelo ¢ trepar en un édrbol
vecino. En este caso puede facilitarse esta pro-
pension colocando de un drbol al otro unas
varas 0 bejucos fuertes, solidamente amarrados
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enlre si y formando una especie de enramada ¢
tapesco, encima del cual descansan las guias de

vainilla. Cuando el bejuco brota sus racimos de
flores en la axila de sus hojas alternas, se puede
pellizcar la punta del tallo para que la savia no
suba mds v se reparta en las flores. Es preciso
mantener los bejucos con el mayor aseo, qui-
tando 4 menudo las pardsitas que invaden los
palos protectores. También es preciso no dejar
en estos mismos palos las ramas secas 6 rotas
que pueden caer de un momento al ofro y rom-
per las vainillas. Se limpian frecuentemente las
salles de la plantacion y se reunen las hojas en
monton al pie de los palos, donde se pudren
lenfamente y forman un excelente abono. Este
abono no sirve directamente al desarollo de la
vainilla ya que esta planta no se nutre como una
verdadera pardsita dela savia de los palos en los
cuales estd pegada, mas estos se mantienen mas
fuertes, engruesan, su corteza se hincha, y forma
unos surcos mdas hondos donde las raices de la
vainilla encuentran mis puntos de apoyo y mis
humedad; pues se preciso no perder de visla
que las orquidiceas no sacan de los palos en los
cuales estin sembradas su alimento, sino una
humedad particular, aprovechan el calor snavi-
zado por la sombra de dichos drboles y los
gases  humedos que exhalan. Se ven parisitas

3
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vivir y desarrollarse en drboles que han muerto
va desde mucho tiempo; sin embargo es de
notar que son mds hermosas y vigorosas encima
de los drboles vivos y robustos. Si después de
haber limpiado el guatal (lugar sembrado de
arboles silvestres) han quedado muchos vacios
0 puntos donde no hay palos, se pueden
aprovechar para sembrar IJIdtﬂHUS 0 palos de
cacao.

El cultivo de la vainilla exige algunos instru-
mentos especiales. En primer lugar es preciso
proveerse de escaleras ligeras y altas, unas
sueltas, otras de tijera con una plataforma en la
parte superior rodeada por una baranda : estas
iltimas sirven para la operacion de la fructifi-
caclon, la visita de los bejucos, el arreglo de
los tapescos 0 enramadas, y la cosecha; 2°. se
necesitan tijeras fuertes y secadores para podar
las ramas de los palos que se han vuelto estor-
bosas, cortar la punta de los bejucos cuando
han crecido demasiado y que estin dando flores,

y coger las vainas sin lastimar los tallos y sin
estirarlos ; 3°. unas alesnas delgadas y afiladas;
4°. unas esteras finas; 5°. unas piezas de bayeta
fina; 6°. unos guantes suaves de cabritilla;
1°. unas mesas de cedro 6 pino largas y anchas
bien acepilladas exteriormente; 8°. unas cajas
de lata; 9°, unos botes de cristal de hoca ancha:
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10°. uno 6 dos digestores de Payen para sacar
la esencia de las vainillas rotas, lastimadas 6 mal
venrdas; 411°. unos cuantos frascos de cristal
tapados al esmeril para conservar la esencla 0
extracto de vainilla.

Hemos visto por la conformacion singular de
los organos de la generacion de las orquiddceas
cudn dificil debe ser la fructificacion. Estos
organos, diferentes por su disposicion de los de
las demds plantas, funcionan muy lentamente.
Mientras la fecundacion no es completa, la
corola persiste; del momento que estd con-
cluida, la corola cae. Es una ley general que no
se aplica solamente 4 las orquidiceas; en varios
arbustos floriferos, principalmente en las aza-
leas y los rododendrones, la duracion de las flores
puede- ser prolongada muchos dias por la
extraceion de los 6rganos de la reproduecion;
parece entonces que la corola aguarde que la
fecundacion se verifique para caer después
de este acto importante, objeto de la vegeta-
cion; cuando no puede cumplirse, la corola
persiste hasta que al fin, cansada de aguardar
en vano no llegindole ya la savia, cae, pero
mucho mis tarde que si la flor hubiera quedado
intacta. Todo el mundo puede verificar el hecho
repitiendo el experimento que indicamos, en
cualquiera clase de vegetales de ornato. Por la
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misma razon duran mds tiempo las flores dobles,
es deelr, aquellas cuyos pétalos se han aumen-
lado, en seguida del cultivo, por el aborto de
los estambres y de los pistilos. La lentitud
suma con la cual se cumple el acto de la fecun-
dacion en las orquiddceas explica pues suficien-
lemente la duracion de la florescencia, duracion
que es para el aficionado cultivador de estas
hermosas plantas una compensacion en la difi-
cultad que se experimenta para hacerlas flore-
cer. Necesaria era esta digresion para hacer
concebir lo que pasa en la florescencia de la
vainilla y en su fructificacion. La naturaleza ha
compensado la esterilidad de las orquidiceas
por la constitucion de los bulbos, rizomos 6
tallos trepadores que sirven para la multiplica-
cion de la planta. Se observa que las orquidi-
ceas (ue producen el mayor nimero de flores
en su pedineulo dan con dificultad dos 6 tres
frutos que llegan 4 perfecta madurez. Las
flores, como lo deciamos arriba, persisten
en su tallo aguardando la produccion de un
lenémeno que no se verifica sino accidental-
mente. El polen, las mds veces, preso en sus
casillas, aglomerado, glutinoso, no se halla en
contacto con el pistilo, y la flor cae, arras-
trando en su caida el ovario atrofiado,

Hemos dicho que la fecundacion se verifica

VICD 2018
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accidentalmente ; en efecto, estando todas las
flores igualmente constituidas y hallindose el
polen encerrado sin salida posible, es preciso
que la humedad y el calor determinen la hin-
chazon ¢ tumefaccion de las anteras, que sc
derrame y penetre en el pistilo para estar puesto
en contacto con el ovario; los insectos, y en
particular los himenopteros, avispas, abejas,
ete., son frecuentemente los medios que la natu-
raleza emplea para facilitar la fecundacion de
las flores de la vainilla como la de las demas
orquidiceas. Es por consiguiente necesario dejar
en la plantacion las colmenas que se encuentran
por casualidad, y aun no estaria de més propa-
garlas en este sitio. Los 1nsectos en csle caso
son unos verdaderos ayudas 6 mozos cuyo tra-
bajo no cuesta nada y es mds acertado aun que
la practica de la fecundacion artificial.

Esta se debe hacer con mucho tiento y precau-
ciones, y es bueno ensayarla al prinecipio en
unas pardsitas (orquidaceas) sembradas 4 propo-
sito en unos palos vecinos de la plantacion. Tam-
bién se hacen los primeros experimentos en
vainilla silvestre. En efecto en preciso estudiar
bien la estructura de la flor, la posicion de sus
6rganos, para no lastimarla es vano. Mediante
la alesna que hemos mentado en la lista de los
utensilios del vainillero, se agujerea la parte

B s T g B
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superior de la columna 6 guiandro de modo 4
hacer reventar las casillas que tienen cl polen
cncerrado. Esta operacion no se hace sino cuando
la flor tiene 4 los menos cuatro horas de haberse
ibierto, y se praclica con mucha delicadeza y
con la mayor prontitud deteniendo elracimo con
una mano, provista de un guante suave 4 fin de
no calentarlo. Esta operacion deberd hacerse lo
mis posible por un tiempo seco y en la mafiana
leaprano. Con unos simples piquetes hemos
obtenido la fructificacion de nueve flores sobre
catorce de un racimo. Cuando la fecundacion
ariificial estd bien dirigida ninguna flor aborta.
Ahora pues fécil serd comprender qué inmenso
beneficio se logrard si un pie de vainilla que
antes hubiera dado solamente cuatro ¢ sels vai-
nas llegara 4 dar mediante la fecundacion arti-
licial méas de veinte silicos. Claro es que si esta
operacion tiene buenos resultados en los inver-
ndculos de Europa, hasta haber dado la idea 4
algunos entusiastas de cultivar la vainilla en
jardines de ecristal, con mucha més razon es
racticable en el pais natal de esta interesante
planta, y desde luego aplicindola por mayor,
la produceion aumentando en una proporcién
considerable no habrd competencia que temer,
Por To demés el precio de la vainilla es siempre
muy subido, porque es escasa y no corresponde
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al uso que se hace, sin embargo que los perfu-
mistas, los licoristas, chocolateros, pasteleros,
reposteros y tulti quanti no tienen reparo en
reemplazarla por el bilsamo negro y particular-
mente la tintura de benjui que es mucho menos
cara. |

La vainilla florece una sola vez al afio, de
diciembre 4 enero generalmente. Hay especies
que florecen mas tarde, pero es la exeepcion :
por lo demis es el tiempo de la florescencia de
todas las orquiddceas epifitas. De setiembre i
octubre maduran las silicas : es época de
muchos cuidados y vigilancia en la plantacion,
pues es preciso no dejar pasar el punto preciso
para recogerlas ni adelantarlo.

Los Indios recogen la vainilla siempre antes
que esté madura, porque cuando descubren
unos bejucos cargados de silicas las arrancan
todas por temer que ofros las aprovechen, y
porque les repugna buscar y darse mucho tra-
bajo. Tampoco se desvian de su camino para
entregarse 4 esta cosecha. En sus viajes conti-
nuos, pues los Indios pasan la mayor parte de
su tiempo en los caminos, escogen para descan-
sar 0 pasar la noche un lugar conocido de ellos
donde han reparado algunos pies de vainilla en
flor; y cuando las silicas estdn grandes y han
llegado 4 su tamafio, las cogen verdes, las
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cnvuelven en unas hojas y las echan en su carga,
iguardando que se pongan de un color castafio
antes de venderlas. Algunas veces se encuentran
enire esas silicas algunas bastante maduras
para poderse conservar ficilmente, mas es la
excepelon. La mayor parte se seca imperfecta-
mente, se cubre de verrugas, de moho y se
pudren. Algunas se abren, se retuercen y que-
dan Inutiles. Ademds muchas se rompen al
cogerlas, porque el Indio las arranca con fuerza
v por medio de palos ganchudos cuando no
pueden trepar en los palos. Asi es como se
recoge la vainilla silvestre en la costa de Soco-
nusco y de la Republica de Guatemala.

La vainilla debe cosecharse con todas las pre-
cauciones (que hemns indicado y cuando las
vainas empiezan 4 colorearse de ionos de ecafé
rosado. Desde este momento las silicas maduran
muy prontamente en cl bejuco y se abren : en
cste caso dificil es conservarlas aun cuando se
lome la precaucién de atarlas en las dos extre-
midades con un hilo de seda.

Unavez cogidas las vainillas se ponen dentro
le una cesta pequefia, y se llevan 4 un lugar
seco y oreado donde se colocan encima de unas
Iesas, extendidas de modo 4 no tocarse, y se
dejan en este estado hasta que empiezan 4

ponerse de un eolor castafio ! se voltean tres o
14
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cualro veces en el dia. Se entresacan las vaini-
llas, poniendo 4 un lado las que no han cam-
biado enteramente de color,y se ponen las otras
encima de una estera al sol dela mafnana durante
dos horas.Se voltean dos veces en esta posicion;
en scguida se llevan las esteras al almacén,
se toman las vainas por veinte O vemlicineo
formando unos manojos que se igualan de
tamario y se envuelven en bayeta fina; se guar-
dan dentro de un cajon de lata-donde se quedan
asi por espacio de doce 4 quince horas. Durante
este tlempo el aceite perfumado que por la
accion del sol habia empezado 4 penetrar la cas-
cara, se condensa otra vez en el interior de la
vaina y se verifica una especie de fermentacion,
momento critico de la elaboracion. En efecto
algunas vainas todavia humedas se acaloran
mucho y se cubren de moho; se desatan los
manojos, se enjugan las silicas himedas con la
bayeta, y se untan con un poco de aceite fino de
olivas 6 de aceite de ricino blanco y prepar ;;u.u
del modo siguiente.

