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LA FERMENTAGION DEL CACAO

\tﬂh L Doctor Axgr, PrEYER, — Btm.wh { Java ) I)
{ Cow 4 oammrﬁ,

= i Es la fermentacién del cz '1(10 de cosechar absoluta-
mente necesaria P A esta preg que se ha hecho muchas veces,
se ha contestado en uno i Pntuio aungue para ¢l productor la
solucitn afirmativa se e, desde luego que existe una considera-
ble diferencia de entre el cacao fermentado y el que nolo es.
En efecto, po ie he podido averiguar en Ceildn, esta diferencia
es tan crecida que ningdn europeo trae al mercado cacao sin fermen-
-tar. Wteﬂnci% de clases inferiores producidas por los naturales,

ducidas y se reservan en su mayor parte para el consumo
“ or de la isla.

Los principios amargos -ﬂa-« semillas del cacaotero, que le
comunican el sabor deHaO'r‘ ue todos conocemos, pueden eli.
‘minarse splamente por 1‘1 fermentacién. Ademds, ésta ejer-
ce una influenciz wbre el aroma del prndun:tn asi como

Tos colores de la cdscara v de la sustancia interior (
almendra, dos detalles que tienen su importancia
icion de los precioq En fin, el mismo proceso desa
nlpa ‘extf-r'mr de modo 4 hacer poalble su alejamiento ¢

n el lavaj qubslqulﬂnte, con la ventaja de que la d

al es mds pareja y mds rdpida.  No es, pues, dudoso que la fer-

mentacién del cacao es necesaria, de manera que las grandes diver-

gencias de opinidn que aun existen sobre este punto no versan sobre

la upcrtumddd de esta oper g‘l o sobre el mejor métoda de
i} Traducide del * Tropenpllanzer "‘Mﬁrﬂ 1oL v
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efectuarla.  La calidad exquisita del cacao d ilan hizo que se
considerara como justificado emprender ep misma isla un estudio
detenide.  Después de toda una seric.df) €xperimentos ‘pequedios y
grandes, he llegado 4 los resultadps{pricticos que voy 4 exponer &

t‘,or_lti_nuqcién. no sin haber ramente extendide al sefior | C.
Willis, Director de los © ines botdnicos reales " de Ce is
més expresivas graci ¢ su benévola acogida, gf

para el cacao varios método ermenta-

En la pré i
cifn, que concugrdan sin embargo en sus detalles prin ipales. Algu-
nos de los procedimientos de preparacién en msdlen las Indias occi-
dentales estin descritas como sigue e ro que sobre el cacao
escribié J. Hinchley Hart (Trinidad 1

“ En sa obra dlada Plamis ?e ﬁ uiane 7 { 1945 ), Aublet dice, hablang

de ln fermentacion del Fhevdroms g rris, que las semillas cxtraidas de lag
cas quebradus se echan con wdﬁ aeh un recipiente; que despuds dg i
la dltima se vuelve liquida naturaleza del vino; que las semillas e BN
el recipiente hasta que 3 :ara tome un color un poco moreno vy qué uno se haya
cotivencde de que nes estdn matados; 1a calidad del cacao depende del gra-
do de madurez ?l 0 ¥ del tiempo invertido en la fmi& n; lag semillas s sc-

paran con facilidad del residuo ¥ secan pronto; el liquido que queda en el reci-

piente e5 ligeramente dcido v puede beberse; por desw da un aguardiente fuerte,
combustible ¥ de sabor agradable ", ﬁ

Sir W. Robinson describe én@m%todo emplnleado cn Venezue-
la: (1) :

A
L :

* El conuguero scea sus
*tran en {ermentacidn hastg ﬁl

¢ 6 hotas, ¥ asf en s tra manera usada por los pequenos agricultor
poner 4 fermentar la as durante la noche, cuanda estin todavia cali

0
=0

El sefor Strickland recomienda el signient iento ;

le 3.35 m. de largo
ierro, v en el fondo se
gtrafdo de las_mazoreas permances g
ljas de han@no y con cinco tubos de
pswerticalinente en la masa para facilitar
fhte ¢ parcialmente con barro de ollapara
del aire.  Pronto ge desprende <l olor carac-

+ ** Be construyen tres pilas de piedra y cimento, cadak A
2,13 de ancho y 1,53 de fondog por encima estd un techo de
reservan desagiies para los liguides.  El cacao
dias en la primera pila, cubierto solamente gl
hambil agujercados profusamente v colog
la ventilacidn; estos tuhos se tapan erfe
regularizar segdn scu necesario & ack

segunda pila, se produ @11 haja temprratura una reaceidn acida,  Traseurrid

cinen dias, sc trmlatl& 20 4 lu tercera pila enla que permangee por ig i‘m
po el olor agradabl saparcee ¥, con el menor descuido empitea & corfomperse el
producto, con desprendimiente de gases deletercos v alteracian dek o
llas.  Tna vez concluida [a formentacidn, éstas se lavan y se pondi @

En la ** Tropische Agrikultur ¥ de Sem
cién propiamente dicha se trata de un mod
he aqul como este autor nos resefa :
EI1 Us0

r (z), la fermenta-
nte compendiado :
e los varios métotos

i El método mis rudo de fermentacién es hacer un hoyo en el sueldo, cch
las almendras adentro y taparlas cop 5 de banano y una u_lglgada capa de tie

f1) Citada en el O
{3) 2% edicidn, Wisms

4

-
% n% el Lir, Cligenden de Trinidad, inserto o la misn-.&

& "
o>

- aii o

ln.kﬂ

nidras exponiéndolas § 6 6 horas al sol; fusgo er @q
signiente en que reciben de nuevo el sol por&
de

i

eV

0

o

FE NTACION DEL CACAD an

Los iuconveniente%éﬁ procedimiento, especialmente cuando 1lueve, saltan dema-

siado 4 la \fintmh 5 preciso disentitlos. En comparacion cr
_c.imc:m:;%z%u fufdas cn el interior de las bodegas y que

de hant

e «5 emplean para la fermentacion harriles & a{]era,' mientras alglinos se
mtan con hacer las almendeas ¢n montones spbird ¢l piso de la bodega, reeabricn-

ta. Una manera muy reqomcnd{fd}l: dg ¢
Jas almendras en mesas O tablados, Jors B
Fatas capas se tapan con hojas A& Watano v toldos y e cargan con tablas,

n estos hovos, las pilas
hién se tapan con hojas

progreso,  Otros agri-

a vez que estin llenas, constituyen un '.é;

olos primero ¢on hojas de plitano y por encima de éstas con $AC08 0 toldos de man
tiar la fermentacidn consiste en esparcir
tmarido capas de 1o hasta zo cm. de grueso—
La weo-

taja de este procedimicm%@%vslc £n una clevacidn de  temperatura moderads, y pa-

reja en toda la masa,

L

t . i ot

La cién del cacao en la finca de Bimbia “cn Camerin

fué deserita en uno de los afios anteriores de esta revista T
o F 5 g S 2

Fri & informé que se emplea el método,de 1as tres pilas, que Lo

‘ 14 fermentacion dilata algo comao 60 ho Sy que los montones de
(&

¢o”

teristico del mosto ¥ 1a fermentacidn se desarrolla. Después de pasar el caczo en Llée 4

~ abren t]ﬂa%%
‘cular cons un:

e AT

tras en la mafana se lava el conteni
dps primeras se traslada 4 la i
4 la tercera y el de la primefd 4 la segunda. Un exceso de calor en
la masa se produce ficilmente, ya durante el segundo dia, y debe
cvitarse con cl mayd

también 1

diodia vy cada noche, micn-
‘de la tercora pila, y el delas
A proxima, esto cs, el de la segunda

acao se revuclven por lo menos cada

cuidado. .
e de su Gltimo viaje (2), el Dr. Preuss describe
ntacién del cacao en Suriname. He aguf un corto
extracto : )

En elint

o, con el fondo inclinado.

den 1,5 m. de anche, 2,23 m. de largo y 1,7 L‘%U : ; 2
Ll cacao acabado de cosechar se amontona €n | %’% _cajoues exceblo 1o, e ina

capa de no menos de 1 m. de altura, Hojas g% fiano sirven para f,uhru- dlrec:tla.mc:;-
te el grano y por encima viene una mapaed Ades El segundo dlm,-e.! mntﬁnn.ln.. e
eads caja se traslada 4 la que signe guedando csta vez vacls la primera de él as; esta
operacion se repite de dia en dis tinco hasta ocho dias consceutivos. En tiempo
himedo la fermentacion bt@ﬁ&ﬁu mejor gque e Llempo seco. El acceso del aire da-
fia el cacao en fermenias ¥ s6lo & pastir del cuarto dfa pueden dejarse los cajones

abierlos para actiy En Suriname ¢l cacao no se lava v se scca directamen-
te después de @

n fin, nos parece preciso echar también una ojeada sobre

lo 0s en uso en Ceilan. LI sistema de las tres pilas se encuen-

ﬁa& veces. El mayor niimero de los agriciltores fermentan su

acao en montoncs tapados y obtiencn de este modo, juntamente con

una cuidadosa desecacién, calidddes muy superiores. Séame permi-

tido deseribir minuciosar odo el proceso tal como se practica
en la finca de Ganga , cerca de Peradeaya.

A medida que Megan las mazorcas acabadas de cosechar, las
res de raza tamil, haciendo primero una incisién cir-
pequcia cuchilla de pufio de madera y rompiendo
ffruta con un ligero golpe. Las semillas se juntan en unas
as, micntras los residuos de las mazorcas se Hcvgm al montdon
composi. No se hace ninguna separacion de las varias clases ( fo-

\‘9 # Tn la pequedia hodega de fermentar se ven o%;ﬁlajmms, colocados junies y
mi

o\

(1) "“Tropenpdlunzer, 11, Jubrg, 1858, p. 0.
{2 *“Irepenpianzer’, 111 Jahrg. p. 404 1
e,

w@%‘* ' :
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rastero, criollo y variedades silvestres ), pero las fruta
atacadas del * chancro 7, se apartan con cuidado y su'gontenido se
fermenta por separado. Tan luego como se han gerto unas 100 000
mazorcas, se amontona la semilla en un pati fdmentado, abrigado
por un techo y que tiene una ligera pendi &;on los correspondien-
tes desagiies,  El montdn tiene la for,
regulariza y alisa con cortas palas (de’ madera. Luego se tapa con
una doble capa de hojas degbanano frescas y por encima se echan
piezas de tela de jute ]i%ecfgﬁle‘ﬁte humedecidas, cobiertas & Suivez

con una capa de tierpaf 3 hasta 5 centimetros de %Jﬁgjé?@gual—

mente humedecidafilas mantas v la tierra se usan “reponerse
mientras se cons@rvan cn buen estado. En estos montones el cacao
s deja fermentar por cinco hasta siete d estapando cada dos
dias, para revolver la masa, operacién d ;@ de la coal se vuelve
4 tapar todo como antes, Los lt’qui(lg-g'ggllc se escapan corren en la
superficie del patio. Fn tiempo Ifamido la fermentacién se cfectia
mds despacio que en el seco;{iﬁ;oﬁuna cierta humedad cs si

necesaria para que aquclla se’lleve 4 cabo. Cuando el ma@ 1-
cionamiento de los siontones permite el acceso del a@ grano
arriesga 4 podrizsel® # perder su buen color. Se considet, termina-
da la operaciéqﬁ}ﬁando la capa pulposa exterigrege ha aflojado lo
suficiente para desprenderse sin dificultad en maje subsiguiente.
La pulpa del cacao bien fermentado se ¢ ﬁ% ntonces en  pequefos
fragmentos y no en hilos larges y p 'ﬁdﬁ. El lavaje se opera en
pequefias canastas. revestidas &% su interior con hojas de palmera

se ler

lisas v perforadas; estas canastds: 1an, se sacuden bajo un cho-
rro de agua grueso pera
su contenido en una_

