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! “ Los gue suscriben, que forman el Jurado nombrado por esa Sociedad,
pata dictaminar sobre los trabajos rclativos al tema ‘‘ Plantas tropicales
b exoticas de facil adaptacién en Puerto--Rico, ” tienen el honor de emititlo
f:ff._'gn la forma siguiente : Respecto.al primero, ¢ sea el anil, creen que no
reconociendo esta planta como exética, supuesto que en el pafs existe la
::5_;?. especie legitima del Indigo ( afiil } desde luego sélo 41a falta de cuidado v
de cultivo, ha podido hasta clerto punto imprimir én ella clertas medifica-
ciones desventajosas, capaces de menor preduccién en el . iendimientﬂ de la
materia tintérea. Por lo que respecta a la segunda, 6 sea la vainilla,
debemos consideratla como planta exdtica, por no conocerse en la flora del
pais las especies y variedades de las cuales se preparan las vainillas arométi-
i'}'j_-:- cas, 0 gue sean suceptibles de tal preparacién  Considerando que el trabal]ﬂ
de dicha memotia es concienzudo y sobre todo practico por lo metédico en
sus explanaciones, y que el clima de esta Isla permite indudablemente su
}: cultivo, como ya se ha ensayado con notable ventaja en casi todas las
i regiones de América, comprendida entie el centro de México y Guayana,
11-:} ven dificultad ninguna para que desde luego se recomiende su cultivo en
Puerto-Rico, en la forma tan detallada como la aconseja el exponente.

I Con gusto recomiendani 4 la Sociedad Econémica de Amigos del Pais
[ conceda al autor de esta memotia el premio ( medalla de oro) dedicado
por ella & estos frabajos. Puerto-Rico, Octubre 12 de 1892 —Fernando
Nigiezs —José C. Barbosa —Agustin Sthal,
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L L0 ACRICTLTORTS.
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S dos cultivos lamado § mayores, CAFE, CANA DE

AZUCAR EIC., dan al agricultor recompensa & su trabajo,

y hacen la vigueza del pats, los cultivos menores, ARIL,

VAINILLA EIC, pucden sev un gran aunxilio para la mujer

de campo y hacer la felicidad de su familin . estas plan

- fas sembradas en pegzﬁe%}f& escala d las puervtas del hogay

y cosechados sus frutos por la mano delicada de la neuger,
blevarian amor y perfeccion G la ags wcultura,

- Puerto-Rico, 5 e Se.fz'kzméff#dg 1892..
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“CAPITULO 1.

CONOCIMIENTO DEL ANIL -

Descripeeon - El aiiil es una planta que se eleva 4
poco mas de un metro de altura y tiene por su frondosi-
. dad, su matiz verde intenso y hermoso aspecto el doble

mérito de servir como planta de adorno en los jardines,
- dlavez que de gran interés industrial enlos campos,
- por la materid colorante azul que se extrae de las hojas,
llamada tndigo 6 aiil |

‘Las raices son verticales, numerosas, con un eje

que penetra uﬁ_os 20 centimetros - |
E]l tallo es herbdceo, erguido, con ramificaciones al.

ternas y opuestas, las que llevan en niimero de 4 4 8 pa-
- res de hojas aladas pecioladas, ovales y un ‘tanto agudas
6 cuspidadas, de 3 centimetros de longitud y una de an- -

~ chura por término medio, terminando siempre el sistema
- por una impar; el tallo y sus ramificaciones estdn recu-
biertos de una ténue vellosidad blanquecina 6 plateada.

Las flores estdn en espigas prolongadas y erguidas, -

implantadas en la axila de las ramas, son muy pequefias,
- hacinadas y de color purptireo. | | |
Los frutos son pequefias legumbres de 2 4 4 centi-

metros de longitud, que se suelen encorvar formando en

medio del escapo floral un lindo racimo de cornezuelos
que se desprenden y abren ficilmente cuando secas, de-

¥ resistentes,

- jando salir las semillas que son granos pequefios oscuros
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L.a planta despide un olor caracterfstico que recuer-

da al del pepino, especialmente cuando estd en flor - pe-

ro después de marchita y seca pierde su acritud y huele
4 hierba como la alfalfa,

Clastficacidn : Pertenece el afiil 4 la familia de las
legumainosas, género tndigofer, especie Hntérea. son
numerosas las especies de este género que suministran

la materia azul empleada en la industria, como la persi-
caria, el pastel, tornasol etc, pero la més interesante es
el afil. |

de afiil, que son :

Al franco © ) calidad, pero se estima por el
(indegofera tinidrea. ) | mucho rendimiente de materia
| | que da la planta. |
| ‘la planta es corpulenta y fron-

Afil de flor 6 ligero 3 dosa, rindiendo una materia
(indigofera disperma.)’ muy fina: es la clase selecta

_de Guatemala. o

Afil bastardo & Més lefioso que el precedente
y un producto mds estimable:
pero rinde menos cantidad.
kstas son las tres variedades principales que hay
quizd fundamentales, pues las conocidas con los nombres

(endigofera arvgentea. ) g

de afiil de la Carolina, Jamaica etc. no son mas que por

proceder 6 producirse en estos puntos.

En Puerto-Rico, como en Cuba, no hemos visto més
que una clase de afiil, que hoy se cria sifvestre 6 cima-
vron y es el que hemos Hamado éastasdo ; este quizd sea
el mismo afiil de’todas partes, modificado por las condi-
ciones del medio en que viva, y del cultivo 4 que se le

Los cultivadores de América distinguen tres clases

: ( de pequefio tamafio y mediana

------

someta, haciéndose mds grande 6 mas chico, sus legum-

bres mayores 6 menores y el rendifniento en materia

colorante en mds 6 menos cantidad ;. luego veremos
las numerosas clases de afil que se presentan en el co-
merclo, | |

Historsa . El aprovechamiento del aiiil como ma-
teria tintérea es conocido desde la méds remota antigiie-
dad: lo usaron en la India v el Egipto muchos afios
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antes de la Era cristiana; los romanos lo lamaban #z4%-
- qum por proceder de la India; pero sélo lo .empleaban
. al principio del imperio, mezclandolo con. las pinturas,
. pues hasta muy entrada la edad media no conocieron el
. arte de tefiir que llevaron de Levante 4 Italia los ju-
- dfos, pafs conde los fenicios; mucho antes habfan intro-
. ducido el anil. - -
| Hasta el descubrimiento del Cabo de Buena Espe-
ranza, en que se facilitaron las comunicaciones con los
pueblos de Levante, no se extendié en Furopa el empleo
del afiil en el arte de tefiir, habiendo sido Oswaldo Bar.
~ bosa en 1516 quien introdujo el primero por la nueva
- vfa del Cabo el afiil 4 Europa, |
Las vicisitudes por que pasé este producto al princi-
. pio de’su introduccién son andlogas 4 las del tabaco, café
_ y otras plantas, que fueron anatematizados y objeto de
~ epitetos depresivos y de las leyes prohibitivas que con-
~ denaban 4 muerte 4 los infractores: asf Enrique IV con-
 denaba & muerte al que emplease esta droga falsa
- perniciosa, que también llamaba alimento del diablo.
- En Alemania los tintoreros juraban todos los afios
no mezclar el afiil con sus tintes nacionales ; después los
- tintoreros franceses lograron que se les permitiera -em-
~ pleario mezclado en la proporcién de uno de afiil por
~ciento de tinte del pafs, y por fin en 1737 consiguieron
emplearlo libremente, |
Area geografica r El afill es originario del Asia
donde se cultiva desde hace més de dos-mil afios: des.
pués & medida que la civilizacién se fué extendiendo,
- extendidse también el afill, primero como materia. tinté-
rea yluegola planta 4 casi toda la regién tropical,
tentendo por Hmites de latitud 20° 4 22° en ambos he.
misferios y soportando. temperaturas minimas de 8°
centigrados y altitudes de 1000 metros. | |
El afiil de Asia mds estimado es el procedente de la
- peninsula de Indostdn, contindose como principales el
de Calcuta, Bengala, Cochinchina, Ceildn, Sumatra.y
parte meridional del imperio chino. . | |
~También en Oceanfa es importante el cultivo del
- afill, siendo muy renombrado el procedente de Corea, de
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- Manila, Madras y otros puntos porque su area se extien.

de por las costas de Borneo, Australia, isla Formosa, et
Fn Africa es también importante esta produccidn, sien-

do los puntos mAs notables Egipto, Senegal, isla de Fran-,
ciz, y itimamente ha empezado 4 aclimatarse en Argelia.

El drea que ocupa el afil en América es amplisima,
desde Méjico hasta el Brasil; siendo Méjico, Guatemala
y Caracas los tres puntos de principal produccién, no
s6lo por la cantidad, ‘sino por la calidad: el de Guate..
mala ha rivalizado con los mejores del Indostan,

En Huropa las tentativas de aclimatacién han sido =
infructuosas. (1) | SR

La produccién de afiil en las Antillas es insignifi-
cante; Santiago de Cuba es quizds el punto més fa- =
vorecldo por el estado de esta industria, obteniéndose en
pequefia escala un indigo que se asemeja al de Bengala,
En Puerto-Rico no se hace del afiil silvestre més -

uso que el que le dan las lavanderas estrujando un pu-

‘fiado de hojas en el agua donde han de almidonar la
ropa, & poco de darle al agua el aire colorea de azul
tifien las ropas; en el reste de las Antillas la industria -
estd poco mas 6 menos 4 la misma altura | |

La produccién media de todos los paises se avalda
segun. (sirardin en lo siguiente : |
Bengala, Oude, Manila y Madras, 3. z00, 000 kilédgramos.
J&V . S _569,0"0{)'" M
América central y Colombia..... 300,000 “

Los demds paises... .... ... 100,000 &

3 By PSRN gy Py =P e ey i P 1

Total .,....... . 4450000 kilogramos
CAPITULO 11.
CULTIVO DEL ARIL

~ Chma: Ya hemos visto al hablar del 4rea geouti-
fica que el afiil no se produce fuéra de la regidn tropical,

.{I] En 1790 el Conde Volney, autor de la obra L as Ruinas do Palmira, in:trﬂndujcﬁ
en Cdrcega el cultive del afil algodon, café, cafia de azfcdt v otras plantas fropicales.



s que toda temperatura minima inferior 4 8 6 10° cen-
_tigrados hace sucumbir la planta 6 compromete la pro-
- duecidn total 6 parcial de un afio

« No creemos que prospere mal el afil en terrenos de
. costa 6 de poca altura sobré el nivel del mar; en estos
. gitios lo hemos visto muy lozano ; en cambio cuando la
“yltura de los terrenos es superior 4 1000 metros la plan-
tasi vive estd comprometida incesantemente por los
- cambios de temperatura distinta que se observa con fre-
cuencia de una 4 otra estacién descendiendo en ciertas
< gpocas & limites inconvenientes. | | B

Los vientos fuertes y directos cuando baten incesan-
- temente dan fin del afiil, que es planta herbicea y poco
- resistente ; cuando no se disponga de situaciones abri-
' gadas para establecer el afilar, se pueden formar ar
~ tificialmente medios piotectores, levantando espalderas
- econdmicas, construidas con cafia de bambd, espeques y
hojas de palma etc, que formen una empalizada de 2
“metros de altura donde el wviento choque y pierda su
 fuerza antes de llegar 4 la plantacién; también se pue-
. den plantar lineas de arboles y arbustos que formen por
- su masa un obsticulo para el viento; de un modo 4 otre
' debe evitarse en lo posible la accién del viento que es €l
- principal enemigo de las plantas. |

- No necesita el afiil sombras protectoras, como se dice
- del café, cacao y otros cultivos ; vegeta mucho mejor 4
- cielo abierto y cuanto mas directo € incesante es la accidn
~ del sol mejor es, como sabe todo afiilero, la calidad de la
© materia colorante que se extrae de la hoja de la planta.
© " El clima, en fin, dentro del 4rea geogrifica donde
© ¢l afiil vegeta, serd temible:

¢ en situaciones superiores 4 mil metros de altura.
29 en exposiciones azotadas por vientos constantes.
3% en regiones donde las sequias son tenacesy no
©se pueda regar. -

Estas circunstaiicias negativas para el cultivo pue-
- den modificarse é remediarse en parte, buscando plani-
- cles, cuencas, cafladas y puntos abrigados ; construyendo
~espalderas 6 levantando plantaciones que hagan de pa-
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red protectora, y por dltimo dando riego 4 los terrenos.

de la plantacién.

lerreno  Segin la doctrina de la ciencia moder-

na, no hay terreno malo, basta conocer su composicién
y las necesidades de la planta para establecer el equill- -

brio necesario entre la tierra y la produccién, echando
al suelo en forma de abono las materias que. necesita la-

planta y no los tenga el campo.

oi los terrenos fueren himedos 6 pantanosos se.
puede en la generalidad de los casos sanearlos mediante
el drenaje, zanjas, pozos absorbentes, etc, seglin las™

circunstancias locales. .