Se toma un litro de aceite de ricino (palma-
cristi) puro que se vierte dentro de una cipsula
de porcelana 6 cunalquiera otra vasija limpia
colocada en un vaso lleno de agua y se pone al
fuego hasta que ésta empiece 4 hervir; se vierte
entonces en el aceite una tintura alcoholica de
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vainilla en la proporeion de una onza y se mez-
cla perfectamente en ¢l aceite de ricino, el cual
cs miscible con el aleohol, lo que no se verifica
con el de olivas. Se deja enfriar y se guarda
dentro de una botella 6 de un vaso de lata que
se tapa herméticamente y se guarda para el uso.

Las vainas se untan conlos dedos y se toma la
precaucion de apretarlas ligeramente en toda su
extension para hacer eircular y volver fluido el
ingo interior lleno de semillas negras y de
liquido aromitico, 4 fin de que se reparta igual-
mente en toda la silica. Esta operacion no es
necesaria para todas las vainas, mas es propia
para conservarles una blandura que se busca en
el comercio. Se repiten estas operaciones hasta
que las vainas hayan adquirido el color castatio
oscuro y derramen en masa el olor de ciruelas
pasas. Entonces se guardan en un lugar seco,
pero no caliente, dentro de las cajas de lata, por
manojos regulares de 70 4 80 vainillas que for-
man generalmente una libra. La bayeta que se
cmplea en el beneficio de la vainilla tiene por
objeto abrigarlas de la humedad y del frio exte-
ror, el eual, después de la exposicion al sol, las
volviera duras y determinaria su abertura, 0
desprendimiento de las vilvulas.

No deben mezelarse las silicas ‘de varios tama-
nos, ni las de un punto diferente de madurez,
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porque las vainas verdes no madurdndose de un
modo igual y conservando mucha humedad,
deferminarian la fermentacion de la totalidad.

Se conoce (ue la vainilla estd bien elaborada
cuando 4 los quince dias de estar guardada en
los cajones de lata los manojos se cubren de un
polvo blanco cristalino de dc¢ido benzoico pare-
cido 4 la escarcha. Llamase en el comercio vai-
nilla con escarcha la que presenta esta eristaliza-
cion menuda y tiene un valor superior. La vai-
nilla perfectamente elaborada debe ser de un
color castafio-negruzeo, flexible, regular en toda
su longitud y sin hinchazén ni verrugas; su
olor debe ser suave y penetrante 4 la vez. La
ramilla amarillenta que se rompe cuando sc
trata de doblarla ha sido recogida muy verde v
mal preparada; tiene mucho menos valor que la
primera. A veces se envuelven los manojos den-
tro de unas hojas delgadas de estaiio. También
se puede guardar dentro de unos frascos de boca
ancha y largos tapados al esmeril; mas para la
exportacion basta poner los manojos separados
por vainas de igual tamano dentro de una caja
de lata que se suelda y se pone dentro de otro
cajon de madera. Si la vainilla no estd perfecta-
mente beneficiada al momento de empacarla,
queda expuesta 4 pudrirse durante la travesia,
lo que sucede 4 veees.
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La dificultad de la preparacion de la vainilla
es una de las causas de su alto precio, pues son
pocas las personas que comprenden este trabajo
v que tienen la paciencia de llevarlo 4 cabo con
todos sus requisitos é exigenclas. Sin embargo
el producto merece bien la pena que se da uno
en prepararlo, puesto que es una de las materias
mds caras entre todas y que paga cien veces los
sacrificios y los desvelos del plantador.

En la desecacion de la vainilla debe evitarse
la humedad y un calor demasiado prolongado.
Algunas personas han tratado de beneficiar la
vainilla echando las vainas en agua hirviendo y
haciéndolas secar en seguida dentro de una estufa,
no pensamos que hayan conseguido jamds su
objeto. La decoecion debe ser lenta, porque no
solo se trata de privar las silicas de su humedad
sino de provocar la maduracion 6 desarrollo
completo del aroma, pues si la silica llega 4
endurecerse por la accion del calor y del aire,
antes que las semillas hayan madurado, puede
contarse con que va estd perdida y que no dard
sino un producto muy inferior.

Cuando las vainillas han sido separadas por
tamano y enfresacadas, quedan algunas muy
cortas, otras hechas pedazos, y varias abiertas,
S¢ pueden tratar por alcohol puro y exento de
lodo empireuma en un aparato digestor. Se cor-

14.
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tan las vainas en pedacitos y se echan en el apa-
rato donde se dejan macerar durante algunas
horas. Se extrae asi una esencia que se guarda
dentro de unos frasquitos tapados al esmeril v
que todavia tienen bastante valor en Europa, si
el extracto es puro y legitimo. En efecto la esen-
cia de vainillas es de un uso comodo para los
confiteros v los perfumistas.

El plantador debe conservar en su almacén
algunas muestras de las vainillas que enfrega al
comercio dentro de unos frascos largos, provis-
tos de un rotulo en elcual se expresa el afno de la
cosecha, la clase, el precio que ha obtenido, las
preparaciones que ha experimentado 4 fin de
servir de guia en las operaciones sucesivas. Asi
es como llega uno 4 obtener productos regulares
y 4 aleanzar la preferencia en los mercados.

La buena vainilla tiene un largo de 12 4 106
centimelros; es del grueso del dedo menique;
suolor balsimico es de los mis gratos. Distin-
guense en el comercio (res suertes de vainilla :
1o, la vainilla pompona de vainas muy gruesas y
de un olor pronunciado ; 2°. la vainilla legitima ¢
de ley, la mas estimada de las tres. Su olor es
suave ; su sabor es caliente y algo picante. Sus
vainas son delgadas, mas es esencial que estén
bien llenas de un licor negro aceitoso y balsi-
mico, en el cual nadan las Smnilli[qs. El color

N ! s S W e R O
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de este aceite es penetrante y embriagante. La
tercera suerte es poco estimada y se llama bas-
tarda. La vainilla procede de la América inter-
tropical y de Java.

En el comercio se distinguen varias vainillas :
la larga, la media, la corta, la plana, etc. Estas
denominaciones nacen de su forma y de su
dimension.

« Nadie es profeta en su pais », dice el adagio
espanol. Puede aplicarse 4 la vainilla que no
tiene estimacion, sino por excepceion, en la Ame-
rica espaiiola, donde la canela de las Indias
orientales tiene la preponderancia entre los aro-
mas y se emplea casi exclusivamente en la pre-
paracion del chocolate, de los dulces, refrescos,
confites, ete. Todo lo contrario sucede con la
vainilla en Europa y particularmente en Francia
donde se paga mejor, pues entra en la fabrica-
cion del chocolate, de las eremas, de los helados,
de los confites y en la perfumeria. Su uso tiende
cada dia 4 tomar mayor extension por lo que se
falsifica 6 se reemplaza con drogas balsdmicas
como el benjui, el estora, el bdlsamo negro, ete.

La vainilla es un medicamento tonico y esti-
mulante, al cual se atribuyen propiedades afro-
disiacas.

VICD 2019



CAPITULO XX

El caucho y su cultivo

El Caucho es oriundo de ambos hemisferios,
y sus tres variedades conocidas son : el ficus
elastico y el ficus prinoides. La primera muy
comtin en el remo de Assdn, la segunda en Java.
La tercera, siphonia caucha, de donde toma su
nombre de caucho, es muy comiin en toda la
América intertropical, especialmente en el Bra-
sil, las Guayanas y Colombia.

La repiblica de Colombia era gran produc-
tora. Tenia 1nmensos cauchales, que podian
haber sido para ella con las quinas lo que para
el Peru el guano de las islas Chinches, es deeir,
una riqueza natural suficiente para cubrir todos
los gastos moderados del Estado; mas los cau-
cheros hacian constantes excursiones 4 los bos-
(ques, y derribaban los drboles para recoger la
goma. Salian numerosas partidas de centenares

TN Y A
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de hombres con el hacha al hombro, y no hay
que decir que tanto y tanto prosiguieron en su
obra destructora,
ano tras ano -por
mas de dos déca-
das, que al fin aca-
baron con aquello
mismo que debian
haber conservado
para su bienestar
y el bienestar co-
mun. Viése por el-
los realizado el ar-
gumentode lainge-
niosa fabula de la
gallina de los hue-
vosdeoro.Otrotan-

to hicieron con los
bosques de quina. =SSR

' 4 . _a-:@}ﬂi“‘}_-_l.'?; “:,:::' gl
Hoy Colombia “#=hmee e
apenas manda 4 ARBOL DEI, CAUCHO

EN LAS INDIAS ORIENTALES

Europa y los Esla-
dos Unidos exiguas partidas de caucho.

La primera descripeién cientifica de esta sus-
tancia la compuso en 1751 el célebre viajero y
naturalista francés Carlos de la Condamine, y el
ingeniero Fresnau descubrié el drbol que la
produce en la Guayana Francesa.

Vel i e
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Descripeion organogrdfica. Aunque no Conozco
Ja familia & que pertenece, ni tengo seguridad
de que haya 0 no sido clasificada hasta la fecha,
con la venia de Linneo y demis cclebres botd-
nicos, me atrevo @ colocarla en la familia de las

ﬂﬂﬁ[ﬁu DEL CAUCHO EN LA AMERICA MERIDIONAL

urticas de la poliandra dioica de aquél, y perte-
neciente al gran grupo de las dicotiledoneas.

Su raiz es enlera, sencilla ¢ fusiforme. Su
tallo, indeterminado, cilindrico, ramoso, lefoso
y poco resistenfe su madera. Sus hojas compues-
tas, multifoliadas, impares, oblongas, peciola-
das, caducas, y terminadas en dos bricteas que
conserva hasta que se desprenden del drbol; se

WVICL 2019
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reproduce por sus esquejes 0 mugrones. Sus
yemas son folidceas. Sus tlores aparecen por los
meses de enero 4 febrero en el cuerpo de las
ramas y coinciden con la caida de las hojas. Su
fruto es del tamaiio del higo, pocomds 6 menos,
rugoso, muy semejante al anon de verruga por
laparte superior; su interior escarnoso,rosado,
dulce y dentro contiene desde una hasta doce
simientes, compuestas de dos cotiledones, muy
semejantes cuando estin unidas 4 un grano de
café de tamatio ordinario. Por los meses de abril
4 mayo estdn en perfecta madurez y se pueden
recoger en el suelo, separadds de la parte car-
nosa 6 dentro de ella; también se pueden coger
del drbol, lo que serd mejor, pues son muy codi-
ciadas de las aves ¢ insectos por el sabor de su
parte carnosa.

Su vida latente 0 sca su fuerza de germina-
c16m, dura hasta ocho dias, conservadas al aire
libre, fuera de sus bayas 0 dentro de ellas. El
suelo en que mejor se alimenta es el siliceo, car-
cado de sustancias vegetales con algunos restos
caledreos, pues cl caucho vive de preferencia
cn las faldas de las colinas y valles inmediatos.
— La plantacion que tengo la he abonado con
mezela vieja: de una antigua pared y se ha
desarrollado con tal rapidez, que se ha hecho
notar sp precoz crectimiento,

£
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Modo de sembrarlo. Si la siembra se efeclia
con semillas ¢ frutas el modo que he practicado
es el de hacer semilleros, los cuales deben
hacerse en el mismo terreno en que se va 4 cul-
tivar picando previamente el suelo con azada 6
barreta, sembrando una, cuatro, 6 seis semillas,
4 la distancia de un decimetro.

El trasplante se ejecuta 4 los tres ¢ cuatro
meses, que las matitas deben tener mdis de un
decimetro de tallo, 4 la distancia de 5 metros,
st se siembran solas; pero si en los intervalos
va d sembrarse café, tagua o cacao deben sem-
brarse d 8 0 10 melros, pues el caucho es muy
frondoso y 4 los cinco afios no dejaria pasar la
luz y el aire necesarios 4 los dema4s.

El hoyo para trasplantarlas debe hacerse con
una azada, 0 barreta, y tener de profundidad
medio decimetro, dejando bien flojo el terreno.

Las matfitas se arrancardn con bastante cuidado
4 fin de no dafiarlas, y se les corta la extremidad
de sus raices para convertirlas en fasiculadas y
que se alimenten con facilidad y abundancia.

