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CAPITULG PRIMERO

HISTORIA DEL CAFE

:

lf 1. Origen del uso del café.—Mis de mii afos hace -
aue ¢l café se usa en el munds como bebida, pues ¢ escrito -
" ads antiguo que habla de su empieo en esta forma, data de?
FAfD G00.

] El empleo del calé comenzé en la Arabia.

Segin una leyenda antigua, #| descubrimiento dei gaté-
¥.e debe a un pastor drabe en ej alto Egipto el cual se quejé -
mte el Abad de un monasteric veonn de que las cabras

I :pcomendadas 3 st cuidado se ponaas singularmente tri-
i siesas cuando comian los frutos de ciertos :bustos sifves-
sues. El abad ensayben si mismo los frutusy se quedd
perplejo ante é} alborozo de que se sinid poseido. En vista -
;1& esto ordend que muchos de estos fruios se hirvieran eg
agua y gque ésta fuera servida a sus monjes quienes con fa-
-mentable frecuencia se quedaban dormidos durante ias ple-
garias nocturnas de Ja comunidad. Con ésto los monjes se
_mantenian despiertos sin dificultad y ¢! uso del caté se hizo
- popular entre los religiosns,
Se sabe que 3 comienzos cel siglo ncveno el calé ze
empleaba comeo alimento machacando ia ¢ereza, fal como se
- cogia del irba!. jnn'to con wieorcion de grasa y hacienda

e
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doras, respués se hizo de €1 uaa medicina hirviende
£y la coreza seca, Hacia el aflo 1200 se inicid 12 coStumne
bre de poeparar una bebida con la semilla despuipada |
hervida 2n agua sin quitarle el pergamino y a ésfa siguid Iz
moda de tostarla también con pergamino. Por el afto 1300,
8¢ usl ya despergar:inar el grano y hervitfo entero. Moler
la aimenira después de trillar el tostado es adelanto mfs
moderns.,

Z. Ei café enm Oriemte.——A comienzos del siglo dieci-
seis et uso del café como bebina se habia generalizado en
Abisinix, Arabia, Cétldn y el Egipto, de suerte que el go-
bernador de La Meca se sinti¢ alarmado por tanto consuirs J
de café y convocS una junta de abogados, médicos y ciudafg
danos prommentes parz que iniciaran un pro<eso contra st
uso. :

En 1554 se abrieron los primeros cafés en Constammo.
- pla, Pero en 1570 se desato contra elfos una persecucior: 1
 alegdndcse qua ef café era carbdn molido y que el Cordry
prohibia el use de! carbén como noeivo en los alimentos '8
Pocos afios después se alegd ademds rge el café era un vii§
ne, también prohibide por Mahcma. verdadero motive:
de estas quejas era =i celo religioso, pues mlentras fos cafés;
‘rebosaban de gente, 148 mezquitas hermanecian desiestas,
Mas las prohibicicnecs adopiadas por las_gobernantes sélo
sirvieron para formenter el uso gl café.en prvado v parsy
establecer un mntra.zando de! rfisrio’ &m iodb el imperio
turco,

3. El cufé en Eurepe Cantfnl.-—La prhwa referencia
sobre ¢f café inipresa en'ix Eucopa Cential, fnd-escrita e ?g‘
1582 por Rauwolf, médico y botdgice alemin, %

Su advenimiente a Malis teaios la-Biscusion sobre si era:
Heite a los ¢ ‘suaros ei um s una bfﬁ ida df hg:—mahome—ﬁ
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sPor Dios, esta bebida de Satands s tan aciving: gue se-
«ia tina l4stima dejarla para el uso exclusivo de iu:. infieles;
. vurlaremos at diablo bauntizdndolor.,

i El café llegd a Inglaterra en 1637 . .ilu o qr joren
© asidfico estudiante en Uxford En {63¢ se abti¢ »xn Inglate-
‘ta el primer café piblico y el primer avise ¢ ‘lu ade

periddico sobre el café aparecic en el «Pubn,k Advisers g
*.9 de mayo de 1657,

Al finalizar el siglo |
dieciocho, los cafés -
cran una institucidn
dhlica  Lrmemente

T zstablecida en todas
ias grandes ciudades
ife Europa. En Paris, &
Londres v Berlin los AP
cafés han constituide W
«1 refugio favorito de PERIR
"inuchos hombres cé- © ﬁ CoTT i
'sbres y las ‘grandes AV
aguras de la politic .,
“a filosofla, ta diters
‘ura y las artes en
el siglo XiX fueron
+¥5iduos devotos del
afé, También las
vrandes ideagise han
«orjado en el ambien-

e de un café, Figura 1.~ Plaatice de café mostr g st pazten
cempciales, EY tamatfio de los peles atsaibentes sz ha
exagersdo alao, (Det aatural).

+* 4, Extensién del cultivo del cafeto en el mundo.-~
‘tn 1696 los Hol eses intredujeron el cuirivo dei cafeto en
ta isia de jay, ipillas del caféide jaya fueron traidas ai
jardin botinf '_ i jmdierdam f 1706, Una de las pAantas
_nacidat e ok )

adosamente empacsdas ¥ -
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ofrecida come regalo a Luis X1V, Este cafeto fue cullivado

en ¢f fardin de Plantas de Paris y cuidado personalmente

por el Rey. En 1723 el capitan francés Gabriel de Clieuss
: trajo a la isla de Martinica unos pocos cafetos hijos del ca-
- feto de Luis XIV. Cuentan que en este viaje escaseé a bor-
.+ do el agua potable quedando sdlo la necesaria para el capi-
tdn, quien la compartid con sus cafetos.

En 1715 se introdujo el cultivo del cafeto en Haiti v,
Saato Demingo, Las primeras plantaciones de café en e
Brasii == hicieron en Parden 1723 con plantas traidas de
Ganyana. tsta tentativa fue un fracaso. En los afios si-
guientes se introdujo ef café en otras de las Antilias.

En 1760 Juan Alberte,
Castelio Branco trajo a Ric™
de Janeiro un cafeto de Iz
india portuguesa. Con la
noticia de que las terras y
clima dei Brasil eran parti- -
cularmente . favorables 2

_ cafeh va~_religioso belg:™
* regalé algunas semillas de
'sa ¢ al Mefragtério capuchi-
“no de Rip de Janeiro en
i?‘i’4 M:is tarcﬁfei— Obispo

poiis T8 propc*“
-gxciﬁn M&'&Bﬁm en Minat
(Jerges,: Esgﬂfu Santo y

San Palile: - -
- ’ SV Rits s8¢ intro-
TiguTa 3-—_Li l‘ i (:;[;\!_Afﬂ\) &illﬂ'ﬂuﬂh ﬂu;o e] c,ui _' m we en
priiseme. (U > 1879 on sexpillas levadas
_ Q_ mbis, segln Infor-

€ ug docy-"

En: Veaezuela t,f,m'
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No se sabie precisamiunte o aud sfo e b catd a Co-
tombia; Yo grie 5t estd fusra de dada o5 qun 05 primerss
nlantaciones se hicieron en Cicuiz, pribailomerie con se-
milas traidas de ias planfaciones carogteiias, o principios
1del siglo XIX.

Se atribuye al doctor Manuwe! Murillo Torw v al sedor
Carlos Ahcmdane la infroduccion del cuitivo o Cundina-
mar:a.

El p.imer impreso sobre caff en + 0 sals, fue u {oiletn
niblicado en 1856 por el histortador dow Jose Mange? Bes-
trepr\

El progreso de los métedos para culiirtar el ca-

.etu.-—-Durante siglos vl cultivo de! cafeto consisiin o
iicrite wa cembrar la phnta para después recogor s grat
Yero la experiencia ha demostrado que el progcian e e

vefetales puede mejoiarse muechishimo mediante los progedi-
mizrios zrsefados pod tas cienciag agrarias.

A cata clencia el calé han cntnhiiidn no poco tos cul-
tivadores colombianas y sty manual es ¢f frute de tas oh-
servacinnes y ensayos de iodos ellos que por primern ves s
wablican formande on sistema compled:.

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Reptblica,Colombia
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CAPITULO SEGUNDO

EL CLIMA DEL CAFETO
REGIONES CAFETERAS DE COLOMBIA

6. Clima de! cafeto.—Clima es el conjunto de condi-
ciones que caracterizan la atmoésfera de una regidén. Tales
son, principalmente, 1z lluvia, la humedad, el calor, etc.,

- que se denominan fenémenos meteoroldgicos. El bven éxito

de un cultivo depende en gran parte de su adaptacion al
clima,

El cafet: es una planta tropical, lo cual quiere decir que
no se adapta a aquellas regiones en donde o temperatura
sufre grandes cambios anuales.

El cafet es nativo de Abisinia y Etiopfa, pero sus va-
riedades crecea bien, cada una en 3w clima apropiado, den-
tro de fo3 trdpicos.

Cuanto digamos en este capituto se refiere al caté ard-
bigo comuntnente cultivade en Colombia, con las mutacio-
nes en él introducidas por Ia técniea usada aqui.

El clima en nuestro pais depende principaimente de la
altura sobre ¢i nivel del mar y de ia cantidad de lag lluvias.
La zona mds adecuada para el cullivo del.cifetc se halla
coinprs ndida cntre los 1,000 y 1,800 metros sobre el nivel
del mar, doris ia temperatura med!i es de 25° 2 18° centi-
grados, con tal que el régimen delluvia sea ﬁg@&ﬂa :

Las ventaj=s para el caleto eq eitos cHad ¥ot
palmeﬂle CoTEETE T

T ——_
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E a2l sabor.

CLIMA DEl CAPETO -- PELONES CARTTEDNS

1) Cambios pequefios de temporaiura.
2) Posibilidad de sombric.
3} Suficiente humedad en el ambiente durante todo el

afio.

Con estos factores se produce el mejor café suave del
mnundo, y 1as planizc adquicren larga vida.
Las especies :.bfrive v robusta  crecen mejor a meuor

altura sobre el nivel del mar,

temperatura,

Al cafeto en general te
convienen las regivnes mao-
deradamente himedas y liu-
viosas. Si las sequias pro-
longadas perjudicanla plan-
tacidén y disminuyen !as co-
sechas, por ofro lado las
fuertes lluvias, especial-
mente en la época de la flo-
rescencia, son perjudiciales,
porque lavan el polen im-

idiendo la fecundacién

{Jvéase capitulo tercero). La
cantidad media de luvia
para ios cafetales debe ser
préoximamente de 1,200 a
1,500 milimetros anuales,
convenientemente distri-
buida,

Para la especie al’dblgd

¥ por consiguientz a mayor

Figurs 3,— Raiz torcida porgue al crecer

tropezé con unA piedrs o con  una raiz

grande. Palanca débi] para resistiv ¢l peso, Jas
sacugidsy - 7l cisnic. (Del natural).

unz temperatura mayor de 25°

centigrados y un exceso de humedad sigaifican menor dura-
(01 del &rbol y frutos de inferio: cai r‘ad en cuants al aroma

El recurse principal empleado para régulaflzar el medio

nie de kny gafetales es el sombrio. L S &
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7. Jrientscion del eafetal. —Un factor de mucha im-
prutansin poie of vafetal es la orientacion del terreno, de la
cual depaden jo: vientos ¥ ta temperatura que obran sobre
él. 3e ¢rnsideia one la exposicion hacia el oriente es mas
{avorahie que sacia el occidente, pues el sol de la mafiana
pune prondo @n actividad la planta, y sus rayos son menos
fliertes que oo de da farde, o

8. Regivnes cafeteras de Colombia.—La regidn cafe-
tera de mals extension en el pals se haila en la Cordillera
Centre! en amisos flancos, es decir, en los Departamenios de
Narifi, Cauca, Valle, Huila, Tolima, Caldas y Antioguia.
Esta ragion es privilegiada para el cafeto por las magnificas
sondiciones de s osuelo.

1. segunda regidn estd en fa Cordillera Oriental, culti-
vagda mupa.meﬂte en sus vertientes hacia el Magdalena
DLpdrtdmntos de Huila y Cundir-marca. En el Departa-
mento d> Pevacd 2 mayor parte de 108 cuitivos c5tan en las
tientes pacia s Lianos orientales, y en los Departamen-
> ¥uqtander Sur y Norte los cafetalss. ocupan ambas

verieales de ja Cordillera. También esta zona produte mag-
=.t‘.u café.

: i.a tercera regibn ge encuentra en la Cordtl!era Oecciden-
fal, < SpEC!amleniE en sus vertientes haciz ¢ Cauca de los
“‘r*partatr.entﬂs de Narifio, Cauca,Valle, Caldas v Artioguia,
y e 1a intendencia del Choco, Esta regidn st balla en su’

mayor parte formads por terrenos de primera cafidad. En
esta titima Cirdillera los cultivor ne se han exténdido bas-
tante, princ palmmte en ia vertienic hacla el Pacxﬁco, por la
limitacion Gue poner las excesivas lluvias de ¢8a region, El
café Je esta zona taridién es de primera.

La cuarta zona de porvenir es fa Sierra dea d:e San-
ta Marta, que forma un macizo a1slado y cercade arnar.

Y

I'o



CAPITULC TERCERD

BOTANICA DEL CAFETO. VARIEDADES
INDUSTRIALES DEL CAYETO.

9. Objeto y division de este capitulo.

!

[

| La base de toda industria agricola es el

l conocimiento botdnico de lus rilantas cul-
tivadas. Para cuitivar ¢l cafero, precisa

‘ antes conoceriu,

[ - -

Este capitulo tiene por objety poner al aleance de los
_cultivadores del cafeto 1as nociones ‘htanicas que nec exitan
"para su trabajo y darles, adem3s, & canocer ies términes
cientificos que ocurren frecuenternente ¢n éote ¥ en fus demas
libros sybre agricultura,

Dés estudios botinicus son .qdlspensab'(s sobre el
Fca’feto el de fa anatomia y fisic:ogia de sus Grganos y el de
su clagificacion. El prirmers ne- 2nsefia cdmo vive cada
cafeto; el segundo qué pueste e cupa el ;afé entre las demds
plantas y las diversas clases gue hay de &1, .- :

Desde que el'grany de ca¥ orrmina nios muestra ya tres
partes diversas (figura l) La rnx,. el tallo y 1as hojas, que
sirven a la nutrfcig de 1a planta, Cuando ésta ll2ga ya a la

Egtelibro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de |la Republica,Colombia
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pieniiud de su desarrollo, se cubre de flores y se carga de
frutos cuyo destine es producir nuevos arboles. :

Es e milagro de la vida, cuyus resuliados vemos Cada
diz, pero que ia clencia ne acaba de aclarar.

. 10. La raiz - { a raiz tiene por objeto asegurar en el
sue.0 la planta y extraer de! mismo ¢! agua con las sustan-
vias nuetriiives que tiene disueitas.,

La fuocitn absorbente se ejerce sdlo en una rona cu-
hi.rts de peivs ¢ cercana a la punta de cada raicilla, 1a cuat
£:naima ia zena pilifera. Para la fifacién sirve todo el sis-
tema de las raices.

La raiz dej cafeto es de
las llamadas  pivotanies,
porgue tiene forma de un
cono con la pusta hacia
abajo y es lefiosa, de ma-
dera dura. Cuando 314 bien
{ formada es recta y vertical
(figura 2).

De ia ratz principal na-
cen otras en sentids hori-
zontal u oblicuo, [lamadas
raices secundarias, con las
I ; | s cuales se aumentan las zo-

igure 4. —aiz dernabade con rafces excen- 0% !
vameus supesficieios. (Del hatural). nas gle]apf;l)z a;.ﬂcsrc‘;?éfn:f; :
pieza. con una p:edra se
tuerce y o profundiza tinto. Entonces no sirve bien para
fijar l1a planta, porque es como una palanca muy corta
{figura3).
Si se despunta la raiz principal brotan. de la parte 3
queoa més raices secundarias. Esta operaclon se liama des-

Lar el arbol y se aplica en ciertos cultivos para que la
raiz aumente su poder absorbente y para que el tallo no
crezca tdniu en sentido vertical. Pero en el eafelo no ¢ ob-
tien® can :2l operacién gino debilitar & 1a plania w3 sanelaje
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o afianzamiento en la tierra, y hacer que sus raices se difa-
ten en la capa superficial del suelo, mas sujeta a [a dege-
cacién (figura 4). .

11. El tallo.—EI
talle principal deica-
feto ~crece vertical-
mente y da primero
dos hojas a la misma
altura, opuestas, y
luégo otras dos,
opuestas entre si, pe-
ro casi en cruz con
las anteriores. Las —_medula
hojas se hallan im-
plantadas en abulta-
mientos del tallo en-
vuelios en dos lami-
nas apuntadas; tales . d :
abultamientos se lia- R Cpueermis
man nudos; las li- a0
minas dichas son es-
tipulas, y el espacio
entre dos nudos se B
llama entrenudo, Figura 5.—Corte transversal de un tallito joven de

De IOS nudos del cafeta visto al microscopio. (R:aparacic’un ¥ dibu-
tallo principal o tron- jo de Pérez Arbeldez en la Granjn de La Esperanza).
co, dentro de la axila de cada hoja nacen ramas oblicuas
que se [laman primarias.

Si hacemos un corte transversal en el tallo tierno, ve-
mos que es aproximadamente tetragonal, es decir cuadrade,
y que estd formado (figura 5):

1) Por una zona exterior, verde, que es la corteza.

2) Por una zona blanguecina, que son los haces de A-
bras y de vasos finisimos par donde circula la savia.

3) Por un cilindro interno no fibroso, que es [a medula.

El tallo ya formado nos presenta las siguientes diferen-
cias respecto del tallo tierno: '

A
corlere

haces d
)fLL‘ro)J VASOS
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1) La corteza verde se ha vuelto obscura, porque se ha
convertido en corcho para impedir la evaporacién del agua
interior, Esto se llama suberizacion de la corteza.

2) La capa de vasos y fibras se ha engrosado mucho y
se ha endurecido, formande madera por dentro y liber hacia
afuera, los cua[es presentan estriaciones radiales. Son los
radios medulares.

Con la uita se pueden separar de la madera, 1a corteza

y el liber. La funcién del
fallo es repartir las
ramas y las hojas,
para que todas reci-

- ban luz y aire, y Ia

‘ de conducir la savia.
~thouén Esta sube no elabo-
' rada, de la raiz, por
los vasos de la ma-
dera internos, entra

a las hojas, donde se

digiere y elabora y

vuelve a  bajar por

los vasos externos
del liber, para ali-

Sama RItmaria
1

N

mentar y hacer crecer

para preparar 1as se-

\%r-fma secundariy, todos los dérganos, y

;

millas. La savia,
pues, circula como
el agua en un sur-
Figura 6.—Explicacidn grafica del aombre delas  tidor.
diversas ramas del cafeta. Las hOEaS, cuando
la planta estd en su
vigor, elaboran mds savia de !a que consume la planta en
su crecimiento. Esta savia se almacena en eltronco y en la
raiz y queda alli de reserva para servir en otras €pocas,
cuande faiten las hojas por causa de una mala poda o por
cualquier otro motivo.

/ X .
Taria ierclaria
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Las fuerzas que producen la circutacidn de la savia son
varias: la evaporacion por las hojas, y el impulso dade por
‘la raiz. Pero en todo caso, la savia tiende a subir hacia las
yemas mds altas, de suerte que si s¢ corta ¢ inclina el tronco
principal, 1as yemas mads altas dan tallos verticales, que se
denominan chupones.

Por ultimo, mientras mas dificultades encuentire en su
circulacion centripeta, es decir hacia el tronco, la savia ela-
borada, mds la aprovecharan los 6rganos vestidos de hojas
donde se produce,

, g;\_,q. danny

Figura 7.—Corte transversal de a hoja del cafeto, mirado al microscopio. Se

ven: la epidermis, las células de empalizada, las céiulas lagunosas con upa lagu-

na estomética, un estoma y ef corte transvensal de una vena, (De una prepara-
cibn hecha en la Granja Cefetera de La Esperanza).

El orden de las yemas sobre el tronco principal es este:

1) Las rdmas primarias nacen en el vértice, entre el
tronco principal y 1a hoja.

2) Entre la rama primaria y la hoja quedan latentes o
durmientes muchas yemas capaces de dar nieevas ramas ver-
ticaies si se corta la yema terminal (véase el capitulo de la
poda).

Las ramas primarias también dan sus hojas opuestas de
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dos en dos. Las hojas del primer par de cada rama primaria
nacen en dngulo recto con la hoja en cuya axila se halla
dicha rama primaria. Las demds van naciendo aproximada-.
mente en dngulo recto con las del nudo anterior. Perfo como
la luz les da sélo por un lado, todas se fuercen hacia arriba
para recibirla mejor.

El orden de las yemag
sobre las ramas primarias
es este:

1) Las yemas florales
nacen en la axila formada
por la rama primaria y la‘
L 3 ~ i hoja.

o 2) Entre las flores y las
By ramas primarias guedan
durmiendo las yemas que a
Figura 8. —Dibujos de un estoma examinade SU tiempo dardn las ramas

al microscopio: a) visto de frente; b) en cor- Se€CUNdarias,
te transversal. (De preparaciones hechas en

la Grnnjn de La Esperanza). El resultado del desa—

rrotlo de las yemas es ¢l

cafeto, (figura 6), cuya ar-

quitectura o armazdn, segun lo dicho, serd asi: el cafeto

consta de un eje vertical, que es el tronco, De este ¢je na-

cen ramas horizontales opuestas, es decir, que se insertan

de dos en dos a la misma altura formando cruz, y formando

cada par aproximadamente dngulos rectos con los pares in-
mediatos. Estasson las ramas primarias.

De los nudos de cada rama primaria en su mismo pla-
no, y formando con ella un angulo agudo, nacen las ramas
secundarias,

Por {ltimo, las ramas nacidas de las secundarias se
llaman terciarias. '

Los tallos verticales del cafeto, es decir, todos los que
van rectos hacia arriba, son vegetativos y no dan frufo; fe-
cundas son, principalmente, las ramas primarias y las secun-
darias en sus nudos, '

-
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‘primarias del cafeto no tienen espontanea-

r, de por si, la misma longitud. En la parte
4§ de cada par son m4s largas que las del inme-
or, de donde sucede que e} irboel se va ensan-

ry Oxigene
H Faire)
i ';;/*‘Anh'uduldo

onico

Figura 9.—FEaquema para mostrar la marcha de la savia en ¢l caleto. De
las zonas de pelos ahsorbentes sube por la madesa central el sgua con las
sustancias nutritivas disueltes. Estas son digerides en las hojas por ia secién
de la clorofila y de ahi se reparten a los drganon en crecimiento: retofios,
{Inres, embriones de los frutos y rafces. Parte también se reserva en los frutos
pﬂra lu! Embriuﬂﬁs )' en ﬂi troaco parﬂ lil mi!mﬂ PEI“‘E, ol Casg dﬂ PDdﬂ 0
de pérdida de hojas,

La hoja deja desprender como resuhtade de sus actividades quimicas, agua
en vapor, anhidride carbénico y oxigenoa laluz solar. (Esguema origmal).

chando hacia arriba. Pero se alcanza un limite después del
cual los pares que van naciendo son tanto mds corfos cuanto
- mds altos. Asi, el drbol adquiere una forma mds o. menos
ovoidea y las ramas primarias bajas, mds cortas que las del

Este libro fue Digitalizado Por |la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Republica,Colombia
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medio, quedan cubiertas por ellas, se atrofian y se vl
improductivas prematuramente,

12. Las hojas.— Las hojas son el 6rgano digestivo y
respiratorio de ia planta, dopde la savia bruta que sube de
1a raiz se combina con los elementos tomados del aire y to-
dos se convierten en savia elaborada, nutricia para la planta,

Csta operacién la lleva a cabo la clorofila, que esla
substancia verde que hay encerrada en la hoja.

El corte perpendicular de una hoja de cafeto, visto al
microscopio, no muestra que ésta se halla formada por mul-
titud de vejiguitas que son las lfamadas células, y que éstas
se disponen en cuatro capas (figura 7).

1} En la parte su-
perior de ia hoja se
hailla una capa de cé-
julas aplanadas, co-
mo baldosines sinuo-
sos, sin clorofila. Es
ia epidermis, a la cual
se debe ej brillo que
las hojas de cafeto
presentan en su haz
o superficie superior.

2) Debajo viene
una capa de células
con granos verdes de
clorofila, alargadas
en sentido perpendi-

Figura }0.—Inflorescencias del café en Ia cular, como ladritlos

axila de una hoja mostrando &l diferente colocados de punta.

desarcollo de las Hores. (Del natural}. Son las célulag de
empalizada.

3) Debajo de ellas hay unas células de forma muy re-
gular, que dejan entre si grandes espacios huecos o laga-
nas, los cudles se comunican con el aire por la cara inferior
de la hoja. Este tejido se llama lagunoso, y los poros de
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abertura son los estomas. Hay muchos miles en el envés o
cara inferior de cada hoja. Por el tejido lagunoso corren las
venas que conducen la savia. -

4) Poriltimo se ve una
capa de células como la de
la cara superior, pero per-
forada en los sitios de los
estomas, Estos se abren ca-
da uno entre dos céluias
que pueden estrechar o en-
sanchar su abertura y se
llaman células estomaticas
(figura B). Todas las células
de esta capa llevan cloro-
fila.

La hoja del cafeto pre-
senta un nervio central o
raquis, y nervios laterales
paralelos entre si los del
mismoe lado, y casi rectos.
Esta disposicidn se liama
nervadura pinnada,

En ias axilas de los
nervios se encuenfran glin-
dulas en forma de pequefios

salientes amarilientos, que Figua tl.— &), rema primaria cn el
a]gu nos confunden con pi- primer periodo floral; b), en el 1egun-
caduras de insectos. do. {Del natural).

13. Nutricién del cafeto.—El cafeto se alimenta como
nosotros: absorbe, digiere y réspira, y como la sangre en el
organismo humano, circula en él la savia (figura 9).

Los alimentos del cafeto estdn en el. suelo y en el aire;
aquéllos entran a la planta por la zona pirifera disueltos en
agua; de! Airé proceden el anhidrido carbénico y el oxigeno,
que son gases y penetran por los estomas. Sobre esto vol-
veremos a hablar cuando tratemos del suelo y de los abonos
que exige el café.
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En cambio el cafeto deja desprender por sus hojas anhi-
drido carbdnico y vapor de agua. El agua que deja evaporar
la hoja, 1a ha absorbido del tronco, y de esta circulacién de
agua aprovechan las yemas que estan al pie de la hoja.

Es de notar quelos pelos absorbentes no se forman en el
agua ni en la fierra inundada, sino en el aire himedo que
hay en la tierra porosa y floja. )

14. La flor del cafeto.—Las flores del cafeto nacen en
los dngulos que forman las hojas y las ramas. En cada an-
gulo pacen tres ¢ cuatro peddnculos muy cortos que sostie-
nen, cada uno, dos hojitas llamadas bréacteas, y entre ellas
tres a cuafro botones, Cada grupito de estos es una dmbela.
De suerte gue corresponden a cada hoja 9 a 16 botones (fi-
gura 10).

Mas no todos ellos
se abren en la misma
floracién, sino que al-
gunos quedan para
después. De ahi el
cuidado que se ha de
tener ai recoger las co-
sechas, para no dafiar
esas yemas florales
durmientes.

Las floraciones de
los frutales se suce-
den en el trépico con
irregularidad. No obs-
tante podemos dar un
esquema de como se

suceden con aproxi-

macién las floratio- Figura_lZ.—Tﬂ;ellp::ioq; fl?;al- ie i.ad rama
. Pflmaflﬂ moatrando |a fructificacidn obtenide con

nes del cafeto: t) €0 ) auxilio de fa poda. La rama p#imana he side

cada rama, y 2} €N despuniada cn e sitio donde cath Ia fiacha y did

todo el conjunto del unrenuevo: 1, que esth en su primesa floracisa,

cafeto' geflalando va- 2, rames secundatiay en su primers flaracide.
rios periodos florales. (Del matura.
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Diversos aspectos de fa floracién y lructificacion del caleto,

(Fologralia original}.
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1) Periodos florales en cada rama (figura 11).

Primer periodo,—Floracién de la rama primaria, aproxi-
madamente en las tres cuartas partes de su longi{ud, que-
dando sin flores !a cuarta parte mds cercana a su yema
terminal o cogollo  (figura 11-a).

Segundo periodo.—a) Florecen, aunque débilmente, los
nudos del periodo anterior, siempre que se leshaya cose-
chado convenienfemente; b) de la parte terminal de la rama
alargada por el crecimiento y que no florecid, florece una
zona igual a la mitad de la que si florecid, y ¢) comienzan a
desarrollarse las ramas secundarias, siempre que la primera
recoleccion haya sido cuidadosa  (figura 11-b).

Tercer periodo,—
a) Fiorecen débil-
mente los nudos de
l*’i periodos anteriores,
pero decreciendo su
fecundidad con el
Ktiempo y con la ro-
~bustez de las ramas
que en ellos se van
desarroliando;
b) Fructifica por pri-
mera vez, aungue

N dando granos meno-
res, parte de la zona
‘ &

X

de las ramas prima-

% rias que no habia
\

NS @\ fructificado; ) Flore-

T A 3 » CEn por su- base las

H \ )[ I &') ] ramas  secundarias

Figura 13.—Cuarte perfode foral en la n]ntad - nacidas en el segun-

| de una rams primana podeds. {De! satral). do periado; d) Apa-
recen otfas ramas secundarias  (figura 12).

Cuarto periodo.—Prosigue en la misma proporcién el
crecimiento y germinan las primeras ramas terciarias. Des-
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pués toda la rama comienza a degenerar por los puntos de
produccidn mds antiguos  (figura 13).

2) Periodos en el conjunto de las ramas.

Primer periodo.—Primera floracién de los tres o cuatro
pares inferiores de ramas primarias.

Segundo periodo.—a) Se- N .
gundo periodo de los fres
0 cuatro pares primeros;
b) Primer periodo de Jos
dos o tres pares siguientes
(figura 14). 1‘1<\

Asi asciende la zona de
produccidén, compensandose
la mayor fecundidad de las {3 ——
ramas superiores con la de-
generacion de las otras ra- i
mas, inferiores, como suce- {1y . 75
de en todaplanta. M\\

15. Estructura de ia
flor.— Cada flor tiene un
pecioio  que Se continta
con el ovario, pues el cafe- }\
to es una planta de ovario Ch-
infero, es decir, que tiene el _
ovario por debajo de las en-" Dy 1 Exuens do i e 231
volturas florales. Estas son p " o0 ciedles: -1, rama primaria
dos: el cdliz, formado por ewm primer perfodo floral; V-2, rama pri-
varias laminitas verdes que maria en su segundo periodo Horal; -2,
se VYaman sépaios, y la rema primaria endel.tercer pler:';:\_-:lou éieor:l
corola, la cual es un tubo ;:';a:.:n ?l’o:cf:: ar:.:' ::m: ]:li:'naria n
blanco que se abre por Su e cuano petfodo con yamas secundarias
parte superior para dar los en su segunda floracién y terciarias en su
cinco pétalos (ﬁgura ]5). primera floracién. {Esquema original).

Las partes principales de laflor son los  estambres,
que van adheridos al tubo de los pétalos, y el ovario. Del

|
|}
i

4 R
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centro del ovario nace un filamento blanco, que se divide en
st extremidad en dos como lenglitas, que se llaman el es-
tigma de la flor. l/\

Figura 15.—Estrucivra de la Hor y del ovaric del caleto: a) la flor v sus
partes; b) corte transvernal del ovario pasande por los dos dvulos y por los
sacos embrionartos de los mismos. Esta saccién muestra también e corte
tramsversal de fos diez vasos que van alos pétalos y a las anteras de la flor;
¢} corte wagital del ovario ¥ de los dos dvulos un pote mis desanollados;
d) corte tangencial de un évule un poco mis desarroliade, cuando ya se han
diferenciado el eadocarpio {pergamino) y la peliculs, b, ¢, d, vistos al mi.
croscopio, {Preparaciones hecchae en la Granja Cafetera de La Esperanza).

Cada estambre estd compuesto de un filamento y una
anterg. Las anteras son dos como estuches alargados que se
abren después de que el botén se ha despegado, y dejan des-
prender un polvo de esferitas microscdpicas, llamadas gra-
nos de polen.
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Las flores se polinizan a las pocas horas de abrirse.

Tres o cuatro dias después, la corola que ya ha cumplido su
- misidn de atraer a los insectos merced a su color y a un jugo
dulce que segrega en el fondo del tubo, se cae, perseverando
el estilo del estigma.

Desde la fecunda-
. cién del covario hasta

ciuaine
la maduracién del fru- )
to transcurren proxi- Prutpe
mamente ocho meses
y medio, segiin la tem- -opeai
peratura, luz, etc. -

Los granos de po- ™"

len son células mas- ;.00 —H—semilie
culinas que llevadas - I .-
por el viento o trans- I -ﬁ]—rf;eym-w

.'l "

L

—‘ffi’lé/;wi_

portadas por los insec-  almend? \
tos, caen sobre ¢l es- N\
tigma y por €l pene-
tran, hasta fecundar Al
los dvulos encerrados &

en el ovario, Entonces

igf‘ gxu“;i;;hgg‘n\’;e;l Figura 16.—Esquema dle lla cereza o fruto del café,

R (Original).

ovario da el Jrafo,

De ahi la importancia

de las abejas que, sin hacer dafic en la plantacién, favore-
cent las cosechas, '

A veces sucede que, quizas por una fecundacion defec-
fuosa, se desarrolla en cada fruto una sola semilla, la cual,
aprovechando todas las sustancias nutritivas que da la plan-
ta, y todo el espacio, se desarrolla mas cambiando de forma.
Este grano de café se-llama caraco! o coracoliilp, y parece
que tiende a producir plantas que dan sélo caracelilio.

16. El fruto del café.—El fruto maduro del café estd
formado de fuera hacia dentro (figura 16):
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1.2 Por una cubierta roja, que se llama epicarpin, _

2.° Por una envoltura resbalosa, que es el mesocarpio.

El pericarpio y el mesocarpio juntos se ilaman la cereza
o pulpa del café,

3.° Por envolturas carti-
laginosas que cubren por
separado cada semilla y que
constituyen ¢l endocarpie.
Se llaman el  pergamino.
Epicarpio, mesocarpio vy
endocarpio juntos se llaman
el pericarpio. Las otras
partes son la semilla, que
estd formada por una en-
voltura sedosa que se ilama
peliculu;
4.° Porla almendra, en

cuya parte inferior se alber-
gael embribn o plintula
(figura 17), preparada para i _
germinar. Tal disposicién Coemoruene
del fruto del café se expre- :
sa en botdnica diciendo que
es una baya drupdcea, pues Figura 17.—Corte sgital de una semilla de

: la café mostrando |a posicién del embrién y ¢l
g?ﬁg: entre baya y la mismo embrién extraide de la semilla. (Del

. natural). -

17. Clasificacién del cafeto.—-El café pertenece a la fami-
Ha de las Rubidceas, que son unas cuatro mil quinientas es-
pecies, originarias en su mayor parte del trépico, y que se
distinguen por ciertos caracteres de la flor. Entre ellas estdan
las quinas, 1a ipecacuanha, los jazmines, las gardenias, las
camelias y otras. Esto es importante saberlo, pues las enfer-
medades de una especie son comunes a las otras de [a mis-

ma familia.
Desde Linné (1707-1778), el sabio sueco creador de una -
clasificacion que aun hoy dia es seguida por los cientificos,
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se tienen por especies disfintas las formas de animales o
plantas sexuales que no son fecundas entre si. Las formas

por un lado diferentes, y
que, por ofro, se pueden
cruzar entre si producien-
do hibridos, se llaman ra-
zas, y si han sido obtenidas
por el cultivo o por cru-
zamiento, se llaman varje-
dades,

18. Especies, razas y va-
riedades industriales del
cafeto,—Para terminar este
capitulo diremos algo so-
bre algunas clases de cafeto
que importa conocer, bien
porque ya se tas culiivaen
Colombia, bien porque se
han utilizado en climas si-
milares a los nuestros.

Los cafés comerciales son
unos veinte, que se distri-
buyen en tres grupos: aré-
bigo, libérico y robustoide.

Coffea ardbiga I..—Es el
café comin en Colombia,
al que se refieren las des-
cripciones de esta obra y
cuyas caracteristicas se han
dado en las figuras  (fi-
figura 18). Este café ha de
mostrado ser excelente para
nuestros climas y suelos ca-
feteros, y con cuidados no
dispendiosos se defiende
bien de las enfermedades
propagadas en ellos.

Figura 18.—Caratteristicas del calé arkbigo
ordinariaments culiivado en Colombia.
(Del natural).

Figura 19-—Caracteristicas del café mara-
gogipe. (Del natural),
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Coffea ardbiga L. var. Borbén—Originario de la isla
de Borbdn, en el mar de las Indias, este café se distingue
del colombiano:

a) En que su tronco es por término medio mas grueso
y con menos tendencia a levantarse.

b) En que las ramas se dirigen m4s hacia arriba.

c) En que los retofios no presentan colot mas claro que
el de las hojas maduras.

d)} En que sus hojas son mds crespas.

A estas diferencias anatdmicas se afiaden otras de pro-
duccidn que més inmediatamente se refieren a la industria:

a% Los entrenudos del Borbén son mds cortos.
b) El Borbdn es menos exigente de sombra,

¢) Tiene mayor tendencia que el ardbigo comlin a for-
mar ramas secundarias y terciarias,

d) Es mas precoz tanto porque el drbol entra mds pron-
to en produccién, como porgue las ramas maduran antes y
mis simultdneamente.

e) También se agota mds ficilmente y mds pronto.

f) La proporcion de almendra que resulta de un peso
dado de café en cereza es menor en el Borbdn.

£2) Soporta climas menos altos sobre el nivel del mar.

_Coffea ardbiga L. var. Maragogipe.—Descubierto en el
Brasil y bastante conocido de nuestros agricultores, el café
maragogipe se caracteriza (figura 19):

a) Por st tallo mayor. :

b) Por mayor tamafio de sus granos,

¢} Por la forma de éstos, que llevan un mameldn en la
punta, y estrias del color, que parten de él hacia la base.

d) Por las hojas mayores y encartuchadas,

e} En relacion con el ardbigo comin, el maragogipe tar-
da mds en madurar. ,

f) Pructifica menos.

£) La calidad del maragogipe en la taza es diversamen-
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te apreciada, considerandelo unos como inferior y pagéndo-
s};s‘e en otras partes 2 mejores precios que el ardbigo colom-
iano,
h) Elcafé maragogipe se adapta a climas mds cdlidos y
a suelos mds himedos que el ardbigo comiin,
En varias haciendas se han presentado espontdneamen-
te hibridos de café comiin con maragogipe, cuyo estudio no
- esta suficientemente adelantado,

Coffea ardbiga L. var, San Ramén.—E| café San Ra-
mdén, San Lorenzo o enano parece originario de Centro Amé-
rica y presenta las siguientes caracteristicas:

a) Como su altimo nombre lo indica, el café San Ra-
mon tiene cierto aspecto de ardbigo enano, y crece mds len- -
tamente y los entrenudos quedan més cortos.

b) Esto hace que sea més fdcil la poda y Que susramas
aparezcan més cargadas.

¢) Las hojas son menos crespas, de verde mds oscuro,
y més gruesas.

d) Las cerezas maduran mucho mds lentamente y con
'mencs igualdad en sus caras inferior y superior.

e) Ademds, las cerezas son menores y menos pesadas,
pero como la pulpa es delgada, las semillas aparecen igua-
les a las del ardbigo comiin,

/) El San Ramén se adapta a los mismos climas del
~ardblgo comin, pero resiste mds el viento.

Coffea libérica Hieron.—Crece espontdneamente en An-
gora, y se cultiva generalmente en la costa oriental de Afri-
ca. Es, no un arbusto, sino un drbol de hasta 10 a 15 me-
tros de altura. A Colombia se ha traido 2l café excelsa (C.
Libérica Hier, var. excelsa), pero ain no estdn bien experi-
 mentadas sus cualidades y producto en relacién con nues-
tro suelo y nuestro café comun.

Coffea Laurentil Laurent,—Descubierto y descrito por
‘Laurent en el Congo y propagado con el nombre de café ro-
‘busta en Java, este caté tiene la particularidad de ser espe-
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cialmente resistente al hongo MHemileia vastatrix, que habia
acabado en aquella isla con las plantaciones de otros cafe-
tos, Muy prudente seria que hubiera en los municipios ca-
feteros algunas matas que sirvieran para propagar el Robus-
ta en caso de que, por desgracia, se introdujera al pais el
Hemileia, o «enfermedad de la hojar, de Ceildn.

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la RepUblica,Colombia



CAPITULO CUARTO

SUELOS PARA EL CAFETO Y PREPARACION
DE LOS MISMOS

16. Cémo se elige el suelo para un cultivo.

Del suelo toma la planta la mayor par-

te de sus alimentos. Poreso uno de los

principales empefios del cultivador serd

hallar ¢y maontener buen suelo para los

caltivos gque d su vez varn q mantener
al cultivador.

Segiin 1o que dijimos en la botdnica del café, las plan-
1as-toman del suelo la mayor parte de las substancias que
necasitan para su nutricion y éstas las absorben disueltas
en ;{%a y en condiciones especiales.

'o basta que en el suelo haya un elemento guimico, co-
mo hiefro, nitrogeno, calcio, etc.; es menester gue se haile en
forma tal que la planta lo pueda absorber. Las sustancias
capaces de ser absorbidas en todo o en parte, se llaman afi-
mentos. )

El principal alimento de jas plantas es el agua, la cual
no sdlo es necegaria para la constitucién de ellas sino como
vehiculo en el cual otras sustancias penetran por las raices.
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Aspecto exterior del semillero y altura de su cubierta,
(Fotografia original).
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Ademds ia planta al nutrirse consume sus alimentos en
determinada proporcién : hidrégeno, carbono, oxigeno, ni-
régeno, fdsforo, potasa, etc., en cierta relacién de pesos. Si
\no de esos elementos abunda mds, la planta no por eso ab-
sorberd mas; si uno falta, la planta no sz contentard con ab-
sorber de los otros porque ella los necesita todos o ninguno
(ley del minimum).
Por ultimo, 1a alimentacién de una planta varia en las
diversas époaas de su vida; es una durante el crecimiento y
otra cuando se forman las semillas.

Figura 20.—!Inf{luencia del subsuelo sobre tres caictos: El caleto 1 no prospers
porque us raices tropiezan en [a arcilla. El cafeto 2 esti £n buenas condiciones.
El 3 sobre un subsuelo excesivamente poroso que le roba humedad, {Original).

Por otra parte el suelo no es una masa inerte sino gue
estd en continua evelucion : cambia por la accién de unas
sustancias sobre otras y por ladel aire, del agua y del sol
sobre todas ellas. Cambia porque todo &l estd habitado por
bacterias cuyas actividades sin cesar desintegran unas
sustancias y producen ofras. |

De todo la anterior se deduce la importancia y 1a com-
plicacidn que tienen los problemas del suelo apropiado para
un cultivo.

En este capitulo trataremids los siguientes puntos:
1} Definicidn del suelo.
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2) Suelos de nuestras zonas cafeteras y su clasifica-
cién geoldgica.

3) Eleccién del suelo para los cafetales y su prepara-
¢ién previa.

4; Trazado y distancias de [a plantacién.
Agua para los cafetales.

5

Figura- 21,—1, vista en perspectiva de una plantaciém al rresbolillo. 2, maners
de hacer el trazado al treebolillo: sobre la cuerda tendida an s mayor distancia
del terreno se marca la primera fila con estacas y desde’fitar ve marcan los tridn-
gulos. 3, cémo queds la plantacién sl tresbolillo, 4, traxado en cuadros donde
caben en el misno espacio que ¢l de la figurs 3 mener nimero de cafetos.

El suelo esla capa superior, generalmente de estruc-
tura suelta, formada por la accidn de los agentes atmosféri-
cos sobre la roca primitiva, por 1z descomposicién de distin-
tos residuos orgdnicos o por la combinacién de ambos fac-

tores. En estos dos iiltimos casos el suelo presenta general-
mente un color oscuro, casi negro, : -
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La clasificacién geoldgica de nuestras zonas cafeteras
probablemente serd de interés secundario para el pequefio
cafetero, pero para el cuerpo de expertos de la Federacidn
Nacional el conocimiento geoldgico es de grande utilidad,
para calificar los suelos.

1.° Zona de la Cordillera Central. En general, el ¢je
de esta Cordillera y sus vertientes al Magdalena estdn for-
mados de rocas graniticas y esquistos cristalinos que per-
tenecen a las épocas Arcaica y Paleozoica, formacidén que
es mds extensa y que se hace mds notable hacia el noroeste
de Antioquia, en donde el cultivo del cafeto estd muy poco
propagado.

Pero gran extensién de estas rocas estd cubierta de
terrengs volcdnicos, especialmente en las comarcas mds o
menos extensas, influenciadas por los volcanes de Pasto,
Puracé, Huila, Ruiz, Santa Isabel, Tolima, Herveo v la se-
rie de antiguos pequefios volcanes del suroeste antioquefio
que se encuentran del rio Arma hasta Amagd, y cuyos rie-
gos avanzan un poco mds en los flancos de la Cordiliera
.que vierten al Cauca,

Tales vertientes, desde el Departamento del Valle hasta
el Municipio de San Jerénimo, en Antioquia, estdn formadas
de esquistos no cristalinos, diabasas y trap pertenecientes
al Jurdsico, :

También, buena parte de las vertientes de esta Cordi-
llera al Cauca estin influenciadas por terrenc cretdceo,
cuya formacién empieza en las llanuras de Bolivar, desde
donde principiaba un antiguo mar de la época Cretdcea.
Esta zona se prolonga por la hoya hidrogrdfica del Cauca,
en (I:os Departamentos de Antioquia, Caldas y Valle, has-
ta Cali.

Fuera de la formacién graniiica y esquistos cristalinos
que resaltan en algunas comarcas de esta Cordillera, cu-
yos suelos no son realmente de primera clase, casi todos
icidos y que *~ciben mu¥ bien=la cal como correctivo, el
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resto de las zonas de esquistos no cristalizados, de dia-
basas, del trap, volcdnicas y cretdceas, son de notable fe-
racidad, lo que, unido a las buenas propiedades fisicas que
tienen, jas hacen muy especiales para el cultivo dei cafeto.

2.° Zona de la Cordillera Oriental. Toda la masa de
esta Cordillera, desde su origen hasta el Norte de Santan-
der, en sus dos flancos, estd formada de areniscas, mola-
sas, margas y arcilias pertenecientes al Cretdceo,

En la parte central de esta Cordillera, poco mis o
menos desde Santa Rosa de Viierbo hasta la Siersa Ne-
vada de Santa Marta, tiene una formacién granifica y de
esquistos cristalinos, los cuales se acentiian mds en el ex-
tremo de la Repiblica que limita con el Brasil.

Fuera de esta zona granitica, que no es muy feraz,
el resto de la Cordillera Central, cuyas rocas del Cretaceo
estin apenas regularmente metamorfoseadas por sus pro-
piedades quimicas y fisicasfes extraoidinariamente fértil,
debido a las capas de calcareo que por toda ella se en-
cuentran.

3.° Zona de o Cordillera Occidental. Gran parte de
esta Cordillera, especialmente en sus vertientes at Cauca,
y parte del Chocd, estd formada de esquistos no cristali-
zados, diabasas y trap, que son de origen plutdnico, per-
tenecientes a la €poca Jurdsica, y por esquistos cuarzosos
y arcillosos y molasas o areniscas feldespdticas de origen
nepteuriano,

La zona denominada e! Chocé, desde el goifo de Ura-
b4 y San Miguel hasta los limites con el Ecuador, esid
casi totalmente compuesta de terrenos terciarios, cuaterna-
rios y recientes,

Los suelos de esta Cordillera son de una excelente
calidad. :
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17. Condiciones fisicas del suelo.
El suelo para los cafetales necesita dos clases de condi-
ciones:

1) Cierta estructura fisica; porosidad etc.
2) Ciertas sustancias o sea determinada composicion,

Pues aunque el cafeto es de las plantas que han demos-
trado mayores facilidades de adaptacién a diferenies ‘clases
de terrenos y en cualquiera de ellos crece y fructifica, es
cierto también que no en todos da el mismo rendimiento.

En la eleccion. de un terreno hay que distinguir
entre el suelo y el subsuelo. Ya se ha definido el primero.
E) subsuelo esta formado por las capas de tierra mas pro-
fundas que estian debajo del suelo.

<El mejor suelo para el cafeto es el flojo y profundo pro-
veniente de la desagregacion de distintas rocas en pequefios
cascajos, con una riqueza de humus mediana.

~ En algunas regiones del pais el suelo pizarroso oscuro,
facilmente desintegrable, ha resultado admirable para el
cafeto, il

- También han resuliado buenos para el cafeto los suelos
arcillo-arenosos siempre que sean flojos y nu sean pobres en
cal, Estos suelos han de ser estudiadgs previamente, pues
a veces resultan inferiores, especiaimente si son de origen
granifico y tienen color amarillo rojizo.

El suelo polvoso, generalmente de celor de polvo de ta-
baco, es muy engafosa porque aunque el drbol se desarrolla
bien en apariencia durante los primeros afios, luégo decae
con una rapidez extraordinaria.

Los conglomerados de origen velcanico, es decir, aque-
ltos suelos formados por piedras o cascajos aglutinados por
una masa de consistencia media, son también de primera ca-
lidad pars el café.

De manera especial se ha de evitar el error de juzgar la
calidad de yn.suelo para gl cafeto por el hermoso aspecto de
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Figura 22.,—Trazado de una plantacién siguiendo las curvas de nivel: a, vista
en perspectiva de una Joma plantada en curvas de nivel; b, vista lateral de dos
pendientes donde se ve como en las pendientes mis Fuertes los caferos plantados
en curvas de nivel se juntan y al revés, se separan en las pendientes més suaves.
Por es0 mismo al trazar una plantacién por este método, ¢s preciso separar cada
curva de s inmediata con una distancia prudencial, de suerte que los cafetos de
las partes més pendientes no queden demasiado juntes ni muy scparados, per-
diendo terreno los que estén ¢n el llano. La distancia entre dos cafetos contiguos de
In misma fila horizontal se medird vambién atendiendo a loa que guedan en las
filas inmediatas. La plantacién en curvas de nivel se aconseja para los terrenos
muy pendientes donde haga falta impedir la corriente rapida del agua; se practica
mucho para las vifias en Espaia y en el Rhin, para los arrozales en regiones
raontsfiosas de la China, y #n algunes cultivos en el Pera.

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Reptiblica,Colombia
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unos cuantos drboles sithados junto a las casas de habita-
cién, pues tales cafetos estdn especiaimente abonados por
desechos y basuras.

Los subsuelos arenosos, eascajosos y arciliosos son en
extremo perjudiciales al cafeto; los dos primeros por esta-
biecer un drenaje o desaglie excesivo e impedir la ascencién
del agua del subsuelo, perjudicando asi a la planta en épo-
cas de sequia. El subsuelo arcilioso es aiin mas perjudicial
que los anteriores porque impide totalmente el drenaje y la
penetracidn de las raices. El cafeto, en efecto, sucumbe miés
. fdcilmente por falta de aire en las raices que por falta de
agua. Debe por consiguiente buscarse un término medio
(figura 20).

Hay varias razones que han hecho que en Colombia se
encuentren los cafetales en terrenos inclinados, La primera
es que en los climas adecuados para el cafeto abundan tales
terrenos; la segunda es que en ellos se mantiene mejor el
drenaje tan necesario, ya que en los climas cafeteros Hueve
abundantemente, Otra razdn es que en tales terrenos el ca-
feto da mayor rendimiento que otros cultivos.

18. El andlisis quimico del suelo.—Fs menester que
e} cultivador de café tenga ideas precisas sobre lo que esy
vale el andlisis quimico de los suelos.

. Andlisis es la descomposicién de un cuerpo en sus prin-
cipios o en sus elementos constituyentes. Para analizar las
tierras se someten muestras de ellas a la accidén de diferen-
tes reactivos en determinado orden y condiciones de tiempo,
temperatura, concentracion etc., todo con el objeto de averi-
guar:

a) cudles son Sus componentes, y
b) en qué propurcidn se encuentran.

Segiin eso, fos componentes que da el andlisis quimico
no son siempre sustancias que existen ¢n el suelo sino
sustancias que da el suelo mediante el proceso quimico he-
cho en el laboratorio, De aha también que variado este pro-

B = 1) ﬁgm wetd @& Banco de la Repliblica,Colombia
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Y mas que todo: el andlisis quimico nada nos dice so-
bre la evolucién que estd padeciendo cada suelo en virtud
de las fuerzas antes enumeradas y por las cuales el terreno
no esta inerte sino en cierto sentido, vivo y evolucionando
continuamente,

Tampoco sabemos por el analisis quimico el estado en
que se hallan las sustancias que se extraen del suelo, las
cuales pueden hallarse en ¢stado absorbible o nd y segiin
esto ser titiles o indtiles al café.

De lo dicho se deduce que el andlisis quimico de las
tierras requiere cierta critica y aplicacion. En el capitulo
noveno frataremos de nuevo este punto.

Queda, pues, que los suelos para el cafeto han de ser:

1) Porosos y hiimedos pero bien drenados, es decir, no
pantanosos.

2) Tales que en ¢llos se den espontdnea y fécilmente
ciertas matas: arbustos y drboles que en cada region indican
la buena naturaleza del suelo,

19. Preparacién del suelo.—Conforme a lo dicho, la
preparacién del suelo para un cafeta tiende a darle las bue-
nas condiciones que le falten y a asegurar el mantenimiento
de las mismas.

Si el terreno es nuevo, se hardn todas las pricticas con-
venientes para limpiar{o, procurando evitar hasta donde sea
posible la quema,

Uno de los mejores sistemas del desmonte es la extrac-
cidn de las sepas de los drboles con dinamita. Por este
sistema se hace muy econdmicamente el trabajo, recibe el
suelo un gran beneficio por [a fragmentacion profunda que
experimenta con la explosién a la vez que la superficie que-
da limpia y por lo tanto son mas ficiles las labores de
cultivo. .

Siendo la porosidad del suelo una de las mayores exi-
gencias del cafeto y siendo una gran porcidn de las tierras
cafeteras de Colombla marcadamenie .arcillosas y fompac-
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tas, se aconseja anie todo darles porosidad, Seria ideal prac-
ticar una labor profunda de arado con una anticipacidn si-
quiera de seis meses para que el sol pudiera obrar sobre el
terreno y para que se despertara una actividad quimica y
biolégica uniforme en foda la masa del mismo. Pero ya que
esto no se puede por regla general en nuestros terrenos, es
imprescindible, por lo menos, la hechura de hoyos de un ta-
majio igual aproximadamente al volumen de ias raices del
cafeto aduito, y esto con una anticipacién de seis meses al
tragplante de los cafetos.

Un cafeto es una plantia destinada a vivir por término
medio 40 afios y la primera preparacién es la tinica oportu-
nidad para hacer en el terreno una labor facil y econdmica
que se aprovechard mientras dure la plantacion,

Cuando el terreno es nuevo, se respetaran, si los hubie-
re, aquellos drboles recomendados para el sombrio. Llas
chamizas y maderas se deben dejar en cuanto sea posible
en direccidn fransversal a la pendiente, para evitar las ero-
siones, mantener ]a humedad y retener los abonos cuando
llegue el caso.

20. Trazado.—El mejor sisterna por varias razones pa-
ra trazar un cafetal es el llamado de triangalacidn, al tresbo-
lillo o en quincunce que consiste en disponer los cafetos de
tal manera que cada uno ocupe el vértice de un tridngulo de
lados iguales. Este sistema es muy conocido y la manera
de proceder para el trazado es arbitraria. [Una de estas ma-
neras consiste en principiar en la parte superior de la pen-
diente y atendiendo naturalmente a los caminos, trazar una
linea recta de la mayor longitud posible. Luégo se mide so-
bre ella la distancia convenida el mayor nimero de veces
posible. Sobre los puntos obtenidos asi se proseguird el
trazado por medida de dos listones de madera de un lar-
go igual a la distancia convenida. Un extremo de cada
listén se apoya en un punto de los obtenidos en Ia linea
recta y los dos extremos libres de los listones se juntan
en dngulo en cuyo vértice se marcard el punto correspon-
dignte. 3, cada matsflignta 21), .
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Diversos aspectos del almicigo.
(Fotografin ariginal).
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Es claro que para la conservacidn del alineamiento y
la verdadera distancia entre mata y mata hay necesidad
de colocar los listones horizontales y no siguiendo la in-
clinacién del terreno, pues como €sta es vartable hay ne-
cesidad de tener una linea fija que es la horizontal. Sdlo
asi quedaran bien alineados los cafetos. Este requisito ha-
ce que sea necesario un director prdctico para la ejecu-
cion del trabajo; con €l y dos obreros que se especialicen
y teniendo buena cantidad de estacas listas se pueden tra-
zar en un dia de trabajo varias fanegadas de terreno.
También seria muy importante para los cafetales, la plan-
tacidn siguiendo [as curvas de nivel. Curvas de nivel son
las horizontales que van siguiendo las ondulacicnes del
terreno a distancias iguales (figura 22).

21. Distancias,—Sobre esie interesantisimo punto no
existen datos experimentales concluyentes. Sélo se dispo-
ne de la informacién que dan los cafetales del pais, plan-
tados casi todos a la distancia de tres varas (dos metros
cuarenta centimetros).

Esta distancia ha sido el resultado de las observacio-
nes hechas por los cultivadores mas inteligentes, quienes
asi han venido ampliando las antiguas excesivamente pe-
queltas.

La tendencia es a aumentar las distancias, especial-
mente en las tierras mds fértiles, prdctica de la que aiin
estdn lejos en algunos departamenios.

Para tierras medianas, tres metros en todo sentido,
que es una distancia buena.

Respecto de otros drboles frutales los conceptos so-
bre distancias se han medificade dltimamente hacia un
aumento considerable de éstas

La fertilidad de la tierra es en resumen, la tnica re-
ferencia acertada que hoy tienen los cultivadores colom-
bianos, pues todos comprenden que a mayor fertilidad de
la tierra mayor distancia.

Otras de las normas que rigen las distancias son las
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que dan la misma variedad que se cultive; asi, por e¢jem-
plo, en iguales condiciones la variedad maragogipe re-
quiere mayor distancia que la variedad colombiana comin.
Las variedades de las demds especies requieren distancias
cuando menos dobles de las anteriores.

22, Agua para los cafetales,— Las- zonas aptas para
el café son generalmente himedas y allf’ Jas lluvias sumi-
nistran riegos suficientes para sus cultivos; ‘por eso, solo
en rarisimos afios seria necesario el riego artiﬁcial el
cual, dado que entonces fuera posible, sélo en raras con-
diciones de las pendlentes del terrenc y de las corrientes
de agua, compensaria con sus beneficios los gastos de su
mantenimiento,

Bastard, pues, la retencién del agua de lluvias en el
terreno, evitando con la disposicién de los surcos y el
conveniente drenaje, la erosidn y [os charcos durables.

Este libro fue Digitalizado Por |a Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Replblica,Colombia



CAPITULO QUINTO

LA SEMILLA DE CAFE. SU SELECCION
SEMILLEROS Y ALMACIGOS

23. La semilla de café.

La vida del cafeto comienza en la semi-

lla, y de ella depende, con la primera

formacidn de la planta, toda su vida y su
produccion.

El cafeto se propaga por semilla, y como tdl se emplea
la almendra sin quitarle ei pergamino (véase capitulo ter-
cero). En Colombia no se han empleado con buen éxito ni
la propagacidn por estaca ni el injerto.

24, Seleccidén de los drboles para semilla.—Seleccio-
nar es escoger. A todos los agricultores se les ha hablado
de seleccion en los animales, y todos saben, verbigracia,
que un buen tore dard buenos noviilos, y una buena vaca
lechera tendr4 hijas tan lecheras como ella. Esto es verdad.
Lo que muchos no saben es que las leyes de la herencia va-
I€n lo mismo en los animales que en las plantas, y que en
éstas las buenas y malas cualidades también se transmiten
de padres a hijos.

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca L uis Angel Arango del Banco de la Repuiblica,Colombia
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A simple vista, poca diferencia presentan entre si las se-
millas de café. Pero si se observa cuidadosamente un cafe-
tal, se encontrari que cada cafeto se distingue de los demas
por una o varias particutaridades) Muchas de éstas no tie-
nen importancia, pero en cambio hay otras que si la tienen;
por ejemplo, una mayor roebustez, una mayor resistencia a
las enfermedades que se presentan en el cafetal, una mayor
abundancia de fruto, etc. Esto obedece a que los cafetos que
sacan mds veniaja del medio en que viven fienen alguna
propiedad especial la cual de ordinario se transmite de pa-
dres a hijos en la semilla,

Por eso cada cafetero debe elegir y sefialar en su cafe-
tal los drboles que han sacado las mayores ventajas de la
tierra de su finca y del ciima y medio ambiente en que se
han desarrollado, pues esta propiedad de la mata serd trans-
mitida por herencia a un buen porcentaje de tas semiilas
que produzca,

4

Las ventajas mds deseables para el cafetero colombia-

no son:

1) Buena forma del rbol.

2) Rapidez en su desarrollo y fructificacidn.
3) Fructificacidn abundante y constante.

4) Buena forma y excelente calidad del fruto.
5) Resistencia a las enfermedades.

Un cafeto de buena forma debe tener su tronco recto y
normalmente grueso; sus ramas primarias no deben estar nj
muy gistantes ni muy juntas.

La rapidez del desarrollo sélo se puede hallar siguien-
do la historia del cafetal desde su plantacidn, y sebalando
los cafetos que crecieron y fructificaron en menor tiempo en
cada zona o terreno,

La produccién se mide por la superficie productora, y
ésta, a su vez, por el nimero de nudos que haya en cada ra-
ma fructifera. Asi, de dos ramas de igual longitud y robus-
tez, serd mas productora la que tenga mayor nimero de nu-
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dos. En todo cafetal hay,siempre cafetos gque producen nor-
malmente ramas con mayor nimero de nudos, y por jo tanto
debe aprovecharse esta particularidad para propagaria has-
ta donde sea posible.

La buena calidad del fruto se juzga por dos aspectos, a
saber: por las cualidades fisicas y por las quimicas. Aqué-
llas son el peso, la forma y el color del grano; éstas son las
que dan al café su aroma y sabor, y que caracferizan al café
suave de Colombia.

Al cultivador ordinario sélo le es posible reconocer la
cualidad fisica; lo demds es tarea de los quimicos y de los
catadores. No obstante, el cultivador cuidadoso puede obte-
ner los reconocimienfos y pruebas en la taza que le permitan
juzgar aquellos cafetos de su finca cuyo fruto se acerque
mds al ideal, para tratar de propagar aguellas propiedades
por medio de la seleccidn.

La resistencia a las enfermedades es también una carac-
teristica que presentan plantas y animales, Esta resistencia
se llama  inmunidod.

Entre los hombres hay muchos individuos que tienen
una resistencia natural o inmunidad a las viruelas, otros al

_tifo, etc. Esto es cosa perfectamente reconocida y que los
médicos consignan frecuentemente. Entre las plantas tam-
bién se ha observade la inmunidad natural, y se ka compro-
bado en varios casos que esa inmunidad es hereditaria, ha-
hiéndose logrado obtener variedades de plantas resistentes
a determinadas enfermedades, Siendo esto asi, es natwral
que el cafetero sepa apreciar los casos de inmunidad que se
hayan presentado en su cafefal y que aproveche la posibi-
lidad de obtener con el tiempo una plantacién inmune, aun-
que no sea sinc a alguna de las enfermedades mds temibles
del cafeto o de su fruto.

Es claro que todas las ¢ualidades apuntadas no se han
de obtener en una misma planta; pero esto no eg razdn para
desechar en la hacienda semilleros hechos con semilla selec-
cionada sobre las bases dichas, escogiéndolas de aguellas
plantas que presenten una o varias cualidades deseabtes.
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Mejor que elegir los granos dg cafeto aislado es tomar-
los de un grupo de cafetos buenos, porque como la semilla,
seguin dijimos en 1a botdnica del café, resulta de un grano de
polen ¥ de un dvulo, y el polen es llevado, por el viento y
por los insectos de un cafeto a los vecinos; 1a semilla prove-
niente de un grupo de buenos cafetos tiene mds seguridad
de tener sus cualidades hereditarias provenientss de dos bue-
nos drboles.