Los cultivadores de afiil en América dan preferen- -
cia a los terrenos recien desmontados; pero el mismo:
terreno prefieren para el café, tabaco, cacao, etc, con lo:
cual dan cumplimiento al refrdn agricola que dice: “de-
Ja lo bueno y vete 4 lo nuevo, ” porque en efecto todas
las tierras virgenes son excelentes para todos los cultivos,

El afill vegeta muy bien en terrenos ligeros, pero.

esto no excluye 4 los que sean compactos, porque me-"
diante las labores necesarias, por compactos que sean se
disgregan y tornan sueltos; unos y otros serd preciso -
que tengan alguna profundidad, pues ya hemos visto
que las raices son verticales y calan 4 vece medio metro,

sobre todo, cuando la plantacién cuenta algunos afios.

Preparacion del terveno. Elegido el sitio donde
haya de establecerse la plantacién, se empieza por dess
pojarle de los 4rboles y arbustos inttiles, que ofenderfan
con su sombra y absorberfan los jugos del suelo; se quis-

tan también las piedras y todos los cuerpos que pudieran
obstruir las labores.  Convendria que el tetreno estuvies

r oo

se cercado, como deben estarlo todos los destinados 4.
algtin cultivo, v 4 medida que el cerramiento sea més
solido v permanente, mayor serd tambidn el valor de s
' todos los propietarios deben -

-1

finca; es una mejora que

mirar con interds decidido

~ Libre el suelo de cobstdculos, se dd una labor pro-
funda de 30 centimetros para disgregar el terreno y sa<
car con sus raices todas las plantas de vegetacién ex+
pontanea, que en este como en nin gun otro cultive

......
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Jeben extirparse absolutamente, 4 fin de que llegada la
2poca de cortar el afil para llevatle 4 los estanques, no
|e acompaiien plant&s ‘extrafias.. Pasados algunos dias
ce da otra labor cruzada con la primera, a fin de disgre-
ar de nuevo la tierra y poner 4 la vista las malas hier-
P45 que deberdn amontonarse, para que se pudran 6
_quemarlas .
> Con estas labores, €l terreno aun no queda lo sufi-
.ente disgregado 6 suelto; habrd que darle varios pases
de grada, 6 bien,que los obreros 4 golpe de azada vayan
rompiendo los prismas de tierra levantados por el arada.
. Siembra: Cuando se trate de fundar un afiilar,
_habré4 que buscar simiente de los puntos acreditados; las
_n4s recomendables en cada uno de los continentes son
Guatemala, Bengala, Egipto y Manila, y en su defecto
en donde se encuentre buena. | -
 Preparado el terreno y con la simiente 4 mano se
procede, por lo comin, en la primdvera y en ocasién que
la tierra 'esté hiimeda, 4 hacer la plantacién en la forma
siguiente 1 )
7 Se tiende sobre el terreno una cuerda tan larga co-
mo se quiera, y siguiendo su direccidén y de medio en
pedio metro de distancia, se pone un golpe de simiente,
e decir, diez 6 doce granos algo esparcidos en un pe-
quefio espacio que se escarba con la mano 6 una peque-
_ fia azada, y luego se cubren ligeramente con tierra que
se aprieta con el - pié Sembrada asila primera linea
~que se prolonga cuanto exija la extensién que haya de -
 tener la plantacién, se pone 4 sembrar la segunda linea
~ que se ejecuta como la primera, tendiendo de nuevo la
' cuerda segtin la direccién anterior, pero distante medio
metro ; al poner los golpes de esta segunda linea se va
~ ditigiendo la vista 4 la linea anterior para que las plantas
gueden enfrente y resulte simétrica Ia plantacién, hecha
* la segunda linea se pone 4 la tercera y asi sucesivamen-
e hasta sembrar todo el terreno; se comprende que la
~ siembra puede abreviarse haciendo simultineamente dos
. 6 més lineas; bastard para esto tender en el suelo vasias
cuerdas en el mismo sentido que se fijan con dos estacas”
en los extremos y equidistantes medio metro, |
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Puede formarse la plantacién de ail haciendo pri-
mero un vivero como los del tabaco, atroz; pimientos V.
otras muchas plantas y cuando el afil, que germina 4 los:
6 4 8 dias, tenga 15 centimetros de altura; lo que suce:
derd 4 los 20 dias préximamente de hecha la siembya, se.
arranca y trasplanta el terreno previamente preparado |
segun hemos.diche, La siembra en vivero es recomens |
dable porque mientras se prepara el campo, la planta se
forma en el vivero; se procede enseguida al trasplante, |
~no arrancando mds que las matas sahas v Vigorosas, |
cuidando salgan con todas sus raices para 10 cual se rie- |
ga antes la tierra y con una pequefia dzada 6 cuchillo se }
van sacando con esmero ; ademis, los cuidados que exi- |
ge la planta en los primeros dias de Su nacimiento es |
mucho més ficil y econémico otorgarselos en el viveto |
que en un campo extenso. |
El vivero ha de tener ademi

s el cardcter de perma- |
aente, porque en €l debe haber siempre plantas de re- §
puesto 4 fin de cubrir las fallas y bajas que ocurran efi |
la plantacién. Se haga la siembra de asiento 8 de Vives. |
ro, cada golpe de afiil deber4 tener cuatro 6 cinco matas i
0 piés; las que tengan menos se reponen. A
| A los doce 6 quince dfas de hecha la siembra se.
recorre el campo para ver las fallas v resembrarlas, g
desde este instante deben empezarse 4 extirpar lag malas
hierbas que empiecen 4 germinar | N

Hecha asf la siembra tendremos 4 los 35 6 40 dias.
una plantacién que dar4 al campo un aspecto bellfsimo,
viéndose solo una superficie homogénea de vegetacion .

Fui

2 it

frondosa, porque las matas, 4 medida que crecen, se ra- *
mifican y extienden, poniéndose al fin en contacto, ¥

Curdados sucesivos - Aungue el afil vive mu_chOS.gf;;{f‘f;_
anos, cuando estd sometido 4 cultivo, como hay que cor:. |
tarlo dos 6 tres veces al afio, procurdndose que rinda el t
mayor beneficio, no se prolonga su existencia mas de.
tinco & seis afios, al cabo de los cuales se arranca ¥
reemplaza por otro cultivo como maiz, arroz, tabaco ete.
5 se planta de nuevo abonando el campo.

~ Es claro que durante este tiempo, relativamente




1argo para lavida de una planta herbacea, serd preciso
i’i?ﬁfo-digaf una serie de cuidados atentos para que el cul.
fivo responda eficazmente al fin_econdémico que se persi-
gue ; estos cuidados son: deshierbos, resiembras; abo-
HOS: I’iﬂgDS Y extincion de insectos.

" Desheerbos . Los deshierbos deben ser frecuentes,
Jadas la temperatura y humedad constante del clima tro-
PE&I que tanto favorece el rdpido desarrolle de la vege-
tacidn, las plantas inttiles, no sélo absorben elementos
¢l suelo con detrimento de la planta cultivada, sino que
e dejarse crecer, al hacer luego el corte 6 siega del afiil
e acompafarfan muchas plantas extrafias que irfan tam-
tien 4 los estanques y podrfan alterar la calidad de la
patetia colorante que se extrae de la hoja; no se debe
(ejar pasar mds de treinta dias en deshierbar el campo.

. Resiembra. Cada vez que se dé un corte al aiiil
e observatdn los piés que falten, porque frecuentemente
ocatren algunos claros debidos & estragos de insectos, &
que quedaron las rafces en mal estado en el corte prece-
lente T ofras causas: estos claros se resiembran bien
E;Eﬁ'tresacando plantas y renuevos de los puntos recarga-
dos, bien del vivero que debe tenerse preparado para
_estos casos, segun anteriormente digimos: de otra suerte

Ja plantacién perderfa su homogeneidad y bello aspecto,
“condiciones que deben reunir siempre los cultivos per-
. feccionados. "

A lavez que se hacen los deshierbos y resiembras,
conviene cavar con la azada los piés de aquellas plantas
cuya tierra aparezca muy comprimida; otros se recubren
'y otros, en fin, se limpian

- Abonos. Cuando los terrenos no sean .muy ricos
en elementos fertilizantes, 6 cuando la planta lleve mu-
chos meses vegetando en el mismo punto, serd preciso si
e quiere no disminuir los beneficios, abonar la tietra, a
fin de devolverle los elementos que de ella levanta la

planta en cada recoleccién.

1 ;51.
“

- El estiercol de cuadra, las basuras, el g_ua‘n'o, los.
fosfatos y todas las materias fertilizantes deben emplear-
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se como abono y serd también conveniente echar 4 2
tierra los tallos, ramos y hojas que después de la mace.
racién queden en el estanque: estos despojos vegetales,
que ninguna aplicacién industrial pueden tener, se utili-
zaran como ashono. | | |
Reegos  Siempre que haya posibilidad de dar rie- |

go al adilar debe hacerse sin omitit sacrificio: el au: ]
mento del producido recompensard sobradamente log |
- gastos que origine el riego; cuando seé confia sélo 4 las |
lluvias el éxito de la plantacién, el resultado es muy in- |
seguro; 3 veces se pierden una y varias cosechas pot;
falta de agua, cuyas pérdidas deben evitarse siempre que |
haya medios para ello. -
No es dificil la construccién de estanques, balsas, |
albercas, etc,, situadas en puntos altos donde se deposite §
el agua conducida por zanjas, tuberfas, bombas, etc, pard.
ser luego distribuida en el campo en tiempo de sequfas. |
Estas mejoras permanentes de los terrenos y las |
fincas aumentan su valor, les dan estabilidad y hacen |
que rindan anualmente un beneficio superior al interés |
del capital invertido en ellas. | /

Lixlincidn de wnsectos - Los insectos que atacan al |
afiil son distintos segtin los pafses; unas veces son radi-
cfcolas, otras filéfagos y ya orugas, ya insectos perfectos..

Si la plaga es intensa y est4 en la planta habrd que. !

=

-

dar 4 esta un corte y aprovechar en los estanques la ma-
teria que se pueda, limpiando enseguida el campo, ya 4
mano, ya haciendo acudir aves para que extingan los.
insectos que puedan; si. los insectos son radicicolas, -
entonces habtd que ir escarbando el pié de la planta .
hasta dar con ella y extinguirlos ; esta operacidn, _31'._'-{;3;_51
parecer dispendiosa, confiada 4 mujeres y nifios, no ré-
sulta costosa. i

Corte de la planta . A los ochenta dias poco més
6 menos de hecha la siembra, la planta estar4 en plend
florescencia; y si al partirse una rama aparece jugo .
savioso se tiene como sefial de que esti en sazdén pard.
poderse cortar y se deben aprovechar, dicen los afiileros;
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dias serenos, porque la planta lavada por la lluvia rinde
' menos tinte; pero punto es este sobre el que no habri
5;f;ﬁ§f;}-qua preocuparse, porque cuando llueve todas las faenas
del campo se suspenden y basta que transcurra poco
4iempo para que el hermosc sol de los tropicos enjugue.
. 1as hojas mojadas, ayudando casi siempre la brisa que
] agitarse sacude la planta yla seca. El corte de la
< planta se hace con cuchillos curvos 6 con hoces bien
afiladas y de dientes menudos, 4 fin de que el corte re-
gulte rdpido, limpie y sin remover lag raices, pues el
“tocdn que queda al cortar la planta & flor de tierra ha de
yetoniar y producir las cosechas sucesivas.

A medida que se va cortando & segando el afiil que
 queda tendido en el suelo, van mujeres y nifios recogi€n-
dolo y formando haces no muy voluminosos atados con
uypna rama y se van cargando en carros, carretillas, 4
lomo de caballegfas, 6 4 brazo segin los sitios y las dis-
tancias, y se llevan al caney 6 depésito donde se van
slmacenando los haces dejandolos parados 6 elevados,
afirmados & las paredes 6 sobre varas ¢ listones que se
fijan & cierta altura donde se apoyen las plantas, cuidan-
_do que no estén comprimidos para evitar fermentaciones
_en el poco tiempo que deben transcurrir hasta sumergir-
las en el estanque | |

' No conviene dar al afil mds de cuatro cortes al
afio, y 4 veces en terrenos ingratos y.climas secos, este
‘ nGmero se reduce 4 tres, porque no sélo hay que dar
tiempo 4 que la planta elabore por completo todos sus
elementos que busca la industria, sino que se corretia
el peligro de que enfermase perdiendo su desarrollo
normal y muriese. Cuando se estdn formando los haces
para transportar el afiil, se tiene cuidado de repasar y
desechar alguna planta extrafia que 4 pesar de los des-
hierbos y cuidados hubiere prevalecido. |

- Por la descripcién de la planta, el modo de sem:
‘brarla, los cuidados que requiere, los cortes que recibe,
‘el aspecto de la plantacién etc, se ve que un campo de
“afiil es semejante 4 un campo de alfalfa y ambas plantas
sse cultivan y recolectan de modo andlogo.
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CAPITULO IIIL

EXTRACCION DE LA MATERIA COLORANTE,

- Para obtener la materia azul llamada afiil 6 indigo,
es preciso someter la planta 4 una serie de manipulacio-
nes delicadas, de las cuales dependen la calidad y mérito

del producto.

Puesta la planta 4 macerar en agua desprende una
sustancia soluble € incolora que tiene la propiedad de
tornarse azul € insoluble cuando se pone en contacto con

el aire; por tanto serd preciso para extraer la materia ;.

coloronte :
T i}

O pudridero.