También pueden sembrarse las frutas de 5 4
10 metros de distancia, segun lo dicho anterior-
mente, en el mismo terreno y cuando estén 4 la
altura dicha se arrancan las demds, dejando la
mds desarrollada, y sembrando las otras 4 la
distancia y.modo dicho, cuidando de comprimir

G 2019
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la tierra para que no sufra la que quedo sola. Lo
mismo puede practicarse la siembra por esque-
jes, 6 mugrones, 6 por matitas de mayor altura
arrancadas al pie de los drboles en la montaiia.

Los semilleros, el trasplante deben hacerse al
sol, pues el caucho lo necesita con abundancia
para crecer con vigor.

Tiempo en que produce. A los cinco afios sem-
brado principia 4 dar frutas y es la seiial de su
completo desarrollo teniendo su tallo de alto de 8
110 metrosysutroncoun decimetro de diametro.

Modo de extraer su producto. De ocho 4 ocho
dias, de dos 4 dos meses, de seis 4 seis meses, que
es lomejor, sobre todo cuando los drboles prinei-
pilan 4 dar sus productos y por los meses de
mayo 4 setiembre, se hacen incisiones en la
corteza del arbol, sin danar la parte lefiosa, por
cuyas incisiones arroja el jugo licteo, que se
coagula dejando en su fondo la parte gomosa,
que es su producto, cuidando de curar las heri-
das del drbol con arcilla amasada con agua. Se
conocen ftres variedades de drboles de ecaucho
nombradas en el pais : de « Concha de papayo »
« Concha de hobo » y « Barroso ¢ prieto. »

El primero da mucha agua y poca goma; el
segundo tanta agua como goma, y el tercero,
que es el mejor y debe preferirse para cultivar lu
casl fodo gu jugo es goma,

15
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Metodo para mejorar su producto. Para con-

vertir el producto de nuestro caucho, en caucho

blanco como el que exportan” del Brasil, hay un
procedimiento muy sencillo, completamente
1ignorado de los que se dedican entre nosotros
su exfraceion, y es el siguiente : extraido el jugo
se cuela y pone en una vasija limpia, se le ponen
dos terceras partes de agua, se agita con una
paleta por 15 mi-
nutos y sedeja en
reposo. Guando
esté  complela-
mente separado,
que serd después
de una hora y se conocerd en que el jugo esti
cncima y el agua debajo y negra, se le extraeri
ésta, bien por un tubo en la parte inferior de la
vasija, 0 sacando el jugo y poniéndole en otra.
Se repite la misma operacion hasta por tercera
vez en que saldra el agua casi del mismo color
que se puso y el jugo completamente blanco.
Esta operacion tiene por objeto separar del jugo
ciertas sales que contiene.

En este estado se deja hasta que se coagula v
se lendrd caucho, blanco pero con ampollas ¢
vejigas, las que no le hacen muy estimado en el
comciclo. Para conseguir su destruceién se
poze ¢l jugo, ya blanqueado, en un cajon de un

CAUCHO COAGULADO
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metro cuadrado, si se va 4 exportar 4 Francia,
y de una yarda si es para Inglaterra ¢ los Esta-
dos Unidos del Norte, con seis centimetros de
profundidad, el cual serd de una tabla de tres
centimetros de grueso agujereada en todas
direcciones como un rayo y cubierfa con un
lienzo de coleta 6 bien grucso. Dicho ecajon se
llenarda hasta la mitad de arena fina colada y se
cubrird eon un lienzo como el anterior. Sobre el
iltimo se pondrd cl jugo con un espesor de
ires centimetros, s se le quiere dar el espesor
le un eentimetro, v encima se colocard un cajon
(ue entre ajustado dentro del otro, cuyo fondo
serda de lienzo y encima se echari arena fina
como la anterior en cantidad suficiente para
produeir un peso capaz de comprimir el jugo ¢é
impedir que se compacte con vejigas ¢ ampo-
llas. La arena de abajo y la de arriba sirven
para extraer el agua que contiene el jugo vy
ayudar 4 coagularse la leche. Al tercer dia se
(uita la arena de encima y el eajon superior vy
se encontrard el jugo completamente scco,
blanco y terso, formando una tela 6 capa que en
el comercio obtiene un 50 p. ¢. mds de valor que
nuestro caucho negro con ampollas,




CAPITULO XXI

El arbol de la quina y su aprovechamiento

El drbol, 6 mejor dicho, los drboles de la
quina pertenccen segin la mayor parte de los
botdnicos4lafa-
milia de las ru-
bidceas,pormis
que otros los
clasifican enuna
seccion separa-
da, que denomi-
nan de las cin-
chonaceee. Com-
prende drboles
de tamarfio dife-
rente, algunos
de los cuales
llegan 4 tener
80 pies de altura

RaMA, FLORES Y FRUTO DEL ARBOL ; :
DE LA QUINA -y mds con hojas
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siempre verdes. Las flores estin dispuestas en
paniculos y son blancas 6 rosadas, con olor agra-
dable, ecdliz superior de einco pétalos, corola
tubular, einco estambres, casi enteramente ocul-
los por la corola. El ovario termina en un disco
carnoso. El fruto es una cdpsula ovoide 6 semi-
cilindrica. Las semillas son numerosas.

Segiin el botinico inglés Hooker, hay unas
56 especies de drbol de la quina; pero sélo la
tercera parte se han utilizado econémicamente.
Son oriundas estas plantas de las montafias occi-
lentales de las regiones de Sud América, y se
extienden entre el paralelo 10 de latitud N. y el
22 de latitud 8., de modo que su zona al sur del
ccuador terrestre es casi doble que por el lado
septentrional. Generalmente no los hay sino en
alturas de 5,000 4 8,000 pies sobre el nivel del
mar, si bien se citan casos en que se les encuen-
lra desde los 2,600 pies y hasta los 11,000.

El iinico valor comercial de estos darboles, lo
que hace util su aprovechamiento es su cor-
leza, llamada de Chinchon, de los Jesnitas, y
peruana, pues de ahi se exfrae el tonico mis
precioso y el febrifugo mias poderoso de que
dispone la medicina.

Parece que la fecha mids remota en que los
curopeos emplearon la corteza de la quina, fué
el afio 1638, cuando la condesa de Chinchon,
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mujer del virrey del Peru, fué curada de unas
fiebres intermitentes por la administracion de
este medicamento. Le recomendo esta medicina
el corregidor de Loja, que la habia empleado
con éxito en su propia persona. La condesa
recomend) el remedio 4 su vez, y de ahi el
nombre genérico de la planta. En Europa pro-
pagaron su empleo y dieron 4 conocer su virtud
los jesuitas; de ahi también el calificativo de
corteza de los jesuitas. Lo positivo es que la
virtud del drbol de la quina era conocida por
los indios peruanos mucho antes de la con-
- quista.

La obtencion de la corteza en los bosques
virgenes de CGolombia, Ecuador, el Peru vy
Bolivia es obra de muchisimo trabajo para los
indios cascarilleros. Los drboles erecen aislados
6 en pequenos grupos que debe buscar un
hombre de experiencia, el .cual tiene que
abrirse paso con extremada dificultad 4 traves
de las malezas, hasta el punto donde ha divi-
sado un drbol de la quina. Una vez que lo
alecanza tiene que quitarle los pardsitos y plan-
tas trepadoras que en esas lalitudes le forman
tupida coraza, y ya entonces puede empezar d
cortarle la corteza, haciendo secciones rectan-
gulares, en toda la parte que puede alcanzar.
Una vez reunidas, las seca, las empaqueta Y
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las transporta, en condiciones tan desfavo-
rables, que cada expedicion de cascarilleros es
una verdadera epopeya. Los infelices tienen que
realizar esfuerzos inauditos para arrancard una
naturaleza salvaje, 4 través de selvas impene-
trables, abismos, precipicios y torrentes, el
precloso articulo.

El enorme consumo medicinal de estas corfe-
zas, que sirven para extraer la quinina y sus
compuestos, sulfato, valerianato de quinina, ete.,
y la manera brutal de procurdrsela que tenian
en Ameériea, destruyendo los drboles en vez de
conservarlos, fué motivo para cue se considerase
posible la desaparicion de recurso tan irreem-
plazable. Asi es que los europeos trataron de
mtrodueir el drbol de la quina en localidades
que les parecian 4 proposito para su cultivo. El
ano 1849 lo plantaron en Argelia, pero el ensayo
no di6 ningin resultado. En 1854, el gobierno
holandés se propuso levar esa planta 4 Java y
organizo unaexpedieion al efecto. Gompro varios
centenares de quinas nuevas y las llevo 4 la isla
de la Sonda, donde prospera, segin afirman
distintos viajeros.

La Compania de las Indias pensé en hacer
otro tanto desde el afio 1830; pero esto no se
llevdo 4 cabo hasta 1860. Entonces se embar-
caron en Islay, del Perid, algunos arbolitos de
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estas especies, que plantaron los ingleses en las
montaiias del Indostin. Actualmente se ha
extendido mucho la preciosa planta, habiéndola
en la India Meridional, Ceilin, las estribaciones
del Himalaya y la Birmania inglesa. Reciente-
mente se han hecho plantaciones en la isla
Mauricio. Segun la Enciclopedia britanica, los
arboles de la quina que hay en el Indostan,
tanto en las posesiones del gobierno como en las
de particulares, suben & muchos millones, que
tienen ya de 20 4 30 pies de altura. De esla
manera los sud-americanos se han privado de
un monopolio que constituia para ellos impor-
tante riqueza; pero no deben lamentarlo, pues
asi lo exigia el interés de la humanidad.

Los efectos de esta competencia no se hardn
sentir hasta dentro de algunos afios, cuando aca-
ben de erecer esos bosques; sin embargo, desde

~ ahora se hacen ensayos, y segun el distinguido

botdnico inglés Sir R. Christison, el sulfato de
quinina puede extraerse de las cortezas amari-
llentas de los arboles nuevos, tan excelente y en
la misma cantidad que de la corteza de los drbo-
les viejos. Esta cueslion no se considera 4 pesar
de tal afirmacion enteramente resuelta.

Se emplean en la farmacopea sobre todo fres
cortezas : la corteza de Loja O corteza palida
(cortex cinchone pallide), 1a amarilla, real, 6 cor-
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teza de Calisava (cortex cinchone flavee) y la cor-
teza roja (cortex cinchone rubre). Estas son las
fuentes de donde se sacan las finturas, extractos,
y ellas son las que dan, aunque también los
tienen las demds cortezas del drbol de la quina,
los alcaloides que en la actualidad constituyen
la manera de administrar los principios activos
e esta preciosa corteza. Entre las demds cortezas
usadas, citaremos la cenicienta, la de Cartagena,
la de Colombia, la pitayense, la gris 6 de Lima,
la nitida y la peruana.

Al lado de otros alealoides de escasa impor-
lancia comercial, los prineipales que se sacan de
las cortezas de la quina son la quinina, la quini-
dina, la einchonina 6 chinchonina, y la cincho-
nidina 6 chinchonidina. Se ha demostrado que
las diferentes cortezas, aunque se deriven de las
mismas especies, varian mucho en riqueza de
alcaloides, v también en los principios que con-
lienen. Algunas de ellas producen hasta 13 p. c.
de alcaloide, mientras ofras no contienen nin-
guno. |

La preparacion extraida de esta corteza que se
emplea mds en medicina es la quinina, en forma
le sulfato. Los demds alcaloides que acompanan
1 la gquinina son excelentes febrifugos también y
porestemotivo es de sentir que noseles aproveche,
pues siempre se tiende 4 aislar enteramente la

15.
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quinina. Hay autores segiin los cuales la quini-
dina es todavia mds actliva que la quinina; y se
fundan en varios experimentos hechos en diver-
s0s paises tropicales; fiebres rebeldes 4 la qui-
nina cedieron ante la accion de su similar. La
quinidina forma la mayor parte del alealoide
extraido de algunas cortezas calisayas. Calctile-
se s1 habria ahi un poderoso elemento de cura-
cion y de riqueza. La cinchonidina, menos
activa que la quinina, pero no mucho, abunda
en las cortezas encarnadas.