Recoger maticas de las que espontineamente nacen en
los cafetales paraformar con ellas una plantacidn, es seleccio-
nar alrevés, pues con ello se procura propagar las malas
cualidades que poseen las plantas madres de aquellas mati-
cas, que por lo general son las peores del cafetal, siendo asi
que solo por enfermedad o por debilidad dejan caer facil-
mente las semillas. Ademds tales maticas se han formado en
condiciones desfavorables,

. 25, Seleccién de la semilla en los buenos arboles,
“Elegidos y sefialados los cafetos, que no deben ser muy jo-
venes ni muy viejos, se cogen los granos de las ramas mds
fuertes, teniendo en cuenta que son apenas utilizables los de
fa primera cosecha de las ramas primarias y secundarias
{véase capitulo tercero) y que de las ramas terciarias no se
.debe coger ninguna semilla,

Después de cogida Ia cereza y antes de despuiparta, de-
ben desecharse ios granos muy grandes o los muy chicos;
luégo se despulpa a mano y se deja fermentar al abrigo del
aire por diez horas, al cabo de las cuales se lava y al mis-
mo tiempo se hace la seleccidén por peso, desechando todos
los granos que floten en el agua de l1a vasija,

"“Ya tavado el grano se debe hacer en éste otra seleccidn,
consistente en desechar los de forma redonda o achatada en
las puntas, prefiriendo los granos de forma ovalada y de ra-
nura recta y cerrada  (figura 23),

26. Desinfeccién de la ;emilla.—iLa 1ltima operacion
es la desinfeccion de 1a semilla. Esta operacion tiene por ob-
jeto precaver ei desarrollo de enfermedades contagiosas en
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la futura planta:> Gran nimero de las mds graves entermeda-

des vegetales se transmiten por la semilla, en ia cual se ha
~ltan gérmenes invisibles capaces de desarrollarse junto cos

lasemilla y producir, en el futuro, las enfermedades.

“El agente de prevencién mds eficaz y econdmico emple
do contra las enfermcdades fungosas de las planias es el st
fato de cobre. Su accién se encamina a imposibilitar la gd
minacién de las esporas o semillas de los hongos,

G

_Figura 23—a, frutos de café: 1, bueno para semilla; 2 y 3, lormas defrcinosas;
4, madurez desigual; b) semillas de café; 1, buenas; 2, 3, y 4. formas defec.
tuosas. {Del natural).

2

El sulfato de cobre es una sustancia muy activa qire
puede dar muerte ficilmente al germen de las semililas. Hay
semillas que resisten mds su accidn, otras menos. Entre es-
tas uitimas estd el café. Por eso para desinfectar el café con
sulfato de cobre se usa una solucidn al 1 por 1,000, es decir,
un gramo de sulfato por mil centimetros cibicos de agua (un
litro}. En ella se sumerge la semilla por espacio de cinco mi-
nutos, yJuéeo se lavgeom g VLT - :
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‘aginfectarse inmediatamente después del lavado; si es se-
Ala ya seca, se debe poner en agua limpia por cinco o seis
tas antes de Ja desinfeccién, Esto hace que los gérmenes’
{os hongos revivan con la humedad y asi se hagan mas

¢ sibles a la accién del sulfato.

I“¥ Inmediatamente después de 1a desinfeccién se procede a

f-iembra de 1a semilia.

:"7% Semillera con su cubiarta de guaduss. La cubierta puede consiatir
fombidn en un cartjado de slembre de piss donde descamsen las hojar de
plitano y la paju.

27. Semilleros (figura 24).—Semillero es el lugar des-
inado para que las semillas germinen y las plantas adquie-
ran el primer desarrollo, Es natural que después de una se-
~leccién cuidadosa y de un tratamiento laborioso de 1a semilla
_ S€ ponga el mayor empeflo en no perder este trabajo, sem-
~ brandola en condiciones inadecuadas.

Se entiende por germinacién el conjunto de fenémenos
en virtud de los cuales el embrién o equefia planta conteni-

0 de vida de
de vz
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ris factores son indispensables para que haya germi-
nacién:

1) Presencia de cierta proporcion de agua. El agua es
necesaria para disolver las sustancias que la semiila alma-
cena y que han de ser el alimento del embrion por cierto
tiempo,

2) Presencia de cierta cantidad de oxigeno (aire).-El
aire es necesario para la respiracién de la pequefla planta y
para fa accidn de los agentes (diastasas) que han de transfor-
mar el alimento contenido en la semilla, hasta ponerlo en
‘condiciones de poder ser absorbido por el embridn.

Figura 25.—Pracese de la germinacién del café: 1, sale el rejo o primera rajz

del cafeto; 2, el rejo se prolonga formande un eje fudra del suelo que se lla-

ma hipocétilo; 3, el hipocéiilo levanta la semilla fuéra del suzlo adn envuelta en

el pergamino; 4, ¢l albumen contenido dentro del pergamina es absorbide ¥

produce dot hojas verdes (catifedones} que se abren; 5, salen les primeras hojas
lanceoladas. (Drel natural).

3) Cierto grado de temperatura. La temperatura es un
factor de accidn constante sobre los seres orgdnicos; para
cada viviente hay una temperatura mds favorable que las
demds, en la cual cumple sus funciones con mayor actividad.
- Es ésta la temperatura dptima. Pasado cierto mdximo o
cierto minimum de temperatura, los seres vivientes suspen-
den sus funciones.
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De lo anterior se deduce que el terreno para el semillero
debe prepararse en forma tal que se favorezcan las tres con-
diciones anotadas. Esto se logra en un terreno poroso, ai-
reado y provisto de maleria orgdnica,

£l semillero se inicia eligiendo un terreno, en io posi-
ble de buena clase y con posibilidades de riego facil du-
rante todo el afo, Después de las operaciones preliminares
(de limpia y quema, si es necesario), se procede a rotu-
rarlo o removerio, eligiendo ¢l medio mas econdmice, que
en unos casos serd la pica o el azaddn, y en otros la ba-
rra, Para obtener una estructura, o sea una granulacién
adetuada de la tierra del semillero cuando tal tierra no ha
sido nunca removida, no es suficiente una sola roturacién;
por lo tanto, después de algtn tiempo de haberle dado la
primera pica, debe ddrsele una segunda, y después de al-
gin tiempo de ésta se debe aplanar con azaddn o rastriilo,

Si el terreno no es suficientemente bueno, se le debe
aplicar un abone completo de accion rdpida, prefiriendo
un abono orgdnico (abono de estabilo descompuesto, o pul-
pa de café iguaimente descompuesta). Si se aplica alguno
de esfos abonos debe enterrarse revolviéndolo al picar el
suelo, de suerte que no quede muy hondo. Si el abono es
quimico (véase capitulo noveno), debe esparcirs= antes de
pasar el rastrillo para que quede mas superficia..

La tierra se divide iuégo en éras de un metro con vein-
te centimetros de anchura, separadas por caminos (zanjas)
de cincuenta centimetros de ancho. Tanto las €ras como
los caminos deben quedar con una ligera inclinacion. Las
éras no deben ser muy altas.

El cafeto necesita sombra desde que nace, Por esta
razén, antes de sembrar !a semilla se debe disponer esa
sombra. Como el semillero debe ser una parte permanente
de un cafetal en explotacién, lo mds conveniente es pro-
veer el almacigo de una forma de sombrio de larga dura-
cion y que a la vez permita el laboreo de la tierra con
comodidad. No trataremos aqui de! sombrio natural pro-
porcionado por grandes drboles, pues aunque en aparien-
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Siembra de cafetos y de drboles de sombrio en vauijas de guadua.
(Fotografia originai).
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cia econdmico, tiene varios inconvenientes para el semille-
ro, segtin ha demostrado la prdctica.

Un sistema de sombrio experimentado con buenos re-
suliados es el de enramadas de dos a dos y medio metros
de altura, con techo horizontal formado por listones de gua-
dua ¢ madera, distantes ocho centimetros entre si y orien-
tados de norte a sur, a fin de que el sol, moviéndose de
oriente a occidente, haga proyectar a cada liston una faja
de sombra igual a su longitud. En esta forma, cada plan-
tica recibird alternativamente sol y sombra en lapsos de
dos minutos de duracién.

Con la tierra en un buen grado de humedad s¢ pro-
cede a sembrar la semilla, pero antes conviene desinfectar
las eras rocidndolas hasta empaparlas con un liquido pre-
parado asi:

I} Cianuro de potasio ........... 100 gramos.
2) Agua .. .. . L ... . 100 litros.

Figura 26—El germinador en corte para moatrar &l eapesor do las  capas
de arena,

El cianuro se disuelve en el agua, cuiddndose de no
tocarlo con la mano, perque es un veneno muy peligroso.
El obrero que haga la operacién no debe tener heridas,
pues al rociar podria humedecérselas con el liquido y
envenenarse.

Después de varios dias de practicada la desinfeccidn
de las éras se puede ya hacer la siembra. Esta se ejecuta
poniendo una almendra de café en cada hoyo con la ranu-
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ra hacia abajo y a unos dos centimetros de profundidad.
Los hoyos se disponen en hileras separadas cinco centi-
metros entre si. Se cuidard de distribuir las hileras, de-
jando un margen de diez centimetros a cada éra,

Si ia semilla es fresca y la profundidad a que ha sido
sembrada normal, la humedad del suelo igualmente nor-
mal y la desinfeccién bien hecha, la semilla principiard a
nacer entre los veinticinco y los treinta dias después de
sembrada., Cuando la semilla tiene algunas semanas de
cogida y se ha secado perfectamente, el nacimienio podrd
demorarse hasta cincuenta o sesenta dias, aunque ia siem-
bra se haya hecho correctamente.

Muchos cafeteros estiman que es muy laborioso y caro
hacer un semillero para después hacer un almdcigo. Como
esto p)uede ser verdad, recomendamos el germinador (figu-
ra 26).

~FPea, féem - - /’ .

fy < e -

X & - - -

Figura 27.—Modelo del slmicigo. Las erar miden 1.20 m. de anche por
10 ctra, de alto. Las separan calles de 50 ctm.

El germinador es un cajén de unos quince a treinta
centimetros de hondo, en el cual se pone una capa de arena
gruesa y lavada y, a ser posible, cuarzosa e incompactable,
de unos diez centimetros de espesor. Sobre esta arena se
extiende e| café que se va a sembrar, previamente desin-
fectado, La capa de café puede quedar de unos dos cen-
timetros de gruesa. Luégo se tapa con una capa de arena
de dos centimetros.
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El germinador se protege de la lluvia, aunque procu-
rando que le dé el sol, y regdndolo lo suficiente para que
la arena se mantenga humeda. El café allf depositado prin-
cipia a germinar préximamente a los veinte dias. Cnando
ya estd todo germinado, es decir, cuando ya principian a

brotar las raicillas, se saca
con cuidade y se siembra
en el almdcigo a las distan-
cias acostumbradas en él,
En estz forma se ahorrard
1a hechura y cuidado de los
semilleros y se apresurard
el desarrolio de los cafetos,

En un cajin de un mztro
en cuadro caben hasta diez
libras de semilla, es decir,
cerca de diez mil matas.

Todas las semillas tienen
un limite hasta el cual con-
servan la facultad de na-
cer. Este limite es variable
en sumo grado: hay semi-
lias en algunas especies que
duran varios aflos con el
poder germinativo; otras,
sélo pocas semanas. En ge-
neral las semillas aceitosas
pierden muy pronto la fa-
cuitad germinativa,

El café debidamente seco
y resguardado de la hume-
dad conserva la facultad de
nacer porun término medio
de tres meses.

. 28. Almécigos (figura
27).—E!l almécigo es el lu-
gar a donde pasan las plan-

Figura 28.—El cafeto bueno para su pri-
mer trasplante: del semillere al almicigo.

{Del natural),
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tas del semillero para adquirir un desarrollo suficiente que
les permita resistir el trasplante a su lugar definitivo.

La tierra para el aimdcigo debe estar removida a ma-
yor profundidad que 1a del semillero, y convenientemente
abonada. Conviene que sea algo arcillosa o gredosa para
que permita sacar los cafetos con suficiente tierra en las
raices, que es io que se liama cespedon, pilén o candelero.
El sombrio se puede acondicionar lo mismo que el del
semiliero.

Cuando las plantas del semillero tienen uncs cuatro
a cinco meses de edad, o mds precisamente cuando tienen
cuatro o cinco pares de hojas alargadas, se trasplantan al
almacigo (figura 28), disponiéndolas en hileras a treinta
centimetros de distancia unas de otras en todo sentido, Para
esta operacién deben usarse los instrumentos ilamados tras-
plantadores, que son de infimo costo y permiten hacer la
operaci6on mds econdmicamente (figura 29).

Si el tiempo es seco deben regar-
se las éras antes de hacer el trasplan-
te, tanto del semillero al aimdcigo
como de éste al lugar definitivo,

El trasplante del semillero al al-
macigo es una oportunidad para selec-
cionar atin mds; por tanto deben des-
echarse las plantas refrasadas y las
que presenten signos de enfermedad.

Los cuidados generales tanto del
semillero como del almdcigo se redu-
cen principalmenle a riegos y desyer-
bas, siempre que sean necesarios. Las
desyerbas deben hacerse a mano en
uno y en otro. Para evitar el nacimien- .
to excesivo de hierbas y mantener me- Fig"" 29.—El f"°1°””;’P'“"
jor la humedad, se debe, donde sea :, e Y
posible, cubrir el terreno con URA Ca- ni enterizo con ia limina.
pa de arena gruesa de unos dos centimetros de espesor. Esta
operacion debe hacerse cuando todas las ptanticas han nacido
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Transporte de cafetos de! almicigo » Ia plantacién.
(Fotogratia original).
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ya y tienen una altura suficiente. También pudieran tapar-
se con arena al momento de la siembra. Cuando la tierra
del semillero o del almacigo es muy arcillosa, ocurre que
con pocos dias de sol se agrieta excesivamente, reventando
al agrietarse las tiernas raicillas; es éste uno de los casos
en que mds conviene la capa de arena, o de cisco de café
o paja u hoja de cafia picada, pues asi se impide la eva-
poracidn excesiva de agua, y por consiguiente las grietas
que a ella siguen,

Es prdctica corriente en-
tre 10s pocos cultivadores
que hacen semiileros recor-
tar una parte de la raiz
principal del cafeto al hacer
el trasplante al almdacigo.
Los que solamente hacen
almdcigo practican el recor-
te al hacer el trasplante al
lugar definitivo. La razdn
de este proceder es que al
interrumpir el crecimiento
normal de la raiz principal
se estimula el desarrollo de
las raices laterales o secun-
darias. Los cultivadores
buscan con esto ahorrarle a Figura 30, —El cafeto desnabado liene poco
la planta una equivocacién auclis, o rafecs son demasiado superficia-
que suponen ésta debe su- 1,75y b ChmEs B i enes
frir al profongar inconsul-
tamente su raiz principal hacia las regiones del subsue-
lo, donde hay muy poco alimento; por eso la obligan con
el sdesnabe: o recorte dicho a detenerse en las capas su-
periores del suelo donde el alimento es abundante. Lo
cierto en esto es que la raiz principal no es absorbente, y
que si se prolonga en el subsuelo es para buscar apoyo y
no alimento para ia planta, y que las raices absorbentes
se dilatan casi en su totalidad en las capas ricas del sue-
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lo. En todo caso debe recordarse que las plantas no se
equivocan normalmente en €l cumplimienio de sus funcio-
nes primordiales (figura 30).

No hay experimentaciéon completa que permita negar
o confirmar rotundamenfe la eficacia del «desnabe»; pero
hay muchas razones para suponer que diez centimetros mds
de raiz significan diez centimetros mds en el hoyo donde se
ha de plantar el cafeto, vy que esta mayor profundidad de
la excavacién es lo que los cafeteros no estdn dispuestos a
pagar.

La hechura de semilleros en vasijas tales come tarros
de lata, tazas o maceias de barro cocido, tarros de guadua,
etc., que se preconizd tanto en otro tiempo, va estd casi
totalmente en desuso, y la razén principal esta en que den-
tro de tales vasijas es imposible el desarrollo normal de las
raices las que en tales casos se vuelven como un ovillo,
y después dei trasplante no logran ya adoptar sus posicio-
nes normales sino muy limitadamente, 1o cual trae como
consecuencia el desarrollo imperfecto y la muerte prematura
de la planta,

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Repuiblica,Colombia



CAPITULO SEXTO

TRASPLANTE. MALEZAS. DESYFRBAS

29. Trasplante.

El cafeto es un ser viviente que ha de

permanecer fifo en un mismo lugar, pe-

ro necesita tener su mansion libre de
ofras pldnias gue le hagan dafo.

Cuando el cafeto tiene poco mds o menos quince me-
ses de edad, esto es, unos 50 centimetros de altura y de
tres a cinco pares de ramas primarias, se frasplanta defini-
tivamente a hoyus preparados como antes se indico (véa-
se capitule cuarto).

El trasplante se debe hacer siempre al principio de la
estacién luviosa. Es una de las operaciones mas delicadas
y costosas, pero que es imprescindible hacer correctamente.

El punto de mayor importancia es el que el cafeto lle-
gue al hoyo definitivo con la tierra en que crecio en el al-
micigo, llamada en este caso «cespedén», «pilom> o «can-
delero» (figura 31).

Estando el almdcigo en hileras se facilita arrancar las

Esf@lﬂ)#g §fe Iﬁ%ﬁta]%%a ﬁmﬁer% o%la %awcoqg | a%g)?ngw c%go%ﬁﬂwg_
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metros de profundidad alrededor de cada éra, a uncs 15
centimetros de los arbolitos. Después, con una pala plana
y cortante, s¢ van sacando uno por uno, poniendo todo el
"cuidado en no cortar ninguna raiz y en que no se les des-
prenda 1a tierra.

Para el transporte debe envol-
verse el candelero en.calcetas de
pldtano convenientemenie ama-
rradas, y tfransporiarse en pari-
huelas o en cajones acondicio-
nados para cargar en bestias
(figura 32).

- Antes de colocar la mata en s GF
el heyo se debe acondicionar su ™ LS
profundidad, pues la mata debe
quedar enterrada hasta el cuello -~
de la raiz, ni mds ni menos.
Cuando el hoyo estd muy hondo
o no ha recibido ningdn abono
orgdnico, se debe llenar hasta
cierta altura con la basura y ho-
jarasca que se encuentren proxi-
mas, y después se aftade tierra
de la mejor que se haya extrai-
do ,dEI mismo hoyo o de sus cer- Figura 31.—El cafeto bueno para
canias. Entonces se coloca el €a- ,y sequndo trasplante que ea ¢l de.
feto alinedndolo y poniéndolo a finitivo: de! almiicigo sl cafetal.
plomo, después de ko cual se (Del natucal).
echa el resto de la tierra. Si se usa algin abono quimico
se debe esparcir alrededor del pilén, cubriéndolo luégo con
tierra, y en todo caso procurando que no quede muy hon-
do. La tierra del hoyo a los lados del piién se puede com-
primir pisindola v teniendo el cuidado de no romper el
mismo pilén. La iltima capa de tierra nunca se debe com-
primir fuertemente, pues quedando flog ayuda a la absor-
cldn correcta del agua de lluvia, y si lcontrario, €l tiem-
oo cEsialea seco, rimpideiia e SERLE '
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Cuando se desprende la tierra o piléa de algun
no despreciable, sus raices deben cubrirse inmediata.aente
con hojas, para impedir la accidon secante del aire, que les
es muy perjudicial. Estas plantas deben sembrarse colo-
cando las raices en su posicion naturai, no enrellindolas
ni dobldndolas, y debe comprimirseles bien la tierra, para
que se ponga en contacto con las raices.

Figura 32,—Transporte de plantas con candeleror envueltos an caleeta
o guasca de plétano.

Como se verd mds adelante (véase capitulo décimo),
debe haber un equilibrio entre las raices, por una parte,
y el tallo, las ramas y las hojas, por otra. Como a pesar
de arrancar 1os cafetos del almicigo con mucho cuidado
no dejan de perderse algunas raices, el equilibrio dicho se
.rompe, y para restituirlo debiéramos quitar algunas partes
aéreas de la planta. Estas partes bien pueden ser las ra-
mas inferiores, que tarde o temprano se habran de caer o
se suprimirdn.

Por tanto es muy conveniente cortar [as dos ramas in-
feriores de los cafetos inmediatamente después del tras-
plante, .0, mejor A, antes de arrancarios del almdcigo.
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Con esto se evitard el marchitamiento, o quizd la muerte
de muchos cafetos.

Por witimo, en el trasplante definitivo hay oportunidad
para una ultima seleccidn, en que se despreciaran tos indi-
viduos inferiores.

Siguiendo estas normas al pie de la letra, las plantas
no sufrirdn ninglin retraso, con lo cual se obtendri que la’
primera fructificacién venga dentro del menor tiempo po-
sible. En las précticas ordinarias de trasplante los cafetos
puaden sufrir estancamientos hasia de cuatro meses en su
desarrolio, lo cual, al tratarse de un gran cafetal, Significa
un retraso de la cosecha y es pérdida efectiva, pues el ca-*
fetal no sélo no produce en este tiempo, sino que se au-
mentan los gastos de sostenimiento de la finca.

30. Malezas.—-Desde que se han plantado los cafetos
jovenes, y mas cuando éstos son atin pequeﬁos comlenza
la lucha contra las maiezas.

Como malezas se consi-
deran aquelias especies de
plantas, no microscdpicas,
que crecen en el cultivo,
dafiando las plantas o difi-
_cultando el beneficio.

Son muchos fos dafos
que pueden causar las ma-
lezas al cafetal;

1) Secan y aprietan e}
suelo, sobre todo las capas
superficiales donde estdn K
las raices de los cafetos _ s
(figura 33). Figuta .33.;-Com§ ![as raices de {]n

grama nvaden toda la capa Ruperit-
nut?:tiﬁggt;nli)ass ;ggttaonsmas cial del suelo, la secan v la aprietan,

3) Impiden que lleguen a las ramas, sobre todo a las
}’:slaﬁogsa;r%selfrc:tf; yla luz que necesitan las hojas,
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| - Llevando el cafeto con su pilén
desde el almicigo para ponerle su cu-
bierta de caiceta o guasca de platanc.

2 .+ Poniendo i caieto en el hoye.

3 . Pisando la tierra del hoyo donde
se planta el cafeto, para ssegurar la po-
sicién dei pilon.
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4) Se enredan a las ramas e impiden ia recolecciém
5) Daiian las zanjas de drenaje y obstruyen los cami-
nos; y
6) Algunas transmiten enfermedades a los cafetos.

El principai inconveniente de las malezas esta en su
gran capacidad reproductiva, es decir, en el gran nimeru
de sus semillas y en la seguridad y rapidez con que éstas
germinan, y por eso en este capitulo no hablaremos sino
de las malezas que crecen rdpidamente y que obligan a
frecuentar las desyerbas.

Muchas de las especies vegetales que crecen en abun-
dancia y con rapidez en jos climas de café se ven exclui-
das de ios cafetales por el mismo sombrio, pues con éi
fes falta 1a luz que necesitan para su germinacidn y cre-
cimiento, aunque el suelo esté lleno de sus semillas.

Como dijimos del sombrio, estamos lejos de un cono-
cimiento completo de las malezas. Pero vamos a dar, con
la figura de las principoles, algunas prescripciones pecesa-
rias para el combate especial requerido conira cada una,
Las observaciones han sido hechas en la Granja Escuela
Central de Café de La Esperanza. :

31. Helecho.

Pteris spp.—Los helechos son muy perjudiciales en al-
" gunas plantaciones por la profundidad de sus raices y por
la fortaleza de sus organos aérens, que dominan a las
piantas cultivadas.

32. Cola de caballo. (Figura 34).

Equisetum spp. (Familia Equisetdceas).—Comiin en tie-
rras estériles y humedas, esta planta, criptégama vascular,
afin a los helechos, se multiplica mucho por estolones
subterrdneos, que hay que extirpar.

33. Cortadera, junco. (Figura 35).

Cyperus Iuzulee Torrb. (Familia Ciperdceas).—Frecuen-
te y dificil de desarraigar por la profundidad de sus ral-
ces. Prefiere los sitios hiimedos.
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34, Nudillo (Fig. 36).

Panicum zixanoides
H. B. K. {(Familia Grami-
neas),—Es un pasto que
¢rece con mucha abundan-
cia y facilidad bajo la som-
bra. S6lo en terrenos hime-
dos alcanza una altura de
40 centimetros, dafiando las
ramas bajas de los cafetos,

35. Vende aguja, rabo
de zorro, gramalote v lam-
bedera. (Figuras 33y 37).

Gramineas. — Varias es-
pecies de gramineas o gra-
mas forman en algunas re-

Figura 34, —Cola de caballo.

giones la principal maleza de los cafetales. Estas plantas
con sus raices fasciculadas secan el ferreno en su super-

Figura 35.—Cortadera.

ficle y lo aprietan demuasia-
do. Ademads sus semillas
abundantes las hacen temi-

‘bles para el cultivador.

La lambedera es alta has-

7 ta 1.50 metros, y llega a

impedir la llegada de ia luz
a los cafetos.

36. Are, corazén. (Fi-
gura 38).

Arum Spp.— Varias Ard-
ceas que crecen en los ca-
fetales hamedos, pueden
llegar a ser dificiles de des-
truir por la profundidad de
sus bulbos y rizomas, que

se deben sacar de cuajo con el azadén.
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Figura 36.—Nudillo.

37. Chisgua, chumbim-
bo. (Figura 39).

Canna anahuac. (Fami-
lia Canndceas).—Se ve en
muchos cafetales donde la
favorece la humedad. Debe
desarraigarse para extraer
el rizoma,

38. Uiia de gato, zarza-
parrilla, zarza. (Fig. 40).

Smilax Sp. (Familia Es~
mildceas).—Es una de las
peores malezas del cafetal,
pues, como ia batatilla, se
enreda muy rapidamente en
los cafetos. Ademds sus ta-

llos son muy recios y espinosos. Su raiz, sumamente dura,
germina cuantas veces se corte la planta, y ia tnica ma-

nera de saiir de {an grave
enemigo es extraerias de
cuajo con el azadon.

39. Rumaza, lengua de
vaca, arracachuelo. (Fi-

gura 41).

Rumex crispux L, (Fami-
lia Poligondceas). — Esta
planta, importada primero
a los potreros de tas tierras
frias, se estd propagando a
fos cafetales. Es una de las
malezas mas dificiles de ex-
tirpar, porque los fragmen-
{os de su robusta raiz son
capaces de germinar, y por-

Figure 37.—Lambedera.
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que produce abundantes se-
millas. Debe desarraigarse
del todo, pues ademds trans-
mite al café varias clases
de pardsitos. :

No parece que se haya
propagado atin a las zonas
templadas otra romaza con- /|
génere de R. crispus que |
llaman «bijuacd» y es K. |
obtusifolius.

40. Sensitiva, adormide-
ra. (Figura 42).

Mimosa Spp. (Familia
Leguminosas}).—Las varias Figura 38.—Are.
especies de sensitiva que
crecen en los climas de café, invaden los cafetales poco
sombreados y aunque creécen poco, molestan por sus es-

pinas y por la facilidad y

abundancia con que germi-
; nan.

41, Cadillo o amor seco.

(Figura 43).

Meibomia uncinata (Ja-
cy). Kunze. (Familia de ias
Leguminosas).—Esta legu-
minosa, de tamafic muy va-
riable segin la calidad del
suelo y que es molesta por
sus pequefias espinas y sus
tallos trepadores, alcanza a
producir 20 flores en cada
. inflorescencia, que dan ca-
Figura 39.—Chisgua. da una de 5 a 7 semillas.

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Repuiblica,Colombia
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, Este cadillo, que es una
papiliondcea, difiere mucho
de otra planta ilamada tam-
bién cadillo, de la cual se
adhieren a ia ropa los fru-
tos en forma de esferitas
espinosas, y que es Triun-
Sfetta acaminata H. B. K.
También es de climas de
café, pero ruderal, es decir,
que vive cerca de las habi-
taciones y en los linderos.

42, Viernes santo. (Fi-
gura 44).

Phyllanthus nirari. FEu-
phorbia, heterophylla- L. E.

hirta. E. thymifolia Burm. (Familia Euforbidceas).—Nun-
ca faltan en los cafetales y toleran bien la sombra. Son
poco siocivas,

43. Batatilla, convélvu-
los. (Figura 45).

Ipamoea Spp. Thumber-
gia Spp. (Familia Convol-
vuldceas).—Hay varias es-
pecies de batatilla caracte-
rizadas por sus botones re-
torcidos y sus flores de di-
verso color e¢n forma de
trompeta, y muy efimeras.
Hacen mucho dafio, porque
crecen rdpidamente, entre-
tejiéndose en las ramas de
los cafetos. Para destruirlas .
precisa arrancar también el - Figura 4).—Romaza.
vuivo subterrdneo que forma su raiz.
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44, Verbena. (Fig. 46).

Verbena valeriancides.
(Familia Verbendceas),-Co-
nocida cen este nombre en
muchas partes. Crece de 50
centimetros a un metro y
echa numerosas espigas flo-
rales, y como €] escobo, es
muy recia. Su raiz germina °
también, y como la del es- ~
cobo, alberga a la palomilla.

45, Cordén de fraile.
(Figura 47).
{(Familia Labiadas).—Es-
ta planta es conocida de to- Figura 4Z.—Mimara.
dos los cafeteros porgue da
sus flores en borlas centradas sobre un tallo vertical. Cada
pieda 10 a 12 borlas, que llevan cada una mas de 200 fio-
res y una semilla fértil por
cada floy.

46. Yerbamora.

Solanum nigrum america-
num (Mill.) O. E. Schulz,
{Familia Solanaceas).—QGe-
% neralizada en todos los ca-
fetales del pais. Cada mata
carga, por término medio,
! i5 frutos, y en cada fruto
<% hay 46 semillas que nacen
con gran rapidez. La plan-
ta, a ]a sombra, alcanza un
metro de alfura, poer oiro

metro de didmeiro el ra-
Figura 43 —Cadillo. (Papilionécea).  maje,
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Figura 44.—Viernes sante.
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47. Teresita, pensamien-

77 to de pobre. (Figura 48),
;

Browalia americana L.
{Familia Solaniceas).—En
todos los cafetales se ve es-
ta matica de flores mora-
das, que se desarrolla ra-
pidamente y es casi inofen-
siva. Sus raices son super-
ficiales.

48. Pepinillo, berenjena
silvestre o cunde amor.

(Figura 49).

{Familia Cucurbiticeas),
Es una enredadera de tallos
flojos, pero de zarcillos muy

fuertes y numerosos, y de abundantisimas semilla:s. en los
fuestes péndulos que nacen en la axila de las hojas. So-

bre todo en las épocas de
Nluvia crece con gran rapi-
dez.

49. Manrubio.

Ageratum conyzoldes ince-
guipalececenm. Hieron. (Fa-
milia Compuestas). — Muy
frecuente en los linderos,
penetra a veces en los ca-
fetales poco sombreados y
difunde gran cantidad de
semillas.

50. Pausa y guascas,

Siegesbeckia cordifolia
H. B, K. y galinsoga par-
viflora. (Familia Compues-

Figuwra 45 —Convélvule.
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tas).— Son plantas semejan-
tes en sus fiores compues-
tas amarillas, que crecen
con frecuencia en los cafe-
tafes, No son especialmen-
te nocivas. Lo mismo pue-
de decirse de la verdolaga,
planta carnosa y de poca
raigambre,

51, Chipaca, masiquia,
(Figura 50).

Bidens Spp. — (Familia
Compuestas). — Con este
nombre, muy generai, se co-
nocen varias especies, cu-
yas matas dan cerca de 20

Figura 46, —La verbena.

flores, con 10-12 semillas cada una. Crecen de 40 centi-
metros a un metro, y su didmetro es aproximadamente

Figure 47.~—Cordén de fraile.

igual. Las semillas nacen
treinta dias después de que
se abre la flor de donde
proceden, y la planta flo-
rece a 108 sesenta dias de
nacida. No es muy daiosa,
siendo su raiz superficial y
resistiendo poco la sombra,
pero transmiten a los cafe-
tos la gotera.

52. Yuyo quemado, chi-

- sach. (Figura 51).

Spilonthes americana
{Mutis) Hieron. (Familia
Compuestas). — Planta de
todos los climas y habita~
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ciones, crece bien en los a
cafetales, y sus estolones E_kgfé(/,/ﬁ@; "
sublerrdneos la renuevan e ’\
pronto, después de las des- 5 \'
yerbas. - . *
53, Malva, malvavisco,
abutilén. (Figura 52).
Malvastrum Spp. Abuti- . ..:;,.L-

fon Spp. Hibiscus Spp. Al- ¢

thea Spp. (Familia Malva- Wﬁ-
" ceas)..—Plantas arbustivas,
las cuales, aunque prefie-
ren desarrollarse en los lin-
deros, junto a las cercas,
crecen también en los cafe-
tales poco sombreados. Se
hallan frecuentemente infectadas con la mancha de hierro.

54. Escobadura, escoba, escoba babosa, escobo. (F. 53). .

Malvasirum coromande-
ltanam (L..) Garcke. M. spi-
catum (L)) A, Gray. Pavo-
nia sepium S. Hil. (Familia
Malvdceas). —Estas tres es-
pecies abundan en los ca-
fetales y se caracterizan por’
i la gran profundidad alcan-
zada por sps raices y por
la resistencia de sus tallos,
Por eso se les emplea co-
mo escobas. Cada mata da
por término medio 30 a 100
flores, cada una con 9 se-
millas. QGerminan rédpida-
~ mente y florecen a los no-
Figura 4%.—Pepinillo o Belladena  venta dias de nacidas.

silveatre. Estas yerbas han de ser

Figura 48.—Toeresita.
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Wi arrancadas con la raijz, pues
w7 ésta es capaz de germinar
y Yk yantesde que fructifiquen.

"1l 7 En sus raices se alberga la

. palomilla fransmisible al

‘,//r /\ cafeto,
S
I

s

55. Pajarita.

f‘/ AR —* Loranthus Spp.—Con el

L % ! nombre de pajarito, suelda,
LT AN golondrino y otros mas re-
S \ gionales se distinguen dife-
- g i’ / rentes especies de plantas
. "'-; que crecen parasitas, no

silo sobre las ramas del
cafeto sinoc sobre los 4r-
boles de sombric. Los inva-
den todos, y no sélo impiden la llegada de la luz necesa-
ria a las hojas, sino que implantando sus haustorios en ¢l
jiiber debajo de la corteza,
log hacen sucumbir. Es ne-
cesario combatir esta male-
za limpiando bien los drbo-
les del pardsito, aunque sea
podando las ramas infecta-
das.

Figura 50.—Chipaca o Masiguia.

56. Desyerbas.—Las ma-
las yerbas son un enemigo
permanente de la agriculiu-
ra: roban a las plantas cul-
tivadas su alimento; cubren
el suelo excesivamente e
impiden la buena accion del
aire y del sol, y en su com-
bate se llevan gran parte de .
Jas utilidades del agricultor,  Figora 51 —Chisack o yuyo guemado.
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La desyerba del cafetal
es mds importante que la
de ofros cultivos, ya que
es la nnica operacién de
labranza que en él reciben
sus tierras, mientras ofros
terrenos reciben anualmen-
te, fuera de las desyerbas,
la accién del arado, de la
grada, del rastrilio, etc.

Una de ias razones del
aniquilamiento de las ra-
mas primarias inferiores del .
cafeto es la presencia de
las malas yerbas Qque las &
envuelven y las ahogan por Figura 352.—Malva pintada,
un periodo no menor de
seis meses al afio en los cafetales bien atendidos.

En todas ias haciendas mejor administradas se dan a
los cafetales dos desyerbas
al aflo durante los perio-~
dos secos.

S

Pero en los cafetales nue-
vos las malezas se desarro-
llan muy rdpidamente, su-
friendo los cafeticos y los

“. pequefios drboles de som-
=, brio en el tiempo interme-
~._dio entre cada desyerba.
Por lo tanto es indispensa-
ble hacer limpias, aunque
no generales. De aqui el
sistema de limpia indivi-
dual, es decir, el sistema
denominado plateo por los
cafeteros, que consiste en

Figura 53.—Escoba.
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desyerbar los alrededores de cada cafeto o arbol de som-
brio en un didmetro aproximadamente de una vara Se
hard, pues, en las plantaciones nuevas un platec enire las
dos desyerbas anuales, es decir, durante el afio el cafe-
tal nuevo recibe dos desyerbas y dos plateos. Por este
método el cafetal se mantiene limpio y con un costo rela-
tivamente bajo.

Si todos los peones que desyerban cafetales fueran
formados en fila y a cada uno se le preguntara si sabian
desyerbar, todos contestarian sin la menor duda que si,
pues en esa tarea se habian ocupado desde chicos. Pero
en la prdctica es dificil al admipistrador hacerles cumplir
las siguientes requisitos para desyerbar bien un cafetal;

1.° Desyerbar a mano al pie del tronco de los ca-
fetos. De no hacerlo asi generalmente se hiere con la he-
rramienta la base del fronco, abriende camino a infec-
ciones tan graves que dan muerte a la planta, o infectdn-
dola de una vez si la herramienta ha herido previamente
un arbol enfermo.

2. No amontonar la yerba para que se pudra al pie del
tronco de los cafetos. Esto evita la formacién de focos de
putrefacciones que pueden favorecer la propagacidn mds
rdapida de eufermedades graves o pueden ser nido para la
incubacién de bichos dafiinos.

3.° Hacer con la yerba una especie de muralla contra
la libre corriente del agua de Iluvia, disponiéndota en for-
ma de un solo corddén o cabhallén en el centro de la calle y
en sentido transversal a la pendiente,

Por fltimo, como requisito para acabar, o al menos dis-
minuir de veras las malas yerbas, hay que desyerbar anfes
de que la yerba florezca. Asi no puade echar semilia y
en lo sucesivo sdlo nacen las semillas que ya estaban en
el terreno, cada vez en menor cantidad hasta disminwirse
notablemente; mas coma no todas las yerbas florecen al
mismo tiempo, en tos cafetales muy azotados por las ma-
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lezas debiera hacerse cada afio una desyerba ligera proxi-
mamente un mes después de haberse hecho la desyerba
general. Nunca se podra acabar del todo con las malezas,
pues las aguas corrientes, [os animales y el hombre mtis-
mo transportan, sin saberlo, las muchas semillas de
una parte a otra, Para el mejor éxito de esta campaia
convendria que todos los cafeteros de una region se aso-
ciaran ¢n el mismo empefo.

El costo de fa desyerba es considerahle en la forma
como hay que practicarla entre nosotros y nou conviene
que se desperdicien dinerns en una operacion mal hecha.

Hay muchos otros detalles bien conocidos por los ad-
ministradores y duefios de finca, detalles cuyo valor es refa-
tivo segiin las circunstancias, por ejemplo : estipular (cuan-
do hay contrato) si el desyerbador debe no sélo cortar los
bejucos que enredan en los cafetos, sino también retirarlos
de enire el ramaje con cuidado; incluir como parte de la
desyerba fa deschuponada, etc.

La conservacion de los canales abiertos de desaglie
depende en mucho del desyerbador; ia limpieza de estos
canales debe esfipularse en e} contrato.

Los instrumentos de desyerba comunmente usados son
el azadon y la pala, segtin la region, siendo los resuita-
dos obtenidos con uno y otro instrumento muy semejantes
en cuanto al costo y perfeccion de la obra,

Por dltimo hay una recomendacién que debe ser una
orden para cada pedn: destruir sin excepcion la principal
maleza de los cafetales, que es el café pequeiio que nace
de las cerezas caidas, porque cada una de estas planticas
encierra probablemente una fraicion cuyas consecuencias las
sufrird el cafetero o sus hijos.

También seria muy G(til que de vez en cuando se hi-
cieran desyerbas en las que se cavara hondo, Con esto se
da al ferreno mds aire y mds porosidad, al mismo tiempo
gue se provoca el brote de nuevas raicillas absorbentes
en el cafeto,
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La costumbre, por fortuna poco extendida, de no des-
yerbar los cafetales,no tiene en su favor ninguna razon de
consideracién, antes al contrario, tiene muchas en contra,
siendo el mismo cafeto el primero en manifestar la incon-
veniencia del sistema, disminuyendo su produccion hasta
negarse casi del todo a darla.

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Reptiblica,Colombia



CAPITULO SEPTIMO

SOMBRIO PARA EL CAFETO

57. Historia del sombrio en los cafetales.

El sombrio mejora fa calidad del grano,
reguia la produccion y prolonga la vida
del cafeto.

En Colombia se cultiva el cafeto debajo de drboles que
le proporcionan sombra. Es este uno de los aspectos mds
importantes que son propios de nuestro sistema de cultivo
y uno de los puntos que mayor atencién, esfuerzo e inte-
ligencia demandan al cultivador,

En los paises de origen del cafeto, esta planta se ha
cultivado generalmente sin sombrio, el cual ha merecido
muy poca atencién de parte de los cultivadores de esos
paises.

Fue en América en donde por primera vez se uso con
alglin criterio y raciocinio el sombrio en fos cafetales.

Los cuitivadores de Asia y Africa que lo utilizaron
como practica de cultivo procedieron sin ningtin andlisis en
la seleccion de los drboles empleados, utilizando cualquier

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Reptiblica,Colombia
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Sombrie de un cafetal con muche o pisquin.
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especie. Ei resulfado de este proceder fue desventajoso para
los cafetales, y como consecuencia se desprestigié ¢! uso
del sombrio.

Los primeros cultivadores de cafetales en la América
Central eligieron desde ei principio, casi exclusivamente, ar-
boles de la llamada familia de las leguminosas, familia
que se distingue porque todas las plantas pertenecientes a
-ella producen sus frutos en formas de vainas o legum-
bres. Esta costumbre se generalizd en todos los paises
americanos en donde se implantd el cultivo del cafeto, vi-
niéndose a comprobar mds tarde la sabiduria de este cri-
terio, cuando se descubrié que estas plantas (leguminosas)
albergan en sus raices bacterias gue extraen el nitrégeno
atmosférico, el cual es después cedido a las plantas y al
terreno en forma de compuestos absorbibles. (Véase capi-
tulo noveno).

No obstante, hubo mucha discusion y coniroversia, tan-
to entre los cultivadores como entre los hombres de cien-
cia, sobre lo bueno y lo malo del sombrie. El Brasil, €l
paiis mas cafeterc de América, tiene sus cafetales sin som-
brie.

Hoy, después de mucho estudio y con la experiencia
de varias generaciones de cultivadores, todos los paises ca-
feteros estdn preconizando el uso del sombrio por medio de
leguminosas. Ya en el mismo Brasil los directores de Ia
industria estan convencidos de que les serd imposible vb-
tener verdadero café suave en cafetales sin sombrio, como,
segin dijimos, egtdn todos en ese pais.

58. El cafeto sin sombrio.—Cuando un cafeto crece
sin sombrio, aunque esté podado, presenta, por efecto de
la mayor cantidad de luz, de calor y de viento que obran
sobre él, los siguientes caracteres:

1) Desarrollo excesive del sistema lefloso, predominan-
do 1z tendencia al crecimienfo vertical.

2) Debilitamiento del sistema clorofiliano. Las .ho,jas
son mis pequefias, coridceas y menos verdes. Los mismos
tallos se suberizan mds rdpidamente. -



SOMBRIO PARA EL CAFETO 81

3) trregularidad en las épocas de floracién y por tan-

. to cosechas anormales,

4) Grano mas pequeio, de menor peso, mis duro y
mds amargo,
5) Propensidén a ciertas enfermedades.

Con el exceso de luz, de calor y de viento que pade-

. ce el arbot cuando se cultiva sin sombria, sobre todo en

climas poco altos sobre el nivel del mar, se presenta lo
que lamamos el enanismo del cafeto. La causa de este
defecto es el predominio de [a actividad conductora y es-
tabilizadora en tatlos y hojas, que redunda en disminucidn
de las funciones asimiladora y desasimiladora. Como en un

" nific obligado a un trabajo muscular forzado, el crecimien-

to del esqueleto se apresura y se define antes, con perjui-
cio del sistema nervioso, resultando el enanismo acompa-
fado de cretinismo, asi el cafeto sin sombra o en climas
de excesiva presidon atmosférica, envejece prematuramente
y se acortan asi cada uno de los periodos de su vida, como
también la vida de cada uno delos drganos. No es de ol-
vidar que las flores gue se abren a veges en los dias de
mayor luz, pierden, desecadas por el sol, su facultad para
fecundarse.

59. Efectos del sombrio sobre las plantas en gene-

. ral.—E! sombrio formado por'drboles cambia notablemente

el medic para las plantas que viven debajo.

Primeramente disminuye el calor, luégo impide la lle-
gada de la luz directa y principalmente la de ciertas rra-
diaciones; limita la circulacién de aire, regularizando asi
su contenido de humedad y anhidrido carbdénico, y mantie-
ne la humedad del suelo,

Estos efectos fisicos hacen que cada especie necesite
para su desarrollo un determinado sombtio, a veces den-
tro de limites muy restringidos. Hay plantas hidromega-
termas que exigen un calor superior a veinte grados ‘cen-
tigrados, junto con gran humedad, y plantas xerdfilas, adap-
tadas a [a sequedad del ambtente
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La misma especie desarroilada a la sombra de} bosque
cria hojas grandes, espesas y verdes y tallos largos y tier-
nos, todo con la finalidad de aumeniar su contenido de
clorofila y recibir mas radios solares; y desarrollada a cam-
po abierto encoge su volumen y dtsmmuye la superficie de
sus hojas, para limitar la superficie de evaporacion. Al
mismo tiempo el calor que recibe la planta a la luz pro-
voca la suberizacién de la corteza, que es también defensa
conira la evaporacidn y la lignificacion de los haces fibro-
s0s. Los principios que contfiene el fruto también se mo-
difican con ese sombrio de manera particular en cada es-
pecie. La planta mantenida bajo sombrio no estd tan sujeta
a las variaciones atmosféricas, y por eso sus cosechas obe-
decen mds a los periodos producidos por exitaciones in-
ternas y especificas.

Por eso aunque las formas silvestres del cafeto no
prefieren la sombra, sin embargo, 13 seleccién, que es una
propiedad relativa a la utilidad y gusto humanos, si exige
que los cafetales sean cultivados bajo el abrigo de otros
drboles. A este respecto los climas cafeteros de Colombia
estdn colocados en situacién privilegiada, pues en elios se
combinan suficiente calor con alturas de mil 0 mis metros
sobre el nivel del mar, sombra gue disminuye la luz, con
calor suficiente y uniforme a lo large de todo el ajio.

Ademds, el sombrio es el mejor fijador del suelo, de-
fendiéndolo de la erosién y de los deslizamientos.

60. Principales ventajas del sombrio para el cafe-
to.—Estas ventajas se pueden resumir asi:

1.* Es factor fundamental en la produccién de café
suave de la mas alta calidad, pues determina en el grano
una cunalidad quimica que no se obtiene nunca en el grano
desarrollado a pleno sol,

2.2 Regulariza la florescencia y la maduracién del fru-
to. En todas las zonas cafeteras de Ceolombia el cafeto que
crece a pleno sol florece a cortos intervalos durante todo
el afio, y la maduracién del grano es tan irregular como
ta florescencia.
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3. Por razones vistas ya, prolonga muy significativa-
. mente la duracién del cafeto.
La sombra proveca un aumento de las ramas prima-
rias y secundarias, ampliando enormemente la capacidad
productora de la planta.

—Disp;:

Figura 54
El sombric obra también modificando notablemente la
capacidad nutritiva dei suelo, no sélo manteniéndolo hu-
medo y flojo, sino sacando con las raices principios nutri-
tivos de las capas mas profundas y depositindolos en la
superficie en compuestos mds asimilables, en forma de ho-
- jas y ramas que se desprenden y caen, pudriéndose para
formar humus.
Qbra también el sombrio eliminando del cafetal una
multitud de malezas que no pueden tolerar la sombra, dis-
minuyendo asi la dificultad y el costo de las desyerbas.
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61. Disposicién del sombrio.—Los drboles de som-
brio se disponen en hileras, lo mismo que el cafetal, es_
decir, en quincunce, tresbolillo o triangulacion. las distan-
cias varian entre seis y nueve metros, y a veces mas, se-
giin el drbol usado, (Figura 54).

Cuando se usan arboles de un desarrclio tal que re-
quieran distancias de doce metros, y que al mismo tiempo
sean de lento desarrolio, s¢ pueden plantar a seis metros:
de distancia para entresacarlos mas tarde, cuando hayan
adquirido cierto desarrollo que permita utilizar la madera
de los Que se suprimen.

62. Como deben
ser los Arboles de
sombrio.—En la elec-
cién del sombrio per-
manente de un cafetal
debe partirse de la
base de que los drbo-
les elegidos sean de
la familia de las legu-
minosas, las cuales
tienen ia propiedad de
extraer nitrogeno del
aire por medio de
ciertas bacterias que
viven en sus raices
formando nudos que
se ven a simple vista
(figura 55). Ademads,

i los arboles de som-
Figura 55.—a, nudosidades con bacterias mitrifi- brig deben reunir las

cantes e¢n el guamo copero; b, una célula con fo [
bacterias nitrificantes, vista al microseepio. siguientes condicio-
nes:

1.2 Que convengan y se acondicionen al terreno y cli-
ma en Que van a crecer.
22 Que sean de crecimiento rapido y larga vida.
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3.2 Que se ramifiquen ampliamente y a una altura

. conveniente y que sus hojas estén dispuestas y sean de
tal forma y tamafo que no impidan la filtracion y distri-
bucién de los rayos solares. El follaje del drbol {lamado
muche, guamuche, carbonero o pizquin (Albizzia maloco-
carpa Benth.) se puede tomar como modelo (figura 56).

+  Figura 56.—Diversos tipos de drboles usados para sombrio: 8, guamo copero:
b, grevilea; ¢, guamo de rejo; d, muche; e, higuerilla.

4.* QQue sus raices no Sean tan superficiales que se
ramifiquen en la misma capa de terreno ocupada por las
raices del cafeto,

5% Que sean de corteza limpia durante toda su vida
a fin de que no tengan muchas grietas donde puedan alber-
garse animales o plantas que los perjudiquen.

6.2 Que por su savia desagradable o venenosa o por
otras condiciones naturales de sus jugos rechacen el ata-
que de plagas y enfermedades. Este es un punto de ob-
servacion regional, porque no todas las plagas son de fto-
das las regiones. ’

72 Que ademas de no ser molestos para el cultiva-
© dor, por ejemplo por sus espinas, tengan madera resisten-

te a los vientos, fuerte y (til para construcciones, efc.

8.2 Que den algin fruto que pueda servir de base a
otras industrias, por ejemplo, cria y engorde de animales
doméstices etc.

.
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9.* Que sus frutos no sirvan de alimento ni de albet-
gue a insectos u hongos que puedan pasar al cafeto y
perjudicarlo. Es casi seguro que en los cafetales donde
crecen naranjos, guayabos, aguacates, poemos, mangos,
guandbanos etc., las cerezas del café son invadidas por
los mismos gusanos que viven dentro de las frutas pro-
ducidas por aquellos drboles, causdndoles una caida pre-
matura.

10%. Que sus hojas y demds residuos que dejan caer
sean de tal forma que no se enreden en fos cafetos obran-
do en ellos como una maleza.

63. Combinacién de arboles de sombrio.—1la elec-
cién de los drboles mis propios para sombrio en Colom-
bia ha sido uno de los puntos que han recibide mayor
tanteo. Sobre los méritos de cada una de las especies usa-
das abundan las opiniones y hasta las contradicciones, lo
que es natural por la diversidad de circunstancias en que
los cafeteros han ensayado una misma especie de drboles.
El resultado de esio es que cada regidn tiene su sombrio
favorite y que a excepcion de los guamos pocas son las
especies cuyo empleo es universal en el pais,

Pero hay un punto sobre €l cual se ha pensado poco a
pesar de la mucha importancia que encierra. Es éste el de
usar sombrio mixto, utilizando todas las especies mais re-
comendables para cada regién. Esto se basa en que ade-
mds de no conocerse ninguna especie que retinaen si sola
todas las cualidades exigidas de un buen sombrio, se ha
visto que, cuando se emplea una sola especie, son muchos
los 4drboles que mueren sin que pueda verse por qué causa.

La mayor parte de los arboles usados como sombrio
son arboles de los bosques naturales en donde vivian en
asocio de otros muchos drboles de especies distintas; por |
tanto, al sacarlos de alli a vivir bajo otras condiciones
muy diferentes se resienten y viven menos tiempo. Un
guamo por ejemplo, que nazca y crezca en las condiciones
naturales del bosque ordinario, rodezdo de docenas de es-
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pecies distintas de otros drboles, vive alli mas tiempo y
en mejores condiciones que si se traslada a un cafetal a .
vivir entre centenares de drboles de su misma especie, to-
dos los cuaies tienen idénticas exigencias alimenticias, pro-
ducen idénticas materias de desperdicio y son atacados
por idénticas enfermedades, En un bosque mixto natural
cada especie consume alimento y arroja pruductos de des-
perdicio distintos o cuando menos en distintas proporcio-
nes, siendo 1til o benéfico para una especie lo que a la
otra sobra o perjudica. De igual manera las plagas que
una especie tiene pueden no hacer dafio a otra o pueden
servir de contro! natural reciproco,

El empleo de sontbrio mixto en los cafetales se reco .
mienda hoy en todos los territorios cafeteras del mundo
donde el cafeto se cuitiva bajo sombrio,

64. Sombrio transitorio y sombrio permanente.—En
Coiombia se acostumbra sombrear el cafeto en sus prime-
108 afios con plantas de corta duracién, que por lo mis- |
mo forman lo que se llama sombrio transitorio. Después
de éste viene el permanente.

En los primeros afios de vida del cafeto su produc-
cién es naturalmente escasa y por eso todos los cultiva-
dores coinciden en la idea de compensar esta diferencia
explotando la fierra ¢on plantas de sombrio que produz-
can algin fruto atil. En esta forma se obtiene una utili- -
dad y a la vez se da tiempo al sombrio permanente para
desarrollarse.

La planta mas comunmente usada como sombrio {ran-
sitorio, tanto por su desarrollo rdpido como por su pro-
ducto, es el pldtano.

La distancia media para las plataneras como sombrio
es de seis metros en todo sentido. El colino o retofio por -
medic del cual se propaga el plitano debe enterrarse pro-
fundamente, sembrdndolo con la debida anticipacion al
.trasplante de los cafetos a fin de que cuando éstos lle-
guen ya el platano pueda darles sombra. 3Se acostumbra
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también y es recomendable la siembra ordenada de maiz
como sombrio transitorio especialmente en el caso en que
haya forzosa necesidad de trasplantar el cafeto cuando aun
el pldtano no estd en capacidad de sombrearlo,

Los drboles empleados como sombrio permanente se
demoran por lo comiin bastante tiempe, (varios afios), en
desarroilarse desde el estado de semilla hasta aquel en
que puedan principiar a dar sombra. Por este hay que
hacer los semilleros con la debida anticipacién. La forma-
cion del sombrio con sus diversas operaciones puede rea-
lizarse en este orden:

1.2 Se hacen los semilleros de los drboles de sombrio.

2.2 Se hacen los semilleros de café cuando ya los ar-
bolites de sombrio permanente estén en estado de tras-
plantarse; al mismo tiempo gue éstos se planta también
el sombrio provisional. Es entendido que los drboles de
sombrio se ponen desde el principio en su lugar definitivo.

3.2 Cuando el sombrio provisional puede dar sombra
se trasplantan los cafetos a su puesfo definitivo,

4.9 Cuando el sombrio permanente puede sombrear
suficientemente un cafetal se suprime el sombrio tran-
sitorio,

65. Plantas de sombrio en Colombia. —~Aunque esta-

- mos lejos de un conocimiento perfecto de nuestras plan-

tas adaptables at sombrio del café, pues ni siguiera hay
seguridad sobre la clasificacidén de muchas de ellas por
falta de un herbario completo, vamos a consignar datos
lo mds concretos que sea posible dividiendo la materia
segdn las agrupaciones cientificas de los vegetales.
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66. Musa sapientum L.—M. paradisiaca L.

Pldtanos de varias clases, guineo, etc.—Las variedades
de platano cuyo cultivo estd tan propagado en el pais y
que se adaptan a los climas del café son el mejor sombrio
provisional, no s6lo porque con ellos se mantiene la hu-
medad del suelo, sino porque hacen itiles los terrenos

mientras crece el cafeto.

67. Inga edulis Mart.
I. tropica Toro.

Guamo rabo de mono,
de mico, puame santaferefio,
Originario de Cundinamar-
ca, parece ser el mejor de
Jos guamos empleados para
el sombrio. Sus raices no
esterilizan ni secan en ex-
ceso la capa superficial del
suelo donde arraiga el ca-
feto. Su tronco se ramifica
con ramas ligeramente cur-
vas en surtidor desde un
metro de altura extendien-
do el follaje, que ocupa so-
lamente las extremidades
de las ramitas, a diez o
doce metros del suelo en

(figura 57).

Figura 57.—Inga edults Man. I, tropica
Tore. Guamo rabo de mono, de mico,
guama sanlafereiio.

forma de un quitasol tenue que cubre diez metros de didmetro.

Los extremos de las ramas, que es donde se hallan
las hojas, son poliédricos, aterciopelados v pardes.

El tamafio de las hojas es muy variable, Los foliolos
son cuatro a seis pares, y son siempre puntiagudos, Sobre
el raquis o nervio principal hay una glindula discoidal
para cada par de foliolos. El raquis es alado y mds cerca

del ipice.
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Las inflorescencias, que comunmente son tres o mas en
cada axila de las hojas, [levan pedunculos largos hasta
de diez centimetros.

Los frutos son estriados, aterciopelados, ferruginosos,
y su longitud varia mucho, pudiendo llegar hasta cincuen-
ta centimetros, siendo su didmetro de dos y medio a tres
centimefros.

El guamo mico se reproduce por semilla en almdcigos,
y se trasplanta a su puesto definitive sin oiras precaucio-
nes que sacarlos con pilén o candelero, La distancia de
arbol a drbol serd de nueve a diez metros, Da buena som-
bra a los tres afios.

Parece que en Cundinamarca se hallan frecuentemente
hidridos [. edulis x [I. spuria.

68. Inga spuria (Poir.) Humb & Bonpl (figura 58).

Guamo bejuco—Este gua-
mo es muy semejante al
san*aferefio, porque ambos
tienen el haz y el envés de
las hojas, los cdlices, péta-
los y frutos, aterciopelados;
el haz mds oscuro que el
envés, y los renuevos, los
frutos y el raquis de las
hojas, de color pardo.

Ambos también tienen la
legumbre surcada, pero la
del guamo bejuco por lo

: que dicen la mayor parte
Figura 58.—Inga spuria (A. Rich) Willa. 4€ 128 descripciones, siem-
Guamo bejuce. pre es corta, como de un

palmo, y recta.

La diferencia principal estd en que el bejuco tiene las
hojuelas redondeadas en el dpice, o a lo mds provisias en
¢l de una ufia, y mds anchas alli que en la base. Ademas




!

SOMBRIO PARA EL CAFETO a3

sus inflorescencias nacen en-numero de una a dos en las
~axilas de las hojas, sobre pedinculos que, cuando se abren
las flores, no miden sino unos cuatro centimetros de largo.
El puamo bejuco es uno
de los mas empleados para
sombrio de ios cafetales,
pero tiene excesiva recepti-
“bilidad para los pardsitos:
pa p
fumagina, hormigas, pulgo-
nes, pajarito, golondrina o
suelda.
Se multiplica y siembra
.:como el anterior.

69. Inga ursi Pittier (fi-
gura 59).

Guamo de oso; guamo
‘.CGChD de ca_br.a.AParemdo Figura 59.—fnga uri, Pitier. Guavo de
a los dos anteriores, y CORO os0, guamo cacho de cabra.
ellos pertenece al grupo de
las estriadas. Es mads alto, las hojas llevan de cuatro a cin-
co pares de foliolos obtusos. Los frutos, muy caracteristi-
cos, son casi redondos, gruesos, cortes y torcidos hacia
arriba, sobre peciolos robustos; de ahf el nombre«cacho de
+*cabrar.
Se multiplica y pianta como los antesiores. Como som-
brio no es tan recomendable como el guamo rabo de mico.

70. Inga marginata Willd. (figura 60).

Guamo charimo, guamo negrito.—Es un drbol que se

«'ramifica desde un metro y medio de aitura, y su follaje es

suficientemente extendido para cubrir hasta 8 metros de
didmetro. Sus caracteristicas son: los dos pares de fuliolos
son lampifios o glabros, oscuros y apuntados, y mis gran-
des los del dpice. Ademds la infiorescencia es una espiga
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alargadita sobre un pe-
dinculo corto y de flores

pequefnitas, que en conjun-

to forman un cilindro,

Los firutos del churimo
son pequefios como de al-
verjas; no estriados, sino
anchamente  marginados.
Esta especie es muy ataca-
ble por pardsitos transmi-
sibles al cafeto, especial-
mente por la mancha roja.

Se multiplica y siembra
como los anteriores y dura
unos cuarenia afios.

Figura 60.—Jlnga marginata. Willd. Gua-

mo churimo, guama negro.

71. Inga laurina (Swartz) Willd, (figura 61),

Figura 61.—laga laurina. {Swaniz) Willd.

» I humbotdtiana H. B. K.

Guama rosario o cansa-
mutelas. — Es una especie
muy variable. Su altura es
de 6 a 8 metros y su ra-
maje muy abierto, que cu-’
bre gran extensién y se
adapta mucho a los cafeta-
les. El tronco es de color
claro en la parte alta, con
grietas transversales y ra-
mifica desde abajo. Las ho-
ias son bipinnadas, glabras,
con dos pares de foliolos
glabros, inclusive en los

I humboldtiana H. B. K. Guamo remrioc COgollos, v de colot verde

o cansamuelas.

un poco mAs oscuro en el
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haz que en el envés. El raquis no es alado, Los folio-
Ylos, de 15 a 20 centimetros, mayores los terminales, son
“efipticos, cortipeciofados, redondeados en la base y apun-
tados en el dpice; para cada par hay una glandala ver-
dosa sobre el raquis. En las axilas de las hojas nacen
los ejes florales. La inflorescencia es un corimbo de es-
«pigas. Estas tiemeén un receptidculo abultado en el que
vquedan las cicatrices de las flores que van cayendo, y el
i pie de cada espiga mide unos 2 a 7 centimetros. En cada
inflorescencia, hay una o dos flores que se fecundan cuyo
peciolo se robustece. Las guamas son largas, hasta de 30
centimetros, planas, con margenes anchamente rebordeados
y tinea de dehiscencia bien marcada. Presentan clara la
divisién de las semillas fecundadas, y ademds, otras arru-
gas {ransversales mds finas. Las flores tienen el caliz mi-
tad largo que la corola, y ios estambres, dos o tres veces
mds largos que €sta.

Este guamo parece originario de Colombia o de la
América Central, y se ha propagado mucho por sug bue-
nas condiciones para sombrio, Puede objetdrsele que es
susceptible de contraer la enfermedad mancha de hierro,
transmisible al cafeto. Segun Cook, que cita a Sdenz, se
recomienda para plantar el gnamo rosario una distancia
de 15 metros para los cli- .
mas que no pasan de 21° /§\ ‘\
.centigrados, y de 10 metros . s .
para los ardientes. Estas I N
distancias se pueden redu-
cir un poco.

72. Inga heteroﬁtera
Willd. (figura 62).

 Guamo copero, guamo ca-
felo.—Propagado desde ha-

¢e mucho tiempo en Cundi- Figura 62.——Inga heleroptera Willd, Gua-
namarca. Es ug 4rbol de mo copero, cajelo,
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hiasta 8 metros, que no presenta el follaje tan bien formad-
como el de las especies hasta ahora descritas, ni tan 234
fano. Las hojas son corldceas, bipinnadas, con dos pares'
de foliolos muy grandes, muy designales en tamafio, gla-
bros y de verde oscuro, salvo las hojas jévenes, que son
claras.

El raquis sélo es alado en su dpice. Los frutes son
largos, aplanados, curvos, lisos, verdes o grises. Se ven-
den mucho en los mercados.

Sus semillas negras brillantes nacen muy facdmente
y los arbolitfos resisten bien el trasplante, No es tipo de
sombrio, pero si es arbol sano y apto para climas cdiidos.

73. lnga spectabilis (Vahl) Willd, (figura 63).

Mimosa spectabilis Vahl.
I lgeida Kunth,
I, fuigens Kunth.

Guamo macheta.—Arbol
de 4 a 10 metros, muy usa-
do para sombrio del cafeto,
y que parece originario de
Panama y Costa Rica.

Las ramas, que arrancan
desde un metro de altura,
llevan hojas lisas, compues-
tas de uno a tres pares de
foliclos, con raquis margi-
Figura 63 —Inga speciabilta. Vahl, Guas- nado, desnudo, Los fpliolqs

mo machelo. son obovados, es decir, mas
anchos en su extremidad
externa, emarginados o ungulados, con las vénulas resal-
tadas, verdeoscuras por encima, debajo claras.
Las ramitas nuevas son pubescentes, asi como las in-
Horescencias, cuyo peciolo mide 3 a 4 centimetros v que
llevan flores sesiles.
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- El fruto, de donde se tomd el nombre vuigar, es lar-

carbonero de sombrio, gua-

-

g~ hasta 50 centimetros, caracterizado por sus estrias obli-
cuas curvas; la pulpa de las semillas es muy carnosa, por
lo cual lo llevan mucho a los mercados. La guama tiene
mdrgenes redondeados y punias obtusas.

Este guamo, que presenta bastante inmunidad, da som-
bra util a los cinco afies, pero presenta el inconveniente
de perder casi completamente las hojas cuande los frutos
esfan maduros.