22 Decantar el agua del estanqué que lleva di-
suelta la primera materia, 4 otro estanque de menor
superficie’'y mds profundidad ltamado detidp» donde ha

Poner 4 macerar la planta en cantidad suficien-
te de agua en un recinto 6 estanque llamado wmacerador

de agitarse el liquido para que se ponga azul y se preci-

pite 6 vaya al fondo el afil

3° Desalojar el agua desprovista de tinta hacién-
doka pasar 4 otro estanque mucho menor lamado pilefa
O dzablato para recoger de uno y otro la tinta depositada. -
4° Colar en un cedazo de crin la materia pard -
que pierda las hojas, pedazos de rama y demés particu-

las extrafias que pudiera tener.

soluble que pueda oscurecerlo é impurificarlo.

6¢ Echar sobre cajas de madera de poco fondo la
materia azul y limpia para secarla y formar la masa ¥

moldear la pasta en prismas 6 esferas y embalarlas,

Describiremos con el detalle necesario cada una de

estas manipulaciones y los aparatos respectivos

LDepdsitos de agua. Para macerar la planta y Iavarl'_;j;i;j_;ié:%f-iféi
la materia colorante es preciso agua abundante y de

e

5¢ Lavar repetidas veces el afil sobre lienzos tu-
pidos para que desprenda por filtracién toda la sustancia
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dentes de 1108 6 1“11611tesji pero hmp1das y puras. g
o HEsta agua ha de estar 4 mano para ut111?arla en
cantidad suficiente cada vez que convenga, y como; ahot
43 -veremos: la construccién de los estanques fesulta”
= escalonada para que puedan verter unos en otros, y es
. preciso que el depdsito esté 4 la altura suficiente para
tomarla con facilidad; asf, pues, 0 se construye -un ce-
f;{@f{}_fpgs1to en el alto y se Hena de agua con una bomba, mo-
ino etc, 6 los estanques se construyen en bajo buscando
situaciones adecuadas del terreno para que el agua lle.
gll@ al macerador mediante una cafieria. |

. Sea como quiera el depésito 6 toma de aguas debe
.:-_-;___;__estar situado en forma que la summmtre abundante y

. 1’1m pia.

- Macerador 6 ﬁadﬁfzdew Consiste en una caja de
;f.};lg_'i':fabnca generalmeﬂte de ladrillo perfectamente revestida
en su interior con cal hidrdulica 6 cemento para evitar
filtraciones, v el fondo ligeramente mchnado para facilitar -
los desague v limpias

-~ No deben exﬂjerarse las dImens1ones de este estan-
que porque un accidente cualquiera que malograse una
?iéfif:—f-’maceraczon causaria pérdidas considerables; ademads se-
_aprecia més ficilmente el punto dela fermentacién en
inasas moderadas que en excesivas; por tanto aconseja-
_mos en una explotacién, donde se cultive una hectirea
de afil, que el macerador sea cuadrado y tenga cuatro
_metros de lado por medio 6 algo mds de profundidad,

con un orificio de fondo con tapén 6 llave'en la pared
- lateral y contigua al batidor 4 segundo estanque ; habrd
que dividir la cosecha para cinco 6 seis maceraciones.
las plantas, 4 medida que van viniendo del campo, O
cuando se pueda, se van tendiendo en el fondo del ma-

cerador, poniéndolas ordenadas, en contacto pero no
muy opnmldas sobre este lecho de hierba sz ponen
~dos 6 tres més hasta que ocupen. poco menos de la mi-
~tad de la altura del estanque. - Sobre los iechos de hier-
- bas y para sujetarla se tienden cafias de bambd, 6 varas
tan largas como la anchura del macerador, colocande |

}ﬁuy buena calidad, es decir, aguas ‘de lluvia 6 pmceu_



sobre ellas peso suficiente para que al echar agua lag |
nlantas no schrenaden .
~ Se puede, al construir el estanque, empotrar en sus- |
paredes cuatro ¢ cinco piezas de madera salientes en los
paramentos interiores, con una caja & esclopladura lon-
gitudinai y situados por pares simétricos, 4 fin de que_ ™
eciban los listones 6 varas que han’ de prensar la hier- |
ba; estos listones se sujetan en las cajas con un clavo |
para lo cual se practican préviamente en los maderos |
empotrados los agujeros correspondientes | g
- fsidispuesto el estanque, se echa el agua hasta
que cubra 4 la planta y haya ademds sobre esta una ca- |
pa de 25 ¢ 30 centimetros de altura, v se deja en reposo . |
por espacio de 8 4 12 horas para que la planta fermente, =
se macere y suclte la materia que tiene, la cual por su -
poca daensidad y el dcido carbénico que la acompafia, 4.
medida que se va desprendiendo asciende 4 la superficie.
del liquido, notdndose durante la operacién una especie - |
de fermentacién y burbujas de aire que al llegar 4 la
superficie estallan 4 veces con ruido, van formando es- = |
puma, enturbian el agua y la dotan de un color verde ]
cobrizo y caracteristico : cuando este color no acentfia =
mas su matiz, las burgujas cesan y la fermentacién se |
paraliza, es sefial de que la operacidén estd terminada y
debe el liquido pasar al batidor para sufrirla segunda
operacion : cuando se ha dado paso- por el orificio del
fondo 4 todo el liquido, quedando la hietha en seco, se.
saca esta, se lava bien el estanque y se le Hena de&’ agua
hasta que se haya de volver & utilizar, que enténoes 580
vacia y vuelve 4 limpiar.
Generalmente la hietba se pone en el macerador

por la tarde 4 Gltima hora y por la mafiana muy de ma-.s
drugada; 4 lascuatro 6 las cinco, ya estaid en disposi-
cidn de batirse el liquido. |
Latigor. Kl batidor es el estanque destinado 4
recibir las aguas de fermentacién, por lo cual estd contl-2
guo al primero, teniendo una pared comin : pero estd
situado un poco més bajo y es mds hondo y tiene me-:
nor superficie, que en relacién con lo que hemos fijado.
para el macciador, el batidor debe tener 1 metro 30 cen~.

b
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metros de profundidad y otro tanto de lado; el fondo
tendrd la inclinacién suficiente hdcia el tercer estanque.
_ Abierta la llave del macerador, toda el agua pasa al ba-
tidor, quedando la hierba en seco, la cual se saca ense-
guiday lleva al estercolero: llenando como dijimos el
i'jiji;i.ff.;'g}fPr'imer estanque de agua hasta que llegue la hora de
¥ recibir nuevos haces de hierpa. | |

¢ .~ La operacién que recibe el agua en €l batidor- es
un batido & agitacién para que el aire torne azul la ma.
teria que estd en disolucidn ; al efecto se emplean rue-
“das de paletas cuyo eje descansa en los mufiones insta-
Jados en dos soportes empotrados €n las paredes del
-~ estanque, y mediante un manubrio se pone en movimien-
1o la rueda, agitdndose la masa liquida con una velocidad
‘moderada per espacio de una hora. |

- En algunos puntos se hace esta operacion, entrando
dos 6 tres obreros en el batidor que agitan con palas el
- liquido hasta que toma el punto 6 grado de de coloracién
o q1ecesaria. - - .
= Se comprende que puede ser modificado el procedi:
miento de batir, yla cu s lograr remover el liquido
“para que el aire le he '

£ e
aga cambpiar de colot

. A medida que se agita el
vez un color 2zal més intenso y formando también abun-
‘dante espuma permanente que se eleva y fatiga 4 los
pbreros: el término de esta operacidn requiere practica,
v en las explotaciones importantes nay un hombre la-
mado Puntero que es ei que dirige las operaciones y da
el aviso de estar terminado el batido; la permanencia de
1 espuma, el color azul homogéneo de la masa liquida,
. 'y ciertos matices tornasolados son los indicics del érmi-
i no de la operacién
También se puede hacer un ensayo que consiste en

~echar un poco de liquido en un vaso de cristal, afiadirle
~ la mitad de su volimen de agua de cal, y st al punto los
- glébulos de 2fiil se precipitan y van al fondo, quedando
el liquido de color granate, es sefial de que puede darse
{ pot terminado el batido. | -
. De vez en cuando, durante la agitacion, €s nreciso
introducir una sonda en el batidor para sacar liquido, ya




del medio, ya del fondo, y cerciorarse de que la coloracién = |
es homogénea en toda la masa, porque un mal batido |
puede malograr la operacién obteniendo un mal pro- - |

ducto.

Ultimado el batido, hay que echar en el batidor |
agua de cal, en la proporcién de un litro por cada dos
kilos de hierba, es decir, se echa al liquido del batidor = =
un tercio proximamente de su voldmen de agua de cal, = |
la que tiene por objeto precipitar el afiil depositdndose
en el fondo, casi instantdneamente, .quedando el liguido
desprovisto de materia y de un color granate semejante
~al ron; este liguido se desaloja mediante las llaves de
desagiie que lleva el batidor: estas llaves son tres, una
en el fondo que corresponde al tercer estanque de que
ahora hablaremos, y las otras dos situadas en los muros
laterales; pero 4 20 y 40 centimetros por cima de la =

- anterior que vierten al exterior.

paso al agua,

De esta suerte habremos dejado el batidor casi des- =
provisto de agua, teniendo en su fondo el aiiil en forma
de lodo por su aspecto y por su hedor, esperando que
se habra la tercera y tltima llave, que debe ser mis an-

cha que la anterior, para escurrir al tercer estanque:

Cuando el ailil se ha precipitado se abre la primera-=
llave y todo el liquido que hay por encima se vierte y
conduce 4 donde no estorbe mediante una reguera 6 una
cafierfa ; cuando estd agotada esta llave, se abrela se- =
gunda,-pero habrd que tener con esta segunda llave
la precaucién de evitar que se marchen algunas parti~
culas de afiil que atin pudieran flotar: basta para esto =
poner en forma conveniente en el agujero interno de
la llave un lienzo que impida el acceso del afil y de

cnando se abra esta llave y el afil haya posado, se ba-
rre perfectamente el fondo del batidor, se echa algtln
balde de agua 4 fin de hacer posar todo el aiiil; luego
se cierra la llave y se le tiene con agua hasta que haya ™!

de volverse & operar

Prieta 6 deablito. Es el tercer estanque contiguo

al segundo y sitnado también mds abajo para -que pueda
recibir fdc: meuis (o5 :elimentos de afiil depositados en

........
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‘el fondo del batidor ; las dimensiones de 15 pileta, en re-
w:Jacidn con las indicadas para los otros dos estanques,
“wdeben ser de medio metro en cadd una de sus tres dimen.
- siones, y tendrd tres llaves, una al nivel del fondo y otras
= dos promediando la altura, las cuales tendrdn por objeto
~‘evacuar las aguas de locidn procedentes del batidor :
~estas aguas tendrdn siempre un color granate, y debe
. tenerse sumo cuidado al abrir Ias [laves que la salida del
- liquido sea moderada y ademds que no salga afiil ningu-
- no, pues cuando se procede con alguna rapidez en las
~-manipulaciones siempre hay algunas particulas de afli)
en suspensién que se escaparfan seguramente -si se
_.abren las llaves del todo é no se ponen algunos lienzos
6 coladores que intercepten la salida: procediendo. con
 lentitud, el afiil se va depositando en el fonde y las aguas
-de locion llegan & quedar exentas de él: PEro con su
-, color siempre de ron, color que tendrédn las aguas mién-
 tras el afiil esté impuro. - | |
- Cuando se haya depositado la tinta en el fondo de
la pileta, se da salida por las laves superiores 4 las
- aguas intitiles que mediante regueras como hemns dicho
- se alejan, y el afiil, que estard en forma de masa un fan-
_to fluida, pero con un bello color azul, se saca con coge-
~ dores de barro 6 madera y se va echando en recipientes
--que tengan sobre la boca una tela metdlica lo suficiente
~.clara para que pase el aiiil, pero qie retengs los 0ECAZ0s
~ de hoja, tallos y otios cuerpos extrafios gue suelen -
- acompafiarlo, ¥ s
- Coladores Dada esta primera fltracién, se saca
latinta de los recipientes 6 vasijas v se echa en otros que
_fengan en vez de tela metdlica una tela de lenzo, muy
~tupida para que pase elagua que pueda tener la masa, pe-
ronoelafiil, que quedard ya limpo y mds compacto so-
“bre los lienzos. Si estas- aguas que escurren de los
lienzos se viera que tienen aén un color fuerte s sefial
~de que el adil atinno estd limpio en cuyo caso convie-
“'ne lavarlo echando agua sobre los lienzos donde estd el
afiil, 6 bien poniendo 4 este en una vasija con agua y
agitando con'insistencia para lograr lavarle.

. En algunos puntes, suelen lavar el afiil echdndole
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en czﬂdf;ms con agua que ponen al fuegoy le hacen -
hervir una media hora, agndnd@ con una ﬂsi:aumadera el
liquido, afiadiendo agua para detener la espuma que se
forma, apartédndolo del fueoo y ol iBndale: 2 poner y i

iy
:“:3
cuidando en fin que al hervir 0o se gﬁz"ﬁy'mi‘ﬂ cl liquido.