L pila de agua, Todo esto se efectd i
ligero, de modo s consigue una suficiente limpieza dedds’ora-
nos sin que éstos'sufran dafio alguno. En case de lluviz gg?‘.acao se
seca en una estufa ( Trockenhaus ), regdndolo en, 0s y calen-
tindolo artificialmente; en tiempo de buen sol 58 ﬁ%ﬂ al aire libre,
extendido con cuidado en petates de coco de r%:mcra 4 evitar en lo
posible el contacto de los granos ent ‘e st en la tarde toda la cose-
cha sc pone bajo techo. Diespués %ﬁs & cuatro dias, el cacao estd-

listo para el mercado y se ve e£61 la menor demora, como cacao
de Ceilan de primera clase |

Ln otras de la isla el método descrito sufre vs
dificaciones; pupejemplo, los montones s¢ hacen mayor ,
tos, y entonces, como la temperatura sc eleva mis, ﬁ‘ cntacion
se acorta en dos 6 tres dias; hay agricultor que da grah importancia

4 que los montoncs sean puntiagudos, otros lost quicren mds aplas-
tados, ete.

Acerca de la temperatura que ﬁ] warrolla en la masa fer-
mentada, del olor que se desprende d la, asi como de los residuos
liquidos, existen informes asaz ﬁvc;-gentes.' El siguiente cuadro,

f -

i

i \
- W

Los granos @e colorean nunca. : &@
é.l

uy fuerte, y Ainalmente se hunden cot@
¥

|

gj

4
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& 3 3 - * L " ¥
dactado de confofiidad con las comunicaciones de los varios auto
res, facilitgr&:} comparacion : 24

Chiteeniden

Chittenden .

Nlorris -

* =~ L L ;
& ~ :
ﬁ%g‘x METORD DF FEEMENTACION 1 RMP=.N.—\§;3§"}L. Dok
> un cono truncado y miimﬁ@ |

5 " |
Ae N\

Recipicnte sin desagiie {Gua

Aovino; ligiido vinose §
ligeraumente dcidd.

Algunos ensayos fem \Ldran
11 I f.,.a" erﬁ@

%
iy
Las us of Trinidad.
o5 u}m.s

LR

%02 F, = 26,97 . Coma mosto de cerveza,

Trz-120” 17 = gfqu® C.

et =6 O

Ly W
; o Pt ‘o mi =I§ﬁ o C Mgrradalile olor de mos-
W ARt L e iy i iy 115.5?_3 516 bt fia, Igr.-nr-n:nmac‘ldn yinosil.

Aé

Fermentaeion Lictea, d-

. ) B o mel
1 D R R P e B L mcn_g@;e.@gﬁfel.r 359 C,

3 cidn, p
'iﬁsnm comn TT Apides butiricos,

Reglas generales. .oooowiao nei :na'.:_ 2:: Sf (IE,' siendo
TREOL 4
rriedericl .. Sispema de las 3 pilas (Ca- i
i S EARTAT L i e .
Fila 11 35987 C.

Mo arriba de 43-45" G
Nunea arribe e 487 C.

5 CALg%din, como mosto
de ving débil. Alg? dla,
fuertemente alcohdlion,
como vino male. Eb -
qpuido gue se escapa o
como leche agris y fer-

Jmeniada,

En Ia milad superior

En la mitml inferior ...

.3

EY
"1 - Fr)
Experimentos imids completos sobre la fermentacmn’dc_:l cacao
son muy escasesw 1a obra de Chittenden ya citada, es la dnica que
trata de explicar el proceso de la fermentacién. En resumen, dice el
a'utc‘g@iguiente :

: B ' = s F i i .
"*Que el cacao sin fermentar da los mismos resplt.uloﬁ analiticos qf]e_ el fm(t:g
entado ; pero en otro lugar encontramos gue © una oxidacidn lenta se efec

kot con formacion de nueyos praductes ', & Cuando la fermentacidn se ha efectuado

bien, los cotiledones s¢ separan el w il otro y el liguide vinoso de %ﬂlpul_pta, 1;&-1?;5

trando al través de la edscara aiel vacio, asf como tunbidn todos vostm crﬁb c.‘ 2

entre las partes solidas. Fstastighe’ una influencia fisioldgica Tarua‘d‘fa._.} ;.13 ;ra sod?(,‘;‘

aroma, estando las s:emi]lai%ﬁl:lor asi decir, coridas en su juigo U Wiz a gamc t r:

i g3 facil demostrar la osmosis gue se efectlﬁr p%r I:zlcztist:.lra de las almendras en fe
acl i una de estas en una solucion de fuxina.

._rncmqff?gs’. PO% que quedan huecos, aun después de secas las habas, y qlue_dpe;-:
milen antraccién clastica de la pelieula, son una sefal de que ]H'.fermem.:dﬂ 1:LF s
ha 1 4 cabo en huenas condiciones.  Los modes diferentes de soporta en:

@lgwjn que demuestran las distintas variedades, dependen de su mm:emdul_ en rr:?e :
eca . Con relacin al método de pilas de Strickland, leemos en fin lo signiente :

i - idn vinos racada por el Saccdaramyoes
¢ (enla pila T ), se produce una fermentacion vinosa prov r el i
cegm-:'.u‘rxe,p ¥ pi-uﬂa.blemente una fermentacidon lictea debida al Pemicilfium glaveim. =
Upa vez en la pila 11, el cacao empicza & demostrar-tina reaccidn dcida, y ¢om u
10"

ol
1 o
& ~
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- ‘-éz
baja temperatura se efectfia una fermentacidn licten-dcida.  Mas w%: la pila

ITT §, el dcido ldctico se transforma en dcito butiries, segiin lu formula’

: 20 HAy = H O e e h ?l“
¥ entonces desaparece el olor agradable, y la presen%s icho cido butirico en sus
diversas formas puede comprobarse.  Ta descor n se produce ficilmente, con

formacidn de deidos nitroso ¥ nitrico ¥ de g 5 delerdreos 7. 1 &l caso de una fe
Ptk

mentacidn defectuoza, Chittenden red
pequeiia cantidad de azitear invertida

miedda repetic el proceso, con adicidn de un
wé.e levadurs,

Con el objeto deg@oftseguir primero algunos dgﬁjﬁ%w la
' ilan una in-

naturaleza de la fermentacidn del cacao, emprendi enﬁ
vestigacidn miﬁyﬁpiéﬁ"piéa de las semillas frescas y de asa fermen-
tada, 4 la que vinicron & agregarse numerosos, ensayos practicos.—
De esos varios cstudios, doy en seguida v rme detallado.

l.a semilla fresca del cacaotero mo se saca de la mazor-
ca-madura, ¢s un cuerpo Dval'c'ldu—ﬁﬁ do, de tamafio variable, pero
lo nds gencralmente de 2 hasta %35 cm. de largo por 1 4 1,5 de grue-

sty €5 blanca, rosado pdlido marillenta. En un corte trasyérsal,
s¢ notan dos envoltur 1e encierran una cavidad mterl(%: mds
%cupada

cxterior s la pul nterior la ciscara. La cavidad &s
por el germen gy % to en dos grandes cotiledones, cuya superficie
estd revestida con una pelicula delgadisima,

La pulpa, que reviste las semillas y lasiparcdes interiores de
las mazoreas de una capa de o,5 hﬂstq“{‘-‘ﬁﬂﬁf; de grucso, se componeg
de grﬂndes células de formas iree u_}:lté{;, que se derivan I_u'imitiva-
mente del parénquimo y que F}%@% divididas unas de otras por espa-
cios intercelulares muy gramdes” Fn agua caliente estas células de
-la pulpa se hinchan “luertemente.  Su contenido lo forma e
sustancia granulosay uesta principalmente de goma, migfiras
las paredes se componen de celulosa. Ademds, encontré e 12 pulpa
azticar, mientras no me fué posible constatar la PrES‘ED!E‘:E e la albi-
mina, al menos en cantidad apreciable. El col@ﬁi pulpa es ¢l
blanco puro; la fermentacién la vuelve rojiza 6%ﬁ(‘3fena; si1 sabor es
dulce, algo parecido al de la goma.

: La céscara de la semilla fres
de la picl; exteriormente estd inpig

(:1 cacag es de la consistencia
nente unida con la pulpa, mien-
tras interiormente estd com nte desprendida de su conterido,
de modo que se scpara de los“catiledones con la mayor facilidad.—
lista cdscara tiene dw,s i 0,6 mm. de grueso y sc compone de trest
.

capas de células %% s unas de otras : 19—Una capa generalmen®
te sencilla, ( a e la encontré de vez en cuando dupli ﬁ}gﬁ de
células de nicleo, con paredes muy gruesas;, firmements unidas unas
con otras y con las células interiores, deprimidas,-d@é&ulpn. 20—
Una capa medidna, gruesa, de tejido fibroso, que encierra células
con clorafila y cavidades fusiformes. 39— @apa sencilla & dable
de células de parénguimo, que forma hd@ Yinterior fa epidermis
de la edscara; cstas células son gener% te vacias. El color de la
cdscara fresea es moreno-palido; se torn

oscuro en el proceso de la fepmentacion.

"

1 J

&

\ '{ﬁﬁ‘

L
g3

A

y C¥ F Q)
g Pl

ﬁ&ﬁ As*..ﬁ.

1
|

1
]

a 4 amarillo, rejo & moreno- gj

:
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4 o ’
y LA pelicula delgadisima, luciente y-trasparente, que reviste la
saperficie de los cotiledones se compone de'una capa sencilla de cé-
as de parénquimo, de formas muy regulares y desprovistas de su
contenido; no estd ligada con lafinasa de los cotiledones, sino que se
desprende ficilmente de ellad e
En fin, los cotiledones en su conjunto forman un cuerpo ova-
lado-alargado, de, shperficie lisa y cuya masa deja ver numerosos
pliegues y repliégues que penetran unos en otros y envuelven el ger-
men; la susfincia que los forma es suave, blanca, amarilla 6 morada,
¥ pos ég’zabor muy amargo. [os cotilcdon,e%:‘,sg_':;:omponen_de teji-
fenquima en las eélulas del cual se eficuentran materiales de
réserva, en forma de grinulos densamenté apretados entre sf; entre

. o s -
_esos materiales se reconocen grasasg &lmidén y albumina.

1

Fig, 1. — Capsa mizcosi { pulpn ) de lasemilla de cacag ivcrea
R

;
f{'%%ﬁ" il Vorasters, Ceilin ).—Engrand. 330 veces.— ik A T.