74, Albizzia malococarpa Benth. (figura 64).
Muche blanco, pisquin,

muche, dormiién, bayeto an-
tiequefio,— Pertenece tam-
bién al grupo de tas /ngeas
y se conocen cerca de 30
especies del mismo género,
todas asidticas o africanas.
El muche puede alcanzar de
25 a 30 metros de altura, y
se adapta muy bien al som-
brio de los cafetaies, por
su ramificacién en forma
de surtidar algo lateral. Sus
hojas son terminales, for- Figua 64.— Albizzia malococarpa. Benth
mando un toldo muy fino, Muche, pisquin,

y nictindsticas, es decir,

que con la faita de luz se

pliegan en ia tarde como las de la sensitiva. Las hojas son
recompuestas, paripinnadas. Las flores nacen cerca de los
cogollos, en umbelas con peciolo de 2 a 4 centimetros de
largo, y cada flor Heva un peciolito muy corto. De cada
umbela no suele madurar sino una vaina péndula, con tres
a cuatro semillas secas, negras. Desde el punto de vista del
sombrio el pisquin da gran cantidad de residuos de sus ho-
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jas y de su corteza, que se remuda; cada drbol sombrea
unos 20 metros de diametro, y su sombra es ideal, pero
es muy atacado por pardsitos, asi animales como vegeta-~
les y nunca vive largo tiempo. Seco constituye un gran
peligro para el cafetal, por su masa enorme, que al caer
destroza los drboles. Su madera no es muy resistente a
los huracanes, y sus raices son superficiales. Tiene vida
muy corta, de veinticinco a cuarenta afios como maximum,
segun los suelos. Se le siembra de semillas en vasijas de
guadua, y da buena sombra desde los siete afios. Requiere
una temperatura de 20° a 24° centigrados, y se le planta
a una distancia de 20 metros.

Cria anualmente unos gusanos especiales, {anosos y
rojizos, que acaban con las hojas del muche, pero que hasta
ahora no han atacado al cafeto. "Ademas atacan al pisquin
varias especies de taladradores. Hay uwna variedad, llamada
en Cundinamarca muche colorado, y en Santander al fo,
que es algo mas resistente.

-

75. Calliandra spp. Bent.
(Figura 65).

Carbonero morado, car-
bon.—Todos los drboles de
este género tienen color os-
curo y madera muy fuerte. .
Se ramifica en lo alto, al-
canzando unos 8 a 10 me-
tros. Las vainas som secas
y fuertemente marginadas,
dehiscentes con un tabigue
intermedio, Las semillas son
negras peqgueflas y secas.

El carbonero morado re-
cibe ese nombre de los es-
Figura 65. — Anneslia purdic{, Benth, ta"nbresa que tienen color

Carboncroe morado, carbén, parpura e&n su parte termi-
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nal, y como las flores estin en corimbos erectos, forman
« Un conjunto vistoso.
Hay calliandras adaptadas a todos los climas, desde
los mads cdlidos hasta las montafias cercanas al paramo.
Como sombrio se le considera bueno, sélo que tiene
el inconveniente de su lento crecimiento. Su madera es
; buena para construcciones.

76. Cassia spectabilis D. C. (Figura 66).

Velero, velillo, vainillo,
canafistwio macho.—Es dr-
. bolde 8 a 10 metros de al-
tura, gue se adapta muy |
bien para sombrio. Su tron-
co es resistente a los vien-
tos, y su madera utilizable : |
para lefia.
Las hojas son pluri-pari- |
pinnadas y dan una sombra
semefante a la de los gua-
mos. ol
Los racimos, de flores 1}
amarillas y numerosas, dan
vainas abundantes, largas
- de 20 a 30 centimetros y Figura fh'ﬁ.—Ca_ssfc'l spectabilts D. C. Ve-
con muchas semillas, apre- lero, velillo, “nafm'tu'l]? macho, muculenn
. . vamunillo,
tadas en sentido horizontal.

Estas son aprovechables para cria de animales.
El velero se multiplica por semilla y da buena sombra
a los cinco afios, siendo refractario al pajarito o golondrino.

77. Cassia strobilacea, (Figura 67).

Dorancé, durancé, Martin Galvis.—Difiere de 1a C. spec-
tabilis en el gran tamado de sus hojas y en que los dpices
de sus foliolos son emarginados en vez de apuntados. Ade-
mis, la inflorescencia del durancé es una espiga apretada,
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Figura 67.—Cassia strobliaces, Dorancé,

durancé, Martin Galvyis.

tuco, pisamo, biicaro, bica-
re.—Todos estos nombres
sirven para designar las
diversas especies de Ery-
thrina comunmente usadas
para dar sombrio a las
plantaciones de cacao y de
café.

El génere Erythrina per-
tenece al grupo de los friso-
les y cuenta unas (treinta
especies, de cdliz tubuloso
y con grande standarte y
larga quilla, que sobresa-
len de entre las alas muy
reducidas, Las indicaciones
sobre el cdliz que para dis-
tinguirla E. glauca Willd.
de la E. umbrosa H, B. K.
da Pittier en su obra Plan-

donde los botones jOvenes
se hallan cubiertos por
grandes bricteas amarillas,
caducas. Es drbol que se
planta de esqueje o estaca
y pronto da sombra sufi-
ciente, Es quizds un poco

¢ bajo. La madera no es muy

resistente, y la vida del ar-
bol es corta. Se puede usar
para sombrio provisional.

78. Erythrina umbrosa H.
B. K. (Figura 68).

Cdambulo, ceibo, cachim-
bo, anaco, anauco, barba-

Figura 68,—Erythrina umbresa. H. B. K.

Cambuloe, ceibo, cachimbo, anaco, anauco,

barbatyco, pisamo, bicare, bicare.

BANDC DI LA 77PUR 24
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tas usuales de Venezuela, no parecen convenir a los drbo-
- les colombianos. Las Erythrinas pierden anualmente sus
hojas, y florecen de ordinario sobre el tronce desnudo. Dan,
pues, una gran cantidad de residucs,
Las raices de E. umbrosa son profundas y el tronco
alto, hasta 25 a 30 metros. El tronco es liso y se ramifica
, desde gran altura, cubriendo unos 16 metros de didmetro,
pero ese mismo volumen hace peligroso el drbol para la
plantacion que sombrea. Las hojas son trifeliadas con un
cojinete en la base de los foliolos; los frutos son vainas
con semillas semejantes a las del haba.

El cambulo es atacable per muchos pardsitos, y por
eso y por su lento crecimiento es poco aconsejable para
sombrio de] cafeto. Crece bien en climas de 22° centigra-
dos en adelante.

79. Dioclea apurensis.
Erythrina edulis. A. Posada A. (Figura 69).

Balw, baluy, chachafruto,
sachapurute, nopds.—Este
drbol, del cual hay varias
formas adaptables a todos
los climas de café, es de los
mejores para sombrio de las
plantaciones. Quizds su ra-
maje no es tan perfecto co-
mo los del muche y los gua-
mos, pero en cambio sus
frutos, que contienen gran-
des semillas muy feculen-
tas, son aprovechables para
alimento del hombre y de
los animales. Un sombrio
de baluy pI'Odllce como el Figura 69 —Diocleg apureusis. Bali.
mismao cafetal si se emplean Bali, chachafruto, nopis




Figura 70.—FErgthrina caratlodendron. L.
choche, bucare peonia.

Este drbol se caracteriza
muy bien por sus semillas
rojas y por el color de sus
hojas, blanquecinas en ei
enveés,

Gliricidia sepium.(Jacg.)
H. B. K. (Figura 71).

Matarratén, madriado.—
El matarratén puede servir
muy bien como sombrio
provisional del cafeto, mien-
tras crece el sombrio defi-
nitivo. Prende por estaca
muy ficilmente. Sus raices

son toxicas y las hojas me- Figura

dicinales.

§
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sus fiutos en l1a cria de cer-
dos. Pero no debe usirsele -
como dnico sombrio del ca-
fetal, porque pierde las ho-
jas anualmente y deja al
desnudo la plantacion.

80. Erythrina corallo-
dendron L. (Figura 70).

Chocho, bucare peonia,
poro, pita, madre del cacao.
El chocho, que alcanza poca
altura, tiene la ventaja de
su facil propagacién y pron-
to crecimiento, siendo ade-
mds leguminosa; pero ni
presenta las ulilidades del
balii o chachafruto, ni su
sombrio es tari amplio co-
mo el del bicaro.

71— Glirlcidia
H. B. K. Mats - ratén.

sepium,

(foca)
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81. Grevillea robusta. Cunn. (Figura 72),

Grevilea.—Tronco dere-
cho, grisiceo, agrietado lon-
gitudinalmente, hasta de 15
metros de alto. Ramas poco
abiertas y con tendencia a
reducir y a levantar dema- 7
siade la copa. Es excelen- ~
te como 4rbol ornamental.
La madera se aprovecha
en ebanisteria.

Las hojas de grevilea son
pinnadas con hojuelas es-
cotadas, apuntadas, de hor-°
des lisos, verdes por el haz
y blanquecinas por el en-
VéS, de‘ aspecto elegante y Fitgura 72.—Crevillea robuste. Cunn.
de 15 a 20 centimefros de Grevilea.
longitud toda la hoja. Flo-
res anaranjadas, consistentes en una sola envoltura dos
veces partida, formando cuatro gldbulos en que se hallan
los granos de polen.

La grevilea, tan usada en los cafetales africanos, es
muy inferior a los guamos como sombrio, y sus hojas, al
caer, s¢ enredan mucho en los cafetos, permaneciendo sin
podrirse y obrando como una maleza. Crece bien en sue-
los secos, sueltos y arenosos.

82. Ricinus communis L.

Ricino, higuerilia, palmacrisii. —Fsta planta, que no lle-
ga entre nosotros a rendir las utilidades del platano, tiene,
como las demds euforbidceas a cuyo grupo pertenece, el
inconveniente de que empobrece los suelos.



104 SOMBRIO PARA EL CAFETO

83. Jacaranda filicifolia D. Don. (Figura 73).

Gualanday o ptiién de ore-
ja.—Este 4rbol m4s bien es
ornamental que adaptado a
los cafetales. Su altura es
de 15 a 20 metros; sus ral-
ces superficiales. Su follaje,
aunque compuesto, €s muy
tupido y oscuro. Las flores
son moradas, y los frutos,
al abrirse, dan numerosas
semillas aladas,

84. Cuidados del som-
brio.—Los drboles de som-
brio requieren cuidados que
muchas veces exigen ma-
Figura 73.—Jacaranda flllcifolia. D. Don  yor atencién que los del

Gualanday. cafeto mismo. Su importan-

cia en el cafetal, su gran

beneficio, la delicadeza de desarrollo de algunos de ellos,

la dificultad de reemplazarlos en los cafetales viejos debi-

do a los inconvenientes que en fales circunstancias se pre-

sentan para su buen crecimiento, etc., son consideraciones

que hacen resaltar el cuidado que el cafetero ies debe pro-
digar.

8 El cafetero que cuida un drbol de sombrio defiende
préximamente 34 cafetos,

El sombrio exige los siguientes cuidados:

1.2 En la primera época de su vida, cultivarlo en almd-
¢igos como se hace con el cafeto. Generalmente esta resiem-
bra resulta mds prdctica y econdémica hecha en macetas o
tarros.

2.¢ Toda resiembra de sombrlo, especialmente en los
cafetales viejos, debe abonarse, pues no de otro modo se lo-
gra hacerlos desarrotlar pronto.
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3.° Al trasplantar o sembrar definitivamente los arbo-
litos llevarlos con buena cantidad de tierra {(cespedén, pilér

o candelero).

4.° Impedir con podas regulares que se ramifiquen de-
masiado bajos, pues las horquetas forinadas muy cerca de

suelo se abren ficilmente,

5.° Ponerle un tutor o estaca a cada arbolito para de-
fenderlo y dirigir su crecimiento.

6.° Defenderios durante
toda su vida de los parédsi-
tos, especialmente del Ha-
mado pajarito, suelda o go-
londrino. (Figura 74).

7.° Al sombrio en su pri-
mera edad no le bastan las
desyerbas acostumbradas;
es ftiecesario limpiarlo con
mayor frecuencia, haciendo
al afio varias desyerbas al-
rededor de los arbolitos en
la forma que en algunas
partes llaman splateo>.

8.° El sombrio ya des-
arrollado necesita poda. La
poda del sombrio tiene co-
mo principales fines los si-
guientfes: .

Figura 74.—El pajarite, golondrino
o matepalo.

a) En los primeros afios de la vida de los drboles

fomenta su propio desarrollo.

b) Forma bien el drbol logrando que las ramificaciones
principales se levanten convenientemente distribuidas.
¢) Distribuye convenientemente la luz y el aire en toda

la plantacion.

La poda debe ser cuidadosa para no hacer dafio a los
drboles mismos con malos cortes y a los cafeios con la cai-

da de las ramas, etc.
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Los cortes deben quedar lisos y al cortar ramas grandes
convendria mucho pintar |a herida con brea o con baraiz or-
dinario. Esto utltimo evita 1as muchas putrefacciones que
en tales casos se presentan y que conducen muchas veces
a la muerte de todo el drbol.

85. Arboles que se deben excluir de los cafetales.—
En casi todos ios cafetales han side plantados o dejados
desde el desmonte varias clases de drboles que por su
foliaje, aparentemente bueno para e! sombrio, los cultiva-
dores los han creido propios para elio. No sclamente el
follaje de esos arboles produce mala sombra, sine que por
sus productos, la clase de hojas, raices, enfermedades o
plagas que los atacan, etc, constifuyen un grave mal pa-
ra el cafetal.

Enumerando especialmente los mas comunes de ellos,
se deben excluir los siguientes: Todo drbol de frutos car-
nosos (naranjo, mango, guayabos, pomo © pomarrosa,
aguacates, etc.), todos los higuerones, los cauchos y en ge-
neral los pertenecientes a la familia de las euforbidceas y
los ficus gue generaimente son iechosos, el yarumo y gua-
rumo, el drbol del pan, el aguacatillo, el caracoli, el m,
el eucalipto, etc. En general, todos aquellos drboles que
por observacidén del cafetero produzcan amariitamiento del
fruto, en una palabra, la degeneracién de los cafetos que
los rodean.



CAPITULO OCTAVO

CULTIVOS INTERCALADOS. INDUSTRIAS
ADYACENTES

86, Cultivos intercalados.

£l cafetal no debe ser la unica fuente
de ntilidades para su cultivador. Para
la seguridad econdmica de éste es pre-
ciso gue otras industrias repartan a [0
largo del aio el trabajo y las ufilidades,

Al considerar este tépico es indispensable tener en
cuenta los dos factores siguientes:

1.” Distancia a que estd plantado el cafetal.
2.° Distancia y calidad del sombrio.

El cultive intercalado en el cafetal Hegard a ser en
Colombia una practica corriente y serd uno de los princi-
pales recursos que servirdn para enfrentarse a las vicisi-
tudes que pueden presentarse a la industria del café.

Pero en las condiciones corrientes de 1a mayor parte
de los actuales cafetales el cultivo intercalado es de dificil

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Reptblica,Colombia
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adaptacitn, pues todavia no hay plantas aclimatadas de
cultivo ordinario que resistan la semioscuridad que pre-
domina sobre e| suelo de cafetales plantados a dos o a
lo sumo a tres varas de distancia. Esta imprevision de
los fundadores de la industria cafetera en nuestiro pais es
muy lamentable, y es de esperarse de los cafeteros que
hoy estdn fundando nuevas plantaciones que no habrén de
exponer a sus descendientes a una queja semejante.

El otro punto es el del sombrio, el cual, ademas de
estar bien distribuido, debe proporcionar €] mismo la ma-
teria prima para una o mds industrias adyacentes.

Concediendo que nuesiros cafetales estuvieran bien
distanciados, aln no es sencillo establecer cultivos adya-
cenies, pues hay que tener en cuenta los efectos del
sombrto,

Para establecer cultivos intercalados hay que princi-
piar pot la aclimatacidén o acondicionamiento de la planfa
elegida a las condiciones del cafetal, ya que no se cono-
cen plantas de utilidad comercial que crezcan espontanea-
mente en nuestros cafetales.

Entre las especies de plantas de cultivo ordinasio que
mas ficilmente se aclimatan al ambiente del cafetal estdn
en primer término los frisoles, recomendables desde todo
punto de vista. La condicidén esencial ¢de la variedad de
frisol que se desee cultivar al pie de los cafetos es que
no Sea trepadora, Afortunadamente hay muchas especies
rastreras que rinden excelente producto. Algunos, como el
lamado frisol cuarentano, son muy precoces y producen
su cosecha en menos de tres meses (figura 75).

Esto es en resumen lo que hasta hoy sabemos en ma-
teria de cultivos intercalades en nuestros cafetales adultos.

87. Industrias adyacentes y cultives complementa-
rios,—Por regla general en toda finca o hacienda cafetera
hay lotes de tierra impropios para el cafeto, como los f-
los de las cuchillas en algunas regiones y los lugares hi-
medos, a pesar de lo cual muchos cafeteros se empefian
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en usarios para cultivar, cuando seria mucho mejor des-
tinarios a otras siembras cuyo producto pudiera servir de
base a otra clase de negogios, por ejemplo: sembrando
buenos pastos se pueden
tener vacas y con la leche.
de éstas hacer quesos y
mantequilla, productos que
siempre encuentran merca-
do y més cuando por ser
producides a bajo costo se
pueden vender a precios
razonables, etc. Los nego-
cios de esta clase que se
pueden desarrollar en un
cafetal han recibido el nom-
bre de industrias adyacen-
tes al cafetal.

Entre éstas, las mas pro-
pias para la generalidad de
las fmfas cafeteras son: Figura 75, —Leguminosa sembrada como

1.” Engorde de cerdos, cultivo intercalade.
que s¢ puede hacer con maiz, pldtano, guandul, bali o
chachafrufo, yuca, pastos etc

2.° Cria de gallinas, las cuales se pueden mantener
con los mismos alimentos empleados para el cerdo,

3.° Vacas lecheras, sostenidas con pasto elefante,
guatemala, gigante imperial, vdstago de pldtano, etc., plan-
tas ¢stas que crecen muy bien en tierras malas para el ca-
feto, distinguiéndose entre todas por esta cualidad el pas-
to elefante, pasto que hace apenas pocv tiempo se in-
trodujo a Colombia.

4° Cria de conejos, con los cuales se tiene siempre
en la hacienda buena carne, y sus pieles fienen buen co-
mercio. Esta industria es de muy fdcil administracién,

5.° Abejas. La apicultura es una industria de gran
conveniencia en el cafetal; la abeja es una gran amiga deli
cafetero, pues contribuye de una manera muy eficaz a la

Ly Ll WS S g A
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fecundacion de las flores, motivo por el cual la fructifica-
cién es mas abundante. Pon otra parfe, la cera y la miel
son productos valiosos que siempre éncuentran mercado. ”

6.2 Paja para sombreros. En casi todos ios cafetales
hay pequefios lugares himedos que, favorecidos por el
sombrio, son muy propios para el cultivo de la iraca o
nacuma, palmiche, murrapo, de donde se exirae con faci-
lidad la paja para ia fabricacion de los sombreros jipas
o Panama.

7. Fique o cabuya. Esta planta crece hasta en las
peores tierras y a lo largo de las cercas. Todo el benefi-
cio de la fibra se puede atender con mujeres y nifios,
Ademas, existen va desfibtadoras de produccién nacional
que dan magnificos resultados y ielares modernos que pue-
den facilmente y con economia elabotar para el comercio
gran cantidad de fibra.

La instalacidn de las desfibradoras se ha principiado
a hacer va en algunas haciendas c¢n el mismo edificio
donde se beneficia el café, utilizando la misma fuerza con
que se mueven las maquinas despulpadoras, etc., dispo-’
niendo todo en forma tal que el beneficio del café no se
periudigue. Por otra parte, esta industria tiene su laboreo
principal en época distinta de fa de la cosecha del café.

Hay que tener en cuenta que la fabricacién de bue-
nos sacos de empaque no solamente es indispensable pa-
ra el café sino que buen volumen de productos agricolas
e industriales los necesitan, y por tanfo el cultivo del fi-
que y su beneficio es una industria muy prometedora.

8.0 Plitano. Cuando se usa extensamente como som-
brio, produce lo suficiente para establecer 1a industria de
preparacién de harinas, alimento muy conocide y emplea-
do. También fuera de las harinas finas se preparan espe-
cie de afrechos muy empleados para la cria y levante de
terneros y cerdos.

El empleo de la fibra del vdstago del pidtano y de
las cubiertas secas de éste constituye un gran auxiliar en
los cafetales. Con las cubiertas secas se fabrican sudade-
ros y esteras. Pero especiaimente la fibra, que se extrae
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con facilidad y que es de buena resistencia, da campo pa-
.ra que durante los periodos en que no hay cosecha, las
mujeres la manufacturen en tejidos gruesos, propios para
delantales, sacos de uso en
la hacienda, aparejos de
arrieria, carpetas, tapices,
etc. La fibra extraida del
«corazon del vdstago s muy
suave y fina con lacual se
pueden hacer {ejidos para
uso personal y domestico.
9.° Estropajo (figura 76).
.Es un bejuco que se pue-
de sembrar al pie de las
cercas y para sombrear los
emilleros y almdcigos. No
xige més cuidado que la
ecoleccidn de su fruto, el
cual, como se sabe, es una
especie de esponja muy §o-
licitada en algunos mercados extranjeros. Se emplea tam-
hién el tejido que forma para fabricar pantutlas, sombre-
ros y otros artefactos. Soéle falta que haya Jla suficiente
cantidad para que constituya un articulo de exportacidn
muy sefialado.

Los anteriores cuitivos e industrias y otros que no se
nombran por no alargar demasiado, dan ganancias que no
se pueden obtener de la industria cafetera sola si se quie-
re alcanzar an verdadero rendimiento de la finca, lo méds
16gico es ampliar sus medios de explotacidn,

Es muy natural que la base del buen éxito de cual-
quiera de estas indusirias adyacentes ha de ser, en todo
¢aso, la economia en la produccidn, para cuyo éxito con-
tribuye notablemente el personal directivo y obrero de Jas
empresas cafeteras el cual debe conocer aunque sea a gran-
des rasgos, los principios de 1a economia agricola y poseer
las bases generales de [a agronomia.

Figura 76.—Estropajo.

.



CAPITULO NOVENO

ABONOS PARA EL CAFETO

88. Importancia de los sbonos.

Ei suelo no debe tratarse como una mi-

na cuya rigueza tiende a agotarse; de-

be considerarse como una despensa que
siemmpre fia de manfenerse prouvista.

La mayoria de los cafeteros estiman sus tierras como
minas de las cuales se extrae unm producto llamado café,
por medio de un mecanismo llamado cafeto. Por eso la
exptotacidn del cafetal se hace de ordinario con el cri-
terio de quien explota una mina de oro, que no tiene ne-
cesidad de enterrar primero el mineral para después ex-
traerlo, sino que trabaja hasta que se agota el fildn.

Este modo de pensar ha sido la causa del fracaso
de muchas familias agricultoras, en las que el padre lego
a sus hijos una tierra agotada por explotaciones hechas
con el fatal criterio de la mina,

El minero que tiene en perspectiva la inversién de
un capital en la explotacién de una mina, la sondea
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primero cuidadosamente a fin de averiguar, aunque sSea
aproximadamente, su posible rendimiento y duracidn. En
su caso, el agricuitor que va a invertir una suma de di-
nero en la fundacidn y explotacidén de un cafetal, debiera
proceder lo mismo Que el minero antes de arriesgar su
capitai, es decir, debiera practicar un sondeo, 0 sea un
analisis de sus tierras, con el fin de averiguar con alguna
proximidad su posible rendimiento,

Pero hemos visto que el andlisis quimico dista mucho
de .indicarnos lo que necesitamos saber, y que ningan
andlisis de las tierras puede servir de base absoluta para
planear un sisterna de abopamiento. No ohstante. el andlisis
quimico da alguna orientacidn al tratarse de tierras virge-
nes en jas que se piense fundar un cafetal. Se repite que
en el caso de un cafetal adulto o viejo, analizar las tierras
en que vive para saber por ese dato lo que conviene hacer,
es perder lastimosamente el tiempo. En el caso de las tie-
rras virgenes, los andlisis permiten, con la ayuda de la
cotitparaciéon y la experiencia, establecer ciertos minimnos
de ia riqueza natural del suelo, que hacen posible prever el
término en que las tierras pueden producir sin la aplicacion
constante o periédica de fertilizantes.

Por exdmenes o andlisis practicados en tierras de va-
rias regiones cafeteras colombianas, se puede ver que las
sustancias alimenticias de que masnecesita el cafeto se hallan
en cantidades suficientes apenas para permitirle una fruc-
tificacién buena por unos afios nada mas. Por tanto, si se
quiere que el cafete produzca toda su vida lo mismo que
cuando joven, hay que darle las sustancias que con el
tiempo se van acabando en el terreno. Esto se hace por
medio de los abonos,

»

89. Abonos.—Se [lama abono o fertilizante toda sus-
tancia que se da a las tierras con el objeto de restituir o .
aumentar su riqueza en principios alimenticies para las
plantas en ellos cultivadas.
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Los abonos son naturales, y artificiales o quimicos.

Los primeros, como su nombre indica, son los que
se encuentran en la naturaleza en estado aprovechable, y
muchos de ellos en todas las fincas, tales como estiércol
de los animales, desperdicios de las cosechas, pulpa de
café, planias que se entierran en verde, etc.

Los abonos artificiales o quimicos son productes fa-
bricados. Se venden en el comercio y tienen generalmente
aspecto de sal de cocina molida, blanca a veces, a ve-
ces gris o amarilla,

Las sustancias alimenticias que mds necesita el cafeto
y Que mas pronto se acaban en el terreno Son: nitrégeno,
fosforo y potasa. Por eso los abonos, especialmente los qui-
micos, se componen principalmente de estas tres sustan-
cias, cuyos efectos generales sobre el cafeto veremos en
seguida,

90. Efectos del nitrégeno.—Esta sustancia excita la
produccion de hojas. Ya sabemos que las hojas son como
el estdmago en donde éstas digieren el alimento antes de
aprovechario (véase capitulo tercero). La falta de nitroge-
no produce, pues, falta de hojas; pero la mucha abundan-
cia tampoco es buena, porque hace que las plantas den
muchas hojas y poco fruto, que es lo que llaman «irse en
vicior. Durante su primer afio de vida los cafetos absor-
ben mucho nitrégeno,

91. Efectos del fésforo.-—E] fésforo tiene varios efec-
tos impertantes. Mientras ia planta estd creciendo le sirve
para formar raices fuertes y abundantes; mds tarde, cuan-
do fructifica, el fésforo hace madurar el fruto mds prontfa
y uniforgnemente. Esta accion del fosforo es ventajosa don-
de la maduracion de los frutos coincide con periodos frios
y lluvioses, pues el fésforo impide la accion desventajosa
del frio, que tiende a demorar la maduracién y a hacerla
desigual. También ayuda el fésforo a evitar las enferme-
dades de las plantas.
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En todos los casos, tes frutos obtenidos con abundan-
cia de fosforo son de superior calidad a los cultivados con
escasez de este elemento. En el cafefc se ve muy clara-
mente queé hace madurar las cerezas, dentro de cada flo-
rescencia, de modo mds parejo, lo cual €s muy ventajoso,
pues disminuye el namero de las recolecciones que hay
que hacer a cada mata en la cosecha.

92. Efectos de la potasa.—Esta sustancia sirve para
que las plantas puedan producir aziicar y almidon. Por
esp la cafia y la yuca necesitan mucha potasa.

El café también necesita potasa en grande abundancia,
hasta el punte que es ia sustancia de las tres nombradas
que absorbe en mayor cantidad: sigue el nitrégeno y por
ultimo esta el fosforo.

Cuando el cafeto estd creciendo, la potasa le ayuda
a formar tronco y ramas fuertes,

Naturalmente ninguna de estas sustancias hace inte-
gramente su efecto por si sola, sino que requiere el con-
curso de todas las demés.

Estas tres sustancias se mezclan en diferentes propor-
ciones segln las necesidades de las plantas a que se des-
tinan,

Las proporciones de las sustancias en cada abono es-
pecial constituyen lo que se ilama férmula del abono. Un
abono que por cada cien kilos de peso bruto tenga quin-
ce kilos de nifrégeno, diez de fdsforo y veinticinco de po-
tasa, se dice que es de férmula 15-10-23, advirtiendo que
por un convenio especial usado casi en todo el mundo, se
nombra siempre primero el nitrégeno, después el fésforo
y por ultimo la potasa.

Los abonos que contienen las fres sustancias se lla-
man completos; los que solo tienen wna o dos, incom-
pletos.

En Colombia se venden actualmente varios abonos
completos para el cafeto, Bajo el nombre de Nitrophoska se
venden abonos de dos férmulas distintas: una es 16-16-20,
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y la otra, 15-11-26, Con el nombre de Américus se vende
otro dbono completo, cuya formuia es 9-12-20.

En ia Granja Escuela Central de Café de La Esperanza se
estdn ensayando €stos y otros muchos abonos de diversas for-
mulas, cuyos resultados se hardn conocer a su debido tiem-
po para que los cafeteros puedan saber qué ies conviene mas.

Entre los abonos incompletos, el mds conocido enire
ios cafeteros colombianos es el llamado nitrato de soda o
salitre chileno, el cual no contiene mads que nitrogene.
Cien kilogramos de salitre chileno contienen quince de ni-
trdégeno y ochenta y cinco de relleno que no es sustancia
utit al cafeto. Recuérdese que el nitrégeno forma hojas.
Otros abonos incompletos menos conocidos son:

Sulfato amoénico.—Este abono contiene {inicamente ni-
trogeno. Cien kilos de sulfato aménico contienen veinte de
nitrdgeno y ochenta de relleno.

Urea.—Es otro abono que no contiene sino nitrégeno.
Cien kilos de urea contienen cuarenta y seis kilos de ni-
trogeno y el resto de relleno,

Superfosfato.—Los superfosfatos contienen fdésforo tini-
camente. Cien kilos de superfosfato contienen cerca de
quince de fosforo til y el resto de relleno.

Sulfato de potase -—Este abono séie contiene potasa.
Cien kilos contienen cincuenta de potasa y el resto de re-
lleno. El sulfato de potasa es el abono potdsico que mdés
conviene al cafeto. Hay otros abonos potasicos, de los cuales
el mas comiin es el cloruro de potasa, que no conviene por
regla general al cafeto, especialmente por ser demasiade so-
luble y perderse muchn en los terrenos flojos e inclinados,

Si resultara mas econdmico, los cafeteros podrian ha-
cer sus propios ahonos comprando por separade los ingre-
dientes y mezcldndolos en la hacienda. Para efectuar esta
mezcla hay que hacer aigunos cdlculos de aritmética, tener
presente que no tados los abonos sencillos se pueden mez-
clar entre si, y que se requiere un procedimiento cuida-
doso que exige el uso de algunas mdaquinas.
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Huesos molidos. Desperdicios de matadero. Basuras
comunes,

93, Comportamiento de los abhonos en diferentes
tierras.—Las sustancias que componen los terrencs y las
que componen [os abonos pueden obrar unas sobre otras,
resultando de esto atgunas alteracicnes, tanto en las tie-
rras mismas como en los abonos. Estas alteraciones son
distintas y mayores o menores segin la clase de tierra,
siendo a veces convenientes y a veces no.

Por eso un mismo abono aplicade a tierras de distin-
tas clases puede dar resulitados distintos. Asi, por ejemplo,
sabemos que los buenos resultados de un abono se ven
mucho mas prdnto en tierras arenosas y cascajosas que en
fierras gredosas. Esto sucede porgue fos abonos sufren me-
nos alteraciones y desviaciones perjudiciales en jas pri-
meras tierras que en las segundas. La ciase de las sustan-
cias que componen e abono también influye en los resul-
tados. Por esta razén se recomienda, v, gr.,, usar para el
cafeto, en tierras muy porosas, sulfato de potasa en fu-
gar de cloruro de potasa.

En general los terrenos donde mejor se aprovechan los
abonos son los que tienen buena cantidad de materia or-
gdnica descompuesta, buena aireacién y una humedad mo-
derada.

E! empleo de abonos quimicos en tierras demasiado
secas, compactas y desprovistas de suficiente materia or-
ganica, puede conducir a fracasos gue no hardn mas que
disgustar aj agricuitor cafetero, quien de seguro echard la
culpa de lo ocurrido a {a mala calidad del abono, cuando
en realidad la cuipa estaba en su mal conocimiento de los
terrenos y sus exigencias.

Por regia general, todos los buenos abonos dan bue-
nos resultados; el problema principal es saber cudl es mds
econdmico vy el mejor para cada suelo, Este problema no
se puede resolver sino con la experiencia, y €sia la hacen
las estaciones y granjas de experimentacidn, las cuales ano-
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tan cuidadosamente los resultados para compararios y poder
ensefiar a los agricultores cudl es el abono propio para cada
planta y cada suelo, qué tratamiento debe sufrir éste antes
de recibir el abono y en qué cantidad debe aplicdrsele. Esto
no quita que sean utiles los ensayos y tanteos hechos por
empresarios cuidadosos y conocedores de la materia.

94, Comercio de los abonos.—Hace algo mds de cin-
cuenta afios que se estin usando fertilizantes artificiates
en escala de importancia. Actualmente se consumen por
afio centenares de millones de toneladas, y el capital in-
vertido en esta industria vale también centenares de millo-
nes de pesos.

En los primeros afios de la industria de iz fabricacion
de abonos no faltaban gentes sin escripulos que engafia-~
ban a los agricultores vendiéndoles, bajo el nombre de
abonos quimicos, sustancias que no eran tal cosa. De ahi
que los gobiernos resolvieron acabar con estos engafios
estableciendo laboratorios de analisis y obligando a los
fabricantes de abonos quimicos a estampar sobre los em-

pagques los nombres, cantidades y calidades de las snstan-

cias que componen el abono. Actualmente es muy dificii
hacer engafios semejantes, pues en dondequiera que exis-
ten laboratorios, estaciones oficiales y granjas experimen-
tales, éstas ejercen una gran vigilancia para proteccién de
los agricultores.

Se ha establecido ademds la compra y venta de los

abonos no por peso bruto sino por unidad neta, de sustancia
fertitizante, Asi, pues, el que compra cien kilogramos de
salitre chileno paga unicamente las unidades netas de sus-
tancia fertilizante que contienen los cien kilos, es decir,
paga tunicamente quince kilogramios, que es la cantidad
neta de nitrégenc que contienen los cien kilos de salitre.
Los gobiernos también han fijado los precios maximos a
que se debe vender cada unidad, precios que se fijan de
acuerdo con la utilidad o valor agricola de la sustancia.
En Colombia no existen ain disposiciones oficiales sobre
estas materias, pero los cafeleros cuentan con la vigilancia

»
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de las granjas de la Federacidn, las cuales proximamente
Jtendrdn suficientes datos al respecto.

95. Uso de los abonos.—Sabemos que comunmente
un cafetal nuevo plantado en buena tierra produce bien
por varios afies sin abonarlo; pero sabemes también que
la tierra de cultivo explotada como una mina, es decir,
retirando de ella elementos sin sustituirlos o reemplazar-

“los, corre la misma suerte que ésta: se acaba.

Por esta causa todo cafetal llega tarde o temprano a
un punto ena que no produce satisfactoriamente si no se
abona. Por tanto todos los cafetales colombianos que ha-
yan llegado a este punto, exigen abonamiento si se quiere

» Que produzcan con utilidad para el cultivador.

Cuando en todo el mundo se principiaron a usar 0§
abonos quimicos, alin se sabia muy poce que pudiera ser-
vir de punto de partida para poder saber cdmo, cuando
y qué tdnto se debfa abonar para obtener la mayer eco-
nomia y un rendimiento razonable. En esos tiempos decian;

. habiendo en el terreno todas o casi todas las sustan-
cias necesarias para el crecimiento y fructificacidén de las
plantas, basta solo averiguar las cantidades gque de cada
una de las mas importantes hay en el terreno, para aplicar
aquella que faite o esté en cantidad menor a la minima
exigida para una buena cosecha.

Para esta averiguacidon se empleaba el andlisis quimi-

. co de los terrenos, creyendo que tal andlisis nos indicaba
lo que la tierra tenia y tal como lo tenia; hoy sabemos
que ni el mds perfecto andlisis logra darnos este resulta~
do, y que por lo mismo tal procedimiento no puede ser-
vir de base exclusiva al criterio con que debemos aplicar
los abonos. La experiencia ha venido a demostrar que es
necesario modificar este punto de vista.

: Actualmente la planta es considerada como un meca-
nismo transformador de materia prima bruta en articulos
comerciales, y asi, del mismo mode gue a un mecanismo
de tejer telas debemos suministrarle log hilos para el teji-
do, a la planta también debemos suminisirarle los elemen-
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tos necesarios para la produccidon de su fruto, sin esperar
a que elia pierda su tiempo buscdndolos en donde proba—
blemente no existen o estdn en condiciones inadecuadas o
en cantidades insuficientes. Tal sucede en el caso de la
potasa de los terrenos, que es en gran parte inaprovecha-
ble, o l¢ es muy lentamente, debido a la poca solubilidad
en que generalmente se encuentra. Esto aun cuandc el ané-
lisis quimico diga que el terreno es rico en potasa. N

El criterio que hoy se sigue en agronomia respecto de
la aplicacién de abonos es el del panadero, el cual sabe
que para producir un determinado bizcocho tiene que po-
ner y mezclar determinados ingredientes en determinadas
proporciones. Asimismo, el agricultor sabe o debiera saber
qué para producir determinade fruto tiene que poner deter-
minados ingredientes en determinadas proporciones. En este
punto [legan en su auxilio el quimico agricela y el agréno-
mo, Quienes le dicen que para producir determinada propor-
cién de azicar, por ejemplo, debe poner al instrumento o
mecanismo, que es la cafia, determinadas proporciones de
nitrégeno, fésforo y potasa, que son la materia prima del
aziicar. De aqui para adelante el agricultor vuelve a seguir
el criterio del panadero, el cual sabe que para aprovechar
debidamente sus ingredientes y producir un bizcocho de
primera calidad, debe poner la masa en un horno que ten-
ga las condiciones y el grado de calor que mas conviene al
cocimiento de su producto. Siendo asi, el agricultor debe
poner la masa de sus ingredientes (nitrogeno, potasa, etc.),
en un horno, 0 sea en un terreno que tenga las condiciones
fisicas y quimicas mds convenientes a la transformacidn
mds perfecta de su materia prima.

En consecuencia, el quimico actualmente analiza las
plantas y sus frutos al mismo tiempo que las tierras. El
anilisis de la planta comprende todas las partes de ésta,-
siendo esto en conjunto un trabajo delicado, pues muchas
plantas cambian sus hdbitos alimenticios segun su edad y
desarrollo. Por ejemplo, la cana de azdcar consume al prin-
cipio de su vida mayor cantidad de los materiales necesa-
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rios para la formacién de un buen sistema de raices y de
‘una puena provision de hojas; cuando ha lfogrado esto,
consume de preferencia las sustancias que han de servirle
para la elaboracién del aztcar.

Ei cafeto, en su primer afio de vida, consume nitrége-
no en mayor abundancia que las demas sustancias; en el
~segundo consume mas potasa; en el tercero se equilibra
el consumo de potasa con el de nitrégeno, El fosforo es
también absorbido en proporcidn muy apreciable en la pri-
mera edad para la formacidn de raices fuertes y més tar-
de para la buena fructificacion. Ademds, su presencia cons-
tante ¢n ¢l terreno es de mucha importancia, pues sirve
como agente catalitico, es decir, estimulante, que sin ser
ahsorbido hace que las demds sustancias sean absorbidas,
Del mismo modo, en Jos afios siguientes van variando las
proporciones de las sustancias alimenticias, De aqui ha
nacido la necesidad de experimentar y de estudiar minu-
ciosamente la variacidn de las exigencias alimenticias de
* las plantas para hallar [o que se liama férmulas de abona
para ias distintas edades.

Ya dijimos atrds que para el mejor aprovechamiento
de los abonns quimicos es preciso que el terreno tenga
ciertas condiciones. Fuera de ser poroso y de tener buen
desagiie natural, etc., la condicidn mds importante es que

. tenga suficiente humus o materia organics.

96. Humus o materia orgénica.—En todos los bos-
ques de! mundo se ha venido acumulando a través de los
siglos una cantidad considerable de humus, formade por la
descomposicion de las hojas y ramas que van cayendo al
suelo y por las plantas y animales que en ellos van mu-

..riendo. Si el bosque se derriba para destinar a la agri-
cuitura los terrenos que ocupa, se suspence inmediatamen-
te el curso de la humificacién y se inicia el desgaste de
la materia humifera acumulada. Este proceso natural de
mejoramiento y desmejoramiento del suelo ocurre sin ex-
cepcidn en tode el mundo, pero con mavor rapidez en
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nuesiras tierras inclinadas y de clima cdlido o templado,
pues alli, por el considerable calor que predomina duran-+
te todo el afo y por las abundantes lluvias, la descompo-
sicion de la materia orgdnica es mds rdpida, y mayor la
pérdida ocasionada en las sustancias del suelo por los arras-
tres que hacen los torrentes que se forman con los gran-
des aguaceros. .

Los principales beneficios que la materia orgdnica des-
compuesta produce en el terreno son:

1.° Hace que e} suelo sea mds poroso, facilitando asi
la aireacion, equilibrando la humedad y facilitando la pe-
netracion de las raices,

2.° Por ser negra absorbe mds calor del sol, con los
correspondientes beneficios para el terreno.

3.* Cierta cantidad de ella sirve de alimento a las
plantas.

4.° Por medio de algunos dcidos que produce, ayuda
que se formen en la tierra, o mejor, se sclubilicen nuevos
alimentos para las plantas.

5° Es un requisito indispensable para el mejor apro-
vechamiento de los abonos Qquimicos, pues la eficacia de
éstos es mds escasa y puede llegar a ser nula si no hay
en el terreno donde se aplica suficiente materia orgdnica
descompuesta. En efecto, algunas de las sustancias que -~
componen los abonos quimicos vienen en formas tales, que
necesitan para ser aprovechadas por las plantas la inter-
vencidn e ciertos pequefiisimos organismos (bacterias),
los cuales viven de preferencia en la materia orgdnica des-
compuesta; si ésta falta, aquéllos no podrian vivir,

97. Correctivor del suelo.—Ocurre que hay aigunos
terrenos que por varias razones se vuelven muy dcidos, y
aunque es cierto que el cafeto vive mejor en terrenos lige-
ramente icidos, sufre dafios cuando la acidez sube de cier-
to limite.
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Para suprimir y corregir la mucha acidez de los terre-

™ nos se emplean sustancias que son contrasias a ella y que

se llaman sustancias alcalinas. De éstas la mas conocida
y empleada es la cal.

La cal no es un abone, como muchas personas creen.
Es verdad que las plantas usan como alimento pequefias

P cantidades de esta sustancia, pero para tal fin casi siem-

pre basta la que hay en cualquier terreno. Con todo, los
oficios de la cal en los terrenos son muy importantes y ne-
cesarios.

La cal se aplica alos terrenos, no como alimentoe pa-
ra las plantas, sinc principalmente como correctivo de la
mucha acidez, que es la causa de que muchas sustancias
del suelo no sean aprovechadas por las plantas. La cal
hace solubles y aprovechables tales sustancias. También
sirve la cal para ablandar [a dureza de las tierras gredo-
sas, quebrarlas y hacerlas mds porosas,

La cal se puede aplicar en tres formas:

1.* Piedra de cal moiida.

22 Cal viva, o sea piedra de cal guemada que no ha
sido apagada con agua.

3.2 Cal apagada, es decir, la que después de sacada
del horno ha sido humedecida,

Las cualidades de estos elementos varian, y con ellas
varia también su efecto. Para la aplicacién hay que tener
en cuenta que diez kilogramos de buena piedra de cal mo-
lida hacen en el terreno, poco mas o menos, el mismo efec-
to de cinco kilogramos de cal viva y de siete kilogramos
de cal apagada con agua. Adelante se veran las canfidades
usadas para el cafeto.

98. ;Los terrenos se acostumbran a los abonos?—Es
creencia de algunos cafeteros que los terrenos que reciben
abonamiente quimico acaban por acostumbrarse, hasta el
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punto de negarse a producir en el afio en que no reciban
la aplicacion. Lo que pasa es lo siguiente:

Coma antes dijimos, los abonos quimicos estan com-
puestos de sustancias activas capaces de obrar unas sobre
otras y sobre el suelo mismo, produciendo algunos cam-
bias en el conjunto o dejando en el terrenc restos que a
veces, al acumularse después de muchas aplicaciones, pue-.
den hacer dafio a algunas plantas, razon por la cual éstas
se niegan a producir. En vista de ello, el agricultor que no
esta bien al tanto de los maravillosos pero ocuitos fend-
menos que ocurren en ¢l terreno, cree que la planta nece-
sita mas abono, y se lo aplica. con resuttados aiin peores,
y asi afo tras afio. Esto naturalmente es inconveniente y
desagradable, pero sélo ocurre muy raras veces y sélo
cuando se aplican ciertos abonos, por un tiempo muy lar-
g0, a un mismo terreno.

Los principiantes en el uso de abonos quimicos tienen
con frecuencia sorpresas que ellos no aciertan a explicar-
se, pero gque para una persona experta son faciimente co-
rregibles, si es que son inconvenientes. Otras veces las
sorpresas seran tan agradables, que compensan de sobra
las otras. En todo caso los cafeteros tiemen gratuitamente
a su servicio los expertos de la Federacion, guienes con
mucho gusto les explicardn las razones de muchas cosas
que ellos posiblemente han observade pero no compren-
den bien, y les dardn los consejos que soliciten en relacidén
con la aplicacion de abonos.

Lina cosa si hay que hacer notar, y es que, por bue-
nos que sean [o5 abonos quimicos, no excusan a nadie de
cuidar el terreno en las formas acostumbradas por fes bue-
nos agricultores, es decir, desaguando los pantanos, des-
yerbando, y de modo especial, cuidando de que el terreno
tenga suficiente materia organica; en resumen, preparando un
buen medio para la mejor accién de los abonos quimices,

99. Modo de preparar los abonos naturales.—Hemos
resumido en las pdginas anteriores todos los conocimien-
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tos mas modernos sobre los abonos quimicos, porque aun-
que en la actualidad se usen muy poco ¢nire nosotros,
tlegard sin remedioc muy pronto el dia en que hayan de
usarse extensamente en Colombia, como ya se usan en
otros paises; pero debemos hacer notar que el uso impe-
rioso del abono quimico ha llegado udnicamente cuando se
ha visto que los abonos naturales, integra y cuidadosamen-
te aprovechados, son insuficientes para mantener Ia buena
produccidn. Pero en Colombia andamos todavia muy lejos
de haber agotado los abonos naturales; es apenas claro
que Nos pPreocupemos primero, y muy seriamente, de apro-
vechar éstos antes de pensar en los otros.

El uso de los abonos naturales, especialmente los for-
madbs por el estiércol de los animales, se remonta a tiem-
pos muy antigues. Estos abonos se producen en toda finca
rural, y su empleo constituye uno de los principales me-
dios de devolver al suelo parte de los elementos llevados
por las cosechas y parte de la materia orgdnica destruida

_ por el cultivo.

El abonn de establo contiene nitrogeno, fosforo, pota-
sa, cal y otros elementos, siendo por lo tanto un abono
completo. La mayor parte de su volumen estd formado por
materia orgdnica cuyas propiedades ya se han visto.

El tratamiento a que se somete el abono de establo
altera las proporciones de sus-componentes, teniendo co-
mo causas principaies, en el tratamiento del estiércol, la
fermentacion y arrastre causados por el agua.

La fermentacién es una transformacién natural que se
verifica en los montones o depositos del abono natural,
fermentacién que procura cambios generaimente favorables.
La pérdida por el agua se debe a la accidon de las aguas
lluvias cuando los monteres de abono nafural estdn ex-
puestos a la intemperie, Por lo tanto todo depdsito o mon-
tén de abono natural, especialmente de establo. dehe man-
tenerse bien apisonado y hdmedo, pero sin permitit que el
agua escurra y arrastre consigo sustancias feriilizantes. Es

claro que deberi estar protegido de las lluvias, para lo
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cual se le pone un techo o se cubre con una capa de tierra.

Algunos acostumbran aplicar cal pulverizada a los abo-
nos de establo, sin saber exactamenie lo gue se proponen
conseguir con esto. Lo que realmente ocurre es que ia cal
favorece la formacién y desprendimiento de nitrégeno en
forma de amoniaco, el cual se va al aire y se pierde; de
aqui que no se debe agregar cai a los depdsitos de abono
de establo, y en general de abono natural.

La recoleccién y preparacidn del abono de establo no
es una Jabor compiicada ni costosa, como es la creencia
de muchos cafeteros. En buen niimero de haciendas o fin-
cas cafeteras hay vacas de leche cuyos excrementos se
pueden aprovechar, asi:

Durante [a noche las vacas se encierran en corrales
pequeiios (como generalmente se acostumbra a hacer con
los terneros), en donde apenas tengan el espacio suficiente
para moverse un poco y echarse con comodidad. El piso
de este corral de antemano se cubre con paja, hojas de

cafia picada o pasto seco, regindole encima un poco de .

pasto verde para que los animales lo coman durante la no-
che. Por la mafiana, antes de sacar el ganado al potrero,
se le hace andar un poco dentro del corral Con el objeto
de provocar las deyecciones tanto sdlidas como liquidas,
las que quedan sobre la capa de pasto o paja que se ex-
tendié en el suelo,

Cada quince dias, mds o menos, se retira del corral la
capa de paja impregnada y mezclada con las deyecciones
que durante ese tiempo han depositado los animales ence-
rrados en el corral. Esta paja se amontona bien apisonada
o se deposita en hoyos para que se pudra y fermente, su-
friendo las transformaciones convenientes que alli tiegen
lugar. Al cabo de unos cinco o seis meses de estar fer-
mentdndose puede ya aplicarse como abono a los cafetales.

La mezcla de abono de establo formada por estiércol
de res y de caballo es equivalente, poco mds o menos, a
la férmula 5-1-6. Como bien se ve, tiene poco fosforo, el
cual se puede suplir agregdndole superfosfato

Fl
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abono de establo no debe aplicarse fresco; seis
-z ¢ fermentacién som suficientes para transformario.
100. Pulpa de café,—Para ¢l cafetero, la mayor y mis
economica fuente de sustancias alimenticias y de materia
orgdnica propia para el cafeto es la pulpa de café, precio-
so elemento que se desperdicia casi todo en Colombia.
Lo mismo que los abones de estabio, la puipa debe
fermentarse para que sufra muy convenientes transforma-
ciones; pero una fermentacién adecuada tiene algunas difi-
cultades, siendo la mds considerable la de la desintegracién
lenta de la celulosa, o sustancia no lefiosa de ia puipa.
La celulosa es desintegrada por diversas especies de
bacterias, algunas de las cuales obran en presencia del
oxigeno, y otras en ausencia de él. Para lograr la desin-
tegracion y preparacion de la pulpa, los pocos cafeteros
que la wusan la depositan en hoyos, en donde, fuera de du-
rar mas de un a&fo en descomponerse incompletamente,
despide durante este tiempo un olor muy desagradable,
proveniente de la transformacién del nitrégeno que contie-
ne. Esta descomposicion se efectia especialmente en maias
condiciones, y es mds demorada si se dejan obrar las bac-
terias que viven sin la presencia de aire.

De agui se deduce que [a pulpa debe fermentarse en
condiciones tales, que el depdsito esté dispuesto de mane-
ra que se fomente la presencia o circulacidn del aire, para
que asi puedan vivir las bacterias aerobias, que son fas
que realizan la descompeosicion mejor de la pulpa.

Un tercer inconveniente, muy poco sabido por los ca-
feteros ¥ que es muy grave, es la gran pérdida de materia
fertilizante gque sufre la pulpa al ser fermentada a 1a in-
temperie en hoyos o chiqueros ordinarios.

La eliminacién de estos inconvenientes se ha logrado
con e empleo de un tangue especial, cuyo funcionamiento
tiene como principio esencial el mantener permanentemente
circulacion ahundante de aire a través de foda ia masa de

pulpa.
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Figura 77.~—~Modelo de tangue para fermentar puips com tres compartimentes
iguales: el de la izquierda (1I[} visto por de fuera; el del centro en conte {11}
catgado de pulpa ¥ basuran; el de la deracha () vacio: a, depdeito para recibic
el muciiago que destila la pulps; b, comara baja con planc inclinade por donde
destila la pulpa; ¢, fonde en forma de pamiila; d, tubo central de aireacién

comunicado con Ia cdmars bajs; e, compuerta de carga; f, tubos para salide de
guees; g, compuecta de descarga. (Plane original de la Granja de La Eaperanza).
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Estos tanques (figura 77), construides y cargados de-
bidamente, entregan un material fertilizanie perfectamente
. descompuesto en un término que puede wvariar alrededor
de sesenta dias, segun las condiciones de clima de la re-
gion, realizando todo el proceso de la fermentacion sin des-
prender ningln olor desagradable, de tal modo que puede
construirse cerca de las habitaciones sin ningén inconve-
niente, La carga del materiai se hace fidcilmente, y la des-
carga se efectia por gravedad, sin que el obrero tenga que
fijar el material, estando asi libre de toda contaminacidn
qgue de otro modo pueda sufrir.

Las ventajas de estos tanques pueden resumirse asi:

1) Rapidez extraordinaria de la ferr :ntacidn,

2) Ausencia de malos olores,

3) Pérdida minima de sustancias fertilizantes.

4} Buenas condiciones de sanidad para el obrero.

Pero la construccidén de estos tanques puede ser difl-
cil en muchas haciendas, y resulta costosa para ia genera-
lidad de los pequefios cultivadores. De aqui que teniendo
en cuenta las condiciones exigidas por la buena fermenta-
cion de la pulpa, se pueden construir depésitos a manera
de chiqueros, semejantes a los que en varias regiones ca-
feteras del pais estdn usando, pero mejor construidos y
debidamente dispuestos. (Figura 78).

Los depdsitos de esta clase, que pudiéramos denomi-
narlos chiqueros, para que den el resultado apetecido con-
viene construirlos cavando un hoyo large ¥ conveniente-
mente ancho, en un terrenc pendiente, para disponerlo en
secciones escalonadas, a manera de exclusas. Asi la des-
carga se puede hacer con comodidad, se procura mis f4-
cilmente las condiciones favorables a ia buena fermenta-
cion, y el desagiie es fdcil y rdpido.

El fondo de estos tanques debe tener un buen drena-
je, dispuesto en forma de parrilla para facilitar la circula-
ciébn del aire por debajo y la filtracién dei muciiago liquido.

3
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La pulpa debe depositarse por capas, poco mis o me-
nos de un metro de espesor, sobre las cuales se coloca
ofra capa deigada de paja, trozos de rama delgada y las
basuras y desperdicios de la finca. Asi se sigue llenando
por capas sucesivas hasta terminar, pero lo principal al
final es dejar cubierta la superficie con una capa de ramas
delgadas o paja, y luégo un poco de tierra.

Figura 76.—E! chiquero para fesmenter la pulpa con un detalle para explicar
la estroctura del piso.

101, Modo de aplicar los abonos.— La aplicacién de
los abonos a los cafetales colombianos no se puede hacer
como en otros cultivos, es decir, esparciéndolos y cubrién-
dolos luégo con una labor de grada o de arado, pues los
terrencs de nuestros cafetales no permiten en lo general
el empleo de magquinaria para sus labores.

Se sigue hoy con buenos resuitados la apiicacién in-
dividual a cada cafeto, practicando alrededor del tronco y
a una vara de distancia de éste una zanja redonda de¢ 10
centimefros de profundidad como maximo, en la cual se
distribuye la dosis de abono, que luégo se cubre con tie-
rra. Si el terreno es inclinado, la zanja se hard en forma de
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media luna y en la parte alta de la pendiente. (Fig. 79).

Pero las zanjas alrededor del drbol, gue es el sistema
mas convenienie, pueden resultar un poco costosas. Por lo
tanto resulta mds prdctico hacer zanjas 2 lo largo de las
cailes del cafetal, pero de manera que queden transversa-
les a la pendiente del terrenc. (Figura 80).

102. Epoca de abonar. ST
La época mads apropiada
para la aplicacién de los
abonos, especialmente de
los quimicos, en los cafeta-
les, es la seca o de vera-
no, aungue ha de tenerse
presente que el terreno de-
be tener en la época dela
aplicacidon una buena hume-
dad. También se tendra en
curnta que el abonamien-
to se ha de hacer después
de la desyerba y la poda.
Por demds esta repetir gue Figura 79.—Semicirculo para enterrar el

la. pulpa y los demds iﬂbO" abano al pie de un cafeto en la peadiente.
nps naturales se aplican

dei mismo modo que los quimicos, pero, claro estd, en ma-
yores cantidades.

103. Dosis o cantidades de abonos que se deben apli-
car.—Pudiera creerse que mientras mayor sea la cantidad
de abono aplicada, mayor serd también el aumento en la
produccidn; pero no es asi. Muchas veces una pequefia
cantidad de abono da un rendimiento relativamente mayor
que una grande. Esto quiere decir que la capacidad trans-
formadora del mecanismo vegetal estd limitada, y no pue-
de pasar de cierte rendimiento maximo aunque abunde la
materia prima, o sean las sustancias alimenficias. La de-
terminacién del méximo del abono econdmicamente aplica-
ble para cada especie de plantas y para cada suelo hay
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que hacerla experimentalmente. Este es trabajo de los es-
tablecimientos de experimentacion.

Para los abonos quimicos usados actualmente en Co-
lombia (Nitrophoska y Americus), se han calculado dosis
entre doscientos cincuenta y frescientos cincuenta gramos
por mata y por afio.

Para los abonos naturales, como pulpa de café y es-
tiércol descompuesto, las dosis estdn calculadas entre cin-
co y diez kilogramos por mata y por afio.

Figura 8G.—Zanjar para shono sigutendo la horizontal y a través con la pendiente.

La cal se aplica como si fuera un abono, a razdn de
dos a seis kilogramos por mata cada cuatro o circo afios,
pero siempre que haya verdadera necesidad de ella en ¢l
terreno. Gran numero de cafeteros no sabrian distinguir un
suelo que necesita cal de otro que no 12 necesita; por eso
es mejor llamar al experto siempre que se piense en apli-
car cal a los cafetales, aunque todo cafetero puede hacer
una prueba aproximada por medio del pape! tornasol.

Para ello se echa un pufiado de tierra en un vaso de
agua, y se revuelve bien para que se disuelvan-los elemen-
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tos solubles que contiene; después se humedece en esta
agua una tira de papel tornasol azul, y si éste se vuelve
" rosado, es indicio de que el tferreno esti medianamente
acido; pero si se vuelve rojo, es sefial de que es muy 4ci-
do. Al contrario, cuando la tira de papel tornasol emplea-
da es roja, y al humedecerla en el agua del vaso se vuelve
azul, el terreno es alcalino y se puede decir que contie-
-ne cal.

; En la hacienda se pueden preparar algunas mezclas
le abonos quimicos con pulpa, que dardn buenos resulta--
dos, aunque todavia estdn en ensayo. Unas de tales mez-
clas son:

Para cafetos de uno a cuatro afios de edad:

Sulfato aménico ... ..... .. 320 kilogramos.
Superfosfato ... ... ... ... 190 »
Sulfato de potasa. . ... . ... 150 »
Pulpa descompuesta ... ...... 340 »

Equivalente a la jrmula 8-3-7. De este abono se pue-
_den aplicar cuatro onzas anuales por mata en los primeros
dos aftos, y ocho onzas repartidas (si sale econémico) en
dos aplicaciones, en el tercero y cuarto afo.

Para cafetos de cinco a ocho afios:

N Sulfato amédnico....... . ... ... 360 kilogramos,
Superfosfato, . ...... ... ... . 250 »
Sulfato de potasa ... ... .... 150 »
Pulpa descompuesta... ... .. 340 »

Equivalente a la férmula 94-10. Se aplican 250 gra-
mos por mata y peor afio.

Para cafetos de nueve a veinte afios:

Suifate amdmico............. 280 kilogramos.
Superfosfate... ....... ..... .. 215 »
Sulfato de potasa.......  ..... 250 »

Pulpa descompuesta... ... .. 155 »
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Equivalente a la férmula 7-5-12. Se aplica a razon de
375 gramos por mata y por afo, i

Para cafetos de mas de veinte afios:

Sulfato aménico .. ....... ... 200 kilogramos.
Superfosfato . ) 47 »
Sulfato de potasa. 170 »
Pulpa descompuesta . . = .. 3174 »

Equivalente 2 la férmula 5-5-8. Se aplica a razdén de
375 gramos por drbol y por afo.

Las formulas antedichas estin basadas en los estudios
mas autorizados que hasta hoy tenemos realizados hace
afios ya por el doctor W. Dafert.

Se repite que este capitulo es un resumen muy elemen-
tal de todo lo que se sabe, y es necesario yue el agricul-
tor conozca respecto de los abonos y su empleo. Con todo,
salta a la vista que es mucho fodavia lo que falta para lle-
gar a la perfeccién en materia de estos conocimientos, mas
alin en paises como el nuestro, en donde el problema del
empobrecimiento gradual de las tierras no ha merecido M
debida atencioén, por cuya razdon se han empleado muy po-
co los abonos.

Pero Hegard el dia en que aqui, como en otros paises
agricotas mas avanzados, los agricultores sepan lo suficien-
te para cooperar con sus observaciones al continuo avan-
ce de las ciencias agrarias en general, y al de esta nueva
ciencia de los abonos en particular.

104. Cultivos de cobertura y abonos verdes.—La pre-
* sencia permanente de malas yerbas en un terremo puede
producir a éste algunos perjuicios en las transformaciones
de sustancias alimenticias gue continwamente realiza, ro-
bando ademds elementes nutritivos que son necesarios a
la planta que se estd cultivando. Pero si en vez de malas
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yerbas se ponen plantas mas convenientes y luégo estas
plantas se entierran, se evita el perjuicio anctado y en cam-
bio se gana mucho.

Se llaman plantas de cobertura las que se destinan
a cubrir el sueio durante aquellas épocas del afio en que
hay peligro de pérdidas de elementos fertilizantes y de
materia orgdnica si el suelo se halla descubierto. Estas
épocas son naturalmente las de lluvias.

La accidén benéfica del cultivo de coberiura es doble:
por una parte, utiliza los productos de ta gran actividad
transformadora del suelo en los meses calidos, impidiendo
que sean arrastrados hacia el subsuelo por las aguas de
infiltracidn, y perdidos. Por otra parte, las plantas de co-
bertura impiden los arrastres superficiales del mismo terre-
no. Estos arrastres superficiales, cobijados bajo el nombre
de erosion, alcanzan tremendas proporciones, segin ex-
periencias muy costosas y largas realizadas por estaciones
agricolas experimentales extranjeras. Por estas experien-
cias se ha comprobado que en una tierra ligeramente in-
clinada, un agnacero de sesenta y ocho milimetros, o sea
un aguacero de los que son comunes en nuesiras zonas
cafeteras, arrastrd mas de cien mil kilogramos de tierra
por hectdrea de superficie. En ofra ocasién se comprobd
que una tierra gredosa arenosa de cuatro por ciento de
pendiente perdio diez y siete centimetros de suelo en vein-
titrés afios, capa ésta que, segin cdlculos, tardd dos mil
anos en formarse,

Si después de usar e] cultivo de coberiura como pro-
teccion del terreno se entierra en el mismo donde crece,
se habrdn obtenido tres ventajas:

1.* Proteccién oportuna de la tierra contra los arras-
tres superficiales.

2.2 Almacenamiento y reintegro de las sustancias ferti-
lizantes que hubieran podide ser arrastradas por Ja Huvia.

3.* Mayor enriguecimiento en materia orgdnica.

4.* Si la planta es leguminosa, enriquecimiento dc los
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suelos con el nitrégeno almacenado en sus raices por las
bacterias encerradas en los nddulos de éstas.

Cultivo de cobertura y abono verde no son la misma
cosa, puesto que hay coberturas que luégo no se entierran
0 no son usadas como abono. El cultive intercalado es
también otra cosa distinta. Salta a la vista la conveniencia
-de poder reunir en una sola planta y en un solo cultivo
las tres ventajas, y si ademds se pudiera agregar a aque-
[ta planta la cwalidad de ser leguminacea, se podria dis-
poner de una planta ideal para los cafetales, siempre, eso
sf, que se acomodara a las condiciones def cafetal (hume-
dad y sombra) y que no fuera enredadera.

Entre las muy numerosas especies recomendadas para
estos fines sélo hay unas pocas que se pueden cultivar en
los cafetales con el friple propdésito de cobertura, cultivo
intercalado y abono verde, y que ademds son legumind-
ceas. Se conocen entre nosotros con el nombre de cowpea
o frijol de vaca.

El cowpea (caupi) produce alrededor de veinte mil ki-
logramos de planta verde por hectirea. En los climas ca-
feteros esta planta tarda cuatro meses en nacer, crecer y
fructificar. El fruto del caupi es una especie de frijol muy
bueno para comer.

Las soyas, cuya aclimatacién conviene hacer previa-
mente, son otras leguminosas que pueden cultivarse con buen
provecho en los cafetales. La industria de los aceites tiene
en las soyas una de las principales fuentes de su materia
prima, y hoy en las fdbricas nacicnales hay demanda de
este producto.