En los ensayos de cultivo artificial del drbol
de 1a quina, hechos en distintos puntos, uno de
cllos la provinecia mexicana de Gordoba, y que
han dado resultados bastante buenos, segiin
afirman, 4 la altura de 800 y 950 metros sobrc
el nivel del mar, se ha puesto en evidencia que
las tierras francas son las mds favorables para
las cinchonas, si bien puede hacerse la plan-
tacion en terrenos arcillosos y arcillo-caledreos:
pero si no se encuentra suelo de consistencia
media, hay que mejorarlo con la adicion sucesiva
de los elementos que existiesen en menor pro-
porcion, & fin de meutralizar las propiedades
especiales de la arcilla y silice, que son impro-
plas por si solas para el desarrollo de las
quinas.

La parte mds interesante y dificil es la mul-
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tiplicacion de la planta, y son necesarias gran-
des precauciones,lo mismo en el establecimiento
de los semilleros que en el modo de verificar la
siembra. La semilla debe ser recientemente
cosechada, y esfar lo mds fresca y madura posi-
ble,; pues si tiene tres meses pierde completa-
mente su facultad germinativa.

Recogense las %emlllas colocando debajo del
arbol, cuando las cipsulas han llegado & su
perfecta madurez, el cielo estd sereno y la
atmosfera tranquila, una canasta de bastante
didmetro, cubierta con lienzo fino y sacudir
suavemente las ramas; toda la semilla cae alli:
separasela de las hojas y malezas que la acom-
pafian y se la deposita en un saco.

Los semilleros se forman antes de la estacion
de las aguas, no al aire libre, sino en una casita
ligera de tejamaniles y morillos, de unas 40
varas cuadradas (un rectingulo de 10 x 4). La
orientacion serd de tal manera que el ancho
del rectingulo vaya de oriente 4 poniente. En
cada uno de los dngulos de la figura se clavan
morillos de tres & cuatrovaras de largo ; setechan
y cubren con tejamaniles hasta cerca del suelo
las paredes comprendidas en el lado mayor del
rectingulo; las otras dos se cubren con corti-
nas y se van levantado poco 4 poco, & medida
que las plantas se desarrollan,

A |' 2010
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En el centro del jacal, y dejando para el paso
un andador de una vara de ancho, se construye
un huacal de 8 varas de largo, por 11/2 de ancho
y 1/2 de alto; este cajon descansa sobre estacas
de madera, 4 una vara de distancia del suelo, y
esta hecho de modo que el agua se escurra con
facilidad.

Llénase el cajon de tierra comin, menos dos 0
tres pulgadas en que se vierte una mezcla de
dos partes de mantillo con una de arena caliza
bastante fina; estas dos tierras se secan alsol, se
tamizan y después se mezclan.

La semilla se sumerge seis horas en agua,
denfro de un costalito; luego se la vaeia sobre
una mesa, se extiende y se le pone encima una
capa delgada de arena hasta casi secarla. Asi se
la esparce uniformemente por toda la superficie
del semillero, separando las distintas especies de
quina: por iltimo, se cubre la semilla ligera-
mente con arena cernida, de manera que pueda
distinguirse.

Hecha la siembra, se corren las cortinas y se
dejan asi durante tres meses. Mientras dura la
germinacion, riégase todos los dias con una
regadera, cuidando. de no echar mucha agua,
pues la semilla se pudriria. De esta manera se
van diez y siete 4 veinte dias, que son los que

!

la planta tarda en nacer. Entonces se debe
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emplear la jeringa de jardinero, no volviéndose
i usar la regadera sino cuando las plantitas
lengan dos 0 tres centimetros de altura.

Asi que éstas llegan 4 tener ocho 4 diez cen-
timetros, se trasplanta 4 unos camellones de
25 metros de largo por uno de ancho, plantando
en cuadro 4 una distancia de sels 4 siete pulga-
das de mata 4 mata. El terreno donde se haga
este plantio serd de desmonte reciente, 6 si no,
abonesele con estiércol consumido 6 fierra de
hojas, después de darle dos 6 tres labores hasta
que quede bien desmenuzado. Ademds, habri
este terreno de tener sombra de pliatanos 6 de
algtin ofro drbol. Cuando las plantas alcanzan
25 & 30 centimetros, se las trasplanta al sitio
donde han de quedarse; si la siembra es sélo
de quina, se ponen en cuadro 4 5 varas de dis-
tancia; pero sise ponen en un plantio de café¢,
se lesdade T 4 8 varas. El lugar donde se
planta cada arbolito debe abonarse y mejorarse
antes para que venga a ser andlogo al del semi-
llero.

Las plantas se riegan algunas semanas mas sl
es preciso y después todo se reduce 4 dirigir su
crecimiento, poniéndoles cuando sea necesario
tutores y quitando la mala hierba. Al tener metro
y medio, sus raices son ya muy vigorosas. Desde
el noveno afio se puede aprovechar la quina,
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cortando la corteza por medio de secciones lon-
gitudinales, y cubriendo con musgo la parte
herida. En otras partes cortan el drbol & una
vara del suelo, con una sierra, y se descascaro-
nan el tallo y las ramas. El tronco retona, se

- dejan los tres retofios mds fuertes y al cabo de

algunos anos se cortan dos de ellos que se bene-
fician, y se deja el mds vigoroso para que forme
el nuevo drbol. Asi puede durar la explotacion
muchos anos.

Estos datos estan tomados de la Reseia sobre
el cultwo de algunas plantas industriales por los
Sres Segurary Gordero. He aqui lo que anaden
acerca del tratamiento que conviene dar 4 la
corteza.

Se la seca al sol, lo cual hace que se arrolle
sobre si misma tanto mds cuanto mdis delgada
estd. Debe preferirse sin embargo secar la eis-
cara 4 la sombra y ponerla al sol unicamente
pocas horas antes de embalarla para la exporta-
cion. Puede calcularse que una planta de nueve
4 diez anos da de 25 a4 26 libras de corteza seca,
cuyo precio es de 6 reales @ un peso la libra.

VICLD 2019



. JAPITULO XXII
El tabaco. — Su historia natural

El tabaco, nicofiana tabacum, pertenece al
género nicotiana, de la familia de las solandceas
(pentendria monoginia de Linneo). Establecido
primero por Tourneforf, este género habia sido
adoptado por Linneo y los botdnicos posteriores
que habian extendido algo su circunscripeion.
Mas en estos iltimos tiempos se ha hecho mis
homogéneo, separando algunas especies que son
los tipos de los dos géneros petunia y lehmannia ;
otras han sidoreferidas 4 otros géneros, 4 saber:
el nicotiana minima de Molina, entre los nierem-
bergia; y el nicotiana wrens de Linneo entre los
wigandia de Kunth, género de la familia de las
hidroliceas. A pesar de estas supresiones, poco
numerosas 4 la verdad, el género nicotiana
encierra hoy dia casi cuarenta especies cono-
cidas.
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Son unas plantas herbdceas, algunas veees
subfructicosas, muchas veces de tamano alto,

TABACO RUSTICO

revestidas por la mayor parte de un vello pega-
joso, que crecen generalmente en las partes tro-
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picales de la América, y de las cuales unas
pocas habitan las comarcas cilidas del Asia. Sus
hojas son alternas, enteras; sus flores, blanque-
cinas verdosas ¢ purpiureas, forman unos raci-
mos ¢ paniculos terminales; presentan los
caracteres siguientes : cdliz tubuloso-campanu-
lado, ded lobulos poco profundos ; corola infundi-
buliforme 6 hipocrateriforme, de limbo arrugado,
o lobulado ; 5 estambres insertados en el tubo de
la corola, inclusos, iguales; anteras de dehis-
cencia longitudinal ; ovario de dos casillas multi-
ovuladas, con un estilo simple terminado por
un estigma capitiforme. El fruto es una cipsula
envuelta por el cializ persistente de 2 casillas,
abriéndose 4 la parte superior por dos vilvulas
que se hienden ellas mismas en dos; simientes
muy pequeias y muy numerosas; las hojas de
muchas especies de este género dan diversas
clases de tabacos; tales son : el nicotiana taba-
cum la mds importante de todas : la nicoliana
rustica, nicotiana paniculata, N. glutinosa, N.
cuadrivalva, N. fruticosa, etc.

A. — Tabacum. Hojas grandes; corola en
embudo, roja, de limbo extendido acuminado 6
agudo, de garganta hinchada. Hierbas glutinosas.
Flores dispuestas en racimos cortos reunidos en
un paniculo terminal.
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Nicotiana tabacum. Esta especie crece natural-
mente en la Amériea meridional : es la que se
cultiva en América y en parte de la Europa

TABACO DE HOJAS ANCIIAS

donde se beneficia, como lo veremos mas ade-
lante, hace ya dos siglos.

Es una grande y hermosa planta que alcanza
hasta dos metros ymds de altura; es pubescente
y glutinosa cn todas sus partes. Su tallo es ende-

§ . - .
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rezado, redondo, espeso, ramoso en su parte
superior; sus hojas de tamaio y figura un poco
variables por el efecto del cultivo, son en ¢l tipo

TAEACO DI HOJAS ANGOSTAS

oblongas y lanceoladas, acuminadas, muy ente-
ras, sentadas, abrazantes y decurentes; sus flores
son pediculadas, acompafiadas de una brictea
linearia y lanceolada, grandes y dc un efecto
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hermoso : su cdliz es oblongo, de divisiones
rectas, desiguales, agudas; su corola es casi tres
veces mas larga que el ciliz de tubo verdoso,
pubescente, de limbo rosado extendido, dividido
en 5 lobulos ovalados, agudos, marcados de un
pliegue; los filetes de sus estambres llevan en su
base unos pelos reflejados. La cipsula es ovoide,
larga de 2 4 3 centimetros, del mismo tamaiio
que el ciliz que la envuelve 6 algo mds larga.
El cultivo ha obtenido de esta planta muchas
variedades que es interesante conocer.

Nicotiana tabacum attenuatum de Schrank.
Lobulos de la corola agudos; hojas lanceoladas,
agudas, casi decurentes, atenuadas en su base.
las inferiores grandes; corola de un rojo claro.

N. T'. macrophyllum de Schrank. Corola de
lobulos obtusos, de un rosado rojo pdlido, de
contorno general casi redondeado 6 débilmente
pentagonal, con una punta corta en los dngulos;
pediculo muy corto, alado, dilatado en su base
que abraza el tallo. Es una de las variedades
mas ventajosas para el cultivo del tabaco @
causa del tamano de sus hojas.

N. T'. pallescens. Lobulos de la corola agudos ;
hojas ovales, ligeramente acuminadas, atenuadas



DEL CAFE, DEL CGACAO, ETC. 973

en la base, sentadas casi decurentes. El nombre
de esta variedad depende de la flor, que es casi
blanca, apenas coloreada de rojo-oscuro en los
angulos, muy pdlida en su faz externa.

N. T'. alipes. Lébulos de 1a corola acumina-
dos ; hojas ovales, muy ligeramente acuminadas,
atenuadas en su base por un pediculo provisto
de unas alas anchas reflejadas, semi-abrazantes
y un poco decurentes; flores de un rosado-rojo
palido. Esta variedad parece ser la mids venta-
josa para el cultivo, sus hojas siendo mas gran-
des que las de la segunda, 4 pesar del nombre,
con todo legitimo, que ésta lleva.

N. T'. serotinwm. Hojas ovaladas, muy corta-
mente acuminadas, casi pediculadas, auricula-
das-amplexicantes, apenas decurentes. Esta
variedad se distingue particularmente, porque
su florescencia no se verifica sino cuando las
otras estdin casi todas desprovistas de flores.

N. T. gracilipes. Lobulos de la corola agu-
dos; hojas lanceoladas agudas, muy atenuadas
en su base donde forman un pediculo corto,
alado, apenas decurente. La flor se parece a la
de la primera variedad, la planta 4 la de la
precedente,

w, =

} 20189

L



974 NUEVO MANUAL DEL CULTIVO

N. T'. verdon. Hojas pediculadas, 6valo-lan-
ceoladas con la punta aguda poco alargada;
pediculo semi-cilindrico, un poco decurente en
la base. Esta variedad tiene la flor grande vy
algo tardia.