No I‘*PC,O mendamos el empleo del fucgo para ningu-
na manipulacidn del afiill, & menos que se disponga de
personal inte porgue cual-
quier C“:‘Sf‘Ufld{) pudiera malograr la « _

Cuando 105 ienzos que ﬂc an el anil han escurrido

(R |

]p nte y apaiama neriectos,
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del todo, se cogen por sus cuatro extremos y se atan en

~. el secac eroj que consiste en una série de pids derechos
clavados en tierra v destinados 4 recibir i0s hllaﬂ* puestos
en los cuatro puntos de cada ‘1eni-;u o owm s

Moldeado. Fl tiem 1po que ha de {:%tal’ el aiil en ©
los 11& 1708 puestos al soi es muy vfa,fiaal veces tarda ~;
diez dias en secarse:. osto depende de Ls, mtenmdad del =
sol v del estado 111g:- omét *

gide Tf:i-mmj v hasta que se vea -
que estd el afiil seco O CE.EL SeCO no 1’19 qlie tOCATO, que -

u

entdénces se des ;me*&d@ 4 de los lienzo c, v se va echando
sobre t ableros mems donde se e;ﬂ;n::}:**e se le compris

me y se corta en Lfrvﬁa, prismas 6 pastilias W’—“-diante una
i criecto 4 me-

regla v un cummf:}; trabajo que qm dard imp
nos que no s¢ empleen maqh_u especiales para darle
forma de prismas rectangulares 6 Ge esferas como se pre- I
senta en el comercio. o R
I a operacién de secar y comprimir se abrevia po-
niendo el afil cuando ha concluido de escurrir sobre =
cajas de poca altura, cuyo fondo es de red metdlica re-
sistente ; el afiil se cubre con el mismo lienzo donde estd; "
basta dobmr los extremos, v sobie este s¢ pone una ta- 1
bla que se adapta exactam ente 4 la caja y esta tabla se 1
aprieta sobre el afill mediante un tornilio vertical cuya =
- tuerca se fija 4 dos montantes que se levantan de los -
costaclos de 1a caja; asi apn..t:!‘do el afiil tiene forzosa-
mente que desprender toda el agua; después de com-

prlmido, s¢ sacd, s¢ pone. al sol- & al aire y pronto s€
seca vy estd en disposicién de darle la forma que s6

quiera.
Conviene quﬁ el depédsito donde se recibe |

[

hierba
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-.-:‘-.'_',.-=-pr<:}cedente del camoo, el deposﬁg de agua, los estanques
y secaderos estén bait} techado, immrruyﬁﬂ:io un cober-
tizo & rancho unlpuo y resistente que garantice toda in-
terrupcion aebida & las lluvias, soles excesives, vientos
lmpetu}sos gl Lonjuntﬂ de estas instalaciones para la
- industria del afiil se lama oftcznas, como enlas insta-
laciones de los ingenios

Exportactdn  Preparada la pasta en prismas é es.
7 feras madiantz los moldes nacesarios, se van colocando
~ ordenadamente en cajas de madera forradas de papel

- blance; estas cajas dﬂsaaas de iienas pesan poi lo gene-

ral un mun“*al estando Ias pastas suficient erente orde-

nadas y comprimidas, para que durante los viajes y
- transpories no tengan movimiento y se ﬂ'iﬂ:rf:_ el orden
- en que fueron Cf}ioca..,_u_}ﬁ -

CAPITULO 1V.
GASTOS Y PRODUCTOS

Gastes. Conocidas las exigencias de esta planta
 su forma de cuitivo, asf como los clementos necesarios
. para la extraccién de la materia colorante, facil serd fi-
. jar las cantidades 6 gastos medios que Griglna cada una
i+ de las fases del cultivo y las 09&1‘ aciones de la extrac
o c¢idn ya descritas |
- Calcularemos por Le’ctf‘izé de terrens cultivado, que
es la unidad de superficie 3
agricola,

(GASTO MEDIO ANTAI POR HECIARTA DU “J__mc

Arrendamiento del teirens. ... BIC
Preparacidn del suelo 20
Slembra. | 20
Labores, deshzerbo siem@ras ete zle
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3 Certes y tt anspérte de la planta 43

Abonos ... . .. | me. 25

Remuneramon de los gastos . 7. 50
. T_Gta_l . $L'15'7._h 50

No nos detendremos 4 discutir estas cantidades, ya "

hemos reflexionado sobre ellas antes de consignarlas; el =
arrendamieuto serfa bajo en caso de tierras de primera .

clase y bien situadas, peto en terrenos inferiores es ex- =

cesivo, asf que el precio fijado es un medio prudencial;

el gasto de adquisicidon de semilla es variable, unas ve-

ces no cuesta nada cansegmrl otras hay que pedirla -

fuera y pagar su valor, comisién, giro, ete, sin que haya
en mnguna parte cotizacion fija; en 1o conmgnado para-

abonos, hemos también procu:udo con precaucién; y no .-

porque la mayotria de los proaum_.tores no lo empleen ha-
brd que eliminar su intervencién en el cultivo; sise
abona, el rendimiento serd mavor, si no se abono serd -

menor 6 nulo, de modo que si se consigna el abono en la-
cuenta de gastos, también se consignard en la cuenta de .
beneficios el mayor producto. obtenido por su interven- -

cién; ademds el cultivo perfeccionado y racional lo exige
ydebemos mcluirlo, _ e

(3ASTOS DE EXTRACCION DEL a¥I1p

Dos obreros durante go dias (30 en
cada corte) 4 $o.r3unc.......--. $i33
Adquisicién de pafios, coladores, vasi-

188 S umpsen ssessmmmnegssssrng » 40
Interés de las construcciones (oﬁcma) 50
Preparacidén de cajas y envases...... 30
Remuneracién de los gastos........  12.43

Total. i ss ssmswess 50745

Estas cantidades como las anteriores han sido pré-
viamente discutidas; hemos de decir tan solo que laﬁ
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" onsfrucciones necesarias para la Sdatra que ha hemos

“descrito, las valoraciones en $1.000, cuyo intesés al s
~por 100 es el ﬁ]ado . N
En cuanto 4 los obreros, como solo es necesatio su
trabajo durante unos 30 dfas. en cada una de las tres
épacas de exftraccion de materia, solo cons1g namos estos
] o1rn ales. |
Asi, pues, tendremos como gasto total el siguiente

Importa el I‘cultiva e P157.50
Idem la industria . .. ..... ..... 26745
Total general de gastos.. . 42495

i e ol DEERSECES gy S

Productos Una hectirea de terrenoc piaﬂtada de
- afiil en la forma descrita, tendtd 20,000 golpes 6 postu-
.ras equidistantes medio metro: estas posturas dijimos se
componen de tres & cuatro plantas cada una, y forman
“en su conjunto un haz de hierba que rinde por término
"medio 50 gramos de materia colorante en cada corte,
- obteniéndose por tanto I 000 kilégramos por hectérea
. -en cada cosecha, 6 sean 3 ooo kilégramospor hectarea
al afio, f.:'uyo producto vamos 4 reducir en un 25
- por.100 6 sea-en 2 250 kilégramos. - | |
Cuando los cortes se dan con aportumdad en el
- momento en quela planta se encuentra en estado de
. 'méxima sazdn, se obtienen mayores rendimientos, pero
- si se da lugar 4 que se pase, esto-es, que llegue 4 secar-
- -se el fruto y la planta languldezca 6 se dié mucho antes
-~ de la florescencia en épocas de pertinaces lluvias etc. 4
. otros accidentes que fatiguen la planta, en este caso el
- producto puede descender 4 limites despreciables. .

El valor del afiil en el comercio era elevadisimo ha-
~ce algunos anos; pero hoy, dados los productos descu-
- biertos por la quimica para sustituirle y de ‘que luego
. hablaremos, dadas las sofisticaciones de que es objeto
- mezcldndole con sustancias que le hagan aumentar de
~peso, y por otra parte la poca diligencia de los produc-
tores en p@rfeccmnar ¢l producto y presentarle selecto,




L e 26— |
ha hecho que el anil descienda 4 un pfecia.'in'ver'osimili‘-'f'iff{f
sin embargo, el afil legitimo, putro y estimable se cotiza
aun en Furopa 4 precio remunerador., | | r

“He aqui la cotizacién en el mercado de Barcelona;
tomada de un listin comercial de estos dias: C

Aifiil de Guatemala., .. ...

N2
Sobre bueno ..... $
P
P

Cortes
Bajc,s > Ly

En Hamburgo, Londres y otras plazas, la cotizacién -
es andloga; pero hay que tener presente que la cotiza-
c16n de los productos en el mercado noes lo mismo que
en las fincas, sobre todo para aquellos productos cuya
demanda no es perentoria | . e

Vamos én nuestros calculos 4 aceptar que el afiil
que hemos obtenido es de la clase inferior 6 m4s bajay - |
le asignaremos el precio minimo aun rebajado, 4 fin de - |
- que en el balance pequemos mds bien por defecto que |
por exceso, el valor pues, que consignaremos, es de

$ 1.50 por kilogramo de afiil

. Elrendimiento medio por hectdrea dijimos era 2750 * |
kilogramos que al precio indicado resulta un producto
bruto de $3475, v tendremos en suma:

~ BALANCE,

Importan los pr‘oduct@s 5k . $5 83 $ 3 476
[dem los DESEUS o 55 5 50 08« e | 424 1.5
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Beneficio respetable que harfa la fortuna de cual
quier agricultor, cuyo cultivo emprendiese; y sea en
mayor ¢ en menor escala, es positivo que ni el café, ni el g
tabaco, ni el cacao, ni ningun otro fruto deja un beneficio .
tan considerable, | " -



 CAPITULO V.
COMPOSICION DEL ANIL.

. Composwidn. La materia llamada afiil 6 indigo, no
 estd en la planta con el color azul que se emplea en la
. industria, existe en el vegetal una materia incolora lla-
" mada tndigotina blanca que essoluble en el agua y tiene
- lapropiedad de tornarse insoluble y azul al contacto del
- aire, 4 causade que el oxigenc quema las moléculas de
- indigotina, haciéndolas cambiar de matiz, perono de na-
- turaleza, porque puesta luego la indigotina azul en pre
 sencia de algtn alcali 6 materia desoxigenante pierde su
- color azul aciéndose de nuevo blanca, pero por el tiempo
- no més que tarda en volver 4 ser impresionada por el ai-
- re ambiente, adquiere otra vez el color azul, cambios
_singulares que se pueden repetir cudntas veces se quiera,
- Esta propiedad de la indigotina es la que se utiliza,
- aprovechando primero su solubilidad cuando estd en la
planta para obtenerla por maceracion, y luego agitandoe
. el iquido para que se torne azul é insoluble y recogerle
- pot fltracion. | o | |
- La composicién de la indigotina en cada uno de sus
estados es, segin Dumas, la siguiente : |

-

Indigotina blanca g oL %dngz‘i'fm asnl

1 T mprEgr |y O

Carbo#io ..... ...oo% 7308 cviwe v 15w 731
Hidr6geno. ... vvuen 4i5ueiven oo 40
Nitrégeno..oeievnve 10600 cpnv. . nones 10.8
Oxfgeno . ¢ ccvpwor ILGuascmmmnsan . .. I2.I
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Los indigos que se presentan en el comertcio, aun-
que estén en estado de pureza, presentan color distinto
-~ de azul méds & menos intenso, desde el violeta al turqui,
y ademds Jas pastas 6 masa ofrecen también distinto as-
pecto, ya homogéneo, ya granular, unas veces compac- -
to, otras agrietado, etc; todos estos caracteres fisicos =
del aififl son dependientes de los puntos productores, de
los miedios de fabricacién, condiciones de. envase, etc.,
circunstancias que deben tenerse presentes para evitar .
separarse de los caracteres de un buen afiil que son los E
sigulentes: - - |

Azul intenso purptreo; inodoro, al menos en pe
quefla masa; insipido, flota en el agua, siendo insoluble =
en este liquido, como en todos, excepto el 4cido sulfiri-
co concentrado; adquiere reflejo metélico, cobtizo, por
el frotamiento, : - y
~ La composicién quimica del afil del comeicio, se- =
guin (sirardin, es la siguiente: " -

Y —— T I 5
Materia azoada andloga al gluten ..... 1
Materia oscura, llamada oscuro de indigo” 4
Materia roja, llamada resina 7o7a de indigo 7.2
Materia colorante azul 6 indigoting. ... 61.4
Materias minerales.... . ......iuin.e. 16.6

b — R
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De todas estas matérias,” solo” la indigotina es lai:
estimable por suministras el principio colorante, E
Las materias minerales estdn constituidas por sales.

“de cal, magnesia, potasa y otros oxidos de hierro -
Aplicaciones.  El afil se emplea desde los tiempos =
biblicos como materia colorante en la fabricacién de te-
_jidos v hasta hace pocos afios compartié con la cochini- =
lla el imperio de los colores; pero el descubrimiento deé .
las multiples materias colorantes artificiales como las fus
chinas, anilinas, etc., el afiil, como la cochinilla, el aza~
frdn y demds materias tintéreas, han recibido un golpe .
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de muerte, que ha reducido considerablemente su em-

pleo

-~ El afiil es muy usado por las lavanderas y plancha.
doras; lo deslien en el agua haciéndola adquirir un lige-
o tinte azulado que se lo comunica 4 la ropa para dejar-
“1a més hermosa y resistente al percundido.