Debe ser objeto de observacidn por parte de los cafe-
teros la época del aflo en que debe sembrarse el cultivo
de cobertura en cada regidn, pues bien se sabe que el cli-
ma cambia de una a otra muy frecuentemente. Asi, por
ejemplo, al principio de cada época de lluvia se puede
sembrar e] caupi, para que cuando llegue el verano ya se
pueda recolectar el fruto y enterrar la planta. En esta for-
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ma, el verano encuentra la tierra descubierta, y el sol pue-
~ dg ejercer su benéfica accion.

El cultivo de cobertura ain esti casi totalmente des-
conocido en nuestro pais, y los cafeteros son los llamados
a implantarlo extensamente para su propio bien y para
ejemplo de todos los agricultores.

Figura §1.—Panamesa.

Se ha empleado en algunos cafetales una planta lla-
mada <panamefia» (figura 81), que es una Tradescantia
de hojas rojas y plateadas. Pero tiene el inconveniente de
que es muy dificil de extirpar y de que el suelo con ella
nunca puede orearse bien.



CAPITULO DECIMO

LA PODA DEL CAFETO

105. La necesidad de la poda y su definicién,

La poda aumernta y normaliza la cose-
cha, mejora la calidad del grano y
facilita la recoleccion.

No hay entre las practicas del cultivo del cafeto nin-
guna que ofrezca tdnto interés como la poda, pues es la
que demanda del operador mayor raciocinio, mas conoci- -
miento y la que somete a mids dura prueba su sentido co-
min. Es, al mismo tiempo, la operacidn respecto de la
cual el cafetero cree saber mas, y en la mayoria de las
casos sabe menos. Con todo, en nuestro pais se ha escri-
to un buen nimero de folietos, algunos de los cuales han
anunciado a su tfurno el descubrimiento de la mejor poda
del cafeta. No gqueremos incurriv en este defecto.

» La poda del cafeto es una operacién cuyo fin es modi-
ficar el desarrollo natural de la plania, para obtener ma-
yor ebundancia y mejor calided del fruto y para regulari-
zar la produccion.:

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Reptblica,Colombia
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Antes de hablar de la poda es conveniente recodar
. lo que es el cafeto a libre crecimiento.

106. El cafeto a libre crecimiento.— ] cafeto en es-
fe estado es un arbusto que para Ja variedad comun en
Colombia crece a una
altura de cince o mas
metros. Una pianta
adulta en estas condi-
ciones presenta como
caracteristicas princi-
pales las siguientes:
(figura 82).

1.* Las ramas pri-
marias bajas se han
asterilizado, al mismo
tiempo que ha aumen-
tado el nimero de ra-
mas verticales o chu-
pones, algunas de las
cuales se han desa-
rroltado hasta formar
una planta de tallo
miiltiple.

2* El tallo princi-
pal o algunos de los
secundarios (chupo-
nes bien desarrolla-

dos) estdn doblados

hacia el suefo o qui- Figura 82.—Et cafets a libre crecimiente
zd rotos en esquema para hacer ver sus defectos,

3.2 La produccidén estd concentrada en las ramas de
la copa, en donde la recoleccidén se dificeita mucho y se
hace necesario doblegar el tallo, de donde resulta que és~
te frecuentemente se quiebra.o se queda doblado. El gra-
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no producido en estas condiciones es de menor tamafio,
de inferior peso y de peor calidad.

De aqui que el cafetero que en su plantacion tenga
cafetos a libre crecimiento, tiene pérdida en su explota-
cidn por los varios inconvenientes antes apuntados, asi
como también causa un gran dafio a la industria por la
mala clase de grano que aporta al mercado. Asi, pues,
nada tan reprobable en el cultivo del café, como dejar ca- -
fetos a libre crecimiento.

107. Principios generales sobre la poda. —Todo cam-
pesino que tepga algunas ideas sobre lo que es podar,
sabe que cada especie de arboles tiene su poda. Esta es
una verdad que puede ampliarse aun, diciendo que no
s6lo cada especie, sino cada variedad y cada drbol por se-
parado tiene su propia poda y esta poda individual cam-
bia aun segin la edad. Este casualmente es lo que hace
tan interesante y atractivo el arte de podar para todo el
que tenga cierto gusto en ragiocinar.

Por lo dicho pudiera creerse que no es posible esta-
blecer ninguna regla fija para la prdctica de la poda y
que el arte de podar es un secreto algo misterioso que
sélo muy pocos logran aprender. No hay tal. Para verlo,
basta hacer el siguiente proceso ldégico:

a) La poda tiende a modificar la produccidn del fruto.

b) La produccidn del fruto es efecto del desarrollo de
la planta y de la distribucién de la savia.

¢) E) desarrollo y la produccién de savia son funcio-
nes Hevadas a cabo por la raiz, tailo y hojas.

d} Las funciones de raiz, tatlo y hojas se pueden di-
rigir por medio de la poda.

En la vida de la planta la podadera es el timédn.
Para apreciar como la poda dirige la vida de la planta,

veamos un ejemplo. Toda plants normal estd provista de
la cantidad exacta de raices que necesita para nutrir ade-
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cuadamente el tallo, las ramas y las hojas que posee, Si
al trasplantar una planta je suprimimos, pongamos por
caso, un vainticingo por ciento de sus raices, al mismo
tiempo que le dejamos todas sus ramas, hojas etc., habre-
mos roto el equilibrioc natural que la planta tenia entre
sus raices y sus drgancs aéreos. Como es natural, un des-
equilibrio de esta clase debiera producir alguna conse-
cuencia apreciable, y en efecto la produce, pues habiendo
menos raices se absarbe menos alimento y éste serd insu-
ficiente para nutrir todos los 6rganos aéreos o mismo que
antes, por lo cual algunos de ellos, especialmente [as ho-
jas. se marchitan y mueren, o, si ésto no alcanza a ocu-
rrir, al menos se suspende por algun tiempo el desarrollo
normal de la planta.

Lo anterior ocurre en todas las plantas. Asi mismo,
muchas de las acciones de la poda tienen iguales conse-
cuencias en todas las plantas, especialmente en jos drboles
y arbustos frutales, habiéndose llegado por la observacion
de esto al establecimientio de lo que hemos llamado <Prin-
cipios generales sobre la pode». [Los mds importantes de
estos principios aplicables, como se acaba de decir, a la
poda de todo drbol o arbusto frutal, som:

a) Respecto del tallo principal.

® Los tallos crecen por la yema terminal def cogo-

lto; si se suprime esta yema, el tallo suspende su creci-
miento,

2.° 5i a una planta le suprimimos una parte conside-
rable de su tallo sin suprimir a un mismo tiempo una par-
te considerable de sus raices, fa parte de tallo que se ha
dejado se robustecerd o engrosard, pues recibe, para me-
nos tallo, la misma cantidad de alimento que antes para
el tallo entero.

3.° Al cortar una parte de un talio se forman renue-
vos o retofios cerca al corte; al mismo tiempo se desarro-
llan otras yemas en otras partes del mismo tallo.
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- En resumen: un tallo descopado suspende su creci-
miento, se robustece y produce relofios, especialmente cer-
ca al corte del descope.

b) Respecto de las ramas.

1.° Las ramas, lo mismo que los tallos, también se
prolongan o crecen por la yema de su exiremidad o co-
golio; si se suprime esta yema, la rama, lo mismo que el
tallo, suspende su crecimiento.

2.° Al despuntar una rama se forman renuevos o reto-
fios cerca del corte; al mismo tiempo pueden desarrollarse
ofras yemas en otras partes de la rama.

3.° Si se corta una gran parte de una rama principal,
apareceran cerca del corte uno © mas retofios vigorosos que
trataran de reemplazar la madera suprimida; si se suprime
apenas una pequena porcion de la rama, brotardn ramas se-
cundarias y yemas de fruto, éstas dltimas de preferencia
cerca del corte; al mismo, tuempo las ya existentes pueden
recibir mas savia.

4.° Los cortes practicados sebre una rama principal no
tienen efectos apreciables sobre otra rama principal. En es-
to hay una diferencia con los cortes practicados en el tallo,
los que si la tienen no solo sobre ¢! tallo mismo, sino sobre
1as ramas que soporta.

Por Gltimo, todo podador debe tener presentes los efec-
tos de la luz y del calor solar'sobre el desarrollo de las ye-
mas y la manera como estos agentes influyen en el desarro-
lfo v forma final de tas plantas en general. A este respectu
haremos el siguiente sumario;

1.° La sombra prudentemente limitada aumenta la su-
perficie de las hojas y su contenido de clorefila.

2.° La somhra excesiva alarga demasiado los entre-
nudos del tallo y de las ramas, disminuyendo por le mis-
mo el nimero de nudos.
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Cerca formada por calelos,
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3.° Cada especie tolera sin alteraciones sensibles cier-
ta cantidad de sombra; un exceso de ésta disminuye la
produccion de flores, la fecundacién de éstas y el creci-
miento y maduracién normal dei fruto, a mis de otras in-
convenientes alteraciones a su calidad normal.

4,° En general, se puede decir que la savia se utiliza
preferentemente en las ramas y yemas mas favorecidas
por la luz y el caior del sol.

108. Objeto de la poda.—Dijimos que la poda era
una intervencion que el podador hacia principaimente en
la nutricién y reproduccion de las plantas, y hemos visto
que eilo es asi realmente, pues el podador aumenta o dis-
minuye a veluntad la savia que reciben las ramas, lo cual
frae como consecuencia el aumento o la disminucién de la
capacidad de éstas para la reproduccion de frutos y semi-
llas, 6rganos que sirven a la propagacion de las plantas.

Tiene la poda un ditimo objeto: permite 'dar a la planta
ia forma gue mds convenga para atenderla con la mayor
economia y para poder recolectar el fruto con mayor fa-
cilidad.

109. Métodos colombianos de poda.—Aunque parez-
ca increible, la poda no se practica universalmente en nues-
tro pais; todavia se produce café sobre drboles a libre creci-
miento. Dentro de un mismo departamento hay puntos de
vista diametralmente opuestos respecto de la poda de los
cafetales, pero esto es debido a la falta de los conocimientos
que se tienen sobre la poda del cafeto y sus benéficos resul-
tados. )

El mejor café colombiano se produce en cafetales po-
dados, aunque con este nombre no se pueden denominar
propiamente los cafetales que se dice estdn podados, por ha-
berse ejecutado incompletamente todas las practicas técnicas
que exige la poda, como lo veremos en seguida:

110. Sistema colombiano antiguo —La poda del ca-
feto en Colombia se ha hecho suprimiendo el cogollo del ar-
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busto a cierta altura para que no crezca mds, es decir
- descopdndolo; después se ha continuado indefinidamente
haciendo cortes seguin las reglas siguientes:

»* Supresion de todo el ramaje seco.
2.* Supresiéon de todos los retofios llamados chupones.
) 3° Supresion de todas las ramas que llevan mala di-
reccion.
4.* Supresidn de la mayor parte de las ramas llama-
das <plumillas o trenzase.
2 Supresidon de ciertas ramas largas y sin hojas que
se llaman «fuetes.

En ias haciendas mds adelantadas se practican, ade-
mads, algunas otras cosas, como por ejemplo, el despurte
de fas ramas llamadas spalmas» o <adronas» (que se su-
primen del todo después de la primera cosecha) y algu-
nas veces también el de las primarias. La practica de las
dos primeras reglas se llama simplemente «deschamizadar;
ia de todas tas cinco, poda, Algunos podadores suprimen
gran parte de cada rama primaria, y a esto se le ilama
por algunos «poda brava».

Las consecuencias de estos procederes son varias, y
mucho s discuten entre los podadores. Mds adelante ve-
remos algo al respecto,

Entre todas las consecuencias de la poda usual en
Colombia hay una que es indiscutible y universal, sea que
se deschamice apenas o sea que se pode formalmente: es
ésta ia pirdida gradual de casi la totalidad de las ramas
primarias durante los primeros veinte afios de vida del ca-
feto. En efecio, en todos nuestros cafetales podados las ra-
mas primarias inferiores principian a menguar notoriamente
a partir ¢'el tercer o cuarto afio de vida de los cafetos y pro-
gresivamente van desapareciendo en orden ascendente, has-
ta el punto de que un cafeto de veinte afios apenas tiene
une o dos pares en su parte superior, presentando el as-
pecto de un paraguas o rancho, aspecfo que sin duda
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nnaca quiso darle el podador. Por esta razén algunos tra-
tadistas extranjeros llaman nuestro sistema de podar «sis-
tema de paraguas». Como se dice al tratar de las desyer-
bas (véase capitulo sexto), las malezas también intervienen
para que se forme ef
paraguas (figura 83).

Como es bien cla-
ro, un sistema de po-
das que destruye pre-
cisamente las ramas
que mds debiera con-
servar, se desacredita |
por si mismo y recla-
ma una profunda mo-
dificacion,

En experimentos en
escala considerable
liechos durante los ul-

timos veinte afios por 3
algunos institutos !
agrondmicos naciona- 7:?_@

If:s y por algunos par- g A
ticulares, se han con- : ﬂ A

cretado as modifica-

ciones que se l'mpo... Figura 83.—Pada colombiana antigua.

nen en el sistema

usual de poda del cafeto en Colombia, sistema que hemos
Namado esisfema antiguo», para diferenciario del sistema
gue describiremos a continuacidén, y que llamaremos asi:

111. Nuevo sistema de poda para los cafetales co-
lombianos.—Este nuevo sistema se encamina anie todo a
corregir el principal defecto dei sistema antiguo, o sea la
pérdida prematura de las ramas primarias. Al mismo tiem-
po se dardn normas mdas precisas,

La poda del cafeto se divide en poda de formacion
y poda de conservacion o produccion. La primera tiene por
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objeto dar al arbusto la forma y altura mads convenientes

.para su cuidado econémlico y se practica, como es natu-

ral, durante los primeros afos de vida de la planta; la se-
gunda, como 5u nombre indica, va encaminada a mante-
ner la planta en las mejores condiciones de produccion, y
se practica después de la poda de formacién, indefinida-
mente durante toda la vida del arbusto. Estas dos podas
son complementarias y ninguna de las dos sirve a la larga
sin la otra.

112, Poda de formacién.—En el sistema antiguo ia
poda de formacion se ha reducido a suprimir el cogollo
del cafeto a la altura definitiva que se le quiere dar. Esta
altura se ha elegido de acuerdo con la estatura de los
obreros habituales y por lainclinacion del terreno: a mayor
inclinacion, menor altura. También ha entrado como fac-
tor regulador de la altura el 1timero de ramas primarias,
pues, seglin cdiculos, para una buena produccion se re-
quiere un minimo de quince pares de dichas ramas. De
aqui que todd podador haya tenido al menos la intencidn
de proveer a sus cafetos de este minimo de ramas prima-
rias; s6lo que en la practica ha visto fallidos sus propéd-
sitos en el curso de algunos afios.

La muerte progresiva de las ramas primarias en los
cafetales podados, o mejor, formados por el sistema an-
tiguo, se debe principalmente a dos causas:

[.* El cafeto tiene la tendencia a elevar progresiva-
menfe su zona de produccién, descuidando la nutricién de
las 2zonas mas antiguas.

2.* Las ramas primarias cercanas al descope atraen
més savia o alimento y, por tener mas luz y calor sola-
res, 1o elaboran y aprovechan mejor.

113. Primer descope /figura 84).—Siendo asi que las
ramas mas cercanas al descope se robustecen mds y vi-
-ven mds afios, el camino indicado para hacer que las pri-
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marias inferiores crezcan y aseguren mayor longevidad, es
hacer el descope cerca de ellas, al menos por el tiempo.
necesario para lograr el robustecimiento buscado, ya que

no se podria hacer
indefinidamente so pe-
na de obtener arboles
demasiado bajos. Asi
pues, la buena poda -
debe comenzar por un
descope hecho un afio
después de trasplan-
tado el cafeto a su lu-
gar definitivo, dejan-

do cuatro o cinco pa- \
res de primarias, el /
mds bajo de los cua-
les debe estar por lo
menos a cincuenta
centimetros del suelo.
114. Manera de ha- "
cer los descopes—To- ég

dos los descopes que _
se hagan al cafeto de- Figura 84,—Primer descape para la poda por
ben hacerse en cruz, es ctapas y descalce del cafeto.
decir, que el corte no
debe hacerse inmediaiamente encima del altimo par de ra-
mas ntiles, sino inmediatamente encima del nudo siguien-
te hacia arriba, cortando también las primarias que nazcan
de ese nudo, mas no completamente por su base sino hacia
el centro del primer entreaudo (figura 85). En esta forma
queda sobre el iiltimo par superior de primarias nitiles un
nudo de reserva, en el cual se desarrollarin de preferen-
cia [os chupones que ham de brofar como consecuencia del
descope. Los chupones nacidos en este punto se podran
suprimit con mayor libertad, pues no importa herir la ba-
se de las ramas primarias, dade que éstas se han cortado.
Nunca deben hacerse descopes en tallo tierno, verde,

2
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Las cualidades de la fibra lefiosa son muy distintas
. de las de la célula que no se ha lignificado. La primera,
ademds de ser mas fuerte en si misma, se provee de cier-
tas resinas y preservatives que hacen dificil el desarrollo
de gérmenes de putrefac-
cién y por eso reSisten sin
podrirse mucho tiempo des-
* pués de muertas; no suce-
de lo mismo con la segun-
da, que se deforma y pudre
facilmente poco tiempo des-
pués de morir. Por esta ra-
z6n se ordena hacer siempre
el descope de los cafetos en
lefia bien madura, 1a cual
se conoce en esta p!anta Figurs 85— Sislemas para hacer el des-
por el color canela gris de cope; n, descope aimple; b, en punta
la corteza. Por ignorar este de diamante; ©, en eruz.
detalle o por no darle la
debida importancia hay un alto porcientaje de cafetos arrui-
nados prematuramente, pues haciendo el descope en lefia
verde ¢ en el centro del entrenudo siguiente al ditimo par
superior de primarias, o en general al ultimo nude vivo,
la parte que queda del nude para arriba se seca y en po-
co tiempo se pudre y se cae, quedando posiblemente el
nudo del dltimo par de primarias expuesfo a rajarse, co-
sa que ocurre a menudo durante las operaciones de des-
chuponada, poda y recoleccidn, o por el peso de la cose-
c¢ha misma, Por dltimo se han de excluir los descopes
{lamados en punta de diamante y los gque se hacen inme-
diatamente por debajo de un par de'ramas primarias
(figura 86).

Ef primer descope dard la siguiente reaccién (figura 87):

1.* Engrosamiento del tronco.

2 Robustecimiento extraordinario de las ramas pri-
marias bajas.
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3.* Nacimiento de numerosas ramas secundarias.

4.* Anticipacidn de la cosecha, viniendo una abun-.
dante fructificacién de calidad excelente.

.3.2 Nacimiento de chupones, especialmente cerca al
corte del descope.

Figura 86.—Punto de la rama por donde se debe hacer [s poda: I, tronco

podado mal ai lade izquierdo, y bien al derecho; efectos externos de las dos

podas: el de la mala es que no se forma cortcza sobre la herida, de donde

sucede que el pie de [a rama se seca; 3, y por fin se pudre llevando la pu-
trefaccion hasta el interior del tronco principal.

115. Segundo descope.—Todos los chupones que naz-
can en jos diez meses siguientes al primer descope deben
suprimirse; al cabo de este tiempo se corta la cruz por en-
cima del dltimo par de primarias y casi al ras de ¢stas y
se dejard desarrollar el mejor de los chupones que naceran

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Republica,Colombia



PODA DEL CAFETO LAMINA X

NS

Calete bien: formade Rancho colombiano

ANCO vt 12 -

TPUR s
BIBUOYECA LEAS . arcor

LY 7% T



152 PODA DEL CAFETO

luégo en el ultimo par de ramas primarias. Con este chu-

pén se debe proceder exactamente como si fuera una -
planta nueva, haciéndole ¢l mismo tratamiento de la etapa

anterior, pero dejdndole dnicamente tres pares de prima-

rias (ftgura 88) y descopdndolo en cruz por encima del

cuarto nudo. La reac-
¢dn serd semejante a
la del descope ante-
rior.

116. Tercero y iGl- \\_

timo descope. — Por e e o

espacio de diez me- -

ses se suprimen todos ) ————.,

los chupones que naz-

can en la cruz y al —7

cabo de ellos se corta ﬁ7,__=1

ésta como en la etapa

anierior y se deja cre-

cer ¢l mejor chupodn ﬁ) Q

de los que aparezcan —_—

después, Figural 87.—Cbmo quedn el caleto un afio después

. del primer descope y puntos por donde se poda .

Este dltimo chupén durante ¢l y al fin del mismo

se debe descopar a la

altura que mdis con-

venga. tomada desde el suelo, por ejemplo, a un metro
con cincuenia centimetros. Debe tenerse en cuenta [a altu-
ra general de los obreros de la regién, y se deben dejar,
hasta donde sea posible, un mimero de primarias suficien-
tes para completar de trece a quince pares en total. Este
serd el descope definitivo y se debe hacer en lefa bien
madura y en forma de cruz (figura 89). La reaccidn serd
semejante a [a de los dos descopes anteriores.

Como se ve, la formacion de un cafeto segiin la ma-
nera descrita cubre un periodo de tres a ceatro ados, al
cabo de los cuales se tendrd una planta con un namero
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no mucho menor de guince pares de primarias bien dis-
tribuidas y orientadas a lo largo del tallo, todas provis-
"tas de ramificaciones oportunas y todas uniformemente
robustas y capacitadas para resistir muchos afios no sélo
vivas sino en buenas condiciones de produccidn, y sin que
durante este tiempo
se haya dejado de co-
. sechar fruto abundan-
te y de excelente ca-
lidad.

117. Poda de pro-
duccidon o conserva-
cion,—Empero, un ca-
feto con una forma y
unas condiciones de
produccién  excelen-
tes, no se conserva en
ellas indefinidamente
por si solo. Hay que
conservarlo artificial-
mente por medio de
cierta poda que, por
eso mismo, se f(lama
de conservacidn.

La buena poda de
conservacion solo se  Figura BB.—Segundo descope en la poda por -
logra sabiendo hallar etapas.
el valor exacto de ca-
da rama. Todas las
ramas tienen un valor absoluto y un valor relative. El
primero depende de [a capacidad de fructificacion de la
rama, y el segundo de su posicién en la planta y de sus
posibilidades para producir nuevas ramas.

Todos los drboles frutales tienen sus peculiaridades o
costumbres en el modo y en las circunslancias de su fruc-
tificacidn; asi tenemos, por ejemplo, el cacao, que prefiere
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fructificar sobre el tronco y sobre las partes lefosas mas
viejas; el naranjo, que sélo fructifica sobre retofios jove-
nes; el manzano, que fructifica por diez y més afos con-~
secutivos sobre las infimas prolongaciones anuales de una
misma ramita corta y aparentemente insignificante. Por eso
¢l podador debe conocer las costumbres particulares de
losarboles

que poda y -. b

obrar confor- S iy

me a ellas y ~— S A

no a su pro- o =J7

pia fantasia. —~— e |
Para el co- ' i

nocimientodel
valor de Ias
ramas del ca-
feto daremos
las siguientes
normas gene-
rales:

1% Dos ye-
mas, upa de
flor y otra de
lefia que naz-
can simultd-
neamenie: tar- Figura 89.—Forma en gque queda el caleto después del
dan el mismo iltimo descope en la poda por etapas.
tiempo en ile-
gar a su completo desarrollo, es decir, la yema de flor
hasta convertirse en fruto maduro, y la yema de Jena has-
ta convertirse en rama madura, capaz a su vez de ramifi-
carse o de florecer.

S SO e m e eae

22 La primera cosecha de toeda rama cubre proxima-
menie las tres cuartas partes de su superficie. La superfi-
cie se avaltia en nudos partiendo de la base hacia el
extremo.



PODA DEL CAFETOQ ' 155

3.* En toda rama, las nuevas zonas sucesivas de fruc-
tificacion que viemen después de la primera, van avanzan-
do hacia el extremo y cada una cubre una superficie (en
nudos) igual préximamente a la mitad de la precedente,
disminuyendo también paralelamente la calidad y especial-
mente el tamano del fruto, :

42 El cafeto florece de preferencia en lefia de menos
de un afo.

52 Todo cafeto necesita cierta cantidad de lefia ma-
dura para almacenar reservas que han de servir luégo pa-
ra la nutricion de las yemas que han de dar origen 2
nuevas ramas y para toda ocasién en gue la planta nece-
site con urgencia alimento que las raices o el suelo no al-
canzan a dar en suficiente cantidad. ,

6> Un desequilibric entre ta lefia viela y la lefia nue-
va puede provocar la transformacidn de las yemas de flo-
res en yemas de lefia.

Con estas normas y con los principios generales de
" poda de las ramas que vimos atrds, hay suficientes bases
para que un individuo medianamente reflexivo pueda po-
dar un cafeto con un buen namero de probabilidades de
buen éxito.

De sobra se comprende que si el cafeto florece y fruc-
tifica de preferencia sobre la lefia joven, !a accidén princi-
pal de la poda de produccién debe encaminarse a mante-
ner €l arbusto bien provisto de ramas jovenes de varias
edades, a fin de que nunca falien superficie productora ni
follaje suficiente para la elabaracidn del alimento.

Es importantisimo mantener en todo tiempo y de mo-
do especial durante el crecimiento y la maduracién del
fruto una buena cantidad de hojas verdes. Muchos cafe-
tales pierden anualmeate un gran numeroe de cafetos que
mueren agolados por un desesperado esfuerzo para lograr
la maduracion de Ja cosecha. Estos cafetos, generalmente
desprovistos de suficientes hojas para atender la incesante
cemanda de alimento elaborado, echan mano de todas
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las reservas ya elaboradas que guardaban en sus teji-
dos maduros, agotdndolas completamente, hasta el pun-
to de que §i logran la maduracién del fruto quedan des-~
pués de la cosecha posiblemente sin una hoja para dige-
rir nuevn alimento y, lo que es aidn peor, sin reservas
elahoradas para nuirir las yemas y hacer desarrollar nue-
vas hojas. La consecuencia légica de esto esen la mayo-
ria de los casos la muerte de ia planta, percance a que .
estan ya habituados en todas las haciendas y cuyo verda-
dero origen no tratan de¢ averiguar.

Para lograr un buen equilibrio del follaje en la forma
deseada, hay que podar las diferentes ramas. El criterio
con qQue se haga esta poda ha de basarse en les princi-
pios generales de poda de las ramas, en el conocimiento
del valor de las ramas del cafefo, en la discrecidn y en
la experiencia.

118, Poda de las ramas primarias (figura 90).-—la
rama primaria es en sus primeros afios rama productora
de fruto y en los subsiguientes productora de ramas; es
la rama fundamental de todo cafeto y nunca debe cortar-
se del todo, pues, como sabemos, ne se reproduce. lLa
rama primaria se corta parcialmente:

1. En su extremo, para suspender $u alargamiento,
robusteceria y fomentar el desarrollo de ramas secundarias,

200 Para reemplazarla en parte por medio de las se-
cundarias gue de ella nacen, cwando por cualquier cir-
cunstancia ha perdido su vigor, o se ha roto, o se ha en-
corvado hacia el suelo ete,

La longitud de la primaria se regula por su mismd
vigor, teniendo en cuenta que debe estar siempre horizon
tal. El numero de nudos que debe ordinariamente variag-
con }a alfura de la rama, va dado en la figura 90, d. '

El despunte de las ramas primarias nunca debe haq
cerse en un entrenudo, sino en un nudo (figura anterior);
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suprimiéndole a éste una de las dos yemas. Lo mismo se
tendrd en cuenta si el corte se hace al pie de una secun-
daria que se destina a reemplazar 1a primaria; es decir, se

a C d

_Jl &

Figura 90.—Poda de las ramas primarizs: », despunte en el tercer periodo

floral; b, trozamiento oblicuc de [a rama primaria en ei cuarto periedo floral;

¢, reaccibn de tal trozamiento; d, longitud a que deben dejaree Ins ramas en
sus podas sucesivan.

suprimird con un corte oblicuo la yema del lado opuesto
a la rama que se va a dejar.

La reaccién del despunte bien hecho de las ramas
primarias es, en lineas generales, esta:

Este libro fue Digitalizado Por |a Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Repuiblica,Colombia
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Con la tijera y cortando despuéds, de un solo tajo, Ias dos ramas primarins y ¢l
tronco principal, se hace el descope del brbol, una eruz mas arriba del punto
a donde llegue la medida.
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1.* Suspension del crecimiento terminal mientras no
se desarrolla 1a yema lateral dejada en la extremidad.

2.* Robustecimiento de la rama misma.

3. Robustecimiento de las secundarias existentes,

4. Brote eventual de nuevas ramas secundarias.

Ocurte con frecuencia que un cafeto joven en un mal
terreno pierde en la primera o segunda cosecha grande
" casi todas sus hojas, quedando como muerto. Muchos acos-
tumbran en estos casos cortar todas las ramas por el
primer entrenudo de la base, dejando fan solo un nudo,
La reaccion a este tratamiento es esta:

1.* Robustecimiento del fragmento de rama qué ha
quedado,

2.8 Desarrolio extraordinario del nudo y brote en él
de numerosas ramas, tas cuales por falta de espacio se
desvian en todas direcciones.

Eslas ramas son siempre de mala calidad y solamen-
te producen una cosecha,

Un cafeto de estos carece de lefia de distintas eda-
des, y en particuiar de suficiente lefla madura para alma-
cenar reservas, por lo cual en un afo de fructificacion
medianamenie abundante se debilita y pierde casi todas
sus hojas, viéndose colgar de cada nudo un haz apretado
de muy delgadas chamicitas grises que casi tocan el sue-
lo. Esto se denomina un cafeto «paloteado».

Varias causas hacen;gue en los cafetales se presente
el paloteo; una de ellas es la falta de buen sombrio, pero
la mds comun es una cosecha abundante. La poda cuida-
dosa impide el paioteo.

Los cafetos que llevan ia peor suerte durante toda su
vida son aquellos que han sufrido ta poda de las ramas
primarias en la forma que hemos desaprobado.

Cuando en cada nudo de una primaria vigorosa bro-
tan dos secundarias opuestas, se puede suprimir en cada
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nudo una de éstas, altermande de manera que las que se
dejen queden bien distribuidas a ambos lados de la pri-
maria. Cuando nacen dos secundarias en un mismo lado
de un nudo, se suprime ia peos, que es generalmente la de
abajo.

Para favorecer fa circulacion de! aire y de la luz y
calor solares por entre todas las ramas y al rededor del
tallo principal, se deben suprimir siempre todos los bro-
tes de rama o flor que se presenten en el primer nudo de
la base de las primarias. Si se dejan y son lefinosos, estos
brotes adquieren generalmente mayor vigor que los demds
y en poco tiempo no sélo circundan de follaje el tronco
de modo inconveniente, sino que merman vitaiidad a todo
el resto de la rama haciéndola menguar, muchas veces
hasta aniquilarla.

119. Pode de las ramas secundarias.— Muchas de
estas ramas son de excelente vigor, y, ademas de resistir
dos buenas cosechas, pueden atn sosiener terciarias.

Las secundarias se podan lo mismo que las prima-
rias, despuntandolas después de que haya florecido la se-
gunda zona. Para despuntar estas ramas basta suprimir
con ia ufa e! altimo o los dos ultimos nudos, sin mds
precauciones ni requisitos, La reaccion de este despunte
serd muy semejante a la de las primarias. Cuando alguna
secundaria prometedara estorbe el pase de la luz efc., no
se corta del todo sino mds bien se le suprimen uno o dos
pares de hojas de la base, con lo cual generalmentie se
previene el dafo,

Las secundarias peguefias y poco vigorosas deben su-
primirse por su base con la tijera, después de la primera
cosecha o a lo sumo despuds de la segunda; nunca debe
esperarse de ellas la produccion de terciarias fitiles.

120. Poda de las ramas terciarias.—En realidad, las
ramas terciarias no se podan sino que se suprimen en los
siguientes casos:
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1.> Cuando haya mds de dos en cada nudo, se supri-
men por su base las excedentes. A veces se suprimen al-
ternadas, g

2.° Después de haber dado su primera cosecha, El
grano de ia segunda cosecha de las ramas terciarias, silo
dan, es de muy mala calidad. Las terciarias que ya die-
ron se suprimen de ordinario junto con ia secundaria que
fas snporta.

121. Poda de laz ramas verticalea o <chupones».—
Como oportunamente vimos, estas ramas son una reaccidn
de la planta contra el descope. Por regia general, los chu-
pones se suprimen, cualquiera gue sea la parte del cafeto
donde nazcan. La deschuponada se hace a mano, doblan-
do el chupdn hacia abajo y luége bruscamente hacia un
lado. Esto, naturalmente cuando la edad del chupén o
permita, pues en chupones de mas de un afic hay que
emplear 1a tijera casi siempre, v ain el serrucho en los
~ mas viejos, pues arrancandolos se causa una gran herida

al talio y posiblemente también a las ramas primarias
adyacentes. Por esto y por debilitar demasiado dichas ra-
mas, el chupdn no debe dejarse endurecer.

Pero no siempre el chupdn es perjudicial, sino que,
por el contrario, un buen numerpo de veces es el unico
medio disponible para salvar el cafeto o para aumentar o
reponer la zona de produccién que se ha perdido o reba-
iado, especialmente en los cafetos podados por el sistema
antiguo. De agui que las ramas verticales o chupones se
utilizan asi:

1.o Para reemplazar 1as ramas primarias bajas que se
han perdido. Esto se obfiene dejando crecer un chupdn
desde abajo y se descopz a nivel de las ramas primarias
- viejas que tiene el arbol {figura 91).

2.° Para completar el tamafio del drbol cuya altura se
ha rebajado por algin motivo. Para hacer esto se deja
crecer un chupén de los que nacen en la parte terminal
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del tallo principal, hasta la altura total en que debe que-
dar el drbol, tal como se hace en la ultima etapa del ca-
feto cuando se poda poar el sistema de etafas.

3.° Para reemplazar tofalmente €l drbol, como lo ve-
remos mas adelante,

QOtras ramas. Ade-
mds de las ramas ya
estudiadas, frecuente-
mernte aparecen en los
cafetos podados otras
ramas distintas de
aquéllas,

Las mas conocidas
son «palmas» y «plu-
millass,

Las e«palmas* son
ramas gue parecen $er
intermedias entre el
chupdn y la rama pri-
maria, pues crecen
hacia arriba casi ce-
mo aquél v se rami-
fican como ésta. Cuan-
do empiczan a desa-
rrollarse se deben su-
primir, pero si ya han
florecido es aconseja-
ble dejarlas dar esa
cosecha, que es de
ordinario buena, su-
primiéndolas luégo,
pues adquieren un
gran desarrollo lefio~
so, perjudicando las
ramas fructiferas or- Figura 91 .—Correccién de un cafeto.
dinarias.
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Desarrollo del chupén pars formar ia segunda ctapa del drbel.
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Las «plumillas tienen el aspecto de ramitas degene-
radas y nunca s¢ desarrollan plenamente; son muy delga-
das y séto tienen dos o {res nudos con sus correspendien- -
tes hojas. Casi nunca se les ve fruto Nacen de preferen-
cia en la base de las ramas secundarias. No se en-
cuentran en cafetos a libre crecimiento.

122. Desplumillar. —Algunos meses después de la po-
da general se practica una operacidén consistente en eiimi-
nar las plumillas y las secundarias y terciarias que se
crean estorbosas para el correcto desarrollo del cafeto vy
su cosecha prdxima; esta operacidn se ltama «desplumi-
llar». Su objeto no es bien conocido. Se dice que es para
evitar el follaje excesivo impidiendo el paso del aire y de
la luz, pero no se ha tehido en cuenta que esta operacion
se efectia varios meses después de la poda general, cuan-
do ya el cafeto estd cuajado de fruto y hastante desarro-
llado,

Como se sahe, las ramas que estdn cargadas de fru-
to pierden todas las hojas correspondientes a la zona .
fructificada mucho antes de la maduracidn, razén por la
cual es muy dificil que un cafeto con una fructificacién
de cinco meses tenga un exceso de follaje. En realidac
lo que ocurre es lo contrario, es decir, que escaseard el
follaje con dafio para el calfeto. Por otra parte, las ramas
o parte de rama gue no fructifican son las tnicas que no
pierden su follaje, contindose entre ellas las plumillas, las
cuales vienen a prestar a la planta un servicio muy apre-
ciable cuando mds lo necesita, es decir, reemplazan en
parte las hojas que se han caido y las que inconsujta-
mente quité el podador.

E! desconocimiento det valor y verdadero oficio de ia
hoja es lo que probablemente hace que muchos se eniu-
siasmen por la limpieza y despdjen ia planta de una gran
parte de follaje utilisimo, precisamente cuando le es m4s
necesario, o sea durante la dltima parte del! crecimiento
del grano. Parece, pues, mds prudente recomendar mayor
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cuidado en esta labor y reducir la desplumillada o «se-
cundariada», como [a llaman otros, a lo que realmente sea
itil. Puede decirse que en cafetales podados regularmente
cada afio no habrda nunca abundancia de ramas inutiles,
y bien pudiera economizarse el gasto de tal labor hacien-
do tnicamente ia poda ordinaria, en la cual se suprimen
las ramas indtiles, inclusive las plumillas viejas.

123. Deschamizada.—Es de grande importancia no
dejar en el cafeto ninguna rama seca, mi parte de ella o
del tronco principal- que empiecen a secarse. Esta prdcti-
¢a, si se quiere, debe acostumbrarse constantemente, pues,
como ya se hizo notar al hablar de los granos secos que se
dejan en el cafeto, las partes secas del vegetal contienen toxi-
nas o venenos que se difunden hacia las yemas y drganos
vecinos, causando asi dafos a las yemas que han de dar
las cosechas siguientes y a las demds partes sanas del
vegetal,

124. Renovacién de cafetales.-—Cuando por una cau-
sa cualquiera un cafeto ha perdido la totalidad de las ra-
mas primarias en forma que es irreparable con el auxilio
de la poda ordinaria, o su tallo se ha dafiade de modo
definitivo, puede renovarse aprovechando la misma cepa,
para lo cual se corta oblicuamente el tallo a unos diez
centimetros sobre el suelp, Cerca al corte brotardn chupo-
nes, uno de los tuales, el mejor en todo caso, se dejard
desarrollar v se tratard como si fuera un cafeto nuevo.
Esta renovacion sélo es aconsejable si se cumplen las si-
guientes condiciones:

1.* Cepa joven, robusta y sana.
2.2 Tierra muy buena.

- Con cepas viejas, débiles o enfermas, el fracaso es
seguro, pues aunque se logre formar una nueva planta és-
ta serd de mala calidad y morird o dejard de producir
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Robusiez y buen desarrollo de las ramas primarias bajas después del primer descope
en la poda por etapas.
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muy pronto. A veces los cafetos renovados en esta forma
presentan respecio de la aniigua planta modificaciones en
la forma y disposicién de varjos drganos.

125. Herramientas de poda (figura 92).—La buena
herramienta es una parte de ia buena poda. Se puede sa-
ber podar_ pero una mala
herramlenra puede hacer
dahar un corte involunta-
riamente.

En ias hacigndas donde
se poda refularmente todos
los afios, e: podadosr séio
necesita una herramienta:
las podaderas. Ocasionai-
mente puede, ademas, ne-
cesitar un serrucho, aungue
de ¢l se hard el menor uso
posible, pues no debe olvi-
darse que el serrucho es la
herramienta favorita de los
podadores por contrato, y
hien conocida es la suerfe
de los cafetales podados
por este sistema. El serru-
cho es muy peligroso en
manos de obreros perezo-
S0S.

En los cafetales a libre Figura 92.~lnstrumentos usados spara la
crecimiento o en {os aban- pods con detalles de la podudora,
donados por largo tiempo,
no solamente tiene buena aplicacitn el serrucho, sino has-
ta el machete en algunos casos.

Son buenas unas podaderas de resorte fijo y hoja cor-
tante larga y mas bien angosta, especiaimente hacia la
punta; esto a fin de poder Hegar a ciertos rincones a don-
de una hoja chata y ancha no puede liegar. Las palan-
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cas o mangos deben ser anchos y lisos, pues asi fatigan
menos Elb tornillo-eje debe tener cabeza com pifidn y trin-
quete, Wnico recurso para mantener unas podaderas bien
graduadas y que no se traben. El uso de las podaderas
no es dificil (figura 93); basta tener presente que la hoja

Figura 93.—Céme se han de aplicar las podaderss a la rama para no mschacar
el tallo remanente. P.i, paries initiles; a, podadera bien aplicada, {a hoja
atilada del lado iuf; b, mat aplicada.

ancha o corta debe quedar al cortar del lado de {a rama
gue va a quedar en ta planta; esto especialmente cuando
se corta al pie de una yema. Si se coloca al contrario,
es decir, la hoja cortante del lado de fa parte de rama
que se va a suprimir, el extremo de la rama que se deja
quedard machacado.

El serrucho debe ser siempre de buen acero, tener
buena traba y no ser muy ancho. Dan buenos resuitados
los serruchos de buen acero, curvos y angostoes, especial-
mente hacia la punta,

En ei comercio es algo dificil encontrar herramienta
de podar de buena calidad a precios razonables, especial-
mente en materia de podaderas, Las formas de éstas son
por io comdn inadecuadas, pues han sido disefiadas para
podar plantas de ramaje menog tupido que el del cafeto,
por lo cual son demasiado anchas para éste.
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126. El tiempo de podar.—La poda, como fodas las
labares agricolas, tiene un fiempo propic, en &l cual que-
da mejor hecha. E! tiempo mas propicio para podar el ca-
feto es el que sigue después de ia cosecha principal, des-
pués de hacer una desyerba, pues si se hace a la inversa,
las ramas que han gquedado en el suelo dificuftardn mu-
cho la desyerba. Salta a la vista gue es incorvenienfe po--

. dar durante la mayor florescencia. Aunque es creencia
bastante divulgada, no esta cientificamente confirmado que_
la poda se haya de hacer en menguante con preferencia a

la luna creciente.

Otras consideracio-
nes de interés para los
podadores, son:

1.2 No hay buena ni
mala mano para po-
dar; lo que hay es co-
nocimiento o ignoran-
cia. El que sabe podar
tiene buena mano y el
gue no sabe la tiene
mala.

22 Podar sin tener
los conocimientos y la
experiencia del caso

NG

puede causar la muer-
te a muchos catetos.

3.# Descopar no es
podar. Quien descopa

y no confinga la poda
puede perder mds que

Figura 94.—3Sistema de Guatemala y punto por {uien deja sus cafetos
donde s& poda el troaco principal. a libre crecimiento,
42 Podar fuertemente sin mejorar al mismo tiempo el
terreno, es exponerse a consecuencias desagradables.
5% Es mds facil cortar ramas que reponerlas, Con un
corte mal hecho se pueden causar dafos irreparables.
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6.2 La poda de las
ramas del cafetc que
dejamos estudiada es
ta misma tanto para
los cafetos formados
por el sistema antiguo
como para los forma-
dos por el nuevo.

7.  Especialmente
en las regiones en
donde existen enfer-
medades fungosas que
atacan al cafeio, el
corte del descope y
los otros que dejan
descubierto un plano
grueso, como los que
generalmente se hacen
con el serrucho, deben
cubrirse con brea o
una pintura desinfec-
tante y nunca con gre-
da o barro, o tierra,
pues esta ultima prdc-
. tica esta siendo la cau-
sa de infeccidn de en-
fermedades graves cu-
yos gérmenes se ha-
llan en el suelo,

Figura 95.—Peda de Costa Rica.

82 §i lo que dice este capitulo fuera practicado por
todos los cafeteros colombianos, con sdélo eilo la produc-
cidn y calidad del grano mejorarian de modo insospechado.

127. Otros métodos de poda.—Intencionalmente no
hacemos la crifica de otros méiodos de poda en boga en
otras naciones, los cuales no parecen superiores al pro-
puesto para los cafetales colombianos.Las figuras dardn una
idea suficiente de las dos podas mas célebres llamadas Po-
da de Guatemala y Poda de Costa Rica (figuras 94 y 95).
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CAPITULO UNDECIMO

LAS PLAGAS DEL CAFE

128. lmportencia de este capitulo.

Los fnsectos nocivos son los ladrones
gue mds descaradamente atentan contra
auestra hacienda.
Quien reprima las plagas de su cafetal
aumentard la produccion.

Dice L. O. Howard, un gran entomo6logo norteamerica-
no, que los estragos que los insectos causan anuaimente al
hombre, solamente en los Estados Unidos, alcanzan a mds
de mil millones de dolares.

%05 insectos arrasan nuestros cultivos, invaden nues-
tros graneros, pican las harinas, etc., a tal punto que pue-
de considerarse como una necedad emprender obra indus-
trial agricola de cualquier naturaleza, en la cual no se haya
fijado dentro. del presupuesto de gastos el rengldén corres-
pondiente a ia represion de fas plagas,

El estudio de los insectos, en cuanto se relaciona con
la vida humana, se llama Entomologia Econdmica.

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca L uis Angel Arango del Banco de la Reptiblica,Colombia
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129. La Entomologia Econémica corresponde, pues,
al estudio de los insectos atiles como el gusano de la seda,
las abejas que producen miel, los insectos carnivoros que
se comen los perjudiciales, y especialmente al estudio de
tas costumbres y manera de destruccidn o represion de es-
tos ultimos, es decir, los destructores.

Moty M be admririnn

Figua 96. —Chisa, mojojoy o patarriba: 1) huaves y pequetias larvas; 2) larva
bien desarrollada; 3} cristlida; 4) cucanbn o insecta adulto.

Un insecto es un pequefio animal, cuya vida se des-
arrolia, poce mds o menos, asi:

a) Huevos, llamados también semillas.

b) Larvas o gusanos.

¢) Crisdlidas o capulios. &
d) insectos perfectos.

El gusano de ia seda, que todo el mundo conoce, es
un magnifico ejemplo de esta evolucidn, pero para poner
uno que esté de acuerdo con nuestro ob]etwo n0§ vamos
a referir a la vida o ciclo de la chisa, mejojoy o patarriba
" (figura 96).
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130. Los cucarrones, como la mayor parte de las es-

. pecies animales, estdn divididos en machos y hembras.
Las hembras estdn encargadas de la reproduccion, y dan
tijos con las cualidades y atributos de los padres, Es, pues,
un error grave creer que de los cabellos, del abono, de las
semiilas, de la niebla o del rocio, etc., nacen insectos, lom-
brices u otros animales.

. l.as hembras de lus cucarrones, una vez fecundadas,
ponen sus huevos entre las materias orgdnicas en descom-
posicion. De los huevos nacen gusanitos (ehisas o mojojo-
ves), que se alimentan de cuantas sustancias los rodean,
pero cuandoe aumentan sy tamafo van en busca de fas raj-
ces tiernas, tubéreulos, etc., que devoran conr avidez, cau-
sando por este motivo enormes pérdidas a los agricultores.
Cuando las chisas o mojojoyes han llegado a su mayor
desarrollo (alrededor de un afio), hacen un capullo de tie-
rea y se transforman lentamente en  cucarrones.

Naturaimente, no todos los insectos se metamorfosean
estrictamente de la misma manera, pero esta es, a gran-
des rasgos, la manera como todos se desarrollan.

131. Como los cucarrones, todos los insectos, en su
altimo estado, tienen su cuerpo dividido en tres partes:
cabeza, tronco y estomago; estdn armados de tres pares
de patas, y casi siempre de cuatro aias.

En cuanto a la manera como los insectos se alimen-
tan, se dividen en tres grupos: mordedores, picadores o
chupadores, y lamedores.

La chisa o mojojoy, comedores de raices y tubércu-
los, y todos los que atacan los tallos y las hojas, como
los gusanos del tabaco, o agujerean ios granos, como los
gorgnjos, son mordedores.

Las escamas y los piojos que amarillan las hojas,
la palomiila, etc.. son picadores o chupadores.

Todas las polillas y mariposas, que fienen como ar-
gano bucal una trompa enroscada como la cuerda de un
reloj, son chupadores.
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Figura 97
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.,

Figura 97

LOS CQUSANOS O LARVAS DEL CAFE
'Y DE LAS FRUTAS JUGOSAS

1y Usa mosca deposita sus hucvos arviéndose de
in extremidad de su sbdomen u oviscapto, que intro-
duce en la pulpa de la cereza.

2) v 3) De lon huevos salen gysantios que se ali-
mentsn del mucilage, dentro del cual viven: cuando
eatin grandes salen de las cerezas perforando la epi-
dermis, ¥ se dejaa caer al suela,

4) Los gusanos buscan un luger blando para ente-
rrarse.

5} y 5-a) Cuando caen schre uns piedra o cual-
quiera otra materia dura, saltan hasta encealrar un sitio
propicio para &nterrarie,

6) En &l suelo las larvas pierden su movilidad,
se redondean y toroan amarillas, hasta

7) Convertine en nuevss moscas, que emuliiplica-

rin {8 ewpecie.

Este libro fue Digitalizado Por |a Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Reptiblica,Colombia
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El méydo de combatir los insectos se basa especial-
mente en lavmanera como se¢ alimentan.

Los mordedores se atacan especialmente con venenos
digestivos, y loy demds, con materias cdusticas o de con-
tacto. -

Existen venenos, como el bisulfure de carbono, que
-matan a cuantos seres log respiren, y que sirven para com-
batir muchas clases de plagas,

Los insecticidas son costosos, pero mucho mas nos va-
len los estragos que no§ causan los insectos.

Supongamos que para combatir la palomilla necesiti-
ramos gastar, por cada arbol, diez centavos; supongamos
también que el cafetal tiene diez mil cafetos, de los cuales
hay cien infestados; necesitando, por consiguiente, hacer un
gasto de diez pesos para salvar la plantacion.

ZEs juicioso o né dar diez pesos para proteger diez
mil cafetos?

Pero el problema mds imposrtante que a los caleteros
se presenta no es solamente el de combatir [as plagas que
actuaimente existen; hay otro, el principal de todos, que
consiste en impedir, por cuantos medios se encuenfren a
ndestro alcance, que se introduzcan otras nuevas; no hay
que olvidar el viejo dicho de que «es mucho mejor preve-
nir gue curare,

132. Descripcidn de las plagas v de los sistemas de
represién.—Aun cuando son muchos los insectos que para-
sitan el café, solo se mencionan en este capitulo aquellos
que por la naturaleza e importancia de sus perjunicios, pue-
den, hasta ahora, considerarse propiamente como plagas.

Para referencia de los especialistas incluimos a conti-
nuacidn, un esquema de los distintos grupos:
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Orden, Diptaros; famllla, Try-
petideos,

Qrdan, Hombpteros,
ay Famllia, Carcopidsos;
gubfamiiia, Aphropharinaos.

b) Famlilla, Caccldeoy; sub-
familla,; Dactylépinos.

c) Familla, Coccideos; sub-
famitia, Cogeineos,

d) Familla, Coccideos; sub-
famllia, Diasplinecs.

o) Famllia, Coccldeas; sub-
familla, Cocclneos,

f) Famllla, Coccidecs; sub-
familta, Coccineon.

g) Famlila, Aphidos.
L) T Fulgéridos,

Qrden, Lepidipteres,
8) FambBla Tinéldeos,

by, Paiquldos,
Ordan, Isépteros,
Ordan, Himendpteros,

a) Famliiia, Formicideon;

subfamiila, Myrmicinsos.
b)

Easpecis, Anastre

Especie, Clastépte
belae.

Especias, Ceréputo a
quensis y Peeudace
eitri,

Especie, Coccus vipidis.
' Chrysémphalus ap-

»» Ceroplastes p.

" Swissetin 3p.

" Toxdptera sp,

Especie, Leucaptera cof-
feolla.

Muchas cepecies.

Enspecie, Atta app.

" Acropyga Coeldit
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Orden, Coleoplarcs,

a) Famillia, Chrysomdildos:  Yarias cspocies.

1) " Lamellicornpos:;
subfamilia, Scarabaseldos,

¢} Familla, Carambicinsos; Especic, Hammoderus gra-

) nulosus.
d) " Bruconideos,
) Especie. Xylebhorus affinus
#) » Scolytidos. v otras. :
Especie, Stephanoderes
L D " i coffonw,

L

133. Primer grupo.—Los gusanos de las cerezas y de
las frutas jugosas (Orden, Dipteros; Familia, Trypetideos;
Especie, Anastrepha, spp.) (Figuras 97 y 98).

La maduracién extempordnea e irregular de las cere-
zas suele ser producida por unos gusanos blancos, cénicos
y sin patas, que miden, cuando han alcanzado su tamafo
miximo, una longitud aproximada de unos ocho milimetros.

Esta maduracidn prematura, a mas de fraer como con-
secuencia un desarrollo deficiente de los grancs, suele de-
generar en putrefaccion de la pulpa y en amarillamiento
del pergamino.

Los gusanos son producidos por unas moscas de cuer-
po ligeramente amarillo y de alas transparentes con man-
chas ahumadas, que se alimentan de jugos, como los de
las frutas y el mucilago del grano del café,

Después de fecundadas las hembras de estas moscas,
hacen la postura de sus huevos, que alcanzan a veces a
mas de sesenta, haciendo perforaciones en algunas frutas
como las naranjas, chirimoyas, guayabas, papayas, badea,
mango, etc., y en [as cerezas del café,

La puesta la verifican enterrando la extremidad de
sns abddmenes, conocidos con el nombre de oviscaptos,
entre [a pulpa, baje la cual dejan generalmente, para cada
fruta, un solo huevo.
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Los huevos se incuban en pocos dias (alrededor de
una semana), y dan salida a unos gusanitos que se alij-
mentan de las sustancias azucaradas, haciendo galerias en
la pulpa. Cuando estin completamente desarrallados {unos

T4t fadey by

Figura 98.—La onastrepha fraterculus {macho). vna de las varias moscas cuyas
larvae atacan las cerezas del café: a) larva; b) crisklide; ¢} mosea o adulto.
(La cruz indica ¢l tamafio natural; el signo, el sexo, segiin la nomenclatura establecida)

treinta dias), salen de las cerezas o frutas y se dejan caer
al suelo, en donde escogen un lugar blando para enterrar-
se. Si el lugar donde cayeron es duro, una piedra, por
ejemplo, juntan ia cabeza con la extremidad del abdomen,
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y haciendo presién en forma de resorte saltan, hasta en-
contrar la tierra blanda en que han de introducirae,

Una vez en el suelo, los gusanos Se torpman rojizos,
se acortan y redondean, y permanecen asi hasta transfor-
marse, interiormente, en ias moscas de que hemos habla-
do antes.

Manera de evitar la plaga.—Los gusanos que hemos
descrite atacan accidentalmente las cerezas del café, pu-
diendo asegurarse que son huéspedes especiales de las fru-
tas jugosas; por consiguiente, para evitar esta plaga es
necesario no dejar drboles frutales entre los cafetales ni a
sus alrededores.

Incluimos a continuacidn las medidas mds indicadas
para combatir las larvas o gusanos:

1.* Se recogen y destruyen las frutas o cerezas ataca-
das, para quemarias o enferrarlas a unos ochenta centime-
fros bajo el suelo,

22 Se remueve ¢l suelo alrededor de los frutales y se
riega con una solucién cdusfica, por ejemplo, de potasa,
a razén de un kilo por cada cincuenta litros de agua (pué=
de hacerse uso de una regadera comun).

3.2 Se hacen aspersiones periddicas de carbonato de
cobre sobre el follaje de los frutales, desde pasada la inflo-
rescencia hasta principios de la maduracién.

Observaciones.—Es inconveniente dejar que se pudran
las fruias que caen de los drboles,

El rocio con el carbonato de cobre puede hacerse se-
gun la férmula siguiente:

Carbonato de cobre. .. 3,5 kilos,
Miel.... ..... . . 33 litros.
Agua. ... .. ... 900 »
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134. Segundo grupo.—Los picadores o chupadores de
. la savia (Orden, Homépteros).

El midn del café. (Familia, Cercopideos; subfamilia,
Apropharineos); esp., Clastoptera isabelae), (Fig. 99 ay b).

Las ninfas de estos insectos viven en las axilas de los
tallos, de las hojas y, especialmente, de los frutes, chu-
pando la savia de los cafetos. Los elementos nutritivos que
" el insecto necesita tiene gue extraerlos de una gran canti-
dad de savia; cuenta por esta razén con gliandulas espe-
ciales que secretan en forma de espumarajes, la materia
no digerible que se acumula sobre su cuerpo hasta ocul-
tarto completamente y escurrir por el- suelo,

Se combate esta plaga con pulverizaciones de sulfato
de nicotina o con raciadas de citromulsion.

La palomilia.—(Familia, Coccideos; subtamilia, Daciy-
{opinos; especie, Cercpufo antioquensis y Pseudoccocus
citri). (Figuras 100 y 101),

Los cafeteros conocen con el nombre de palomilla
unos piojos ligeramente rosados y cubjertos de lanosida-
des bilancas, que viven aglomerados especialmente en el
cuetlo de la raiz de los cafetos, chupando su savia.

Fuera del café atacan también a muchas otras plantas,
come la romaza, escoba babosa o escobo, verdologa, pld-
tano, etc. (Véase capitulo sexto).

Como consecuencia del ataque, los cafetos principian
a secarse y se fornan amarillos.

‘ Conviven con estos piojos unas hormiguitas rojas o
negras, que los cuidan y ayudan a transportar a cambio
de sus secreciones azucaradas con las cuales se alimentan.

Esta plaga es sumamente grave, y es necesario com-
batirla inmediatamente que se presenta, porque el 1inico
método de represién eficiente es antiecondmico cuando la
palomilia ha invadido una gran parte del cafetal.

La represién puede lograrse:

a) Arrancando de raiz todas las malezas que se en-
cuentren dentro o alrededor de los cultivos infestados.
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Figura 99
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Figura 99

PICADORES QO CHUPADORES

1} Hoja cubierta de escamas ovales. ™ .

a) Adulto del midn; b) el mismo, muy sumenta-
da; <) hormigas azucarcras o explotadoras; d) piojoa
comedares de insectos, y su nide; [) un ejemplar de
la miswa especie, viste con baslante aumento; g) y h)
cucarroncitos o petaguitas que ¢ alimentan de los coc-
eldeas se conocen técnicamente cor el nombre de
coccinditdos; i) ¥ i} huevos y larvas de wotros insectos
carnivoros, igusimente beneliciosos; se Haman crysopl-
deos,

2} Hoje cubierta de escamas cireulases.

a) Al levantar una escama y mirarla por medio de
up lente, se ve, en pvimer térmno, un microrcdpice
tnsecto de color amarillo; b} borde exterior de Ia es-
cama que recubre &) inseeto; ¢} borde exterior

3) Hoeja cubierta de fumesgine incubads sobre las
secreciones azuceradzs de los inseclos picadores.
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b) Aplicando cianuro de potasio o de cal, cianogas o
ciancalcio, segitn el siguiente procedimiento:

1.* Se hacen cubierticas de papel periddico, y en ca-
da una se ponen cuatro gramos de cianuro.

Figura 100.-—El cerdputo antioguensts. {Macho de una especie nueva de
palomills, vista can mucho aumento.)

2.° Se cuentan los arbustos infestados y se prepara
un numero de cubierias igual al que resulte aplicando a
tres por arbol. _

L
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P da Y duirrine )
Figura 101.—La palomilla: {} 1a palomilla vive en agrupsciones, casi siempre,
adherida al cuello de las ralces. [-a) una hembra de palomilla vista con mucho
aumente; 2} hormiges explotadoras que se manlienen de las secreciones azucaradas
de 1a palomilla; 3) machos de la palomilla; se diferencian especialmente de las
hembras por estar armados de alas.




186 PLAGAS DEL CAFE

3.° Alrededor y a cuarenta centimetros del tronco de
cada uno de los cafetos se hacen tres hoyos equidistantes,
de unos treinta centimetros de profundidad, para eaterrar
en cada uno una cubierta.

Obeérvaciones.—Los cianuros se descomponen al con-
tacto de la humedad y del acido carbonico, formando car-
bonatos y desprendiendo un gas menas pesado que €] aire
Yy sumamente venenoso.

Es conveniente enterrar fo mds que se pueda el cia-
nuro, con €l objeto de que el gas que Se desprende y tien-
de a levantarse, invada toda el drea infestada.

Tanto el cianuro como el acido cianhidrico causan en-
venenamientos mortales cuando se ingieren por la via di-
gestiva, se infiltran por las heridas o se aspiran.

La anterior razdén es la que hace conveniente el dis-
poner en cubiertas el cianuro, pero si le aplica una per-
sona en quien se pueda fiar, se puede repartir por medio
de una cuchara en la cantidad ya indicada.

Otro sistema de aplicar el cianuro consiste en disol-
verlo en agua, en la propurcién de diez gramos por cince
fitros, y aplicarlo asi disuelto en un surco profundo que
debera abrirse alrededor y a unos treinta centimetros del
tronco, procurande que el liguido no quede en contacto
directo con las raices principales. Después de la aplicacidn
es necesario tapar el surco, apisonando muy bien,

Aun cuando la paradichlorobéncina, parece, no se ha
ensayado contra esta plaga, hay razones para suponer que
dara buenos resultados, ya que se ha formulado, con pro-
vecho, para combatir una plaga similar como es el pulgdn
de las raices del manzano.

La paradichlorobencina no es peligrosa como el cia-
nuro, y para aplicarla basta regar unos treinta gramos de
cristales entre un surco que deberd abrirse, como dijfimos
antes, para el cianogas o Cianuro.

Escamas ovales.—(Subfamilia, Coccineos; especie, Coc-
cus viridis), (Figura 99-1).
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Son costras verdosas de forma oval, que cubren los
tallos y el revés de las hojas siguiendo las nervaduras.

Escamas circulares.—(Subfamilia, Diaspineos; especie,
Chrysonphalus sp.) (Figura 99-2, e, b y ¢).

Estas costras difieren de las anteriores por su forma
circular, su color ocre, y por estar situadas generalmen-
Ieien la cara superior de las hojas, y nunca sobre los
tallos.

Escamas de cera blanca.
(Subfamilia, Coccrneos; es-
pecie, Ceroplastes sp.).

Parecen tortugas peque-
filsimas; son como baolitas
de cera pintadas con rayas
rojizas.

Escamas esféricas. - (Sub-
familia, Coccineos; especie,
Saissetia; sp.) (Figura 102).

Son esferitas brillantes de
color amarilio, que recubren R
especialmente las cerezas. ==

Pufgﬂﬂes o pfojos.- (Fa— Figura 102, —Escamas esféricas amarillas,
milia, Aphides; especie, To-
xdptera sp.)

Son pequenos insectos sin alas, que viven de prefe-
fencia en los brotes tiernos o baje las hojas de los cafe-
tos, Producen periédicamente generaciones aladas, migra-
torias, por medio de las cuales se verifica, especialmente,
la propagacion de la plaga.

Todos los chupadores defecan sustancias azucaradas,
poi las cuales son preferentemente buscados por muchas
especies de hormigas, gue los cuidan y protegen.

Esas sustancias son un magnifico medio para el des-
arralle de un hongoe conocido con el nombre de fumagina,
gue recubre las cerezas, los tallos y las hojas.
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Sin excepcidn, todos los chupado-
res, especialmente las escamas, pue-
den reprimirse por medio de las emul-
siones a base de aceites de bastante
movilidad o rdpido esparcimiento, y
sustancias cdusticas.

Entre las emuisiones mds eficientes,
son aconsejables las llamadas «Citro-
mulsién> y aceite de bailena».

Las polillas algodonosas de los gua-
mos.—(Familia, Fulgéridos). (Figura

104).

Son insectos blancos, tatuados con
puntos negros, que recubren los tallos
de muchas plantas de sombrio con

a1

P.ode Sadeibeian

Figura 104.—Las polillas algode-
nosas de los guamos,

secrecio-
nes felpo- ‘
S&S. Fiode laduspe gy

También Figura {03.—Escamas
causan, por de fos lallos de va'rim
sus defeca- 9wmes de sembric.
ciones azucaradas, el desarroilo
de manchas de holiin o fumagina.

La represitn de esta plaga pue-
de verificarse en la forma indi-
¢ada para las escamas.

135. Tercer grupo.—(Orden,
Lepiddpteros).

E! minador de las hojas.—(Fa-
milia, Tinéideos; especie, Leu-
captera Coffeella. (Figuras 105
y 106).

Muchas veces las hujas del ca-~
fé se presentan con unas man-
chas carmelitas parecidas a las
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Figura 105.—E! minador de las hojau:
1} huevas;

2y lasva;

3} capulla;

3-n) capullo tamafic natural;
4) erisblida;

5) meripasa;

.

5-a) mariposa tamado natural;
6) ampollsa con ia cuticula adherida:
7) ampolla ¢ mancha comn la cuticuls desprendida,

Este libro fue Digitalizado Por |la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Repuiblica,Colombia
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de la gotera y mancha de hierro (véase capitulo doce),
pero se diferencian de éstas por no ser circulares y fos-
mar una especie de sollamadura ¢ ampoiia.

Si raspamos con cuidado la mancha o sollamadura,
podemos encontrar unos gusanitos amarillos gque se ali-
mentan devorando interiormente la hoja.

Cuando los gusanos han lle-
gado a su mayor desarrolto, sa-
len de sus abrigos y hacen un
telar en forma de X, bajo el cual
construyen sus capullos, de los
cuales nacerdn mds tarde unas
diminutas polillag plateadas.