N. T lingua. Lébulos de la corola agudos y
alargados ; hojas pediculado-ovales de extremi-
dad aguda, un poco larga; pediculo igualando
en longitud 1/8 de toda la hoja, muy ligeramente
ribeteado y auriculado solamente en la base.

Estas diversas variedades, simple producto
del cultivo, presentan bastante frecuentemente
transiciones de la una 4 la otra bastante insen-
sibles para que no sea ficil reconocerlas. Exis.
ten aun otras menos marcadas y mds dificiles de
distinguir que omitiremos.

B. Nicotiana rustica. Corola amarilla, infun-
dibuliforme, hipocrateriforme 6 tubulosa; divi-
siones del limbo agudas 1 obtusas.

Nicotiana paniculata, Linnceus. Esta especie
pertenece como la precedente 4 la América tro-
pical. Es herbdcea, anual, pubescente, viscosa;
sus hojas son pediculadas, ovaladas, en forma
de corazon, enteras ; sus flores verdosas ¢ de un

i
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verde amarillo, forman un paniculo terminal y
se distinguen por su corola hipocrateriforme, de
tubo en forma de clava, muy lampifia, depa-
sando muchas veces el cdliz, de limbo dividido
en & lobulos muy cortos, agudos.

Nicotiana glauca, Graham. Esta grande y her-
mosa planta, originaria de Buenos-Aires, merece
ser mentada, no como sirviendo para la prepa-
racion del tabaco, sino como planta de adorno.
Forma un arbusto enderezado, de tamatio ele-
vado.y de un desarrollo muy rdpido, lampifio en
lodas sus partes, v de una linta glauca muy
pronunciada. Sus hojas largamente pediculadas
son desigualmente cordiformes 1 ovaladas, ente-
ras, algunas veces sinuoladas : sus flores forman
un paniculo terminal ; su cdliz tiene 5 dngulos
poco pronunciados y 5 dientes agudos, desi-
guales; su corola, de un verde amarillento es
largamente tubulado, un poco hinchado en la
garganta, estrechado en el orificio ; su limbo es
muy pequeiio. Se mulfiplica fdcilmente esta
especie de semillas y de estacas. Los horticulto-
res agregan 4 esta planta un efecto mds agrada-
ble injertando en ella unas petunias.

N. rustica., Esta especie anual, originaria de
América, es cultivada frecuentemente en la

3
ATy 2010
1'% gy T A (o



976 NURVO MANUAL DEL CULTIVO

Francia meridional y produce un tabaco fuerte
pero perfumado. Es una hermosa planta herbi-
cea, de un porte andlogo al de  la nicotiana
tabacum, pero menos alta, velluda y viscosa en
todas sus partes; sus hojas son espesas, casi
carnudas, ovales, obtusas, provistas de un corto
pediculo. Sus hojas estin en racimos terminales
reunidos ellos mismos en paniculo; su corola es
amarilla, de lobulos obtusos. Esta planta justi-
fica perfectamente su nombre por su rusticidad;
se da muy bien en una tierra ligera ; su multipli-
cacion es tan ficil que se siembra por si sola en
los lngares donde se cultiva; asi es como se ha
naturalizado poco 4 poco en muchos puntos de
los departamentos meridionales de Francia, al
rededor de las habitaciones rurales y en los
jardines de los campesinos.

C. Nicotiana petunioides. Corola hipocrateri-
forme, blanca, de tubo casi cilindrico, segmen-
tos del limbo obtusos 6 agudos.

Nicotiana suaveolens, Lehmann, llamada 4
veces undulata. Ysta especie, originaria de la
Ausiralia, estd hoy propagada en los jardines;
se hace notar entre sus congenéricas por el olor
de jazmin de sus hermosas flores blancas. Es una
planta herbdcea, anual, que se eleva 4 casi 0
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decimetros; sus hojas ovaladas y oblongas son
onduladas en la orilla, ligeramente velludas,
decurentes en su pediculo ; las superiores abra-
zantes. En Europa, da hacia el fin del estio un
oran numero de flores de un blanco de leche,
cuyo tubo es muy largo v delgado, cuyo limbo
tiene sus lobulos algo desiguales, obtusos. Se
multiplica por semillas sembradas en mantillo.

D. Nicotiana polydiclia. Corola tubulosa, ba-
rriguda en la base 0 hipocrateriforme, livida;
capsula de euatro 6 mas vilvulas; flores axilares
solitarias 6 reunidas en un paniculo terminal.

A este sub-género pertenecen las nicotiana
quadrivalvis y N multivalves que nos contenta-
remos con designar.
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CAPITULO XXIII
Historia del tabaco

La introduccion del tabaco del Nuevo Mundo
en Europa data ya de una época bastante
remota; mas la Inmensa extension que ha
tomado su empleo es mds moderna. Antes del
descubrimiento de la América, los Indios lo con-
sideraban principalmente como planta medici-
nal; sin embargo hacian igualmente con las
hojas secas y preparadas del tabaco un uso ani-
logo al que se ha vuelto tan general hoy dia.
Asi sus sacerdotes respiraban el humo de tabaco
para procurarse una especic de embriagucz,
durante la cual daban las respuestas de los ori-
culos; por ofro lado, cuando Cristobal Colon
arribo a la isla de San Salvador, los dos marine-
ros que mando en descubierta « encontraron en
el camino un gran ndimero de naturales que
regresaban 4 sus chozas y que tenian en la
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mano, tanto los hombres como las mujeres, un
tizon formado de hierbas de las cuales aspiraban
cl perfume, pues este tizon cra, segun Fray
Bartolomé de Las Gasas, una especle de mos-
quelon eargado de una hoja seca que los Indios
llaman tabacos v que prenden por una extremi-
dad, mientras que chupan por la otra punta
aspirando enteramente su humo con el aliento. »
(Las Casas, Historia general de las Indias). Sc
ve pues por esta cita, que la palabra india taba-
cos referida por Las Casas seria la fuente de la
palabra Tabaco, mientras que generalmente se
dice que este nombre fué dado 4 esta planta por
los Espaiioles porque la observaron por primera
vez en la islade Tabago, una de las antillas segiin
unos, y en Tabasco en la provineia de Yucatin,
segiin olros. Quizis puede admitirse que cada
una de estas etimologias viene @ ser la misma,
suponiendo que los Indios habian dado el nom-
bre de la planta 4 unos lugares donde se encon-
traba en abundaneia.

Poco después del descubrimiento de la Ame¢-
rica, v en el aiic 1548, Gristobal Colon mando
semillas de tabaco 4 Europa; desde entonces
empezaron 4 cultivar esta planta; mas al prin-
cipio se cultivd solamente como planta medici-
nal, 4 la cual se atribuian’ gran nimero de vir-
tudes mis singulares unas que otras. Se hacia

| | '
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tomar en polvo, fumar, mascar 4 los enfermos,
los cuales sanaban 6 morian. Después se empled
en infusion, en jarabes, ungiientos, ete. Apli-
cadas calientes en el cuerpo, las hojas de taba-
co, eran soberanas en aquel entonces, segiin
decian, para la paralisis, los dolores de los
huesos, los tumores edematosos, las enferme-
dades cutdneas. El aceite de tabaco se empleaba
contra el dolor de muelas; en fin hicieron inter-
venir al tabaco hasta en los misterios de la
generacion.

En 1560, Juan Nicot, que ha dado su nombre
al género botdnico nicotiana, siendo Embajador
de Francia en Portugal, consiguid tabaco de un
comerciante flamenco, lo hizo conocer & su
Illegada en Lisboa al gran prior y después 4 la
Reina Maria de Médicis cuando regreso 4 Frau-
cia; Maria de Médieis puso el tabaco en gran
favor en Francia; de ahi vinieron los nombres
de hierba del embajador, hierba del gran prior,
hierba de la Reina, hierba Medicea. Un poco mis
tarde, el Cardenal de Santa-Cruz, nuncio en
Portugal, y Nicolds Tornaboni, legado en Fran-
cia, habiendo dado al tabaco una gran fama, en
Italia esta planta recibio los nombres de hierba
de Santa-Cruz, hierba de Tornaboni. En fin el
tabaco recibi6é también el nombre de petin,

bajo el cual lo {Ieﬁiguahml los Indios de Yuca-
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tain. Fué el célebre marino Francisco Drack,
quien, 4 su regreso de la conquista de la Virgi-
nia, llevé la nicotiana a Inglaterra.

Al principlo los Kuropeos siguieron el ejem-
plo de los Indios y fumaron el tabaco; mas poco
tiempo después 1maginaron un nuevo modo de
usarlo introduciéndolo en las narices. Este
nuevo uso se hizo poco a poco ¢l mds habitual,
v tan exagerado que, como nos lo ensefia
Molicre, los elegantes sefiores de la corte de
Luis XIV no se contentaban con introducir el
polvo de tabaco en su nariz, sino que osten-
laban aparecer en los salones con la cara emba-
durnada. Sin embargo, 4 medida que el tabaco
s¢ popularizaba en Europa, los Gobiernos empe-
zaron 4 espantarse de los progresos (ue hacia
su empleo y de los efectos daninos que parecia
producir. Asi es que en 1604, Jaime I, Rey
de Inglaterra, y en 1624 el Papa Urbano VIII,
prohibieron en sus Estados el uso del tabaco,
bajo cualquiera forma que fuese. La mayor
varte de los ofros gobiernos siguieron este
ejemplo; mas el de Francia habiendo permitido
s ventay habiendo sabido encontrar en este
nuevo comercio una fuente de rentas conside-
rables, el interés triunfo de los escriipulos, y
poco 4 poco la interdieeion fué retirada en toda
la Europa. Desde entonces la moda del tabaco

’ 16.
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hizo en todas paries progresos rapidos, y se sabe
hasta qué enorme guarismo su consumo se¢ ha
elevado de dos siglos aca.

Los marinos de las diferentes naciones que en
las Indias contrajeron el hédbito del tabaco, lo
extendieron pronto por toda la Europa, v la opo-
sicion de ciertos gobiernos, como lo acabamos
de decir, no sirvi6 sino para propagarlo mis y
mds. Luis XVI supo después aprovechar esta
experiencia, pues asegirase que para acelerar
el cultivo y el empleo de las papas, hizo colocar
un centinela para guardar un campo sembrado
de esta solandcea, pero con orden de no ser
riguroso en la ejecucion de su consigna. Muy
pronto el campo fué¢ devastado y la papa tras-
plantada & mil lugares diversos. Asi es como
con un poco de destreza 6 de habilidad se hace
tomar & los defectos del hombre un giro favora-
ble 4 sus intereses.

Al prineipio el tabaco di6 lugar 4 muchos
escritos, en los cuales se pintaban con los colo-
res mds negros su influencia perniciosa en la
salud del hombre. Un tal Pauli pretendia que el

“humo del tabaco volvio el crdaneo negro ; Borrhy
escribia que una persona se habia secado tanto
por el uso excesivo del tabaco que en la hora de
su muerte su cuerpo ennegrecido no se componia
mds que de membranas apergaminadas. Por
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otro lado, los partidarios del tabaco no se que-
daron mudos; sostuviéronse certamenes en
plena facultad, v se eseribid en pro y en contra.
Mis de cien volimenes fueron impresos con tal
objeto, y como siempre se encuentra un aleman
cuando se trata de erudicion y de pacienecia, un
alemdn ha conservado los titulos de esas cien
obras con el nombre de sus autores, entre los
cuales citaremos Magnen, Thorius, Simén Pablo,
Shrover, Juan Lipalpus, Barustein, Marradon,
Scriverius, buenas gentes que no sospechaban
que algin dia el tabaco se volviese un articulo
de primera necesidad, tanto en Europa como en
Ameérica, pues parece que la privaeion del tabaco
es en algunas condiciones una de las mds duras
entre los militares y los marineros sobre todo.
Todo el mundo recuerda con que jubilo recibie-
ron en Grimea los militares franceses ¢ ingleses
el regalo de tabaco que fué objeto de una sus-
cricion nacional en sus paises.
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CAPITULO XXIV

Cultivo del tabaco. — Secado y fermentacion. —
Quimica del tabaco. — Variedades comerciales.
— (Cigarros y cigarrillos, — Rape. — Restric-
ciones fiscales. — Efectos fisiologicos del tabaco.