C g segundo dfa de la fermentaci6n sc extraen de un

ﬁ@i de almendras algunas muestras y se examina bajo un fuerte

grandecimiento del microseopio la pulpa exterior, se nolan en las

células y fuera de cllas la presencia de numerosos organismos de va-

‘rias especies. En Ceildn reconocf la presencia de honguillos [ Spross-

pilze) de forma fusiforme mds 6 men ssgarredondeada, de bacilos ais-
eas (Kokken) de varios tamafios,

lados & unidos por pares, de C_‘%ﬁn : 10
y, en las almendras de la sup%%c e del montédn, de mohos (Fentesl-

=0

.

. ¥
00
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e los demds orga-
orma fusiforme-alar-
bacilos y espirillas.
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Hwm y otros). En Java encontréd, ademds, v

DlSmClS que causan ]ri fcrlnclltal_lf_}l’l algu

gada, otros cilindricos, y, ademds, C
Ahora se presenta la cuestid

tuadas por la fermentacidn d'

por el plasma vivae de

entre los bacilos, & ¢

su origen 4 un enzima producido
la del cacao, 4 cambios de s
105 fendimenos vitales de L&
Por una parte, 1 ién de enzimas en las semil :
cao puede oc por germinacidn, pero ésta no se’efectda nunca
durante la fermentacién y por consi guient em:llas fermentadas
no pueden desarrollar gérmenes, asi cor
fior Hart; por otra parte, puede ser
cas dec la semilla produzcan los ¢
111 atesis, y en contra tambi

ilos son los prnl\?ocador“

detmaf; celﬂl:a.s pIasmdtl,- .
actlvcs, En contra de esta

c'la segunda que supone. que lo
fcrment'u.lén habla la circ

- Pig. 2.—Cdseara de In semilla de c.anfuwpo :
a.—Hpiderinis del lade interior, b —Sustancis fibrosa de la memberna con célules conteniendn
elorpfile.  e.—Células de niclen,  d.—Células deprimides de la CHpH mucosa exterior, eonlenienda
clorofila,  e.—Célalas de la pulpa.
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de que los fendmenos conm?, e esta fermentacién no se produ-
cen, ni en el caso de la exclision completa de los organismos vivo

ni tampoco en id c1a. de los fermentos. La presencia de las b§6
terias produce, é‘ rno dcidos & descomposicién _piitrida, =
ello lo que fuepe; las almendras frescas del cacao expu
con exclusién de organismos, toman pronto un
morena, pero es eso todo : cambios ulteriores en el
ber amargoe de la almendra no se efectian y
de con facilidad, como sucede en el caca
esto puede deducirse sin la menor d
mentos que pululan en la pulpa son
cidn, esto es, que cllos mds bi

aire
5 subido,
or 6 en ¢l sa-
ulpa no se despren-
rmentado. De ztodo
os gérmenes de fer-
que provocan la fermenta-

iclas : alteraciones quimicas, y m ]
en consideracidn cuando se tfata de la
espuds de varios ensayos de cultivo efec-

por consiguiente,

) t(mg
lermentacidn del caﬁ

)
si las modificaciones et'c:c\ -

S

, segtin lo indica Buchner, producge
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efectiia nunca
. fermentadas
bservar el se-
las plasmati-
~ontra de esta
1e que los ba-
circunstancia

células conteniendo
eerioe, contenicndo

no se produ-
NISMOs vivos,
a de las bac-
rida. Sea de
uestas al aire
* mds subido,
o & en el sa-
) se despren-
do. De todo
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se trata de la
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rio estahan tapados con placas de vidrio, levantadas por @ﬁ de una capa de algoddn en el caso de m@&@:cesﬁ del aire.—En los experimentos VIIL IX y X, la
©
P

MNOTAS. —Todos loz recipicntes ;
, leraperatura no te por haberse agotado las ldmparas. — Fn los
vettidos. —- El ¢ se llama excelente, bueno, cuando la_pulpa sc separa
mentos se hicieron con las variedades amarilla y morada del ** Forasterg

% '“’0‘_ 1

Demasiado oscurg, manchas
NUETAS, AMRTES ¥ ATOmALCO

Dremasiuda osctrs, sabor
bucno

Diamasiado osciire, sabor
bueno
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i Inveulackin eon o e : T il CALUZAD DE LAS ALMENDHAS SECAS DESFUES DE § HASTA
: 3 - : Despuis pe | LAVAIE ALY : 4 @
E Sacchar, Theohromae| % Aire Agua g;ﬂ DE 3 A 6 DiAS i 6 1iAS DE FERMENTAG g
| . EEERE uia S - i T3
E { Cultive puro ) E iy : ;;%?Ea‘ : : f
= H | 5 % Olar Examen mivrosmigien Color exterior | Color interior R% Sahor .
: el M G
() ' *
£ Noinoonlads wue.. 2326 | By resente | Muvagrio v Bacterias numerosas Hedlonds y | Medianamente | Muy clarg, Diegjmip! | Mediana Un podo agrio, amargo ¥
L nlenhalico cas eflulas de fermento. agrio hueno thiens ; mromtico ;
I Inoealade. ... 2526 | Presenie,| Prescote JArométice, agra-  Célula gmenm wu-  Acidulo-are- | Exeslante Rojo-canele v Tnseha Muy buena Farlnoso, aromidice, lige-
dable ¥ vinuse  meros eri muechas, it exeelend Tamen e Amargo
| 11::-.5 a bacterin, | i
III | Inoculade 23-26 | Excluldo | Beeurridal - Agradable v ﬂlmhm cdlalas de for- | Aciduloalestni- Malo I larq, bueno uy buenn Mgy huena Furinnzo, aromético, lige-
vlmsoﬁ mente ¥ bacterias, lico t - ramente amsegn
IV | Noiooculade ... .. 23-26 | Presente | Presente |fcd feohd  Muchas ctlulas de fer- | oo I \ Mediano, man- | Malo, desigual Bucna Amar; %%ﬁ aramsi-
r% 5] menio v bacleriag, ahailn . a (]
A b Inoerlads " aaises 23-25 | Presente | P 1 Aromédtion, wle Numcrosas eélulas de fer- e T oﬁ:tﬂeﬂale Fojoeanels, Excelente Buena mente amatge, -
@ . eohidlico mente; tambidn bacterias. @ c excel @g} i, Wiy aromitico
A Inoculada a3-26 Preserte | Acidulo: aleuhd Pocas células de fermen- i &. ) Bastants hueno Madiano Gris, medians | Mali asia- [ Malo, nmarga, no aromd-
v Tico toy; rrechas baceerises, ﬁ - T co
1 - L]
VIl | Inoculads | cevees 23-26 . Presente | Presente | Aromdtice, al- Mumerosad oflul 5 g’ ........ Mediano Claro, muy Fnen @ﬁuh. demasia- | Ligeramentc ama.rsq. Fits
>, ~ | : waahdl e mens § bacterii tuenn 9@ do i TimE, Y Arcmatice
WIIT | Inoculade  ...... 3843 Presente Presente | Aromético. als Muchas @ de fer- {EL 3" dia}  [Muy malo, man‘ w ne Bucna Dlespucs de 31l de [ermenta-
; ecohdlico | mento ¥ baclerias, malo chas negras cidn, algoamargo, aromgiico
1% .| Iooculado . - 4B-g2 Muchas eélpls de fer- | .. e {El 3% dfa}  [Muy mals, man- Buero, unr poco | Ruena Alge amarge, aromitico
- mento ¥ hacterias, malg CACITD
X Inocnlado P Muohos; pocas cflulasde | ..o L [EL g% din) alno, mie Rusnn Bucna Algo amargo, arediitlico
 fermenta, | i i 5 MEgTas | |

exp on ¢ agua Fresent,c:  los cilindros teni

ite y en pequenos fragmentos; es malo cuanda |

acia arriba; en logeon *¥ agua escurrida * cstaban in-
no se separa 6 lo hace con trabajo. — Todes los experi-
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pit ‘ o
tuados ﬁ@:“lan, logré aislar y conseguir pur, ﬁa de las especies
\{0 de fe os que yo habila observado cons @k te al estudiar los

os de la fermentacion del cacao y cn mis experimentos
re la misma, me dit siempre los mejores resultados. No me pa-
rece dudoso que también otras ﬁ‘ﬁuras, tal ver las comunes dela
: cerveza v del vino ohseryv: @ Hutopa, puedan provocar la fer-
3“ : vx mentacion del cacao, ﬁ{é casi seguro también que, lo mismo co-
g GP  mo se ha demos alrra a aquellas dos bebidas, las mejores levadu-
; 0 ras para cl caca 4n las que se consigan por medio de cuidadosos
cultivos. %@0 punto de partida de éstos, el fermento descubierto
en Cei hrece muy 4 propésito. Este se difereqtia de todas las
: Sde Seecharomyees descritas hasta h unque se asemeja 4
iz ) ; V185 S. elfipsoidens 1. Hansen y S‘mmw aetens; lo describo co-
de cO mo especie nueva, como sigu .

e
. : ﬂ El honguillo { Ascome% la fermentacién del cacao,
¢ “ . b 0 GP ; Saccharomyces  Theobromas yer, se presenta en forma de células

elipsoideo-alargadas, casi cilindricas en su parte mediana y que ocu-
rren aisladas, en

. ; ﬁntil]as & en montoncitos, El largo de una cé-
o : - lula es de 000 ' término medio, con un didmetro transversal

: “\,‘- de 0,0031 nun cultivo puro, estas células se encuentran en
$ i g medio del ligmdo alimenticio, mientras las eélulas del sedimento pre--

co septan una forma corta y redvcida, y las de la superficie, que alean-
: ; iz sta 0,032 mm, de largo, son cilindric n sus extremidades

& sicmpre arredondeadas. El contenido ? célula se compone de

0 plasma y de vacuolas grandes que s fonocen ficilmente por ha-
ée c Jlarse en la mayorfa de los casos as & unidas dos por dos, mien-
tras en las células largas de Ja@nperficie se ven - casi siempre tres &

ex‘ cuatro de estas i'acuolaa?': 4s. En un medio esterilizado y con una

ﬂg X temperatura de 257 @L80s ascos 4 drganos reproductores se forman
\m e T ya al cabo de oras. Los esporos son diminutos y muy nu-
merosos én last células.  El 8. Theobromac se halla en Ceildn en ¢l
+fa de fermentacién. Cultivos pures pueden efectuarse en
o de semillas de cacao fermentadas; este fermento no se
olla en una solucién de azicar de cafia y no produce en ella
: 5 nguna fermentacion, sino qué apenas reproduce unas formas dege-
\‘to ' : _ i ae £ neradas y luego perece po pleto.  En la decoccién de cacao,

i e T s - produce ya después de 13476 Sdias, y con 237 C. de temperatura,
v "“ PR e LT S s eﬁ “una capa superficial m , blanca en un principio y después ceni-
S n og ciente, con la orilla de color rojo-claro en las paredes del tubo. Esta -
_ \ﬁ\ -’lrfv!ldura pr a fermentacién alcohdlica del cacao, .

queda dilucidado algo de la naturaleza de la fermen-
tacion g cs tadavia oscura la cuestion de como la fermentacidn

1
=i OGP‘Q‘ : . de ﬁpa_. exterior puede influir sobre el interior de la semiila, esto