Estas poiilias son las que, una
vez fecundadas, depositan sus
huevos sobre las hojas, propa-
gando su especie v aniquilando
el follaje de ios cafetos,

El finico medio eficaz de com-
batir esta plaga consiste en arran-
car todas las hojas manchadas,
que se deben recoger cuidado-
samente para guemarlas en Se-
guida. Este remedio, bueno con-
tra el mirador, resulta también
eficaz contra ia gotera y la man-
cha de hierro.

Figura 106.—Los minadores ha- . Las caperuzas taladradoras.—
cen su capullo bn‘jo_ un telar en (Orden’ Lepidcpteros; familia,
forma de X, y casi siempre, sobre Psiquidos). (Figuras 107 y iog)

el revér de las hojss iwlestadas.

Se ha dado este nombre a los
gusanos o larvas de unas mariposas que pasan toda su
vida alojados cnire unos conitos o caperuzas que ellas mis-
mas fabrican con pedacitos de hojas, uniéndeios con seda
que extraen de aparatos especiales que tienen en ja boca.

Los gusanos usarn esas cubiertas para protegerse con-
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Figura 107

LAS CAPERUZAS TALADRADORAS

1} Inmediatamente gue la larva sale del huevo
principia la construccién de su vestido o caperuza.

2) El tamafio de [a capervza sumenta B medida
que se desmrrofla ia larva.

3) La larva se encierra complelamtnte.

3.a) Tamaho natural.

4) Corte loagitudinal.

5) La hembra pasa toda su vida en estado de
gusano, pere los machos se metamorfoscan en maripe-
123 de la forma indicada en la figura,

6) En La Esperanza se ha encontrado una mspe-
cie de caperuzas un poco mayores de lag del 1amafio
sefialade por el dibujo, ¥ que no se manticnen sobre
las hojes como las anieriores, sino que cuelzan de las

ramas.
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LAMINA XIV

LA BROCA

1) Las flechas indican loa puntos por donde pe-
netra ol insecto;

2) 3) y 4) Cortes que pesmiten ver el proceso de
los perforadares o brocas dentro de las cerezas.

(Este dibujo, de Carlos Redelpho Fischer, fue to-
mado del folleto <lnstruccoes para combate o broca
do cafes, de Arthur Neive).

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Republica,Colombia
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tra sus enemigos los pdjaros y algunos insectos que los
persiguen

Estdn dispuestos de tal manera que la cola la tienen
hacia la punta de la caperuza y la cabeza contra la hoja
en que se hospedan,

Estos insectos son daftinos: al café, porque devoran
las hojas agujeredndolas o royéndoles su superficie o cu-
tictla,

Para combatirios se hace uso del arsemato de plomo
o del'verde de Paris, espoivoreandolos con aparatos espe-
ciales sobre las plantas atacadas.

136. Cuarto grupo.—(Orden, Isopteros; muchas espe-
cies)

l.a mayor parte de estos insectos haten sus nidales
en el sueio, taladrandolo con galerias o levantando mon-
ticulos. A

Esta sociedad cuenta con individuos encargados de
distintas funciones, Son: los soldados, las obreras, el rey
y la reina; estos Gltimos encargados de la multiplicacidn
de la especie,

La biologia de estes insectos es muy semejante a la
de las hormigas arrieras. Todos los individuos son apte-
ros (sin alas), menos los reyes y reinas fundadores, que
apenas llegan a su estado adulte, en el tiempo seco, de-
jan la sociedad madre para ‘volar, y acoplarse por la
noche, gencralmente alrededor de las bujias, Se arrancan
fas alas durante la fecundacién y fundan, cada pareja, e}
centro de una nueva comejenera, adonde la hembra apor-
tara, por cada dia, una cantidad incontable de ciudadanos.

Los comejenes nacen galerias sobre los fronces y ta-
Hos de casi todas las plantas vegetales, pero son mas bien
huéspedes de las maderas secas.

Represion de ios comejenes.——Se abren rotos en los
nidales o en las galerias que construyen estos insectos, y
se introduce por ellos un cebo preparado asi:
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Figuera 108.—Haja+ minnda;ﬁpor las caperuzas.
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LAMINA XV

LA BROCA

1) Muestra de las distintar maneras como la broca
taladra los granos;

2) Huevos (tamafio aumentado y natural);

3) Larvas (tamafio aumentado y natural);

4) Crisilidas (vistas con aumenio y al natural);

5) Insectos adultes (muy aumentados);

6) Los mismos {tamafio nalural}).
(Este dibujo, de Carlos Rodolphe Fiecher, fue tomado
del follete elnsiruccoes para combate a broca do cafea

de Arthur Neiva),

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Repuiblica,Colombia
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Arseniato de plomo o dcido arsénice. 20 gramos.

Aziicar S L 20 »

Harina de trigo.. ... . . ... .. &0 »

Se mezclan muy bien estas materias antes de apli-
carlas,

Figura 109.—Corte de un hormiguero. Las’ arrieras recortan las hojas de las
plantas, no para comerlas, sino para cubrir las cuevas destinadas al cultive de un
hongo especial, con el cual se alimentan.

137. Quinto grupo.—(Orden, Himendpteros).
La hormiga arriera,—(Familia, Formicideos; subfami-
lia, Myrmicineos; especie, Atta. sp.) (Figura 109).

Se combaten por medio del bisulfuro de carbono mez-
¢lado con agua (un litro de bisulfuro por dos de agua).
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Se tapan las bocas del hormiguero, con excepcion de
algunas entre las principales por las cuales se vierte el
bisulfuro, en ia proporcién de un litro para un hormiguero
de unas cien bocas;
de medio litro para
uno de unas cincuen-
ta, y asi para los de-
mas,

Las hormigas mi-
nadoras de las raices,
{Especie, Acropyga
coeldii).

Se combaten apli-
cando cianuros, co-
mo ya se dijo para
la palomilia.

138. Sexto grupo.
Cucarrones—(QOrden.
Coledpteros).

Los perforadores-de
las hojas,—{Familia,
Chrysomélidos;  va-
rias especies). (Fi-
‘ gura 110).
Pertenecen a esta
plaga un gran ndme-

Figura 110D .
Cucarrones o petaquitas perforadores ro de peqi_-mﬁos. n
de ias hojas, y hojas pesforadas. sectos semiesféricos,

de colores britlantes

y variados, que viven

devorando las hojas
que perforan como harneros.

La represién de todos estos insectos se verifica como
sé indicd para las caperuzas; en estado larvatorio se com-
baten como se dird para la chise o majojoy, por ser seme- -
iantes sus costumbres,
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Chisa, mojojoy o patarriba—(Familia, Lamellicérneos;
subfamiiia, Scarabaeidos). (Figura 96).

Para preservar los cultivos contra esta plaga se puede
aplicar a las plantas estiércol u otra clase de fertilizantes
organicos, muy bien mezclados con arseniato de plomo, en
la proporcién siguiente:

Estiércol o abono de cuadra. .. . .. 100 kilos.
Arseniato de plomo. .. ... .. e 4

Figura 111.—El| taladrador de las raices: 1) larva; 2) crisétida; 3) adulto. Este
dibujo fue reproducido scgin un cuadro mursl, en colores, del Departamento
de Agricultura de Méjico.

La mezcla se puede hacer exiendiendo el abono en
una capa delgada, y cerniendo, por medio de un harnero,
el arseniato. Después, con garlanchas, se revuelve varias
veces el conjunto, hasta formar una mezcla bien homogé-
nea.
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La distribucidn se puede hacer enterrando una o dos
manotadas de la mezciz alrededor y entre las raices de
cada planta.

El taladrador de las raices.—(Familia, Cerambicineos;
especie, Hammoderus granulosus). (Figura 109).

Estos insectos se combaten de igual manera que las
chisas. .

También puede usarse la paradichlerobencina, intro-
duciendo algunos granos por les taladros que deja el ba-
rrenador, y tapando luégo,

No se tiene noticia de que este insecto haya apareci-
do en los cafetales colombianos. La referencia la tomamos
de las publicaciones dei Departamento de Agricultura de
Méjico y de la obra «Coffee Growings, de ]. H. Mac
Donald.

En cambio se sabe gue en algunos cafetales de Cun-
dinamarca y de Caldas han aparecido taladradores de la
raiz, cuyo estudio apenas estd iniciado.

El perforador de los granos almacenados.~—Bruconideos.
(Figura 110).

En algunos almacenes de café en Santander ha apare-
cido una plaga de pequefios insectos de color marrén, que
taladran, ponen sus huevos y anidan entre los granos.

Esta plaga, cuyas consecuencias podrian ser graves en
el caso de que se propagara, debe combatirse inmediata-
mente por medio del bisulfuro o tetraclioruro de carbono.

El bisulfuro de carbono es un liquido incoloro, de
olor muy desagradable, que se inflama con facilidad cuan-
do se le calienta- 2 una temperatura superior a 150 cen-
~ tigrados, 0 a una de 100° mds o menos, en presencia de
algunos metales.

Eil bisulfuro de carbono en estado gaseoso pesa, apro-
ximadamerte, tres veces mads que el aire, y tiene por con-
siguiente la tendencia a esparcirse por el suelo, En esta-
do liquido, un decimetro cubico pesa 1,257 gramos y pro-
duce 376 decimetros clibicos de vapor o gas.

BANCO DZ 1 4 m7os | A
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Un ambiente saturado de bisuifuro de carbono es no-
civo para la vida y mata todos los animales que por al-
gin tiempo lo respiran, sin perjudicar en cambio el valor
germinativo de las semillas cuando estdn suficientemente

Ty

SR “\.h \\.\ "
’s‘.‘@\‘n\‘m% " 1
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Figura 112.-—El perforador de los granos almacenadas. A la izquierda, e} insecio
aduita con las patae estiradas, como queda al morir por la aceidn del bisulfuro
de carbono: a la derecha, una larva,

maduras, y no se las somete a la accién de esta materia
sino a lo sumo durante unas cincuenta horas. '

De lo indicado anteriormente se deduce que para pre-
servar los granos contra las plagas que los atacan, por
medio del bisulfuro de carbono, es necesario:
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a) Poner log granos en cuartos ¢ arcas que se pue-
dan cerrar herméticamente.

b) Extender el grano sobre un suefo limpio y sin grie-
ias, en una capa gque ojala no ienga un espesor mayor de
50 centimetros.

¢) Rociar el bisulfuro de carbono, en cuanto se pue-
da, con los vaporizadores especiaimente construidos para
este fin, con mayor razon si la temperatura es inferior
a 18°

d) Cnando la temperatura ambiente sea superior a 18°,
puede ponerse el bisulfuro en plates, a distancia de 50
centimetros upos de otros, sobre la capa de grano.

e} Poner por cada metro cibico interior del local don-
de se pone el café, y segiin la perfeccidn con que éste se
haya cerrado, de 50 a 100 centimetros cibicos de bisulfuro.

/) No debe usarse el bisulfuro de carbono a tempera-
turas inferiores a 15° porque en estas condiciones los gor-
gojos se vuelven inactivos y sus funciones orgdnicas son
casi nulas, haciéndose refractarios a Ios efectos de este
insecticida.

Observaciones.—No se debe permanecer demasiado en
un ambiente saturado de bisuifuro de carbono, porque esta
materia produce vértigos y vomitos y altera bastante la
salud de las personas que sufren del corazdn.

No se debe fumar ni encender ceriltas en presencia
del bisulfurc de carbono, ni usarlo cerca de hornos o co-
cinas.

Para aplicar el bisulfuro de carbono debe escogerse
una hora propicia: es buena la del mediodia.

El tratamiento debe durar, a lo mds, cuarenta a cin-
cuenfa horas, al cabo de las cuales el grano debe airearse
convenieniemente.

Aun cuando un poco mds costoso, seria mejor usar el
tetracloruro de carbono, que tiene las cualidades insectici-
das del bisulfuro y no es explosivo ni inflamable,
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Si no hay un cuarto apropiado parg hacer la desin-
feccién, puede fabricarse una caja de uno o dos metros
ciibicos, que se pueda cerrar herméticamente,

No es necesario hacer 1a desinfeccién de todo ei café
de una vez, puede hacerse por partes, pero, eso si, con Ia
condicion indispensable de preparar los graneros blan-
queando con lechada de cal el suelo, muros y vigas, y
tumigdndolos con azufrs,

Los pasadores de las ramas y troncos.w(Fémilia, Sco-
Iytidos; especies, Xyleborus affinis y otras). (Fig. 113).

En algunas regiones del pais (Antioguia y Tolima), se
han presentado algunos insectos, conocidos con el nombre
de pasadores, que taladran los tallos del café en todas di-
recciones, con galerfas de un calibre de 1 a 3 milimetros.

Estos insectos son mds comunes en las plantaciones
de cacao, circunstancia que hace inconveniénte el uso de
esta planta como sombrio de los cafetales.

Las hembras de los pasadores ponen sus huevos, de
preferencia, en fos troncos podrides o en las ramas secas
en donde el torrente circulatoric de la savia no imposibi-
lite el desarrollo de sus larvas; pero los adulios pueden
taladrar hasta tos drboles mis robustos,

Esta manera de vivir de la plaga sugiere ¢l método
de combatirla, que consiste en limpiar los cafetales de
troncos podridos, ramas secas etc.

Fuera de esfos pequeftos pasadores hay también otros
{el Apate francisca) de unos dos centimetros de largo, que
abren agujeros enormes en los tallos.

Estos barrenadores se combaten echando bisulfure de
carbono por medio de un gotero, entre las perforaciones
que dejan en el tronco.

La broca del Brasil.—(Familia, Scolytidos; especie, Ste-
phanoderes coffeae). (Laminas 112 y 113).

Segan fa obra «O Cafes, de Jorge Dumont Villares, y
el articulo «The Coffee Industry in Brasils, publicado por
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el Departamento de Comercio de los Estados Unidos, se
puede resumir el conocimiento que se fiene de esta pla-
Ra, asi:

La broca es un insecto de color marrdn, casi negro;
tiene un poco mds de un milimetro de longitud.

Figura |13.— Los pasadores de las ramas y del tronce, (Corte longitudinal y
tranaversal de un tronco atacade por esa peligrosa plaga).

La hembra hace varias posturas, de sels u ocho hue-
vos cada una.

La incubacién dura de seis a diez dias, al cabo de los
cuales salen unas larvitas blanquecinas que cumplen su
desarrollo en unos veinte dlas.

La crisalidacién o transformacidén en insectos perfec-
tos dura siete u ocho dias.

La evolucidn completa del insecfo se cumple en un pe-
rifodo comprendido entre los veinte y los sesenta dias.

Por cada centena de insectos hay noventa y cuatro
hembras y seis machos.

Una sola hembra alcanza a taladrar mds de quince
granos antes de principiar la postura de sus huevos.
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«L.a broca, conocida comunmente en el Brasil como
“Ia plaga del café”, ha sido desde mediados de 1924 cau-~
sa de la mds grave preocupacidn de fos hacendados en el
Estado de Sao Paulo.

<Er mayo de ese ailo, un agricultor importante de la
ciudad de Capifias le hizo saber al Secretario de Agricul-
fura que lo que parecia ser un parasito desconocido esta-
ba causando grandes dafios, tanto en su hacienda como
en otras vecinas.

«Dos dias después fue enviado un experto a ia zona
infestada, quien informé que la situacidon era muy seria.
Inmediatamente que llegd traté una parte del café cogido,
con bisulfuro de carbono, y después de veinticuatro horas
observd que los insectos estaban muertos. Cuando el ex-
perto volvid a Sao Paulo habia llegado a la conviccidn de
que dicho pardsito no era otro que el Stephanoderes, pero
no fue sino un poco mds tarde, después de que los doc-
tores Arturo Neiva y Costa Lima fueron liamados a Rio
de janeiro, cuando descubrieron que era el Stephanoderes
coffeae el mismo insecto que habia devastado los cafetales
de Sumatra y de Java.

«El 10 de junio ya se sabia que pot lo menos diez
municipios alrededor de las campifias estaban infestados,
Una comision compuesta de hombres importantes fue de-
signada para estudiar la situacidn, al propio tiempo que la
“Comissao de Estudo e Debeilecac de Praga Cafeira” fue
organizada bajo la direccidn del doctor Neiva, doctor Na-
“varro de Andrade y doctor A. de Queiros Telles.

«Después de discutir mucho 1a idea de quemar todos
los drboles en el drea infestada, se convine en otros me-
dios para combatir la plaga, y se enviaron peones a les
104 municipios afectados, con el objeto de eswudiar la mag-
nitud del dafio. Se probd que 28 municipios estaban infes-
tados o en peligro, habiendo confusidn a causa del corun-
cho das futhas, el cual se parece al peligroso Stephanoderes.
Serios estudios revelaron que la verdadera plaga, aun cuan-
do penetraba en otras clases de semillas, no se reproducia
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sino solamente en el café, También pudo apreciarse que el
insecto no puede vivir mds de diez dias fuera de la pepa
det caté, Conocido todo esto, se sugirieron las siguientes
medidas para combatir el mal:

«Tratamiento:

«1.° Relimpiada, esto es, coger todas ias cerezas de las
ramas, del suelo, y las que han caido a los hoyos o en
los rofos de los drboles, y desfruirlas o tratarlas por el
bisuifuro de carbono.

«2,° Desinfestar todo el café recogido, en cuartos her-
méticamente cerrados, aplicando 300 centimetros ciibicos
de bisulfuro por cada metro ciibico de espacio. _

+3.° Secar todo el café en los campos destinados para
ese efecto, bien sea antes o después de lavarlo,

«4.° Fermentar o quemar todas las cdscaras v demds
residuos antes de usarlos para la fertilizacion.

«5.° Desinfestar por el bisulfuro todos los residuos y
efectos de jos trabajadores procedentes de las zonas afec-
tadas.

«6.° De igual manera deben ser desinfestados todos los
sacos vacitos gue se fransporten dentro del Estado.

«7.° Inspeccionar el transporte de todo el calé, plan-
tas u otros objetos que puedan transmitir la plaga.

«8,° Destruir todos los drboles de café abandonados.

«Accion del gobierno.—La Comisitn, para fines de de-
mostracion, tomd a su carge una de las peores haciendas,
en donde el 90 por 100 de los drboles estaban infestados,
Se edificaron cerca de 3,000 casas herméticamente cerra-
das, destinadas a la desinfeccién, Se tomaron pronfas me-
didas para prevenir el lucro de parte de las compafiias
que vendian bisutfuro de carbono; 89 estaciones fueron
establecidas en el Estado, en donde los sacos desocupa-
dos tenian que ser desinfestados, no cobrindose por este
servicio sino 25 reis {cerca de un tercio de centavo). Los
ferrocarriles ayudaron, y cerca de 52 millones de sacos
fueron desinfestados en 1927,

-
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«Se establecieron zonas, cada uma con un inspector,
quien personalmente vigilaba todas las operaciones, y
abria y cerraba las varias casas de desinfesfacidn, cada
veinticuatro horas. Los inspectores tenmian a sus drdenes
automoviles y caballos para su transporte personal, con
el objeto de aumentar su eficacia. En general, se tomaron
todas {as precauciones posibles, siendo tal el resultado,
que el famoso cientifico alemdn Escheririch dijo: “Nunaca
he conocide un solo caso en donde, en tan corfo tiempo, se
haya hecho un trabajo fan prdctice y cientifico como éste”.

sExtension de las dreas infestadas.—La naturaieza del
Stephanoderes es tal, que esta peste nunca puede domi-
narse completamente. Se ha calculado que hasta el 1.° de
junio de 1928, aproximadamente, 3,000 haciendas en 23
municipalidades se encontraban infestadase.

La aracnosis de las hojas.—(Clase, Arécmdns, Orden,
Acaros; Familia, Paratetranicus).

leleren fos dcaros de los insectos por tener cuatro

ares de patas y no tener el cuerpo dividido en partes
ien aparentes,

Los 4caros (1) del café viven especialmente sobre la
cara inferior de las hojas, haciendo telares entre ios cua-
les depositan sus huevos,

Cuando la plaga es abundante, tienen fos cafetales un
color ladrillo caracteristico que se distingue a lo lejos, y
es debido, por una parte, al color rojo de los 4caros, y
por otra, a la marchitez que producen en las hojas.

La sequedad y falta de sombrio favorecen el desarro-
Ho de esta plaga. ,

Los métodos para reprimirla consisten en arrancar to~
das las hojas afectadas para quemarlas, en aplicar sulfate
de nicotina por medio de espolvoreadores de bastante pre-
sidn y en procurar el sombrio conveniente de los cafetales.

(1} Se ha creido que l.o. fcaros gor: los autores de unce husquitos que ljienen las
hojsy ep ol nqcumanm de lan nervaduras, pero sl creencia queda desvaneccide al ob-
server gue fas h. a getiorscionss wvon neturales, ¥ correepondan & glindulas aspecia-
Ins de secrwciin.



CAPITULC DUCDECIMO

ENFERMEDADES DEL CAFE

139. Causas de ias enfermedades.

Tener un cafeto enfermo es como poseer
una moneda falsa que para nada sirve.

Por convencionalismo, se ha resuelto derominar con
el nombre de enfermedades de! cafeto a los cambios o
desequilibrios que ¢ste sufre en sus funciones vitales, de-
bidas a hongoes que por alglin conducto han penetrade a
fos tejidos del arbol o se han desarrollado en la superfi-
cie de sus Organos exteriores para vivir a expensas dei
mismo.

Los hongos que causan las enfermedades del cafeto
son de extremada pequefiez, tanto que para distinguir los
individuos de elios, se necesita la ayuda dei microscopio,
En cambio, [a agrapacidn de los mismos, en colonias lla-
madas entre nosotros lamas o mohos, y las lestones que
ellos causan al drbol en los puntos en donde han vivido;
forman manchas de diferenies coleres, producen llagas, a
hacen cambiar el estado general del drbol, de suerte que

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Reptblica,Colombia
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el cafetero puede observar a simple vista y apreciar la
extension de la enfermedad y la magritud del dafio.

Los hongos, para vivir, tienen que encontrar prepara-
do su alimento, y necesitan estar en un medio especial fa-
vorable para su desarsolle. La mayoria de elios necesitan
mucha humedad y la oscuridad o la penumbra. Unos pue-
den desarrollarse sobre las partes vivas y sanas del ar-
bo! (pardsitos) y otros unicamente viven sobre materias
descompuestas o podridas (saprofitos).

Figura !14.-~Micebio o cuerps vegetative de ios hongos formado por hifas, el
cual ha florecide en dos esporangios. Ura vez que el stporangio estd maduro
se abre, dando salida 2 las esporas que caen sobre las hojas ¢anas o son con-
ducidas por el viento u otro medio, a otros lugares, produciendo nuevas infecciones.

Los hongos se reproducen por segmentacién o divi-
sion de la masa de su cuerpo, el cual estd constituido por
filamentos continwos a veces, tabicados ofras, Hamados
micelio. Pero cuando las condiciones de vida se hacen
mas dificiles por la escasez de alimentos, mala temperatura,
o mail ambienie general o por la presehcia de algupa ma-
teria que no les convenga, el hongo produce sus esporas,
menores gue él, las cuales son, como semitla, mds resis-



ENFERMEDADES DEL CAFE 211

tentes a los ataques exteriores y que aseguran para ¢! hon-
go la prolongacion de la vida, Las esporas se producen
en drganos especiales, generalmente aéreos, que se Hlaman
esporangios {figura 114}

f.os hongos se alimentan de los tejidos exteriores o
interiores de las plantas por medio de drganos especiales
de succidn, que son hifas delgadisimas a modo de raici-
llas que se extienden en todas direcciones (figuras 115 ¥y
116} robdndole su alimento y segregando sustancias ve-
nenesas que hacen morir los tejidos del mismo. Ast de-
bilitan al vegetal entero y lo envenenan, lHegando en gran
mayoria de veces a acabar con su vida.

Figura {15.—Céme e} micelio de los hongos invade los tejidos de {a hoja por

cllos atacada, extrayendo 'a aavia de Jas célulan vivas y floreciendo sobre la

superficie de las hojas, on donde los tejidos muertos 3¢ manifiestan en forma
de manchas o goteras.

Los hongos son transportados al cafetal por las aguas
y el viento, en los pies, manos y vestidos del agricultor,
en las herramientas y en los empagues venidos de lejos,
por los animales domésticos, las hormigas, eic. Viven en
algunas plantas como las malezas que crecen dentro de
la plantacion (figura 117).

Los principales enemigos de los hongos son el aseo
general de ta plantacion, el buen aire y buena luz dados
por el sombrio alto, los desagiies para que no haya pan-
tanos, y las sustancias quimicas que se aplican para des-
trulrlos.
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Los hengos pueden atacar el café por todas sus par-
tes: las raices, tronco, ramas, hojas y frutos.

140. Profilaxis.—Los
cafetales del pais han sido
relafivamente poco ataca-
dos por enfermedades fun-
gosas, o al menos, si las
ha habido, todavia no se
han desarrollado y propa-
gado intensivamente ha-
ciendo fuertes estragos en
las plantaciones de regio-
nes extensas. Pero esto no
es motivo para que el ca-
fetero siga descuidado por
la sanidad de su plantacién.
Debe estar siempre alerta,
suprimiendo todo elemento
que pueda servir de alber- [
gue o medio propicic para

el desarrolio de las enfer- Figtira 116,—Hifas de los hongos
medades, tales como los mostrando lor cuecpes que chupan
depédsitos de basuras y yet- la savia de lss céluias de Tas hajas.

bas que se suyelen amonto-
nar al pie de los cafetos.
Hay que tener en cuenta que una enfermedad que ha exis-
tido en un cafetal o una regidn sin causar dafic aparente,
por modalidades especiaies que pudieron impedir su acli-
matacién al medio, andando el tiempo se hace a elementos
que e son propicios para vencer los obsticulos a su pro-
pagacion y entonces sobreviene el ataque agudo o toma
caracteristicas especiales que al desarroilarse pueden causar
perigicios mayores de los previstos.

Ademas, los cafetos viejos son mds propicios a las
enfermedades gue 105 cafetos nuevos 'y una industria ya
antiguamente establecida y extendida por todo el pafs como
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es la cafetera, presenta un medio muy propicio ﬁara que
se propague una infeccidn o invasidn graves.

De aqui que, fuera de las medidas de sanidad de la
plantacion que se deben implantar dentro del cafetal, hay
otras de cardcter externo, muy descuidadas entre nosotros,
gque se deben establecer para evitar ia introduccion de en-
fermedades o plagas, tanto de otras regiones del interior
como de otros paises. Esta ditima precaucion se hace mds
importante, ya que gracias al estado de sanidad que en
general se encuentran los cafetales, es necesario evitar la
introduccién de males de cardcter patolégico (enfermeda-
des) que puedan arrasar las plantaciones.

Para etlo el cafetero
debe observar las si-
guientes reglas:

1.* Seleccionar las
semilias y desinfec-
tarlas.

27 No llevar a la
hacienda cafetera se-
milias de café; ni semi-
ilas, plantas vivas o
parte de vegetales de
la familia de las Ru-
bideeas, especialmente
jazmines, camelias,
efc., ni pardsitas como
la Cattleya o flor de

maya, el Oncidium etc. Figura §17.——Cémo las hormigas llevan los hongos

a y pulgones para preparar asociaciones de parasitos
3. Hacerle guerra del cafeto, animales y vegstales.

constante a las ma-
tezas.

4* No emplear empaques extranjeros que hayvan sido
ya usados, ni Hevados al cafetal.
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5.* Emplear para cubrir los cortes de poda, compues-
tos industriales y nunca tierra, greda o barro.

6.* Siempre que se vaya a introducir alguna semilla o
planta, tener presente lo que sobre el particular ordena el
Gobierno Nacional,

Las enfermedades tienden a vencer al agricultor, jue-
go debemos organizar, por cuanto medio sea posible, la
defensa para evitar su propagacion.

Las principales enfermedades del café conocidas has-
ta ahora, som;

141, Gotera o mancha de las hojas.

Esta enfermedad es conocida por los cultivadores deyyafé
con el nombre de gotera, empleado en general para as
las afeccionesde las hojas y frutos consistentes en manchas
mads o menos circula-
res. Tal confusion se
debe al poco conoci-
miento de las carac-
teristicas  especiales
que presentan las di-
ferentes manchas en
las hojas y granos del
café, Pero la mancha
de que tratamos sue-
le atacar of foilaje y
muy pocas veces a
los frutos. Esta afec-
cién es una de las
mds serias que se
presentan en los pai-
ses de !a América en
donde se cultiva el
café.

Omphatia (Stitbetia) flavida (Cooke) Maubianc y Ranget.

Figura 118,~~El honge causante de la gotera,
mostrando los filamentos con sus cabezuelas de
color smanllo, «
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SINTOMAS: La enfermedad se caracteriza por la aparicién
de manchas mds o menos circulares en las hojas, cuyas di-
mensiones varian de seis a quince milimetros de didme-
tro, maachas que al principio son de color carmelita os-
curo, pero que cuando se envejecen van tomando un color
claro cenizo en el centro, y de tabace hacta la orilla. Hay

Figura 119.—Arbol atacado por gotera.

una linea divisoria entre la parte enferma y la sana del
tejido de 1a hoja. Muchas veces estas zonas manchadas
se caen dejando agujeros en la hoja, y esta es una carac-
teristica que la diferencia de las otras manchas o goteras.
{Ldmina XVI, hoja 9).

Cuando Ja mancha es pequefia y de color oscuro pue-
den distingyfrse multitud de filamentos de poco mds o me-
nos dos milimetros de altura (figura 118) terminados en



216 ENFERMEDADES DEL CAFE

unas cabezuelitas como de alfiler, de color amaritlo. Es-
tas cabezuelitas son un estado imperfecio del hongo que
se desprenden al cabo de cierto ftempo, siendo arrastra-
das por el viento, las aguas, u otros medios para ocasionar
nuievas infecciones en las hojas sanas, especialmente si en-
cuentran humedad. Porque cuando las hojas se humede-
cen se vuelven pegajosas y por lo tanto pueden prendes-
se los gérmenes. Estos, pues, funcionan como esporas, auvn-
que no son verdaderas esporas,

El nimero de manchas en una hoja puede ser de mas
. de treinta. Cada mancha es capaz de continuar producien-
do cuerpos reproductivos por largo tiempo, los cuales pue-
den considerarse como los medios principales de propaga-
cion de la enfermedad.

La planta atacada por la gotera no muere luego, pero
las hojas si se caen, quedando regadas al pie del 4rbol, lo
cual trae como resultado la disminucidn considerable de
la cosecha (figura 119).

Cuando la infeccidn es muy intensa, fas manchas ata-
can al fruto, donde se manifiestan como puntos descolori-
dos. También el tronco y las ramas son atacados, pero
raras veces,

*  CAUSAS DE LA ENFERMEDAD: Las causas de la gotera
pueden dividirse en dos clases: Predisponentes y deter-
minantes,

Como causas predisponentes estdn los factores del
ambiente, que son favorables al desarrolle del hongo, los
cuales son especialmente gran cantidad de humedad, de
preferencia en las hojas, y mucha sombra en el cafetal.

La causa deferminante de las manchas es el hongo
llamado Stilbella flavida, hongo que fue estudiado después
de su clasificacién por los doctores André Maublanc vy
Eugenio Rangel en 1913 Ellos encontraron que el Stilbella
flavida es un estado abortivo de un basidiomiceto, al que
dieron el nombre de Omphalia (Stilbella) flavida.
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El hongo tiene un talo, que asi se llama el cuerpo ve-
getativo de las plantas inferiores, cilindrico, sélido, de color
amarillo, de dos a dos y medio milimetros de largo, termi-
nado en su parte superior en un cono semitriangulado,
cuya base se une al falo, dejando una cavidad interior.
Pero el cuerpo vegetativo del hongo muestra, algunas ve-
ces, modalidades distintas a las anteriores, especialmente
en su ferminacién que es mds gruesa u obtusa,

Este hongo ataca otras plantas, especialmente varias
malezas del cafetal en donde permanece la generalidad de
las veces aguardande un medio propicio para atacar al
cafeto, Los doctores Maublanc y Rangel comprobaron que
el Stilbum en América es un hongo indigena pardsito de
muchas especies forestales expontdneas, de donde pasé al
cafeto cuando se lo introdujo a este Continente.

La razén para considerar el Stilbella como un estado
abortivo, es decir, no bien desarroliade, son sus semejan-
zas con este grupo de hongos en su aspecto y color.

TRATAMIENTO: Como tinico medio practico para eviiar
la accién de la gotera, esta el eliminar del cafetai Jas con-
diciones de humedad, pues este es el factor mds favora-
ble para el desarrollo del hongo, lo mismo que mantener
la plantacién libre de malezas y plantas donde el agente
causal pueda desarroliarse. La entrada del aire y de la
luz se puede favorecer eliminando parte del sombrio y po-
dando los drboles restantes, de tal manera que el follaje
deje penetrar libremente tales elementos.

Al hacer ja poda del sombrio se debe también tener
en cuenta que un cambio fuerte y brusco de las condicio-
nes de sombra en un cafetal puede traer funestas conse-
cuencias. Por consiguiente, en cada caso debe obrarse con
tuidado.

Las aplicaciones de caldo bordelés podrian dar bue-
nos resuitados, pero el solo heche de variar las condicio-
nes del ambiente en la plantacion atacada, es muchas ve-
ces suficiente.

Existen también variedades de café mds resistentes a
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los ataques de la gotera, que podrian ser ensayadas, aun~
que las cualidades del grano sean inferiores a las del ard-
bigo, conocido como el mds susceptible.

142. Mancha de hierro.

Cercospora coffeicola B. et Br.—Esta enfermedad se
encuentra con frecuencia atacando los frutos y, menos
fuertemente, las hojas del cafeto, formando una mancha
que algunos confunden con la de la gotera.

SINTOMAS: Se presentan en forma de manchas redon-
das o semiovales en |as hojas y en los frutos, las que se
desarrollan en forma de circulos conacéntrices, muy defini-
dos. Raras veces produce cuerpos fructificadores, es decir,
filamentos reproductores como los de la gotera. El tejido
muerto nunca se cae dejando agujereada la hoja en su
parte afectada como sucede con Ia gotera. (Ldmina XVI,
hoja 1).

El hongo ataca preferentemente la parte superior de
los granos incompletamente maduros, en forma de peque-
flas manchas oscuras que poco a poco se van extendien-
do; llegan por fin a ocupar gran parte del fruto y hacen
que se seque. Por este motivo el grano se madura antes
de fiempo. La parte de la pulpa del granc invadida por
la mancha se seca y se adhiere al pergamino fuertemen-
te, lo que hace casi imposible la descerezada; a veces lle-
ga hasta taiadrar el pergamine dafidndolo. (Ldmina XVI,
granos 6y 8).

Las manchas en las hojas son al principio oscuras,
luégo van tomando un color pardo rubio o castafio oscu-
ro, regularmente uniforme, perc a medida que crecen y
envejecen, su color va volviéndose mds claro, hasta defi-
nirse en su cenfro un color cenizo claro. En el grano la
mancha termina en un color negruzco formando una placa
muy definida que queda completamente adherida al perga-
mino del grano.
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CAUSAS: Se ha observado que el café cultivado sin
sombrio suficiente o del todo sin €, es mds propenso a ser
atacada por esta enfermedad, que el café sombreado. Tam-
bién aparece con mas frecuencia en las regiones mads calidas.

Como causa determinante estd el hongo llamado Cer-
cospora coffeicols, pero parece gue en algunas regiones
de Méjico hay otro hongo causante de la misma enferme-
dad, denominado Cercospora herrerana,

El honge hace su invasion comuamente en el periodo
en gue el grano inicia su maduracion, motive por el cual
las manchas se encuentran casi siempre en |a parte supe-
rior del granmo, por ser esta la parte que primero se ma-
dura, debido a que estd mds expuesta a los rayos sola-
res, La mancha avanza por la parte de la pulpa que va
madurandose, pero hay que tener en cuenta que su pre-
senicia en el grano acelera su maduracion.

Observado e! hongo al
microscopio, dice (. Dela-
croix, sus fructificaciones
se muestran  constitvidas
por penachos de filamentos
coloreadoes de verde aceitu-
na muy palido, que salen
del parenquima de ia hoja,
rasgando fa cutlcula de la
parte superior. Una vez li-
bres divergen formando un
pequefto mechdén algo es-
peso, cuyas dimensiones
son de 200 micras de an-
che, es decir dos décimas
de milimetro, por cuatro
micras de largo (figura 120).

Cooke encontré esporos
no bien formados, pero De- Si?u}:a 12().—Cutsr‘:|]:mi reprnd}l:ctcrl}r ha’éreo
]acroix ha Visto Conidins [ ongocaunantc & ]la mancna de herro.
bien desarrollados,
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Los filamentos son redondeados en su base y se van
adelgazando en su extremidad, presentando de trecho en
trecho articulaciones como segmentos de una cafia. En su
extremidad se encuentra el esporangio (conridio), unico. A
simple vista muy dificiimente pueden verse estos conidios
como pequefiisimos puntos. Los esporangios son delgados
en su extremidad, un poco dilatados en su base de inser-
cidn y algunas veces, ligeramente labrados. En estado
adulto tienen dos o tres divisiones transversales,

TRATAMIENTO: Como las condiciones de vida del hon-
g0 demuestran que se desarroila en siiios poco sombrea-
dos, el mejor sistema para impedir su propagacién es el
de proporcionar sombsio al cafetal.

Las sustancias insecticidas comunmente empleadas pa-
ra su tfratamiento no dan buenos resultados, motivo por
¢l cual el tratamiento anterior es el mds indicado, v por
lo tanto para prevenir su aparicién en el cafetal lo mejor
es mantenerio con el sombrio necesario.

143. Caracteristicas diferenciales entre la «Gotera»
¥ la «Mancha de hierro».—Los cafeteros que generaimen-
te confunden estas dos enfermedades, deben tener pre-
sente jo siguiente, para distinguirlas:

1.° En la «Gotera» el tejido atacado estd uniforine-
mente muerto, mientras que en la <Mancha» la enferme-
dad se desarrolla en forma de discos concéntricos.

2 En fa «Gotera» las manchas nuevas estdn provis-
tas de filamenticos amarillos, mientras que en la «Man-
cha* no existen.

3.0 En la «Gotera» el tejido muerte muchas veces se
cae dejando agujereada la hoja; en camibio en la «Man-
cha* nunca se cae el tejido muerto, por el conirario, cuan-
do estd en el grano se adhiere fuertemente.

4.2 La «(otera» ataca de preferencia [a hoja, la «Man-
cha» prefiere el fruto.
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5.° La «Gotera* prefiere para su desarrollo los luga-
res himedos y sombreados, y el hongo de la «Mancha»
se desarrolia en lugares poco sombreados.

144, Carbén o Fumagina.

(Capnodium Spp)—Esta es una enfermedad criptogé-
mica que tiende a tomar gran desarrollo entre nosotros y
es conocida en otros lugares con les distintog nombres de
«Mancha negra» de las hojas y ramas del café, hollin y
centza.

SINTOMAS: La enfermedad se manifiesta bajo dos as-
pectos: en forma de manchas negras en la superficie de
las hojas y en forma aglomerada en las ramas, a la base
de las flores y frutos.

La mancha estd constituida por un polve negro muy
fino que se fija generaimente en la cera del haz de las
hojas en forma de una costra negra sucia. Las manchas
poco a poco invaden todo el limbo de la hoja formando
una pelicula delgada, suave al tacto y fdcilmente despren-
dible, por no existir intima adherencia entre dicha pelicula
y la epidermis que cubre el parenquima de la hoja, pues
el hongo nunca penetra a losetejidos propios de la hoja.
(Lidmina XVI, hoja 5). '

Las manchas extendidas en todo el follaje le hacen
perder e} fustre y frescura, didndole un aspecto como si el
humo, en forma de hollin, hubiera venido a condensarse
en la superficie de las hojas.

Las aglomeraciones o nudos se presentan de frecho
en trecho en las ramas, prefiriendo los puntos donde in-
sertan los pedinculos de las flores y de los frutos, pre-
sentdndose en forma de masas negras de naturaleza es-
ponjosa, ‘constituida por multitud de filamentos aglomera-
dos que rodean no solo 1a rama y los pedunculos, sino tam-
hién que envuelven o cubren las yemas, las flores y fos
frutos pequefios; los frutos ya desarrollados sélo quedan
medio cubiertos.
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Cuando el ataque es muy fuerte, es decir, cuando el
hongo tiene todas las condiciones favorables para su des-
arrollo, los nudos formados por su aglomeracion son tan
desarrollados que al desprenderlos de las ramas, 1o cual se
hace facilmente, se les halla en su interior, ya las yemas,
flores o frutos en descomposicion por la humedad o ya in-
sectos pequefios o las mudas y excrementos de los insec-
tos que han vivido como pardsitos de las plantas.

CAUSAS DE LA ENFERMEDAD: El desarrollo del hongo
en el café es favorecido por Ia presencia de varios para-
sitos animales, entre eilos las hormigas, distintos coccidecs,
algunas polillas algodonosas (familia fulgéridos) etc. (véase
capitulo once).

La humedad atmosférica que rodea los drboles, tam-
bién contribuye como causa predisponente, aunque en for-
ma muy secundaria, pues la sola presencia de los para-
sitos animales que adapten el medio, es suficiente para el
desarrolio del hongo, aiin en sitios desprovistos de sombra,

Come causa determinante, se tiene un hongo que
pertenece al género Capnodium, posiblemente el Copno-
dium brasiiense. El Capnodium en una de sus fases coni-
didforas viene a constituir gl género Fumago y pertenece
a la familia de los Demaciaceos. Pero realmente en el
pais no se ha heche un estudio completo sobre el carbdn
de las hojas del cafeto, pues aparecen con frecuencia al-
gunas negriillas que parecen ser det género Limacinia.

El Capnodium se propaga por medio de sus esporos
que a millares se escapan de los exporangios. Estos es-
poros son arrastrados por el viento hasta ponerse en con-
tacto de las plantas donde germinan, si encuenfran todas
las condiciones favorables para ello, dando crigen a nue-
vos individuos que se desarrollan muy bien si halian en
el cafeto los insectos que les son aliados, y si no, mueren
por falta de alimento. Esta es la razén por qué las plan-
tas mads ricas en insectos son las mds fuertemente ataca-
das por el Capnodium, pues los insectos secretan buenas
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cantidades de sustancias azucaradas que las hormigas
persiguen, favoreciendo ademas la difusidn del hongo, que
encuentra en {ales sustancias y en los despojos de ios in-
sectos, medios adecuados a sus condiciones fisiolégicas.
Las hormigas, en sn maravillosa organizacidn de vida, en-
cuentran en los hongos y pulgones el mejor alimento pa-
ra su subsistencia y de una manera admirable los culti-
van en sus viviendas o cerca de elias, propagdndolos a
la vez en fas plantas que presentan buen medio para el
desarrotlo de los mismos y procurando de esta mianera ¢l
cultive, tanto de los pardsitos animales como del Capno-
diwm en varios drboles o plantas, favoreciendo enr esta
forma la propagacion.

Ei Capnodium no tiene que recurrir a la vida parasi-
taria en la planta, pues su micelinvm no lo introduce en
los tejidos del cafelo para absorber su savia, sin0o que se
alimenta de materias orgdnicas (excrementos, mudas y
desechos de insectos) que encuentra en 1as plantas donde
se desarroila, especialmente de las secreciones azucaradas,

Presencia de'insectos: Para el desarrollo de la fuma-
gina en el café, como ya se dijo, entran en combinacidn
varias clases de pardsitos, entre los cuales estdn diversas
cochiniflas o coccidos, insectos de la familia de los ho-
mipteros, lfamados también comunmente guermas o piojos
y otros de la familia de los fulgéridos que atacan a va-
rios guamos, pero que favorecen el desarrolle de una fu-
magina contagiosa del guamo al cafeto.

PATOGENIA: F! dafto que el carbdn o fumagmna produ-
ce en ef café, es indirecto, pues impide que la luz ejerza
su funcién normal y benéfica en {as hojas. El poco o nin-
gin dano del Capredium para con el cafeto se demuestra
claramente por el hecho de que el micelium del hongo no
llega a penetrar ni en ia epidermis de ia hoia, ni en el
epicarpio de! fruto, toda vez que es muy fdcil desprenderio.

TRATAMIENTO: Sentado ya que para su desarrollo el
Capnodium necesita el concarso de algunos insectos, con-
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viene ante todo y como medida profiliciica, destruir a to-
da costa los insectos pardsitos, valiéndose para ello de
los iansecticidas recomendados.

£l remedio aconsejable para prevenir la enfermedad,
seria mezclarle al caldo bordelés un insecticida apropiado,
el cual obra sobre los insectos maravillosamente, o hacer
apticaciones tendientes a la destruccion de los pardsitos
animales, con alguna de las férhulas a bhase de picotina
y petrdleo o con alguna susfancia gue obre directamente
sobre |a cubierta de [os cdccidos.

En resumen: no hay ningiin fratamienfo que dé resul-
tados prdcticos para combatir Ia enfermedad, una vez que
se haya apoderado de un cafeto, Lo dnico aconsejable en
estos casos seria una poda racional, tanto de los cafetos
como del sombrio, para de esta manera impedir la propa-
gacién dei hongo,

Mayer aconseja 1a siguiente férmula como de efectos
maravillesos contra los coccidos:

Jabén negro. .. ... ... Lol p 3 kilos,
Aceite de oliva o petrdleo... ... ... 5 o
Naftatina bruta...... .. .. .. ... ... 5 =
Agua ... ...... Cee e P . 100 »

Se disuelve el jabdn en agua caliente para en segui-
da emulsionar el aceite mezcldndolo poco a poco, agitdn-
dolo continuamente; después se agrega el resto del agua
y la naftalina, haciéndolo también poco a poco y agitdn-
dolo en la misma forma.

Esta preparacidén debe aplicarse inmediatamente se fa-
brique, pues si se demora mucho tiende a coagularse, y
entonces no pulveriza bien.

145. Koleroga o araiiera.—(Corticium {Pellicularia)
koleroga (Cook) Hoehn.—Esta enfermedad, conocida en
casi todos los paises cafeteros, existe en varias zonas de
Colombia. Es conocida en los distintos . lugares con los
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nombres de arafiera, moho, hilachas, candelillo y salcoche.
(Figura 121).

SINTOMAS: La enfermedad se reconoce porque las ho-
jas se van muriendo, torndndose de un color pardo, hasta
volverse negras. A lo largo de ias ramas y entre los pares
de las hojas se va extendiendo una como tela de arafia,
blanca, muy delgada, que se vuelve pardoscura con el
tiempo.

En el proceso mds avanzado de ta enfermedad, 1a tela
de arafia toma un aspecto de pergamino en la parte infe-
rior de la hoja, facilmente desprendible por medio de un
instrumento agudo, como seria un alfiler o una pluma de
escribir. En ocasiones el color de la hoja es moteado o
jaspeado.

Las hojas, al desprenderse, quedan casi siempre sus-
pendidas por filamentos, que dan también la apariencia de
hilos de araiia, circunstancia a que se debe el nombre de
arafiera.

Al desprenderse cada hoja siempre queda parte de este
nilo, el cual es el filamento miceliano del hongo que causa
la enfermedad, adherido a las ramas, constifuyendo un nue-
va foco de infeccidn.

Las hojas secas se caen para ser reemplazadas por
otras nuevas. Los frutos o cerezas también son afectados
por la enfermedad, tomando una coloracién negra.

CAUSAS DE LA ENFERMEDAD: La afeccidn se presenta
mas en tierras bajas que en altas, debido a las elevadas
temperaturas que en las primeras favorecen et desarrollo del
hongo. Este es refractario a la accidon directa de los rayos
solares, vy casi nunca se nota en las partes del drbol ex-
puestas a la tuz. La humedad atmosférica le es favorable,
y esto explica su sorprendente difusidn en el periode de
lluvias; en verano, por el confrario, la enfermedad se pa-
raliza, tomando las plantas atacadas un aspecto sano; pe-
ro at reanudarse la lluvia se desarrolla con fodo su vigor
otra vez. Los frios acentuados son conirarios a su desarro-
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ilo, y por eso prefiere ios sitios abrigados donde la tem-
peratura es mas uniforme y el ambiente humedo. En la
estacién seca las hojas enfermas se caen, y sirven de ali-
mento al hongo hasta tanto que comienza ia estacion liu-
viosa.

Figurs 121.—Rama de cafeio atacada por koleroga o arafiera, mostrando los
sinlomar de la enfermedad.

La causa determinante de esta enfermedad es el hon-
go Corticium (Pelliculiaria) koleroga, el cual rara vez pro-
duce esporas. Estas quiza son de segunda importancia para
propagar la enfermedad.

PATOGENIA: El dafio que causa la enfermedad estriba
en la destruccidn de los tefidos verdes de la planta hués-
ped, ¥ cemo consecuencia, una disminucién de las funcio-
nes de respiracion y absorcién clorofiliana, con el consi-
guiente debilitamiento organico y disminucidn de la cose-
cha. Por eso, aunque la enfermedad no causa la muerte a
la planta atacada, determina un dafic econdmico grande,

TRATAMIENTO: La limpieza de la plantacidn y la reco-
leccién de las hojas caidas son factores importantes en la
disminucion del mal, pues la fuente de toda nueva infeccion
son las hojas muertas procedentes de drboles infectados.
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La regularizacién del sombric en las zonas cdlidas,
donde mds se desarrolla el hongo, es de gran importan-
cia, porque las condiciones de humedad y poca luz son
factores favorables para el pardsito,

Las variedades de café también muestran diferencias
con respecto a su resistencia, siendo las mds susceptibles
el ardbigo y el columnaris.

Es importante aislar de los cafetales toda planta que
pueda ser atacada por la enfermedad, como los naranjos,
limoneros, etc,

El remedio mds eficaz es el caldo bordelés, el cual de-
be ser aplicade como preventivo y no como curativo, ha-
ciendo las aplicaciones antes de los inviernos. Deben ha-
cerse de preferencia las férmulas de calde bordelés mis
ricas con cal, a fin de que sean mas adherentes. Entre las
formulas mds usadas estd la de las proporciones siguientes:

Cal viva.. .. ... . 4 kilos,
Sulfate de cobre. ... ... . ... ..... 4 »
AgUa. .. 50 galones,

(Galones de 5 botellas). Mézciese y prepdrese segtin
la técnica.

La adicion de melaza o aziicar de cafia aumenta la
adherencia del caldo e impide que las aguas de luvia lo
desprendan de la superficie de {as hojas. Se puede aumen-
tar un Kitlo de melaza por 100 litros de agua de caldo.

El doctor Rafaél A. Toro recomienda la formula si-
guiente:

Solucidén A.:
Sulfato de cobre... .. Ce e 1 kilo.
Agua ... L. ... .. ... 12 galones,

Solucién B.:

Cal hidraulica fina . . .. .... _...... 1 kilo.
Agua ... . 12 galones.



228 ENFERMEDADES DEL CAFE

Solucién C

Resina .. . ... e e I libra.
Seda. . . . e e oo halibra
Agua .. .. ... e e e 1 galén.

Péngase a hervir para mezclarla.

Se mezclan primero, y agitando, las soluciones A y B,
y Juégo en la misma forma se afiade la solucidon C, para
completar la proporcidn.

146. Mancha negra de las hojas tiernas.—Algunas
veces se presenta esta enfermedad en las hojas tiernas en
forma de manchas concéntricas de color oscuro, hasta cu-
brirlas por completo y determinar su caida..

Esta afeccion es poco comiin, ¥y por o mismo no estd
bien identificado el organismo que la causa, que hasia el
presente se cree ser un Cephalosporium,

Como tratamiento se puede indicar el calde bordelés,
en forma preventiva, cuando se teme la aparicién en algin
lugar.

147. Mancha roja de las hojas del cafeto.—Bajo la
forma de manchas rojas mds o menoS abundantes tiende
a desarroliarse una afeccién, la cual hasta el presente no
ha causado graves males, Pero conviene mantenernos aler-
ta para atacarla cuando se vea gue sus efecios progresan
en perjuicio de la industria,

CARACTERES EXTERNOS: Los primeros indicios del des-
arrollo de la enfermedad consisten en deceloraciones par-
ciales, que se producen indistintamente entre las nerva-
ciones foliares, de tal modo que la hoja va perdiendo su
color verde, y amarillea. Estas primeras manchas que apa-
recen son de color indefinido o irregulares, que pueden
ennflyir unas con otras formando una o vacias zonas des-
coloridas, hasta cubrir por completo 1a hoja. Qbservando
a contraluz una de estas hojas en los primeros estados de
desarrollo, se nota que, precisamente en correspondencia
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de 1as manchas amarillentas o descoloridas, ta hoja es tras-
hicida, notindose perfectamente tas zenas donde la deco-
loracién no se ha efectuado atn o por lo menos es poco
aparente,

Mais adelante, con el progreso de la enfermedad, las
manchas toman un color rojo sanguineo gue progresa has-
ta secarse la hoja y el peciolo, y dejdndola caer, Cuando
avanza mucho la enfermedad sin desprenderse iz hoja, pre-
senta un color mas oscure y se causa una sensible deca-
dencia en la vegetacidn del cafefo. 5

Otras veces la coloracidén roja aparece mas rdpida-
mente, sin que [os primeros sintomes Sean notados. Pare-;
ce ser que entonces el honge enconird heridas hechas en
las hojas, por insectos u otras causzs, y halié en elos una:
entrada fdcil. (Lamina Xvi, hojas 2, 3 y 7). :

CAUSAS DE LA ENFERMEDAD: {Como hasta el presente no
se conoce estudio alguno sobre ia enfermedad que nos pre-
ocupa, conviene observar detenidamente su desarrollo pro-
curando 'a manera de factiitar su estudio cientifico.

Por lo observado hasta ahora parece gque la enferme-
dad fuera causada por alteraciones fisiologicas debidas a
causas metedricas, es decir de la atmdsiera, pues hasta aho-
ra no se ha notado la presencia de alglin microorganismo
en las lesiones observadas. Sin embargo ja predileccion de
la afeccion por algunos drboles de sombrio, especialmente
por el guamo llamado cansamuelas, hace pensar en la pre-
sencia de un parasito vegetal, muy posiblemente un Fusu-
rim v otro semejante, capaz de producir manchas rojizas
en uno de sus periodos de desarrollo.

148, Enfermedad de la hoja, de Ceilan.

Hemifeia vestatrix, Berk & Br.—J.a importancia de esta
enfermedad para nosotros estriba en ¢} cuidado que se debe
poner por parie de todos tos cafeteros para impedir su intro-
duccior, valiéndose para ello de todos los medios que la téc-
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LAMINA XVI
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LAMINA XVI

HOJAS DE CAFETO ATACADAS POR VARIAS
ENFERMEDADES

I. Mancha de hierro,

2. Amarillamiento ocesionado por la mancha roa.
3. Mancha roja ya vieja,

4. Algunos liquenes que viven sobre fes hojas.
5. Fumagina.

6.-8. Granes atacados con mancha de hierio.

7. Mancha roja.

9. Gole:a.

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Reptiblica,Colombia
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nica ordene, entre los cuales estd, en primer lugar, 1a cuaren-
tena para toda clase de semillas extranjeras, especialmente de
café,que se introduzcan a nuestro pais, pues es sabido que es-
ta enfermedad causéd la ruina de las piantaciones de Ceilan.

SINTOMAS: La enfermedad se manifiesta en los perio-
dos de lluvias y en las regiones donde predominan Jos
vientos hamedos. Las hojas atacadas caen rdpidamente, de
tal modo que las ramas se presentan, de un momento a otro,
desnudas de su follaje. En cories de hojas atacadas vistos
al microscopio se distingue que el micelio del hongo es
intracelular, grueso y provisto de voluminosas gotas rojas
y brillantes, y que produce en las células haustorios glo-
bosos, Estos haustorios son pequefios apéndices de forma
variable, frecuentemente giobulares o en forma de boton-
citos, mediante los cuaies el hongo chupa, de ias células
de la planta, las materias necesarias para su desarroilo,
Para reproducirse el hongo, salen por los estomas de la
hoja los liamados uredoseros, que son una forma de espo-
rangios constituidos por la unién de los uredosporas. Es-
tos Organos, llamados también soros uredosporicos, apa-~
recen al exterior como punios que se desarrollan en el
envés de la hoja, de color anaranjade, y en el haz, de co-
lor livido o pardo con una aurecla anaranjada. Las ure-
dosporas son al principio hialinas y casi lisas, y mas tar-
de se vuelven verrugosas por un lado; miden de 30 a 35
micras de longitud. Segin Faber, la infeccién en las hojas
del café sobreviene especialmente por las urodosporas. La
penetracion de los micelios por los estomas se verifica
sélo en tiempos de ambiente seco.

TRATAMIENTG: Efectuar la recoleccion de las hojas para
destruirias por el fuego; aplicar caldo beordelés azucarade
para facilitar su adherencia ¥ como tratamienio profilicti-
co, pues curative no existe ninguno gue dé resullados. La
desinfeccion de la semilla y la eleccitn de variedades de
café resistente a la enfermedad ocupan el primer puesto
en el control de los efectos. Hay que fener en cuenta, es-
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pecialmente para la introduccién de pardsitos, que el He-
mileia americana, Mass, y el H. vasfairix, Berf & Br,
atacan a la Cattleya, o fior de mayo, o lirio parasito, y el
H. Oncidt, Griff, ataca al Oncidium.

149, Esclorosis.

Sclerotium coffeicolum Stahel.——Esta afeccidn no existe
entre nosotros, o al menos no se ha comprobade todavia.
El patélogo de la Estacion Experimental agricola de Ma-
yagllez, doctor C. M. Tucker, dice de ella que es una en-
fermedad ‘ungosa causada por el Sclerotium coffeicalum,
que se ha reconocido desde Surinam hasta la Guayana
Inglesa, y que ataca al fruto y las hojas de las variedades
del grupo Liberia. Dicho hongo produce manchas pardos-
curas, de 5 milimetros, o menos, de didmetro, las cuales
estdn marcadas por anilios concéntricos muy lustrosos, El
frito es atacado cuando tiene mas de tres cuartas partes
de su tamaifo. El hongo se desarrolla en la parte carnosa
del fruto o cereza, pero no penetra a los granos. El fruto
asi infectado se arruga o no continia creciendo. En las re-
giones himedas, el hongo forma en las hojas y el fruto
masas compactas de tejidos que se denominan esclerosis,
y que son drganos reproductores.

Dichas masas son de color pardo en el exterior y blan-
co en el interior, planas o arrugadas, y de 5 milimetros,
mds o menos, de ancho; son especialmenie abundantes en
las frutas que han caido al suelo. Otro tipo de cuerpo
fructificante estd representado por espinas o cerdas blan-
cas que crecen en el lado inferior de las manchas de las
hojas y en el fruto. Dichas espinas son de 2 a 4 milime-
tros de largo, se rompen, y al ser arrasfradas por el viento
causan nuevas infecciones. Dicha enfermedad se ha cono-
cido en Soina por muchos afios, pero sdlo se considerd
peligrosa por primera vez en 1917,

En ia Guayana Inglesa se ha registrade de los Glii-
mos diez a veinte afios, mas no lamd mucho la atencidn
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hasta en 1925 y 1926, en que ocasiond pérdidas de un 25
a un 3Q por 100 en e}l Distrito del Noroeste. Afortunada-
mente su ataque se ha confinado al grupo de cafés de
Liberia, en tattto que la importante variedad de América
Coffea arabiga es inmune. Sin embargo es una enfermedad
que debe temerse y evitarse por medio de una rigida cua-
reniena en las regiones cafeteras donde no ha aparecido.
En Surinam se ha combatido con buen éxito 1a esclorosis
rociando los cafetos con caldo bordelés.

150. Llaga de la parte superior del tronco.—Espe-
cialmente en el Departamento de Caldas, en varios cafeta-
les se na presentado una enfermedad que ataca la parte
superior del tronco del cafeto, la que avanza desde el lu-
gar del descope o primera cruz de ramas primarias supe-
riores hacia abajo, haciendo secar la parte del drbol que
va invadiendo. ‘

Aunque jos cafeteros que la tienen en sus plantacio-
nes la han notado por sus efectos, apenas hace poco tiem-
po varias profesores de la Escuela de Agricultura de Me-
dellin, en excursién gue recientemente hicieron, tomaron
las muestras e iniciaron su estudio.

SINTOMAS: A primera vista se conocen los cafetos ata-
cados por esta enfermedad, porque aun a regular distancia
de elios se nota la rama 0 ramas primarias secas.

Examinada exteriormente la corteza en las zonas de
las ramas primarias que se han secado, no se ve ninguna
causa aparente, pues su aspecto no presenta ningin cam-
bio. Levantando la corteza aparece sobre el liber (véase
capitulo tercero) una mancha oscura dispuesta en vetas
separadas por una linea de color mas claro, la cual toma
formas y tamafios distintos, pero aparece siempre avan-
zando hacia abajo. Esta mancha, cuando vieja, se vuelve
negra y determina la putrefaccidén de la corteza, la cuala
pesar de esto no se cae, pero si presenfa manchas exte-
riores pequefias de color oscuro. La mancha avanza muy
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poco por el tejido lefioso hacia el centro del tronco, y per-
manece sobre el liber,

Por ser el liber la parte casi uanicamente infectada,
~gue es por donde circula [a savia descendente, sucede que
la enfermedad avanza hacia las partes bajas del tronco,
Este avance no e3 muy rapido.

En el centro o en alguna parte de la mancha o llaga,
generalmente, se encuentra un pequefio agujero hecho por
un taladrador, el cual alcanza a penefrar apenas unos po-
cos milimetros de la zona del liber. Cuando esio no se
encuentra, se halla la llaga inmediatamente después del
corte del descope, en los alrededores de la cicatriz de al-
guna rama mal cortada o que se secd, o de alguna herida.

CAUSAS DE LA ENFERMEDPAD: Como se dijo, todavia no
ha sido estudiado €l hongo causante de esta enfermedad.
Como medios para su propagacion se han encontrado fos
siguientes:

a) Los taladradores del tronco, que al hacer sus orifi-
cios dejan descubierto el liber por donde el hongo entfay
avanza con su infeccion.

b) Los cafeteros, al hacer el descope del 4rbol o un
corte grande, tienen ta pésima costumbre de cubrir [a he-
rida con barro o tierra, en donde sepuramente se encuen-
tra el hongo causante de la enfermedad.

¢) Las ramas que se dejan secar en el drbol, las cua-
les al caérse dejan en su nudo, sobre el fallo, un lugar en
descomposicién propicio para que penetre y viva el hongo.

d) Las heridas que se hacen al tronco.

e) Los musgos y liquenes que se dejan desarrotiar so-
bre el tronco, los que. atacando la corteza del cafeto, for~
man ufl campo propicio para penefrar la entermedad.

TRATAMIENTO: Por el corto tiempa que hace que esta
enfermedad se estd estudiando, todavia no se puede dicta-
minar seguramente sobre los mejores medios para su tra-
tamiento,
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Los cafeteros én cuyas plantaciones aparece la enfer-
medad cortan el tronco un poco mds abajo del lugar en
donde estd la llaga, y desinfectan bien el corte con brea
u otra pintura desinfectante. Este sistema generalmente les
ha dado buen resultado, pues para completar el tamafio
del drbol, que con la supresién de la p2rte enferma quedo
pequefio, dejan desarroliar un chupén hasta la altura mas
conveniente,

Especialmente se deben aplicar los sistemas preventi-
vos. Por lo tanto el descope y todos ios demds cortes de-
ben quedar en forma de cufla, y especialmente en las zonas
en donde exista la enfermedad, deben cubrirse pintdndolos
con brea u otro desinfectante. No debe dejarse que perma-
nezca ninguna rama seca en el drbol. Las herramientas de
poda que se hayan usado en drboles entermos deben des-
infectarse o gquemarse.

151. Llaga o enfermedad negra de la raiz.

Rusellinia bunodes.—Con el nombre de liaga se desig-
nan las enfermedades fungosas que atacan las raices del
cafeto. Mas, aunque la generalidad de ellas tienen alguna
semejanza en sus efectos, no son debidas al mismo hongo.
Propiamente la que existe en los cafetales es la enferme-
dad unegra que causa en ellos grandes pérdidas, especial-

[

mente en las plantaciones viejas, en donde aparecen de- -

marcando zonas mas o menos extensas. ‘

Debido a la semejanza de esta enfermedad con ia que
se conoce en Las Antilias con el mismo nombre, se hicie-
ron estudios comparativos de ambas y toco al doctor
Chardon hacer su identificacion.

SINTOMAS: Esta enfermedad, que tiene su asiento prin-
cipal en la raiz, presenta como sintoma inicial visible por
el agricultor, el amarillamiento de las hojas, que se van
marchitando lentamente hasta caer. Algunas veces se se-
can directamente en el drbol; el tronco se afloja en su
parte inferior, porque su sistema radicular estd atacado.
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Los &rboles enfermos nunca recobran su estado pri-
mitivo, aunque hay drboles que resisten mds, sosteniendo
su vida en forma imperfecta, con las pocas raices mads
profundas que les quedan libres del germen y las muy
superficiales que pueden desarrollar a ras de ia tierra,

En las raices principales, y algunas veces en parte
del tronco, la corteza se muere v se desprende con facili-
dad. La parte comprendida entre la corteza y la madera
estd constifuida por una sustancia negra, formada por la
aglomeracion de las hifas del hongo. Al ccrtar la madera,
el hongo aparece en forma de manchas delgadas o hebras
que se extienden cruzandose en todas direcciones. La masa
0 sustancia negra que se encuentra enfre Ja corfeza y el
tronco, la mayoria de las veces deja escapar un olor pe-
netrante, Debido a que la enfermedad presenta como prin-
cipal sintoma visible al agricultor el amarillamiento y caida
del follaje, en algunos lugares la distinguen con el nom-
bre de amarillamiento del café.