El tabaco florece en multitud de regiones con-
siderables y en climas muy distintos, pero
donde mejor se da es en paises que tengan tem-
peratura media no inferior & 4 grados cenfi-
orados y donde no haya escarchas demasiado
lempranas al llegar el otonie. Mas, sdlo desa-
rrolla sus cualidades superiores en las tierras
tropicales de clima relativamente seco. Es una
planta que necesita mucho alimento y constantes
cuidados, eircunstancias que influyen extrema-
damente en la calidad del producto. Es natural
que una planta que se produce en condiciones
tan diversas de clima y de agricultura, debe
estar sometida a diversas maneras de produecion
y de secado.
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En Earopa la semilla del tabaco se siembra
en surcos 4 fines de marzo proximamente. Las
tierras donde estin las semillas se cubren con
paja humeda hasta que las hierbas aparecen
sobre la tierra, después de lo cual se quita la
paja y, para proteger la joven planta contra las
heladas, que le son muy contrarias, se tapan de
noche las camadas con esteras. Apenas crecen
un poco se las transporta de los semilleros al.
Jardin, y se sigue protegiéndolas contra las
heladas hasta que llegan & medir 5 6 6 centime-
tros y tienen cinco 6 seis hojas. Ya entonces se
las puede trasplantar al ecampo, sobre todo en
dias himedos y se las coloca en agujeros ya
preparados y que distan unos de otros de 20 4
25 pulgadas. Este trasplante se practica i fines
de mayo, y aun anles en las regiones donde no
hay heladas nocturnas. Durante los periodos de
sequia hay que regar las tierras.

Ademis, precisa rodear de cuidados constan-
tes la planta del tabaco, siendo necesario remo-
ver el suelo frecuentemente y con cuidado hasta
que se notan sintomas de florescencia. Esto
puede ocurrir cuando solo tienen todavia 3 pies
de alto, 6 bien cuando han llegado 4 alcanzar el
desarrollo completo de que son susceptibles, 6t
8 pies. No se debe permitir que la planta eche
flores, 4 menos de que se trate de un pie con-
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servado para semilla. Los cultivadores deben
tender siempre 4 lograr que la planta produzea
anchas hojas y nodebe considerarse como bueno
el resultado sino cuando hava seis 1 ocho de
¢stas. Los cultivadores suelen disminuir el
numero de hojas, quitando la punta, en la
creencia de que asi serdn mds fuertes las hojas
restantes. Los chupones y hojas de junto al pie
- se arrancan por el mismo motivo. Toda hoja que
presenta el menor indicio de enfermedad es des-
truida. La recoleceion se verifica en septiembre,
de manera que el tabaco ha ocupado el campo
por espacio de cuatro meses, durante los cuales
se ve expuesto 4 mil vicisitudes, como son los
ataques de los insectos, el hongo pardsito debido
al exceso de humedad ¢ de sequia y las heladas
de la primavera.

Para la cosecha de las hojas del tabaco se
siguen también distintos métodos. Mientras los
caropeos so0lo arrancan las hojas, en los Estados
Unidos se corta toda la planta 4 nivel del suelo,
desde donde la llevan 4 los secaderos, mientras
que en Europa las dejan en la tierra hasta que
pierden su brillantez. Cuando se reunen las
hojas de tabaco, se debe evitar el exceso de calor,
toda vez que esto produce una especie de fer-
mentacion y manchas en el articulo.

En Cuba necesita ¢l tabaco para ser cultivado




DEL CAFE, DEL CACAO, ETC. 9317

mis inteligencia que trabajo. La eleecion de la
tierra donde se siembra determina principal-
mente la cualidad que adquiere. Necesita una
tierra fina, arenosa, de una gran fertilidad, y
situada lo mds cerca posible de una corriente de
agua. Su vegetacion exuberante empobrece el
terreno. No es sino & fuerza de abonosy de
irrigaciéon que se le da toda su potencia produc-
tiva.

Por vega entienden los habaneros las orillas
de un rio, de un riachuelo 6 un campo, que. por
su cualidad es propio para el cultivo del tabaco,
y llaman wveguero al plantador de tabaco. Los
cuidados del veguero son sumamente minuciosos
y asiduos, sin, con todo, extenuarlo de cansan-
-c10. Pueden darse en las horas donde el sol
pierde de su accion. Sigue con esmero el desa-
rrollo de la planta, quita los insectos que sc
pegan 4 las hojas mds tiernas, se ve aiin frecuen-
temente obligado de c¢jercer su vigilancia de
noche para deslruirlos, se esfuerza cn conservar
. las hojas sin picaduras, de desliarlas con des-
treza, de romper las cabezas que se elevan
demasiado ; se estudia en concentrar la savia en
las hojas, y determina insensiblemente, por sus
cuidados, la fuerza que se quiere dar al tabaco;
separa las plantas 4 distancia mds O menos
grande, segiin el terreno y la especie dehoja que
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quiere obtener. El tabaco en Caba toma el nom-
bre de tabaco de la Habana, porque es en el
departamento occidental donde se produce en
mayor cantidad el que tiene mds fama. Sin
embargo todas las tierras no gozan de esta
venlaja, y las que producen el mejor tabaco
estdan mds hacia el Oeste del meridiano de la
Habana v son conocidas bajo el nombre de
Vuelta-Abajo. Estin comprendidas en un cua-
drilongo irregular, limitado al Este por el rio
Hondo ¢ Consolacion del Suar; al Oeste por el
1rio Cuyaguateje; al Norte por la Sierra-Madre,
y al Sur por los cerros de Palmas-Barrigonas,
que se extienden paralelamente 4 la costa. Este
espacio privilegiado tiene veintiocho leguas
de largo sobre siete de latitud. Acerecin-
dose del meridiano de la Habana, el tabaco
tiene todavia un hermoso color; pero es menos
estimado. Cerca de San Cristobal toma, segiin el
lenguaje de los vegueros, mucha calidad, es
aspero y fuerte. De San Cristobal 4 Guanajay,
exceptuando el cantén de Las Virtudes, se
vuelve inferior, y contintia sin cualidad en el
departamento del Centro, donde se notan sim-
plemente, por la bondad de sus productos, las
plantaciones de Imias, de Ojo de Manicaragua,
cerca de Villaclara; en el departamento Orien-
tal vuelve 4 tomar su reputacién haeia Holguin
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y Guba, en las plantaciones de Coreejo y en las
ovillas de los rios de San Sebastian y Mayari.
Las tierras de la Vuelta-Abajo se pagan 1,100
pesos la caballeria.

El secado de las hojas tiene por objeto la
conservacion del tabaco y, por un método de
suave fermentacion, la modificacion de algunos
de sus elementos y el desarrollo del aroma. En
Europa secan colgando las hojas de cuerdas 6
maderos y estableciendo una corriente de aire
cuando el tiempo esti seco. Esta operacion
suele durar de seis 4 ocho semanas. En los
kistados-Unidos secan por medio del calor artifi-
clal y efectian este trabajo en cuatro ¢ cinco
dias. Bien es verdad que los yankees no aplican
este método sino al articulo de exportacion, lo
cual dista mucho de recomendarlo.

Una vez seca la hoja, sea cual fuere el método
que se emplee, basta tocarla para que caiga en
polvo. Precisa esperar d que se ponga el tiempo
himedo y entonces absorbe el vapor de agua
del aire y se vuelve suave y flexible.

La fermentacion se practica apilando las hojas
unas encima de otras. Estas pilas deben ser des-
hechas de tiempo en tiempo, modificando el orden
de colocacion de sus partes. De tres 4 cinco sema-
nas bastan para que la fermentacion termine y en-
tonees las hojas tienen un color oscuro uniforme,

17
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De los andlisis mds cuidadosos hechos del
tabaco, resulla que se compone de las sustan-
clas sigulentes :

Nicotina, un alcaloide volitil liquido, cuya
proporecién. varia mucho, pues mientras los
buenos tabacos tienen apenas 1/5 por 100, los
malos y fuertes llegan 4 9. En Francia el tabaco
tiene mucha nicotina. porque como la adminis-
tracion lo paga al peso, los cosecheros lo cogen
cuando estd muy cargado de esa sustancia, toda
vez (ue entonces pesa mas.

Aceite esencial, muy poco y que sin embargo
comunica su aroma 4 la hoja.

Nicocianina, un cuerpo de aspecto alcanfo-
rado 4 que, seguin otras autoridades, se debe
principalmente el olor del tabaco.

Acidos mélico y citrico, de 10 4 14 por °/,.

Acido acético, muy poco en las hojas verdes,
pero que aumenta con la fermentaciéon. En el
rapé llega 4 3 por 100,

Acido cxélico, de 1 a2 por 100,

Acido pccetico, un 5 por 100.

Resinas y otros extractos, 44 6 por 100.

Azticar, algo en las hojas verdes, mds en las
yemas. La fermentacién lo hace desaparecer,

Celulosa, de 7.4 8 por 100.

. Albuminoideos, nitratos, amoniaco, ete,, un
25 por 100, |
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Los elementos todos, menos la nicolina, van
desarrollindose con la planta. La nicotina, que
constituye la fuerza del tabaco, es susceptible
de aumentar 6 disminuir segin los elementos
que se empleen en el cultivo; ademds crece,
segiin ya hemos dicho, con la edad de la planta.
Asi, de un andlisis hecho resulta que el 25 de
Mayo tenian las hojas nuevas 0,79 por 100 de
nicotina; el 18 de Julio, 1,21 por 100; el 6 de
Agosto, 1,93; el 27 del mismo mes, 2,27; el 8
de Setiembre, 3,36; y el 25 de Setiembre, 4,32.

Las variedades comerciales del tabaco son tan
numerosas que no podemos deseribirlas. (ada
pais tiene el suyo; pero las marcas universales
son el turco, el persa, el virginio, el de
Manila, etc. El méas famoso del mundo por su
superioridad es el habanero de Vuelta Arriba vy,
sobre todo, de VYuelta Abajo. Este sirve para
modificar todos los demds mediante 1ezclas
apropiadas y muchos de los mejores cigarros
que se fuman en el mundo se componen de
hoja habanera y tripa de otras marcas. La isla
del Hierro en Canarias da tabaco tan bueno
como el de Vuelta Abajo.

Entre los tabacos de buena calidad pero que
no llegan al habanero, citaremos los de Madras,
Birmania, Java y el de los distritos de Mérida,
Margarita y Varinas en Venezuela. Vienen
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luego el de Virginia, el de Maryland, Ohio,
Manila, y el de Salonica en Turquia, 4 veces tan
excelente como el de Guba en el aroma. Las dife-
rentes regiones de América Central, México y
meridional son susceptibles de dar excelentes
clases de tabaco.

Antes de entregar el tabaco 4 los consumido-
res pasa en Europa por T operaciones; 1°. el des-
mareamiento; 2°. el remojo; 3°. la deshojadura;
4°. la mezela; 5°. el rizamiento; 6°.la hilanza;
1°. la pulverizacion 6 raspadura.

El desmareamiento 6 escogimiento consiste en la
especie de entresaca 4 la cual se somete el tabaco
antes de cualquiera otra operacion, porque sirve
a separar las hojas averiadas, podridas, etc.

Se reunen y atan las hojas de tabaco por los
pediculos en pequefios manojos que se sacuden,
entresacan, limpian, ete. Esta maniobra es eje-
culada por unas mujeres. Parece que se pueden
restablecer en parte en su estado normal las
hojas de tabaco averiadas remojindolas con
agua saturada de sal de cocina, volteandolas
repelidas veces para (que no entren en fermenta-
cion, y .regindolas en fin con vinagre de vino
blanco ; después se ponen en montones, se haten
v s¢ orean; mediante estas operaciones sueccsi-
vas, se restablecen muchas veces grandes canti-
dades de tabaco averiado.