(€5, sobre la sustancia de los cotiledones. Chittenden expresd primero
la opinién que sustancias solubles 6 fluidas penetran en la semilla
“atravesando la cdscara, y le comunican de esta manera su sabor y su
color. Comprobé la posibilidad ds tteorfa por medio de un ex-
perimento en que los cotiled una semilla de cacao colocada

s“\w ! ‘“09




-

en una solucion de fuxina tomaron el color rojo va después de pocas
horas; la clscara seria, pues, permeable, alg @s para algunas sus-
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tancias. Repeti este experimento ponie una solucidn aleohdli-
ca de fuxina no solamente semillas 5 sino también semillas que
habfan fermentado durante vari SM! cuya cdscara guedaba pe
fectamente intacta, Despu% - 24 horas lo mismo que después de
48, cortes transversales ﬁ%ﬂ& semillas frescas no demostr me-
nor traza de coloracidn en los cotiledones; 1a solucidn % ina no
habia penetr: &@j alld de la capa pulposa. Las as fermen-
tadas, por el contrario, después de permaneccer en la “solucién uno &
dos dias, ostentaban cotiledones intensam @:ﬂ]m‘ados en rojo-mo-
reno, mientras otras semillas de la mimg%@'

como testigos, ensenaban un color lq?’ fio-pdlido; en este caso, pues,
la fuxina penetré 4 través de la gdseara, que se habia demostrado
impermeable en mi priméggfexperimento. Resulté del examenimi-
croscépico de las aln n%a, coloradas, que durante la fe

se produce una es e dislocacién de la capa de cé

. niicléo
de la cdscara, % 0 que esta capa, impermeable en fen principio,
deja luego qulﬂ as soluciones penetren en la capa fibrosa y de alli se
esparzan por todo el interior de la almendr "'&ﬁ‘da aun por demos-
trar como se produce esta desagregacid a capa de células de
niiclen, esto es, si ella se debe 4 agentes de disolucidn formados du-
rante la fermentacién 6 4 una presién ejercida desde el interior.

Para demostrar qué ctggnacinn es quimicas se efectdan du
rante la fermentacidn, y ﬁ%‘e ellas cudles influyen especialmente emy
la calidad del caca in precisas todavia investigaciones anali igs
muy completas&n st':f ahora sabemos solamente que ggllpa
fermentada se encuentra alcohol etilico ( en las partes, gubiertas con
mohos ocurren también alecoholes fétidos, prob; nte métilo y
otros de mayor grado ), dcido ldctico y otros %@gos, y en fin, sus-
tancias aromdticas. '

Los dcidos orgdnicos que aparecen duragte el proceso de la
fermentacidn son producidos prine ente por la accidn delas bac-
terias, pues en unas muestias fle €dcao en fermentacién de las que se
habian exclufde estos Gltiplos organismos, no pudo descubrirse la
presencia de dichos dcidos.  Ahora bien, como vamos 4 demost
que la fermcntac@&ida influye de un mode desfavorable so rﬁ?
sabor del cacgs.” cs indudable que Jas bacterias deben co rarse
como un clemeénto dafino de las levaduras, @ :

Después de demostrar por medio de experi compara-
tivos que el Saccharonsyees Theobromaee produce engencral la mejor

ocedencia, conservadas |

fermentacidn, se hicieron otros cnsayos paragaeriguar cudles son las
condiciones mds favorables para el des ide las levaduras y, para
la produccidn de la mejor calidad dcﬁ Con ¢l objeto de diluci-
dar bien esta cuestién, se hace desdelltego preciso definir brevemen- ‘l
te las propiedades caracter{stieas de un cacao verdaderamente s A
rior; & este respecto, dic% s (1) : el cacao hien prepaf&

(x) En J. H. Hart, —

ENTACION DEL CAGAD ¢ 269

separa facil-

una ciscagh@xtérior dura, frdgil ( “erisp” ), ¥ :
claro, y rom-

1 almendra; ésta debe ser firme y

mefl }
cilmente por presidn. Los colores _o-claro }*.cemelo,.unl-

4 una rotura lisa, son sefales deun producto muy fino. [\ esto
puede agregarse que el color ca le la cdscara v €l sabor aroma-

tico, sin amargura ni acidez almendra, son ntras calidades dis-

tintivas.

¥
" B
‘ ¥
{‘% o % ig. B.—Baccharomyces Theobromae { Proyer )
] : el —{ulti l g dio de la décnccidn mm-
c—Q‘lums alarpadas de la superficie.  bo—Cultive puro tomardo en medio co : :
&nusa_ c‘_‘___ll'ﬂ}[ltﬂ‘!nﬁ e sedimento, . Ascosparos visibles despuds de 18 horaz. {Engrand. :

. T3, Bo veees, Borooo veces),

4
-

Los resultados de los ensayos de fermentacion efectuados con
‘iguales tantidades de almendras frescaggen espaciosos cilindros de
vidrio, estin resumidos en el ﬁ:Ll%% unto,

-_ 2 DG@Y‘ :

|
|
]
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Refiriéndonos primero 4 la inoculacidn de la masa en fermen
tacidén por medio de un cultivo puro de S@@@fﬂ’@!ﬂ}'{,‘ﬁs Theobiomat,
es evidente que las pruebas IT y TV despréndieron durante el proce-
so un olor agrio, con un desarrollogedpioso de bacterias, 4 los que

. o\ Ld

correspondieron después de la degdeation de las almendras un sab

agrio y amargo, asl como ta_;%ﬂéﬁ"hu color interior muy desigual —
Con relacién 4 la tempegatura, me propuse determinar el Jimite mds
alto que puede alcangatse sin dejar de obtener un buengprodicto. Se
presents entoncesil taso muy extraio de que ya ef &lstercer dia el
color exterioriéstaba pasado & “ tostado ”, aunque la"pulpa no se en-
contraba suficientemente desagregada y seJagaba muy mal. En las
bajas temperaturas de 23-26°, que cemresponden 4 la del aire, se
consiguieron excelentes resultados; péro’si bien es cierto que una li-
gera elevacién de temperatura pafeee deseable en razén de la eco-
nomia del tiempo, es de aconsejarse, no obstante, de quedarse en los
limites de 28-35°% C., yalque con 38-48° se arriesga desméjorar ¢l
color exterior de l_egai@:ﬁullas. Se entiende, sin mis 4 -‘ljm@ioncn.
que debe tratars€lde mantencr la temperatura igual enlsoda la masa
si se fuicre Lf‘fg%eguir un producto uniforme.—Lin o del acceso 6 de
la completa exclusion del aire, la a]u:rnativ@%%ﬁaﬁrccc dudosa { sicm-
pre que al dar acceso al dltimo se puedasfrevenir la introduceidn de
las bacterias ), ya que en los experiméntos LIl y 1V no se consiguié
por cierto la mejor calidad. Pere éintambio, no puede resolverse con
tanta facilidad la cuestién de gi'dehe aconsejarse la permanéncia 6 el
escurrimiento del agua gti_gtse acumula durante la fermentacidn; gi
se compargn los expeimentos 111 y VII con los ndmeros II.:;%.?V&

ve que los 1iltimes, que fermentaron con presencia del aguafson en-
tre todos los miejores; ademds, el experimento VI dempdstra que la
presencia del agua con exclusion del aire produce milgdcas de muy
mediana clase. En fin, acerca de la duracién @edodo el proceso de

la fermentacién, no se hicieron experimentos dspeciales; los ensayos .

1, Il y L1, que dilataron diez dfas, dieron todos un exceso de colo-
racién interior y exterior; un fopmentacién de cinco hasta scis dias,
con las bajas temperaturas y f ¥ariedad de cacao indicadas, puede
considerarse como normalll Réglas generales sobre la duracién de la.

fermentacion no pueden formularse, puesto que, mds que los demd 'ﬂo

factores, esta duraefén depende de la temperatura, de la m-':xricg}i
cacao y del estadd’de madurez de la fruta, - A

En resimen, el método de fermentacién aplicade (&1 los ex.
perimentos paralelos IT y V es el mejor, pues efegrifianiente <l color
de la edscara y el sabor de las almendras resultaron parecidos 4 los
de los mejores productos de las p]antacinne%g.- 1] comparar este pro-
cedimiento con los métodos en uso ent sictltivadores de CHCHO ¥
que hemos descrito al principar la ﬁé ¢ memoria, se hace nota-
ble que el proceso de fermentacion himeda en vasos sin desagiies
descrito por Aublet en 1775 05 el que mds se acerca al que mers
nuestra preferencia; haggﬂgﬁgxcelencia en el alor y en e sab@rdel
liquido vinoso, sen prut 15 de upa fermentacion cl'r_'.r.:Liva,%; atural-

s | Lae

Y
y &

w 2 -,L %‘i\\&

ﬁéfﬁ‘ - il

!

mente, €
darin las:
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~ S .
s@%"iésario usar vasos peruefios, Sill%l%i.le plle}s granizs
ismos resultados. Aunque voy delésembir aqml l'llré'rne u(-;
sfactorio en la mayorfa de los casogydy e;lr:o no o ‘lt i;ﬁrelm
las fijas no deben darse, pues COmaorse h‘a dl{i ho 3-1 ;’:,t ;n 535 q.ue
entero de la fermentacion Llcp;lig;]gjgd{: n;émlfriblsslu:!rc‘l:;lt;{lhgs R
pueden motivar alguna q_ue grgf’go alterac |

neficio.

Fig. £.—Corte Iransversal de una pila para ol método modificado de
termentaciin del cacao

{ cada pila tiene 2 m. de ancho, 34 4 de lurgo ¥ 30 em. de honda)

L o" i 3. —Tug madera

i B(:'I'aq:l]ch.lrla i —Cyoie on bermentaciing dca]?s.ﬂc: 20 uw;.‘ i elr:.'l.'lﬁ'l':{;un d‘- :I‘]até‘nsa!:k;i Ranres
o jor lar, & —Petapes de cocn & de quie.  I—lapa <& 3 .

eon wrijeres enli

grueso.

nbecidas 4 las deseritas al hablar del mé e Stl_'ui_klai)iitalc ;2:
mo z m. de ancho, 3 4 4 m. de lzu‘go_ gocin. de pm.uml “mhmm
jando en el fondo un desagiie qu ﬁa Fird solamﬁznte :ﬂeil ;vo bn-dg_
de practicar el lausje y quedggp e BEAD P00 % To explicado por
e s 4 1 . almendras acabadas de
Semler en su @ Tropiséhe Agricultur *, as 2 . el

: hardhen las pilas de modo 4 formar una capa uf
‘rsx?zcgg azro‘;cerr%:?ﬁ%%%;%;o, Hénanda con c_u{dado tOC’l‘O- el ﬁSIJE'LC-l’z :{l:tfl;z
las paredes; Cntonces se regard por encima de la f_i.ipft };.ma I Ccrkm S
cantidadide buena levadura de cacao; el tm_lo puec en,!u] r'u:iea v
%10_133 de plitanes, pero esto no cs lndlspcns‘cl ble. i{h; s
rra con una lapa de Inflde-ra bien :L']m!:ac}a pmd.f-,us (:1; cta,,.-i} o
agujereada con muchas vqnl._slqggnes; por encima 15?0 Ii;.r;ir : rpm:nur

calocan algunos petates bled s ados { que cs prec ! A
do ) y sobre éstos vie &ga capa de arena hurncr'lezlndn, de 5 4

. de grueso. De esﬁnancra, el aire no queda comp n:.j.a'mente‘cx‘
2?;]1(:10, %em ueda estorbada la 1)&1'1&“‘&_61611 de I:éq llilcc:i*fé;?jad Cp;tc;li
48 horas, S%ﬁ?\ﬁs & menos, se revuclye con loda ki

Se construirdn con piedra & ladrﬂlo,_nw:gcla y cimento, pilas

ble 1 'del cacao y se extiende y tapa de nuevo con _tqclio cgli}:-
doy vceso de calor no es de temerse, pero hay que vigular S!lc'ar
g‘a producirse la farmentacién Acida, en cuyo £aso es preciso dg

-
d que escurra el liguido de la pila. Generalmente, la fermentacion lle

ga 4 su término en 3 hasta 7 dias; el momento se averigua ton;it;drg
muestras en ol acto de revolver. Lntonces 'la._ma:;;a s€. ‘“&1 yal d.ESF
se seca, siguiendo los métodos Lﬁ@%‘&s? las indicaciones dadas
] £ g
e\

aF
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cribir los procedimientos en uso en la finca de Gaugamoﬁa ( Ceildn ).