CAUSAS DE LA ENFERMEDAD: Como todas las enferme-
dades fungosas, ésta también tiene sus causas predispo-
nentes y determinantes.

A las primeras pertenece la calidad del suele donde
estd la plantacion, pues el organismo causante vive a ex-
pensas de las materias organicas descompuestas y de aqui
que en estos lugares donde el humus es abundante, exis-
ten mayores probabilidades de ia infeccidn. Las escorifi-
caciones o heridas hechas al tronco o raices por los ins-
trumentes de labranza y por los mismos pardsitos anima-
les, también son un medio de penetracién de! hongo, - el
cual se desarrolla facilmente cuande el medio de que dis-
pone tiene la humedad dptima.

CAUSAS DETERMINANTES: Teniendo presenie la mane-
ra de vivir el parasito y su lenta reproduccién er los luga-
res afectados, y la forma como ataca el 4rbol, algunos
han creido que el hongo generalmente responsable de la



238 ENFERMEDADES DEL CAFE

afeccién es el Rusellinia bunodes, aunque se tiene alguna
duda sobre la exacta identificacién de este organismo.

Se considera que dicho organismo coustituye parte de
la flora criptogdmica de los terrenos virgenes, donde vive
a2 expensas de las materias orgdnicas en descomposicion,
progresando lenta pero seguramente en el terreno, de don-
de pasa a las raices del drbal para destruirlo indefecti-
blemente,

Fuente muy segura de propagacién del hongo la cons-
tituye el poco cuidade que comunmente se pone en Ia
eleccion de semillas para la siembra, y sobre fodo el em-
pleo para la siembra de schapolas* o pequefias plantas
nacidas espontdneamente dentro del cafetal, pues estos pe-
queiios cafetds pueden conducir el hongo causante de la
enfermedad.

No solamente al café ataca este hongo. Entre los dr-
boles que le sirven de alimento se cuentan también va-
rias especies de guamos y otros drboles dtiles para la
sombra.

El hongo de que nos ocupamos pertenece a los saco-
micetos, orden Pirenalies, grupo Feosporeos, género Rose-
Hina y especie bunodes.

TRATAMIENTO: Como el hongo es una especie saprofita
que se alimenta de las materias en descomposicidn, po-
dria dominarse destruyendo las materias orgdnicas, pero
esto entre nosotros resultaria impracticable porgue la
operacién- perjudicaria a los demds cafetos.

Lo que si se debe tener muy presente es |a necesidad
de quemar [as raices enfermas, aun en sus mas finas ra-
mificaciones, y ademds conviene aislar el terreno donde
hubo drboles o plantas atacadas, teniendo como base que
en ia mayoria de los cafetales, a la profundidad de me-
dia vara ya hay muy poca o casi ninguna materia orgd-
nica capaz de favorecer la propagacién de! hongo. Por
consiguiente una zanja de cuarenta centimetros de profun-
didad al rededor de cada sitio atacado seria suficiente ba-
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rrera para impedir la propagacién. Ademds de esto y pa-
ra asegurar el éxito se debe desinfectar el suelo en los
lugares atacados con inyecciones de bisulfuro de carbono
hechas en ¢l terrenro mediante un inyector mecdnico o
usando el cubo de una barra para hacer huecos pequefios
a unos cincuenta centimetros de distancia y a diez de pro-
fundidad a todo el rededor de ta zona afectada. También
se pueden utilizar la cal viva, una solucién de sulfato de
cobre al fres por ciento aplicada directamente en el sitio
en donde estd la infeccidn, o una solucién de cianuro de
potasio al uno por mil, aplicadas en ef fugar del terreno
infectado y procurando que no humedezcan los troncos y
raices de los drboles sanos.

Muy importante es conseguir informes sobre las dis-
tintas variedades de café que presentan resistencia a las
enfermedades y especialmente a 1as que atacan la raiz, pa-
ra lograr propagarias y generalizar su cultivo en caso de
gue su producto iguale a lfa*variedad nuesira o que pue-
dan utilizarse como patrones para injertos,

152. Enfermedad blanca de la rafz.

Esta afeccion, al igual que la enfermedad negra, se
localiza en 1as raices causando exactamente los mismos
sintomas. Se diferencia sdio en el color que toman las ral-
ces, pues en aquélia son negras y en ésta blancas, Al
cortar las raices se observan en la parle lefiosa manchas
0 puntos negros, coma en la llaga negra causada por ef
Rosellinia. En cuanto al progreso odesarrollo del hongo se
debe tener presenfe lo dicho de la enfermedad negra y ‘o
mismo sobre su tratamiento.

. El hongo causante de la enfermedad blanca adn no
estd identificado, pero parece ser un basidicmiseto, posi-
blemente del género Armillaria y sobre todo de la especie
Armillaria meler, pues estos. hongns producen en otras
plantas enfermedades andlogas.
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153. Cancer o llaga de!l tronco y la raiz.

Nectria tropica.—Con el nombre de cdncer y también
de llaga se designa Ja afeccidn que penetra por las heri-
das hechas en la parte baja del tronco y en las raices del
cafeto, El hongo que ja causa parece ser saprofito, es de-
cir, que vive entre materias orgdnicas en descomposicion
y hace parte de la flora micolégica de nuestras tierras
virgenes.

SINTOMAS: Se observan generaimente en las épocas de
invierno, que el arbol empieza a amarillarse y a secarse
por determinado lado, observdndose a la vez una excesi-
va pérdida de vigor en el foilzje.

Al examinar las raices o parte inferior del arbol, se
ven depresiones en la corteza formadas a base de una es-
carificacién mecdnica cansada, bien por instrumenios de
fabranza o efectos de cualquier parasito animal de 1a plan-
ta. La corteza en aquel sitio se ennegrece, presentando
pliegues concéntricos, formandose asi una especie de chan-
cro o llaga, mientras que los bordes de la herida quedan
levantados, la corteza se descama, el cilindro vertical pre-
senta alteraciopes profundas y en la parte central de la
hertida aparece desnudo el cilindro lefioso.

El desarrolio del hongo se efectia invadiendo los va-
s0s en sentido longitudinal. Sus drganos repreductores se
manifiestan a la vista por una coloracién de aparanjado
rojizo que se nota en el fondo de los tejidos atacados.

La enfermedad aparece generalmente al lado herido
del drbol, donde sigue progresando siempre en sentido
tongitudinal, pero cuando el arbol es tierno y por consi-
guiente delgadn, la desecacidn abarca muy prontamente el
total dei cilindro lefioso, trayendo por resultado la pronta
pérdida del dsbol.

cAUsAs: Como causas predisponentes se tienen {os po-
cos cuidados en las labores de la tierra y los insectos y
parasitos que causan escarificaciones en la corteza del
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tronco y las raices. La causa determinante es un hongo
iltimamente clasificado con el nombre de Nectria tropica,
el cual es un eumiceto del orden de los carpoascales,
suborden Pirenonicetos, familia de ios Hlpocraceos géne-
ro Nectria y especie fropica.

TRATAMIENTO: (Cuando
se presenta en drboles bien
desarrollados se debe ras-
par bien la corteza o parte
enferma, lavando después
las heridas con solucion
concentrada de sulfaio de
hierro o de cobre y cubrien-
do después ia herida con
alquitrdn o resina.

Si los drboles son jdve-
nes, se dehen arrancar, gue-
mar, y para hacer ja re-
siembra se desinfectard el
sitio, preferiblemente con
ctanuro potasico, teniendo a
la vez cuidado que fas ma-
tas no presenten heridas
que puedan favorecer la en-
trada del hongo mds tarde.

154. Mal de tinta,

Blepharospora sp. De las
pnblicaciones hasta el pre-
sente conocidas sobre pato-
logia del café, no existe

ninguna que, dados sus ca- Figura 122.—Varios cories hechos en un
tronca de cafeto, que myestran cémo

ractgres esp?ciales, p.l.lEd.':l. ataca y avenza ¢! hongn que causa el
servir de guia para la iden- mal de tinta.
tificacion de la enfermedad conocida con el nombre de mal
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de tinta por la similitud con la asi llamada en el castafio
y otros arboles. \

Esta enfermedad tiende a tomar gran desarroflo en el
café, sobre todo en las plantaciones de Cundinamarca.

SINTOMAS: Se desarrolla sobre los cafetos de todas las
edades. La infececidn se produce en la base del tronco o
parte superior de las raices def 4rbol. Desde alli invade
en profundidad y también remonta hasta cierts altura del
tronco. La rapidez en la evolucién de la enfermedad varla
segan el punto del ataque. Asi, si la infeccidn se ha pro-
ducido en una raiz principal, el 4rbol puede perecer pronto,
pero si la infeccion se hace en una raiz secundaria, es
decir, que al hacer la comunicacién con el tronco io hace
por una parte lateral quedando perfectamente libre el ca-
libre de las principales raices de conduccidn, entonces el
irbo! resiste por mds tiempo, pero no sin mostrar dese-
quilibrio en su vegetacidn.

Las drboles atacados empiezan por amaritlar en su fo-
lfaje y a decaer de su fuerza vegetativa. Debido al desarroilo
de pequefias ralces absorbentes, los drboles pueden seguir
viviendo, pero entonces su follaje empieza a hacerse mis
pequefio y a deformarse sus hojas, debide a la deficiente
absorcidn ‘de savia que las pocas rafces toman y que im-
perfectamente circula por los vases que han guedado sin
destruir en la zona atacada.

El lefio atacado toma una coloracidn gris wvioldcea
como de tinta, ta cual puede ser formada por el micelio
del hongo que lo desorganiza completamente. Por la parte
axterna del tronco se nota como progresa la infeccién, de-
bido al desarrollo anormal gque toma la parte atacada.
Después se nota abultada en forma de hinchazén (figura 122).

Cuando ia infecci6n empieza en varios lados de la
base del tronco, o varias raices a la veg, termina por con~
fluir y en estas circunstancias trae como consecuencia la
muerte del drbol.
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Al examinar !a parte inferior de un arbol o sus rai-
ces, se podrdn ver las puertas de entrada de la infeccién;
en lo demds, la apariencia de la corteza externa es com-
pletamente buena.

CAUSAS: Se ha observado que los terrenos ricos en
humus, regularmente himedos, son los mds propios para
el desarrollo de la enfermedad, notandose m4as abundancia
de casos en las direcciones que siguen las corrientes de
agua, lo que indica que el germen causante es conducido
por las aguas.

Los insectos que agujereasi las cortezas también for-
man parte de las causas predisponentes, asi’ como las he-
ridas o lastimaduras que se hagan a las plantas.

La causa determinante, se cree que sea un hongo
de [a misma clase de los que producen el mal de tinta
en ¢l castaiio, debido a la semejanza que presentan los sin-
tomas de la enfermedad en ias dos plantas, Segiin esto
puede darse la culpabilidad a un Blepharospora sin que esto
sirva para sentar doctrina, pues hasta el presente nada se
ha hecho tendiente al descubrimiento de] agenfe causat.

El organismo productor naturaimente debe existir en el
suelo donde hace su progreso demasiado lento pero seguro.

Como adn no se conoce en debida forma el agente
causal de esta enfermedad, no existe todavia un tratamiento
que pudiera llamarse espectfico, pero dadas las condiciones
de vida y desarrolio del hongo la CAMPARA DE CONTROL
debe consistir especialmente en arrancar y gquemar todo
drbol enfermo, desinfectar el hoyo en donde vivia el cafeto
enfermo 'y la materia orgdnica que haya en su alrededor,
en caido bordelés de la férmula 24 - 2{ por 100 o solucidn
de sulfato de cobre al 24 por 100. Para esta desinfeccién
no se debe emplear la cal sola, pues el medio alcalino es
muy propicio para el desarrollo del hongo.

La resiembra no debe hacerse en el mismo lugar que
ocupd el drbol enfermo y debe ser dnicamente gon cafetos
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provenientes du almacigos previamente desinfectados, si
se hace dentro de la zona infectada. Las raices de los
cafetos para la resiembra no deben desnabarse.

Todos los lugares hamedos del suelo del cafetal de-
ben drenarse, aclarar el sombrio y la plantacion en las
partes donde haya mucha sombra,

La desyerba debe hacerse sin herir los troncos de los
cafetos; debe recogerse la maleza y demds materias orgi-
nicas, formando surcos en los centros de las calles. Es-
pecialmentie debe quedar limpio el suelo que rodea a ca-
da cafeto, en un circuio no menor de una vara de didmetro.

155. Otras enfermedades del cafeto.—Buen numero
de enfermedades del cafeto estd todavia sin estudiar, ¢s-
pecialmente las del follaje aunque no son pocas las el
tronco y raices.

Para el conocimiento y estudic de toda la patologia
general del cafeto, todo cafetero prestara servicios utilisi-
mos con las informaciones oportunas que debe dar a las
oficinas de {a Federacién y a sus agentes técnicos,

En la ldmina XVI, fuéra de las enfermedades ya co-
nocidas gue en esas hojas estin dibujadas, hay otras man-
chas que se observan frecuentemente en los cafetales, pe-
ro cuyas causas todavia estdn apenas en via de investi-
gacion.

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Republica,Colombia



CAPITULO DECIMOTERCERO

RECOLECCION Y DESCEREZADO

156. Cosechas y fructificacion.

De la buena recoleccion dependen la
calidad del grano y la abundancia de
Juturas cosechas.

Préoximamente cuatro afios después de haber sido tras-
plantado definitivamente el cafeto, da abundante fruto. La
produccidon continta en aumento a medida que la zona
productora del arbol se amplia y llega a ser cempleta
proximamente a los ocho afos,

En la mayoria de las zonas cafeteras, la maduaracion
del fruto se presenta ocho meses y medio después de la flo-
racion. En las regiones de femperatura baja, la madura-
cidn tarda guince dias mds, y en los cafetales situados en
los lugares de clima cdlido, se efectua proximamente quin-
ce dias antes,

Para que la fructificacion sea abundante o al menos en
cantidad normal, fuera de los cuidados de cultivo necesa-
rios a la buena actividad del cafeto, es indispensable que

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Republica,Colombia
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las condiciones del ambiente se presenten favorables. La
fiorescencia es abundante si ha habido liuvias pocos dias
antes. Las Huvias durante los dias de la ftorescencia impiden
la fecundacion de muchas flores. En los aflos de sequia,
es decir, de pocas lluyvias, los cafetales situados en tierras
altas y de ¢iima algo frio, generalmente dan buena cose-
cha; pero en cambic en estos afios sufre la produccidén de
los cafetales mds bajos y calientes. Al contrario, en los
afios lluviosos es mejor la produccidn de los cafetales ba-
jos, pero disminuye la de los altos. Por lo regular, a ura
cosecha buena sigue una cosecha regular.

Reguiarmente, la cosecha secundaria, afraviese o mi-
taca, da alrededor de una tercera parte de la produccitn
de la cosecha principal. Pero esta proporcién varia nota-
blemente en muchas regiones y aun en los cafetales de
una misma region, segtn las condiciones climatéricas que
se presenten y clase de suelo en donde esté la plantacion.
Sin embargo, el cafetero puede contribuir al aumento e
su produccién anual mediante el abono, la poda, el som-
brio y el buen sostenimiento general,

157. Epocas de recoleccion de las cosechas de café
en Colombia.

Departomento. Cosecha principal. Atraviesa o mitaca.
Antioquia...... octubre a enero. marzo a mayo.
Boyacd......... junio, julio, octubre. no hay.

Caldas . .... octlubre adiciembre. abril a junio.
Quindio . .... .. marzo a mayo, octubre a diciembre,
Cauca.,....  abril a junio. no hay.
Cundinamarca.. abril a junio. octubre a diciembre,
Huila,, . ...... abril a junio. octubre a diciembre,
Magdalena.. .. noviembre a enero. no hay,

Narifio.. ... .. .. mayo a julio. enero a febrero,

N. de Santander. marze a mayo. octubre a diciembre.
Santander. .. ... agosto a octubre.  no hay.

Tolima ... .... marzo a junio, noviembre a enero.

Valte. ... ..... marzo a mayo. sepbre. a diciembre.
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158. Cémo se debe recolectar el granc.—Tal como
guedé anteriormente explicado (véase capitulo tercero), las
yemas que tiene cada nudo de las ramas productoras no
se desarsollan en una misma <época de floracidn, sino que
buen nimero de ellas quedan latentes 0 durmientes, listas
para reventar en las épocas siguientes, resultando flores o
ramas secundarias o terciarias. De ellas, pues, dependen
las cosechas posteriores.

Por consiguiente, cuando se hace I2 recoleccion se de-
be tener mucho cuidado de coger el fruto sin el pedincu-
lo, pezén o piton.

Durante el proceso del desarrolio y maduracién del
fruto, su epicarpio o corteza exterior presenta varios co-
lores, desde el verde hasta el parpura. En los primeros
meses de su desarrollo es de verde, el cual empieza a pre-
senfar diversas tonalidades en !a época en que se inicia
ja maduracion; durante ésta aparece el color amarillo, y
luégo el anaranjado. La maduracidn final se manifiesta
por la presencia del color rojo, coloracidn que se inicia
desde la corona del fruto hacia el pedinculo, terminando
finalmente en plurpura 0 granate,

Hay enfermedades de} 4rbol y del fruto que lo hacen
secar antes de su completa maduracion. (Véanse capitulos
undécimo y duodécimo).

La recoleccidn de! fruto se hace grano por grano
cuando estd completamente maduro, lo gue se sabe como
ya se dijo, por el color pérpuia o granate que tiene. Sin
embargo, cuando esta faena se esta vigilando, es permiti-
do coger granos que aiin tienen color rojo subido,

Nunca se debe permitir la recoleccién de granos ver-
des o pintones. La recoleccidon de estos granos ocasiona
pérdida al cafetero, por los siguientes motivos:

1.° En el descerezado tales granos son los que for-
man casi totalmente la cacota ¢ guayaba. '

2.° Cuando la miquina alcanza a descerezarlos se se-
can muy dificilmente, debido a 1a humedad que conservan,
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La cogedora de café para recoleciar el grano en un drbol muy desarrollada se
coloca sobre €,

J

Manera de subirse Ja cogedora a una especie de escalera hecha de un trozo
de guadua, para factlitar el trabajo en los arboles muy desarrolladas.
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y son causantes principales del enmohecimients en los de-
positos de café.

3.° Generalmente los rompe ia descerezadora, y asi,
en esite trabajo, hacen dafar café bueno.

4.0 En la clasificacidon final del café forman casi toda
la pasilla.

5.° Son los causantes principales del mal sabor de la
bebida.

6.° Desde 1a recoleccion hasta la clasificacidnfinal del gra-
no demandan varios gastos que son peérdida para el caletero,

No se debe dejar ningin grano secu en el cafeto, pues
todo drgano seco contiene ioxinas que se difunden hacia
las yemas y organos vecinos, que en este caso especial
del cafeto son las que han de dar las cosechas siguientes,
Esta puede ser una de las causas que influyen para que en
atgunas regiones del pais no haya mitaca o atraviesa, o
que la cosecha siguiente sea reducida.

En las faenas de la recoleccién se debe tener especial
cuidado de no hacer dafio al drbol.

159. Descerezado.—La descerezada o despulpada del
café tiene por objeto quitarle al grano, por medic de una
mdquina llamada descerezadora, todas [as envolturas exte-
riores o sea el epicarpio y el mesocarpio, gue juntos se Hla-
man cereza o pulpa.

La descerezadora es una maquina sencilia, de manejo
sin complicacidn, pero que para su buen funcionamiento
requiere cuidado y vigilancia constantes. {(Véase capiiulo
décimactavo).

Las piezas principales de que esta compuesta la des-
cerezadora son: (figura 123),

La tolva o depdsito de la maquina que recibe el café
en cereza, y que & veces va complementada por otra tolva
mayor para recibir el caié recolectado en cantidad grande
(véase capitulo décimoctavo); el abastecedor o regulador
de la entrada del grano; el cilindro en donde va asegura-
da la camisa o rallo; el volante o rueda principal que im-
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Figura 123.—Piezas de una Despulpadora que aparece armada en la figura 135

. Montante latersl, t3. Juego de tornilios de hierra de
2. Montante Iateral. ajuste,

3. Cuadio inferior, 14, Juego de aceiteras.

4. Estira superior. 15, Ciguefia.

5. Estira ipferior. 16, Manivels para la ciguena,

6. Polea. 17. Tolva completa.

7. Descarga del calé. 18. Pechero ordinaric.

8. Cybierta de la chumacera. 19. Eje.

9. Tornilles de ajuste de bronce. 20. Ciliadro completo con camira de
10. Plancha rectangular. cobre.

11, Chumaceras de bronce. 2} Volante.

12, Plancha rectangular. 22, Juego de iaves.

23, Punzén.
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puisa la mdquina; la camisa o ralio que al frotar o ras-
par el grano sobre el pechero ie hace desprender la pulpa;
el pechero, en donde el grano se detiene para ser despul-
pado; los canales de descarga, por donde sale el grano
despuipado; el chorreadero o escape de la pulpa; los co-
jinetes o chumaceras; las dos curefias, que sirven de base
y de soporte para acomodar las piezas de [a maquina; el
regulador del pechero.

Segiin la eficiencia de la despulpadora, [as necesida-
des dé la hacienda o diferencias de tamafio del café reco-~
lectado, se le agregan a la despulpadora, inmediatamente
después del canal que recibe el grano despulpado, una
zaranda o separador de las cerezas sin despulpar o las
parcialmente despulpadas, las cuales van a la tolva de otra
pequefia despulpadora, llamada repasadora, en donde, por
la graduacién mds estrecha del pechero, se despulpan las
cerezas gue se escaparon de la mdquina principal.

En el pais hay varias fdbricas de despulpadoras cuyo
funcionamiento es perfecto,

La despulpada del grano debe hacerse a lo sumo seis
horas después de su recoleccién; de no hacerse asi, sufre
las consecuencias de la excesiva fermentacién (véase capi-
tulo décimocuarto).

La despulpada perfecta depende de la completa madu-
rez del grano, y principalmente de la mdquina y st manejo.

La despulpadora debe funcionar de tal manera que el
grano salga perfectamente despulpado, sin ser mordido ni
machacado y sin que la pulpa salga revuelta con el grano.

La despulpadora debe mantenerse limpia, aceitada,
graduada, haciéndola funcionar con la carga suficiente, con
la cantidad de agua necesaria y con la velocidad de acuer-
do con la capacidad. La capacidad debe ser proporcional
a la magnitud de la produccién del cafetal, para benefi-
ciar el grano sin demora. El montaje debe hacerse de tal
manera que no haya pérdida de energia.

BANTTY 07 18 TR
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Una buena descerezadora debe reunir las siguientes
condiciones:

1* La maquina debe funcionar con suavidad, sin pro-
ducir ruidos irregulares. Si a pesar de estar bien aceitada
o iubricada los produce, es seftal de que el herraje no estd
bien acondicionado y ajustado; que las curefias no estdn
paralelas; que ai funcionamiento del cilindro se opone
algin obstdculo; que el pechero estd tan apretado que al-
canza a rozar ia camisa, u ofra irreguiaridad en el teca-
nismo.

2.2 El volante para funcionarla a mano debe ser pro-
porcional al tamafiec de la maquina. Si es muy grande y
demasiado pesado, gasta el cojinete o la chumacera de ese
extremo y los del opuesto trabajan mal; se desnivela el
cilindro y el trabajo de la miguina no es bueno.

3.* El cilindro debe ser de hierro. Los cilindros de ma-
dera, aun los tmacizos, se dilatan o con:iraen, resultando
como counsecuencia que la distancia entre el cilindro y el
pechero no es constantemente uniforme,

4* La camisa que cubre el cilindro «debe ser de cobre
de buen grueso; sus botones o dientes deben estar unifor-
memente repartidos, de 1gual altura o grueso, no ser muy
pronunciados ni afilados, ni tampoco muy pequefios. Los
tacos en donde se clava la camisa deben ser de buena
madera y seca (comino, nogal), y torneados en forma fal,
que queden bien ajustados a ias perforaciones del cilindro.
Las puntillas que aseguran la camisa al cilindro deben ser
de cobre con cabeza plana; las de hierro se oxidan y se
desprenden fdcilmente.

5.* Deben. preferirse los cojinetes de bola o de rodi-
Nos, que son los mejores. En caso contrarioc se deben
adoptar las chumaceras de bronce,

6.* El regulador o alimentador de cereza debe estar
colocado de tal manera que regule convenientemente la en-
trada del café, pues si se deja pasar una cantidad.despro-
porcionada a a capacidad de la maquina, sufre el grano
y la maquina no trabaja bien.
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7.* Los torniilos reguladores para graduar el ajuste
del pechero al cilindro deben estar por fuera y con bue-
nas cabezas para su manejo ficil

8.* Las ldminas sobre las cuales descansa la toiva de-
ben ser gruesas y estar aseguradas a la curefia; en lo po-
sible deben ser de cobre.

Q¢ Ef cilindro y el pechero deben estar colocados de
tal manera que se puedan montar y desmontar facilmente,
sin mover la tolva y sin estorbar ninguno de los ajusta-
mientos.

La despulpadora debe colocarse asegurada sobre una
base firme y a nivel, cerca a los tanques de fermentacion,
dispuesta de tal manera que no se pierda el grano, que la
distribucion de éste a fos tanques sea fdcil, y que la pulpa
pueda conducirse fdcilmente a las fosas para su prepara-
cién como ibono, sin que las aguas corrientes la arrastren
a otro lugar.

En las despulpadoras dobles, es decir, que tiener: re-
pasadora, la zaranda separadora del grano, que estd colo-
cada entre las dos maquinas, debe estar dispuesta de tal
manera que tenga una inclinacién moderada, a fin de dar
tiempo a que los granos rueden lentamente, para gue asi
la separacidn sea perfecta y gue su movimiento de trepi-
dacién no sea estorbado.

En el manejo de la descerezadora debe observarse lo
siguiente:

1.° Procurar que el grano entre limpio a la tolva, es-
pecialmente sin piedras o cuerpes durcs que daflen el pe-
chero y la camisa. Para evitar esto se debe hacer reco-
mendacién especial a los cogedores y conductores de grano,
asi como también en el fondo de la tolva se puede hacer
un dispositivo bajo para que, mediante la diferencia de
densidades, el agua conduzca alli los cuerpes més pesados.

2.° "Al iaiciar el trabajo del dia se deben examinar los
ajustes, la camisa, y especialmente ia graduacién del pe-
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chero. Nunca hay seguridad de encontrar [a misma buena
graduacion del dia anterior.

3.9 Mantener lubricado o aceitado el eje del cilindro en
sus dos cojinetes o chumaceras; el regulador del grano en
los extremos que giran en las curefias; los engranajes, y
en [as repasadoras todo punto de movimiento.

4.0 Mientras esté funcionando, ponerie agua suficiente
por encima de la tolva,

5.° Mantener la velocidad de acuerdo con la capacidad
de trabajos de la mdquina, segun la especificacién dada
por el fabricanie de la mdquina.

6.2. Limpiar cuidadosamente la miquina una vez termi-
nada la descerezada.

7.° Mantener a la mano las herramientas indispensa-
bles para las reparaciones urgentes.

8.° Reparar inmediatamente todo dafio o irregularidad
que se presente.

9.° Cambiar la camisa del cilindro cada vez que sus
botones o dientes estén gastados, sin esperar a que su ser-
vicio esté totalmente agotado.

Finalmente, el catetero debe preocuparse siempre por-
que su descerezadora mantenga buena graduacidn y esté
bien equipada de rallo o camisa buena,

La mala descerezada del café trae como consecuencia
gran cantidad de cacota o guayaba, lo que perturba la fer-
mentacién normal del grano, demora la secada, aumenta
el costo de ciasiticacidn, desmejora la calidad y hace re-
bajar el precio del grano. La cacota o guayaba resultante,
los granos mordidos, quebrados o molidos, son siempre
desperdicios que tienen valor muy reducido.

Luego el café despulpado debe salir siempre de la
mdquina completamente libre de cereza, puipa y de cual-
quier otra suciedad.
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Puesto de recibo y control del grana recolectade, donde se mide y deposite er
la talva, ¥y de donde el agua lo conduce a las despulpadoras.
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CAPITULO DECIMOCUARTO

FERMENTACION Y LAVADO

160. La fermentacién y su objeto.

En la buena fermentacion de! grano se
manifiesta el cuidado del caferero.

La fermentaciéon del grano de café, inmediatamente
después de despulpado, tiene por objeto aprovechar la ac-
cion que ciertas Igvaduras organizadas o agentes vivos de
la fermentacion ejercen sobre ei mucilago del grano, ha-
ciéndolo desprender y transformindolo en sustancias facil-
mentie sciubles en el agua.

Las levaduras organizadas que producen las fermen-
taciones son bacterias, o sean hongos microscopicos, cla-
sificados en un grupo llamadn técnicamente de los blas-
tomicetos o fermentos. {(Figura 124). Estos, para producir
la.fermentacidn primaria o alcohoblica, que es la que com-
viene dejar obrar sobre el grano de café, actiammediante
sustancias especiales producidas por ellas mismas y cuya
composicién no  conocemos, llamadas zimasas, enzimas,
fermentos solubles o diastasas, y que fienen la propiedad
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de ser cataliticas, es decir, que obran activando la fermen-
tacién sin transformarse ni disminuir ellas en nada. Pero
para que obren normalmente las bacterias de la fermenta-
cidn alcohdlica, necesitan un medio propio en donde hay
especialmente poco aire.

Después de la fermentacioén alcohdlica se presenta en
el mismo depoésito la fermentacidn acética, que es muy
perjudicial para el grano de café y que es producida por
ofro grupo de bacterias que se desarrollan gracias ai me-
dio propicio que les presentan los fermentos alcohdlicos.
Un fermente producido por las bacterias acéticas, llamado-
zitasa, ataca especialmente la celulosa que tiene el grano
de café, manchandolo y desmejorando su calidad y consis-
tencia, y disminuyendo su peso de una manera apreciable.

Pero alin mds: los fer-
mentos aceéticos preparan
un campo propicio para el
desarrollo de otras bacte-
rias especiales que obran
mds directamente sobre [a
celulosa del grano y de una
manera mds enérgica.

La aparicidn de estos mi-
croorganismos perjudiciales
para el grano de café se
inicia proximamente de do-
¢e a quince horas después
de haber empezado a fer-
mentarse el café. Esta fer-
mentacién aparece antes
en los tanques de fermen- Figura (24.—Organismos {bacterias) que
tacién sucios que Sse han causan la fermentacion dél café. De una
dejado descubiertos, y en preparacién microscépica hacha en la
lugares de temperatura su- Grania de La Esperanza
perior a 24° centigrados.

De aqui que, para que la fermentacion del grano de
café se haga en condiciones favorables, tnicamente se pue-
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de permitir que obre la fermeniacién alcohdlica, e impedir
a todo trance que actie 1a fermentacién acética.

161. Cémo debe fermentarse el café.—Segiin lo an-
terior, para que el granoc de café se fermente en buenas
condiciones es necesario:

I} Que el grano sea despulpado a lo sumo seis horas
después de cogido. Si se demora mds sin despulpar, sufre
en la cereza una primera fermentacitn, que, agregada a la
que va a recibir después de despulpado, favorece la pron-
ta aparicidn de la fermentacién secundaria o acética, y de
las siguientes, que, como dijimos, son perjudiciales.

2} Que se deposite el grano inmediatamente después
de despulpado, en tanques o recipientes limpios, cuyo
tamafio varia segin las necesidades del cafetal.

3) Que durante el proceso de la fermentacion el tan-
que no tenga agua y esié libre de recibirla, sea de la des-
pulpadora, sea de lluvia.

4) Que una vez depositado e} café el tanque quede
cubierfo, para que en €l se renueve el aire.

5) Que la fermentacién no dure mds de doce a quince
horas, segin 1a tempersatura.

La mala fermentacion del grano de café trae los si~
guientes inconvenientes:

1; Mala calidad del grano.
2) Grano manchado.

3) Grano de menor peso. Una fermentacién excesiva
ocasiona pues, al cafetero pérdida en efectivo,

La limpieza de los tanques debe racerse diariamente
con agua pura y semanalmente con u/Walechada de cal.
Esta limpieza tiende a eliminar de los ° sola-
mente los fermentos solubles, sino los n. _taiienes
que producen las fermentaciones nocivas y yue quedan en
ellos de fermentaciones antgriores como una lama o baba
formando una cubierta gelatinosa.
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162. Tanques de fermentacidn.—Los tanques de fer-
mentacion (figura 125) deben reunir las siguientes con-
diciones:

Figura 125.—Modelo de un tanque de fermentacién con detalle de su tapa y
de fas dos compuertas.

1) Pueden ser de cemento, mamposteria o de calican-
to y aun de madera, pero €sics por su poca duracidn re-
sultan costosos.

2) Su forma puede ser cualguiera, con tal que los rin-
cones y esquinas estén redondeados o achaflanados.
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3) Que su tamafio sea tal que pueda contener la can-
tidad de café que se haya de despulpar en un dia.

4) El fondo ha de ser inclinado, para facilitar ia sali-
da del café¢ y el lavado.

5) Que en la parte mds honda tenga una compuerta
que baje hasta el fondo y que sirva para desocupar el
tangque.

6) Que en la misma compuerta, o a un lade o en el
fondo, tenga una rejilla que deje salir permanentemente el
agua y detenga el grano.

7) Que tenga una tapa de madera para cubrir bien el
café mientras se fermenta. A falta de ella se debe cubrir
el café con costales, con telas ordinarias o con hojas de
plitano o de biao, bijao o platanillo.

163. Lavada dei grano.—Terminada la fermentacién
del grano, ¢s decu, pasadas las doce o quince horas que
debe durar, se procede a lavar el café inmediatamente,
operacién que se debe hacer con agua limpia,

Para lavar el café se emplea el sistema mecanico, y
el sistema por canalones o en cajones.

El sistema mecdnico, cuyo uso estd muy generalizado
en las plantacicnes grandes, se ejecuta por medio de md-
quinas lavadoras, de las cuales hay varios modelos y cu-
yo funcionamiento se basa en dos sistemas especiales: el
uno actia por medio de un drbo! de paletas metdlicas o
de madera, dispuestas en forma de abanico Sobre un efe
central, cuyos pifiones laterales giran verticaimente impul-
sados por un volante que recibe directartente la energia.
También et drbol de las paletas estd dispuesto horizontal-
mente en algunas mdquinas. La lavada del café se ejecuta
merced al movimiento giratorio del drbol de paletas entre
un tanque cerrado, cilindrico, en donde se deposita el gra-
no y cuya capacidad estd limitada, ia mayoria de las ve-
ces, por la cantidad de energia disponible. EIl otro siste-
ma de maquina lavadora consiste en un tornillo sin fin que
se mueve enire un tubo metdlico, cuye calibre estd de
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acuerdo con el grueso del tornillo. Por este sistema el caf¢
entra por un lado, y el agua, a presion, por el otro;
merced a las dos corrientes enconiradas, el mucilago se
desprende.

)

Figura 126.—

El sistema de lavaderos de canalones (figura 126),
considerado como unc de los mejores, consiste en un ca-
nal de cemento o calicanto o mamposteria, de unos 10 a
15 meftros de largo, 30 centimetros de ancho y 80 centi-
metros de profundidad, que se construye a continuacidn
del tanque de fermentacidn y mas bhajo que él, Estos ca-
nalones deben tener una inclinacién moderada, y estan
divididos en tres o cuatro secciones por medio de com-
puertas de madera fdcilmente movibles. Al salir el café del
depdsito de fermentacidn entra a la primera seccién del
canal, el cual debe estar recibiendo constantemente agua.
En esta primera parte, debido a la diferencia de peso se-
gan la calidad del grano, empiezan a separarse lag mejo-
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En primer término, patic para secar de agua ¢l café; deirds de) obrers, secaderos
con techo movible.

Del canalén el calé pasa al peiie de oreacidn.
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res clases de las otras inferiores, las cuales, siguiendo el
curso del canal, van quedando clasificadas en las varias
-secciones en que aqué! esta dividido, hasta que en el dlti-
mo compartimento viene a depositarse la cacota, guayaba
o clase mds inferior, Por medio de palas o rastrillos de
madera se bate o revuelve el café de arriba hacia abajo,
hasta que esté completamente lavado. Del canaidn ¢ canal
se saca el café ya muy regularmente ciasificado, a los des-
aguaderos, areaderos, patios y secaderos, y de €stos a las
guardiolas y demds secaderos artificiales, segin el caso.
Hay regiones en donde se usa e} lavado en ¢l mismo
tanque de fermentacion llendndolo de agua. En ese caso
se le ha de hacer un borde de rebose. El agua entrard por
un lado, y saldrd por el rebose tlevdndose ios granos de
menor calidad, que se recogen en canastos a proposito.

No se debe ahorrar faena ni detalle alguno en la la-
vada del café. El grano se debe revolver y estregar hasta
que se le haya desprendido completamente el mucilago.
Se sabe que estd bien lavado cuando al frotar unos gra-
nos contra otros producen ei ruido del cascajo y son as-
peros al tacto.

Especialmente, todo lavadero de café debe tener una
buena instalacidon de agua con cantidad suficiente, pues a
medida que se va desprendiendo el mucilago debe irse
cambiando ésta.

El grano mal lavado:

1} Demora mds para secarse.

2} Contintia sufriendo las consecuencias de ias fermen-
taciones secundarias.

3) E} pergamino se mancha y la almendra toma mai
color,

4) Rebaja de calidad y de peso, y por lo tanto tiene
menar precio.
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SISTEMAS DEL SECADO

164, Cémo debe secarse el grano.

La buena secada delermina la buena
calidad del café suave.

De las maquinas lavadoras o de los lavaderos de ca-
nalén o cajones se saca el grano a lugares propios para
escurrirlo o secarlo de agea. Este traslado se hace muy
comodamente empieando vasijas de fondo agujereado o
canastos,

Los lugares de desagile o escurrideros son zarandas
cuyo fondo ¢s de malla gruesa, patios cementados u otros
dispesitivos. Aqui se debe dejar que el grano pierda la
mayor cantidad de agua posible, siempre que permane-
ciendo en estos iugares no reciba humedad por cuaiquier
otro motivo.

De ninguna manera se debe dejar el café himedo api-
lonado ni sobre suelos no pavimentados ¢ sucios.

Escurrido el grano, o sea seco de agua, se fraslada
a los secaderos abiertos u oreadores hasta secarse bien.
Para esta tltima operacion, es decir, la de terminar com-
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Seccadern de café en uno de los pisos de una casa de bensficio de una
empresa  grande.
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pletamente el secado del grano, se usan muchas veces,
especiaimente ea los cafetales grandes, las estufas o guar-
diolas.

La secada del café debe hacerse lo mds uniformemen-
te posible, Sin recibir calor excesivo. De aqui que cuando
se hace en guardiolas, estufas eic.,, su temperatura debe
graduarse convenientemente, siendo por lo tanto el secado
al sol o al aire libre, secado natural, el sistema mds con-
veniente, aunque como ya dijimos, en las grandes empresas
es dificil adoptarlo por completo.

Hacer la nltima secada del café en patios al aire li-
bre, no es prdctica recomendable; éstos no sirven sino pa-
ra desaguarlo, pues el grano queda expuesto a humede-
cerse y por lo tanto sufren su calidad y aspecto.

El grano cuande se deposita en los secaderos debe
quedar formando capas delgadas, a lo sumo de 3 centi-
metros, las que se revuelven tres o cuatro veces al dia
para que se sequen uniformemente,

Antes de depositar el café en los secaderos, éstos de-
ben asearse convenientemente. Ademds no se debe permi-
tic el trdnsito sobre el café, ni depositar con €] nada que
pueda ensuciarlo.

Se sabe que el café estd ya seco cuando la almen-
dra estd completamente enjuta, es decir, que las cisuras
del surco longitudinal del lado plano, estén completamente
cerradas y el grano resista a la presion de la ufna, tiempo
en el cuai ya ha tomado el color verde oscuro caracteris-
tico y la consistencia cérnea. También cuando el grano
estd compietamente seco, al frotarlo un poco entre las ma-
nos su pergamino y pelicuia se desprenden con factlidad.
En este estado se dice que el café estd de trilla o de pi-
far; asi debe almacenarse o empacarse, teniendo cuidado
de no dejarlo expuesto a la humedad ni a las corrientes
de aire.

Cuando e! café se seca medianamente y se almacena
asi para después terminar su secado, requintario, que di-
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cen algunos cafeteros, se hatla expuesto a nuevas fermen-
taciones y da una clase inferior.

Debe evitarse el mezciar lotes que no esién completa
y uniformemente secos con los que si lo estdm, pues los
granos a rmedio secar, asi como los beneficiados wverdes,
toman mal color, lo que hace desmerecer ta calidad y por
consiguiente el valer del lote que los contiene,

Ei café almacenado hiimedo presenta los siguientes
inconvenientes:

1) Se acardenilla o0 mancha y se hembrilla o comien-
za a germinar.

2) Adquiere mal aolor.

3) Después de la fritla resulta palido.

4) Es de calidad inferior.

%) Da mal sabor en la taza,

6) Tiene menor precio,

E! cafetero nunca debe vender café himedo o sélo seco
de agua, porque esto trae las consecuencias siguientes:

1} Et caté himedo se paga al capricho del compra-
dor y asegurando siempre la ganancia exagerada de éste,
nunca por los precios informados semanaimente por Ia
Federacion Nacional de Cafeteros que son fos que deben
tenerse en cuenta.

2} El trabajo de secar el café, que es muy sencilio y
que lo puede llevar a cabo el cultivador, o hace el com-
prador cobrdndolo caro al cultivador.

3) El café que se vende himedo [o almacena el com-
prador, se fermenta y sufre los perjuicios anfes enumerados.
Asi el cultivador contribuye al descrédito del grano de sy
region.

165. Secaderos y maquinas secadoras.—Talvez una
de las principales deficiencias de que adolecen casi todas
las empresas cafeteras, es el estrecho campo disponible
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para secar convenientemente el granc. Aun en los cafeta-
les que tienen estufas o guardiolas, sus duefios, confiados
en ¢l trabajo de ellas, se ven obligados a cargarlas con
café muy poco ereado, y aun himedo, que es peor, dzbj-~
do a la faita de secaderos u oreadores suficientes.

Por otra parte, en los cafetales en donde se secz el
café al sol o a la accién del aire, se ven obligades a ex-
tender el grano en capas gruesas o formande montones,
lo que es un mal grave por los perjuicios que sufie e
café amontonado hdmedo.

Es, pues, indispensable que el cafetero le de mis im-
poriancia al espacio para el secado del grano, Secaderos
u oreadores instalados con la capacidad suficiente y bien
construidos, tienen gran influencia en el buea beneficio
del grano. '

Se ha calcuiado que en todos los cafetales, dispongan
o no de sistemas artificiales para el secado, debe haber
instalados secaderoS u oreadores que tengan como mini-
mo de superficie a razon de un metro cuadrado por cada
bulto de café en pergamino que produzca la finca, Esta
superficie en los cafetales grandes, especialmente cuando
el secado se hace por sistema natural, debe ser mayor a
fin de evitar los amontonamientos del grano hdmedo que,
conviene repetirlo, causan tanto perjuicio,

Para secar el café por el medio natural, se emplean
camillas o paceras, secaderos fijos dispuestos en edificios
o patios cementados, con cubierta movible.

Los patios deben ser de piso empedrado con lajas
de piedra plana cuyas junturas o unjones deben estar
bien cementadas, 0 mejor, cementados completamente. No
deben usarsc patios enladrilados con material de barro
mal cocido, debide a que absorben y retienen 1a humedad.
Los patios generalmenie no tienen techo, pues su vso prin-
wpa? a5 gl de secar de aqgua el café, Sin embarge. se pue-
den acondicionar para dejar en ellos el café expuesto al
sol instaldndoles techos movibles. E} asfalto como pavi-
mento, en los patios para secar café, no es recomendable.
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Las CAMILLAS O PASERAS (figura 127) son disposiiivos
que tiemen un marco de madera, préximamente de dos
metros a dos metros con cuasenta centimetros de lasgo,
por ochenta a noventa centimetros de ancho y quince a
veinte centimetrns de profundidad, con fondo de madera o
metal (teja de zinc o malla de acero). Eslos disposifivos

Figura §127.-

-Cémo deben scr Jas paseras o camillas y soporte alto para colocatlas,

son empleados para la secada del café en las peguefas
plantaciones y en general son um gran auxiliar en todos
tos cafetales. Para colocarlas al sol se ponen sobre anda-
mios de madera a fin de que queden un poco altas del
suelo y evitar asi la humedad. Siempre que se segue ca-
fé en paceras o camillas deben coiocarse cerca a un lugar

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Republica,Colombia
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abrigado a fin de poderlas cubrir o guardar rdpidamente
en los momentos de luvia,

Los secaderos fijos se construyen siguiendo diferentes
modelos y tamafos de acuerdo con las necesidades de la
plantacion. Hay varias clases de ellos, siepdo los tipos
principales los siguientes:

Figura 128..—Un modelo de «elbaa.

1} ELBA. Es una especie de pacera grande de dos me-
fros de ancho por cinco o mas de largo, con fondo enta-
blado y con un sardinel o borde de veinte centimetros;
ern este borde va asegurado el techo, el cual se abre a
lado y lado o es de techo fijo colocado sobre rieles para
retirarlo hacia un lado. Las Elbas estdn colocadas un po-
co altas del suelo. Siguiendo los principios generales de
esta construccion, en {os cafetales se construyen diferentes
modelos de acuerdo con las comodidades disponibles
(figura 128).

2) SECADERO SENCILLO (figura 129). Este secadero se
dispone en los techos del edificic de la casa del cafetero
pequefio, como especie de azotea. En este caso, el oreador
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es de teja metdlica movible sobre rieles de madera o de
hierro, lo cual facilita cubrir con rapidez y facilidad el
café que se estd secando; también puede ser en forma de
alas que se abren a lado y lado, pero el manejo de ellas
es dispendioso y dificil para hacerlo las mujeres que son
las que generaimente se encargan de la vigilancia de la
secada del grano. Los secaderos sencillos se asemejan a
las Elbas.

Figura 129,—Secadero sencillo o zarzo,

3) SECADEROS DE ENRIELADO (figura 130). Er: esta clase
de secaderos se aprovechan las paseras o camillas, las
cuales se colocan sobre rieles, dispuestos en forma de ala-
cena o armario, de tal manera que en poco espacio se
puede colocar buen nimero de ellas. El enrielado, que ge-
neralmente es de madera fina, se dispone de modo que ia
primera seccidén baja tenga tal longifud que las paseras
que ruedan hasta su final, queden expuestas al sol; 1a se-
gunda seccién de rieles se extiende hasta el lugar en
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Secaderos de calé en camillas o paseras. sobre rieles, colocades
en forma de alhacena.

Casa de beneficio ¥ secadero de <afé en una hacienda grande.
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donde encuentra !a camilla inmediatamente inferior. De es-
ta manera se siguen disponiendo enrielados hacia arriba,
seglin el namero de camilias o capacidad que se le quie-
ra dar al secadero.

Este sistema de secadero se combina con un edificio
que tiene en su parte superior un balcdn en forma de sa-
ion, en donde se puede extender café, y en la parte baja
det edificio dejar a lado y lado de la armazdén de rieles
espacio suficiente donde instalar maguinaria para benefi-
ciar el grano. El piso de este edificio es cementado y sir-
ve como desaguadero del café lavado, El techo de este
edificio, si se quiere, puede también construirse a manera
de Elba.

En la construccién del enrielado se debe emplear ma-
terial de buena calidad, porque generaimente el dafio de
una seccidn de rieles afecta todo el earielado.

Si este sistema de secadero no se quiere combinar
con casa de beneficio, basta cplocarlo frente a un corre-
dor que hace las veces de techo.

4) SECADERO DE EDIFICIO, ADJUNTO A LA MAQUINARIA
DE BENEFICIO. En las grandes haciendas cafeteras, el edifi-
cio para la maquinaria o construyen de varios pisos, para
aprovechar los salones como secaderos del grano. En es-
tos secaderos el café¢ se seca sin recibir el sol y es subi-
do a los diferentes pisos por elevadores o poleas para fa-
cilitar su distribucion. Los lados del edificio, para mejor
seguridad, se cercan con alambre de pidas. Frente al edi-
ficio estd el patio cementado para desaguar e} grano,

5) GUARDIOLAS O ESTUFAS. Las dificultades que pre-
senta la completa y oportuna secada de una gran cantidad
de café por medio det sol o el aire, el mucho espacio que
se necesita para ello y los frecuentes cambios atmosféri-
cos que lo impiden, especialmente el invierno que se
acentia en la época de la cosecha en algunas regiones,
ha hecho que se usen procedimientos mecanicos o artifi-
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Figura 130.—Secadero de neles con detalle de
tas ruedas de las paseras.
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ciales de secado, empleando el calor del vapor o el direc-
to, por medio de maquinas apropiadas ilamadas estufas,
guardiolas etc, cuyos modelos y mecanismos varian se-
gan la fdbrica quc las construye.

Para secar el café por este sistema hay que secar pre-

viamente el grano, no solamente de agua, sino que hay que
procurarle un oreo suficiente antes de Illevarlo a la guar-
diola. La guardiola debe mantenerse gradvada a una tem-
peratura conveniente, la cual debe ser al principio baja,
después aumentarse a lo sumo hasta los 65° centigrados,
que es el limite maximo que no se considera perjudicial, y
luégo al terminar el secado bajar nuevamente la temperatura.

La guardiola o estufa debe manejarse con mucho cui-
dado, pues su ma! empleo desvirtia enormemente la cali-
dad y aspecto del grano.

Este libro fue Digitalizado Por |a Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Repuiblica,Colombia



CAPITULO DECIMOSEXTO

TRILLA Y CLASIFICACION

166. Trilla o pilado.

De la tritla y de la clasificacion depen-
de la buena presentacion de nuestro mds
‘valioso producto.

La trilla o pilado del café tiene por ohjeto separar el
pergaminc y la pelicula que tiene el grano para dejar li-
bre la almendra. Esta operacién se hace en maquinas la-
madas trilladoras o descascaradoras. Pero todavia hay ai-
gunas regiones en donde se usan la tahona y el pilén, que
son sistemas anticuados y perjudiciales por el dafio que
causan a la almendra. La operacion mds impertante que
conviene hacer antes de la trilla es la limpia del grano,
para librarlo de toda clase de objetos dures que puedan
dafiar la maquina o de materias extraiias que demeriten la
calidad. Esto se hace en aventadores, cedazos o zarandas
especiales de funcionamiento manual o mecdnico, o en dis-
positivos provistos de un imdn, como los usados en {os
molinog de trigo.

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Repuiblica,Colombia
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Cuidado con que se complementa la clasificacion final del grano, escogiéndoio
después de haber pasade por lay méquinas chasificadoras.

Grupe de escogadoras de café,
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Hay varios tipos de maquinas trilladoras que varian se-
gun la fabrica que las construye, y que se escogen de acuer-
do con las necesidades de la hacienda. Las partes princi-

ales de la trilladora sou: la curefia o chasis, que forma
el armazén de la mdquina; la toiva y asiento de la tolva;
la caja descascaradora cOncava y su tapa; el cilindro des-
cascarador con su eje; plancha perforada y malla de alam-
bre; aventador o abanico impulsador del aire; la polea fija
del cilindro y polea loca del mismo; chumaceras de bolas.
Se aconseja que las cubiertas o forros del cilindro pulidor
sean hechas de bronce fosférico, lo que da un color

pulimento especial al grano. (Véase capitulo décimoctavo).

La trilla y retrilla se hacen en la misma maquina o
en otra de acuerdo con el mecarisme de la trilladora y s2~
giin su tipo de fabricacién, .

Un complemento importante y utit para las trilladoras
es la mdquina catadora. Esta miquina consiste en un se-
parador neumdtico que aprovechando los diferentes pesos
de las varias clases de café, lo separa em varios tipos,
que son muy acepiables para dejarios definitivamente cla-
sificados. El catador se puede emplear antes de la trilla
del grano y después de ella, obteniéndose muy buenos re-~
sultados en ambos casos,

Después de l1a trilla del grano y antes de conducirlo
al catador se lo lleva a la clasificadora de café triliado, gue
consiste también en un cilindro de malla y de cribas de
acero perforadas, para obtener la separacion del granc por
el tamafio y forma segin el nimero de tipps deseados.
Estas clasificadoras separan el café generaithente er los
siguientes grupos: pasilla o vano, fercera clase, segunda
clase, primera clase, caracol, granos gruesos o madres, etc,

Hecha con las mdquinas la clasificacién, se perfaccio-
na haciendo una escogida a mano, para lo cual se hace
pasar el café por una banda sin fin, a cuyes lados las mu-
jeres que hacen este trabajo van desechando todo grano
inaceptable o imperfecto que dejaron pasar las mdquinas.
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167. Clasificacién.-—La clasificacién del grano consiste
en separar convenientemente los tipos, teniendo en cuenta
la calidad del grano, su forma y tamaito y las exigencias
del mercado exterior,

Esta operacién se hace como ya queda anotado con
la ayuda de las mdquinas convenientemente ordenadas du-
rante el proceso del beneficio total del grano y comple-
mentada con la intervencién manual de los operadores,
especialmente las escogedoras, que en ello toman parte.

E}l Gobierno y la Federacion se han ocupado en estu-
diar una clasificacion general del café que comprenda toda
puestra produccién y determine de modo preciso los tipos
de exportacidn, consultando tas condiciones y necesidades
de Jos mercados de! exterior. Dicha ¢lasificacidn da cabida
a todos los tipos exportables, y fija lcs cafés que por su
baja clase quedan excluidos del comercio exterior, La im-
portancia y la excelencia de nuestra principal industria
exigen la reglamentacién de clases y procadencias, po-
niendo asi trabas a los abusos que tanto en el comercio
nacional como en el exiranjero se han cometido en esta
materia, perjudicando el prestigio de nuestro grano, Al mis-
mo tiempo la reglamentacién nos capacitard para buscar
nuevos mercados cuyas exigencias en cuanto a calidad
podemos satisfacer cumplidamente; abre nuevas posibiti-
dades comerciales al proporcionar la garantia que se des-
prende del control oficial, y permite mds amplios métodos
de financiacidn.

Se han tenido en cuenta la diversidad de nuestra pro-
duccién y los legitimos intereses creados, y se ha estu-
diado lo mds conveniente para realzar nuestra industria y
dar a nuestro comercio un nuevo elemento de lucha al
orientarlo hacia nuevos mercados,

Sin duda los vicios de clasificacién de que ha adole-
cido nuestro café nos han mantenido apartados de muchos
mercados, que pagan buenos precios por tipos de alta ca-
lidad, que nosotros podemos suministraries en mayor es-
cala que ningln otro pais. A algunos de dichos mercados
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van nuestros cafés, pero por procedencia indirecta, ya de-
bidamente clasificados y bajo marcas particulares. En lo
sucesivo todo el café que se exporte de Colombia ha de
llevar como marca general la inscripcién «Café de Colom-
bia», a mds de las marcas particulares y la designacicn
de su clase y procedencia.

La clasificacion se hace mads o menos completa, segin
el destino que ha de darse a la partida, a fin de alcanzar
el mejor resultado de cada mercado; asi, por ejemplo, el
tipo excelso, que esta compuesio de granes de tamafio
grande y mediano, de buen color y sin defectos, y de ca-
racol, obtiene el mejor precio tai como estd constituido,
en varios mercados, en los que no se sacaria provecho
alguno al desintegrarlo en sus componentes. En cambio
otros mercados ofrecen mejor producido total a los compo-
nentes del mismo excelso debidamente seleccionados,

Una clasificacion esmerada y mantenida constanteman-
te con la mayor regularidad puede ser un factor importante
para lograr un producido mayor a una marca o proceden-
cia determinada.

Los tipos de muy baja clase quedan excluidos del co-
mercio de exporfacion por razones que salian a la vista,
si se atiende a los objetivos de esta reglamentacién; son
en cantidad muy reducida, y su salida al comercio exte-
rior es perjudicial al presfigio de nuestra produccion ge-
neral.

Se ha dado una clasificacién secundaria a cafés mal
beneficiados a fin de estimuiar a las regiones productoras
al mejoramiento de su beneficio, ya gue las cualidades in-
trinsecas de su grano podrian permitirles preparar las mas
aitas clases y alcanzar un producido muy superior.

La ciasificacién no solo determina los tipos del café,
sino que atiende también a su procedencia, temiendo en
cuenta los intereses de cada regidn y el crédito que su
grano haya adquirido; dentro de esta diversidad de pro-
cedencias y variedad de clases de cada una, gueda enmar-
cada la produccion nacional; con toda la amplitud posible
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y con abscluta libertad para que cada productor o expor-
tador haga la clasificacion de cada lofe en la forma que
mas le convenga, dentro de los tipes que comprende el
reglamento,

Para ta apreciacién de las calidades se tienen en cuen-
ta el tamafio del grano, su conformacidn, su color y el sa-
bor que da en la faza.

El grano grande es el mds apetecido, salvo aigunas
clases pequefias que con anterioridad habian adquinido fa-
ma, tales como.el café Moka o el caracoiiile. La confor-
macién del grano se considera como indice de la calidad;
se prefieren los granos completos, que no hayan sufrido im-
perfecciones en su beneficio, que tengan la cisura de su
hendidura longitudinal, de la cara plana, bien cerrada y lo
mas recta posible, Por el contrario, los granos imperfectos,
flojos, de contornos irregulares, con las cisuras entreabier-
tas o a medio cerrar, tienen una mas baja apreciacidn.

El color es una de las caracteristicas a que mds se
atiende, por ser un indicic bastante seguro de la calidad.
Se prefiere el color verde azuloso y se consideran como
abreviados y de baja calidad los granos coler amaritlo pa-
jizo o quemado; los oscuros ¢ ennegrecidos y los granos
blancos, que son los que se cogieron sin haber enirado en
madurez, o que sufrieron una mala fermentacidn, fueran
almacenados sin estar del todo secos, o estttvieron largo
tiempo depositados en malas condiciones.

Se prefiere el grano simplemente despergaminado y
despojado de fa pelicula que cubre la almendra, lo que
hace conservar el brillo y aspecto tipico natural del café
que no ha sufrido recalentamiento en las estufas, guardio-
las o pulidoras; por tanto debe evitarse el complemento
artificial para mejorar et aspecto exterior del grano.

Por el tacto se puede saber si el café esta bien seco.
Los granos mal secados o que contienen alto porcientaje
de humedad dan mal rendimienlo en fa torrefaccién debi-
do a la mayor disminucién de peso y poco aumento de
volumen, io que es valioso para e} tostador. Con el ¢ido
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puede completarse el examen, percibiendo el sonido que
producen los granos al caer unos sobre otros. Por ei olfa-
to puede juzgar el comprador si ¢l café ha permanecido
en [ugares inadecuados, y si se ha desvirtuado por esto o
por confacto con mercancias que le ¢omuniguen olor o sa-
bor, pues el café se impregna facitmen(e de los olores ex-
halados por productos cou los que esté en contacto. Fue-
ra de estos exdmenes se hace otro al café por su aroma,
poder de saturacidn, sabor, etc., fo cual se efectiia luégo
de tostado y preparado en bebida (catade en la {aza).
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CAPITULO DECIMOSEPTIMO

EMPAQUE, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

168. Emprques.

El grano ha de llevar hasfa el consu-
midor el suave aroma de los cafetales
colombianos.

Una vez que el café ha recibido la adecnada prepara-
cion y estd listo para ser movilizado en el pais y expedi-
do al exterior bien sea en pergamino o en aimendra, se
procede al empaque, que suele hacerse en saces en que
caben 623, 65 o 70 kilos netos de café, que son los pesos
generalmente adoptados.

El empaque que mds comunmente se ha usado es el
de yute, el gque por su fejido compacto y buena costura ha
dado buenos resuitados.

Los sacos de fique, cuando su fabricacion aparecio en
el mercado en cantidad suficiente, se adoptaron para em-
pacar café de exportacion, ensayo que al principio dio muy
buenos resultados debido a que se manufacturaron muy
cuidadosamente, ya que tenian que competir con los de

Este libro fue Digitalizado Por |la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Repuiblica,Colombia
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yute. Pero la extracrdinaria acogida que tuvo este empa-
que no fue correspondida por algunos fabricantes, quienes
excitados por ia demanda se fijaron poco en el perfeccio-
namiento de la calidad, con descrédito de esta clase na-
cional de empaque.

Otros de los fabricantes, en cambic, estin dando al
mercado sacos de cabuya o figue, cuyo tejide y acabado.
general satisfacen, y nuevamente el café se estd exportan-
do en ellos.

Pero el fabricante de sacos de figue, para mejorar tan
importante industria, debe preocuparse seriamente por el
constante mejoramiento del producto, haciendo un tejido
compacto con fibra bien hilada y costales muy bien cosi-
dos, a ser posible con doble costura, con hilo retorcido o
al menos de buen grueso, pues la mala costura lateral es
lo que mds ha contribuido a desacreditar los sacos de fique,

Con las maquinas dltimamente inventadas, que se po-
dran perfeccionar mas, el empaque de figue ha de tomar
una posicion segura para desalojar el empaque de yute
importado.

Al saco de fique bien manufacturado se le han encon-
trado ventajas, en comparacion con el de yute, por su ma-
yor resistencia, su duracién y sobre todo porque da mas
campo para la evaporacion y aireacion cuando el café se
humedece en los barcos, asi como también porque permite
que la humedad natural del grano no perjudique su cali-
dad durante el tiempo que estd almacenado en lugares
humedos, especialmente en la época de la travesia. Tam-
bién el saco de cabuya tiene un costo mernor, vy se puede
fabricar en la misma hacienda como industria adyacente
muy valiosa. -

Tanto el cafetero como el tejedor de empaques de ca-
buya o fique deben interesarse constantemente porque el
saco fabricado en el pais sea cada dia mds perfecto, para
que asi aumente el crédito de esta industria y el grano
liegue en el mejor estado a los mercados extranjeros. Esta
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serd una de las mejores maneras de protegcr la industria
nacional.

169. Almacenamiento.—El café ha de ser conveniente-
mente almacenado en depdsitos en donde esté preservado
de la humedad y que tengan una adecuada ventilacidn.
Los almacenes generales de depdsite que se estdn creando
en los principales centros cafeteros del pais ilenan fodos
los requisitos necesarios y ofrecen ademas considerables
ventajas, que vamos a enumerar:

1 Garantias de seguridad, dado el cardcter y organi-
zacién de tales instituciones.

2.* Servicios completos para ciasificacton, reempaques,
movilizacion, ete.

3.* Seguro en condiciones faverables contra todo riesgo.

42 Anticipo de una parte considerable del valor, me-
diante los bonos de prenda que expiden.

5.° Informaciones constantes sobre precios y mercados,

6.% Intervencidn en las ventas dentro del pais, ponien~
do todas sus informaciones y conocimientos al servicio de

los depositantes.
7.2 Las declaraciones de los almacenes sobre calida-
des y pesos ofrecen las mayores garantias al comercio.

170. Transportes —FEl transporte del grano se hace
desde la hacienda hasta las estaciones de los ferrocarriles
o carreteras, en mulas; luégo por las carreteras en auto-
motores; después en cables, en ferrocarriles y en buques
fluviales, que van por el ric Magdalena, hasta quedar zl
grano en los puertos maritimos de Puerto Colombia, Car-
tagena, Santa Marta, Buenaventura y el puerto de Ciicuta.

La movilizacion a los puertos de salida por los me-
dios de transporie que se tienen en el pais, desde los prin-
cipales centros de produccion y beneficio, quedan especi-
ficados en el cuadro siguiente, con sus respeciivas distan-
cias:
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Medellin.

Manizales.

Armenia,

Pereira.

>

Popaydn.
Girardot.

Honda.

Honda.

Ferrocarril a Pto. Berrio. _Ks.

Vapor de Puerto Berrio a Ba-
rranquilia.

Ferrocarril a Puerto Colombla

Ferrocarril a Buenaventura. ..

Ferrocarril a Buenaventura. .. ...

Ferrocarril a Buenaventura. ..

Carretera a Dagua..
Ferrocarril Dagua a Buenaven-
tura . e

Carretera a Virginia. ... ....
Vapor Virginia a Isaacs.....
Ferrocarril Isaacs a Buenaven-

tura . ... .. L.

Ferrocarril 2 Buenaventura

Vapor hasta Barranquilia.. .,
Ferrocarril a Puerto Colombia,

Carretera a Caracoli........
Vapor de Caracoli a Barran-
quilla .. ... ... .......
Ferracarril de Puerto Colom-
bia........ ... .. ... ..

Ferrocarril 3 La Dorada.. ...

Vapor de La Dorada a Ba-
rranquitla, .

Ferrocarril de Puerto Co1om—
bia. ... ... ... ... .