- Atribiyese 4 la planta propiedades medicinales,
' que aceptamos con reserva; las raices secas y pulveriza-
das son vermifugas, las hojas pulverizadas son cefdlicas
y machacadas son vulnerarias. |

Sofisticaciones. No ha bastado que la quimica con

sus luminosos descubrimientos haya creado innumerables

~materias colorantes y ofrecidolas 4 la industria tintdrea, -
para abaratar el afil; no ha bastado que los producto-

- res, poco instruidos en el cultivo y elaboracién de. la

- materia, hayan oftecido el afiil en tan malas condiciones

~que exigiera después dispendiosas manipulaciones para

aderezarle, aminordndose con esto su valor; ha sido pre-

- ¢iso que la industria de mala fé y negociantes avaros in-

trodujetan en el afiil larga serie de sofisticaciones, mez-

~clas y adulteraciones que harfan del afil una materia

despreciable, si el anil no valiera tanto. | |

- Unos mezclan el aiil con féculas y almidones, sofi-

ticacidén facil de reconocer, disgregando un poco aiiil en

aguay hacerlo hervir; sifuera puro antes y despues

~de hervido el aifiil como insoluble se ird al fondo del vaso

—en forma de sedimento, pero si tiene fcula de alguna cla-

‘se se formard engrudo; hay otras pruebas comro la del
_ yodo, descritas en los tratados de quimica, pero basta
. con la anterior. ¥ |

- Elafil también se adultera con arena, plombajina,

limaduras de plomo y otras muchas sustancias pulveru-
- lentas tefiidas hasta con campeche que tiene como se
- comprende el objeto de aumentar ¢l peso del afiil hasta

el punto de que hemos analizado algunos afiiles proce.

dentes de Hamburgo que contenfan el g5 por 100 ce-
- arena coloreada. | S

Estas sofisticaciones se reconocen & la simple wvista

~ por poco familiarizado que se esté con este estimable y




a ; 8 B e " oY e
bellisimo producto: las pastillas é pequefios prismas d
aiil como las bolitas adulteradas con sustancias terreas -
6 minerales, se ve que su peso es muy desproporcionado
con su volumen, que siendo un poco mds denso que el

agua se va al fondo con la ligereza de un metal.

Es f4cil reconocer estas adulteraciones disgregando

el afiil en agua, agitar €l liquido, verter la materia azul

que hay disuelta; la arena 6 polvos minerales como méis

densos van al fondo rdpidamente, se echa en el vaso

agua de nuevo, se agita otra vez y se decanta el liquido o

azul, operacién que se repite varias veces, con la cual

queda al in en el fondo del vaso la arena sola, &Hl_'lque'

ligeramerite azulada,

Fstas adulteraciones explican cémo algunos fabri-

cantes pueden der el afil 4 $6 el quintal! y ellos fueron
también causa del descrédito y la ruina del afiil de Ve-
nezuela, que ha exportado en algunos €pocas 20.000,000
de libras y actualmente estd muerta la produccién. |










CAPITULO 1.

' CONOCIMIENTO DE LA VAINILLA

.« Deseriperon.  La vainilla es una planta sarmentosa,
~trepadora, como los bejucos y las enredaderas, que se -
- prolonga hasta 80 y 100 metros cuando se la deja 4 .su
desarrollo esponténeo en terrenos feraces; se enreda en
- los 4rboles y se remonta 4 todas alturas, escala los edi-
ficios y rodea y envuelve 4 los. cuerpos que estdn 4 su
alcance; tiene raices numerosas, pero someras, que se
" extienden un metro, sondelgadas, blanquizcas y recu-
biertas de pelos cortos y erizados en toda su superficie.
= Tallo lefioso, flexible v resistente que adquiere en

- la edad adulta hasta tres centfmetros de didmetro; nu-
~ doso, con ramificaciones alternas que se subdividen y -
~prolongan hasta los cuerpos cercanos donde se entoscan;
 tiene el tallo de la vainilla, como €l de la hiedra, raicillas
~ aéreas que se adhieren € incrustan en los drboles que
escalan; estas raicillas que produce la vainilla en la axila
de las hojas, sirven para dar reposo 4 la plantay tal vez -
~para suministrarle humedad, de que tandvida se manities-
 ta, humedad extraida, como se comprende, por las raicillas
auxiliares de la savia de los drboles que hacen de tutor.
.~ Tiene ademis el tallo otros apéndices, los zarcillos
 cuya misién parece que se limita 4 la_de simples aside-
- ros de la planta; cuando se da en ésta un corte, mana
un jugo céustico. | S
. Hojas alternas, oblongas y aguzadas, carnosas, un
tanto coridceas, bordes algo ondulados; color. verde in-
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logrdndose solo la fecundacié
tran en el capuchon, se untan de polcr v lo ponen luego
CR cOnLaCto des estigma, que fcllmente 10 absorbe por
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tenso ; peciolo corto, acanalado; de 10 4 20 centimetros

de longitud per 5 4 10 de aacho

suelen ver 3 6 4,000 flores,

El conocimiento exacto y detallado de esta flor es
indispensable al cultivador de la vainilla, porque de la -
habilidad y delicadeza que emplee en la fecundacién ar-

tificial de las flores dependerd el éxito del cultivo

La flor de la vainilla consta de dos partes principa-

les: un perianteo 6 corola, articulada al ovario, v un

ginostemo 6 columna de los érganos sexuales,

El perianteo est4 compuesto de seis pétalos § pie-

zas, tres externos, largos, oblonges y abiertos que son -
1guales, y tres interiores, de los cuales dos son seme- .
“ Jantes 4 los anteriores, pero més finos Y €On una nervia-
~cidn longitudinal pronunciada: el tercer pétalo interior
es oval y casi soldado al gindstemo, estd en su extremo

libre enroscado en forma de capucha como protegiendo

los Organos sexuales, y en su interior se ve un apéndice

piliforme destinado sin duda 4 auxiliar la fecundacién.

El ginéstema es la columna que sostiene los érga-

nos sexuales, estd coronado por el masculino, constitui-
co por una depresién donde se encuentra la antera con

dos masas de polen aglutinado, y el G¢rgano femenino

que io componen el ovario y el astigma, el cual vd en

una cavidad cubierta por un opérculo 6 membrana ancha
- que incomunica los dos sexos, impidiends la fecundacién o

Por esta disposicién especial de los organos florales =
se v& que es si no imposible muy aificaltosa la fe- =

-

cundacién natural de las flores; las masas de polen que -
tiene la antera, no pueden cuando se desprenden caer

sobre el estigma, porque liay un diafragma cue cas!

obstruye la entrada de la cavidad donde estd alojado;

l-'-‘

...........

Flores en espiga 6 racimo sobre un escapo 6 eje
- grueso que arranca del axila de las hojas; son grandes, ©
blanquizcas y fragantes; cada escopo lleva 6, 10 hasta
20 fiores, pudiendo una misma planta producir 100 y 200
tacimos, de modo que en un mismo pié de vainilla se

cuande los insectos en-
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- yirtud de un jugo viscoso de que estd recubierto, que-
- dando en el acto hecha la fecundacién.

En el cultivo de la vainilla ha sido preciso suplir la

- deficiencia de la naturaleza y la intervencién de los in-

sectos y los pdjaros, por el medio industrioso que luego
diremos.
El fruto es una vaina, 4 cdpsula carnosa y peciola-

. da, semejante 4 una haba pequefia, de unos 20 centime-
- tros de longitud por término medio y uno de didmetro;

color verde en su crecimiento, amarillo cuando maduro

- ¢ café cuando desecado; en este estado, y por efecto de

una fermentacién 4 que se le somete, desarrolla un aceite

- esencial llamado vainilla, cuya fragancia swz generis le

hace tan estimable.
Al madurar en la planta exhala su perfume y 4

- yeces escurre y gotea un aceite balsdmico y oloroso que
“"no hay que confundir con la esencia de vainilla

Cuando el fruto se cae espontineamente, & estd

- mal curado, se abre cn dos y 4 veces tres valvas,
© apareciendo en su interior una masa aglutinada de in-

numerables semillas pequefifsimas, globosas y negras
envuelta en una grasa 6 aceite que es balsdmico; estas

o gemillas son generalmente. estériles, siendo .preciso

para reproducir la planta enterrar trozos de tallo que
tengan yemas. . |

Clasificecedn. « La vainilla, nombre espafiol dimi-

- nutivo de vaina y que se ha generalizado, pertenece 4 la
- familia de las orquideas, género vainille, siendo nume-
" rosas las especies cultivadas, pero la principal, la mds
. estimada y la que ha dado origen 4 otras muchas al ser
trasportada, esla planifolia |

En cada paifs se distinguen diversas suertes de vai-
nilla, y decimos suertes por no decir especies, pues & este
término, de aceptarle en las ciencias naturales,hay que

. otorgarle los atributos fijos € indelebles de que no par.

ticipan seguramente las clases de vainilla que se produ-
cen en cada regién, pues al ser transplantadas & otro

. punto, aunque no sea muy lejano, los cambian y modifi-
-+ can, resultando al parecer y como con funesto empefio y
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constancia, dicen muchos, una especie nueva “siendo 4 lo
mas una simple variedad ' .
ko Veracruz se conocen cinco variedades, cultiva- -
da, cisma vona, mestiza, pueria y pomporna, que se distin-
guen por las dimen:iones, color v fragancia del fruto;
la primera es la que mds se estima; los demds paises™
productotes también han bautizado alguna variedad; asi
en el Perd se conoce la arumdtica, en Guyana la guyo- =
nenses, en Bahia la polmarum, etc, existiendo ademds
- las clasificaciones que se hacen en el comercio, atenién-
dose 4 las dimensiones del fruto y sus cualidades, 4 fin "
de pagarlo segtn su mérito. | L
Historee:  Lavainilla fué importada en Prancia por™
Mr Millier en 1793 levdndola de la América meridio-
nal de donde es originaria L
D¢ estos ejemplares puestos en los jardines y mu-
seos de plantas de Paris pudo M. Pierret levarla 4
Conchinchina, y en 1822 Mr. Marchantlallevé 41a Reu-
nion, dando origen 4 las plantaciones que hoy existen; si
bien quien la introdujo por vez primera en-esta Isla fué
el Comandante Philiberte, criollo de la Reunidn, que ad-
quiti6 la planta en Cayenu, v en 1820, Mr Perrotet llevé
4 la isla Borbon una variedad de vainilla qué encontré en
Manila, sin que tengamos noticias de la fecha en que -
pudo lievarse 4 los paises de Oriente. o
La fecundacidén artificial de las flores de la vainilla
se empezé primero en Irancia en 1830 por Neuman en =
el jardin de planta-; despuesen 1842 bir. Dupuis; médico
de la armada, preconizd en Guadalupe un procedimiento
que pronto cayd en desuso ante el método queenla
misma época aplizaba Edmundo Albies, negiro esclavo de
laisla Reunidn (1) y que es cl que se sigue en todaspartes
Area geografiia: No puede multd plicarse la vainilla =
como otras plantas 4 mciced del viento que arrebata las
semillas 4 distancias incalculables, 6 bien 4 favor de =
las corvientes fluviales que arrastran los frutos y los ale- 70

jan del pié de las plantas; ni los pajaros ni los iuscctos 7o
o . o X 1 LA H
pueden contribuir & extender el drea de la planta, DOt i o

-g

(r}] Lasyanillepor A Deltell, ex-ditocior del: Estacidn asionomica de la isla Reunion, s
Paris 1884.
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difieultad de la fecundacién natural que limita mucho la
- producién de frutos, v ademds por la esterilidad de 14 se-
- milla que éstos contienen, impidiendo que la nlanta se
- multiplique libremente, asi que la vainilla estarfa hoy
< Jimitada al centro de América, en los montes meridiona-
les de Méjico principalments, que es donde se produce
-~y muliiplica con més desahogo, favorecida la fecunda-
. cion por unas pequefias abejas que acuden 4 libar el
- nectar de estas flores, sila mano del hombre no hubiera
~intervenido para sacarla de su cuna y llevasla por todo
- Méjico, Guayana, Honduras, Panamd, Antillas, Venezue-
 la, Perty, Brasil'ete, y en Manila, Java, Conchinchina
- Madagascar, Gabon etc, siendo hoy muy pocos los pun-
- tos de la América intertropical donde no se produzea la
vainilla en mayor 6 menor escala, excepto en las Antillas
~ espafiolas en que nadie se ha ocupado de importarlas: ya
~ hemos pedido & Mdjico planta de la variedad planifolia;
- veremos cuando lega, .. |

CAPITULO 11,
CULTIVO DE LA VAINILLA

- Clima. La vainilla no ctrece lozana dando abundante

"y oloroso fruto, sino tiene humedad al pié, ¥ un sopotte

-6 tutor donde agarrarse y vivir apoyada, y como estas

~-dos condiciones se le ofrecen mejor cuando nace al pié

de un drbol que cuando nace aislada en medio de un
- campo, he aqui por qué la creencia de muchos vainilleros

v la opinién de algunos autores de que la vainilla nece-

sita la sombra de un 4rbol protector para vivir. |
5 Pongase la planta de la vainilla en un lugar donde