_ En las piginas que anteceden, hemos, gd@lo. algunas indica-
ciones acerca de los agentes de la fermentadiéon v de los mejores mé-
todos para efectnar esta altima, pero ¢ leda adn 'por resolver un pro-
blem{t tan intrincado como importatite, 4 saber, las transformacione
quimicas que se clectian durgefe la fermentacién y la desecacién v
los praductos transitorios . wdefinitivos que resultan de ellg f;f~$k3ie1‘1"a
demasiado atrevido elqieter emitir ya hipétesis sobre /estos’ fend-
menos cuando aumnb & conoce con exactitud la comiposicisn de las
semillas frescag! del cacao. Pero es muy probable que el momento
llegard en que ¢l quimico tenga que emitir @opinién de no escasa
influencia sobre los futuros métodos que selapliquen al beneficio del
producto en referencia. AS*

200"

'Y, B
i @—___.

Qv

{;gﬁ"r”vo DEL TRIGO

Por cr@‘&% de actualidad, publicamos 4 contiiu:tcién las
“* Instrucciones para la siembra, cultive y bﬁ%u del trigo.", que
trajo el Boletin de Agricultura de Méxies, \eorrespondiente al mes
de noviembre de 18g8. 07

De 1880 4 1890, ¢l trigg se @Mivaba todavia en regular es-
cala en Costa Rica. Los lugares'en donde este cultivo era mis im-
portante eran Heredia, (cdntdn central,  Barba, Santo Domingo
San Rafael ) y ;‘Llaju?l.g’: ‘eantones central, Grecia y Naranjo ) 1 ﬁi

En Cartage'se'produce muy bien en los distrilos del Cgﬁffen.
San Rafael, Ceryantes, Pascén y Pacayas, : o¥V

Segiin los datos estadisticos la produccién d

e

En 1884 145 5421211th
i EBRY i 0 T
. 1888 :

2T BT e

Lo mismo que a]gunq&{ﬁ';?él o0s de la prensa periddica lama-
mos la atencién hacia ese rame de la agricultura, Las importaciones
de harina el afio de 1900, ascendieron d 4 614 1571 kilogramos, par
cuya produccitn seinecsitaron 4 lo menos 7 0g8 441 kilogramos \é
trigo, los cualesy(# 16 kilogramos la cajuela de 20 litros ) iiivalen
a 443 652 cajuelas, 4 sean (4 20 cajuelas cada una ) '@@%%
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El célculo anterior tiene por base cl rendimitnto de harina
que da el trigo importado de New Orleans, sefitn datos que hemos
obtenido. Parece que de cada 100 kilogramgs® de trigo se obtienen
65 de harina y con esa base se ha I;eg:’]'h:'ﬂz_%ﬁmputo del trigo necesa-
rio para hacer Ja cantidad de harina importada. '

El trigo que se importagctualmente para el Malino Victogi (4
cuesta alrededor de $ Oé%géﬁﬁ’n, por lo que la gajuela que, 1@%

H

kilos, valdria § 2,08 = -60 la-Jahega, de manéra que tamando

- ¢O%

"
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Qg,%a‘\cﬂ'mwo DEL TRIGO S
en cuentagtambién el trigo importado en 1900 E 761 359 kilos 1gua]§,s
42 F&%égas) el mercado doméstico C?«rﬁ» 24 562 fanegas de.
que & $ 41-60 importan en niimergsy ondos % I 021 780-00.
: A A I
La importacién de harina en ¢l pfimer semestre de &ste1 111&0,1
iende 4 : 8~ kilogramg$ relativamente mayor que la ae
ascwndﬁ e o kil_og 0 i el incremento de la
afio proximo pasado; es 16 ue asi sea, por
oblacién. A7 :
b Nos parece %n cultivo que tiene asegurado un consumo
de tal magnitud,@eberia acometerse con entusiasmo y sin vacilacién.
> T 1 4 %2
Lo que h;g.M{a."ﬁJe hacerse con tienipo es traer por cuenta del Estado
semillagide las clases de trigo que mds convengan. Digo esto por-
misma unidad de peso, segun sea};_‘g’{jﬁte, el rendimiento
harina va del 65 al 85 %7, . R S .
Estamos preparando un estugiidlacerca del arroz, el cual ten-
dremos el gusto de ofrecer & nuestros lectores.
%1

[NSTRUCCIONES PARA LA SIEMERA, CULTIVO Y BENEFICIO DEL TRIGO
’f'ieﬂ';z.—g{ﬁ:t@odos los granos, el trigo es ¢l que necesita de
terrenos mas Figes, porque es el que wds los empobrece. Los tetre-
nos é-pror;@fd son los barrosos, que contiencn de 30 4 6o por cieti-
to de barro, algo de cal, sustancias vegetales y arena. Tas ‘t1erl_'as
$as no son proplas para Lrllgu, por nq ntener las mdterl'lai
ecesarias para la formacién de! grano, par guardal: la _humctda
y porque lo exponen 'é.‘cnfe1'1'1‘11’_‘.&'13(1&35,;_;_\_:’!9%' tierras que l.(:llltl(:l'_'lcﬂ ‘13-_
masiado barro no convicnen Lauqn%@i por ser muy himedas y por la
dificultad de trabajarlas bied @1thgo necesita tierras ricas, maSEQ}}:jI
para cebada, centeno y ayend; y no sqlamcnte es el suelo superficial
el que ha de ser ri 3% proposito, sino también el suhs'ue.!o, para
que dste a]imem@% las rafces, las cuales penctran hasta mim pro.
fundidad de edrea de dos metros,  Por fa_\.-'nrab]e que fuese la capa
del suelo, si falta un buen subsuclo, la tierra .daré. pocas cosechgs
~ bu &ieutras que un subsuelo bueno garantiza abundantes cose-
ara muchos anos, :

“ Clima.—En Costa Rica,l clima més a proposito se enc‘.l.u?{n‘L
tra en la altura de 1000 4 18ed%helros sobre el nivel del mar, 1*05 ré
bajar 4 menos de 1000 ¢ ‘e nquellas localidades donde la cstaimép

3 I;Ch.:-."e. ¥ 1 T oz : o
del agua no sea ._']cma.i:?j'ﬁ fuerte ni lar ga o dande se a‘:uhwc e tl11|.
g9 de riego, pero son preferibles las localidades con inviernos mode-

rados, v las fas en terrenos altos, El trigo quiere un suelo des-
> =% o 3 W E y
pejade; ﬁ?ﬁ’é palmente desde el tiempo de su florescencia hasta su
: s 1 ] g e
cos “T.a neblina para €l es un enemigo temihle, pues ocasiona

argefio; por sta razon las tierras en la iI]Ttaed_.mcmn de COI'T.IEHIZE?
ée agua, de lagunas 6 de ciénagas, aunque fértiles, son las menos a
i +
proposito; también son las mis cxpuestas 4 heladas,

Sitnacidn del levveno.—Son terrenos verdaderamentic propios

. il A ) T B e
para el cultivo del trigo umcan;e.agf;;ﬁos que permiten el ficil emple
<AV

£
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del arado, Ciertamente hay tierras donde no se puede trabajar con
arado sino con azaddn, porque son qu.l;rg‘lt v de laderas, y sin
embargo dan buenas cosechas; pero tal@sh tierras no dan mis que
una ¢ dos cosechas, v después es_métesario dejarlas descansar por
algunos afios, hasta que se .l '_.}-&:%-tﬂbicrto otra vez de monte y %ﬂi
pueda rozar de nueve, Idmb’?é;l‘ el cultive de la tierra exclusivamen-
te con azaddn es demaside caro. Los lerrenos verdaderar bien
i Fa & " ]
arables son 51emEr£»"f5£§§‘&”R & menos planos y pucdcn..ﬁk@ﬁ‘fse con

poco gasto y \{g_s’;ﬁgi‘f‘fﬂfido por muchos anos buenas cosethas.

Prepavacion de lo ticvra.—Para el s %rador de trigo, debe
ser regla principal no sembrar sino <—.nﬂqi§§ ien preparada. Poca
tierra en estas condiciones da wds préeticro que mucho terreno mal
trabajade. Fste terreno destinagdli*la siembra del trigo ( sc entien-
den solamente los tf:rrenog;g’f;aﬁ’les) debe trabajarse y prepa {L;\Efl’l
en ¢l invierno anterior &lasSiembra. Se ara el terreno en ¢sd %“ po
por lo menos dos, yeflejor tres veces; una vez se debed o mds
profundamcn@fgﬁ e, v los otros arados pueden ser umds superfi-
ciales. Prepatando asf la tierra se logra pulvepizarla y soltarla bien
y se expone al aire, sol y agua. Asl que sé@ashace y pudre, retine
nuevos alimentos para la cosecha venidefah™ También se destruye
toda clase de malas yerbas. Poco bien hice arar la tierra en la esta-
cidn soca, porque es casi imposibl&ad ‘por lo menos, muy trabajoso, ¥
solamente es 4 propdsito en el'easo que se trate de destruir las rai-
ces de muchas malezas, 278 @@

- 4"
Al
Si{ffﬁﬁ%@iﬁaﬁendo preparado la tierra durante un g% Filo,
se procede 4 [a'slembra tan pronto como empiece la ya estacién
de agua, que serd 4 fines de marzo & principios de abrl. Se ara de
nueve con la profundidad de 10 4 15 cm. y sobue estas tierras recién
removidas se hace inmediatamentc la siembrai ¥ La semilla se ha de
enlerrar ¢l mismo dia de estar sembrada; este trabajo se hace mejor
con rastrillo de hierro, pasando ¢cop€l de 2 4 {'veces sobre el sem-
brado, hasta haber emparejage ¥pulverizado bien la tierra. Ta can-
tidad de trigo que se siemb#en una hectdrea varia de 85 4 120 ki-
los; término medio son g6Kilos. La tierra pobre necesita mis semi-
lla que la rica. ;o #% i
C;s;fff:@%‘%&"ﬁa stembre —Llintre su siembra. y suc el
trigo no nece$ita mds que un trabajo, que esuna ’limpia.%& 5 malas

yerbas, la cual se hace arrancando aquelias antes de. rel trigo.
Las tierras bien trabajadas no necesitan de esta)desyerba, porque
en eilas no nace monte:

&

%

-

Cosecka.—El corte del trigo seseo enza tan pronto como el
grano esté algo dure; esperar hastd gue esté enteramente duro, cau-

g s
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sexta de una hectirea. Ademds, en de cultivar el trigo
. ide escala, no se consigue el ndmerg Sificicnte de peones pa-
n artarlo, y se pierde mucho grano por no poder cosecharle en
tiempo oportuna. teid

Los instrumentos

3

AR
propésite para cortar trigo son: la

guadana y la segadora cana,
Esta tltima pof.st precio, composturas, modo de manejarla y
lo 4 prépositoqeithan de ser los terrenos, no es siempre aplicable.