203

Total ds
ktidmatrow
193
735
28 056
454
419
376
208
82 380
33
300
161 404
..... 333
1,090
28 1,118
3
931
28 as2
32
803
28 853
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Neiva. ~

Paslo.

Ciicuta.

Ocana.

Bucaramanga.

fbagué.

Carretera a Villavieja... Ks.

Ferrocarril de Villavieja a Gi-
rardot. .

Vapor de ‘Girardot a Barran-
quilla. .. .......... ..

Ferrocarril de Pto. Colombia.

Carretera a Ricaurte. . .

Camino de herradura de R1-
caurte a Diviso..

Ferrocarril de Diviso a Agua—
clara....... .. i

Ferrocarril a Encontrados. ..
Vapor de Encontrados a Ma-
racaibo. ... ...

Cable aéreo a Gamarra. .. ..
Vapor de Gamarra a Barran-

quilla ... ..... .. ...,
Ferrocarril de Pto. Colombia.

Carretera a Bocas. . ..

Ferrocarril de Bocas a F‘uerto
Wilches . .._.............

Vapor de Puerto Wilches a
Barranquilla. . ..

Ferrocarrll de Puerto Colom«
bia. .

Ferrocarril a La Dorada.. ..

Vapor de La Dorada a Ba-
rranquilla.. .. ... ... ..

Ferrocarril de Puerto Colom-
bia,

Total de

klidmetron

15
133
1,090
28
142
50
o7
160
406

47

478
28

20
107
602

28
198
893

28

———

1,266

289

566

553

757

1119
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Libano. Carretera & Armero.. .. .., Ks,
Ferrocarril de Armero a La
Dorada
Vapor de La Dorada a Ba-
rranguilla . ,
Ferrocarril de Puerio Colom—
bia.. ..
Cali, Ferrocarril a Buenaventura. .

Carretera a Dagua.. :
Ferrocarril de Dagua a Bue-
naventura .

......

Totat do ‘
kiiGmeatros
28 .

85
893
28 1,034
.. 174
46
B2 128
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CAPITULO DECIMOCTAVO
MAQUINARIA, PLANTA DE BENEFICIO

171, Importancia v divisién de este capitulo.

El cafetero debe conocer y cuidar sus

mdquinas, las cuales mualtiplican sus

energias y mejoran la presentacion del
granao.

En este capitulo daremos en primer lugar aigunos prin-
cipios generales sobre la adquisicién, montaje y cuidados
de la maguinaria. Daremos cuenta después de las magui-
nas cuyo conocimiento nos parece mds importante para la
generalidad de los cafeteros ¢colombianos, y por ditimo des-
cribiremos los equipes que con tales maquinas se pueden
formar de acuerdo con las necesidades de diversos cafeta-
les; su extension y recursos.

172. Principios generales sobre manejo de maqui-
naria y sobre su instalacion.—En todo cafetal es indis-
pensable e} psp de pna 0 varias waquinas, que ejecutan
ciertas operaciones con la debida economia y rapidez,

Como de estas maquizas hay muchos modeios, el cafe-
tero deberd hacer up estudio previo que le permita escoger

Este libro fue Digitalizado Por |la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Replblica,Colombia
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entre eflos los que mads convengan a sus necesidades, Ade-
mas como todos ellos estan sujefos a desgaste y a dafies
eventuales, quien los maneja deberad tener [os conocimien-
tos necesarios para sacar el mejor partido de jos que eligio,
y para haceries las reparaciones indispensables,

Sobre tedo para la adguisicion, el cultivador pequefio
debe asesorarse bien de personas entendidas y practicas.

El servicio diario de las maquinas requiere, én propor-
cién con el nimero e importancia de éstas, que haya en
la finca un sitio determinade y fijo donde se conserven cun
orden los repuestos y herramientas que pueden necesitarse
en cualquier momento para su reparacion, limpieza y per-
fecto funcionamiento. La maquinaria debe conservarse co-
mo nueva siempre, bien pintada para impedir oxidaciones,
y nunca se deben dejar las reparaciones para el tiempo
en que se necesita servirse de elia.

‘Fuera de eso, cuando se acerca la época de servicio,
debe hacerse una revision cuidadosa de cada méquina, y
mieniras trabaje se le debe tener suficientemente aceitada
y ajustada.

El manejo de ias mdquinas reguiere un perfecio conc-
cimiento de sus parfes y del trabajo que debe ejecutar
cada pieza, para que cuande este trabajo no sea perfecto
se sepan localizar y remediar los dafos.

Et rendimiento de las mdquinas depende en gran parte
de su buena instalacién, con la cuai se ha de lograr que
cada mdaguina ejecute con rapidez y facilidad el mayor tra-
bajo, y que los encargados de elfa la puedan atender con
la menor dificuitad. Por esfo se debe elegir cuidadosamen-
te el sitio para cada mdquina vy no economizar en su ins-
talacion, pues esto es restarie eficiencia.

Para instalar una mdquina se debe:

1} Aseguraria bien en un piso firme, pues las oscila-
ciones y frepidaciones producen un desgaste innecesario,
2) Nivelarla bien, porque el constructor de fa maqui-
ra ha repartido el peso, calculado el trabajo y el buen
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{ugcionamiento sélo para cuando la mdquina trabaja nive-
ada.

3) Ponerla en relacién con otras maquinas en tal sitio
que el café pase ficilmente de una operacién a otra segtn
el orden del laboreo y no sean menester acarreos innece-
sarios.

4) Orientarla de suerte que las poleas queden perfec-
tamente a escuadra con el arbol de transmisidn.

173. Motores y fuerza.—Lo primero a que se ha de
atender al hacer una instalacién de beneficio es a la frer-
za que para mover la maquinaria se ha de utilizar.

En las explotaciones pequefias se empiea generalmente
fuerza humana, y en ese caso se ha de tener cuidado es-
pecial con que el obrero trabaje en buenas condiciones,
para no perjudicar su salud. En trabajos fuertes o muy
prolongados no se deben emplear las mujeres, y mucho
menos los nifios, cuyos huesos con esfuerzos exagerados
se deforman, o terminan su crecimiento antes le tiempo.

No son pricticos ni econdmicos para la maquinaria
del caté los motores de sangre, es decir, los movidos por
animales: bueyes y bestias.

Lo mds general y barato es el uso de caidas de agua.
El agua abundante es indispensable para todo Dbeneficio
de café, y por tanto la primera preocupacidn al tratarse
de instalar una maqguinaria para café, es hallar el agua.
La caida del agua es la fuente mds barata de energia.

Para aprovechar esta energia se necesita saber:-

1) La cantidad de agua disponible.
2) Su caida.

No siempre se puede instalar la maquinaria junto a
una caida naturat de agua. De ordinario el agua ha de ser
conducida per medio de acequias, canales o fuberias, bus-
cando el sitio mejor para el motor hidrdulico y tratando
de aumentar ta misma caida seguan las posibilidades del
terreno.
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Es muy buena la tuberia hecha con lamina galvaniza-
da, no menos gruesa de milimetro y medio, la cual siem-
pre deberd conservarse bien pintada con minio o brea.

[.os canailes pueden
ser también de [dmina
de hierro galvanizado,
o de ciertas maderas
resistentes a la hume-
dad: nopgal, palma, ro-
ble, comino, etc. Tam-
bién irdn pintados.

La fuerza de una
caida depende de la
cantidad de agua y de
su altura.

Si la altura es pe-
guefia, y grande la
cantidad de agua, se
empleard una rueda
hidraulica. Para poder
usar una rueda de en-
trada superior donde
el agua caiga por en-
Figura 131,—Rueda hidriulica de entrada superior. €13, el minimum de

zltura ha de ser ¢cinco

metros. En este caso

€l agua debe caer so-

bre 1a rueda, en el cen-

tro, de suerfe que se
ltencn bien los cajones (figura 13I). St aun b= aVtura di-
cha no es posible, s6l0 se podrd pensar en una rueda de
entrada inferior donde la corriente del agua empuje las
paletas sumergidas en efla (figura 132).

Si ta altura es poco mayor de cinco metros, y media-
na ta cantidad de agua, se podridn emplear ruedas de ma-
yor radio.

Si la altura es grande y se consigue sdélo una canti-

’ : R £ .
i U AVEEEY
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dad pequefia de agua, se le utiliza con una rueda Pelton
o <on una turbina, :

Cuando en [a finca no se logra 1z instalacidén de un
motor hidrdulico, hay
que acudir a los mo-
tores de vapor, de gas
pobre, de petroteo, ga-
solina, aceite crudo, o
a los eléctricos movi-
dos con corriente trai-
da de lejos.

En este manual no
cabe la descripcion de
es108 motores, Ccuyos
detalles e instalacion
deben ser determina-
dos por personas en-
tendidas. Solo si se
ha de tener en cuenta
que las ruedas hidrdu-
licas pueden ser cons-
truidas de madera o
de hierro en la misma
finca, ¥y que de las rue- Figus 132.—-Rueda hidraulica de conicnte baia.
das Pelton hay mode-
los de fabricacidn na-
cional que resultan
muy eficientes y eco-
nOmicos. J

Sea cualquiera ia fuerza gue se utiliza, se obtendrd
con eila el movimiento de un motor cuya rueda motriz da-
ré cierto namero de revoluciones por minnto. Sole resta
gmplazar ese molor en el sitio conveniente del edificio, y
conectarde 2 caida maquina por medio de correas, poteas
y ejes de transmision.

El movimiento de la rueda motriz se transmite a lo
gue se llama un drbol de transmisién (figura 133), el cual

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Reptiblica,Colombia
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consiste en un eje, bien nivelado sobre chumaceras o co-
jinetes, y provisto de ruedas o poleas de diverso tamafio,
segin lo necesite cada mdquina. Los mejores cojinetes son
de esferas o rodillos y con lubricacion automatica. El ng-
mero de revoluciones del drbol, que depende del ndmero
de revoluciones de la rueda motriz y del {amafio asi de
¢sta como del de 1a polea motora del mismo drbol, serd
preferentemente de 120 revoluciones por minuto para ma-
7 quinaria de café. ™

~—Arbol de tranamision y munera de disponer wn conlraeje,

Moviéndose el drbol de transmisién con esa velocidad,
las maquinas deberdn funcionar cada una con su velocidad
convenicnte, aunque funcionen separadamente o tedas a la
vez. Esto se logra calculando bien ef tamafio de la polea gue
hace funcionar cada maquina. La polea molora, es decir, la
conectada inmediatamente con ia rueda motriz, esfard en
medio det eje, para evitar ia excesiva tension del mismo.

Ademds, como no siempre han de enfrar en movimien-
to a la vez todas las maquinas, es conveniante, por medio
de dispositivos especiales llamados manzanas o unioses,
o garras de friccién (figura 134), poder parar determi-
nadas secciones del eje.

Al sefialar el pueste para jas diversas maquinas se
deben colocar cercanas, ¥y al mismo lado de la polea mo-
tora del drbol de trandmisidn, aquellas mdquinas que tra-
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bajan el café himedo (descerezar y lavar), v al otro lado
tas que lo tratan ya oreado (secar, triflar, clasificar). Las
maquinas de humedo se pondrdn en la parte mds aireada
de la casa y donde sus desagiies puedan sacarse mejor,
Con esto ya entramos$ en la descripcién de las difereates
mdquinas, siguiendo el orden de¢ las operaciones que debe
sufrir et café desde su descerezada, a saber: despulpada,
fermentacion {gue no se hace a mdquina), lavado (que se
hace, con muy buen resuitado, en canalones especiales),
. oreade (tampoco a mdquina), secado a mdquina, trilla y
pulimento, clasifica-
¢idn y escogida. Ade-
mas de est. serie d=
aparatos suelen ser
necesarios en 1as plan-
tas de beneficio los
elevadores, transper-
tadores y pesadores.

174. Despulpado-
ras.—Después de lo
diche en el capitulo
décimotercero  sobre
tas condiciones gue
debe tener la despul-
padors y sobre su ma-
nejo, solo nos resta describir los modelos mds usuales de
estas maquinas y como se hard su montaje.

Los tipos mas sencillys de despulpadoras funcionan a
mano (figura 13%), y son de uno o mds chorros. En el
pais se fabrican de excelente calidad, tanto de manubrio
como de potea. Siguen las despulpadoras, que llevan una
zaranda para separar [a .ereza que eveutualmente acom-
nafia al grano y los frutos que pasaron sin descerezarse.

Tales zarandas son de dos fipos (figuras 136 y 137y

cilindricas con movimiento rofatorip, y planas que oscilan
o trepidan. Se deben graduar con alguna inclinacion hacia

Figura 134.-~Friccién de agarre pars
separ o acoplar extremos del eje.
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Modelo de curefia formado por {as Modelo de Caidas
piczas que se ven separades en la ’
figura 123.

Modelo de Amagd, con curesis, Modelo de lbagué.

Figura 135.—Descerezadoras
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fa salida, pero no muy acentuada, para que el material
baje con la lentitud que exige {a buena separacion,

L.as zarandas planas suelen funcionar con mayor efi-
ciencia.

De {as zarandas el grano debe deslizarse por su pro-
pio pesc o por canales a los tanques de fermentacion. La
cereza escapada'y el grano no descerezado que salga de
elias se recogeran par medio de una canal, para repasarlo

Figura 136.—Separadora cilindiica de calé despulpade,

todo junto o en la misma mdquina por donde paso antes,
0 en miquinas especiales que se llaman repasadoras. Lo
mejor es beneficiario aparte, pues es de inferior calidad.
Ademds del descrito en el capitulo diécimotercere, hay oiro
dispositivo para despulpar, consistente €n discos verticales
con botones salientes de cobre que frotan el fruto v lo se-
paran de ia pulpa. Estos no son superiores a tos cilindri-
cos (figura 138).

La capacidad de fa instalacién descerezadora esta en
proporcion con el café resultante durante un dia de cose-
cha, dado que éste se debe despulpar inmediatamente y de
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suerte que nt se fuerce la. velocidad de las maquinas ni se
las cargue demasiado. Pero como hay épocas en que se
recolecta en un dia cantidad pequefia, mejor es no tener
necesidad de mover entonces una mdquina grande. Por lo
tanto, se aconseja en vez de una descerezadora de gran
capacidad, tener dos o mds de menor capacidad.

Con esto se obtendrid otra gran ventaja, y es que cuan-
do se dafla una descerezadora no se suspende el beneficio
del café, el que se podrda despulpar en la otra u otras.

Zaranda

Repatadera

Figura 137.—Zaranda horizantal con repasadora.

El dltimo adelanto en descerezadoras consiste en pe-
cheros con bandas de caucho, que haciendo las veces de
cuchillas metalicas antigwas, despulpan evitando la ruptura
del grano y trabajando con mucha mayor eficacia y rapi-
dez, porque entra en servicio toda la longitud del cilindro.

Siendo la descerezadora la maquina que en el cafetal
hace un trabajo més continuo y fuerte, ha de ser atendida
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con mayor cuidado para que su labor sea perfecta y su
duracién la calculada por el fabricante.

Por i{iltimo, en cada hacienda se construird una tol-
va, cuya capacidad serd la del café que se junte en los
dias de mayor recoleccion, la cual se ha de colocar so-
bre fa tolva metdlica de la descerezadora para facilitar el
trabajo y cuidando siempre que el abasteceder gradiie con-~
venientemente |a cantidad de grano que debe entrar a la

maquina, . ;
d En explotaciones de conside-

racion es aconsejable el empla-
zar una tolva grande, cerca, si,
de las descerezadceras, pero fue-
ra de lu casa de mdquinas, para
facilitar el acceso de los recoge-
dores. De ella g las descerezado-
ras ira el café por canales, arras-
trado por agua o por su propio
peso.

175. Lavadoras,—Los tres ti-
pos de lavadoras de que habla-
" mos en el capitulo sobre el lavado
i ge counstruyen en diversos mate-
riales. El recipiente del modelo
de eje vertical puede ser hecho de
_ cemento, o ladrillo sentado y re-

Figura 138.- vestido con cemento, o de pie-
~Descerezadora de discos, dra (figura ]33) Las paletas
deben ser de metal y estar algo
oblicuas a ia direccion del movimiento, de suerte que el
café reciba la mayor agitacion y frote posibles, pero tam-
bién suficientemente separadas para que ¢l grano no re-
sulte roto. La mds baja lleva, ademas, unas unas para le-
vantar el café, que con su peso se va a fondo.
Toda lavadora debe tener un botadero o abertura al
nivel de la superficie del agua, por donde salgan los gra-
nos vanos y la cereza, si alguna ha llegado hasta alla,
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Esto es imposible en las lavadoras horizontales, y en ello
estd su mayor inconveniente. La entrada del agua se hace
en las verticales por abajo, y su salida por arriba, para
que la misma velocidad def agua mantenga en suspensidén

el grano.

Figura 139.—Lavadora vertical con

paredes methlicas: a, aberture de re-

boso para el vano; b, boca de descarga
para el grano lavado.

176. Secadoras me-
cénicas con calorife-
ros, Para secar un gb-
jeto cualquiera hay
que ponerio en contac~
to con la mayor canti-
dad de aire, y elevar
la temperatura de éste.
Para impulsar el aire
se necesitan soplado-
res o abanicos, y para
calentarle, calderas u
hornos.

Fuera del secado na-
tural, es decir, al sol
0 aire ambiente, que
es el mejor, estdn las
secadoras artificiales,
empleadas en las ha-
ciendas grandes, que
no disponen de otros
medios ficiles para se-
car ripidamente la
cantidad de grano re-
sultante.

La eleccion de una
secadora depende de
la cantidad de café

que se junta para ser secado de una vez, y del clima de

la regidn,

) Los sistemas de secadoras mas usuales son: de Guar-
diofa, de Okrassa v el de estufa colombiana,
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Sistema de Guardiola.—La secadora Guardiola (figu-
ra 139) consiste esencialmente en un tambaor giratorio per-
forado o con ventanillas de enrejado, el cual en su inte-
rior estd dividido en cuatro compartimentos rectanguliares,
que se cargan vy descargan por aparte,

El aire entra a los departamentos por el eje, que es
tubular, y se reparte en ellos por sendos tubos rectos per-
forados, que desde el eje van en dngulo recto hacia las
paredes del tambor o cilindro. En estas paredes van ase-
guradas unas escuadras, dispuestas en tal sentido que re-
vuelven el café al girar e} cilindro. El movimiento del aire
se produce por un soplador (abanico) de fuerza suficiente,
y ha de ser calentado antes de entrar al cilindro. El aire,
pues, marcha asi; ambiente, soplador, calerifero, tuberia
‘de conduccidn, eje tubular del cilindro, tubos en dngulo
recto hacia los compartimentos, café, rejillas.

Las guardiolas grandes reciben el aire por los dos ex-
tremos del eje. La guardiola ha de girar dando de tres a
seis revoluciones por minuto. Para reducir la velocidad del
arbol de transmision hasta ese grado se necesita una serie
de engranajes que vienen con la mdquina, y cuya coloca-
cion precisa ha de ser especialmente vigilada, para evitar
raido y desgaste innecesarios. La naturaieza del {rabajo he-
cho por la guardiola exige el frecuente engrasado de estos
engranajes.

La guardiola se carga estando parada, por comparti-
mentos opuestos, es decir, primero uno cualquiera, que se
coloca arriba; se carga, y s¢ deja girar cuidadosamente
hasta abajo; luégo el diametialmente opuesto, gque quedo
arriba; luégo se procede de Ja misma manera con los gtros
dos. Asi, en ningin momento el cifindro pesara excesiva-
mente de un lado.

Los compartimenios deben dejarse completamente lle-
nos para que queden equilibrados, lo cual es necesario
para el funcionamiento suave y normal.

Al principiar la secada, la guardiola gira silenciosa-
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Figura 140.

Figura 140,

Sacadora guardiola g-ande con doble entrada para el aire. Este modelo existe
£n dos formas: uno en que los compartimentos son continues ¥ otro en que estan
divididas por la mitad dei cilindro. En este iltime caso se puede cargar sélo
media guardiola cuando no #3 preciso secar mayores cantidades de café.
También se puede cargar un companimento con caféd més seco que ¢l del otre.
Detrés de la rueda de engranaje se ve cl termometro gque mide la temperatura
del aire entrante.

La rueds lisa se conects al eje de transmisidn pero su movimiento se transforma
en los engranajes, Sobre tade cuando los comparlimentos estdn desigualmente
cargados, s precias tener precaucién con cates sngranajes que por falta de elio

han producide muchos accidentes de trabajo.
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mente porque estd llena; después se reduce el volumen de!
grano por la sequedad. .

La guardiola se descarga en movimiento abriendo lag
compuertas por orden, primero ias de un extremo del ci-
lindro y luégo las del ofro, y se ha de cuidar que aden-
tro no queden granos, lo cual se logra dejando girar el
tambor, abiertas las compuertas por un cuarte de hora,

El café se debe recoger en una tolva de material secn
y de fondo incltinado, por donde se desliza hasta un ele-
vador o transportador mecdnico.

La temperatura del aire que va a la guardiola se mide
con termdmetros celocados en el extremo o extremos del
eje por donde entra, y nunca debe ser mayor de 65° cen~
tigrados.

Cuando el aire entra por ambos extremos debe cui-
darse de que la temperatura sea igual en uno y otro, va-
liéndose del dispositivo especial que ileva en tales miqui-
nas el tubo conductor del aire.

Secadora Okrassa.—Es también un tambor giratorio
méds corto, pero de didmetro proporcionalmente mayor, y
dividido en séio dos compartimentos por una pared diame-
tral. Dentro de cada compartimento van unas ldminas lon-
gitudinales, de tal manera dispuestas que al girar el siste~
ma se ve forzado el café a circular en medio de elias, for-
mando cascadas que lo hace: presentar al aire calienite
todas sus superficies (figura 140).

En la Okrassa el aire también penetra por el eje, y
por perforaciones del mismo entra inmediatamente en los
compartimentos y sale por unas ventanillas de malla que
es sinuosa, para aumentar su superficie,

La Okrassa se carga por dos compuertas de resorte
de entrada que se colocan arriba, y no llenandola, sino de
suerte que el café pueda moverse ampliamente. Basta lle-
nar tas tres cuartas partes de su capacidad. Pero si es
preciso cargar por igual ambos compartimentos, lo que no
es posible hacer al cdlcuto por la disposicidn interior del
tambor, y se logra usando dos cajones o tolvas igua-



MAQUINARIA. PLANTA DE BENEFICIO 313

> e T

Figura 141.—Detalles de la secadera de Okrassa para
motrar ios plancs que en st interior revuelven ¢l café
al girar el aparato,
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tes para [a carga de la Okrassa. Estos se hallardn estable-
mente instalados encima de las mismas bocas de carga,

El aire entra enla Okrassa por un extremo sciamen-
te, donde lleva un termémetro. Como el aire circula mds
fdcilmente en la Okrassa, la temperatura puede ser mavor
que en la Guardioia,

Estufas  coelombignas.—
Et sistema de estufa con-
siste et un cilindro vertical
agujereado, que recibe el
aire caliente por un tubo
central perforado. E! café
que se depasite en un re-
cipiente gue estd en la ba-
se es levado a la parte su-
perior del cilindro por un
elevador, en donde lo de-
rrama sobre un dispositivo
especial formado por aletas,
que gira entre el cilindro.
En esle dispositivo de ale-
tas, va bajando el café co-

Figura 142.—-Abanico. ma en es:,piral, el grano
va decramandose de paleta
en palefa, y debido al fun-
cionamienfo de éstas, en

unos momentos estd al pie del fubo central, y en otros,
en las paredes del cilindro principal, Por esto y por la
facilidad de ia evaporacién efectiva, el café se seca unifor-
memente y por completo, ventaja que hace distinguir a este
sistema de secado artificial.

Al caer el grano al recipiente bajo nuevamente es su-
bido por el elevador, continuando asi hasia que se termi-
ne el secado. E| grano secado en estas estufas nc se blan-
quea ni se arruga, salvo un descuido fortuito,

Esta secadora se fabrica en el pais a muy bajo precio.
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Otras secadoras.— Hay otros muchos modelos de apa-
ratos para secar el café mediante el calor de estufas, los
cuales en algunos casos pueden ser ventajosos, o por la
dificultad de importar maquinaria, o por su precio reduci-

Figuwra 143.—Calarifers de fuego directo.

do; pero a veces estos sistemas particalares, por decirlo
asi, tienen sus deficiencias: o no secan parejo, o demoran
la secada, o multiplican los jornales, o son un permanente
peligro de incendio. Por eso no se detallan en esia obra.
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177. Abanicos o sopladores.—Los abanicos o soplado-
res (figura 142) son aparatos de diferente tipo que impulsan
el aire y que son movidos inmediatamente por un cortra-
¢je, que a su vez se conecta al drbol de fransmision para
obtener el gran nimero de rotaciones que requieren {ales
aparatos.

Figura 144,—Calentador de vapor.

Necesitan una perfecta y permanente lubricacion, y la
entrada del aire al abanico ha de estar protegida con una
malla fina que deterga los cuerpos extraiios,
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178, Calentadores de aire.—De] abanico pasa ¢l aire
al calentader, que puede ser de vapor o de fuego directo,

En los de fuego directo (figura 143) el aire pasa por
un sistema de fubos expuestos directamente al calor de
una hornilla provista de su chimenea,

c£a los de vapor, al revés, ei vapor producido en cal-
deras, ya sea directo, ya exhausto, calienta el aire a tra-
vés de la pared de los tubos (figura 144),

Los detalles en la insta-
lacion de estos aparatos
deben estar al cuidado de
técnicos, pero es convenien-
te notar que los catentado-
res del aire pueden apro-
vechar el mismo cisco o©
pergaminoe que sale de la
trilla, y que ademas el aire
del abanico debe, mejor
que del ambiente, tomarse
de algin dispositive espe-
cial colocado alrededor de
la chimenea y donde subira
algo de temperatura, facili-
lando asi el efecto del mis-
mo calentador (figura 145).

Uno de tales dispositivos
consiste en un forro cilin- Figura 145.—Dispositive para aprovechar
drico de ldmina que encie- el ralor de la chimenes en calentar .el
rra la chimenea en dos ter- aire pars ¢l abanico,
ceras partes de su longitud
v a 10 centimetros distante
de la misma. Con esto se formard un espacio, al que sdlo
entrard aire por la parte superior, y del cual tomardn aire
caliente los ventiladores por la parte inferior, .

Si ademds se coloca una espiral de Iamina entre la
chimenea y la cubierta, el aire se verd obligado a hacer un
caming mds largo y a calentarse mds. Si la boca de este
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espacio queda fuera de la casa se le pondrd con un rebor-
de de laton fijo a la chimenea, al abriga de la Nuvia.

179. Trilladoras.—Trillar es quitar al café suficiente-
mente seco el pergamino, lo cual se logra por friccion en
varios modeios de aparatos.

I‘ son métodos antiguos el del pildn y la tahona.

El pilén {figura 146) consisie en
un recipiente, generalmente en tronco
vaciado, donde se pone el café para
ser alli golpeado con una manije.

L.a tahona (figura 147) es movida
por animales, y consiste en una canal
de madera o de hierro, mads angosta
ahajo que arriba y que se cierra for-
mando un circulo de 2 a 5 metros de
diametro. En el centro de este circulo
estd un eje vertical en que funcionan
una o dos ruedas, tas cuales van co-
rriendo zlgo levantadas dentro de la
canal. Las ruedas sun de piedra o ma-
dera pesada de 1,20 metros de dia-
meiro, que al avanzar van compri-
miendo el café, contenido en un caral.

Con rebullidores maovidos, 0 por la
misma rueda, ¢ a mang, se cambiard
constantemente [a posicion del caté,
uniformindolo para trabajarto hasta
que todo esté pilado. Después se lo
avienta. .

, El pilon y la tahona tienen ambos

Figra 146 —Pilén. el mismo gran inconveniente de no
poderse graduar su presidn y de romper y machacar, en
consecuencia, mucho grano, Ademds, muchos granns esca-
pan a la trilla, y hay desperdicio al aventario.

Triliadoras de fuerza mecdnica.-—~Las modernas trilla-
doras de café consisten en un cilindro de superficie des-

2 ms
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igual, dentada, espiralada o con salientes rectos, el cual
gira dentro de otro cilindro también acanalado o revestido
de malta (figura 148). El espacio que separa los dos ci-
lindros es pequefio, graduable en algunoes modelos para que
et café, por efecto del frotamiento de unos granos con otros
y con las paredes, se despoje del pergamino.

La boca de carga, que estd empiazada en un extremo
del cilindro exterior, esta de tal manera combinada con la
duracién de la rotacién o con las espiras, que el café sale
en el otro extremo por una compuerta de graduacion libre,
segiin se quiera trillar mds o menos, .

El pergamino y la
pelicula son aventados
por un ventilador, que
los extrae por succitn
y los lleva a distancia.

Por tlfimo, anotare-
mos que yva en el pais
se construyen trilla-
doras que ejecutan un
trabajo perfecto.

Pulidoras. — Son
aparatos de estructura
semejante z las trilla-
doras, donde el café
destinado a ciertos
mercados es abrillan-
tado por el frote (figu-
ra 149).

Algunos fabricantes
construyen combina-
das la trilladora y la pulidora, para llevar a cabo ambas
operaciones de una vez (figura 150).

Los cilindros de la pulidora, ‘hechos de bronce fosfo-
rico, tienen la particularidad de dar muy buen pulimento
al grano, adquiriendo €ste un color que lo aprecian en cier-
tos mercados.

Figura 147.~Tahona.
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El frotamiento o friccidn eleva Ia temperatura del gra-
no de manera a veces considerabie, y hay que evitar que
el calor excesivo perjudique su calidad.

180. Clasificadoras.—Las clasificadoras son mdquinas
que por medio de cribas, tamices, mallas ¢ planchas per-
foradas en movimienfe rotatorio, clasifican los granos de
café segiin su tamafio (figura 151).

Las mallas forman cilindro, y
sus perforaciones van aumentan-
do ea tamafio, desde uno de sus
extremos donde reciben el grano
por clasificar, hasta el otro, de
suerte que al avanzar el café van
pasando por la ¢riba primero los
granos ‘menores y por ultimo los
mayores.

El avance del café se obtiene
mediante una espira asegurada
al mismo cilindro perforado, y
adherida a él por dentro en fo-
da la longitud de su borde ex-
terno,

Debajo del mismo cilindro hay

Figura {48.—Trilladara. una serie de canales gue levan

a determinados compartimentos
los granos separados por tama-
fios.

A veces precisa ciasificar con mds perfeccién separan-
do los granos segiin su longitud y segun su grueso. Para
esto hay clasificadoras especiales, que son recomendables
porque separan el caracol, el cual en algunos mercados se
solicita separado.

Las clasificadoras estdn calculadas para determinada
cantiaad de carga, y con un exceso de ella clasifican im-
perfectamente,

Para que lus agujeros de la malla no se obstruyan
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encima del cilindro clasificador gira un cepille cilindrico,
también de cerdas muy fuertes.

Como de todas maneras al terminar la operacién que-
dan en la malla muchos granos incrustados, precisa des-
prendertos con cuidado hacia el interior del cilindro, no
forzindolos para que no se deformen los agujeros y se fal-
seen ulteriores clasificaciones,

Existen también se-
paradores especiales
para caracol, que conpee
sisten en un plano de”
lona inclinado y que
se mueve deslizando-
se hacia arriba. Sobre
él cae poco a poco el
café; el caracol rueda
por su forma esférica,
y los granos planos
se detienen sobre la
lona, gue los transpor-
ta a otro lado.

181. Catadoras y Figura 149.—Pulidora.

escogedoras.-No has-

ta clasificarel café por

tamafios, sino que también conviene separario por pesos.
Esta separacidn se lleva a cabo en las catadoras o sepa-
radores neumaticos, que esencialmente consisten en unos
conductos verticales largos, donde el café que entra por
arriba recibe de abajo el impulso de una fuerte corriente
de aire, enviada por un abanico (figura 152). El grane
poco denso serd levantade mds fdcilmente por el viento,
y va a salir por una canal, mieniras el mds pesado caerd
aparte. La corriente de aire de esta mdquina es graduable,
y por tanto se la puede aplicar a diversos pesos del gra-
no. El «catador> se fabrica en Colombia. La separadora
especial para caracolillo puede verse en la figura 153. En
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Figura £50.-

Tlil!adorﬂ y puli(iﬂr& comhlnadﬂs de I\-pﬂ Okl’ﬂllak

En este modelo el café se pone =n In tolva; primero es trillado y después pubido.
El cisco es absorbido por el abznico que aparece en cl extremo diervecho y el
cual ademés produce uma corriente de aire ai rededor de lox céncavos impidiendo
%jue suba excesivamente {a temperaturs ast de las piezas frotades como de los
granos de café.

La intensidad de la suceidn en las diferentes partes de la miquirs puede ser
regulada por medio de compuerlas.

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Reptiblica,Colombia
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el mercado se hailan maquinas mds perfectas que las des-
critas pero mucho mds costosas.

La ultima operacidn que pide el café es su escogida
a mano, labor precisa aun después de la ejecutada por las
mdquinas mds perfectas (figura 154). Para Hevaria a ca-
bo con rapidez ayudan unos sencillos dispositivos que mo-
vidos a voluntad por un pedal dejan deslizar una banda
continua de tela con una porcion de granos de café en ca-
pa sencilla, todos a la vista del operador, lo que le per-
mite separar con ambas manos los granos negros, picados
o defectuosos, asi como cualquier maieria extrafia escapa-
da a la eficacia de los aparatos anteriores.

F:iura 191.—Clasificadora,

A los Jados de la mesa hay unas canales que reciben
los diversos materiales facilmente, y por desliz, los malos
a los lados, el grano elegido por el centro. También se
usan mesas arregladas con cajones, -

182. Elevadores y transportadores.—Para trasladar
grano dentro de la casa de beneficio, llevindolo a las di-
versas mdquinas, es necesario valerse de elevadores y
transportadores (figuras 155 y 156).
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Los elevadores consisten en
cubetas, que van adheridas, se-
glin sean Sencillas o dobles, a
una o a dos cadenas, o también a
correas o bandas sin fin, cuyo
movimieato rotatorio, mediante
combinacidn de ruedas dentadas
¢ poleas, los hacen recoger el
café¢ abajo, tevantario y descar-
garlo en la parte alta, todo au-
tomaticamente o con pequefia
ayuda para la carga. Los tor-
aillos con gue se fijan las cube-
tas a las bandas o cadenas de-
bherdn ir remachados o recal-
cados.

La fuerza que mueve los en-
granajes se aplica arriba.

Los elevadores sirven asi para
el café seco como para el hume-

Figura 152.-—Catadora,

Figwa 1353.—Separadora de caracolile.

do. Los de seco podrdn ser
de bandas, lo que signifi-
caria economia. Los de hi-
medo deben tener condicio-
nes especiales atendido el
mayor peso, y el peligro de
oxidacion. Ademds convie-
ne que las cubetas para hi-
medo sean perforadas.

Los elevadores faacionan
dentro de cubiertas o cajo-
nes de madera, para evitar
que los granos se rieguen.
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Los de himedo deben ir cubiertos con malla de alambre
galvanizado, montade en marcos de madera, para poderse
lavar fdcilmente con manguera.

Para su buen funcionamiento, el elevador no ha de su-
frir roces entre las cubetas y el dicho cajon o cubierta. Las
ruedas, ademds, han de estar bhien colocadas una encima
de otra, para que las cadenas no sufran forsion.

El extremo de carga estard en el fondo curvo de un
depdsito, para facilitar la labor de las cubetas. Pero la dis-
tancia entre las paredes de ese fondo y el borde de las cn-
betas debe ser suficiente para que no resulte grano roto.

Ademds, dicho fondo, en
los elevadores de café hi-
medo, serd perforado, para
escurrirlo antes de elevarse.
Como el desgaste que pro-
duce e] café por su hume-
dad y su friccidén es gran-
de, se han de vigilar estos
fondos, no sea que sus per-
foraciones se agranden de-
masiado y dejen escapar el
café.

Nunca serdn suficientes
las recomendaciones a los
cateteros que quieran po-
seer un beneficio completo,
la necesidad de los eleva-
dores, tanto para la higie-
T ne del producto come para
Figura 154.— - $U rdpido y econdmico mo-

-Aparata para ln escogida a mano. vimiento, principalmente si

se tiene en cuenta su cosfo
moderado, su construccitn

sencilla y su econdmico manejo.
Ordinariamente se necesitard instalar los siguientes
elevadores: uno para café himedo, otro de la guardiola al
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depésito o'a la trilladora y otro
finalmente, de la trilladora al
clasificador, cuandc lo bay.
Los transportadores llevan el
café en camino herizontal o poco
inclinado  (figura 157). Unos
consisten en ejes espiralados{tor-
nillos sin fin), 0 que funcionan
dentro de tubos; otros son ban-
das de metal o de lona que avan-
zan a lo largo de cajones abier-
tos por encima. Los de lona y
los tornillos sin fin se reservan

para el café seco.

Los elevadores, en cuanto sea

figura 156~
-Elevador de

cadenus

Figura 155.-~Elevador con sus
cajones y compuertas para rnalé
EEC0.

posible, deben instalarse ¢n el
centro del edificio, para poder
asi repartir o llevar el café a dis-
tintos sitios del mismo, segin la
necesidad, por canales.

A estas maquinas es necesa-
rio afadir una bdscula buena y
segura, que siempre se ha de
mantener bien limpia (fig. 158).

183. Plantas de beneficio.—
Conocidas ya en particular las
madquinas necesarias para elabo-
rar el café, vamos a dar idea de
los diversos grupos que Se pue-
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ten forma: con ellas, atendida la extension del cafetal. Se-
jalaremos 1. .s tipos de plantas de beneficio:

PRIMER TIPO.—Una descerezadora de mano, de dos
charros; un tanque de fermentacion y lavado; paseras o
camillas; cobertizo o zarzo para sccada al sol.

SEGUNDO TIPO,—Un motor; descerezadora de cuatro
chorros; un tanque de fermentacion y una lavadora ¢ un
canalén: un escurridor: un elevador de café himedo; una
guardiola de quince cargas, poco mds o menos; ventilador
y calorifero; un elevador para seco y bascula.

TERCER TIPO.—Un motor; dos descerezadoras de bue-
na capacidad; dos tangues de fermentacién; lavadora o
canaldn; escurridor; elevador de café hiimedo; guardiola
para veinticinco cargas (ventilador y calarifero); elevador
para seco; depdsito de café para trillar; elevador de tri-
ltado; clasificadoras, catador y bdscula.

Caja dei tornilla

\
' ”’m“ﬁ’é e SV
Lo T
N . ’ '
LY "

Tornillo sin fin

Figura I57.—Transportador de tornillo.

Es de advertir que estos.tipos pueden ser modificados
de muchas maneras, segin las iniciativas, las posibilida-
des de cada cafetero y las instalaciones que ya estén he-
chas. Los consejos que en este capitulo vamos a dar son
buenos, no los tinicos. Para darlos se ha consultado la
experiencia de muchos cafeteros, que han querido ayudar
con ellos a los empresarios de nuevas instalaciones. De
cada tipo daremos los planos y las explicaciones necesarias.
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184. Primer tipo.—Esta planta basta para los cultivos
pequefios de donde el café ha de salir seco de trilla, para asi
aprovechar los precios mas ventajosos y fijados por los
mercados consumidores, segiin los comunica semanalmente
la Federacion de Cafeteros.

de las habitaciones, donde
se pueda aprovechar elagua
y su beneficio, y er igual-
dad de otras circunstancias,
en la parte baja del cafetal,
para facilitar los acarreos.
L.a casa del] beneficio se-
rd de 5 por 2,80 metros
entre las columnas sin con-
tar los aleros, lo que hard
una superficie de 14 metros
cuadrados, que se cubrirdn
con 16 tejas metdlicas. La
casa se asentard sobre co-
lumnas de madera con z6-
calos de piedra, que alcan-
zarin 2,60 metros de alto,
y el caballete estard a 3,20
metros del suelo. Sobre el
Figura 158.—Biscula envigado se hard ¢l enta-

blado con bordes levantados

para secar café, al cual se subird por una escalera de mano,

El zarzo estard abierto por sus dos extremos. El piso,
a ser posible, deberia cementarse o enladrillarse, pero por
lo menos debe apisonarse,

La descerezadora se montard en un angulo de la casa,
sobre una armadura de madera solida de 60 centimetros
de altura, y sobre ella quedard una tolva de 80 centime-
tros de alto.

Delante de la descerezadora se emplazard el tanque

La casa del beneficio es-.
tard en todo caso aparte
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" Figura 159.—Segundo tipo de instalacién: alzada y plano, Ab, sbenico; Can, ca-
nalones; Cza, canal para la cereza; Col, columnas; D, altozano para la descerezadora;
Eh, elevadar de himedo: Ej-Ej. eje; Es, escuweridor; Est, estufa; G, guardiota;
M. motor; Ma, machén; Ri, rueda de transmisién; TF, lanque de fermentacidn,

Este IFI;:r"o fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Republica,Colombia
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de fermentacidn y lavado, siguiendo lzs indicaciones dadas
en el capitulo décimocuarte, y dejando su fondo al nivel
del piso.

El puestu de esta instalacidn se cscogerd de suerte
que se faciliten, asi la construccion de los desagiies como
et transporte de la cereza a sus depdsitos {véase capitulo
novenol.

185. Segundo tipo (figura 159).--Conviene a los pro-
ductores de café listo para lu trilla, como scu los que pro-
ducen alrededor de 200 cargas anuales. ‘

E! edificio tendrd piso baje, piso alts y zarzo, e ird
sentade sobre cuatro series de columnas e madera con
zacalo de piedra, distantes entre si 2 metros. Ademds,
en 10s sitios sefalados en el plane van cuatro machones,
Et pisc de los zarzos se tenderd en tabla y malla, alter-
nando faja de tabla con faja de¢ malla.

La superficie de la ptanta baja y del piso alip serdn
de 10 por T}z metros, y las del zarzo, de 10 por 2)2 me-
tros. Superficie {ofal, de 173 metros coadrades,

Atn se podria afiadir in segundo zarzo al nivel de
las ultimas tirantas, que.atmentarta en 25 metros cuadra-
dos la superficie oreadora.

A ser posible, el edificio se orientard de Norre a Sur,
en su mayor longitud.

El piso alte y el zarzo son oreadores, y todas las ma-
quinas se instalardn en ¢l piso bajo, cada una en sus ci-
mientos de solidez requerida, ne olvidando la nivelacion
de cada mdquina y su perfecta escuadra en el drbol de
transmisitn. El piso ird bien pavimeniaca.

El motor se colocard, si es de agua, en el lado por
donde ésta entra al edificio, cuidando de que la tuberiz
no tenga codos que restea impulso a ta corriente, ¥ con
ia tendencia aconsgjada a colocarlo en el centro de la plan-
(u. Case de »sar una caldera de vapor, Se la colocera on
un pequedo edificio apurte, distante del principal no menos
de 10 metros, para asi cvitar los riesgos de incendio y dis-
minuir el precio de los aseguros.



MAQUINARIA. PLANTA DE BENEFICIO 331

Una colocacion buena de las maquinas es la seiialada
en la figura 139.

Sobre ese plano haremos las siguientes anotaciones:

1) La tolva se carga desde el segundo piso, para b
cual habrd un puente o escalera suave, que dé fdcil paso
a las recogedoras. Como aun asi, la boca de carga de la
tolva queda alta sobre el segundo piso, habra escaleras
por donde suban los trabajadores a descargar y medir el
- cafeé en cereza recogi- -
do por cada uno. Di-
cha medida se hace
comodamente en dis-
positives como el di-
sefiado en la fig. 160,
de los cuales serdn
emplazados en la bo-
ca de la tolva un ni-
mero suficiente para
que la descarga se ha-
ga sin demoras. Estas
medidas se llaman
cuartillas y hacen po-
sible la fijacion de!l
jornal de cada reco-
gedor, en aguellos be-

neficios en donde no Figura 160.—Cuartilla para medir el
se-quiera usar el mé- caté recolectado, instalada en el borde
de la tolva.

todo, mds demorado,
de la pesada en bas-
cula,

2) De la porcién del
segundo piso donde se hace la carga de la tolva, al resto
~ del mismo piso que serd oreador, no habrd paso a los re-
cogedores. Este recinto independiente serd bastante amplio
para entrar con carga varios peones.
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Figura 161.—Tercer tipo de instalacidn: alzada. Ca, canal de descenso hacia Ia
trilladara desde el elevador de la guardiols; Cl, clasificadora; Ej, eje de trans-
mimién; Eg, clevador de la guardicta; EL elevador de trillade; G, gua-dicla u
Qkrasss; H, hoyo para descargar el café de un pise a otro; T tri, tolvs de ia
tritladeora. El café circula asi en el edificio: tolva de is descerezadora, tanques
d= fermentacién, lavadora, escurridor, elevador de hiimedo, cajones de la guar-
diola, elevador de la guardiola que o lo lieva inmediatamente a la tril'adore ©
por un canal que aparece en la ligura, lo descarga en el depdsito de café de
trilia para tomarlo de nuevo cuando sez tiempo de trillaclo, Despuds seguird este
camino: tulladora, elevador de 1a trilladora, clasificador, catador, cuarto de erapagues,
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3) Los aleros de éste y los demds edificios serdn an-
chos, para que no llegue al interior el agua lluvia venteada.

4) Mientras mas ventilacién se deje a los oreadores,
éstos servirdn mejor para su objeto.

5) El eje de transmisién se montard sobre una serie
de columnas centrales en el sentido del cabaliete, y su did-
metro serd de 1,50 a 2 pulgadas.

186, Tercer tipo.—Esta instalacidn es la exigida en
, plantaciones cuya produccion oscile alrededor de 1,000 car-
gas. (Figuras 161 y 162).

El edificio de este tipo deberd tener cinco pisos, con-
forme al dibujo de alzada figura 161, y en su construc-
cidon se observardn las prescripciones dadas para el tipo
anterior,

El edificio se montard sobre tres series de columnas,
en sentido longitudinal, y dos series paralelas de macho-
nes en el mismo sentido, alternando, y ademds todo el
contorno va cuadrado con ¢olumnas de madera. La planta
medird 40 por 20 metros, lo que significa una superficie
de 800 metros cuadrados por piso.

Las columnas serdn de 20 o 25 centimetros de lado:
tas exteriores, montadas sobre zécalos de piedra, con muy
buenos cimientos y distantes 2,50 metros las de la mis-
ma serie y las del contorno. Las series de las columnas
y machones distardn 5 metros entre si. Las columnas de
la serie central no tendrdn menos de 30 centimetros de lado.

Los machones son de 60 centimetros en cuadro, y to-
dos distan 5 metros de los de la misma serie.

Acerca de la instalacidn se atenderdn estas observa-
ciones:

1) El arbol de transmisién se montard en [a serie cen-
tral de columnas y tendrd un didmetro ne menor de 2 pul-
gadas. La colocacidén de las mdquinas serd la indicada en
el plano de la figura 162.

2) La tolva se emplazard en una construccién fuera
del edificio, cerca de las descerezadoras, para facilitar la
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Figura 362.—Tercer tipo deinslalecién: plano. Ab, abanies, Ca, colinetes: Cal.

columnas: D, descerezadora; Dep, depésito de café de willa; Eg, clevador de [a

guardicla; Eh, elevador de himedo; Fj-Ej. eje: Est, cotnfa y junio o ella el

depésite de c¢isco; Es, escurtidor; Esv, escurridor de vano; Et, elevado- de tni-

llado; G, guardiola ¢ Okrassa; Mo, motar; R, repasadora; TE tanques de
{ermentacién.

Este libro fue Digitalizado Por |la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Repuiblica,Colombia
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conduccion del grano, el acceso de los cogedores y la con-
duccion de la pulpa a donde se fermenta para abonos.

3) Las mdquinas se han de colocar de suerte que sus
poleas de transmisidn, y especialmente la polea motriz,
queden junto a un cojinete, para evitar flexiones en ¢l eje.

4) Las bandas de transmisién para las mdquinas del
café en himedo deben ser de caucho. Para las de café en
seco pueden ser de cuero o lona, de acuerdo con el trabajo
gue tienen que desempefar, Las correas de cuero deben
“mantenerse bien engrasadas.

5) Para tas dos descerezadoras habrd una sola repa-
sadora, y el café separado, como inferior que es, nunca se
mezclard con el otro, sino que habrd para él uno o dos
pequefios sectores aislados en los tanques grandes de
fermentacion. También se le lavard aparte.

6) La lavada se ilevara a cabo, o en canalones, o en
maguinas, segun Sea la cantidad disponible de agua, te-
niendo en cuenta que en los canalones queda mejor hecha
esta operacidn,

7) Los depdsitos de cisco y de lefa se pondrdn cer-
¢a de la estufa del calorifero, pero fuera del edificia,

Caso de que se use motor de vapor, el cisco de ia tri-
lia (pergamino), usado para combustible, puede }levarse
hasta la casa de la caldera, que, como se dijo anterior-
mente, debe quedar a unos 10 metros del cdificio.

8) En un sitio central, y cerca de ia guardiola, en el
pise bajo, encementado y encima entablado para asegurar
ta abseluta sequedad, se construird, con paredes que resis-
tan bien la gran presién interior del café, el depdsito de
grano de trflia. Alli se recibe el café guardiolado por me-
dio del etevador de la guardiola, gue io sube y lo desagua
del depdésito, desde la parte mas alta de ésie, por medio
de un canal,

Asi también se podrd llevar café del depésito de la
guardiola at elevadar, en su parte baja; por medio de un
canal corto, elevarlo, y por otro canal conducirlo sin trans-
porte a hombros a la trilladora.
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9) En la parte baja, donde no impidan la oreacién
necesaria, se hardn tres cuartos para repuestos, herramien-
tas y sacos de empaque.

10) Los catadores se colocan en el segundo piso y el
clasificador en el tercero, de tal manera que el café trilla-
do suba a tos catadores, y de estas mdquinas al clasifica-
dor por canales,

11) No lejos de la casa de maquinarias, y para como-
didad en el trabajo, s¢ emplazardn las pesebreras, las cua-
les quedardn en sitio donde el agua de lluvia ni ninguna
otra puedan correr a 10§ cafios y canales que interesan al
beneficio,

12) En esta como en iodas las dependencias del cafe-
tal se observardn rigidamente las normas de la higiene,
puesto que nada hay mds precioso que la salud de fos
trabajadores.

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Republica,Colombia



CAPITULO DECIMONONO

PREPARACION DEL CAFE PARA SU CONSUMO.

PROPIEDADES QUIMICAS Y FISIOLOGICAS DEL CAFE.

FACTORES QUE INFLUYEN EN LA EXCELENCIA
DEL CAFE SUAVE COLOMBIANO.

187. Torrefaccidn.

Colombla, donde se produce el mejor
café suave, debe consumir el mejor café.

La tostada del café se debe hacer en aparatos apro-
piados con el objeto de poder dirigir correctamente las
operaciones que esta faena exige, Para ello se usa la tos-
tadora de forma cilindrica con agitadores internos de pa-
letas que distribuyen el grano para permitir su tostada
uniforme, cilindro que debe tener algunos agujeros de es-
cape para el vapor que se produce, especialmente en los
primeros momentos de calor. Hay varios tipos de tosta-
doras, de diversas capacidades y mecanismos; eléctricas o
para combustible vegetal, pero todas ellas de recipiente
cerrado y movimiento continuo (figuras 164, 165, 166).
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En general la tostada del café se dehe hacer de acuer-
do con Jas indicaciones siguientes:

1.* Emplear grano de igua! tamafo, uniformemente
seco y bien trillado.

2# Tostar café puro sin mezclas de ninguna clase; es-
tas, ademas de perjudicar grandemente la calidad de 1a be-
bida, estdn prohibi-
das por la ley 126
de 1931 y la reso-
lucién numero 57
de 1932 de ia Di-
reccion Nacional de
Higiene.

3.2 En el primer
tiempo de la tos-
tion, dehe dejarse
escapar los prime-
ros gases, que dan
mal sabor a !a be~- Figua 163.—Tostadera pequesa con boger de fefia.
bida. Para facilitar
esto, conviene, si es
posible, insuflar aire a la tostadora. Después ce pasada
esta primera evaporacion se tapa bien la testadora hasta
que se termine la tosiada.

4.0 El calor que se emplea debe ser uniforime, mode-
rado al principio, luégo intense y al fin nuevamente mo-
derado.

5.8 El grane bien tostado debe quedar de colot cas-
tafio, ligeramente subido, casi carmelita, sin dearlo oscu-
recer. Cuando se oscirece o ennegrece, es decir, cuando
se quema, se dafia, resultando una bebida de mal olor y
sabor,

6.2 La {ostadora debe moverse constantemsnte

7.2 Después de terminada la tostada debe extenderse
el grano sobre una camilla o vasija grande y plana, re-
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volviéndolo hasta que se enfrie, pues si se deja amonto-
nado se quema,

8. Cuando no se emplee tostadora eléctrica, para la
tostada debe preferirse el carb6n como combustible, y en
caso de usarse lefta debe ser seca para evitar el humo,

Un experto tostador nos decia lo siguiente: «Pre-
fiero el tostador de cilindro rotativo porque en &1 el café
estd constantemente removido durante la operacién y el
grano no estd en contacto con jas paredes calientes del
cilindro sino por fracciones de segundo. Asi el café se
tuesta parejo y no se carbeniza con tanta facilidad. Como
el café al tostario
suelta hasta un 20
por ciento de agua
acidulada que se
evapora, el cilin-
dro naturalmente
tiene sus agujeros
de escape, de lo
contrario estallaria
como una mala cal-
dera.

Con el agua se
evaporan también
los aceites aromé- Figara 164.— Tostadera eléctrica.
ticos que no po-
drian retenerse con cerrar herméticamente el cilindro, Se
evita en gran parte [a vaporizacidn de los aceites aromé-
ticos tostando el café a fuego lento y agregdndole al acer-
carse el final de la operacién (no al principic) y como
agente fijador, una cierta cantidad pequefia de aziicar de
cafia de primera calidad.

El café de color negro, como se usa generalmente
aqui, es café quemado que ha perdido la mayor parte de
su buen gusto y aromar.
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El café ya tostado se puede conservar paor tres o cua-
tro dias en un recipiente de vidrio o metdlico, hermética-
mente cerrado, pero no se debe moler sino al momento
de la preparacién de la bebida.

Con la tostada el café aumenta proximamente una ter-
cera patte de su volumen, pero su peso disminuye poco
mds o menos en un 15 a 20 por ciento, segin la cantidad
de agua que contenga y la calidad del grano. También
parte de algunos de sus componentes se volatilizan y se
verifican algunas transformaciones que contribuyen a la
disminucién de su peso. En general, en la forrefaccion to-
dos los componentes del café disminuyen, aunque se han
observado aumentos de dextrina y de las sustancias grasas,
quizd por transformarse en ellas varios hidratos de carbono.

Con la tostada del café aparece el aroma caracteristi-
co, que varia segin la clase del grano. El aroma es pro-
ducto de la transformacidén que sufren en la torrefaccion al-
gunos 4cidos que contiene el café, pero se hace de una
manera favorable siempre que esos dcidos se encuentren
en deferminadas proporciones. Los acidos que més co-
munmente se encuentran en nuestro café son: el oleico,
estedrico, palmitico, el tdnico en cantidad inferior, y gli-
cerina; pero en la torrefaccidn se forma un aceite pardo
o amarillo claro, mis denso que el agua, soluble en éter,
lo que constituye la parte aromdtica que es la cafeona.

El café tostado, cede en el agua caliente proxima-
mente el 25 por ciento de su peso total.

188. Preparacién de la bebida,—Para preparar la
bebida se muele tdnicamente la cantidad de café tostado
que se va a emplear en la infusidn; cien gramos de café
tostado son suficientes para preparar ocho pocillos.

La molida del grano debe hacerse de manera que
quede quebrado en pequefios pedacitos, pero sin Ilegar a
pulverizarlo, pues cuando se pulveriza demasiadamente fi-
no la infusién sale de mala clase, con sedimentos y de
mal gusto y color.
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La infusion debe hacerse en cafetera especial; prime-
ro se hierve el agua que se va a emplear, a razén de un
litro por cada cien gramos de café mofido, y se coloca
luégo en la cafetera, en el recipiente que corresponde a
cedazo, dejdndola hervir unos diez minutos, durante los
cuales el agua penetra a donde estd el café, fo disuelve
y le extrae casi toda la esencia que contiene. Pasados es-
tos diez minutos la infusidn estd preparada y puede ser-
virse. En caso de no tomarse inmediatamente, debe ence-
rrarse en un termo para que no pierda su aroma y calor.

Otros sistemas de hacer la bebida son los siguientes :

Café a la furca.—Se pone al fuego la cantidad de
agua pura que se haya calculado, en una vasija exclusi-
vamente destinada al objeto, para evitar tedo oler o sabor
distintos que puedan alterar el café. Cuando la ebullicién
sea completa se echa el café molido, ya caiculado, a ra-
z0n de dos cucharadas grandes por cada taza, e inmedia-
tamente se retira la vasija del fuego y se tapa; se deja
asi por cinco minutos y, con ef fin de precipitar el poivo
y de clarificar un poco la preparacién, se le echan cucha-
raditas de agua bien fria, poco a poco. En seguida se de-
canta cuidadosamente y despacio en la cafetera en ia cual
se vaya a servir, Esta debe haberse calentado antes con
agua hirviendo, para que el café no se enfrie con la de-
cantacién.

Filtro.—El mejor filtro es ¢l de un fieitro de lana es-
pecial, sin costuras, en forma cdnica, como un sembrero
de payaso, el cuai suelen traer los comerciantes para a
venta, o la simpie bayeta; pero antes de usar un filiro es
preciso hervirlo por varias horas en agua con café varias
veces renovada, para que pierda el sabar a lana.

Después de cada preparavion es indispensable lavar
el filtro muy bien en agua caiiente, porque si se le deja
café y no se hace esto, sobreviene la fermentacidn y las
preparaciones siguienfes toman un sabor agrio, el cual
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constituye ¢l defecto mds comtn en el uso corriente. El
café es la sustancia que se fermenta mds aprisa. Dos pre-
paraciones no deben, por lo tanto, hacerse en el mismo
filtro, sino cuando ya se hayalavado y esté completamen-
te seco, Es aconsejable, pues, tener una media docena de
filfros.

La cafetera en que se sirva, asl como las fazas, de-
ben calentarse con agua hirviendo,

E! Mazagrin, bebida desalterante e higiénica.—En to-
da la regién septentrional del Africa, principalmente en
Argelia, se consume una bebida llamada «Mazagrdn», cu-
yas propiedades excepcionalmente desalterantes y estimu-
lantes para el organismo son muy apreciadas, especial-
mente por los trabajadores en las épocas caniculares de
esos climas.

Se ha observado, en prolongada experiencia, que el
Mazagrin reemplaza ventajosamente el guarapo y que
aquellos trabajadores que lo adoptan se acostumbran y
hasta se envician de tal marera a tomarlo que lo prefie-
ren a toda otra bebida, sobre todo al guarapo, porque los
desaltera mejor, sin causartes la depresidn que les produce
el alcohol naciente que éste contiene, tan perjudicial a esta
viscera de nuestro organismo llamada a interceptar y a ha-
cer eliminar los venenos que absorbemos: el higado,

El Mazagrdn, tal como lo preparan en Argelia y en
Sidi Bel Abbés, consiste sencillamente en Jo siguiente: lo
mismo que se hace en la preparacién del café a la tur-
ca, se echa el café molido grueso entre agua fria que se
pone a hervir; al primer hervor se rebulle con una cucha-
ra y se retira del fuego; es decir, se hace casi una deco-
sién de café. Cuando ya esld fria, se adiciona en lg pro-
porcién que se desee con agua pura y fria, endulzada con
lo que en Francia y Argelia llaman <Cassonade*, o sea
un azdcar negro gque hacen con los residues que deja la
refinacion del azdcar, a la cual se le suponen propiedades
alimenticias. Esta bebida la llevan a los campos en pelle-
jos y vasijas de barro.
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A la «Cassonader puede reemplazarla ventajosamente
nuestra panela.

Sélo empleando café de buena clase, grano uniforme-
mente tostado, no quemado, y molido a tiempo de hacer
la infusidén, se obtiene buena bebida,

Cuando la infusién se ha enfriado y se vuelve a ca-
lentar, los aceites aromaticos que antes se habian disuelto
se transforman en un compuesto de mal sabor. Se puede
recalentar iinicamente al bafio maria y aun asi nunca que-
da bueno,

189. Necesidad de aumentar el consumo de café en
el pais.—En estos momentos en que todos los paises ha-
cen esfuerzos por defender su economia, y en que entre
nosotros se discute idéntico problema y se presentan al
respecto cada dia nuevas férmulas, muchas de elias com-
pletamente fantdsticas, es de actualidad excepcional el
asunto que vamo$ a tratar en el presente articulo,

En primer lugar, es evidente que no existe la férmu-
la tinica que resuelva de un solo golpe todos los proble-
mas relacionados con nuestra actual situacidén econdmica,
como no existe el remedio lnico o la panacea gue cure
como por encanto todas [as enfermedades.

E! alivio de la situacion econdmica sélo puede lograr-
se mediante un conjunto de medidas encaminadas princi~
palmente a intensificar la produccién nacional, y a susti-
tuir, mediante productos de nuestro propio esfuerzo, gran
parte de aquellos articulos que nos vienen del exterior y
cuyo pago influye necesariamente en la balanza comercial
y en la consiguiente salida de oro del pais,

Entre los articulos cuyo consumo deberia intensificar~
se entre nosotros se encuentra en primera linea el café,
por las multiples razones de conveniencia nacional y par-
ticular que vamos a exponer en seguida.

En tres formas principales podriamos considerar el
consumo del café entre nosotros, a saber: el café tomado
con leche, como bebida ideal para el desayuno en todos
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los climas, para todas las constituciones y para todas las
edades; el calé tinto, como digestivo irreemplazable des-
pués de las comidas, y como estimulante sano y eficaz de
las actividades fisicas e intelectuales; y el café en forma
de bebida fresca v helada, para combatir el calor, la sed
y la sofocacion, bajo el doble aspecto de rcfrescante vy
estimulante, =

Alemania
Holanda | Iy o, i 16000
63000 2374
jng?,alwa
RS

Estador  Unidos
TN 406

Figura 165.—Grifico de las exportaciones de Colombia a slgunos de los princi-
pales paises consumidores, con €| nimero de sacos. durante 93!

190. El consumo de café en otros paises (figura 165).
En otros paises, que no sun productores de café y que
por lo tanto tienen que adquirir €ste en ¢l comercio inter-
nacional, se hace un gran consume del grano en las for-
mas que dejamos dichas, y bien vale la pena de anotar,
una vez mas, que en el afio cafetero de 1929?'30 hubo el
siguiente consumo de café en grano, por habitante, en los
paises (ue a continuacion se epumeran:

Dinamarca, 7.15 kilos; Suecia, 7.05 kilos; Noruega,
5.60 kilos; Estados Unidos, 5.45 kilos; Bélgica, 5.33 kitos;
Finlandia, 5.20 kilos; Cuba, 4.92 kilos; Holanda, 470 ki-
fos, y Francia, 4.75 kilos. Esto para nc mencionar sio los
nueve paises que aparecen con las mds altas cifras de
consumo,
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Estamos muy por debajo de varios de los paises no
productores, gue ocupan el primer puesto como consumido-
res, y tenemos fundamento para pensar que lo mismo es-
t4 ocurriendo en otros de los paises productores, que se-
guramente se han preocupado muy poco por intensificar
el consumo dentro de su propio territorio En las discu-
siones que sobre el particular tuvieron lugar en el Con-
greso Cafetero de Sac Paulo, se saco en conclusidn, por
ejemplo, que en el norte del Brasil hay al rededor de
15.000.000 de brasileros que consumen una cantidad infi-
ma de café.

191. Necesidad de pro-
pender por el consumo de
productos nacionales.—Es- __ fqasva j - M"ﬁ:?&‘
ta situacion de los paises f
productores en relacion con §
el consumo de café, es tan- 3
to mds de extrafiarse cuan-
to que los habifantes de
dichos paises pueden con-
seguir el grano a un precio
mas favorable, en tanto que
las otras bebidas que usan Figura 166,
f:s SC‘;S':E)“‘::}?“ c‘;i;;afzi tt?é‘ Tomado del libro_«Colombia Cafeteras

» , del sefior Diego Monsalve

etc., no solo son general-
menfe bastante caras, sino que ademads estin hechas casi
siempre a base de productos importados, que implican
una salida de dinero del pais y que contribuyen por lo
fanto al desequilibric de la balanza de pagos.

De suerte, pues, que por razones de economia domés-
tica y por razones de econamia publica, el café, en todos
los paises productores del grano, deberia ser preferido a
toda otra bebida.

En la mayor parte de los climas de nuestro territorio,
el desayuno ideal es el café con leche, que es ala vez que
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un magnifico alimento especialmente conveniente para el
organismo, lo que no podria decirse de otras bebidas.
Aquetlas personas que por la escasez de Sus recursos no
pudieran usar el café con leche, lograrian mejorar apre-
ciablemente las condiciones alimenticias y estimulantes
del agua de panela que acostumbran usar como desayuno,
mezclando con ésta una dosis adecuada de café, o mejor
dicho, preparando el café en agua de panela.