~pueda regarse y tenga por tanto humedad, férmese junto
-4 élla un emparrado para que se agarre, trepe y se ex-

~tienda, déjesela § cielo abierto, en pletio sol, para que el

- calor y 1a luz hagan su efecto, y tendremos un resultads
tan lisonjero y sonriente como pueda exigir el mas deg.
~contento cultivador - o |

. La vainilla obtenida bajo sombra es mds acuosa y




con ménos perfume que la obtenida al raso en plena luz,
bajo la accién del sol; en paraje umbrio la planta se des-
arrolla mucho, el tallo y las hojas son lujosas, pero el -
fruto es escaso y de poco mérito; cuando vegeta bajo.
la accién del sol las partes herbiceas no son tan frondo- =
sas, pero el fruto es més selecto, mds perfumado y de ma- i
yor mérito; ademds, las plantas estdn expuestas & contraer
enfermedades, provocadas ya por la falta de luz, yaporel -
exceso de desarrollo de las partes verdes
L.as plantas puestas en las orillas de los rios, en los .
bordes de los arroyos y sitios frescos, pero bafiados por
el sol, prosperan con muy buen resultado. |

—

Bl viento impetucso y constante es muy funesto,
més para las flores y el fruto que para el tallo ylas ho- =
- jas; debe pues evitarse en lo posible la accién delos
vientos, ya sea situando la plantacién en puntos abriga:
dos 6 bien protegiéndola con plantaciones auxiliares, em-
palizadas, espalderas, etc., para que el viento choquey
pierda sus brios antes de llegar 4 la planta cultivada -
En algunos puntos de su 4rea se cultiva la vainilla
4 400 6 500 metros y méas de altura, y creemos que pue-
da elevarse hasta 1000 metros sobre el nivel del mar, con
tal que los vientos no-la ofendan con frecuenciay la i
temperatura minima normal no descienda de 12° centgs
El clima adecuado patra lavainilla, es; pues, el hiimedo
de abundante luz, poco viento y 25° centgs de tempe-
ratura media. | ’ o
Zerreno: l.as raices de la vainilla profundizan poco, =
pero se extienden 4 1 metro y mas por la superficie; gl
tetreno, por tanto, debe tener la soltura suficiente para
que las raices puedan desarrollarse, e
Estambién la vainilla planta exigente, necesitaun .
terreno dotado de elementos fertilizantes, siendo el man- . =
tillo lo que més agradece la planta, que cuando vegeta en
terrenos donde abunda este abono espontaneo 6 afiadido,
extiende su bejuco 4 80 y mds mts. enreddndose y tre-
pando por todas partes, presentando sus hojas amplias
y carnosas. | -

Sin embargo, no es dificil ver algunas matas de vai-
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 pilla nacidas entre guijarros y nacer con buen aspecto y
. dar fruto fragantisimo, pero viven pocCo.
Viveros- No vamos 4 discutir zhora la ventaja de
' hacer las plantaciones procedentes de vivero 6 semillero;
f;}:i';_f:":_p_or' las mismas razones que el agricultor de los tréopicos
. hace semilleros para el tabaco, debe hacerlos también
- para la vainilla, y no decimos mds. Para hacer el semi-
- llero se elige una supetficie de terreno horizontal & DOCo
~pendiente, fértil, limpio, desprovisto de vegefacién indtil,
.- raices, piedras etc, ysele da un par de rejas O de Iabo-
res con la azada y se cierra el terreno con un cercado de
- alambre y espeques 6 estacones, |
. Preparado ya el terréno, se adquieren los tallos, pedas-
zos de plantas que hay que cortar en estaqutilas & trozos
con dos, tres 6 cuatro ojos, yemas 6 nudos: estos ta-
llos se cuidard que procedan de plantaciones acréditadas,
~siendo la variedad mas estimada la plamifolia, que habrd
. que buscarla donde se encuentre; si es en pafs distan-
- te se tomard la precaucién de que franquee la distancia
‘en el menar tiempo posible combinando los medios de co-
muntcacién ; los trozos de tallo han de ser jovenes de 1.6
~2afios y se colocan en cajas con tierra que deberd re.
 garse cada cuatro dias; tambien puede trasportarse for-
- mando rollos con el tallo 6 bejuco que se ponen en tierra
“en sitios donde tengan humedad y reposo. =
- Preparado el terreno y teniendo las estaquillas
“se procede 4 su plantacién, siendo cosa accidental la
- simetria de las plantas en el vivero, basta que estén 0™r35
 separadas unas de otras para que no se estorben en
~su ptimer desarrollo -
= Las estacas han de quedar enterradas 4 2 § 3 centf~
metros de profundidad y casi tendidas de modo que solo
quede fuera una de las extremidades,
- Hecha la plantacién del vivero habré que regar con
-frecuencia, segiin el estado del tiempo y de las lluvias:
_ de ser posible se dard riego de pié, y de no serlo se re.
gard con bomba & regadera de mano: sea come quiera no
- ha de faltar la humedad 4 la tierra para lograr que las
_estacas broten y dén raices, tardando. 2 Veces fres meses
en dar sefiales de vida las nuevas plantas, . |
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- Cuando aparezcan los retofios, se clava al pié de ’
cada uno un tutor, esto es, un palo, vara ¢ caia de 1 metro
de altura destinado 4 que lajoven vainilla se agarre, se. .

enrosque y se levante

| 2s plantas despues de nacidas deben estar poco .
tiempo en el vivero; al mesya han alcanzado cerca de

medio metro de longitud ¥ entonces deben arrancatse.

Heérra, v despues con una azada pequefia 6 cuchilla anchaq,

otra herramienta adecuada, se van extrayendo las matas
cuidando quesalgan todas sus rafces; acompafidndolas del

tutor se llevan del sitio donde han de plantarse definiti-.

vamente, apoyandolas por lo pronto en el tutor que llevan. :
Fn los puntos donde la accion del sol sea muy in-

it

tensa convendria plantar en los contornos y dentto del
vivero algunas matas de platano. que prestasen sombra !

4 las tiernas plantas de vainilla.

Plantacién . El terreno destinado al vainillal debe
estar desprovisto de vegetacién arbustiva, grandes piedras.
raizanbres, tocones y demas cuerpos que obstruyan y- .-

~ El arranque es una operacién delicada, que réquiere
habilidad v de lo cual dependerd sin duda la vida de la o

L
w v e

planta  Se empieza por regar el vivero para ablandat la

dificulten no solo el desatrollo de la planta cultivada, S

no el trinsito en las faenas del cultivo.

La plantacién se efectda trazando con el arado dos -
surcos rectos, paralelos, separados uno de otro.dos me- .-

tros v tan largos como sea necesario; &la distancia de

I metro se trazan otros dos surcos iguales 4 los anterio-
res y asf se contintia hasta dejar trazado todo el campo .
en [a extensién que se haya de dar 2 la plantacién; es- i
tos espacios de un metro entre cada par de surcos son

calles destinadas al transito en las faenas del cultivo.

‘Trazados los surcos, sobre cada uno deellos y equi-
distando 1% metros se van plantando las matas proce-

dentes del vivero; se abre con la azada un pequeio. .
hoyo y se entierra la rafz y parte de la planta compri- -

miendo bien la tierra.

. La plantacidén, cuando no se disponga de riego de
g Fa . » ; ; - e
pié, convendrd hacerla en la época proxima 4 las lluvias, -

y si al hacerla hubiera sequia prolongada, entonces sera

.......
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p'; ecis::: echar agua sobr:e los sutcos, sea con bomba, 0 cu-
~pos 6 ideando otro medio; el caso es que por falta de
~agua 0o se Elalogr'e la plantacidn. A las plantas se les
i pondr'a al pic los tutores del vivero en tanto que no se .
. hace €l emparrado 6 se ponen los tutores permenentes
- Alos tres afios de hecha la plantacién empieza la
yainilla & dar fruto
- Tutores: Cuando la planta de vainilla tiene algunos
- meses de edad, cuando se hacen plantaciones permanen-
tes y cuando se pretende realizar el negocio econémico
4 que tiende todo cultivo, no bastan los tutores de que
 hemos hablado al hacer el vivero; un palo, una cafia,
gna vara, etc, clavada al pié de cada planta, por laiga
“que fuese, nunca serfa lo suficiente,” pues la vainilla al
tercer 6 cuarto afio adquiere 15 6 20 ms. de desarrollo;.
“gserd por tanto preciso pensar en alguna forma 6 sistema
~ adecuado de tutores: -esto se reduce 4'una forma de em-
~parrado 6 un sistema de vallado; en el primer caso s¢
“clavan en la direccién de los surcos donde se pusieron
las plantas, los estantes 6 piés derechos que tengan dos
-metros de altura, cuyas cabezas se unan con largueros,
practicando petfectas escopleaduras y bien clavadas para
- que haya solidez en los bastidores asi formados: la ma-
- dera de los estantes y largueros habrd de ser de la mds
~ resistente que exista en cada pafs; después de bastidor
-4 bastidor se tienden varas 6 listones que han de quedar
- bien clavados y fijos; estas traviesas se pondran de.
- medio en medio metro de distaneia, y no estaria demads
cruzar despuéds todas estas traviesas, en el sentido de los
~ bastidores, con una cogredera bien clavada & sujeta con
alambre 4 cada-una de las traviesas. -
-+ Asi tendremos formado un emparrado sdlido y de
- poca altura, para poder otorgar 4 la planta los cuidados
necesarios,
. Como nunca resulta un estante junto 4 cada planta
' para que se agarre y suba, serd preciso clavar junto a
“ella una vara 6 cafa tan alta como el emparrado que
sirva de gufa 4 la planta hasta llegar arriba, y basta que
- la extremidad de algun tallo 6 algun zarcillo se agarre
_para que ya se sostenga, gane el emparrado y sobre-
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- €l se extienda sin mas limitacién que la que le dé la ma-
no del cultivador. | . | e

Facilmente se comprende ‘que cada cual puede for- =
mar estos emparrados desplegando el lujo v 1a solidez
que desee, pero en el buen cultivo no debe invertirse .
mas que lo necesario L

Cuando se adopte la forma de valla, habra también
‘que clavar estantes y unirlos por largueros, pero aquf .
ha de haber por lo menos dos serics de larpueros unosen.
las cabezas de los estantes y otros por el medio 4 fin de
que la planta encuentre muciios brazos donde agarrarse;
los estantes se clavardn de metro en metro. |

Las verjas de los jardines, los cercados de las fincas
y todo genero de vallado que no sea de seto vivo pueden
servir para que trepe y viva la vainilla’; por tanto, al pié -
de las cercas que limitan las haciendas, estancias, potre--
ros, pudieran también ponerse plantas de vainilla.

En muchos puntos de la regién de la tainilla, son
dtboles los tutores de la planta; puesta esta 4 su pié,
crece y se eleva d veces méds de lo necesario, pero repeti-
mos que siempre que se disponga de terreno con riego, 6
con clima fresco y de frecuentes Huvias, debe plantarse la

vainilla sin el amparo ni apoyo de atbol alguno

Laoores: El terreno del vainillal no es preciso la-
bratlo; basta de vez en cuando picar un poco la tierra:

del pié mismo de cada planta; lo restante del terreno no
hay que labrarlo sino en casos muy extremos |