La %E@ﬁana por otra parte es un instrumento barato, cuyo
manej prende fAcilmente, y con ella todg hofnbre fuerte corta
c dad una hectirea en el dia. Bien ejegutado el corte, se pier-
dén’ pocos granos y con poca gente se | alzar una gran cosecha,
Después de cortado el trigo seffidee en gavillas y éstas se de-
jan en el campo, en pequenos W@g@g hasta que paja y granos ©s-
tén completamente secos. Despuds se procede inmediatamente 4 la
trilla, 6 sc junta el trigo en hacinas, para protejerlo  mejor contrala
humedad, hasta el tignipo conveniente para aquella operacion.
La trilla se hage mejor en los dias de mucho sol, sin neblina
4 ciclo cuhie@ﬁ@drﬁue mis seco y caliente es el dia, mejor se secan
todos los graw®ds; wicntras que el tiempo hdimedo no permite scpa-
rar bien los pranos de la capa. :
Con pocas excepciones se trilla todo ﬁ@jgo de México con
sustia.s, modo antiguo y malo ; una hue%%g a se logra solamente
‘con mAquinas que por costosas que § ? I
desembolso que exigen por la.ecog}‘,é en el trabajo, la mayor lim
ieza v aseo y por la ventaja %ﬁquc la paja se pucde emplear como
Formje excelente para los afimules. '

He dicho que lds“hicos terrenos verdaderamente ventajosos
para la siumbrw.%g@ son los arables, por ser méds 6 menos pla-
nos, y porque Sgrtrabaja mejor y mds barato la tierra.. Pero se nece-
sita un arado bueno y grande, arado con gue sc remueve la tierra
hasta fundidad de 20 4 30 cm. Los bueyes son buenos para

g articularmente cuando ¢l trabajo es profundo, aunque andan
'

despacio relativamente que las bestias caballares.

Las mejores rastrillas s s de dientes de hierro y algo pe.
sadas; pulverizan mds la r@‘ introducen mejor la semilla: pero
como el buen éxito de 14 a depende de la mucha velocidad con
que ésta debe moverse, 105 caballos & mulas han de preferirse 4 los
bueyes. En guaglo 4 la semilla, el sembrador debe procurar no em-
plfm’r otra sé% que proviene de yn trigo de mejor calidad, de gra-
no pcrf@& impio v todo del mismo origen. La semilla de buen
agra mpre da plantas mds fuertes, mas espigas y mejor cabidad;

m4s, se- necesitan menos semillas que en el caso de una clase

sa mucha perdida por caerse parte de los granos de la espiga en
momenlo de cortar. n MdéRico se acostumbra hacer las mies
hoz. Este modo de cortares muy costoso y dd origen 4 g _
da mucho trigo. Jsfphombre “eon la hoz apenas corta &n

sl
h "
? g‘

z

%&‘ﬁ el

jala de grano pequefio € imperfecto. En lo general se ha observado

. en México que en todas las tierras y climas cualquier clase de trigo

se logra mejor, si se siembra temprano,; s decir, 4 principios de
nvierno,

. . i i = g
Como mAquinas de trilld] %6 recomiendan aquellas movidas
q q

o

npensan muy pronio el
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por dos 6 mds bueyes; estas mdquinas ?ﬂ?bien, son baratas y
todo hombre un poco inteligente, anejarlas, También son
muy sencillas y muy poco sujetasgdescomponerse.

Sin duda es en esté ]é@c cultivo del trigo bien entendido§
en terrenos buencs, un negorio remunerador; el precio de e pro-
ducto se mantiene sie muy alto, y el grano es dine ntado,
pues nunca faltapséompradores Q :

La calidad del trigo en terrenos altos y hiew cultivados es?
igual y aun mejor que la de casi todos los l%x%)s extranjeras,

Poco capital se necesita para est '0; da pronto y con
abundancia. &

{ Del * Boletin de Agﬁculh@@t?hféxico.—_\l aviembre de 18g8 .

Sy P
UN PUNTO &Q’ROVERTIDO EN LA CUES N DE LA
s BRA EN EL CULTIVOD &CAFE

En su muy interesante obra U.TW‘ Shade in Coftee Cul
ture ”, de gue hemos dado cuenta dfuestros lectores en un nimero
anterior de este Boledin, (1) % ':—jﬁor C. F. Cook, haciendo alusién
i un articulo del sefior d 10 E. Van der Laat, publicado en el
Boletin de A gricuiinng ?%?}:a[, { 2 expresa dudas acerca de IELGO

a

gitimidad de ciert as emitidas por el dltimo autor. &
dado Tugar i g A senior Dr. don Danie] Nincs, deseose de*poner
en claro un putito que os de suma importaneia para ra agricul-

tura, se acereara al sciior Van der Laat, en busc q, xplicaciones.
Hoy tenemos el guste de reproducir los |}.ﬁrr:¥@c ibro del sefior
Cool; en que se exponen y rebaten las referidds teorias v la corres-
pondencia canjeada entre los seﬁor@l\]ﬁﬁrﬂ.z ¥ Van der Laat,

NITRIFLGACTON E-Z[)I[.’I DE LA S0MBRA (3} Uy

Y En el Boletin de Apricultura tropical de setiembre de 1%
el sefior don Jul Van der Laat, da una ingeniosa cxpliga

acerca del ]_Je:} e la sombra en el cultive del cafeto, A \e1i-
dar el empled de los fertilizadores del comercio, en ~ular del

pitrato de polasa, este cscritor emite la teorfa de 1} cesidad de un
proceso de niteificacidn para trasformar esos aboros artificiales en
sustancias dtiles para los calelos. Supone s proceso se verifica,
6 al menos estd favoreeido, de dos mamer. 1stintas: 19 por el es-
parcimiento en los cafetales de la tigfewina sacada de los estangues,
hoyos ¥ zanjas; v 2° por la sambra ' eclara, ademds, “que la ma
teriz aluvial no es un abo%quc su buen efecto se deriva de

qUEZA €1l OLFAnIsmos n'{g ores . Para verificarse co

{11 Rolelin 096, pp. 1 % I
12} Publicado cn i de Coata Rice por Man. Aragdn v H, Fittier,

3] Fro Co’:, e i Coffes Cultore, pp. =ﬁi}' T
4

‘bﬂ P . |
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te, el proceso vificacién también requiere humedad, y el sefor

Van der

fsume que *la sombra no tiéne o Tr:r_,to. ni uttlidad
atmastera, duran-

sino mEntencr esa humedad en el suelo @ 1
Slacidn seea. Mientras que admitir #51 que el beneficio sa-
de 1a sombra es enteramente indirecto, este autor no pone en
duda su importancia ™.

L IR o

las raices menores el c:afetn.@
minuye; €l arbol - queda cr% 0
~ arzoades y lus demis 05 00 surien tampaco sus efectos

rencia de sombra %5 males: el terrenc se ruja y causa ia TOUTE E}e
M Hue cs todavia peor, la nitrificacidn se para & dis.
s privado més ¢ menos completaments e alimentos

o [a 5% s pues, una condicitn eseneial para la produceidn de grandes

- cosechas, ¢
1A no ﬁ L]

almientos de u
del cateto ",

origen i la

o ser alta, para dejar libre la cireslacidn del aire, y no exceslva, pa-

o durante el invierns '

srholes' de somopra deben ser de ralces &ﬁus, de modo 4 sacar sus

na capa de terreno diferente de la en qque desparraman las rafees

¢ Esta teoria del papel % Q{’%bm debe probablemente su

realizacién mas & niehos conciente del hecho de que los

resultados del cultivo de la sombra en Costa Rica piden otra explica-

cién que la

del benchidio directo que pudiera atribuirse 4 una dismi-

nucion de la loged ' No es de ninguna manera imposible que ;s(:
averigiie 1 hacterias del suclo desempenan en el cultivo del
cafeto un papé€l notable, lo mismo como en otros departamentos de

Iz cultn
a den

ra especulaciones, mientras por oUo g@
de los abonos verdes de lLegumin ﬂ@ a

ra, pero nuestro conocimiento de eslos organismos es
yasiado limitado para ofrecer mé\&@lm terreno  propio

demostrada utilidad
mucha fuerza 4 la expli-

cacion andloga del valor de lgs_ti arboreos de la misma familia.
La idea do que los drboles le inosos no empobrecen ¢l suelo, es

i
sin demostrar

naturalmente otro su}% argumento 4 favor de un método cuyos

o Id

fundamentos queda y ;
eaw s aparecen en la relacidn dada por Came-
von de la indudhria cafetalera en el distrito de Coorg enla India

Bl

& ¢ ralces

G Prero, ademds de perder mucho

onde se ha cometido en un principio la falla de vemover la sombra na-
hoadas—v esto es hastante universal,—ha sido preciso semnbrarla e nue-

mpo, siempre precioso, en la sicmbira se-

o, v &0 la actualidad nadie plensa en cwgar con éxito el cafeto sin darle sombra

cundaria de la sombrs, se vé que ght
to, gin embargo, no es la tnic
del suglo de la selva por largoe

o estd Namado & prestar doble servicio. Iis-
aja qut resilea de la exposicidn repentina al sol
mpa abrigado por ésta. La constcuencia of Uha

revulsicn en las reacciones quimicas de este suglo, ¥ bajo la foerte luz del sol, el valio-

50 proceso da
la esterilidad
“te, ef cla

%El’ v

ni SiGn se suspende. 1 pesible que esto nog dé una f:![_i'ui%l;ﬂﬁf!l de
rrenos de café ahandonades por muche tiempo. Por consiguicn-
del interés del cultivador no despojar enteramente’el Lemeno ¥ Bsco-

de para congervar y usar las drboles ya cxislentes en la selva primutiva,

ces profundas, apartados de fio, 8o y hasla 1o pivs unos de otros,” Mues-

'n mAs hermosa con el menor agotamienta del suelo es proporeionada por
aéo s de ral
T

as de esta descripeidn abundan basiante on la selva virgen, y los agriculiores debe-

rfan siempre o

\tilizarls 2l hacer noevos desmontes, Fs bajo la sombra de esta clase

complotada tal vez por un poco de rcsicmhm_ u%u{'--y all4, en donde se produce ¢

mojor café "