DEL CAFE, DEL CACAO, EIC. 293

El remojo es la operacion mds importante:;
consiste en humedecer las hojas por darles mis
blandura, disponerlas en monton para hacerles
experimentar cierto grado de fermentacion, que
desarrolla las cualidades del tabaco y le da lo
que se llama fuerza i aroma. El remojo se veri-
fica en un taller situado en piso bajo embaldo-
sado : riéganse las hojas con agua salada mar-
cando 14° al areémetro : disponense por capas,
y se deja la reaccion establecerse durante tres 6
cuatro dias, segiin la temperatura y segin la
naturaleza particular del tabaco.

En esta fermentacion, la materia azoada que
enclerra el tabaco se descompone produciendo
amoniaco que sirve de vehiculo al aroma de esta
planta.

Cuando se toma una hoja verde de tabaco vy
que se magulla entre los dedos, no desarrolla al
prineipio sino el olor soso de hierba, mas si se
tritura dentro de un mortero con un poco de cal
apagada, derrama entonces un olor muy pronun-
ciado de tabaco propio para fumar, loque prueba
bien que la pequena cantidad de clorhidrato de
amoniaco contenida en la hoja, da, por su des-
composicion en presencia de la cal un poco de
dlcalt volitil que al volatilizarse se carga del
prineipio aromdtico que estaba latente.

La especie de salmuera que se emplea para el



9294 NUEVO MANUAL DEL CULTIVO

remojo ha recibido en las fibricas el nombre de
salsa. Enotro tiempo cuando la manutencion era
libre, los fabricantes tenian cada uno una receta
para hacer esta salsa: unos le agregabanmiel de
purga, otros jugo de regaliz, para dar cierto
aroma al tabaco. Esto se concibe ficilmente al
pensar que estas materias azucaradasse convier-
t>n poco 4 poco en aleohol, el cual se carga
entonces del aroma del tabaco.

En algunos puntos de América se cura el
tabaco después de haber picado las hojas. Estas
se ponen dentro de un garrafon 6 de una olla :
se hace hervir lasvenas en agua comiin y se echa
esta decoceidn encima del tabaco con una pro-
poreion variable de azucar prieto (panela) y de
aguardiente ; se fapa el vaso y se deja la mezcla
en este estado mds 6 menos tiempo antes de usar
el tabaco. Este debe ser solamente humedecido
con ¢l liguido. Esta preparacion se usa para el
tabaco de los cigarros. Pura los puros 6 tabacos
se remoja el tabaco en hojas casi del mismo
modo; mas este sistema no es general. Cuando
cl tabaco es demasiado fuerte lo lavan en rama
con un poco de agua comin.

La deshojadura tiene por objeto principal el
quitar toda la vena 6 nervosidad central de la
hoja. Son ordinariamente mujeres 6 ninos los
que se encargan de este trabajo, que exige des-
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treza y hdbito; se aprovecha esta operacion para.
hacer una nueva entresaca y se ponen 4 un lado
las hojas mds anchas y mds fuertes que se des-,
baratan con tijeras grandes. Estas hojas en el
dentellon de las cuales se hace un doblez para
([ue ofrezca mds resistencia y no se desgarre entre
las manos del hilador 6 purero, se ponen en.
reserva para cubrir el tabaco arrollado 6 los.
puros. Estas hojas se llaman capas. El tabaco:
menudo que forma el cuerpo del puro se llama
(ripa.

La mezela se verifica en un taller apartado
donde se hacen las diferentes cualidades de
tabaco. Esta pfute de la fabricacién no puede
confiarse sino 4 una persona muy peritaen el
oficio, porque es preciso apreciar todas las tintas
que destruyen cada cualidad, y componer
mediante las mezclas una suerte mediana, que
ofrece una cualidad constante. La reputacion de .
la fabricacion depende de esta especie de inamo-
vilidad. El tabaco destinado 4 ser fumado es
mojado otra vez con agua pura, el otro con agua
salada, y son igualmente sometidos 4 una nueva
fermentacion durante algin tiempo,

Cuando se juzga que la fermentacion ha sido
bastante desarrollada, se pica el tabaco por
medio de un cuchillo-maquina y se divide en
pequetias tirillas de 2 4 3 lineas de anche, se
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hace secar en unas planchas de cobre que se
calientan mediante el vapor; las tirillas al dese-
carse se encogen y se arrugan; es cn lo que con-
siste el rizamiento del tabaco.

Tan luego como estd seco, se transporta 4
otro taller dicho'de empaquetamiento, donde se
distribuye por libras en unos costales de papel
que se sellan con lacre en las dos extremidades.
Después se pega encima de cada paquete la
estampilla de la administracion. Este trabajo se
verifica con una prontitud admirable.

Hilar el tabaco es reunir cierta cantidad cor-
tada dentro de hojas grandes muy blandas que
se humedecen con un poco de aceite y arrollar-
las 4 la mano. El rollo que se obtienc asi se
llama chorizo. Se necesita eierto habito para no
desgarrar las hojas y hacer el chorizo muy
igualmente apretado en toda su longitud. Es de
este modo quese prepara el tabaco de mascar.

Las mujeres son las que hacen los puros en
las manufacturas tomando los pedazos 6 tiras
longitudinales de las hojas ¢ tripa que enrollan
enfre sus dedos y revisten después con una capa
cuya orilla fijan en el puro con un poco de cola
de harina.

Lldimanse 7rollos los tabacos de mascar cuya
fabricacion complicada comprende cinco opera-
ciones sucesivas : la hilanza 6 disposicion de las
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hojasen chorizo ¢continuo y toreido que se arrolla
en un cilindro de madera por medio de un torno;
el arrollamiento 6 formacion de rollos encima de
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FERMENTACION DEL' RAPE

unos carrizos; la presion, el embramantado y la
desecacion en la estufa.

Pulverizacion 6 raspadura. La fabricacion del
rapé 6 tabaco en polvo se disfingue de las pre-
cedentes en que su objeto principal es determi-
nar la fermentacion que se evita con cuidado en
las otras; pues el pequefio mimero de manufac-

7
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existen en Francia y la enorme
e tabaco que fabrican cada afio per-
M A DniBeh Bpepar 4 la vez en masas considerables,
0 que facilita la fermentacion y da una cualidad
superior al tabaco en polvo suministrado por
ellas al consumo.

Las operaciones sucesivas que experimenta
el tabaco en polvo son: el picado eineo 6 seis
veces mas menudo que para el tabaco de fumar,
la fermentacion en masas 6 montones de 20,000
4 40,000 kilogramos en grandes casas cuyo piso
es de tablas asi como las paredes. Las tablas son
de encina. Tiene lugar fuera de la influencia del
aire, cuyo acceso determinaria la formacion del
dcido acético y deterioraria la cualidad de la
materia, y dura de 10 4 15 semanas; su efecto
¢s determinar el desprendimiento de una canti-
dad muy grande de carbonato de amoniaco y de
carbonato de nicotina y de hacer desaparecer
casi todo el dcido que existia en la planta fresca.
Después de esta primera fermentacion, el tabaco
cs sometido 4 la pulverizacion dentro de un
molino, se cierne y se somete 4 una segunda
formentacién en casas que dura siete a ocho
meses y que desarrolla su aroma, después de lo
cnal estd proprio para el empaque y el consumo.
El rapé fabricado en Franecia y el picado de que
hemos hablado arriba, tiene una fama europea.
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venden 4 ]:rajﬂ precio, mientras que fodo el con-
sumo caro exige tabaco de la Habana. En gene-
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ral, los cigarros se componen de una capa de
tabaco fino, de la Habana, y de la tripa del
ordinario; pero los hacen también en la Vuelta
Abajo de hoja sola y enfonces son una cosa
exquisita. En Europa se vende el tabaco picado
para cigarrillos, que cada cual se fabrica luego,
sea por medio de maquinitas muy sencillas y
universalmente conocidas, sea 4 mano. La
administracion bien quisiera que todo el mundo
le comprara los cigarrillos hechos y va dis-
puestos en paquetes; pero esto no tiene cuenta 4
los fumadores, toda vez que les sale mucho
mas caro.

Casi todos los principales paises europeos y
muchos de otras partes del munde, han esta-
blecido el monopolio del tabaco, fuente enorme
de ingresos. En Franeia lo hace ¢l Estado, en
Espana una compania arrendataria; pero en el
primer pais se permite el cultivo de la planta
dentro de ciertas condiciones, mientras que en
el segundo estd prohibido. Los tabacos que no
han sido fabricados por esos monopolios, pagan
derechos de entrada enormes, y naturalmente,
como en esto hay margen para grandes ganan-
cias, pocos articulos son objeto de contra-
bando tan considerable.

;Qué deeir ahora de los efectos del tabaco?
Los pareceres estin muy divididos y la planta

LI, i - | K
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tiene amigos apasionados y enemigos ardientes.
Hay hasta sociedades constituidas para hacerle
la guerra, si bien con escaso éxito. Todo
depende 4 la verdad de temperamentosy de que
se traspase 6 no el limite que separa al uso del
abuso. Ciertas personas fuman hasta cinco y
seis pipas después de cada comida y en el
intervalo multitud de cigarros y cigarrillos, sin
experimentar el menor inconveniente. Otras
sufren apenas fuman con exceso.

No puede negarse que el abuso del tabaco
produce en la mayor parte de los temperamen-
tos efectos funestos, estragando el estomago,
alterando las funeciones del corazon, y execitando
el sistema nervioso. La nicotina es, sin duda, un
veneno de este diltimo.

La persona que sin tener naturaleza apro-
piada para ello abusa del tabaco, pierde el
suefio, se pone en extremo excitable, siente
hormigueo en el cuerpo y en el cerebelo, que la
aterran, pues se cree 4 dos dedos de la pard-
lisis, ve disminuir sus facultades genéricas y
siente mareos, vértigos, con todo el cortejo de
perturbaciones y de inquietndes que esos sin-
tomas traen consigo. Entre los ejemplos mds
famosos que pueden citarse, figura el de Ale-
jandro Dumas hijo, que experimento todo eso, y
que se curd, dejando de fumar. « Al mes,
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refiere el famoso aufor dramitico, habia desa-
parecido la décima parte de los sintomas, 4 los
cuatro meses el 75 por 100; el resto tardo en
marcharse cuatro anos. »

De donde se deduce que la verdad estd pro-
bablemente en el dicho de un conocido médico :

« ol les gusta fumar, usen ustedes del tabaco:
pero no abusen. »

MCL 2019



CAPITULO XXV
Cultivo del te: su beneﬂciu. — EI mate

El té es una hermosa planta de la familia de
las camelidceas, excesivamente parecido en sus
caracteres botdnicos al arbusto que sirve de tipo
4 toda ella. Parece que en CGhina lo cultivan
desde hace mds de mil afios ; los restantes paises
productores de té lo han sacado de ahi.

Linneo describio el té, pero agrupdndolo en
una sola familia, el thea sinensis ; pero mas tarde
se le dividio en dos clases, el thea ‘bohea y el
thea viridis. Durante largo  periodo sé tuvo en
Europa por indudable que el té veide y el té
negro procedian de plantas distintas, hasta que
el botinico Fortune descubri6 que ambos se
hacen con las mismas hojas y que lo que los
distingue es el modo de preparacion.

Elt¢ de la China es un arbusto perenne,
quiere decir, siempre verde, de tres & cinco pies

N
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de alto, y de hojas alternas, muy elipticas. El
caliz es pequeiio, liso, y estd dividido en cinco

RAMA DE TE CON FLORES Y FRUTOS

sépalos obtusos. Las flores son blancas, axila-
res, quiere decir que nacen en la axila de las

MCD 2019
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hojas, ligeramente olorosas. Con frecuencia hay
dos 0 tres en pediinculos separados.

La corola presenta de cinco & nueve pétalos
unidos en la base. Estambres cortos, numerosos,
insertos en la base de la corola. Sus anteras son
anchas y amarillas, el estilo trifido, esto es, divi-
dido en tres secciones: las cdpsulas tienen tres
celdas.