192, Propiedades quimicas.—El café colombiano en
comparacion con el café del Brasil, tiene {2 siguiente com-
posicién (figura 166):

Café Café
colombiano brasilense
Sustancias nitrogenadas.... .... .. 24°/q 18%/0
Celulosa. ...... .. ...... ..... .. 22 ,, 18 ,,
Principios grasos............ .... 11, 9,
L1 S 9,, 16 ,,
Colorantes varios........ ........ 9, ,,
Acido fdnico........... ......... 1. "
AzGcar ... 0 e 7. 3,
Cenizas .... ........... ... ..... 5, 12,
Dextrina ...... ................ 3, T .
Cafeina  _...... ... ... ... ... 3, 1.,
100 100

La cafeina es el principio activo del café; es un al-
caloide descubierto en el fruto por Runge en 1820. Qui-
micamente es la tremetilxantina o metilteogromina, que se
encuentra en el grano en cantidad variable de § por ciento
al 3 por ciento. Las hojas contienen préximamente el 1,30
por ciento; también se forma en las hojas def té que con-
tienen en 1,24 por ciento, y también se ha enconfrado en
algunas cantidades en la nuez de cola, en las hojas de
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mate o yerba de Paraguay, en la pasta de guarana, for-
mada de las semillas de la uva Paullina sorbilis.

La cafeina se puede exiraer directamente, con benzol,
el cual disuelve también ei aceite. Una vez evaporado
el benzol, la cafeina se separa con agua, y el aceite Que-
da insoluble.

Sintéticamente la cafeina se puede preparar, metilan-
do con yoduro metilico y soda cdustica 1a 3-metilxantina
o la 1-7-dimetilxantina o fa 3-7-dimetilxantina (teobromina).

la cafeina se presenia en agujas biancas, sedosas,
inodoras, de sabor amargo. A cien grados centigrados pier—
de 1a molécula de agua de cristalizacién y se sublima fa-
cilmente. Calentada ligeramente con un poco de cloro ¥y
dcido mifrico concentrado, hasta sequedad, deja un resi-
duo amarillo rojizo, quecon un poco de amoniaco da una
cotoracidn caracteristica violeta-piirpura.

193, Propiedades fisioldgicas.—La calfeina tiene varios
usos terapéuticos, benéficos en algunos casos; en el hom-
bre se han observado accidentes tdxicos por la absorcién
de 90 centigramos, y la muerte por ingerir 3 gramos.

La bondad del café especiaimente estd determinada
por la cantidad de cafeina que contiene, ia cual debe es-
tar en una proporcién tal, que reaccionando quimicamen-
te en combinacién con los demds aceites aromaticos que
contiene ¢l grano, den a la bebida el sabor y las propie-
dades benéficas gue de ella se desean. En el café colom-
biano, la cantidad de cafeina est4 considerada como una
de las dosificaciones més aceptadas.

La infusién de café tiene propiedades tdnicas muy
marcadas, acelera la circulacidén y estimula el trabajo del
corazén en general, activa las funciones del sistema ner-
vioso y aleja el suefio en las horas de trabajo. Favorece
los movimientos respiratorios profundos, regula la diges-
tion y aumenta la secrecion urinaria, |

Ha sido recomendada para los climas y regio-
nes en donde las secreciones son poco activas y las afec-
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ciongs glandulares muy frecuentes. Reiine algunas propie-
dades semefantes a las det alcohol y el opio, pero sin los
efectos toxicos de estos venenos. Mezclada con leche,
pierde parte de sus propiedades estimulantes, pero aumen-
ta las alimenticias.

Su accidn terapéutica es reconocida y recomendada
por eminentes cientificos. Se ha empleado como febrifugo
para ayudar a la digestidn, y por lo tanto, es muy uatil
para ias cefalalgias y jaquecas de esta indole. Es antidoto
para el opio y se usa con buen resultado para disminuir
los efectos del alcohol.

194. Algunos conceptos de eminentes autoridades
cientificas, acerca de los benéficos efectos del café en
el organismo.--<El café bien hecho constituye la mds va-
liosa bebida. Facilita la digestion. puesto gue produce una
excitacién local. Su accién principal es dar un claro y es-
table poder imaginativo ai cerebro, con lo cual hace fdcil
el trabajo intelectual y, en cierto grado. regula también
las funciones cerebrales. Los pedsamienios vienen mas
precisos y claros y las combinaciones mentales se forman
con maravillosa rapidez. Bajo la influencia del café, la
memoria es sorprendentemente activa y lag ideas y las pa-
labras fluyen con elegancia y prontitud. En quienes han
abusado del café, no se han visto efectos nocivos apre-
ciables.—Doctor VALENTIN NALPASSE»,

«Entre las bebidas esiimulantes hasta hoy conocidas,
ha quedado demostrado que el café es una de tas mas
convenientes para el organismo humano, como lo demues-
tran los frabajos experimentales efectuados en nuestros
laboratorios. Su ayuda beneficia el metabolismo del cuer-
po y mejora en un 90 por ciento ias condiciones del in-
dividuo, sin que su uso produzea ningin efecto perjudi-
cial —Doctor RALPH HOLT-CHANEY, profesor de Biologia
en la Universidad de Long Islands.

BANCO O LA RPTPL s
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«Refiriéndome a las insinuaciones que ke hecho so-
bre la conveniencia de dar café a los nifios, puedo agre-
gar ailgunas razones. Probablemente no serdn objetadas
por quienes han acostumbrado esta bebida desde tempra-
na edad. E] café despierta a los embotados, calma los
excitables, previene doiores de cabeza y prepara el cere-
bro para el trabajo. Preserva la dentadura, mantenicndo
los dientes firmes, ajustados en sus sitios; fortalece las
cuerdas bucales y previene las enfermedades de la gar-
gahta, Estigmatizar esta bebida, insustituible en la dieta,
comg ‘‘estimulante de los nervios", es expresarse errénea-
mente, pues elta, indudablemente, tiende a vigorizar los
nervios y la digestion.—Dacter JONATHAN HUTCHINSON,
en The Thimess,

«El café nos ha dado una inesperada satisfaccidn, ya
que después de haberlo prescrite comprobamos con gran
sorpresa que su accidn era tan rdpida como decisiva en
el caso de nuestros enfermos de tifoidea. Apenas habian
tomado unas pocas cucharadas, cuando sus facciones se
animaban y despertaban sus seniidos. Al dia siguiente la
mejoria era tal, que intentamos el estudio del café como
un nuevo especifico contra !a fiebre iifoidea. Bajo su in-
fluencia desaparecia el atolondramiento, y e/ paciente sa-
lia del estado de somnolenciz en que habia caido desde
el principio de la enfermedad. Muy pronto todas sus fun-
ciones seguian un curso normal y 'se acercaba a la con-
valecencia.—Doctor GUILLASE, al servicio de ja marina
francesa»,

«Puede afirmarse que después de pesar todas las prue-
bas, una desapasionada valorizacion de los datos tan com-
prensivamente examinados, ha conducido z conclusiones
en ningiin caso alarmantes respecto a la idea de que el
café es una bebida perjudicial para la gran masa de los
seres humanos y antes bien al contrario, 2 la certeza de
que tanto la experiencia humana como los resultados de
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las investigaciones cientfficas llevan a la conclusidn de
que el café es una bebida que adecuadamente preparada
y usada convenientemente proporciona blenestar e inspi-
racién, aumenta la actividad mental y fisica y puede con-
siderarse como un benefactor y no como un destructor de
la civilizacidn.—Profesor SAMUEL C. PRESCOTT. Del in-
forme rendido al Instituto de Tecnologfa de Massachus-
sets, acerca de la influencia del café en el organismox.

«Entre las personas centenarias ha tenido un gran ni-
mero de adictos el café. El lector recordard la respuesta
que dio Voltaire a su médico cuando éste, al analizar as
dolencias del filésofo, le declaré gue su enfermedad pro-
venia del abuso que habia hecho del café, cuyos resulta-
dos equiparaba a Jos de un veneno, ‘‘Bien, respondid
* Voltaire: entonces me he venido envenenando desde hace
cerca de ochenta afics”. Hay muchas personas que han
vivido mds que Voltaire y que han bebido mds café que
¢ mismo.

«Elizabeth Durieux, de Saboya, alcanzd la edad de
ciento catorce afios. Su principal alimento fue el café, det
que tomaba diariamente, al rededor de cuarenta tazas. Era
jovial, generosa compafiera de mesa y tomaba café tinto
en cantidades tales, que hubiera sorprendide a un arabe,
Su cafetera estaba siempre al fuego, como estd la tetera
de un ingtés en su casa de campo.—Del profesor MET-
CHENIKOFF, en su obra «La prolongacion de la vida».

«El café es una de las mds saludables bebidas que se
conocen, Estimuta la buena digestién, levanta el espiritu
y neufraliza el suefio, —HARKENSS, en ¢l «Diccionario Uni-
versal». :

«FEl efecto del café es hacernos menos molestas las
cosas desagradables y darnos mayor capacidad para re-
solver las dificultades. En su festin, al rico le hace més
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laborable la digestién de la comida y le aparta del abu-
rrimiento; para el estudiante, significa mantenerse despier-
to, despejado, fresco; para el obrero, hacerle menos peno-
sa la fatiga diaria.—Doctor CARLT V. VOGT, eminente qui-
mico-tisiologo alemdn, en «Hamibuch der Phisiologies.

1895. Sustitutos.— En varics paises han aparecido en
el comercio buen numero de sustitutos, tedes eflos prepa-
rados de sustancias de segunda clase, y que por los efec-
tos nocivos que todos etlos le ocasionan al organismo en
general, las autoridades de higiene los han prohibido en
su totalidad.

196. Factores gue influyen en la excelencia del ca-
fé suave colombiano.—Son varios los factores que influ-
yen en la buena calidad del café colombianq.

Lus sistemas especiales de cultivo, desde la seleccion
de la semilla hasta la obtencion del grano; el uso equili-
brado det sombrio; los métodos de beneficio, especialmen-
te las labores de recoleccion hasta el secado, contribuyen
grandemente a esta calidad cuya obiencidn exige una con-
tinua preocupacion,

Pero hay otras causas que ejercen una marcada in-
fluencia en la excelencia del grano, que pueden conside-
rarse como privilegiadas y que son los factores naturales
de que gozan las varias zonas cafeteras. Estos faclores
estan representados principalmente por el suelo y el clima.

La composicién quintica especial y las coadiciones fi-
sicas de casi todas las tierras en donde se cultiva el ca-
feto en nuestro pais, unidas al clima, singularmente favo-
rable, que por su uniformidad, el medin ambiente en que
vive el drbol le procura una actividad fisioldgica especial
que permite el refinamiento de las cualidades del fruto,

Como consecuencia de esto, 8} tafe <olombiana eon-
tiene una cantidad de cafeina dosificada en tal proporcion
que le permite una favorabie reaccién quimica en combi-
nacion con los demas aceites aromdticos que contienc ei
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grano. Pero esta superioridad es mucho mas notable por
ia cantidad de principios grases existentes en el grano,
que son los que dan el sabor especial del café suave y
contribuyen a neutralizar el sabor fuerte o amargo y as-
tringente, peculiar de los cafés ordinarios.

Aqui entran también, como facteres favorables, la po-
ca cantidad de dcido tanico que contiene el café colombia-
no, que es una de las sustancias mds adversas a la exce-
lencia del grano, ¥ la minima proporcion de otros com-
puestos representados en las cenizas, que en la torrefac-
cion sufre transformaciones malignas. Es principalmente
por esto ultimo que la bebida preparadz con café colom-
biano no da ese tinte oscuro, repugnante, gue producen
los cafés ordinarios.

Este libro fue Digitalizado Por |a Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Repuiblica,Colombia



CAPITULO VIGESIMO

GENERALIDADES SOBRE COMERCIO CAFETERO

197. Condiciones de nuestra produccidn.

El café suave de Colombia es una
de nuestras mayores riqueaas.

La mayor parte de la industria cafetera del pais esti
en manos de colombianas. No existen grandes empresas
de produccidén y beneficio, como las de} Brasil y Centro
América, sino mas bien un ndmero considerable de empre-
sas de regular y pequefla importancia, y un gran nimero
de productores. Esto da a nuestra industria cafetera un ca-
rdcter individualista, que si de una parte ofrece grandes
ventajas, en cambio ofrece inconvenientes que se han de
cortar, en especial en lo que toca la unificacién de los pro-
ductos de exportacién. Los compradores extranjeros nece-
sitan para sus negocios gque los productos estén estandari-
zados, es decir, que a cada nombre y marca corresponda
un tipe fijo y conocido del producto,

Los métodos comerciales que se siguen para la venta
y exportacion han tenido que adaptarse a las condiciones
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de nuestra produccion y beneficio, y a las que imponen
nuestros medios de transporie. Disponiendo de calidades
estandarizadas y de medios de transporte absclutamente
regulares, un lote de café depositado en una plaza del in-
terior podria venderse en firme en Estados Unidos y Eu-
topa, por cabie, recibiendo su importe total tan pronto co-
mo se presentaran fos documentos que acrediten su envio.
En esta forma operan en café y en otros productos los de-
mads paises, y por este medio se establece la conexién di-
recta entre la produccién y el consumo, con las consiguien-
tes ventajas comerciales.

En la actualidad una parte considerable de nuestra
produccién se vende en las plazas del interior del pais, a
grandes casas americanas o europeas, que tienen estable-
cidas agencias de compra. Algunas de esas casas son em-
presas tostadoras que compran para su propio consumo,;
otras son distribuidoras que especulan o hacen ventas di-
rectas en firme, sobre tipos estandarizados por ellas mismas.

Hay también importanies y numerosas casas colombia-
nas dedicadas a la exportacidén de café, las que general-
mente venden sobre marcas conocidas, mediante giros a
cargo del comprador, contra conocimientos de embarque,
o bien contra créditos bancarios disponibles a la presen-
tacion de los documentos que acrediten el despacho, La
forma de envios en consignacién con anticipo de una par-
te del valor, antes del embarque, 0 una vez efectuado éste,
ha sido muy frecuente en negocios de exportacion, pero en
afios anteriores empez6 a desecharse, siendo sustituida por
operaciones en firme, o sea ventas definitivas sobre tipos
¢ marcas conocidos, mediante apertura de créditos banca-
rios, utilizables contra presentacién de los documentos de
embarque.

La actual contraccion mundial del crédito, y las difi-
cultades para transferencias, han restringido estas copera-
ciones, y debido a ello nuestro comercio de exportacién
ha vuelto en parte a despachar en consignacidn, recibien-
do anticipos al embarque, los que suelen fluctuar entre un



LAMINA XXXV COMERCIO DE CAFE

Puerto de Buenaventura



COMERCIC DE CAFE LAMINA XXXV1

Descargando café suave colombianc en el puerta de New York.



360 GENERALIDADES SOBRE COMERCIO

70 y un 80 por 100 del valor. El salde restante queda pen-
diente de liquidacién hasta la rendicion de la cuenta de
venta.

El mercado norteamericano, al absorber la mayor par-
fe de nuestra produccién cafetera, atendiendo a la crecien-
te solicitud del consumidor para nuesiras calidades, ha lle-
gado a conceder a nuesiros productores y exportadores las
mads amplias condiciones de crédito, como son anticipos
sobre cosechas futuras, créditos reembolsables en despa-
chos de café, con larges plazeos. Tdntas facilidades de cré-
dito para nuestra industria cafetera, si bien han propor-
cionado ventajas considerabies, han motivado el que nos-
otros desdeflemos otros mercados menos amplios en sus
creditos, pero que ofrecen condiciones de precio mds satis-
factorias, sobre todo para determinadas calidades de nues-
tro principal producte nacional.

Esta situacidn ha sido provechosamente utilizada por
el comercio norteamericanc, que centraliza la mayor parte
de nuestra produccidn, y después de clasificar y hacer las
mezclas adecuadas, la reexporta a otros paises, con el be-
neficio consiguiente.

Si el comercio colombiano presta la debida atencién
a otros mercados y se pone en condiciones de responder
a la demanda de cada uno, podremos counguistar nuevas
posiciones y obtener un mas alto rendimiento a nuestra
produccidn, La excelencia de nuestros cafés nos permite
entrar en cualquier mercado en franca competencia con los
demds paises productores, en lo que somos favorecidos,
por 1a circunstancia especial de que tenemos café disponi-
ble durante todo el afic. Pero para ello debemos empezar
por ceder a sus métodos de compra y darles garantias en
cuanto a Ja clasificacidn.

La Federacién mantiene una constante informacién en
todas las secciones del pais, sobre precios y tendencias
del mercado, lo que permite a los productores estar per-
fectamente orientados y efectuar sus ventas cuando lo crean
conveniente, a los precios corrientes, sin que puedan ser
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sorprendidos, como ocurria antes, por especuladores poco
escrupulosos, que divulgaban informaciones tendenciosas o
alarmantes, con lo que presionaban a los productores, ha-
ciéndoles ceder en condiciones de precio desventajosas.
Las constantes informaciones de la Federacidn y la crea-
cion de los almacenes generales de depdsito, son una de-
fensa para los productores, porque les permiten vender
con pleno conocimiento de Ja situacion del mercado y es-
perar la ocasién que mejor les parezca,

La nueva reglamentacién de marcas y clases que en-
‘trara en vigor dentro de poco, representa grandes venta-
jas para el comercio exportador de café, porque le facilita
el aumento de ventas a muchos mercados y le abre otros
nuevos, proporcionando un mayor rendimiento a nuestra
produccion. Dentro de la nueva reglamentacién se debe
- estudiar los mercados que mas convienen a cada clase, y
mantener siempre las caracteristicas de cada marca, Una
serie de operaciones continuadas con resultado satisfacto-
rio bastan para dar prestigio a una marca y alcanzar un
mayor producido, En términos generales, los excelsos de
Medellin tienen el mejor mercado en Estados Unidos. Las
“clases primeras de Bogotd, Girardot y Libano, obtienen
los mds altos precios en las plazas del norte de Europa,
y los cicutas y ocafias, y en general los consumos (terce-
ras), tienen un amplio y buen mercado en los paises del
sur de Europa.

Nunca se recomendard bastante la importancia que tie-
ne la esmerada preparacion del café, para mantener y acre-
centar el prestigio de nuestro grano, para obiener mejores
precios, que refluyan en el mejoramiento de nuestra situs-
cion en el mercado americano, como para lograr que se
nos abran las puertas del mercado europeo con la ampli-
tud que-corresponde a la importancia de nuestra produc-

~Cion y a la excelencia de nuestras calidades. Hemos de
esforzarntos por el constante mejoramiento de ia produc-
cidn y beneficio, y corregir los inconvenientes que se han
opuesto a nuestro comercio directo con ciertos mercados,

14



362 GENERALIDADES SOBRE COMERCIG

en especial los europeos, y que podrian enumerarse asi,
ateniéndonos a las impresiones que hemos recibido de di-
versas entidades:

1) La diversidad de clases en una misma marca, que
se advierte de una partida a otra, comprada por una misma
casa y bajo una misma muestra. En ciertos casos se han
encontrado diversas clases de café en un solo lote.

2) Las diferencias en el peso. Las pérdidas son origi-
nadas por mal empaque o por mal beneficio; si se despacha
café no suficientemente seco, sufre en el viaje una pérdida
que excede a la merma natural que se acepta en Europa
y que es tolerada por los compraderes, ‘a que generalmen-
te se fija en 1 o I3 por 100. Se tiene noticia de expedi-
ciones que han llegado con un peso inferior al declarado,
de hasta un 5 poer 100, lo gue maotiva el yue los compra-
dores europeos impongan la condicion de <peso de enire-
ga» en sus compras, quedando asi aplazada la liquidacién
hasta conocer el peso recibido.

3) El mal beneficio, que no sélo va en perjuicio del
peso, sino también de la clase, que desmerece por causa de®
jas alteraciones a que gueda expuesto el grano al conser-
var la humedad por tiempo indefinido o secarse en condi-
ciones inadecuadas. El aspecto y color son indicios evyi-
dentes de un mal beneficio e influyen grandemente en el
precio,



CAPITULO VIGESIMOPRIMERO

HIGIENE EN LOS CAFETALES

198. Importancia de este capitulo.

La salud es el bien mayor de la vida.

Pero fdcilmente se le puede perder para

foda elfa y para los hijos, si falta la
higiene.

Como 1a salud es un bien fan grande, pues sin efla son
imposibles el bienestar y el mismo trabajn, todo hombre
tiene que saber los medios para conservaria.

lLa ignorancia de las prescripciones higiénicas hace
que algunas zonas cafeteras se conviertan en tocos de en-
fermedades, plagadas de gente deformada y cretina, cuan-
do ‘en realidad, con poco cuidado, son excelentes para la
comodidad y prolongacién de la vida.

Por eso este manual quedaria incompleto si no diéra-
mos en €] algunas nociones sobre higiene de las zonas ca-
feteras.

Este libro fue Digitalizado Por |a Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Repuiblica,Colombia
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Figura 167.—Esquema del camina que siguen en nuestro organismo las sustanciag
y la energin. Las grasss pasan del intestine a la sangre por los quiliferos. Las
féculas pesan del intestino al higade donde producen glucosa que va a [a sadigre.
Las sustancias cuaternasias van al higado donde una parte se destruye y la otra
prsa 2 Ia sangre. El miscule recibe todus estar sutanciax vy praduce de
ellas trabajo, calor y anhidnido carbénico que es eliminado en los pulmones. £l
higado da calor, y misculo e higado prodecen desechos que elimina el ritém,
{De la Anatomia General por E. Pérez Arbelaez.)

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca Luis Angel Arango del Banco de la Reptiblica,Colombia
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Las expondremos en los siguientes parrafes;:

1} Higiene del trabajo.

2) Higiene de la habitacién,

3) Higiene de la alimentacién.
4) Higiene de la bebida.

5) Lucha contra la uncinariasis.
6) Lucha contra el paludismo.
7) Botiquin de urgencia.

199. Higiene del trabajo.—Ejecutamos e! trabajo me-~
diante las actividades de nuestros mdsculos. Pero éstos no
son una fuente inagotable de energia sino se deben com-
parar a una maquina (figura 167).

La mdquina misculo recibe sustancias que han hecho
a través de nuestro organismo un largo camine. Entraron
en nosotros por [os putmones y por el tubo digestivo;
pasaron por el higado, donde estuvieron quizds almacena-
das, a la sangre y al corazon; la sangre las llevd a los
miusculos para alli quemarse, es decir, producir trabajo y
calor.

La mdguina muisculo también produce muchos desechos
y cenizas, y para eliminarlos tiene drganos especiales, Los
vuelve a la sangre, y ésta los descarga en los rifiones, en
€| higado y en las glandulas sudoriparas de la piel.

Para producir un trabajo mejos se necesitan pues:

a) Tener misculos y huesos bien formados.

b) Estar nutrido con buenos alimentos.

¢) Tener bien el tubo digestivo. '

d) Tener bien e! higado.

e} Que la piel y los rifiones funcionen normalmente.

La buena formacidn de Ios huesos y miisculos estd en
intima relacidn con el ejercicio que se haga durante la épo-
ca de crecimiento y con la alimentacion de las madres.
Por eso ni a los nifios ni a las mujeres se les debe per-
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mitir que hagan trabajos inadecuados; se les ha de pro-
porcionar alimentacion sana ¥ abundante.

La costumbre que hay entre las clases frabajadoras
de tlevar los nifios a todas partes en brazos, y la de arru-
tlarlos y de mitigar sus illantos balancedndolos, les hace

dafios para toda la vida.

—

b

')
Figura 168.~Las gldadulas productaras
del sudor: a, impresién de un dedo con
los turcos de la epidermis; b, los surcos
mirﬂdal con ientﬂ Pa[ﬂ Yer 105 porﬂl; C,
esquema de [a epidermis y dermis sepa-
radas, con una glandula del sudor; d, pre-
paracién microscopica de wna glandula su-
dorifica, con su sistema vascular inyectado
por tinta china. {De preporaciones de E.
Pérez Arbealiez en ] Zooldgico de Munich.

Todos esos movi-
mientos excesivos o©
bruscos contribuyen a
que el esqueleto se
osifique antes de tiem-
po, con mengua del
desarrolio, v a que se
deforme el créneo. La
talla de muchos cam-
pesinos €5 por eso
menor, ¥ mds restrin-
gidas sus capacidades
mentaies,

Ademds, el contac-
to del nifio con la per-
sona gue lo carga es
para ¢luna fuente con-
tinua de infecciones,
que deben evifarse de-
jandolo quieto en su
cama limpia.

Para el trabajador
es necesaric mantener
ia limpieza ensiy en
sus vestidos, por mu-
chas razones. Ei sudor

que se seca sobre la piel deja en ella un residuo gue im-
pide la ulteriar eliminacién por los porns, que guedan cbs-
truidos, y que constituye un medio muy a propdsite para
el desarrolio de los microbios causantes de enfermedades

(figura 168).
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La mayor parte de estos microbios invaden el orga-
nismo, penetrando por la boca o por las narices, y por
eso cuando los microbios estdin en la piel, se hallan, co-
mo si dijéramos, los enemigos a las puertas,

Un cuidado mas especial requieren el cabello, las ma-
nos y los dientes, pues !as infecciones que en ellos se re-
cojan pasan facilisimamente al tubo digestivo. Por eso el
cabello deberd mantenerse corto y bien limpio, las uiias
también cortas, v tas manos se deberdn lavar antes de ca-
da comida.

El obrera de los cafetales ne-
cesita, en consecuencia, ¢l bafo
muy frecuente, que debe mirarse
como un descanso y complemen-
to necesario del trabajo. El aseo
de los pies se hace tanto mas
necesario cuanto que eilos estin
mds en contacto con el suelo
poco limpio.

El jabon ademds es un desin-
fectante, y la friccion tonifica los
Figura 169, —Corte longitudinel muSCUiO§' . .
de un diente ¥ de [a encia que o Et bafo ¥ la rapa hmpta ele-
sostiene : cut, culicula impenetra-  van el dnimo y hacen el trabajo
ble a los microbios, dura como el ;145 agradable.

‘a ; es, esmalte; m, marhl; : . .

e e ey L0S dientes (figs. 169 y 170)
¥ nervios; cem, cemento; pal, pa- MO deben abandonarse sino man-
redes alveolares. terterios Iimpios. Inmediatamente
{Dibujo d';-_Ei- P. ;:\- enu Ane- gque ge note una ruptura o dafio
tomia y Fisiologia humenas.) o1 6il0s debe acudirse al dentis

ta para que 10s calce, pues el diente sano estd cubierto

de una capa dura que no puede ser atacada por los mi-

crobios, y cuando esa coticuia se cae, fdcilmente penetra

la caries al marfil y a la misma pulpa del diente donde
estd el nervio y se experimentara dolor,

Los dienies nunca deberdn usarse como instrumento
para otros- usos que no sean la masticacidn.
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200. Higiene de la habitacién.—La casa del trabajador
de los cafetales debe cumplir las siguientes condiciones:

a) Ha de tener capacidad suficiente de manera que la
cocina esté separada de los dormitorios y que en éstos ha-
ya la separacidn exigida por el buen orden de la familia.

b} La casa debe recibir ai-2 y luz directa a todas sus
habitaciones, por ventanas o puertas,

¢} El pavimento no
debe ser de tierra, an-
tes se debe procurar
que sea lavable.

d) Las paredes de-
hen estar bien blan-
gueadas, y asi al buen
aspecto unirdn la cua-
lidad microbicida de
fa cal. Asimismo no
tendrdn grietas donde
puedan altbergarse los
insectos.

£} Los techos deben
ser altos, para que ha-

Figura 170.—Preparacién microscépica de

saliva humana: a, burbujas de aire; b, 3ac- ya siempre buena can-
teving; ce, células epiteliales; ea, espirile que tidad de aire, especial-
causa la caries dentaria; f, fermentos diver- mente en las horas de
s0s; m, micela en movimiento. SUeno.

ibuy E.P. A. al vlramicroscopio. .
{Dibujo de al ultrami pio.) 23 A ser posible, las

ventanas y puertas han de tener mallas, para evitar la en-
trada del zancudo. '

2) El mobiliario de la casa, por sentillo que sea, de-
be ser comodo y suficiente. .

h) Por ditimo, en la casa se ha de disponer de abun-
dante agua limpia para el uso domestico,

Aparte de la casa deben consiruirse las excusados,
tos cuales no deben faltar por ningin motivo.

Y si se tiene cria o engorde de amimales, los corrales
o pesebreras han de quedar retirados de las habitaciones,
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con pisos inclinados, firmes y drenados, para que no se
detengan las aguas formando pantanos,

Los alrededores de las casas deben estar despejados,
sin platanales u otros cultivos enmarafados cerca de ellas,
ni ha de haber aguas estancadas donde se crien mosqui-
tos. Sélo los drboles necesarios para dar sombra, y el pe-
quefio jardin, que ha de dar un aspecto alegre y atractivo.

201. Higiene de la alimentacion.—(Generalmente en los
climas medio y cdlido, el obrero es muy descuidado en la
alimentacién; se contenta con poco, que en la generalidad
de las veces nou es suficientemente nutritivo, lo que se de-
be, en gran parte, a la pereza de hacer pequefios cuitivos,
especialmente ias huertas, en las cercanias de las vivien-
das. Buena parte de esta deficiencia depende también de
que la mujer campesina ne ha aprendido a preparar los
alimentos, El arie de la cocina deberia ser una de las ma-
terias de enseflanza en las escuelas rurales.

La alimentacién del trabajador cebe ser abundante y
nutritiva, bien sazonada y aseada. No debe dejarse al obre-
ro tomar los alimentos con el plato sobre el suelo; de esta
manera se ve obligado a colocarse en posicion forzada,
antihigiénica, v la comida estd expuesta a recibir sucie-
dades, Muy sencillamente se pueden hacer mesas, aunque
apenas tenga de ancho el de una tabla, que clavada sobre
unos trozos de madera previamente enterrados, forman una
mesa en donde ¢l obrero, sentade en una banca sencilla,
queda comodo ¥ en posicién normal. ,

Es notable que los trabajadores de nuestros climas
cafeteros no consuman frutas ni hortalizas, ofreciéndoselos
el suelo generosamente. _

Las frutas no se han de mirar como una golosina sino
como parte necesaria de la alimentacién. El azucar y la
fécula que contienen todas van acompafiadas de vitaminas,
principios que necesita el organismo y que no se hallan
tan abundantes en los alimentos cocidos. las naranjas y
los habanos ¢ bananos o guineos son especialmente sanos
para nifios y adultos. Del limén se debe hacer mucho uso
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en los climas calientes, En todo caso las frutas se lavardn
bien antes de sn consumo,

Las hortalizas, de las cuates se pueden conseguir se-
millas a muy bajo precio, son excelentes para cambiar y
compietar la alimentacién. Su cultivo es facilisimo, entre-
tenido, muy poco costoso, $e puede llevar a cabo por las
mujeres y tos muchachos, y en ratus que deje libres el
trabajo de la hacienda,

202. tligiene de Ia bebida,—E| obrero no debe usar
bebidas alcoholicas como guarapo o chicha. Estos verda-
deros venenos le perturban gradualmente el organismo,
hasta ariquilarlo. Debe usar siempre café y agua de pa-
nela en horas de comida y en el trabajo.

El uso inmoderado de bebidas alcohdlicas, especial-
mente los guarapos y chichas que acostumbran en algunas
regiones, estd minando la salud y estd llevando la ruina
a buen nlmero de obreros rurales., Los mismos obreros,
los patrones, las autoridades, deben emprender una fuerte
campafa en contra del uso de las bebidas fermentadas que
se acostumbran en algunas regiones,

E! café¢, que, como ya s¢ dijo, es a la vez un gran
estimuiante del cuerpo y del espiritu, constituye la dnica
bebida que puede teemplazar eficazmente el uso del alcohel
o de cualquier otro estimulante nocivo.

No produce el café la depresion ni el desarreglo orga-
nice que a la larga traen otros estimulantes; y como lo
ha demostrado la experiencia en muchos casos colectivos
e individuales, la lnica manera de qite un individuo aban-
done el vicio del alcohol, o no sienta necesidad de éste,
si es que el atavismo u otra circunstancia cualquiera ha-
cia € lo inclinan, es mediante el uso del café,

En Colombia tenemas casos muy claros en el Depar-
tamento de Antioguia ¥ en el del Norte de Santander, en
los cuzles se ha logrado eliminar en gran parte el uso del
aguardiente y del guarapo, respectivamente, mediante el
incremento del consumo del café. Y ejemple de cdmo el
café reemplaza de manera inapreciable las bebidas alco-



HIGIENE EN LOS CAFETALES 371

holicas en los habitantes de las cindades, lo tenemos pal-
pable en Bogotd, Medellin, Manizales, etc.

Todo hacendade debe pro-
curar que sus trabajadares, en
lugar de la chicha, el guara-
po o el aguardiente, consuman
un poco de caf€é en las dis-
tintas horas del dia, y de esa
manera logrardn mantenerios
en magnificas condiciones fisi-
cas, obtendran un trabajo mu-
cho mejor y mas eficaz que
el que obtienen actualmente,
y podran realizar- la mejora

. : Figura 171.—Amibes que alber-
moral y material que tanto géndose en el inteslino causan la

necesitan los trabajadores co-  disenteria. De una preparacién de
lombianos. Se ha poadido ob-  Férez Arbelez en el Laboratorio

servar lo que significa el em- Samper Mastinez de Bogoté.

pleo del café como bebida para los trabajadores, no di-
gamos de oficina, en donde ello es clarisimo, sino para los
trabajadores de la tierra, y se puede asegurar que en la
inmensa mayoria de los ca-
s0s la sustitucion de cualquie-
ra otra bebida por ¢f café, pro-
duce en el rendimiento del
trabajo del pedn un aumento
de un 20 a un 40 por 100,
sin menoscabar en lo mds mi-
nimo su salud y buenas con-
diciones fisicas, v antes bien,
mejorandolas apreciablemente
cuando ia bebida sustituida
era de cardcter alcoholico, Es-
to ha permitido elevar e} sala-

Figura 172.—Microbios del tifo. , . : : P
Preparacién de L. Patifio, Dibujg ~ F10 del trabajador sin dismi-

Pérez Arbeldcz. nuir el costo de produccion,
sino mds bien abaratdndolo.
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Las agunas son el agente conductor de casi todas las
enfermedades que sufre el campesino de las tierras calien-
tes, sobre todo del tifo y de la disenteria (figs. 171 y 172).
En el uso de ellas, ni el empresaric ni el obrero suelen
tomar suficientes precauciones. En las aguas limpias, jun-
to con los alimentos sanos y sazonados, estd la hase de
la salud, y por lo tanto la eficacia del trabajo. Cuando
haya necesidad de usar agua estancada debe hervirse an-
tes de tomaria, y hacer esto en vasijas limpias,

203. Aseo personal.—Ei aseo personal lo descuida
mucho el obrero: se contenta apenas con cambiar de ves-
fidos cada ocho dias. El bafio es necesario, en {o posible,
todos los dias. El bafio es saludable, vivifica y da dnimo
y alegria; cuando se usa el jabon y se fricciona el cuer-
po, se tonifica el organismo y se estd casi seguro de no en-
fermar, pues los gérmenes que producen las enfermedades
inicamente viven en la mugre y la suciedad.

Debe acostumbrarse el lavado de los pies después de
terminarse el trabajo por la iarde. Antes de tomar alimen-
to deben asearse las manos,

A los niflos debe dejdrseles que reciban bastante aire,
luz y sol, bafiarlos siempre y darles muchas frutas, espe-
cialmente naranjas (1).

204. Lucha contra la uncinariasis.—Tal vez nos que-
damos cortos al calcular que, de cada cien colombianes,
noventa albergan alguna clase de gusanos intestinales, Las
uncinarias, cuyo nombre nos era tan extrafio hasta cuando
el Gobierno Nacional inicié la campafia contra ellas—hace
doce afios—; las ascdrides, mejor conocidas en Colombia
con el nombre de lombrices; los tricocéfalos, mds abun-
dantes quizd, aunque menos conocidos del pablico que aqué-
[las, son las tres clases de gusanos pardsitos del intestino
del hombre, que pueden hallarse casi con certeza en cual-
quiera de nuestros tradajadares. Mas frecuentes fas asca-
rides y los tricocéfalos, porque se propagan en cualguier

1} Atencién de In Seccién de Uncinariasia,
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clima, de manera que pueden encontrarse lo mismo en el
habitanie de la mas alta montafia como en el que vive en
fa Hanura caliente. Mds numerosas las uncinarias en cada
paciente de los climas medios, sobre todo si trabaja la
tierra, por razones que veremos mas adelante.

Los pardsitos intestinales abundan mas entre nosotros

‘que muchas otras plagas, sin que nos preocupen tanto co-

mo elias. -
Por fortuna, ni {as uncinarias, ni los tricocéfalos, ni las

_ ascarides o lombrices, se reproducen dentro del intestino.

Los gusanos se reproducen por medio de huevos, que
las hembras ponen a millares todos los dias y que nece-
sitan salir del cuerpo humano y pasar una tempomda de
azares y aventuras antes de volver a ser pardsitos del
hombre, como sus padres y abuelos. l.os huevos de las
lombrices, de los tricocéfalos y de las uncinarias salen con
los desechos intestinales. Un gramo de excrementos puede
contener varios miles de huevos, segdn la cantidad de
gusanos que albergue la persona de quien proceden.
Cada huevecito es tan pequefio, que para poderio ver es
necesario colocar una particula de los excrementos al mi-
croscopio y mirarla a través de lentes que aumenten por
lo menos ochenta veces su tamafio (figura 173} Cuando
los huevecitos llegan afuera, les pasa lo mismo que a los
huevos de gallina que se colocan en la incubadora, es de-
cir, estin destinados a volverse gusanites, lo mismo que
fos huevos de gallina estdn destinados a convertirse en
pollitos. Las aves que salen del cascardn, al cabo de
veinte dias se llaman polies. Los gusanitos que salen del

. suyo se llamarn [arvas. Los huevos de gallina necesitan

cierta temperatura uniforme durante tiempo determinado
para que se forme el pollito, Los huevecillos de los gusa-
nos intestinales también requieren ciertas condiciones fa-
varables para dar nacimiento a las larvas; pero no son
tan éxigentes como los huevos de las aves. El simple ca-
lor ambiente, la temperatura de la tierra y del agua, con-
tribuyen a su desarrollo. Con tal que los cambios no sean
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demasiado bruscos y que no les falte por completo la hu-
medad de |a tierra, podrdn germinar. Pasados algunos dias,
la larva estard lista dentro de su delgado y fransparente
cascaron, contemplando ef mundo como a través de una
vidriera, desde su casa de cristal. Y aqui viene una dife-
rencia entre la vida y
las costumbres de la
uncinaria v las de sus
congéneres, La larva
de uncinaria debe sa-
iir de sy cascardn y
pasar una temporadi-
ta de varias semanas,
alimentindose voraz-
mente en el suelo, an- Figura |73.——-H|:1evc'u de gusanos intesti-
. nales: 1, de uncinsria; 2, de ascéride: 3,
tes de adquirir el des- de tricocefato.
arrollo necesario para
volver con buen éxito al cuerpo del hombre. Muda su piel,
y pasados unos cuantos dias, e cubre con una fuerte
cdscara de sustancias calcdreas. En tal estado puede
vivir varios meses inactiva, en espera del hombre en cuyo
cuerpo encontrard los medios para su futuro desarrollo, y
vivird unos cuantos afios de paradisiacos deleites y abso-
luta holganza, alimenténdose con lo mejor de su huésped
y procreando huevos que perpetiien su especie. Las corrien-
tes de agwa podrdn arrastrar a
las farvas de uncinaria hasta el
pozo vecino o hasta ia quebrada,
y la casualidad favorecer su in-
greso al cuerpo humano por ia
o via bucal, o lo que es lo mismo,
? tragada en el agua o en las le-
gumbres crudas que con la mis-
Figura 174.—Tamato y forma  Ma agua se regaron. Pero la lar-
de la unciseria; a la izquierds, va de uncinaria tiene un modo
hembra; a la derecha, macho. propio y preferido de ”anl‘ al
hombre que se pone a su alcan-

.,
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ce. Es elia agresiva e intré-
pida y puede atravesar la
piel del sér humano, em-
barcarse en el rio tibio de
la sangre venosa, dejarse
arrastrar por ella al corazdn
y al pulmdn, causar no po-
cos estragos en éste, provo-
car una bronquitis y subirse
hasta la boca escalando la Figura 175.—Trcocélale; armba,
traquea, para descendes  detamafio nawral; absjo, sumen-
luégo por el conducto di- tado,
gestivo hasta e! duodeno,
su sitio favorito. All se fija
a las paredes del intestino por medioc de sus ventosas,
rompe con sus dientes finisimos 1a delicada mucosa, y se
dedica a su oficio de pardsito, que consiste, como es Sa-
bido. en vivir 3 expensas de ofro sin trabajar (fig. 174).
La vida gque ilevan en el suelo 1as ascarides y trico-
céfalos (figuras 175 y 176) se diferencia un poco de lo
dicho. Los huevos de estos pardsitos resisten temperaituras
tan bajas, que matarian a la uncinaria en pocas horas. Y
las temperaturas hasta de 42° centigrades tampoco les ha-
cen mella. sino que favore-
cen y hacen mads rdpido su
desarrolio, Por esu los hue-
vos de ascdride y de trico-
céfalo pueden demorarse
s6lo unos pocos dias o va-
ros meses en guedar em-
poliados. Depende de )a
temperatura ambiente. Las
larvas de estos gusanos
suelen quedarse dentro de
su cascardn, ya perfecta-
mente desarroliadas y en
capacidad de volveral cuer-

Figura 176.—Dos  mackrides,
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po humano. En el agua pueden pasar los huevos todo el
tiempo necesario para empollar y seguir viviendo la larva
en su cascarén como el buzo dentro de su escafandra, con la
diferencia de que éste no resiste sino pocas horas, y los
htevos de ascdride pueden pasar mese$ en el agua. Algunos
investigadores aseguran que los huevos de ascdride ya em-
pollados pueden vivir en perfectas condiciones hasta cinco
afios en la tierra o en el agua. Pero ni las larvas de ascéd-
ride ni ias de tricocéfale son capaces de tomarse el cuerpo
humano por asalio, rompiendo las trincheras de ia piel y
siguiendo su victoriosa marcha de ejército invaser. Esta ha-
bilidad no la posee sino la uncinaria, Las [arvas de trico-
céfalos y ascirides son pasivas, y para alcanzar su objetivo
deben necesariatnente ser comidas o bebhidas por el hom-
bre. Las de uncinaria dejan como huella y recuerdo de su
entrada al organismo humano los sabafiones, candelillas o
mazamorras, y suelen anunciarse también con las manifes-
- taciones de la bronquitis mas o menos pronunciada. La
entrada de las ascdrides también produce a veces bron-
guitis, que puede ser de cuidado cuando la invasién de
larvas es considerable. Hasta hace pocos afios se crefa que,
una vez liegada al intestino del hombre, la larva de ascé-
ride se quedaba de una vez en €él, como sucede con las
de otros pardsitos. Ahora se sabe que denira del organis-
mo del hombre [a larva sale de su cascarén y entra en
increible actividad, después de haber pasado meses y has-
ta afios de completa inercia. Perfora el intestino delgado
y toma la corriente sanguinea o la via directa del mesen-
terio, para ir al higado. Pasa una brevisima temporada alli
creciendo y robusteciéndose, y va al pulmén, lugar donde
tinto se nutre y tonifica entre el flujo y reflujo de la san-
gre oxigenada, que la corpulencia adquirida la hace mds
nociva, pues no puede salir de las celdillas donde se alo-
jaba sin romper los tejidos y abrir puertas de entrada a
{os microdiios d¢ J2 nepmonia o de la tuberculosis, a los
cuales favorece hasta el punto de dejarles gratis la casa
puesta y 1a mesa servida. La uncinaria y la ascdride no
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son paisantas, ni familiares, ni amigas del bacilo de la tu-
berculosis; sin embargo, ayudan tdnto a los estragos de
éste en su victima comiin, el hombre, como si algin inte-
rés tuvieran en ello. Dejemos ya a los paradsitos instalados
en su domicilio y veamos qué puede pasar en ¢l organis-
mo del desprevenido duefo de casa,

En primer lugar, muchas personas tienen unos pocos
gusanos sin que lo noten, pues su estade de salud no se
diferencia del normal. Con frecuencia, pasan los aflc & sin
que a tales personas se les altere la salud; pero otras ve-
ces, cuando menos se esperaba, estalla una enfermedad
cuya causa ni se sospecha: la apendicitis, graves afeccio-
nes del higado, la misma peritonitis, tan aterradora, por-
que ejecuta pronto y no acostumbra dar cuartel. {Qué ha
sucedido? Los tricocéfalos se introducen muchas veces al
apéndice y lo inflaman, favoreciendo la apendicitis, que
puede parar en peritonitis, Las ascarides pueden emigrar
hacia los canales biliares y obstruirlos, produciendo gravi-
simas afecciones hepdticas, o salirse del intestino para que-
darse en la cavidad peritoneal, provocando asi de diferente
manera un ataque de peritonitis, Sorpresas tan desagrada-
bles como las enumeradas pueden presentarse a quien no
albergaba ni media docena de pardsitos y nunca habla
sospechado tenerlos.

Pero quien porta, para su mal, un niimero de gusanos
un poco alto y no posee un organismo muy robusto, ni
tiene medios que le permitan alimentarse muy bien, comien.
za a sufrir toda clase de trastornos de la salud, muchos
de ellos aparentemente sin relacidén alguna con los incé-
modos intrusos del intestino. Especialmenie, las alteracio-
?etg del sistema nerviose pueden despistar al mismo facul-
ativo. )

Los gusanos intestinales, y en particular las ascérides,
pueden ser la causa de convulsiones, movimientos corei-
formes, es decir, algo muy semejante al llamado mal de
San Vito; ataques como los de la histeria o la epilepsia,
dolores, parilisis, delirios y alucinaciones de todas clases,
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perversiones de los sentidos, como el guste por comer tie-
rra (geofagia), v hasta el debilitamiento de la inteligencia
y la idiotez (figura 177).

Si enfermedades como las enumeradas no se hubieran
curado con la sola expulsion de los pardsitos intestinales,
mediante el correspondiente tratamiento vermifugo, hubiera
sido increible el que unm ntimero muchas veces reducido de
pardsitos pudiera producirlas. Parece evidente que los gu-

Figura 177.—Elfsctos de la uncinariasis en una nifia {derecha) y del tratamiente
para expulsar los gusanos (extreme izquierde).

sanos parasitos del intestine prodocen sustancias toxicas
que al emtrar en la circulacién de ia sangre atacan de mi!
diversos modos el organisime del individuo que los alber-
ga. La accidén expoliatriz, o sea el acto de chupar la san-
gre o &l quimo del huésped parece no ser por si sola una
causa de trastornos tan graves, pues el organismo repone
tan rdpidamente sus pérdidas sanguineas, que ni en el ca-
s0 de varios centenares de uncinarias trabajando puede la
hemorragia sola ser tan considerable que conduzca al hom-
bre a la miseria fisioldgica y a la anemia extrema. La pér-
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dida del quimo de que se alimentan las ascdrides no pro-
duciria por si sola sino algunos efectos sobre la digestion.

La anemia tropical, conccida también con los nombres
de imbombera, tuntin, empacho, ete., es producida por las
uncinarias. Desde que se establecié en Colombia la lucha
contra 2sa enfermedad casi todo el mundo sabe en qué
consiste, cOmo se previene y ¢Omo se cura, pues la propa-
ganda ha sido nuy intensa en todos los lugares visitados
por las comisiones de curacidn y de saneamiento de dicha
campaha, lograndose asi enfocar ia atencidn publica hacia
ese grave problema sanitario, y colacar a muchas de sus
antiguas victimas en actitud defensiva, por aquelio de que
esoldado avisado no muere en guerra», Con todo, convie-
ne recordar algunos de los sintomas mas caracteristicos de
1a anemia tropical, tlamada por los campesinos del Para-
guay «enfermedad de {a desidia», nombre que, sin lugar a
duda, es el que mas le cuadra, y merece propagarse.

La intensa palidez del enfermo, muy notoria especial-
mente en las orejas, en 1os labios y en el interior de los
pirpados, va acompafada de la fatiga del corazon al me-
nor esfuerzo y de la debilidad y pobreza general del orga-
nismo. Con frecuencia se presenian hinchazones en las pier-
nas y en la cara, que contrastan con el estado de flacura
y demacracién del resto del cuerpo, y en los nifios se nofa
un abultamiento muy grande del vientre svbre Jas piernas
raquiticas, lo que les da un miserable aspecto de sapes.

La tristeza, ¢l decaimiento, el mal humar, son el efec-
to psiquico 0 meral del envenemamiento del organismo,
Los hombres anémicos tratan de ordinario de dar estimulo
& su cuerpo averfado y a_su espiritu deprimido con dosis
crecientes de alcohol, Algunos autores sostienen que la cri-
minaiidad es frecuente en las regiones invadidas por la
anemia tropical, a causa de los efectos perniciosos de los
pardsitos sobre el sistema nervioso y del estado de animo
desidioso y colérico que producen en el enfermo.

Los nifos que albergan parasitos intestinales son in-
capaces de fijar la atencién, y tienen embotada la inteli-
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gencia, Los padres y maestros consideran como una ver-
dadera resurreccién la que sigue al tratamiento con que
se les hace arrojar los gusanos, Por cada nifio que se re-
dime a tiempo se puede juzgar cuintas miserias vy cudnto
atraso se hubieran evitado desde hace muchos afios en
Colombia si se hubiera conocido bien hasta en el ditimo
rincén del pais lo que son ias enfermedades parasitarias
del intestino y sus efectos, y como podian prevenirse

curarse con facilidad. Porque cuando el desarrolio fisico
y mental de una per-
sona ha estado pertar-
bada y alterado por
la presencia de los
parasitos intestinales,
los perjuicios que cau-
san ellos 1o pueden
ya ser reparados,

&Y qué debe hacer-
Se para evitar la pro-
pagacién de estos in-
cémodos inquilinos de
nuesiro cuerpo? Nada
mds sencillo y rudi-
mentario que las me-
didas preventivas con-
; dra los pardsitos intes-
k tinales. Puesto que fog
= huevecitlos de los gu-
E 5anos s'alen con las

Figura 178.—Excusado de hoyo pars casa deyecciones de las

de campa. personas que los al-~

bergan, y puesto que

en Colombia casi todos somos portadores de gusinos, las
deposiciones deben ir a donde no representen ninghn peia-
gro para nadie, es decir, donde los funestos huevecillos
perezcan sin esperanza de volver al cuerpo humane. Para
eso deben usarse, sin excepcidn, excusados o letrinas en
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todas las casas de las poblaciones y de los campos {figu-
ras 178 y 179). Ojald no sean estas letrinas de las que
~descargan directamente en el agua de las quebradas y ria-
chuelos su contenido inmundo, pues cuando no existe un
sistema cientifico de alcantarillado y el agua de las letri-
nas no es sometida a cierto tratamiento antes de caer a las
corrientes de agua potable, pueden causarse dafios muy
serios a los consumidores del agua, Los excusados de ho-
yo bien construidos y usados correctamente suelen ser muy

,\\‘\ \il“\w-\
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Figura 179.—~Escusado con pozo aséptico de donde el agua sale ya libre
de organismos que puedan causar enfermedades.

satisfactorios en las casas de campo y en muchas pobia-
ciones donde no existe alcantarilla. Los excusades de
‘tanque séptico proporcionan a las perSonas mas refinadas
el modo higiénico de valerse del asiento de inodoro con
todo su confort, sin que exista alcantarillade en la casa.
Este es el sistema ideal para las residencias campestres
de familias adineradas.

Pero como de fuera pweden venirnos los huevecmos
empollados o las larvas, tanto en el agua como en las fru-
tas que han caido al suelo y en las lechugas y otras hor-
talizas que se comen crudas y que pudieron ser regadas
con aguas infestadas, debemos tomar hervida toda agua
que sea sospechosa, lavar y pelar muy cuidadosamente
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toda fruta que no hayamos cogide personalmente del drbol,
y abstenernos de comer lechugas y repoilos crudos si no
estamos seguros del lugar y la forma higiénica en que se
cultivan. ’

El uso del calzado para evitar ta entrada de las terri-
btes uncinarias ¢s una medida 4til que puede y debe acon-
sejarse a quienes tengan que transitar lugares infestados
de farvas o trabajar en ellos, pero no es por si sola una
medida fundamental, pues en multitud de ocasiones las
larvas pueden penetrar por los lugares de la piel no pro-
tegidos por el calzado, y & veces entran también por la
boca, Infinidad de veraneantes de Bogotd que han ido a
los tugares vecinos de clima calido han contraide ia infes-
tacion de uncinarias en el bafio, como lo demuestran los
sabafiones de los pies y el hecho de uo haberlos tenido
expuestos en ninguna otira ocasion. {Mucho seria exigir
_que las genies se baflaran con zapatos! La eficacia del
calzado como medida profildctica no debe exagerarse. Lo
trico fundamental es el semeamiento del suelo, que consiste
en el uso de letrinas higiénicas dondeguieru que puedan ne-
cesitarse. Conseguido esto, la uncinaria desaparecerd con
sus compaferos el tricocéfalo y la ascaride, y con ellos
desapareceran muchos otros peligros para la salud. Quien
desee instrucciones mas detepidas sobre cuwalquiera de es-
tos puntos puede obtenerlas de la Seccion de Uncinariasis
del Departamento Nacional de Higiene {1).

205. Lucha contra el paludismo.—El paludismo o
malaria, nombre el primero ¢l mas usado en Colombis,
en donde se le conoce también can el nombre de fiebres
paliidicas, es una enf?rn1eda(i que se conocia hace siglos
y se presentaba continuamente en las regiones pantanosas
vecinas de la histérica cindad de Roma. Los antiguos ro-
manps habian asociado la existencia de los pantanns cen

i1} De la Raviata “"Salud y Sanidad’.
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la de las fiebres que atacaban a los habitantes de esos
lugares. Paludes quiere decir panfanos o lagunas en e}
idioma de los romanos, que era el latin. Por consiguiente,
paludismo queria decir enfermedad de los pantanos o de
las lagunas. bLa palabra malaric quiere decir aire malo.

Hasta hace mds de 30 afios se creia que la enferme-
dad lHamada malaria o paludismo era producida por los
matos aires o por las emanaciones de los pantanos; y lo-
davia hay gente con algin barniz de instruccién conven-
cida de que las enfermedades son producidas por los
miusmas. Pero es-
fas creencias, com-
pafieras de la fe en
las brujas y la Pa-
tascla, se han ido
" quedando para las
personas ignoran-
fes.

lLa causa tinica
y exclusiva de las
fiebres palidicas
son unos animali-
tos pequefiisimos
gue viven en los

16b i
;igarl:tc;: r?i)%sdeiﬁ Figura 1B0.—Ln sangre humana normal vista &l
gre y ultramicroscopie. E} grumo blanco es un leucocito;
truyen (flgura ]80) fos cireulos son gléhulos rojos: los puntos peque-
Dentro de un g6~  fios blancos son sustanciss alimenticias. (De una
bulo rojo pueden mi«_:rcfotngmfia del Pérez Arbeiter en et Labora.
caber hasta 32 de '° de Velladolid. Tomada de su Zoolagla.)

esos animalillos, y un glébulo rojo es tan pequefio que en
un milimetro ciibico de sangre normal se cuentan hasta
cinco millones nadando en el ligquido \lamado plasma san-
guineo.

En las aguas estancadas en nuestros climas templados
en donde se cultiva el café y también en 1os calientes, se
crian unoes mosquitos que entre sus muchos defecfos cuen-
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tan el de servir para criar los animalitos pardsitos del pa-
ludismo, los cuales chupan la sangre de los que tienen esa
enfe)rmedad. Estos mosguitos se llaman anofeles (figura
181).

Los mosquitos son los conocidisimos zan-
cudos de ias tierras fempladas y calientes que
al picar a las personas Jes inoculan en la san-

gre los animalilles del paludismo que estaban
en el cuerpo del mosguito.

Un sabio inglés hizo Hevar a la ciudad de
Loudres—donde el paludismo es desconocido—
unos mosquitos anofeles de ltalia que habian

picado a personas paltidicas. Un amigo del sabio
se prestd a hacerse picar de uno de los mosqui-
, tos y enfermd de paludismo como cualquier ha-
Fﬁ::‘ui"i' bitante de nuestras tierras, quedando asi plena
ien!':dm; y cientificamente demostrado que son, pues, los

arriba zancudos o mosquitos anofeles los que transpor-
anofeles;  tan la enfermedad conocida con el nombre de

sbeio . Paludismo o fiebres palidicas.

Las hembras de los zancudos o mosquilss ponen hue-
vos sobre el agua. Al cabo de varios dias de cada huevo
sale un gusanillo muy activo (figuras 182 y 183). Es Ia
larva def futuro mosquitc. Todos conocen esos gusanillos
o larvas que se encuentran en las tinajas y que huyen
cuando se toca fa superficie con el jarro. Son los gusara-
pos o saitones. Después de haber estado en esa forma
unos dias, siendo tanto mds rdpido su desarrollo cuanto
mas caliente el clima, pasan al estado de pupas o cabe-
zones. En el interior de cada pupa se forma el mosguito.
Desde el huevo hasta el nacimiento dzl mosquito transcu-
rren de doce a diez y seis dias. Para convencerse de elle
basta con recoger agua con gusaropos © sailones, degosi-
tarla entre una vasifa, ojald transparente; tapar la vasija
con una tela de anjeo fino o de gasa y dejarla al sol o ala
sombra, “segiin estuviere el agua de donde se recogieron
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los saitones, Dia tras dia se verd la metamorfosis o trans-
formacion de los solfones en cabezones o pupas y de éstos
en zancudos que salen volando, mientras el armazdén vacio
de la pupa queda abandonado sobre el agua, Los graba-
dos muestran las larvas, pupas y mosquitos adultos de los
anofeles y de los
culex (figura 184).
Hay diferencias en-
tre estas dos espe-
cies de zancudos,
por que solamente
los anofeles trans-
milen los animali-
1os pardsitos que
causan el paludis-
mo.

Las hembras de
ambas especies pi-
can. Los machos Figuea t82.—Larva del rosquito culex,
no, En cuanto al pe-
ligro, evidentemente es mayor €l que lievan consigo ios ano-
feles que el de los culex, auncuando a esta especie la acu-
san de transmitis la filariasis, enfermedad bien rara, por
fortuna, en Colombia. Ademds de Jas diferencias de forma
y de posicién que pueden apreciarse en los grabados, se .
distinguen estas especies de zancudos en sus costumbres,
pues generalmente los culex se crian en aguas menos lim-

pias que las preferidas
por los anofeles, aunque
nunca en aguas coreom-
pidas mientras hayaotras
Figura 183.—Larva de mosquito snofeles. mejores. Los cafex abun-

dan mds que los anofeles y son mas impertinentes y me-
lestos que aquéllos, por su zumbido mds agudo y su
audacia para picar al que se estd moviendo. Los anofeles
zumban suavemente y son timidos.
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Los anoteles descansan con ¢l dia y buscan su ali-
mento desde el creptsculo hasta el alba, Por eso las ho-
ras peligrosas comienzan con la puesta
del sol y terminan con la salida de éste,

En las horas del dia los zancudos se
esconden en los sitios oscuros, ya sea
dentro de las casas 0 en sus vecinda-
des. Les gusta vivir cerca del hombre
que los alimenta y de los lugares doa-
de se crian, es decir en {as aguas quie-
tas, v algunas variedades también en
los remansos y corrientes suaves de
rios y quebradas, especialmente donde
estén protegidos dei sol por rastrojos y
yerbas. Como existen multitud de va-
tiedades, cada una tiene sus criaderos
preferidos. En general, los que pertene- Figura 184.— Pupns
cen a la especie anofeles gustan mds de de cuiex, 1; y de
los depdsitos de agua naturales que de anafeles, 2,
los arfificiales.

Los sitios donde pueden fermarse criaderos de mos-
quitos de cualquier clase son: Pantanos, lagunas, charcos,
zanjas, acequias, oritlas de rios y quebradas donde el
agua se represa, aljibes v pozos descubiertos, desagiies
mal hechos, estanques, albercas, tinajas, ollas y cualquie-
ra otra clase de vasijas que contengan agua. Hasta en
sitios inverosimiles se crian: en una caja de betin tirada
en el suelo, en la canal del agua luvia, en los rastros de
las bestias y ganados, en los cercos de guadua y en mu-
chas flores y frutos, hojas y arboles que tienen Cavidades
y rendijas donde se deposita agua limpia. Ni las pilas de
agua bendita se salvan de la profanacion de los zancudos.

Hay varios sistemas para destruir los criaderos de
mosquitos, a saber:

1."_ Dgsgcanda tos pantanos, charcos y demis depdsi-
tos perjudiciales de aguas, buscandoles a éstas salida y
rellenando después la depresion del tferreno.
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2.° Procurando que toda corriente natural o artificial
de agua fenga un desnivel que no la deje detenerse ni
formar pocitos. Asimismo, desyerbar y quitar tronces y
cualesquiera otra clase de obsticulos de! centro o de las
orillas de la corriente,

Figura 185 —Peces larvéfagor.

3.0 Defender, segtn el caso, con tapas o con malia
fina de alambre (anjeo de 14 hilos por pulgada) los es-
tanques, albercas, tinajas, etc., o derramar iotalmente el
agua que contengan, por lo menos una vez 2 la semana,
para que los huevos y larvas de mosquitos no alcancen
a terminar su desarrollo. '

4.° En las aguas corrientes y en las estancadas que
sean necesarias para el uso pueden emplearse con buen
resultade los pececitos larvofagos (comedores de larvas),
los cuales se crian hasta en depdsitos pequedos, como en
las tinajas (figura [85).
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5.0 El petréleo de cualquier clase mezclado o no con
aceite de higuerilla, en proporcién de una onza por cada
metro cuadrado de superficie, es un elemento perfectamente-
" eficaz de destruccién de los huevos, larvas y pupas de
cualquier clase de mosquitos. Debe echarse el petroleo sis-
temdticamente una vez a la semana (figura 186).

6.° Todo posible
criadero debe ser
vigilado y controla-
do en alguna de las
formas expresadas.

7.° En los panta-
nos de aguas que
no se utilicen para
beber puede em-
plearse el verde de
Paris en forma de
pulverizaciones.

Mientras los mos-
quitos no se pueden
destruir, para i
brarse de ellos y
evitar el paludismo
se resguardan las
habitaciones  con
anjeo o malia fina
de alambre (14 hi- e
los por pulgada}. Figure 186.—Manera de echar e] petrdleo sobre
La malla debe gue- lay aguas estancadas,
dar cubriendo per~
fectamente cualquier espacio abierto y hasta cualquier hue-
co o rendija de la casa o pieza que se quiera proteger. Hay
persanas que creen a los zancudos tan estiipidos como
ellas y cubren con malla de alambre una ventana, por
ejemplo, dejando sin cubrir la puerta o los orificios que
se hacen para la ventilacién. Mejor es no hacer esto que
hacerlo mal.




HIGIENE EN LOS CAFETALES 389

También se usa el foldilic o mosquitero, con et cnal
sucede lo mismo: le dejan rotos por donde pasan escua-
drones enteros de zancudos.

Hay sustancias cuya olor repeie a los mosguitos y
sirve de defensa contra ellos; por ejemplo, 1a citronela y
la creosota, A los mosquitos adultos se les mata o se
les ahuyenta con sustancias bien conocidas que se arro-
jan al aire con bombas o atomizadores.

De todos estos medios debe valerse el hombre para
evitar el zancudo anofeles, propagadar del paludismo y,
por consiguiente, causa principal de la pobreza, del atra-
so y de la fama de inhabifables, que iliengn muchas de
las regiones calientes de Colombia.

206, Botiquin de urgencia.—En ninguna casa cafete-
ra y mucho mas si se halla en clima cdlido y alejada de
recursos de médico y botica, puede faltar un botiguin,
que consistird en un peguefio armario o estante donde se
tengan listas para el uso las medicinas mds necesarias.
Estas son:

a) Quinina en cdscara o en pastillas, contra la fiebre
palidica y la gripa.

b) Tintura de igudano.

¢) Yodo,

d) Sulfato de soda.

e) Aceite de ricino.

f} Permanganato potdsico.

g) Alcohol impotable.

h) Algodén, para heridas. En ningun caso se tratard
de curarlas con telarafias ni con sustancias menos limpias.

i) Vendas y tafetdn.

j) Remedio rdpido contra mordeduras de serpientes y
picaduras de insectos ponzofiosos,

k) Un quitadolor como aspirina o cafiaspirina.
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Para terminar este capitulo, sin salirnos del tema de
ta higiene, diremos gue el fin de todo trabajo y de toda
industria ha de ser el mejoramiento del hombre y de I[a
raza. Por tanto, lejos de descuidarse en la lucha por la
vida, la mejora material e intelecival de los que trabajan
en la industria cafetera, se debe propender porque todos
se consideren afortunados de seguir un sendero que Ia
técnica y la ciencia han inundado de luz.

Este libro fue Digitalizado Por la Biblioteca L uis Angel Arango del Banco de la Reptiblica,Colombia
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