: hmﬂgv

:
4
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* Es verdad que las rafces principales de casi todos los drboles févenes de som-
bra huscan pronte el subsuelo y legan & honduras fuera delaleance de las del cafets,
¥ que  la par que van creciendo, aumenta también sut iz & buscar zus alimen-
tos del subsuclo, al extremo que en muchas csencias abntes, el desarrollo de las rai-
cus superficiales estd reducido 4 un minimun, 5 odas las demés condiciones

favorahles, los drboles de ralces hondas de ﬁ@bﬁe son los & que debe darse la pre
ferencia para sombra del cafeln. Se sGepcion, s embargo, para los higuerones,|

hard.e
los cuales, tal vez por su naturaleza %@;mruﬁka, no parecen agotar ¢l sucly en la
mism prapercidn que otras espe sombra. 'y para los drholes legumine que
auxtlian la nittiheacidn en ¢ @ de la sauperficie . %

e e na%ﬂb Eje:r‘;tcvﬁ apenas de suponerse que la@)mbra de los
drboles legumingsos sea mds * nitrificante 7 la de cualquier otro
objeto; pero queda demostrado que la ¢ %ci(’m efectiva de los
referidos drboles 4 la feracidad del s o fué debidamente apre-
ciada por el hecho que las investig es del autor lo condujeron 4
dar su aprobacidn al método rﬁvmc de sombra mixta, comose
deduce de su lista de mds (léi inte drboles usados para som %@1
los cafetales de Coor 'g?t‘urno ocho, de éstos, incluye [
comunmente SCmb?@% 5011 ltguiniﬂ os0s, es evidente quglos
reciben aquf undfintefpretacion distinta y que en las Indias orienta-
les la teorfa v Ja prictica estdn atrasadas en racidén con Vene-
zuela y Colombia, en donde se reu:mn{end;% ls6lo leguminosas para
la sombra del cafeto y del cacaotero”, ¢4+ :
£ “ Por lo demds, f:ua]n:sqLLie_m@ “sean las posibilidades caltu-

rales de *“ nitrificacién ” sea popdeganismos genuinos del sueio 6 por

otros simbidticos con la: %ﬁ}, minosas, parece probable que tales
agentes dehen considﬁa meramentse como los medios mas efectit)
VOs para manter e%r? sracidad del suelo, Lo mismo que Iégas
otras plantas, eI%ﬁ* to erece con mucho vigor en suclos ¢

1UITIS
ha sido quemado al destruir por el fuego los restos
@,t
)

: 05 drholes
derribados, como es costumbre en los paises 5 de selvas
densamente pobladas. La feracidad de un tal s& durante los dos
6 tres primeros afios se atribuye generalmente 4 las cenizas, pero no
parece del todo improbable que gramdes cantidades de alimentos
propios para las plantas hayan 1estos en libertad y vueltos so-
lubles por el fuerte calor d ado en el incendio de las grandes

masas de vegetacion desceadd, Entre los indigenas del Africa m‘éﬂ
&

dental, es creenci reida que el éxito de las operaciones de |
L

branza subsecy depende del desarrollo y de la perfeccign
‘incendio. Asi

Jue hacen cada ano nuevos desmontes ;
someterse 4 la dura tarew de derribar 4rboles gig wa
aprovecharse de dreas que se limpiarfan con la mayor'facilidad. Ex-
plican esta preferencia diciendo que aquello se & quemard mejor ™.

‘' Las siembras hechas inmediatam espuds de la quema
brotan sin tardanza y con un vigor e @%ﬁal, mucho tiempo pro-
bablemente antes que los organismos@ suelo hayan tenido el tem-
po de restablecerse y de ejercer un efecto antagonistico apreciabl
Pero esa [fertlidad no se 5%% ey generalmente disminuye y
la primera estacién, mé%qi s porque los ma.ter{ilgs zolub

 €© a
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ooP

e
t sﬁ\‘dcl cafeto ” recibi de New York y por%
ot

o
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| rapidame eicgos que 4 consecuencia del ago futo pruducnc{o
por la_gosecha. Oue buenos efectos resultan de ho de quemar la
i hasta que extremo pudieran estos{apro secharse en el culti-
¢l cafeto ¢ de otras plantas, son cuestiofies que guedan por dilu-
cidlar, pero es de desearse que fir nucvas plantaciones en regio-
nes aceidentadas se considere es preferible desmontar primero

el pie de las pendientes, rg%{ﬁ 4 la fertilidad que se deriva del dre-

naje de las selvas su %é s vendrfan agregarse sucesivamente la de

las partes que se&én nten y quemen del lado arriba de las prime-
st .

ras planl:acio
“he ! " ! B e A
rrespondencia canjeada entre los sefofes Nadez y Va
de ﬁ se refiere solamente 4 la pri111eraéa e este inferésante
ca& ulo di

del libro del seior Cook. Hemc% icido el capitulo ente-
to en razon de alpunos puntos de s

interés que sublevan las
reflexiones del autor y de que %gﬂf% aremos después de repro lu-
cir las referidas cartas.

San José, octubre 8 de rgol.

Seror fn‘?@zﬁgﬁ A grinano don Sulio Van der Laot
) -}, Pte.
EsTIMADO SEROR:,
& layrito sobre “som-
sarme mucho hacer
el cultivo del café sobre
de preguntarle si es posible
e autores 6 con las propias expe-
ricncias de V. que apoye opinién emitida en la pégina 142 del
Boletin de Agriculinmd Bropical de 1890, zd_ hablar de la * flor de tie-
rra’, en que Y = la idea {lc que e‘l Ea_ucn cfecto' de este abono
depende de su riguesa en organismos witrificadoves, 1dea que yo he
acepta pereo que es clerta.

o™

or tener que contestar la carta que co

ver que en Costa Rica se trata de me
bases cientificas, me tomo la |
contestar al sefior Cook con ci

15pensc 4 su atento servidor,
gﬁ © Daxier, NONEZ

@ San José, octubre § de I_Q_O-l.
don Daniel Nuree

) SENOR

i
v Sedior

Muy &

C “n contestaci6n 4 su carta de hoy, le diré que la opinién emi-
ﬁ por mi resulta de una larga serie de experimentos hechos por
mi mismo, aplicando d la cucstidn de los abones las tan 111tc~rf:-.=iantes.
experiencias que en los diez iltimos afios se han hecho, especialmen-
te en Inglaterra, sobre la accidn de icrabios en las aguas sucias

w
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de las grandes cindades. Seria demasiado larpo para un ta cntrar
en gnndes detalles. [is bien subido que las plantas d}J.‘:UT\ en exclu-
sivamente los abonos bajo la forma wineref
i quienes me reflero, han perseguido el o
to del lodo de las ciudades @ es deg
accion microbioldgica de las mate

e COSOMBH& EN EL GULTIVO DE Gﬁ 261

s experimentadores
n, con su tratamicn-
rasformacién  fral por la
de que se componen, en nitr% 1
tos, dcido carbdnico v agua. mtencién era trasformar 1%&1'1

prllg‘rr*:.a-r en otras 1n0f Lia mia era trasformar mag ni-
tiles en alimentos 1@ dsimilatbles. I'ines diﬁ:r{:% n me-
dios anilogos @

Comao hﬁexpeuenuaq 1ng1e'~ds. de Dibdrn enMas ciudades de |
Barking, Sutton y Hampton, y ile Camer Exeter, Lecds, Man-
chester, etc., ya no son teorias ol supos ﬁs‘ sino verdades efendi-
Jica ¥ prdcticamenie probadas, se puﬁ%ncir de ellas que en medios
idénticos,—porque la tierra es tﬁ semejante 4 los filtros arenosos
de Dibdin y Cdmemu —s& cirdn; en las mismas condiciofies
es decir, en presencl c@ ¢ de la fumedad, los mism ﬁ
La flor de tizira {4 en partes arganicas, que ba an d(‘
los microbios orman en Ditratos y dcido car@]w ambos
Ifez.peudlmtn&n el estado naciente ) alimentes principales de las
plantas. Todo esto merecerfa un estudio mek ¥ perseveranie,

En apoyo de la misma opinién Cmuchas otras observa-
ciopes. Pocos han prhc.'ulo de un il satistactorio foados los efec
tos del drenaze. A mi modo d no de estos efectos, tal vez uno
de los principales, es de 1l \'zég'm 4 las capas mis hondas del sue-
1o, desarroilando de este
mndn asimismo la

o del aire. Pero no sobtengn ésto (o' Cosa cierta, Es mera
16n personal.

Léstima que no haya alg

Iecenes costarricense gue tome
4 pecho estas tan vitales cuestidpes, con el suficiente tiempo y dinero,
que estos estndios infeligmente necesitan elementos que me ha-
cen falta tanto el mo el otro para consagrarme 4 tan
teresante nbra.

i Pero cquefia gota r|ut= mi opinién ha podido afiadir al
caudal d @ﬁcnmﬁntos adquiridos, algo vale parg.hque otros hagan

os seguidos y metddicos en esla d , me considera-

1o suficientemente ]‘CE‘Ol‘nlJLIdeLlO sfuerzos.

Espero que estas lineas, esutt@ 4 la ligera, contestardn

4 satisfaccidn las preguntas de =u
Su muy atento &ﬁdm,

?% Jurio E, \-'AN pER LaaT

Las @&oncs del sefior Camerdn acerca de la sombra de
1os drboles forestales volverdn sin duda 4 4 provocar la expresion de
.1 i6n de personas practicamente experi &dw de Costa Rica.

nuestro concepto su dictaimen ha de se i iva, pues los cjem-

glos gue tenemos 4 la vista, aguf no si;b% lo genecral favorables.

o en ellas lo vida microdidlice y pi Ot(a

ad previamente ausente, hemos visto bicn, en los mag mfetales de £a Gloréa del
2

Se vé arimente al analizar un suelo con d 1 .05 sefior don Uederica Tinoco, @ -t proteguiui\ hlnr .;rboics{alto:.
as 1ngas Fllck-
organismos nifrificantes se encucntran con d.bund'ln una pro- ¥ ya adultos b“ﬁ'““\d‘f] é’ﬁ ]{O =it !i'mm ";r & o Sdga.piq; (el
fundidad en donde no se hallaban antcrtormcnw @ fisma ticrra. | YOS ¥ guajiniquiles ]MUV Eﬁ ﬂll:q 2153{1)”3': Fevre o
liste subsuelo eséeril y desprovisto de microbi ya&f demostyai- efecto de esa m& sde sombra nrde S
do al andlisis una viguesa de elomentos nutriboos mds grande mu- €EMOs Otros ‘:% Y crecmos AUEr Igra de catablocailel
chas veces que el suelo superior, uclve de repente asombrosa- dc{sembmr drboles de sombra d proposito al ticmpo de ¢
mente {értil, cuando con el di %& el airedo penetra y permite el ca eta\!
| ; om
desarroilo de los microbios nrea ¢ Qué consecucncia puede xtrafa sobre manera la opinidn de que est_v. ar n?‘les.irhlu,ﬁ.:s1 'de]
uno racionalmente dedueit stos hechos conocidos de todds ? la, selva antigua buscan su nutrimiento en la profundid .
uelo' nuestra poca experiencia, ficiente tal vez es cierto, nos indi-

lgjos de mi la id
favorece. HI,
cultive de .