La variedad llamada viridis es de mayor resis-
tencia que el bohea y tiene hojas mds anchas y de
color verde mds brillante.

Todo el té que existeen China es del culti-
vado ; no se conoce alli ninguna especie .6 varie-
dad silvestre. Probablemente en la sucesion de
los siglos el arbusto ha desaparecido de sus cen-
iros originarios para vivir solo en las huertas.
Donde existe una variedad silvestre es en el
disfrito de Assam en la India, que llega 4 tener
hasta 15 6 20 pies de alto, y que gusta de la
sombra y abrigo de las selvas. Este té, lamado
assimico, es segun algunos mds fuerte y
tonico que el chino. Otro cardcter que los
distingue es que mientras la hoja del t¢ chino
nunca tiene arriba de cuatro pulgadas, el otro
llega 4 alcanzar hasta nueve y mds ain. Por
fin, el té¢ chino se da en multitud de paises,
mientras que el de Assam parece privativo de
la flora indica 6, en todo caso, exige atmosfera
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himeda, muy caliente y sin variaciones de tem-
peratura.

La zona del té chino es efectivamente muy
extensa, pues se da en la enorme extension que
abarcan el paralelo 39 de latitud Norte, que pasa
por el Japon, hasta Australia, Natal en Africa y
el Brasil. Podria vivir al aire libre en el sur de
Inglaterra y las islas de Jersey y Guernesey, que
son de clima suave gracias 4 la corriente del
golfo que les lleva las aguas tibias del seno
mexicano, y puede resistic' 4 las heladas del
invierno cuando en verano ha recibido bas-
tante calor. Pero si bien vive en multitud d>
regiones, solo el de muy pocas sirve para el con-
SUmo. |

Exige terreno rico, profundo, mueble, mucha
agua y un clima caliente y hiimedo, con lluvias
frecuentes y abundantes, es decir, las condicio-
nes climatéricas mismas que tan fatales son para
los hombres de raza blanca. Débese plantarlo en
colinas de tierra ligera, 4 través de la cual cir-
culen con facilidad las aguas, pues la planta
detesta los pantanos.

Segun los chinos, las virtudes de esta planta
fueron descubiertas por el emperador Chinung
en 2737 antes de Jesucristo. Ofros sostienen que
va eran conocidas en la India, desde donde se
llevo el té al Celeste imperio. Si s¢ admile esta
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iltima opinion el té cultivado pasari por ser
una variedad del asimico. |
Puede decirse que hasta muy entrado ya
nuestro siglo, fué China el tinico pais productor
de té. Después de muchas tentativas infructuosas
para procurarse semillas, pues los chinos defen-
dian enérgicamente el privilegio de poseer el té,
lograron los holandeses llevarlo 4 Java el aio
1826. De alli pasé 4 la India; pero esta region
lo produjo en tan escasa cantidad que la plaza de
Londres no recibié en 1839 sino 95 cajas. El
cultivo en grande no empezd hasta 1840, fecha
en que dejo el té de ser un producto monopoli-
zado por la Compania de las Indias para caer en
manos de la industria privada. Ceilin, América
Central, las Antillas, los Estados Unidos del
Norte, Brasil, Australia y el sur de Europa han
querido aprovechar la planta de que hablamos.
Sin embargo, en todas partes se han estrellado
y se estrellardn contra un inconveniente, el de
que la mano de obra barata es la primera condi-
cion del éxito, una condicion SINE QUA NON. En
consecuencia jcomé es posible luchar en este
punto con la China y la India, esos inmensos
depdsitos humanos, donde se pagan de dos 4
tres centavos (0.20 40.30 céntimos de franco) por
~dia 4 los trabajadores que hacen la cosecha?
Todos los chinos cultivan el t¢ para el con-
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sumo local, segiin se hace en nuestros paises con
las plantas hortalizas; asi es que los métodos
usados varfan hasta lo infinito. Luego hablare-
mos de ellos; pero desde luego puede decirse
que el té superior se queda en el pais; nunca se
le ha exportado y es. probable que no se le
puede exportar sin peligro de que se altere.

No se utilizan las plantas hasta que tienen
fres anos; necesitase que lleguen 4 esta edad
para que no les cause dafio el deshojado. Se les
quitan entonces las hojas nuevas, siendo de
advertir que mientras mds frescas son, mejor
resulta el té. Los chinos hacen-cuatro recolec-
ciones al afio : una, en Abril, cuando las hojas
estan cubiertas de pelo y que produce el mejor
té; la segunda, 4 principios de Mayo; la tercera
en Julio; y la cuarta de fines de Agosto 4 prin-
cipios de Setiembre. Cada vez el produeto pierde
en fragancia y ftiene menos valor. Las hojas
cosechadas de fines de Agosto y prineipios de
Setiembre casi no valen nada. Debemos anadir,
sin embargo, que los cultivadores de la India no
admiten ese descenso en el valor del té debido 4
la época de la recoleceion.

Veamos ahora como se fabrican el té negro,
el verde, y el té en ladrillos; que tanto se con-.
sume en la region central de Asia. Cada una de
esas grandes divisiones contiene diversas varic-
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dades, que reciben nombres derivados, ya de
ciertos pormenores del cultivo, ya de eircuns-
tancias locales. Asi, el té superior es llamado
por los chinos pekoe, lo cual quiere decir de
hoja con vello. Hablaremos de las grandes divi-
siones unicamente. -

T¢ negro. — La elaboracion de este té es su-
mamente seneilla; se reduce 4 secar las hojas,
arrollarlas, dejarlas fermentar y calentarlas. Se
las seca apenas cogidas extendiéndolas en gran-
des patios 6 bien en almacenes hasta que adqui-
eren completa suavidad, de modo que la mano
las arrolle sin romperlas ni produeir ruido. Si
Hueve 6 el tiempo estd himedo, precisa secar
por medio de mdquinas de aire caliente. El
arrollado de las hojas se practica encima de
grandes mesas 4 mano. La fermentacion debe
observarse con cuidado, para que no pase de los
limites sefialados por la préctica. Asi que las
hojas han adqurido el color conveniente, se
las expone 4 la aceion directa del sol por espacio
de una hora 6 poco mds. Solo falta ahora calen-
tarlas, lo cual se efectiia generalmente por medio
de miquinas que producen aire caliente. Otras
maquinas cortan las hojas segiin la dimension
que exige cada marca comercial; y después de
esto solo falta meter el té en cajas y entregarlo
al comercio, Puede decirse que casi todas las
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operaciones deseritas se efectian meecdnica-
menle; fuera de la recoleccion de las hojas, todo

- se hace 4 miquina.

T¢ verde. — El té verde tiene su prineipal
centro de consumo en los Estados Unidos, pues
en los grandes paises consumidores de t¢ euro-
peos, Inglaterra y Rusia, prefieren el negro. Kl
Jap6n produce casi todo el té verde; la Ghina y
la India dan el negro. La preparacion se reduce

4 un rdapido arrollado y secado de la hoja. Ape-

R A
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nas recogidas, se las seca por medio del calor
artificial que las suaviza y permite arrollarlas.
Una vez arrolladas, se las expone al sol para que
tomen un aspecto oscuro; luego se las vuelve &
arrollar y 4 exponerlas al sol, pudiendose repe-
lir esta operacion hasta tresveces. Asi que ha ter-
minado la operacion, se introducen las hojas en
una estufa, donde se las calienta hasta que es
imposible trabajarlas con las manos. Méteselas
en Sacos ((ue $e comprimen con un gran Mmazo y
se las deja asi una noche. Al dia siguiente se las
calienta en una estufa, empezando por un calor
muy intenso, que se va disminuyendo gradual-
mente durante las nueve horas que dura la opera-
cion. En este periodo se desarrolla el color verde
del articulo. Falsificase el té verde, comunicin-
dole la indicada coloracién con diversas sustan-
cias, algunas venenosas, como cl azul de Prusia.

e il N S
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1¢ en ladrillos, — Hacese en esta forma,
linica que admiten los consumidores de Asia
central, con hojas rotas y pedazos de ellas com-
primidos en prismas de varios tamaifios. A esto
debe su nombre de té en ladrillos. Los pueblos
(ue consumen la planta de esta manera original
se exfienden por una region mayor que Europa.
Lo mezelan con leche, sal, manteca i otra grasa
y lo comen como una legumbre 6 vegetal.

Aunque los efectos del tée no se conocen de
manera exacta, pueden compararse con los
del caté, pero en grado menor; sin embargo,
ademds de un estimulante, es astringente y por
csto se le usa en el tratamiento de las diarreas
ligeras.

El maté 6.1¢ del Paraguay no pertenece 4 la
misma familia que el 1é. Forma el grupo llamado
por los botinicos Ilex paraguayensis, que com-
prende algunas variedades y se parece al acebo
de Europa. Las hojas tienen de 6 4 8 pulgadas
de largo, muy oblongas y algo arrolladas en la
extremidad superior. Las flores, pequeiias y
axilares, son bldncas; los sépalos, pétalos y
estambres son en numero de cuatro. La semilla
presenta cuatro separaciones. Crece el mate con
mucha abundancia en el Paraguay, el Chaco y
el sur del Brasil, formando inmensos yerbales.
Uno de los grandes ceniros de esta industria es
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Villa Real, pequefia poblacion situada por
encima de Asuneion sobre el rio Paraguay ; otro

IHisrBA MATE

la Villa de San Javier, en el distrito que se
encuentra entre los rios Uruguay y Parani.

~ Los indios usaban el mate desde tiempo
inmemorial pero no se le cultivd hasta el tiempo

]
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de los jesuitas. De aqui le vino el nombre de té
de los jesuitas, té de las Misiones, de San Bar-
tolomé, ete. El mate cultivado da un producto
mejor para el consumo; pero la planta se queda
convertida en un arbusto de muchas ramas, en
vez de formar como en estado silvestre un drbol
con una copa redonda. Las hojas de las plantas
cultivadas se cosechan eada dos 6 ires afos,
pucs se necesita dejarles este intervalo para que
haya un nuevo vigoroso crecimiento. S
embargo, la recoleceién del mate, se hace por
indios que algunos industriales ' contratan,
pagando por ello derechos al gobierno.

Guando los indiog descubren un yerbal 6 bos-
(ue de mate, la banda, que suele componerse de
unas veinticinco personas, hace alto, construyen
chozas y pasan en la recolecciéon. unos seis
meses. Lo primero que efectiian es preparar un
espacio descubierto de unos seis pies cuadrados
(ue llaman tatacia, en el cual la superficie del
suelo es apisonada fuertemente con mazos. Alli
acumulan las ramas de los drboles y por medio
de un fuego que encienden alrededor le practican
una primera tostadura. La operacién se repite,
levantando sobre la tataciia un tinglado donde
s¢ coloca el maté y encendiendo debajo un
fuego, Esta parte exige prictica considerable,

pues asf es como las hojas han de quedar en
18
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situacion de ser pulverizadas y se ha de desa-
rrollar el aroma. Solo la experiencia puede ense-
fiar el grado de calor necesario. Después de
secar, se machacan las hojas para formar el
mate usado generalmente en el Brasil. Sin
embargo, en los ultimos afios se ha introducido
la costumbre de secar la hoja en tostadores de
hierro colocados encima de paredones de
ladrillo. Después se la divide con mdaquinas, al
estilo del té en la India y la China.

El cocimiento de hierba mate tiene gusto poco
agradable para la persona que por primera vez lo
toma ; pero una vez que el paladar se acostum-
bra, se le encientra delicioso. Ademds, el mate
restaura las fuerzas después de grandes fatigas,
lo mismo que el té 6 el café. Tiene por otra parte
~la ventaja de perder su aroma con mucha mayor
dificultad que las otras sustancias similares y
conviene por esto 4 los viajéros.

La mejor prueba de la bondad del mate, una
vez acostumbrado el paladar 4 su sabor, la tene-
mos en que muchos europeos que han vivido en
las regiones del Plata, se hacen mandar desde
alli, euando vuelven 4 los paises de su natura-
leza, cajas de mate, y lo consumen habitual-
mente, prefiriéndolo al caté y al té. |
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