L.a dnica atencién que habrd que tener es la deno

dejar vivir 4la vegetacién arbustiva 6 corpulenta que

nazca en el vainillal, porque ésta tarde & temprano lle-

garfa & los emparrados 6 tocarfa 4 los vallados causan-
do perjuicios; respecto 4 la vegetacion herbicea, redu-

cida al pasto espontineo sin méis ramaje que débiles-

briznas de hierba, esta vegetacién que cubre el suelo no

solo no hay que extirparla sino que conviene dejarla 4 - -

causa de que cubriendo el suelo impide que los rayos
del sol perjudiquen 4 las raices de la vainilla que tanta -
frescura necesitan; ademds esta vegetacién que nace ¥y

muere en el terreno nada levanta del suelo y por tanto de-

- hada priva 4 la vainilla; ademds se ahorra el gasto que i
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«u extirpacian llevarfa consigo y sin objeto til ; ‘sin em:
pargo, como la vegetacidn en los trépicos es tan exube-
yante, y el vainillal esta atendido, abonado, libre del
scceso de animales, etc, la vegetacién espontinea se
- dard tanta prisa 4 crecer que al 2% afio es casi imposible
andar por el campo; por eso serd conveniente clapodear
“de vez en cuando esta vegetacion dejiandola en el mismo
~sitio donde el machete la corte, para que se seque y se
pudra y venga con su descomposicién 4 fertilizar la tierra;
" si no se cortara se refugiarfan ratenes; mangostas, etc,
~que tan funesta plaga son para los campos.
. Cuando se entre a cortar esta vegetacién es cuando
© se cavan los piés de la vainilla, cuidandodearrancar hasta
~las raices toda planta inGtil que esté en contacto con la
“planta que se cultiva; y entonces tambien se reponen
- ]as matas que se hubieren secado, trayéndolas del vive:
' 10, y en su defecto poniendo en su lugar un trozo de ta-
- llo joven con tres 6 cuatro nudos.
- " Aéonos: Los abonos orgénicos son los mas con-
yenientes para la vainilly, pero como son tan €scasos e€n
todas partes, habrd que emplear todo género de estiér-
- coles y basuras, resfduos de tenerfas y de industrias, vy -
~restos vegetales, y siempre que se pueda se emplean tam-
bién las plantas que se obtengan en las escardas y lim-
~ pias de otros cultivos; en fin, cudnta sustancia de proce-
- dencia animal 6 vegetal que pueda fertilizar la tierra
- ‘debe echarse al vainillal, no acumuldndola al pié de la
planta sino extendiéndola por los alrededores
. En caso de disponer de abono fosfatado como gua-
. no, fosfatos mineralgs etc, debe antes hacerse un ligero
- andlisisdel terreno para no emplearlo con exceso haciendo-
- un gasto indtil, 6 emplearlo por defecto apareciendo que
_esinactivo; uno y otro caso se repiten con harta fre-
- cuencia en la préactica, en esa practica que mira con des-
_.confianza 4 la teorfa, sufriendo los fracasos correspon-
. dientes | | -- |
. Poda. La vainilla, como casi todas las plantas so-
- metidas 4 cultivo, necesita podarse; la planta crece ince-
: santemente y obedeciendo & su natural desarrollo se ex-
“tenderfa 4 30, 40, 9o y més metrosy no conviene dejar




que pasede 15 6 20 metros de longitud; por tanto se |

cortan las extremidades de los tallos cuando hayan al- -}
canzado este desarrollo.  Ademds tiene gran propensién - F
a productr zarcillos, que son comomanos que emplea la §

planta para asirse 4 los cuerpos que escala, y casi todos. !
estos zarcillos se pueden it quitando; algunos tallosensu

crecimiento quedan colgando y tocarfan en la tierra y
echarfan rafces y producirfan nuevas plantas que enreda- = |

rfan y desordenarfan la plantacién; estos tallos habrd = |
tambien que cortarlos, | fed

Cuande un talio estd cargado de flores & de frutos -

conviene cortar 6 torcer la extremidad para detener su
crecimiento y el jugo savioso que habia de absorver y que

lo aprovechan los frutos; las ramas y tallos viejos 6 no
dan flores 6 dan muy pocas, y hay que cortarlos para dar

mas vigor 4 los tallos jévenes de un afio, que sonlos que
dan el fruto. - | - S

Algunas  matas se enredan é enlazan de tal modo =
sobre el emparrado 6 vallado que se obstruyen y perju-
dican; algunas de estas conviene cortarlas 6 desenre- .
darlas y hacerles buscar otra direccién. “‘

Hay aun otros muchos detalles de cuidados que

exige la planta y que solo la préctica, la vista v presen-
cta de la planta indicard cudles sean y que hay que otor--

gdrselos mediante la poda, 4 la cual se atenderd en dos
épocas del afio, principalmente, una después de la reco-

leccibn del frute, otra cuando las fores ya han cuajado

y aparecen los pequefios ffutos; la primera tiene por

objeto cuidar de la vida de la planta y su desarrollo, la
segunda del nimero de frutos y su calidad, y asf como 4 -
veces se airanca una planta cuando estorba, otras ve-
ces se arrancan-flores cuando nacen muchas en el mismo.
ramo y se vea no tiene el tallo vigor bastante para tante =

fruto.

Fecundacidn de las floves:  Yadijimos que la dis-
posicion especial de los 6roanos florales dificulta la fe-
cundacidén natural, resultando estériles casi todas las flo-
tes, y el frato por tanto nulo 6 casi nulo en la planta; y co-

mo el cultivo necesita mayor nimero de frutos de los ..

que la naturaleza ofrece, he aquf por qué se recurre dla-




@';ff;ﬁf:}j'{-fizquier'da, y con un estilete de madera aguzado y pun-
. zante que se lleva en la derecha, se clava y desgarra la
- membrana que 4 modo de capuchon envuelve 4 la an-

vl b

fecundacion forzada 6 artificial de las flores sin esperar ..
- 4 que los insectos 6 los pdjaros la realicen.  El método
que se emplea es el de Edmundo Albius, ‘que es como
. sigue. S

Se coge la flor por su base con los dedos de la mane

tera terminal del estambre, impidiendo la salida del
- polen aglutinado de que estd provisto ; hecho esto, con la
‘punta del estilete, se separala valva 4 operculo que
_ocuita el estigma, brgano especial del sexo femenino,
“que se levantard cuanto sea posible hasta ponetla en
-contacto con la antera para que se le adhiera el polen; se
suelta la flor y queda hecha la fecundacién. | |

51 hay dificultad en que la antera y el estigma se

;_':ff-p{jn}g'an en contacto, para que el polen de aquélla se fije
-en este, se ayuda la operacién con cualquiera de los
-dedos libres de la mano izquierda, forzando al ginéstemo
6 columna que soporta la antera, que naturalmente estd

inclinado como buscando al érganc femenino: & bien
tomando polen con la punta del estilete, el cual debe
_ humedecerse con los labios, para que se le pegue el polén
.y ademds esté siempre limpio y llevéndole sobre el estig-
_'ma que al punto lo coge por estar recubierto de una
- sustancia viscosa |

istas operaciones en la préctica son faciles, requie-

_ren solo un poco de paciencia y habilidad; cualquier per-
- sona algo ejercitada puede fecundizar 1000 y mas flores
° por dia, | --

Como la flor de la vainilla dura solo un dfa, hay que

estar muy vigilante con la marcha de la plantacién para
acudir & tiempo, practicando las operaciones de la fe-
- candacién por la mafiana temprano y 4 la caida de la
- tarce, impidiéndolas en los instantes de Iluvia intensa,
~-porque si el polen se moja, se hidrata v esteriliza

>t la fecundacién forzada 6 artificial ha tenido éxito,’

se dice que la flor ha cuajado, y se conoce 4 los tres dias
~cuando la corola de la flor ya marchita ofrece su ovario
abultado, que ird cada dfa desarrolldndose mis y toman-
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do la forma del fruto, el cual, al mes & poco mds de hecha
la-fecundacién, ha adquirido casi su total desarrollo, pe--
ro sin madurar, que aun tardard seis 6 ocno meses en -
-completarlo. | e

- En estas plantas puede efectuarse facilmente el
cruzamiento de unas con otras; basta llevar el polen de
unas flores sobre el estigma de las flores de otra planta, -

- Recoleccion:  El mes de diciembre en Méjico y-
el de mayo en las Antillas es cuando se hace la recolec:
cidn, | __ - )

Desde que las flores fueron fecundadas hasta que .
el fruto estd en sazén transcurren 8, 9 y mds meses,
evolucién lenta que solo es comparable 4 la del café cuyo -
fruto-tambien para elaborar todos sus elementos invierte *
cerca de un apo, - - |

El fruto de la vainilla estard maduro & 4 punto de -
cogerse cuando las vainas -empiecen 4 perder su color
verde poniéndose amarillas; este es el momento oportu- -
no ; cogida antes se contrae el fruto y se arruga,tiene -
menos tripa y estd propenso & fermentar y corromperse; -
si por el contrario se deja pasar la sazén, se abre el fruto .
dividiéndose en dos & tres valvas y pierde por tanto su -
valor. | | i

Los frutos 6 vainas deben desprenderse del tallo cot-
tando con la ufa el peddnculo, el cual debe acompafiar
al fruto, y si por su resistencia esto no es cémodo, se hace
uso de unas tijeras de jardinero 6 una cuchilla. Hay:
que condenar la costumbre de arrancarla 6 tirones por- .
que ademds de que muchos frutos se parten, la planta su-
fre con estas sacudidas y estremecimientos bruscos, pu-
diendo ser causa de que se tronchen los tallos tiernos que -
han de dar fruto al afio siguiente. r

CAPITULO III.
PREPARACION DE LA VAINILLA

Desecacton:  Tres son los procedimientos que pue: .
~dan seguirse para desecar la vainilla: exponiéndola i3]j-:3;_;-';;';{5;'_%

e, _:-_'-'.‘:-'
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_:_i-_f:-sol sumetgiéndola en agua cahente 6 poniéndola en una
- estufa. |
. Ei primer procedimiento puede emplearse en las An

- tillas, porque su temper atura solat durante el pleno dia
e normalmente de 307 & 33° centigrado; para ello, en un
lugar PI‘EVidmeﬂtE dispuesto, despejado, protegld-o de los
i;f_{'};if.ff'_‘--v1en tos, con el piso embaldosado 6 de cemento 6 cubierto
f}'{.;f-';f:'-if-c»:}n estera fina, se van extendiendo las wvainillas unas
junto 4 otras y as{ se dejan expuestas al sol desde las
- pcho de la mafiana hasta las cinco de la tarde; 4 esta
“hora serecogen las frutas echdndolasen una manta de la-

‘na[frisa] que se envuelve vy se l{allevdndolas 4 las habita-
“ciones para preservarlas del rocio durante la noche; 4 la
“mafiana siguiente se abren las mantas y se vuelven a
“extender las frutas tomando las mismas precauciones que
‘el primer dfa; esta exposicién al sol durante el dia hay
“que repetirla durante un mes y 4 veces mas; esto depen-
.de del estado del tiempo y de la naturaleza de la vainilla,

‘que la hay muy gruesa y carnosa, con mucha vida,
~necesitando gran suma de calorios para desecarse.

= A medida que la vainilla se va secando pierde su
~color verde & amarill o, segun el estado de madurar en
‘que se recolectara, y se van pOHIEﬂdD oscuras, siendo el
“limite el hermoso color café; 4 la vez se encogen y arru-
‘gan perdiendo ua 20 p & de su peso, y muchas frutas
~suelen abrirse, que es lo peor que puede pasar porque
-plerden el perfume; para evitar esto y para dotarlas de
‘flexibilidad, ahuyentar las moscas v otros insectos, cuan-
‘do la demasia empieza 4 acentuarse, convendrd lubrifi-

car las frutas con acmte de coco bien purificado, 6 de
“palma Christi, que son los mds econémicos en estos climas;
‘para esto se untan las yemas de los dedos con aceite y
se frotan suavemente las vainillas en el sentido de su lon-
“gitud; asf y con ptemon suave de los dedos se van esti-
_rando las vainillas y quitdndoles las arrugas.

- Cuando coLzﬁ*venﬁa alguna lluvia durante la dese-

~cacién, habra que recoger con tirmpo las frutas envolvién-
i dolas con las mantas y g ﬁamenaol as en sitio cublerto; si
1 los dias de Huvias se prolonwan, entonces habréd que ex-
;}ftender las frutas sobre las mantas en el suelodelas habi.




taciones 6 colgarlas en sitios secos y ventilados, expo--
niéndolas despues al sol tan pronto como luzca de nuevo, : -
A medida que se van secando se las guarda en cajas
de hoja de Jata donde se las ird colocando por orden y =
algo prensadas, estando stempre la caja cfer'ra{f[a, sift -
abrirla mas que cada seis 6 ocho dias para examinarla -
vainilla é poner otras. Al cabo dediez 6 doce dias ha-" =
brin empezado 4 sudar, poniéndose untosas, extrabocan-- .
dose de sus tejidos ese aceite cargado con el delicioso -
perfume ; estas cajas esperan el turno de las operaciones '
de que luego hablaremos. | -
 Para emplear el segundo procedimiento, el de in-
mersién en agua caliente, se empieza por calentar en .
un caldero agua pura y limpia 4 una temperatura de g
go° centgs, es decir, préxima 4 la ebullicién-y cogiendo -
por los peddnculos una docena de frutas se les da tres 6.
cuatro inmersiones lentas en el agua, de tal suerte que
de la primera inmersién 4 la Gltima transcurra un minuto; -
en el acto de este ligero bafio se les va poniendo sobre
una tabla inclinada é un bastidor de tela para que escu-_ .
rran y se enjuguen, despues se lleva 4 desecar al sol du- =
rante losdias necesarios con las precauciones antes descri- =
tas. | '
El objeto de bafiar las vainillas es abreviar en mu-
chos dias la desecacién, hacer que esta empiece con h{:_}'-_‘
mogeneidad, evitando que se abran, dotandolas de flexibi-
lidad y blandura, adquiriendo tambien un color oscuto:
mas bello, | 3 o - o
En fin, el tercer procedimiento con el auxilio del
fuego, en hornos 6 en estufas, lamado preparacién mejl-
cana, por haberse empezado a usarse en este pais,- comt-
siste en construir hornos andlogos a los empleados para .
cocer ¢l pan, se les calienta del mismo modo, sacando .
Juego carbones y cenizas y dejdndoles & una temperaturd . -
de 75 4 Bo® centgs. la que seapreciard mediante vt
termémetro convenientemente dispuesto.
[.as vainillas han de entrar en el horno en paquetes =