e que la accién microbidtica es la tinica ca que la mayor purle de !
sito en el suelo del azoe atmosférico por g
antas leguminosas o5 otra cosa  cierts
mismo viene en apoyo de mi opinién, porgue tod nios que en
las raices de las plantas leguminosas viven numer Oc%b bacterias. Has-
ta me atrevo yo 4 decir que tal ves la preseficia 6 la produccién de
nitralos por medio de las plansas legumd % sdepende, en graw par- |
fe, de Tu presencie de estas bactorias, ales, en presencia de cir-

cunstancias favorables que eicuenpran para su prosperidad, en hs

o5 de wuesivas selvas tropicales son
de vaices wrny mpgrﬁcz:zﬁ seus serdn los agricultores que no ha-

n notado alguno de eqws givantes, javillos, higucrones, cee. derri-
{iadps por el vi y ensefiando todo su raicero que furma uno comoe
disco en el @ cuello del drbol.  El pivote nunca tiens un desa-

rrolln cﬁ dlente al tamano del drbol; ademds, queda L slempre

[.a alimentacién de las p..m tas es un problema (‘manEJM

mmnﬁcado y su papel, lo mismo que €l de las raices se-
Ia.s que st hundcn en el subsuclo, come unos cuantos cabiles,
'més bien de sostencr el tronco.

g 5 rboles leguminosos son de-
rafces de las 1cgunmmsas, asforsman las materias orgdnioas del s Segiin el senor Van der Laat, los éd I lg! i it
fo en nitratos,  Los nitr rocederfau entonces en r-,m 1 l?ail:es hondas ¥ no estorban las funcmniq% e las del cateto, v

’ ¥ - eron parece admitir que las mismas son :.upcrﬁcmim Uno de

af"g’

ieultores, el sefior don Ezequiel

th&atros mds cxperimentad y
uti e articulo publicado en el Boletsn de

ti€rrez, en un muy interes

ltﬂ - el
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C négp universal de café.—La mitard de la pro universal de calg se
stados Unidos. Los americanos son por s mayores bebedores de
munde entero, ¥ ¢l consumo de aguel graso ﬁumentando de afio cn ano.
“afo proximo pasado fé de mis de 8o oco soo libras para aquel pais, vs decir, de

més de 1oli libras para cabeza de@ . Alemania v Francia unidas consu-

Agricultiwra tropreal. (1) se adhiere 41 @ic’m del primero cn
cuanto 4 los guavos. Para las demds e 5, el punto es de fdcil
resolucidn ¥ nos proponemos estudiarliven la primera oportunidad,

- Acerca de las ** quemas ", yor parte de nuestros agric
tores participan de las ideas @€los aborigenes del Africa, pera 4
sar de las reservas queghace el sefior Cook, es & nuestro
muy dudeso que la mentacidn cientificamente di
me esta creenciaa Lafonflagracion de los detritos d :
yr momﬁntan§€£§:nté las semillas v raices de las malézas v una infi-

nidad de bichos que se atacan con preferengisd las plantas de cultivo |

y por eso el primer arrinque de las s % hechas despuds de la
quema es viguroso en extremo, Peg e desgaste de materias (iti-

les, vueltas 4 la atmésfera en CW‘E ento del incendio, & lavadas
subsecuentemente por las lugias?  Ademds, en las partes en de
las arcillas predominan,la‘eapa superficial del suclo, coci %ﬁgo
rojo, se vuelve comg 18drillo, el humus queda destruic residuo

cién de las

toma una cuns.‘;%'_ 1 granulosa . que impide la pen
tpuesto, todo esto no implica que la parte esencial-

Uew

men solamente la mitad de esta cantig emania tiene 614 lbras por {!’::ldzl h.u.liu-

tante, ¥ Francia solamente 434 ‘ﬁ@ Lt Gran J_!r-;:'.a:l_a{no prasa de 14 h}fm ],‘IO’I'-L{;J'[-

{13 r,a,b_ez,:t, [PETD COnsume o g ninguna olra nacion. l nr 2emana salan mas de
i(#ins Unidos por pagos de café. L

1 ono ooo de dollars de los ; : a8 Américas del Sur
v el Cenlro que pro mis e 6 ooo oo liliras de café por afio, son los paises gue
reciben la mavor partdde este dinern,  Porto- Rico, Java v las i.lrlmn}a; TCCI|}E&1‘[I[3£[SI
Pluando lo poco que va para Hawal, Ll afig proxiing pasado el

fios anlerinres, § consecuencia del bajo pric importacion.

Lol :

El ganado y el Castilloa, — Lin cl "ﬁ gina 240, e este * Boletin 7, he-
mos afirmado, hajo Lo fe de ‘noestra ew a |-ulzmr_sn_-|l, qua el ganado oo toca Lis
hajas dul * Castilloa ™. Una persoma cipd tesimonio Nos meract, toda t‘.fzrlﬁanzn. nos
asegura que en San Carlos las vacas no respefan aque, arbol y mis ‘!.nl.-l_I GOTRER lgn]n—
simente sus hojas. Pero un :I'lt!l'lhur conoeido, csmh!elc,'..']u cntre .:slquwres_ \ lepju
¥ que ticoe una larga exﬁ ‘ia del ganado en esa regidn, confirma la observ.iciin

radicelas. Pd

mente mineral de suelo na sufra mmliﬁcac% que favorezean su
asimilacion por las plantas; pero csLasg_& ificaciones quedan aun
-

Por lo viste, pacs, ¢s del ganado como de la genty; ol

hecha por nosulros :
plato preferido d se ve con desprecio en otro, ¥ 1o que parcce bueno y sano
aiqui, s considery repugnante & indigesto en otras partes.  Cuestidn de costumlbirss,

por demostrar. . 0 {% i tanto ‘g-,:; o las vacas coma entre los hombres, a
NOTAS @FDRMACIONES 5“\ Sembremos naranjos. — Los Lstados Unilos ﬁm_n ;ml:q]men{t\e lg;_.'rcn_ de
Reconacimiento de Jaftierra por los sentidos, — Una sociedad agricola @) O 50000 millones de naranjas y limones. Hlasia | H;[mnl“.:'. Fl,log.ulfé,’s sl s
cesa ha dade & conocer pedisnlEmente & sus sociod la maners de distinguir ﬁg = '.}'_Iéxi{:n ETATL lu_s centros pri neipales en dong 4 Fastecian Q.‘b m r m-'d G hf ‘ ¢ 2
leza de las tierras iodel tacto, del aido, del olfato y de la vista, cedi- | Pera los naranjales de Florida parecen i ”1,0 o rngnﬁ__&_so -'wr{hl r'r:_lh.e F:’t?."'
micnto cs por oo ngeniaso ¥ ficil, y 4 este titulo lo reproduc \ 3 dltimos afios & consecucncia de las reyfgi®as heluday, en Caliiornia, fa lucha eomirs

1
sitn de hacer competencia i los métodos clentflicos de los sefiores il
Por el tacto. — Para reconocer la constitucidn del

e stacan al drbol de las manzanas hesperfdicas,
e muchos abandonan ese ca O N Tenos [du

08, las enfermedades e varias ©
ge ha vuelto oneroso al extpaf

i : « : i flecinnes de México, puesio gue ¢l Gobierno de los Es.
gad la tierra en la mano; si es dura, dspera, pedregosa, ifne arena en mas o me- g;i?ss’]jl'-gu’ E:Ii?fe?' “en Lo obligaciéa de ]_)T'Oh‘ﬂ?ll’-].’l}; :I[;‘IP(JIIRC'EOHCS de frotas de
nos catitidad; si £S5 SUAve, hl:l_ndﬂ, mateahle, lcumicne pocatarena; sioes compacta, gla- ;m ﬂitirrl;la (;‘rurtd‘f.‘ 2. Para hacer i‘mme al inmensa consumn ariiba andicaclo, se
i dfiebncfr?nu- i e e mi]li' Fl suclo arenoso es facil de labrar en ¥ G0 0 urniosey limones de Malta, Sicilia, Grecia y otros pafses del Mediterréneo, de

I 1 ontrario si os arcilloso.

amas v de algunas de las Antillas, en particalse de Tamaies, que ha

e e @%%d' de tierra entre los dientes. 6 restregarls arante ¢l filtimo ano alge como 35 coo cajas, © ténmino medio mensual ™

en un plato de= porcelana o loza. 8 ujidos-gensibles, el suelo es arenosof si no
o L . ceeras dlelis iosas de tedas las vanedades
puertn .} Adantico con los r1le.lu.=' Es-
ay ragdn en contra de la probabili-fad de

; i El interior de Costa Rica produce 1
Paor el olfato. — La arcilla tiene un oler propio, de naranjas v limoncs, la conexidn de ny

: caracteristico, que todos
cen,  Tomad un p '%@ﬂ 1icrral}f oledla; si ese olor especial se deja sentr, es @ tados Unidos es cada i mds feil 1 %
dente que hay & Ui i Do hay olor, el suclo es arenoso 6 calcdren. ‘que la exportacion de esas fru P volverse pinglie negooio para _t.nuc}wlﬁ- e
Por la vistal' — Si ardis en tiempo himedo v la tierra se adhie @ reja del nuestros agricultores. Scrabre _””"'mj“ﬂlu'_.f“k"é.- ¥ buenas clases, E] SEivIE d_e
arade 6 4 los dientes del rastrillo, estdis en tierra arcillosa.  Mier s adberen- Agriculiura anexo sl Instituto. Flice-Geagrafion, se ocdp.l Eli_'t1'|-'{tr1lf:'l11.|f En ]_x],’r}ir? gar
te es mis arena y cal contiene.  Si los surcos no s desmorona stelo es gredoso, eat;i iltimas, v %@ndré 4 la disposicion (el pdblico un buen surtido de alina-
compacto ¥ gruesp; stose desmoronan, es silices ¢ caledrea, as aguas quedan es- cigas ingertad 1
tancadas sabre l suclo, la tierra s gredosy; si se infilira € poco areillosa y conliens | A :
mis arena y cal.  5i la tierra s blancuzca, tiene o %gza; si es mmnarillosa, tiene Y 103 ¥ s
ferro, arcilla ¥ cal; si es negruzea posee humos. 1 tado de agriculiura tropical. — El tratado 1[_12,]'55 tlu: }.m'llf.-ils-, trasuaeis n
Haeed hervir un poco de tisrra cn ap liguide resulta amar;illgm.gsuu.d [, Pittier cob la colaboracion de log sefords Manuel Aragdn ¥ Justo A, Facio,

ro, hay humus. Siimpregniis con vinagre fu un terrén del suelo ¥ se producen i ré listo para la venta en los primeros dias 'de diciembre. Secree que . LS,
gorgorilos & borbotunes, como hervideros, [a terra contiene cal ¥ marga; en caso g esencialmente practics, viene & colmar un vacl gereralmonte sentidy entre nuestros
traris, no hay cal.! g agneultores.  La primera parte, qav compla 1Ie e 00y RNy P8 RGN

gg gar un calive racinnal de los can-
frala sucesivamente de ias plantas

b i Rawi % i : o L : dio elemental de los conouimivntos indispens
De 1a  Revig L Centrodindustrial ¥ agricola de Santu:& Chile, ‘] | pos, micntras la segunds, de més S 3oo b

(1 Lo, vt P ﬂég@{% | econdmicas mds conocidas de la z-..nai
2 \ ?3
% i %

l*ﬁ PR ; |

walor tol alé fmportade & los Estados Unidos 3B|1§é coo 0o, ¥ fud me-

a4 (I!‘.'Til.'i‘._, n
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