de 500 1000 y envueltas primero en telas, luego en ho-
jas de¢ malango, platano 6 mejor de yagua, y se pone
este paquete sobre un ladrillo 6 sobre una tabla en el
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“piso del horno, todo con el fin de evitar que obre directa-
mente sobre la vainilla durante las 30 horas que ha de es-
- tar bajo su accidn. .
- En vez de hornos pueden emplearse estufas que es-
- tén construidas ad hoc, bajo la base y condicién precisa
- de la desecacion no muy lenta y el fuego indirecto.
Después de la accién dek horno 6 de la estufa, la
vainilla habrd tomado un color oscuro, pero aun no esta
- terminada la operacién; necesita ultimarse bajo la accidn
.. del sol por espacio de seis 1 ocho dias, siguiendo aquf
- las prescripciones dadas para evitar accidentes y perfec-
- cionar el fruto. __ S -
Claszficacidn - - Esta operacién es muy importante :
- aquf, como en la hoja del tabaco, la clasificacién es indis-
‘pensable para la venta del producto: |
Se empieza por separar. la vainilla en dos clases ;
- una la que estd perfectamente curada, de buen color £5~
¢, lisa, derecha, untosa, sin dureza en el interior de
fa vaina, blanda, flexible y muy fragante; la oftra,
~Ja que esté mal curada, ablerta, con manchas y du-
- rezas, y en fin, con poco perfume 6 desagradable d
© Separados ya lo bueno y lo majo, se pasa & ha-
~cer la clasificacién con arreglo 4 la longitud de los fru-
tos; para esto en el borde de la mesa donde se haya de
_trabajar se tiene marcada una escala generalmente de 2.5
- centimetros de longitud que eés el miximum normal de
- las buenas vainillas, 4 un extremo de lalinea se pone o
~yalotro 25 ; 4 partir del punto medio hasta el extremo
.25 se divide la escala en centimetros, lo que permite for-
‘mar hasta 13 categorfas de vainillas segun su longitud,
 El operario encargado de la clasificacién, que ten-
~drd en lugar 4 mano las vainillas, las va tomando una 4
_una y las frotard con presién suave con las yemas de 1os
~ dedos, para estirarlas y quitarles algunas arrugas, y apli-
- cdndolas 4 la escala verd cudl es su longitud y las ird co-
locando en un encasillado que habri sobre la mesa con
_ tantas secciones cuantas medidas tiene la escala, y los
 nimeros correspondientes para que 1o haya eguivoca-
 cién y puedan agruparse vainillas de longitud distinta.
o Hecha esta clasificacién, se saca de los casilleros

4




cuidanido al empaquetar de tener el arte y 1a habilidad que
los tabaqueros colocando-al exterior los frutos de mas
hello aspecto. - | | |

Como las vainillas tienen un peso variable entre 2.

y 6 gramos cada una, segln su longitud y su materia, re-
sultard que unos paquetes pesan 100 gramos y ottos pe-
san 300 gramos. | |

Ewmbalado : Para ofrecer la vairilla al comercio vy
datle curso en el mercado hay que embalarla en ‘cajas
de hoja de lata, | _ |
Entre los paquetes de 50 vainas que se formardn al
hacer la clasificacién se eligen los de igual longitud y se
colocan en cajas de hoja de lata cuyas dimensiones de-
ben de ser tales que llenas pesen 10 kilégramos, y han

|

de contener por tanto de 30 4 40 mazos cada una; 4 es-

tas cajas no se les pondré forro interrior alguno, y colo-
cados con orden y simetrfa los paquetes y bien apreta-

dos, se cierra la caja &
y marca que indique la clase de vainilla que contiene.

Cada tres 6 cuatro de estas cajas de hoja de lata.

puede encerrarsg en una de madera, y asi se remiten a
los puntos de consumo. -

Se presentan al comercio tres clases de vainilla: 1%
Lee &6 Leg (Legitima ), que es la mejor, por su color, sua-

vidad, blandura y fragancia deliciosa; esta clase de vai-

nillas, cuando se la conserva en vasos cerrados, se escariha
es decir, que se cubre de agujas de cristales blancos de.
vainilling © 2% cimaryvona 6 bastarda, que es mas del

o

gada, rojiza, con poco petfume y no se escatcha: 37

a 4 soldadura, poniéndole el namero

para formar paquetes de 4 cincuenta vainas cada uno,
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Pampena 6 boba, negra, abierta, de olor desagradable,

como si hubiera fermentado; como la anterior, tampoco

se escarcha R
CAPITULO 1V,

GASTOS Y PRODUCTOS.

Gastos . Supénese al vainillal, después de un tercefl

afio de edad, en plena produccidn, advirtiendo que las
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cantidades que se fijen serdn variables con el tiempo y
el lugar, pero siempre entre limites poco sensibles. =
. Haremos mencién de dos gastos indispensables, el -
~de los abonos y el del riego; los abonos son precisos si
“se quiere cultivar la tierra, y no hacer de simples explo- -
tadores de su jugo para abandonarlo cuando ya no lo -
U tenga; la vainilla es muy esquilmante, mas que la cafia
. de azdicar, asf que no es de extrafiar que los terrenos, aun-
~.que sean virgenes, se agoten pronto. o | .
Otro gasto es el del riego; la vainilla no puede vi-
- .yir ni menos dar fruto si no tiene siempte humedad 4 su
- disposicién ;-por tanto en las épocas de sequias rigurosas,
~cuando se vea que Ja planta languidece 6 que el fruto se
gompromete, habrd que hacer el sacrificio deinvertir al-
gun dinero en riego, dinero que serd luego reintegrado
con creces al llegar la recoleecién. |

De los demds gastos ng hay que hablar; el simple

-l

enunciado de ellos indicard si necesidad; habiendo pro-
- cedido al fijar las cantidades con el mayor esct ipulo po-
. sible, tendremos, pues, como gasto anual de una hects.
- rea de vainillas, lo siguiente :

- Intereses 6 arrendamiento del terteno........ $ 12 00
Bt T - 100 00
- RiIegos.s s wimnt . viun vann g DODY OO
SPoda Gl b s v s e ke ae i0 QO
"Fecundacién de las flores. . .ovou.. . . 40 0OC
~ Recoleccién...... ...... . . . .. 25 00
- Desecacion del fruto....,. .. .. ... .. . 60 0o
~ Reparaciéon de tutores . . ... .. .. - 80 00
. Reparacién de aparatos...... .. . ... .. 20 00
. Interés de los gastos anteriores al z D.8 ... 2z 1%

."].'*ota_,lde gastos:. s g uy $469 35

‘=

_ Productos - Segin las prescripciones que dimos al
~ hablar de la plantacién, resuitan por hectirea de terreno

- 4,690 matas de vainilla 4 la distancia que apuntamos,
- pero dejaremos reducide 4 4,500 el nimero de plantas
- por los claros que hubiere en el vainillal 4 causa de in-
- sectos {i otros accidentes. -
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| Cada planta produce por término medio 26 racimos
de flores, y las hay que producen hasta 400, peto éstas son .
excepcionés que no podemos tener en cuenta, y Supoil- o

dremos que cada ractmo no lleva mas que 3 frutos, nu-
mero escaso, pero racional, porque en el buen cultivo =
conviene sacrificar muchos racimos y - flores reduciendo
su ntmero al hacer'la poda, 4 fin de que los frutos res-
tantes se produzcan lozanos, de buen aspecto y abun-

dante atoma, que es lo que busca el comercto.

El peso de cada vaina curada y seca es variable
también, petd fijaremos el de 3 gramos para cada ‘una;

asf, pues, con estos datos podremos decir que una hecta-
rea de terreno produce 810 kilégramos de vainilla, entre
los cuales habra vainilla selecta € irreprochable, wvainilla.
clase media y vainilla mala, aceptando que se han. obte-
nido 200, 250 v 360 kilégramos respectivamente de cada

una de ellas. ,

E1 precio actual de la vainilla selecta proced’énte de
la isla de Borbén, por ejemplo, es de $4.75 el kilégramo,

_y el valor de las otras clases desciende hasta $0; 50.
E1 producto por hectérea al afio serd:

<

200 klomos. de vainilla selecta 4 $4 75 el klgmo.$. 950
250 id. deid. clase media § B2 elid ........ 500
360 id de id, clase inferior a $oso elid.... 180

| ety pe W R

s

BALANCE

. Importan los pré)ductf::s e e LR $ 1,630-00
Idem los gastos. .. ...... .. ..o .. - 469-35

.....

o T pp—

Bl cun. comanss w wdBEEF $ 1,160-65

Beneficio asombroso que hace 4 esta planta tan in- o
teresante como lo es la fragancia exquisiia de su precio~

so frute, -
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'CAPITULO V.
COMPOSICION.

Andleszs:  La composicién quimica de la wvai-

 nilla, como de todas las plantas cultivadas, es in-

. dispensable conocerla para ver qué elementos son
. los que principalmente extrae la planta del suelo,
- para devolverlos en forma de abono, evitando asf el em-
" pobrecimiento de la tierra y todas las enfermedades que
- por sucausa contraen las plantas, logrando también forzar
. los cultivos y aumentar los productos.

. Segln los anélisis efectuados por Mr Delteil, el ta-
- llo y las hojas de la vainilla contienen : | |

AQUa. .. uvent i .. QO
Materia lefiosa ....... .. ...... .8
Cenizas. ... v vnnn o e T

100

Una mata de vainilla en pleno desarrrollo- pesa de
- 40 4 50 kilégramos.- | -
La composicién de las cenizas en la planta es la
- sigulente : |
Carbonato de potasa....... ... 43.74
- Sales alcalinas { Cloruros de potosio y sodio. .  7.37
i Sulfato de potasa .......... . 2.28
(Fofsatodecal .. ......... .. I2.33
Oxido de hierro y alumina. . ... 1.71
Sales de cal y magnesia. ..., .. 31.67
Sflicey perdidas.... ... .. . 0490

Sales térveas

La composicién media del fruto de la vainilla es ¢

Lefioso y materias volatiles. . ... .. 9278
Cenizas., oo o eveinn i e . 722

BT oyt i et BT

100,00
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Listas cenizas contienen:

Sales alcalinas {con 31 p. 8 de potasa). 73
Solfato de alumina y - hierro. ... .... . 14.40
Sales de cal y de magnesia .,.. . .. 760
Silice. . i e 3

100.00

K] fruto de la vainilla entre sus elementos orgdnicos =
contiene celulosa, glucosa, levulosa, resina, tanino, acei- "
te graso y vainellina ; elementos cuyas proporciones va-
rian con la clase del fruto y el punto de origen

El elemento mas interesante es la vainillina; este es
el principio odorifero que tan estimable hace 4 la vaini-
lla; esvolatil, soluble en el alcohol, en el eter y en el -
sulfuro de carbono, pero poco soluble en el agua fria; se
volatiliza sin descomponerse por la accién del fuego, y -
es el cuerpo que cristalizado en pequefias agujas blancas
escarcha 4 la buena vainilla. ..

La vamillina entra en los frutos en la propor- -
cibn de 1.50 p. 8

Usos »  Antiguamente se atribufan 4 la vainilla ex~
celentes propiedades medicinales por distintos concep:
tos, ya cefdlica y nervina, ya para cortar las fiebres di-
namicas y el isterismo, ya para aumentar la aptitud del:
aparato genésico, etc; pero hoy su empleo ha quedado
reducido 4 la perfumeria y reposterfa ; son exquisitos los -
flanes, dulces y chocolates que se hacen con vainilla, asf =
como los refrescos y jarabes. | . Tm
~ En perfumeria para elixires y polvos dentrificos, pa-+
ra jabones, pomadas, cosméticos y extractos, siendo estos .
tltimos escasos y muy caros; es una esencia cuyo uso -
nos permitimos aconsejar & las damas, alterndndola con .-
el jazmin y la violeta. | | E

Adulteraciones :  Los productores por su parte pue+
den cometer el fraude de mezclar las vainillas buenas con .
las malas, y al hacer los paquetes poner en su interior los™
“frutos defectuosos y de escaso mérito, y al exterior los =
bien conformados, de buen color y mucha fragancia ; este




Otro fraude consiste en rellenar de arena fina, pré.
© ylamente oscurecida, para que se confunda con la semilla,
Jos frutos de Ia vainilla, para gue adquiera un peso exce-
givamente mayor. | .

- También se comete el fraude de extraer de la wvai.
—nilla, antes de darla al consumo, su principio  odorifero,
“medi procedimientos seguidos
“para la extraccién de esencias, y devolviendo luego 4 Ia
“vainilla su aspecto, lubrificacién y aroma con -el unto del
bélsamo del Perd. '

© Muchas veces se da 4 1a vainilla de mala calidad un
-buen aspecto escarchindola, que es el signo de su bon-
~dad; no hay para esto mas que cubrirla con cristales de
4cido benzoico, que son casi idénticos 4 los cristales de

“vainillina. | | |

- Laesencia de vainilla & vainillina se ha obtenido ar-

“tificialmente por quimicos alemanes, en 1874, de Ia resina

.de algunas plantas coniferas, pudiéndose extraer también.
“del carbon de piedra; pero hasta ahora la asf obtenida no

‘tiene, por lo costosa, mas que interés cientffico, y en

tanto que los medios industriales no sean econdmicos, la

vainilla nada tiene qué temer
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